SECHSZEHNTES HEFT.

DIE COLLECTIV-VERSICHERUNG DER GEBAEUDE
IN JAPAN.

——

Der folgende Vortrag handelt von der durchschnittlichen
jibrlichen Zerstdrung von Gebluden in gauz Japan durch
Brand, Erdbeben, Stiirme, Usberschwemmungen und
Krieg, und kntipft daran Vorsehliige zu einer obligatori-
schen Versicherung der Geblinde gegen diese gesammten
Gefahiren als eine Vorbedingung der Sicherheil des Ei-
gonthums, sicherer Hypothecivung und billigen Kredites.

Die Bedoulung des Versicherungswesens im Leben der
civilisirten Nationen kann nichl leicht fiberirieben werden.
Ich mdchte Thnen nicht za grosse Worle zu gebrauchen
scheinen ; desshalh selie ich mich lieber nach einern Ver-
treter um und will Ihnen einen dor bekannlesten Fachmiin-
ner fitr das Versicherungswesen ciliron, Geli. Rath Jacobi,
im preuss. Abgeordnelenhause 1869 Referont der Com-
mission fiir Jandel und Gewerbe tther zwei von der Staats-
regierung vorgeleglo (1) Geselzenlwiirfe beziiglich des
Versicherungswesen Husserl sich wortlich wie folgt : «Die
Feuerversichorung bildel henlzulage einen so ausseror-
dentlizh wichtigen Triger unseres Erwerbs-und Giter-
lebens, des Wohlstandes aller Einzelnen in Stadl und
Land, von der Strohhitle biszum Marmorpalaste, von dem
kleinsten Kriimerladen bis zum glanzendsten Kaufmanns-
laden und den grossten Waarenhiusern, von der Werk-
hitte des Handwerkers Dbis zn riesigen Fabriken, Man
denke sich diesen Triger unseres Nationalwolistandes er-
schiltert oder nur gefshrdet, se wilrden Handel und
Industris von einer tiefgreifenden Lahmung hetrollen
sein, und darans miissle eine wirkliche Landeskala-
mitit hervorgehen.»

Japan entbehrt dieses «Triigers des Nalionalwohl-
standes, Japans « Handel und Indusirie sind von einer
liefgreifenden Lihmung hetroffen », der Mangel einer
Feuerversicherung st fir Japan eine « wirklioho Landes-
kalamitt, »

Ohne Feuerversicherung ist kein Japaner seines Eigen-

thums einen Tag sicher; die Unsicherheil des Eigen-
thums konnte nicht grosser sein, wenn keine Polizei
und keine bewallnele Macht im Lande existirien wand

(1) Zeitschrift des K. Preuss, Statistischea Bureaus, Erglin
zungsheft J1. Beitrlige zur Geselsgebung Gber das Versicher-
ungsweaen in Allgemeinen uad dus Feaer-Versicherungswesen
ins hesondere, Von 1., Jacobi:. Konigl, Geh. Regierungsrathe,
Berlin 1809, pog. 15.°

wenn zahlreiche Réuberbanden umherzigen und Fin-
briiche verilibten ; sie wilrden schwerlich so viele Zohn~
tausende von Hiusern ausrauben, wie hier jilrlich dag
Feuer.

Aber nicht genug hiermit! Noch andere grosse Ge-
fahren drohen dem Wollstande der Japaner, Ereignisse
von allerdings lingerer Periodiciltit und desshalb uicht
stels so der Erinnerung gegenwirlig: lurchtbare Erd-
beben zerstdren ganze Stddte, mit den Erdbeben zugleich
avltretende  Meeresfluthen suchen die  KistendUrfer
heim und verschlangen wiederholl hunderle von Ort-
schaften, verheerende Typhoone lassen Zerstérung hinter
sich und in Krieg und Aufstand flammen in Vertheidigung
und Angrill Dorfor und Stidie aul,

Kein Wunder, dass der Unlernehmungsgeist geldhmt
ist, dass keiner [Gr Feuer und Erdbeben besser bauen,
Maschinen aufstellen, arbeilen, erwerben, wagen mag;
kein Wunder, dass der Zinsfuss bei dem unsicheren
Plandobject des Hauses, der Waaren und der Maschinen
ein hoher isl, ja dass der Kredit selbst tichtigen Untor-
nehmern fohlt.

Line Collectiv-Versicherung gegen alle die vorgenannten
Gefahren wirde diese Verhilinisse mil einom Schlage
dndern, sie erst wiirde jedem Japaner sein Eigenthum zu
einem sicheren geben, witrde dem vertranenswilrdigon
Koufmann und dem tiichligen Unternchmer billigen
Kredit verschaflen, Viele jetzt schlalenden Kriflle wiir-
den geweckt, viele jetzt unmdglichen Unternchmen witr-
den ermdglichl, jedes Bestehiende geftrdert und gesichert
werden. Die Industrie wiirde sich heben und mit ihr
die Exportfihigkeil des Landes.

Aber bauen wir auch nicht mit Hypothesen, die bei dom
erslen schiirferen Blick in ibr Nichts zerflicssen ? Ist eine
Versicherung gegen alle diese Gelahren ins gesammt
oder guch nur eine gegen das Feuer allein mdglich?
Wiirde nicht jeder Japaner bei der Héhe der Ver-
sicherungsprimie vorziehen das Risiko zu laufen und
hoffen, dass gerade er unter denjenigen sein werde, dio
ungeschiidigt entschliiplen? Wirde die erforderlicho
Versicherungspritmie nicht unerschwinglich sein ?

Einen Beitrag zor Enischeidung diesor fiir den nalio-
nalen Wohlstand und die industrielle Zukunft Japans so
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wichligen Frage au liefern, habe ich die Auffindung der
erforderlichen Hihe der Versicharungspritmie zum Kern-
punkt einer Unlersuchung gemacht, die ich lhinen heut
hiermit varzulegen die Ehre habe.

Es handelt ich also um Durchschnittszahlen fiir alle
die Schiden, welche den Gebinden Japans in' einem
Jalreslaufe widerfahren; von den vier Elementen, wel-
che bald «innig gesellt» Dbald einzein ihre zerstérende
Thatigkeit an den Wohnplitzen der Menschen itben, hat
wenigstens das schadenbringendste, das Feuer, voll-
stindige Aufzeichnungen iber sich veranlasst,

Ueber die Zerstérungen, welche die Bewegungen der
Erde veranlassen, hat uns kiirzlich Herrn Dr. Naumann
in seinem hoch interessanten Bericht iber die Erdbeben
in Japan und ihm folgend auch Herr Haltori in der
Asiatic Society of Japan Daten gegeben, welche anni-
hernde Schitzangen erlauben. Fir die Zerstorangen,
‘welche durchi Bewegungen von Luft und Wasser, durch
Stirme und Ueberschwemmungen, so weil diese nicht
vereint mil Erdbeben aufgetreten sind, an Hausern ange-
richtet werden, fehlen die bestimmten Zahlen noch mehr.
So betrachlich diese Schitden auch im einzelnon Falle
sein mdgen, Keiner wird annehmen, dass die ohne Vor-
bindung mit Erdbeben auftretenden Stiirme und Usher-
schwemmungen den Geb#uden auch nur annihernd so
viel Schaden bringen, wie die Erdbeben. Wenu ichihren
Schaden um sicher zu gehen in ibertreibender Weise
dem der Erdbeben gleich selze, so wird das immerhin
einen fiir den Zweck meiner Unlersuchung geniigend
gesicherten Schluss geslatten, ,

Fir die Abschatzang der Gebliudezerstdrungen in
Krieg und Aufstand gewshrt die Salsmnarebellion einen
Anhalt.

Die Zahl der durch diese, sage ich kurz, fiinf Elemente
durchschnittlich jihrlich zerstdrten Hauser wollen wir
mit der Gesammthiuserzahl Japans vergleichen und sehen,
der wie vielle Theil simmdlicher Hauser durchschnitllich
jibrlich zerstrt wird. Unter der Anuahme, dass die
einzelnen zerstdrien wie umzerstorten Hiuser im Durch~
schnitt denselben Werth besilzerr werden, nennt uns das
gefundene Verhiltniss der zerslérien Hiuser zu den un~
zerstbrten sofort in Procenten des Hueuserwerthes dio
Priimie, welche geniigen wiirde, die Hiuser hier gegen
die gesammlen Elementarschiden zu versichern. Sie
werden erslaunt sein, wie gering die Pramie hei einer
allgemeinen obligatorisehen Versicherung sein wilrde.
Verschiedene Griinde leilen mich dann schliesslich dazu,
nicht die Prival-Versicherung, sondern eino staatliche
Gebdudesteuer fiir Japan vorzuschlagen, gegen welche
der Staat als Aequivalent die Verpflichtung tberniihme,
fir Schaden der Elemenle an den Hjusern anfzukommen.

I—DIE ZERSTUERUNGEN VON GEBAEUDEN
IN JAPAN DURCH FEUER

finden sichin den im Ministerium des Innern zusammen-
gestelllen bisher unedirten Berichten der Polizei aus ganz
Japan aufgezeichnet. Diese sind mir fiir die Jahre 15/16
und 76/77 zuginglich geworden. Ueber diese Polizei-
berichte, eine in vielen Bezichungen wichtige und interes-
sante Leistung der japanischen Statistik, werde ich mir er-

auskam,

lauben Uinen in einem spiteren Vortrage zu referiren, Fip
unsern heuligen Zweck benutze ich nur die nenen Angaben
dersclben beziiglich der Brinds.—Die japanische Polizei
ist nfimlich bei den Briinden in hohew Grads interessirl,
nichl Brandstiftung allein giebt ilir Anlass zur Thittigkeit.
Denn Jeder, anch wer unabsichtlich ein Haus in Brand
setzt, wird bestrafl, ist es ein Jeeres Haus, mit 10 Tagen
Zuchthaus (1), ist’s’ sein Wohnhaus, wenn er Eigenthiimer,
mit 20, wenn er Miether ist, mit 30 Tagen, woean das
Feuer auf andeve Hiuser Gbergeht, mit 40 Tagen, wenn
Jemandes Tod dadurch verursacht wurds, einen (irad
schwerer, wonn dieses ein Verwandter ersten Grades war,
mit 100 Tagen, wenn das Haus der Regierung gehdrig, mit
100 Tagen, wenn ein Tempel, mit 60 Tagen bis zu einen
Jahr, mit 10 Jahren aber, wenn es in einem der grossen
Tempel zu Is¢ oder innerhalh des Kaiserlichen Palastes
Tst vin Hauas bei einem Einhruch unabsichtlich
in Feuer gesetzt, so erhdlt der Einbrecher mimlestons 3
Jahre, Auf Drandstiftung steht Enthauptang und auf den
Versuch daza 10 Jahre Zuchthans, mit Milderangsgriin-
den wenn es von cinom gescholtensn Dienstboten ange-
legt wurde oder ein leer stehendes Gebiude botral,
Brandstifiung am eigenen Hause wird auch bestrall, mit
90 Tagen, ging das Feuer auf andere Hauser fiber, mil
2 § Jahren, und mit lebensiinglichem Zuchthaus, wenn
der Verbrecher die durch den Brand gebolens (irlegen-~
heil henulzle, irgend welche Ghter zu unterschiagen (2).
Die Pelizei referirt, diesem vielseitigen Intercsse go-

miiss, unler den 4 Titeln ¢

w~—Verbrechen gegen das Figenthum,

b.—Verhaftungen,

¢.~Begebenheilen,

d.~Thalen der Polizisien,

{.—Ueher die Zah! der verbrannien Iduser, in denen
das Fener mit bekannler Ursache avsgekom-
men (¢).

2.—Ueber die Zahl derferner liierbei mitverbranntan(e).

3.—Ueber die mit Htlfe der Polizisten ohine betrichi-
lichen Schaden geltschten Brande bekannter
Ursache (d).

4.—Ueher die Zahl der verbrannten Hiuser, in denen
das Feuer mit unbekannter Ursache ausgo-
kommen (¢).

5.—Ueher die Zah! der ferner hiexbei mitverbrannten
Hiuser ().

6. —Ueber die Zahl der mit Hdlfe der Polizisten ohne
betriichtlichen Schaden geldschten Britnde un-
hekannter Ursache (d).

7,—Ueber die Zah! der verbraanten Huusor, in denen
das Feuer angelegt war (a).

8.—Ueber die Zahl der ferner hierbei mitverbrannten
Hauser (c).

9.—Ueber die Zah! der verhafleten Brandstifter ().

Die Berichle erstrecken sich je vom 4. Juli zum 30.
Juni, der Bericht 1876/77 enthiit eine Vergleichuug in
Bezug auf Vermehrung und Verminderung neben jedem
einzelnen Posten, in dem von 1875/76 fohlt sie, was auf

(1) Cho-yeki = Straf-Zwangsarbeit,

(2) Siehe «<I'ransactions of the Asialic Sociely of lapan.»
Vol Part IL J, 11, Longford. — A Summary of the Japanesy
Penal Codes. pag. 91 {1,
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das Irithere Fehlon dieser Polizvistatistik selbst schlivssen
Jdsst.  Das Tolal der Brinde uml das der verbrannten
Hituser fimdet sich nicht in dem Polizeibericht gezogen,
da die Nachrichlen unter die vben genannten vier ver-
schiedenen Titel zersplitlert sind, cbenso findel sich
keine procentarische Vergleichung.,

Es war

Dig ZAuL pER BRAENDE,

1875/76. | 1876/77.
4, Nichit angelegt, Batstehung
bekannt cuvevevensisinn| 4066 7962
2. Geloschite, Entstehung  be-
kamnto s v iannavenianad 410 _S09
Torat der Bréinde mit be-
kannter Entstehung « ..., 4476 816!
3. Entstchung unbekannt ..., 1606 2957
L » gelbschr.,| 246 102
. Angelegt cuvvuveirieninnn,| 887 268
Tora  der  zweifelhaften
Briinde und der Brand-
LTI 060 SN 2338 3084
TOTAL ALLER BRAENDE. ..., 6814 12,143

Diz Venvennose per BRARNDE.

IN PROCENTEN DER
18%5/76 16ER
ZALiL,

ARSOLUT,

1. Bei den Nichtangelegten
bekanuter Botstehung.

2. Bei den Geldschten Do
kannter Entstehung. ...

Bei dem Total der Briinde
bekannter Eotstehung ..

8. Nei denen unbekannter
Eatstehung oo ovvievaen

4. Dei den Geldschlien unbe-
kannter Entstehang ...,

Bei dum Total derer un.
hekanuter Emstehung ..

Bei dem Total dever he-
kanaterund unhekannter
fatstehung v oovviena

5. Bei den Brandstiflungen .

3180 18,36

121,71

3086 82,33
06,36

211,02

1008

112,28

5663
—324

90,78
~ 06,20

Bei der Gesammisumme

aller Belinde o ovviuyenn 78,21

5320

Verminderung ftrat nur bei den der Zalil nach am
wenigsten ins Gewicht fallenden Brinden ein, bei denals
angelegt entdeckten, sonst iiberall Steigerung, und zwar
eine s0 enorme Steigerung, dass sie fast abnorm und die
mitgotheilte Tabolle desshalb vielleicht unglauhwilrdig
eracheinen kinnlo. Ist sio 08 7 — Lin Blick auf die procen-
tarische Hohe der einzelnen Posten zeigl eins so wunder-
bare Gleichiheit der inneren Vertheilung der verschiede-
nen Arien von feuershriinsten in beiden Jahren, dass
dicse allein schon fir die Richtigkeit der Tabolle spricht.

Es betrugen nimlich

Die BoAeNDE IN PROCENTEN DER GESAMMTZANL.

1876/10. | 4876/77.
1. Nichiangelegte, Entstehung be-
Kanntouv sy ensecnnnnnanes] 50,07 59,72
2. Geloschte, Bntstehungbekannt,| 6,02 7,40
ToraL der DBrinde mit be-
kannter Batstehuog oouo 65,69 67,21
3. Entstehung unbekaont ..v...| 92,40 24,96
4. » »  geloschi..| 8,00 6,21
5. Angelegt vvvevuersnnrirnann 8,01 2,417
ToraL  der  gweilelhaften
Brinde der Brandstiltung. 34,31 32,79
TOTAL ALLER BRAENDE...... 100,00 100,00

In dieser Gleicharligkeil der Vertheilung anscheinend
so verschiedener Zahlenmassen in den beiden Jahren
liegt ein gentgender Boweis der Zuverldssigkeit der Ur-
Labelle,

Betrachlen wir nun die einzelnen Posten der Ver-
mehrung genauer, so werden wir in den Zahlen 2 Grup-
pen mit ganz verschiedenen Griinden der Vermehrung
uuterscheiden kéunen,

In der vorstehenden Tahelle machen sich die grossten
Abweichungen bei einer Gruppe von Posten geltend, die
durch bewussto und itherlegte Menschenthitigkeit in ihrer
[15lte beeinflusst werden, bei Lischungen und Brandstif-
tungen. Die Vermehrung der Lischungen wm 121 resp.
211 «/w 80 wis die Verinderung der Drandstiftungen um
55 o/, sind rithmliche Zeugnisse fiie cine forischreitende
Vervollkomrung der Polizei und der Lischeinrichlungen
dieses Landes,~—Eir dag erlolgreichere Wirken der Poli-
zei im Jahro 1870/77 spricht fernor noch die ander~
weitige Thatsache, dass die Zahl der verhafteten Brand-
stilter von 127 aufl 449 slieg, d. h. dass sie bei 587
Brandstiftungen in 1875/76 nur ca, % dieser Zahl, nlim-
lich 24,03 o/o, in 18706/77 aber bei 203 Brandstiftungen
aber die Hallte dieser, niiralich 56,05 9/, belrug.

Wolier non aber bei der brighleibonden zweiton
Gruppe vor Poslen diese bolritehlliche merkwirdige Vor-
mehrung des Tolals der Briinde hekanntor Kntstehung
um 82,38 o/, des Totals, der Briinde unbekannter Ent-
stehung um 142,28 o/, und des Tolals der Brinde he-
kannter und unbekannter Entstehung zusammen (aber
mit Ausschlugs der Brandstifiungen) um 90,78 o/0? Woher
diese anndhernde Verdoppelung der Briindezahl? Und
woher diese so botriichtliche Melrsteigerung bei den
Brinden unbekanntor lintstehung (um 142 o/} gogoniiher
denen bekannter Entstehung (um nur 820/4) 7T~Ich
finde die Antworlen in der grossen klimaligchen Verschie-
denheit der beiden Jahre 1876 und 77,

Ehe ich auf die Darlegung dieser Verschiedenheit aus-
fithrlich eingehe, mbchto ich mit einigen Worten dicse
Ausfithrlichkeit rechtferligen : Die nachgewiesene Abhin-
gigkeit der Brindezahl von der Willerung wiirde zu der
Folgerung fithren, dass in einem Maximumjalr der die
Brinde hegiinstigenden meleorologischen Verhiilinisso
auch die DBrindezahl ein Maximum habe. Soleh ein
Maximum aber zu erkennen wire naliielich von grosser
Wichtigkeit bei der definitiven Beslimmung dar Ver-
sicherungsprimic,
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Die Witterungsverhiltnisse wirken in diesem Lande
viel mehr auf die Entstehung der Brinde ein als bei uns,
weil der Abschluss der Hiuser gegen die Willerung ein
minder vollstindiger ist, gegen grossere Kalle schiilzt
hier zu Lande kein Ofen und keine im Zimmer einge-
schlossene erwirmte Luftmasse, sondern nur der inten-
sivere Gebrauch des offenen Kohlenbeckens. Der Wind,
wenn stark, sireicht durch das ganze Haus und kann
Funken aus dem Hibachi und dem zwischen die Fuss-
boden-Malten eingelassenen offenen Feuerplatz aufwirbeln
oder ein ausgeklopfles Tabackkigelchen zam Brande ent-
fachen. Dazu der leidige Gebramnch neben jeder Arbeit
im Freien ein Feuer zur Bereitung des Theewassers und
zum Anzinden des Pfeifchens zu unterhalten, oft in
brandgelthrlicher Nihe von Gebiiuden; das Alles gieht
jedem hefligen Winde in seinem Hinstreichen iiber ganz
Japan Gelegenheit aus einer betriichtlichen Anzahl von
den mehreren Millionen brennender Feuer oder verlasse-
ner noch glihender Aschenhaufen Funken zu hebenr und

weiter zu tragen. st viel Wasserdunst in der Lult, so
werden die Funken schnell erliischen 5 je hiufiger Regen
vorherging und die Oberflichen nass erhielt, desto selte~
ner werden die Funken auf Feuer-fangenden Brennstoff
auffallen ; excessive Hilze aber wirde alles mehr ausdorren
und Feuer-emplanglicher machen. Kalte und Wirme,
Windstircke, Dunstgehalt und Regenmasse sind aber ver-
snderiche Grossen fir die verschiedenen Jahre, und so wird
sich mit iknen die Brandzahl indern mussen,—Sehr kalle,
sehr warme, sehr windstarke, sehr {rockene Tage beglin~
stigen die Entstehung von Brinden.

Der exacle Vergleich der beiden Jahre Juli 1875 bis
Juli 1877, lasst sich nun glticklicherweise aufl Gruad der
ausgezeichneten  vollstdndigen (Aglichen  dreimaligen
Beobachtungen Ilerrn Kunippings (1), welche mir auch fir
den in unsern Heften noch nicht publicirten Theil zur
Vextiigung gestanden haben, gliicklicherweisg fihren.

Iis belrug =

DURCHSCHNITTLICH, DIE ZAUL DER TAGE MIT
DIE MASSE | WiND- 906/e 1100 KUK -
3 DIE WIND- |DER DUNST-|ppqy nygpgp.) 0 UND 200 R, | STAERKE | DUNBTGE~ | Z0LL NI~
IN DER ZELT. SYAERKE. | GEHALT | gongapcs. | DARUNTER, {00ENGL. M.|  HALT. | DERBCHLAG,
in engl. M. in o in Paviser
g /o [ rise und daritbor
I
Von 1. Juli 1875 bis 30.
Juni 1876 ..c.0veees.| 85,24 16,38 924,47 66 6 104 650 &
Yoo 1. Juli 1876 bis 30.| -
Junid877 sovvuvinn.| 105,78 714,16 626,09 80 105 17 13 %
1877 war als0 «vy.e..s.| windiger | trockener [ trockenmer. [hatte mehr|mehr heisse|mehr wind-| weniger, | wenigar
kalte, slarhe. sehr sehie
feurhte |regnerische

Tage als das vorhergehende Jabr, es war also in jeder
-Beziehung Feunerbegiinstigender. Die fiir stirkere Feuer-
Tegiinstigung zeugenden Zahlen habe ich in obiger Ta-
belle unterstrichen,

So wenigstens nach den Beobachtungen fitr Tokio.
Die Verallgemeinerung des in diesen DBeobachtungen
Gebotenen fiir ganz Japan wird aber erlaubt erscheinen,
wenn wir uns daran erinnern, dass der Character der
Trockenheit ja in 41877 iber eine weite Area dem Asia-

tischen Conlinente eigen war und Hungersndthe veran
Jasste.

Das Jahr 1876/7 begiinstigte aber die Entstehung und
Verbrsitung von Brinden nicht nur mehr als 187576,
sondern auch mehr als die ferneren beiden Vorjahre,
dis einzigen, flir welche noch gleich vollstiindige Berichte
vorliegen, (ubgesehen von den Anemometer-Baohachiun-
gen, die fiir 1873 und bis Mirz 1874 noch fehlen).

Es belrug :

‘l Al YV IA al 'l' D V" f " - v ‘}
DURCHSCHNITTLICE DIE MASSE DIE ZANIL I)‘I:B TAGE MIT
IN DER ZEIT. DIE WIKD- | DER DUNST- |DER NIEDER- WIND- 40 ofo | 100 RUBIK-
STAERKE. | GEUALT. | SCHLAgcE, | UNVER 0° | 20° R. e R Py
4, Juli bis 1, Juli......]inengl. M. | inofo | in Paviser |
Linien und dariiber
l l
18783—187 .oovnn .| 98,32(2)) 75,47 808,86 53 90 150 (3) b2 20
18T4—148T5 .0, vuuunad| 94,80 74,86 | 638,58 60 79 145 35 2%
1875—1876 ..........| 9524 6,35 024,47 66 8 104 60 i
1876—1877 ..........| 105,78 | 74,46 | 626,99 80 105 172 34 24
DasJahr1876/7Twaralso| Windiger | trockener | trockener |halte mehr| mehr Imehr wind-] mehr mehr
kalte heisse starke trockene | trockene

(1) Die unten g«*l%e»benen Zablen sind fdr das Fiscaljahr
Juli ‘bis Juli, die Knippingsschen Jahreszohlen in seinen
Tubellen fiir das meteorologische Jahr December his December
herechnet. } '

(2) Fiir die 4 Monate Mirz, April, Mai, Juni 1874 belrigt
der Durchschnitt der Windstireke in englichen Meilen gemes-
sen 98,32 Meilen. Da in den vorhergehenden 8 Monaten der
Wind noch nicht mit dem Anemomeler gemessen warde, ist
die Durchschnittezabl der 4 Monate genonimen worden,

(3) Fir das ganzeJahr Juli 1873 — Juli 1874 sind aber dio
Wiadschiltzangen nach 4 Stiickegraden vorhanden, filr dis 4
Monate Miirz, April, Mai, Juni 1874 also die beiden Angnben
des Anemometer und der Windschiitzung, In diesen 4 Monn-
ten ergub der Anemometer 45 Tage mit dber 400 engl. M. die
Windschitzung nur 30 'l‘age mil Windstircke No3 oder No 4,
Fiir das ganze Jahr ergab die ‘Windubschittzung 100 solcher
Tage. Darans wurden obige 150 slarke Windtage des Anenio-
meters gefolgert,
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Tage als irgend eines der drei ihm vorhergehenden.
In Bezug auf diese war es ein Maximumjahr der meteoro-
logischen Feuerbegiinstigung.

Wir werden daher sicherlich nicht fehl gehen, wenn
wir die Brand-und Brandschidenzahlen dieses Maximum-
jahres als die gewdhnlichen spditer in unsere Schluss-
herechnung der Versicherungspriim.. einsolzen.

Da bei einem Brande-oft Hunderte, zuweilen Tausende
von [4usern zerstért werden, so fragt sich wie viel Hauser
bei den Brinden der Jahre Juli 1875 bis 77 zu Grunde
gegangen sind und ob deren Zabl nicht so betriichtlich ist,
dass sie die Versicherungs-Primie driickend gestallen
wiirde.—Wir finden das Gegentheil,

DIE ZAHL DER ZERSTOERTEN GEBAEUDE.

ES BRANNTEN AB:
— — e
BRANDART : IN 4876-1878. 3% IN 1876-1877. g ]
B, 3 ettt | g
) ol ~<] =
hol Bracnden.| Hacusor, % E' bel Braonden,| Hacusor, % g
1, Nichiangelegte bekanntor Entstehung : a, Bs brannlen ab|| 4,086 4,060 7,262 1,262
b,» » mil» 13,308 16,078
2, Guldschte » » Carerecastesinns 410 0090
Bei den DBrinden bekannter Entstehung.....| 4,476 | 47,874 | 8,90 | 8461 | 23,395 | 2,07
8, Unbekanater Eatstehung : a, Bs brannten ah..o.ovvoon| 1,508 1,508 2,067 1 2,957
byr 3 mitabi.... 2,432 17,455
4, Geldsehte » bevanerseraniartirnsirsany 245 762
Bel den Drinden upbekannter Eatstohung...| 1,751 3,088 | 2951 8,M9 | 20412 | 5,5
B, Angslegto a, Bs bronnten ab) ] 587 , 263 263
b, » » mile 201 85
Bei den Brandstiflungen...ocveevivvvnsnons 587 788 | 1,34 268 348 | 1,32
Bei dem Total atler Briinde.oviviivivaenadd] 6,814 | 22,100 | 3,24 | 12,448 | 44,085 | 3,08

Vorstehiende Tabelle zeigt {ir das Jahr 4876/77 trotz
seiner feuerbeglinstigenden Eigenschaften fiir die durch-
schnitlich bei jedem Brande verbrannten Hiuser :

o.~DBei den Brinden boekannter Enlstehung dennoch

eino Abnahme von 4 auf 3 Hiuser.

b.—DBei den Brundstiftungen ein Sichgleichbleiben des

‘Schadens von je 1} Haus, .

¢.—Bei dem Total aller Brinde die schwache Zunahme
von doch nur 3 % aul 3 : Hduser.

Das ist ein wiederholles zahlenmussiges Zeugniss (Ur die
verbesserten Polizei-und Lischeinrichtungen,

Nur bei einem Posten, bei den Brinden unbekannter
Eutgtehung, denen, welche am hiufigsten durch das
blinde Walten der Naturkrifte veranlasst werden und fir
welche wir auch oben die slfirkste Vermehrung der
Bréndezahl (um 142¢/,) gefunden hatten, nur {ir diesen
Posten findet sich auch der Erfolg der Brinde am meisten
im Verhiliniss zu den grossen Feuer-beglinsligenden
Eigenschaften des Jahres, Hier ist der Schaden pro
Brand von 21/4 auf 5} Haus gestiegen.

Das Gesammiresultat fiir dieses feuerbeglinstigende
Maximumjabr ist schliesslich, dass in ihm doppelt so viel
Hiuser als im Vorjahre abbrannten, niimlich, 44,085 stalt
92,400.-—Diese Zohl des Maximum-Jahres, 44,085 Hiuser,
selzen wir der Sicherheit halber als Durchschnittszahl in
die Schlussrechnung ein.

IL—DIE ZERSTOERUNG DER GEBAEUDE
DURCH ERDBEBEN.

Aus unserem Jahrhundert werden die zahlreichsten
grossen Erdbeben berichtet. In dem 19, Jahrhundert

ereigneten sich binnen 77 Jahren 16 grossere zersibrende
Erdbeben, also sines durchschnittlich in 5Jahren, daranter
aber nur 4 ersten Ranges (1830, 1847, 1854, 1855), also
1 ersten Ranges durchschnittlich in 19-20 Jahren, zwei
yon diesen lotzteren (4854 und 41855) verbunden mit
Meeresfiuthen.

Eines der aller-zersiSrendsten Erdbeben, ber welches
der chronologische Bericht Dr. Naumanns, der sich tiber
12 Jahrhunderte erstreckt Mittheilung giebt, war das
1855 in Yedo.

Es stiraten ein :

14,241 von einzelnen Familien bewohnle Hguser.
- 1,308 nicht gelrennt stehende von verzchiedenen
Familien bewolnte Hiuser,
1,649 feuerfoste Magazine,

also 17,193 Gebiude.
Fiir den Brandschaden in Tokio und Einsturz
von Hjusern am Nakasendo und Tokaido,
nehmen wir, noch willkiirlich zur Abrténduong
+2,807 Gebiinde Schaden an, in S,

also 20,000 Gebiude.

Geschihe nun alle 410 Jahr ein so gewalliges Erdbeben
als jenes von Yero 41855,—was sicher nicht der Fall, denn
in den 1200 Jahren, ftr welche wir Dr. Naumanns Be-
mithungen eine Erdbebengeschichte verdanken, sind nur
wenige so starke Erdbeben geschehen—so ficlen jedem
sinzelnen Jahre doch nur 2000 Hiuser zur Last.

Wir wollen aber um sicher zu gehen, diese auf der
Hand liegende Uehertreibung begehen, wollen alle 40
Jahre ein Brdbeben so zerstérend wie das grosse Yedo-



— 233 —

er annehmen, wollen in die Berechnung der Priimie fur
Elementarschiden die Erdbeben mitjihrlich 2,000 Hiusern
einsetzen,

II.—DIE ZERSTOERUNGEN DER GEBAEUDE
DURCH STUERME

sind in Japan ganz unbetrdchiliche,

Die fritheren Polizeiberichte enthielten keine Nach-
richten iiber Sturmschaden, der neueste tiber Tokio [ir
das letzlvergangene Jahr zeigt die Verbesserung, dass er
auch itber die bei Sturm zusammengestiirzten Hhuser
Mittheilung macht. Es waren deren 20 im ganzen win-
dereichen Jahr 18717.

Hepburn sag! in seinen Meteorological Tables (1) fiir
die Zeit von 1863-69. incl. fiir Yokohama : «Die Typhoone
kommen beinahe unabinderlich von S, W jihrlich
haben wir den Besuch eines oder zweier derselben.»

Dr. Geerts sagt iber das Jahr 1872 fiir Nagasaki (2)
« Wihrend des Jahres 4872 kam kein Typhoon vor. »

Herrn Knipping’s Beobachtungen von December 1872
bis December 1877 weisen auch eine selir beschrinkte
Zahl Typhoone nach.

Typhoone diirfen wir demnach jihrlich 2 annehmen
und sicherlich sind sie von keiner so kriftigen Constitu-
tion, dass ein wahrheitsliebender Berichterstaller von
ihnen erziithlen konnte, was ein Reporter des New York
Herald von dem Sturm bei Philadelphia am 1. September
1877 berichtete, dass derselbe einen Herrn emporgehoben
und erst 2 engl. Meilen weiter wieder niedergeseizt habe.
Da bei diesem entsetzlichen Sturm doch nur 8 Familien
ihre Hiuser verloren haben sollen, so wird man uns nicht
allzu sparsam gelten, wenn wir jedem unserer beiden
Typhoone hier eine Zerstorung von 250 Hiusern zuschrei-
ben und den Sturmschaden mit 500 Hiusern pro. Jahr
anselzen,

IV.—DIE ZERSTOERUNGEN DER GEBAEUDE
DURCH UEBERSCHWEMMUNGEN

lassen sich nur ungenau abschitzen. Dass Ueber-
schwemmungen mit ziemlicher Regelmtssigkeit slaltfin-
den ersieht man aus dem Bericht der Fu und Ken tiber ihre
Sonderausgaben. Nach den Nihon Fuken Mimpi Hiyo (3)
betrugen die Ausgaben der Fu-und Ken nach Ueberschwem-

‘mungen in 1873.......... Cerinees . 431,990 Yen
» 1874....... R . 144,195 »
»A8T5. iy 196,082 »

S, 469,287 »

durchschnittlich pro. Jabr also 156,414 Yen.
Ob dieses Flussiiberschwemmungen oder Meereslluthen

gewesen, geht aus den Zahlen nichl hervor, eberso wenig

ob tiberhaupt Hauser dabei zerstort worden seien. Wahr-
scheinlich sind dieses Flussiiberschwemmungen ohine
betrdchiliche Hiuserzerstdrung.

(1) Transactions of the Asiatic Society 1874. img. 245.

pag)SO » » » » Vol, III. Part Il
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oder: Meidji roku,. shichi, hachi, nén, Nihon Fuken Mimpi
Hiyo, das stnd die « Volks-Ausgahen-Tabellen von Japans Fu
uud Ken » fitr die Jahre 1873, 1874 und 1875,

An den langgestreckten Kisten Japans aber sind
Schadigungen der Kiistendtrier durch hohe Fluthen nichts
ganz sellenes; so ereignelen sie sich im vorigen Jahr aul
der Ostkiiste vom Hakonepass, bis Hakodate hinanf.

Ausser den beiden Erdbeben-Meeresfluthen 1854 und

.1856, deren Schiiden schon bei der Abmessung der Erd-

bebenschiden ins Gewicht fielen und diesen zuzu-
rechnen sind, finde ich in den letzten %0 Jahren noch &
grosse Fluthen, mit der von 4877 also 0 erwhhnl, d. i,
durchschnittlich eine grosse Fluth in 15 Jahren. ¢ In {787
fegte nimlich eine grosse Fluth durch die 8 Provinzen
des Kuanto, welche eine furchtbare Hungersnoth in dem
folgenden Jahre veranlassie, in der viele Menschen um-
kamen. In den Jahren 1836 und 1837 litten die mitlle«
ren Provinzen Japans aus einer gleichen Ursache. Ashn-
liche Nothstiinde ereigneten sich 1858 und 1869 in den
Provinzen Oshiu und Dewa ». (1)

Nihmen wir nun aul die erwihnte Periode von 1%
Jahren eine Zerstérung von 475 Dorfschaflen mil jo 80
Hiusern an,—eine Annahme, die dbertrieben erscheint,——
so whren fir 15 Jahre also 80>< 475 == 30,000 oder
pro. Jahr 2,000 Hauser in Verlust zu stollen, eine gleiche
Summe, wie schon fiir die Exdbeben angesetst ist,

DIE ZERSTOERUNG DER HAEUSER DURCH
KRIEG

ist in Japan in Folgt; japanischor Kriegasitte ungemein
viel betriichtlicher als in Europa. Ein General, der sich
beim Rickzug vertheidigen will, feuert unbedenklich
die hinter ihm liegende Holzstadt auf um den Feind im
Anmarsch zu hemmen. Ein andrer lisst cine Stadt in
Flammen aufgehen um ibre Vorrithe dem Feinde zu
enlziehen oder dem Feinde eine Deckung 2u nehimen ; so
General Tani, der Kommandeur der Festung Kumamoto
mit Kumamotostadt, Zum Angrill wird Brandlegung
selbstverstindlich gobraucht um den Feind aus seiner
holzernen Position zu vertreiben. Krieg ist Krieg. Der
Endzweck ist der Sieg; ein Unlerliegen der Kaiserlichen
wire {Ur Japans Forlscliritt ein viel grosseres Unglick
gowesen als es die Einbusse einiger Zehntausende von
H4usern ist. Die Generdle thaten ihre militairische Plicht
und sind nicht vom griinen Tische aus zu tadeln. Die Re-
gierung mildert die so entstehende Noth spXier durch mild-
thitige Spendung grosser Summenan die Geschidigten.

Jdn den 10 Jahren seit der Reslauration hat Japan
mehrere Aufstinde gesehen, so ausser den kieineren
provinciellen Bauerrevolten die aufstinde in Saga 1872,
Kumamoto und Hagi 1876 und Satsuma 1877. Dass eine
so gewallige geschichtliche Umwalzung wie wir sie hier
milerleben nur so wenig Widerspruch mit den Waflen.
gefunden hat, ist mehr zu verwundern als dass tiberhaupt
Blut vergossen worden isl. Aus allen diesen parlicularis-
lischen Kimpfen ist die Regierung immer siegreich
hervorgegangen. Die Exactheit, mit der die centralistische
Regierungsmaschine arbeitete, ersieht sich am Deslen
daraus, dass nach Ausbruch der Satsumarebellion binnen
2 Monaten 9 (per Schiff beférderte) Armeecorps ins Feld
gestellt waren, Nach einer zuverlassigen amtlichen bisher
unedirten Statistik betrug die Kaiserliche Macht im

(1) Aus Nichi nichi Shimbun nach Japan Weekly Mail
1878, pag 269.
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Kumamoto-Ken , zosammen mit dem Train der Kuli’s fiir
Fortschaffung von Proviant und Munition 123,894 Mana.
Die Centralmacht der Regierung istin Folge der Annahme
der friber nur Preussischen allgemeinen Militairpflicht
fiir die japanische Militairorganisalion eine slelig fort-
schreilende und sich entwickelnde und ist bereils so ge-
waltigdass keineProvinzrebellion mehr irgend diegeringste
Aussicht auf Erfolg hat. Japans insuldre Lage enthebt es
hedrohlicher allzunalier Nachbarschalt ; mit den fremden
Machten steht es in den freundschaftlichsten Beziehungen,
und o ist alle Aunssicht dazu vorhanden, dass in den
niichsten Jahrzehnten die Zerstorung der Hiuser durch
Krieg eine geringe sein wird. Aber Voraussicht iber
Krieg und Frieden ist leicht triigerisch und go ist es nur
Pllicht eines vorsichtigen Hypothetikers auch fir die
Kriogszerstirung einen Ansalz zu machen,

Nehmen wir den letzlen bedeutendsten inneren Krieg
zum Anhalt. Der Krieg wiithele vorn#mlich in den
Ken's von Kumamoto, Kagoshima, Miyazaki und an den
(irenzen des Oita-Ken’s, IFir die Zerstérungen im Kuma-
moto-Ken fiir die Zeit des Krioges dort vom 15%n Februar
his 24, Juni 1877 bisher statistische Nachrichten vor. Es
wurden abgebrannt 15,119 Huuser
und zerschossen oder aus strategischen

Griinden abgebrochen ,.v.vvuvuny 4,980 »

Zusammen al8e . ...e0ve.. 47,065 »
Die mildthitigen Gaben der Regierung
an die geschitdigten Hausbesitzer be-
trugen fiir abgebrannte Hiuser ... 527,271 Yen,
zerschossene und abgebrochene
Hiuser «,.o00. 72,651 »

Zusammen also, . ..... 509,992 »
oder durchschnittlich pro Haus 35 Yen 17 Sen (1).

mre e,

In Kagoshima-Stadt 9,680 Htuser {tr. ..

.« 420,148 Yen, das Haus also fidr.. ..

In den iibrigen erwihnten Ken's. wihrte der Krieg bis
zumn 24ten September, die Hiuserzerstdrungen scheinen
noch bedeutender als im Kumamoto Ken gewesen zu sein.
Nach Hochi Shimbun (Oct. 41877) waren wenigstens dem
Gouverneur des Kagoshima Ken bis zum 1. September,
dem Eintritt Saigo’s in Kagoshima 500,000 Yen zur Ver-
fiigung gestellt worden um der verarmten Bevijlkerung zu
helfen und die ndthigsten Regierungsgebiude wieder
aufzubauen. Nach dem Eintritt Saigo's sind, der Nichi
Nichi Shimbun (Januar 1878) zu Folge, vom 1. September
bis 31. December 1877 von dem Gouyerneur noch weilere
725,130 Yen in Gold allein zur Unterstiitzung der un-
glicklichen Einwohner Kagoshima's ohne Unterschied der
Partei verwandt worden. Die Gesammisumme der mild-
thiitigen Unterstiitzungen allein, abziiglich der Summen
fiir Wiederaulbau von Regierungsgebtinden, Briicken etc.
diirfte also auf 4. Million veranschlagt werden. Ein Theil
dieser Summe mag fir andere Unlerstiilzungen, Ankauf
von Holzkohlen, Reis und Bohnen wie auch im Knma-
moto Ken verwandt sein, Wenigstens nennt eine bisher
noch unpublicirte Statistik aus dem Shomu-Kioku (1),
« Burean fiir Diverses im Naimusho » eine niedrigere
Summe als fir den Aufbau von Husern verwandt, nim-
lich 657,738 Yen. Dafiir wurden Hauser und «Koyagake»,
Stroh-und Bretler-Hitten aufgebaut und zwar mehr
Stroh-und Bretterhiilten als vorher Hiuser gewesen waren,
weil wo melirere Familien frither in einem Hause gewohnt
latlen, nun jede einzelne derselben eine Strohhiitte erhielt.

Es wurden wieder aufgebaul :

o« 43.063 Yen.

» den Dorfern 2,949 » » . .. 16,670 > » P oov ee 4. 3008 »
» Kagoshima-Stadt 16,382 Strohhditten fir .. 146,787.5 »  die Strohhiitte also fir., .. 8.96 »
» den Dorfern ., 2,774 » » .. 14,4325 » » » e 509 >
insgesamml ,. ., 31,335 Miuser & Hiitten fiir 657,738  »  Haus oder Hiitte » o 20,99 »

Die Gesammtzahl der wiederanfgebanten Hiuser also .....

» »

Das Total der aunfgebauten Hiten lisst, wenn wir
annehmen dass dio Bewohner je dreier Hiitlen in je
cinem Hausge vor dem Kriege zusammenlebten, auf 6,385
50 von mehreren Familien hewohnte Hiuser schliessen.
Der Gesammtiveriust im Kagoshima Ken (in den beiden
Kunis Satsuma und Ozumi) beliefe sich dann auf
12,179 - 6,385 = 18,564 Hiuser,

Fiie den Miyasaki Ken und die Grenzen des Oila Ken
liegen noch keine Nachrichten vor, nehmen wir willkirlich
um abznrunden dort 14,381 Hiuser als zerstérl an, so er-
halten wir die Hiuserzersidrung der Satsumarebellion :

Im Kumamoto Ken vvvvvenes.nn. 17,065 Hiunser,

» Kagoshima » ...ovvvveun.. 18,604 >

» Miyazaki-und Oilz Ken ....ca., 14,381 »
Total .,...ca. 50,000 »

Es wurden in dem Satsumaaufstande also ca. 50,000
Hiuser zorsldrt, gewiss eine ernste Mahnung mit dem
Niederbreanen von Dorfern und Stddten nur im alleratis-
sersten Nothfall vorzugehen.

Denken wir daran, dass ausser dem Satsuma-Aufstand

(1) 4 Yen == 100 Sen = 4 Deutsche Reichsmark,

12,179,
19,156.

in den seit dor Restauration vergangenen 10-Jahren noch
der Saga-, Kumamolo-und Hagi-Aufstand, so wie mehrere
brandstifterische Bauerrevolten stattfanden, so wird es
nicht allzu {ibertrieben erscheinen eine Zersidrung von
ca, 65,000 Huusern in den letzten 10 Jahren anzunehmen,
wonach dem cinzelnen Jahre 6,600 Huuser zur Last fielen,

Strohhiitien also.

VIL.—KOSTEN FUER FEUERWEHR UND VER-
WALTUNG DER VERSICHERUNGSKASSE

Aus einer allgemeinen Landessleuer [ir Versicherung
der Hiuser missten selbsiverstindlich auch die Kosten
des Schutzes gegen Brinde bestritten werden, so wie dio
Kosten fir die Verwaltung dieser Versicherungskasse.

Nach den « Tabellen der Kosten (2), welche vom Volk
besonders aufgebracht worden sind», betrugen die

AT EEFTR
@OH 7
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JLOESCHUNGSKOSTEN.
In 1873, cciviineencnnnns vevess 11,788 Yen.
» 1874 iiinnnnnn. veesssees 95,690 »
» 18750 cineinee.. eernensess 88544 »

von 1873-75 inclu.uviuiannenn.s 262,022 »
also durchschnittlich im Jahr....... 87,34 >

Unter den Ausgaben, welche 1873 aus den « Fukin »-
Steuern (1), das sind die den Theatern, Geisha’s, Prosti-
tuirten etc. auferlegten Steuern, bestritten worden sind,
finde ich noch einen Betrag fiir Ldschkosten von 6,981
Yen notirt. Diesen jihrlich wiederkehrend angenom-
men, erhalle ich fiir Loschausgaben einen durchschniti-
lichen jihrlichen Betrag von 94,322 Yen. Nehmen wir
an die vermehrte Aufmerksamkeit aut das Léschwesen
fithrle auch zu vermehrten Schulzmaassregeln und Aus-
gaben und nehmen wir desshalb das Doppelte der bisheri-
gen Ausgaben fiir das Loéschwesen an, so erhalten wir
Loschunkosten 188,644 Yen.

Vermuthlich wiirde die Verwallung eines staallichen
Versicherungswesens hier zam Theil mit der Polizei,
vielleicht auch zum Theil mit der Steuerbehérde verbun-
den werden, wie sich die obligatorische Feuerversiche-
rung, wo sie besteht, auch oft auf die Polizei stitlat.

Das Werk der Einschiitzung der Hiuser, das Fiihren
der Register, Binkassiren der Versicherungsbetrige, Ein-
treiben der unbezahlt gebliebenen Betrlige, Abschitzen
und Anszahlen der Feuer~,Erdbeben-Usberschwem-~
mungs-Sturm-und Kriegs-Schiden, Anlegung der Kassen-
eingiinge und Flissigmachung der bendthiglen Gelder,
Verwaltung des Reserve-Fonids, Controlle der Beamten,
Kassen und Biicher, Entwicklung einer Versicherungs~
gesetzgebung und Versicherungs-Statistik — das Alles
wiirde, wem nun auch die Thitigkeit zufallen mdge, der
Polizei, der Steuerbehdrde, oder einer dritlen neu ein-
suselzenden oder. mehreren derselben gemeinsam, -
Kosten verursachen.

Ich will, um tiberhaupt einen Zahlenanhalt zu gewin-
nen, diese Thilligkeit auf 1/10 der Thitigkeit der Polizei
und nach den Kosten der Polizei die Kosten der Ver-
sicherungs-Verwaltung abschiitzen,

Die Kosten der Polizei sind in dem Budget-Bericht des
Herrn Finanzministers Okuma vom 28. Dec. 1877 (siehe
Japan Weekly Mail 12. Jan, 1878) fiir 4877 abgeschitzt
auf 2,001,746 Yen. Hiernach wollen wir die Verwal-
tungskosten des Japanischen Versicherungswesens mit
200,000 Yen ansetzen.,

Da wir die Versicherungs-Primie aber aus dem Ver-
haltniss der zerstorten Hiuserzahl zu der Gesammthiuser-
zahl berechnen, so miissen wir die Losch~und Verwal-
tungskosten durch Hiuser ausdriicken. Angenommen
die Gabe der Regierung von 35 Yen 17 Sen pro Haus im
Kumamoto-Ken stelle den durchschnitilichen Wertl: eines
japanischen Hauses dar (—im Kagoshima Ken war er fir
die Stadt 43,68 Yen und fiir die Dorfer 30,08 Yen—), so
erhiellen wir 188,644 Yen Loschunkosten — dem Werth
5,078 Hausern.
200,000 Yen Verwaltungskosten = dem

Werth von..., 5,384 Hausern.

o) W £

VIL.—DIR DURCHSCHNITTLICHE JAHRES
AUSGABE

einer allgemeinen Kasse fiir Versicherung der Gebiude
gégen Feuer, Erdbeben, Sturm, Ueberschwemmung und
Krieg in Japan, diese Ausgabe ausgedriickt in Iliusern
wiirde betragen :

Fiir Schiiden durch Fouer »vvvveveees.. 44,085 Hinser

» > » Erdbeben......co.. 2,000 »
» » »  Ueberschwemnmungen 2,000 »
> » »  SUIrMe..vvieeerves 900 2
» »  Krieg civvrvriinnn. 6,500
» Loschung, cvvvvnviiveannvinineass 5,018
D Verwalling oo vveevrerranrrnsonnss 9,385 3

L

Tolal vevivnnianavas 05,547

e

VIIL.—DIE GESAMMTHAEUSERZAHL JAPANS
UND DIE HOEHE DER VERSICHERUNGS-
PRAEMIE.

In welchem Verhiltniss steht nun diese Zahl von
65,547 Hausern zu der Gesammtisumme aller Iauser Ja-
pans ?—

Obgleich wir in den Zeitungen hiufig Angaben tber
die Hauserzah! einer Stadt, einer Provinz oder in Aus-
ziigen aus den Volkszihlungstahellen fiber die Hiuser-

“zahl Japans lesen, ist, wie Einsichtin die Originaltabellen

lebrl, die Hiuserzahl Japans leider keinoswegs geziihlt,
(Das Zeichen, welches die Zeitungen mit « Haus » tiber-
setzen (1), « Kamado » heisst wirllich «Kocholen» und ist
ein Ausdruck Hhnlich dem der Schweizer, welcho die
Personen, « die ihren eigenen Rauch besitzen » z&hlen,
Der Ausdrack ¢ Kamado » bedentot nicht Haus, denn
zuweilen sind ja mehrere Kochdfen in einem Hause ver-
einigt. Ich libersetze « Haushallung ». Die statistische
Abgrenzung der von wmehreren Personen gebildeten
Einheil, die einerseils der Einwohnerzahl, andererseils
der Huuserzahl eines Landes gegenither gestellt wird,
ist in den verschiedenen Lindern recht verschieden.
Zillt Japan, die Schweiz, Deulschland und Frankreich
die Haushaltungen, so zihlen England und Italien die
«Familien» und das cisleithanische Oestreich die « Wohn-
parteien». Fassen wir alle diese Kinheiten unter dem
Namen « Haushaltung » zusammen und stellen wir sie der
Zahl der bewohnten und unbewohnten Hiuser eines
Landes gegeniber, so finden wir, dass in keinem Lande
die Zahl der Houshaltungen mit der der Hiuser tiber-
einstimmt.  Ueberall ist die Zahl der Hiuser geringer
oder in anderen Worten es kommen mehr Personen auf
1 Haus als auf 1 Haushaltung kommoen,

So kamen heigpielsweise

oul 4 Haushaltung auf 4 Jaus,

in Frankreich (1872) ..... 3,7 Personon 4,1 Pa';onen,
» England (1874) ....... 45 » 5 »
» Der Schweiz (1870).... 45 »  [6,5)(2) »

1y |3

(2) Da es uns auf Berechuung der Hiuserzahl Japans Gber-
haupt ankommt ohne die Trennung der Hfiuser in bewohnts
und in leerstehiende, so ist bei allen Lindern die Summe der
hewohnlen und der leerstehenden Hiuser zusammen in De-
tracht gezogen, mur fir die Schweiz fehlte uns die Zahl der
leerstehenden Hiuser und hat dieses die Personenzahl pro
Schweizerischern Haus in etwas gesteigert,
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auf 4 Haushaltung aufi Haus,

4,6 Personen 7,4 Personen.
4#1T > 1,1 »

in Cisleith, Oestreich(1869)
» Deutschland (1871)....
» Japan (1875) ..... N N | ? »
» ltalien (1871)cecennne. 49 > 5,3 »

In dieser Tabelle zeigt Frankreich mit seiner geringen
Reproductionskralt die an Personenzahl #rmste Haus-
hallung, die tbrigen L#nder zeigen in merkwirdiger
Uebereinstimroung anndhernd das Mittel von 4,7 Perso-
nen pro Haushaltung, genau die durchschnittlich zu einem
Kamadoe in Japau gehérige Personenzahl, in Bezug anf
die Daushewohnung stehen Deutschland und das Gis-
leithanische Qeslreich mit ihren grossen Mielhskasernen
am ungiinstigsten da. England mit seinem Einfamilien-
haus zeigt einen Unterschied von -~ 0,5, Italien sogar nur
von 0,4 Personen. Da Japan nur die flachgebaute aber
nicht die in Stockwerken Giber einandergethiirmie Mieths-
kaserne besilzt und erstere nicht zahlreich, so viel mir
wenigslens nach den von mir besuchlen Orlen erscheint,
g0 glaube ich dass 0,2 Personen mehr, also 4,9 Personen
auf das japanische Haus anzanshmen eine geniigend
geminderte Gesammihiuserzahl ergiebt, Mich dtinkt
dieses um so mehr als in der Hauptstadl Tokio
wonigslens ganz betriichtlich viel weniger Einwohner auf
1 Haus kamen in Fillen, wo anzunehmen ist, dass nicht
die Kamado sondern die Hiuser gezghit wurden.

Bei dem grossen Brand, der am 29. November 1876 in
Tokio Nihonbashi S'kiyacho Ne 2 aushrach ungd 9,806
Hsuser verzehrle, betral dieses 30,4860 Personen, also 3,4
Personen pro Haus,

Bei dem am 84. December 1876 in Asakusa Tera Sen-
roin ausgebrochenen Brand wurden 4,196 Hiuser zerstrt,
die von 4,063 Personen bewohnt worden waren, das sind
3,4 Personen pro Haus,

Nehme ich also 4,9 Personen pro Haus an, so glaube
ich sicher zu sein, dass ich die Gesamm(hiuserzahl Japans
genligend mindero, d. h. also die Versicherungsprasmie
in umgekehrier Proporlion steigere.

Nach der am 4. Januar 4875 angestellten Volkszihlung
hatte Japan 83,997,449 Einwohner in 7,220,569 Haus-
haltungen. 4,9 Personen auf4 Haus angenommen, ergieht
6,938,255 Hiuser. Mit dieser Ziffer die Durchschpitts-
zilfer der Hiuserausgabe verglichen, ergiebt auf100 Hauser
durchschnittlich jihrlich 0,9447 zu verausgabende, d. i
eine Versicherungspraemie von noch nicht 1 o/o, nimlich
von 941/2 Sen pro 100 Yen Hauswerth,

IX.—KRITIK DES RESULTATS.

Ist das erhaltene Resullat ein wahracheinliches ? Diese
Frage darf ich in Anbetracht der Uebertreibungen, die
ich mir bei jedem einzelnen Posten habe za Schulden
kommen lassen, woh) beschriinken. Der Priimienantheil
far Erdbeben, Ueberschwemmungen, Stiirme und Krieg
wird nicht zu gering erscheinen, Jch will daher nur
fragen, ist das Resullal in Bezug auf die Zahl der ver-
brannten Hiuser ein wahrscheinliches? Ich meine ¢ ja».
Und so aus gechs Griinden :

1,—Die Statistik ist eine amtliche und erscheint zuver-
Tussig ; beide Jahre zeigen eine gleichmissige Vertheilung
der Brindezahlen, fiir die Abweichungen in den Zahlen
der verbrannfen Hguser liegen geniigende Griinde vor.

2,—Eine andere amiliche Stalistik bringt eine merk-
wiirdige ungewollte Beslitigung. Der 6t Bericht des
Kais. Jap. Generalposimeisters fiir das fiscalische Jahr
{ster Juli 1876 bis 30ter Juni 1877 (1) theilt mit, ddss im
ganzen Reich 3,744 Postbureau’s bestanden und von die-
sen 27 durch Feur zerstért wurden. Lirinnert man sich
dass in diesem fiscalischen Jahr 1. Juli 4876 bis 30. Juni
1877 die Aufstiande in Kumawoto und Hagi, verschiedene
Bauerrevolten und der Beginn der Salsuma-Insurrection
flelen, bei welcher lelzteren allein im Kumamote Ken in
der Zeit vom 4Btn Febr. bis 24ten Jani 1877 17,055
Hiuser zerstdrt wurden, so sieht man ein dass sicherlich
mehr als 3 Postbureaus dem Fouer in Folge des Krieges
zum Opfer fleler. Zichen wir auch nur 3 derselben fiir
das Ilem des Kriegsverlustesab, so wiirden dann schon
die Postbureaus, den gleichen Feuerschaden durchsehnilt-
lich zeigen wie die grosse Masse der japanischen Huuser
iiburhaupt, Denn 24 verbraunle Postbureaus bei einer
Gesammizahl von 8,744 Postbureaus sind 0,641 0/,
der Postbureaus, und die der Polizeistalistik zufolge in
der gleichen Zeit abgebrannten 44,085 Hiuser sind bei
der horechnelen Gessmmizahl von 6,938,255 Hunsern
0,635 4o/, derselben. Diese lelstore Angabe erscheint
hiernach as richlig und keinenfalls als zu niedrig,

8,—Eine der Tokio-Zeitungen, Yomiuri-Shimbun, hat
das enischiedene Bestreben von jedem Brande in ganz
Japan ihren Lesern zu berichten. Sie lasst sich aus sllen
Ecken und Enden des Reiches telegraphiren und schrei~
ben selbst Gber Briinde, die geldscht wurden oder nur
wenige [l4user verzehrien. In den 2 Jahren brachte sie 187
Nachrichlen Giber geldschte Brinde nad 516 Gber Brinde
mit nur 1 bis 10 Hausern Verlust, und dieses immer
genau mit Angabe von Provinz, Bezirk, Ort, Strasse, Haus~
nummer und Namen des Abgebrannten, Sie zihltgenaun
aul, wie viel Hiuser, wie viel fouerfeste Magazine, welche
Offentlichen Gebtinde dem Feuer zum Opfer fielen, wie
viel Verwundete es gab. In den 2 Jahren 4875/17
brachte sie-nach einem von mir gofertigten Auszug doch
aber nur 867 Brandnachrichten, d. i, 22 mal weniger als
die Polizei. Die Polizeiberichto erscheinen also selir
vollsilindig.

4,~Die Zifler 0,6064v/, als Verh#linisszahl der ver-
brannton zu den unverbrannien Hiusern ist an sich
wahrscheinlich. Vergleichen wir sie mit Europllischen
Ziffern.

Es war:

DAS VERHAELTNISS DER SCHAEDEN ZUR VERSICHERUNGS-
SUMME.

In Frankreich (2) 1874 cuvinnensss 0,0895¢/,
» » 1872 .000vvvvess 0,0380 »

(1) Sixth Report of the Postmaster General of Jtﬁmn, for the
Piscal Year ended June 30th, Tenth Year of Meiji (1877).
Pag. 9 and 26. .

(2) Siehe Wallmanns Deutschen Versicherungskalender 1874,
pag. 265.—In den20 #leren franzisischen Feuerversicherunga-
Acliengesellschafien, die am 31. Dec, 1872 eine Versicherungs-
summo von fres, 76,166,987,472 besnssen, betrug

A871. 1872.
Das Verhiltniss der Primien zu der
Versich«irupgsgumgmhah..mé. 0,09189/0 [ 0,0896 ofo
Dag erhiliniss dor Schllden i donl 4318 » 4242 >
Daher des Verhiiltniss der Schiden
zu der Versicherungssumme..,.| 0,0306 » | 0,0380 »
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Im DeutschenReich (1) 1877 ........... 0,0925 /s
In Norwegen-Land (2) 4845-74 incl., ... 0,1465 »
» Norwegen-Sladt > » > ... 0,474 >
» Japan 1876-77 +...eu.. 0,0354 »

Die japanische Ziffer ist 16 mal so gross als die [ran-
zigischen, T mal so gross als die deutsche, 4 mal so gross
als die fir Norwegen-Land und 1} mal so gross als die
fir Norwegen~-Stadt.

In Frankreich, einem reichen Lande sind die Hiuser
meist von Slein, in Japan von Holz, Stroh und Papier,
desshalb hier 16 mal so feuergefihrdet.

Im Deutschen Reich sind die Hiuser meist aus Stein,
sind aber in den Dorfern ofter als in Frankreich mit Stroh
und Schindeln gedeckt, sie sind durchschnittlich nicht so
geschiitzt wie die franzdsischen und desshalb sind die
Japanischen Hiuser nur 7 mal so feuergefthrdet als sio.

In Norwegen sind die Stidie und Dérfer, wiein Japan,
von fHolz gebaut, desshalb nihert sich die japanische
Zahl der norwegischen am meisten. Das Japanische
Holz-Stroh-und Papierhaus ist 4 mal so fenergefihrdet
als das Norwegische Banernhaus und 1} mal so feuer-
gefihrdet als das Norwegische Stadthaus.

Die franzisischen, deutschen, und norwegischen Daten
scheinen die Richtigkeit der Japanischen Brandstatistik
zu bestitigen.

5,~Der eben citirte Unterschied zwischen Norwegen-~
Stadt und Norwegen Land, dass Norwegen-Stadt 3 mal
se viel Schiden hat als Norwegen-Land, leilet zu dem
Schluss, dass Holzstaedle fiir jedes einzelne ihrer Hiuser
feuergefihrdeter als Holzdoerfer sind. Innerhalb einer
Stadt brechen der grésseren Hiuserzahl entsprechend,
mebr Brinde aus als in einem Dorf. Jeder derselben
ist nicht nur einem Bezirk so gross wie ein Doxf ist, ge-
fahrlich, sondern auch den Hiusern der entlernteren
Bezirke. Die Ausdehnuug der Holz-Stadt ist an sich ein
héchst feuergefthrliches Moment. Wenn eine Fouers-
brunst hier erst eine gewisse Grenze iiberschritien hat,
so kann sie vom Winde begiinstigt sich zu jedem Hause
hin durchfressen. Sie erzeugt eine solche Hilze, dass
von der weitergelriebenen heissen Luft allein ohne
directe Berithrung mit dem Feuer frische Hiuser in Brand
gerathen.—Wir Europder in Japan leben nun gerade nur
in den hdlzernen Orten ersten Ranges, werden Zeugen
der hier so viel gewaltigeren und mehr Schaden bringen-
den Feuer und erhallen hierdurch den aligemeinen von
der das ganze Land tiberblickenden Statistik aber nicht
bestiitigten Eindruck, -die Feuergefihrdung japaniacher
Wohnungen sei zu exorbitant, als dass eine erschwing-
liche leicht tragbare Primie sie decken kdnne.

1) Auqsbnrger Aligemeine Zeitung-Handelsheilage No 21,
1878, —Im Ueutschen Reiche -waren hei den [euerver-
sicherungsgesellschaften nach anonihernder Schitzung Grund-
stiicke und Mobilien versichert mit ca, 60,560 Millionen Mark,
wofur ca. 108 Millionen Mark Primien d. i, 0.17830{0 des
Versicherungswerthes gezahlt wurden. Die Schadenzahlungen
betrugen Millionen Mark, d. i. 0,0925o/o der versicherien
Summe.

(2) Le Royaume de Norvége et le Peuple Norvégien, par le
Dr. 0. J. Broch, Président de la Commission Norvégienne pour
I'Exposition et le Congrés d’Hlygiéne et de Sauvetage & Brux-
elles 1876. Christiania 1876. Pag. 119 und im Aunex, Pag, 70,—
In Norwegen hesteht eine « Allgemeine Versicherungskasse »
it gauz getrennten Abtheilungen fiir Stadt and Land. Die
milgetheilte Statistik evstreckt sich tber 80 Jahre.

6,—Obgleich die Japaner unvorsichtiger mit dem Feuer
sind, haben sie doch weniger Brandfidle wie wir, weil
sie weniger Brandursachen haben, — Das Hibachi ist
ihrer Kleidang feuergelihrlich, aber die europlische
Fravenkleidung und der offone Kamin der Euglinder und
Franzosen sind feucrgofahrlicher, — Ueber 10 ¢/, der
Brinde bei uns sind Schornsteinfeuer, in Folge falscher
Anlegung des Schornsteing, Nach einer genauen Angabe
des Stelliner Branddivectors Herrn Bock (1) waren z. B,
in Stellin in den 14 Jahren 1865-1875 incl. von tiberhaupt
663 Itewern in Stettin 242 Kaminfeuer; das sind sogar
329/s. Hier, ohne Schornsteino, fellen diese Arl Brande,
Ungefhr 6o/ entstehen bei uns durch schlechte sprit-
zeade Streichhdlzer, hier gebraucht man den Feuerstein
und die weitergliihende Kohle zum Anziinden, ea. 7o/,
enlstehen bei uns durch unbeschirmie Lichte, dor Japaner
ist gewohnter die Laterne im Herumgehon zu beniitzen.
Seine Zimmer haben keine Gardinen und Vorhinge, die
Feuer fangen.—~Ungefihr 109/, entstehen bei uns durch
Blitzsehlag, hier ist zindender Dlitzschlag sohir selten,
Boi 1,200 Einzelnachrichten von Japanischen Brinden
habe ich nur 6 mal, also in } o/y der Fille die Nachricht
gelunden, dass Blitzschlag die Ursache sei. Usberoin-
stimmend hiermil merkt Herr Knipping in den B Jahron
Dec. 181277 fiir Tokio nur 38 an, durchsclnittlich also
per Jahr 0-7, Dr. Geertz sagl « Thunder and lightning are
rare in Nagasaki»(2). Dr. Hepburn bemerkt dber dia
Jahre 4863-6Y incl, fiir Yokohama(8) « Thunderstorms
aro neither frequent nor severe,» -~ Ferner fehlen in
Japan die mannichfachen Brinde durch Manipulalionen
der Industrie in Trocken-und Feuerungs-Riumen.

Nach dieser kritischen Erorterung halte ich mich aus
genannten 6 Grinden fir berechtigt die oben gewonnene
Darchsehnitlszahl der niedergebrannien Hiuser fir eine
gentigende zu halten und die oben hegritndele Primien~
hhe von 0,9447 ¢/ uls ausreichend zur Versicherung dor
Jjapanischen Gebliude gegen alle Gefahren zu erachten.

(AnmerkunG,~In der Zwischenzoit von Vortrag und
Varsffentlichung habe ich nocl sinen nouen Beweis er~
holten, dass die Primie von 944 Sen pro. 400 Yen aus-
reichend hoch gegrilfen ist. Jeh bin in Stand geselat
worden aus don noch nicht vorGffentlichten Tabellon dev
am 1. Januar des 9. Jahres Meidji (1876) staltgelundenén
Volkszihlung emige hier einschligige Zahlon milzu
theilen.)

1,—Japanhatte am 4. Jan, 1870, 34,338,367 Binwohner.
Auf jo 4,9 Einw., wie oben, 1 Haus berechnel, ergieht
1,007,830 Hiuser., Bei der oben berschneten ¢ Hiusor-
ausgabe » von 65,547 HAusern, wiren dann 93,53 Sen
Praemie pro 100 Yen versicherten Hauswerth nbihig,
also weniger als die frither gefundenen 94% Sen.

2,—Japan hatte am 1, Januar 1876,

Haushaltungen ( kamado) :
Haushaltungon,
a, von «einheimischeny» Japanern, . 7,2@?42‘2
b, von Japanern, die nicht in ihrer
Heimath wohuten............ 84,964

St 7,203,086

(1) Siche R. v. Fischor~Treuenfeld F. R, 6. 8., Fire Pele-
graphs, Westminster 1877, pag. 44

() Trunsactions of the Asialie Séciufy, Vol. IIL. Part I. pag. 80.
(3) » Yo » 1874, pag. 245,
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Diese Zahl der Haushaltungen als Zahl der Hiuser
betrachtet ergibe 90,42 Sen Praemie pro 100 Yen ver-
sicherten Hauswerth, also weniger als die frither gefun-
denen 94 % Sen.

3,—Die Tempelzahl vom 1. Jan, 4876 mit in Betracht
gezogen ergiben sich

Tompol und Kamado's, |

Shinto Tempel ..vvvvirersrenrsnns 162,782
Buddhistische Tempel .vvvvvvnns. o T1,962
Kamado «vvvvvvnennnnnnnss vevees 7,203,086

Total... 7,527,830
Dieses als Zahl beitragspflichtiger Gebaiide genommen,
ergibe gar nur 87,07 Sen Pramie pro 100 Yen versi-
cherten Werth, also weniger als die frither gefundenen
944 Sen).

X.—EIN EINWAND GEGEN DIE FEUER-
VERSICHERUNG

pllegt zu sein, dass sie das Verbrechen der Brandstiftung
hitafiger mache., Das ist wahr —, ndmlich dort, wo kein
wirksamer polizeilicher Schutz gegen Ueberversicherung
getroffen ist. So kam 1862-606 bei der Stockung der
Geschifte in den Nordamerikanischen Staaten die Epi-
demie der Speculations-Brandstiftungen auf. Vor dem
Kriege betrugen die Verluste durch Feuerschaden ca. 22
Millionen Dollars jahrlich, 1865 aber 60 Millionen und
1866 gar 100 Millionen. In diesem Zeitraum 1862-66
fanden in New-York im ganzen 4837 Brinde statt, wo-
runter 678 erwiesene Brandstiftungen, d. i, mehr als 1/3
aller Briinde (1) : —In Folge dessen macht Amerika jolzt,
wie sich Jacobi ausdriickt (2) « ausserordentliche hyper-
polizeiliche Experimente der staallichen Controlle auf
dem Gebiele der Feuerversicherung. »

Die einfachslen beiden gesetzlichen Mittel,
fir Japan auch vdllig eignen witrden, wiiren :

1,—Die gesetzliche Unterversicherung und 2, der obli~
gatorische Wiederaufbau. Man erlaubt die Feuerver-
sicherung auf das Haus nicht bis zur vollen Héhe seines
Baukostenwerthes, denn Niemand wird sein Haus an-
stecken um dabei zu verlieren. So versicherte im vorigen
Jahrhundert z. B. die Sichsiche Brandkasse nur 1/4 des
Mobiliarwerthes.—Die Schadengelder ferner werden nur
nach Maasgabe des Forischreitens des Wiederaufbaues
ratenweise zur Zahlung gebracht. So ist Wicderaufhan
in den meisten deutschen Staaten bei Kassen mit Zwangs~
beitritt' Bedingung.

Bei tdchtiger polizeilicher Durchfihrung der Bestim-
mungen der Unterversicherung und des Wiederaufbaues
wire wohl keine Steigerung des Verbrechens der Brand~
sliftung zu befiirchten. Im Gegentheil ist bei Einrichtung
der von mir vorgeschlagenen Versicherung auf eine Ab-~
nahme von Verbrechen zu rechner. Denn es werden
nicht mehr wie bisher jihrlich mehrere Zehnlausende
von Familien durch Brand, Erdbeben, Usbherschwemmun-
gen, Stiirme und Krieg verarmen, Die durch Ungliicks-
falle Verarmten stellen aber in allen L¥ndern erfahrungs-
missig ein.grosses Contingent der Verbrecher,

die sich

gli) Slehe Schmndt Dos Ganze des Versicherungswesens.
@) ucobn a0, 0. pag. 16.

r——

XI.—DIE JAPANISCHE STAATSREGIERUNG
ALS VERSICHERER.

Der erste Theil meiner Arheit belonte die Niilzlichkeit
der Versiche rung, der zweite Theil zeigte ihre Maglich~
keit, der Schluss will nur ganz kurz einige Grinde fir
die staatliche Einvichtung der Versicherung in Japan
erwithnen.

1,~Der Staat, die bereits bestehende in jeden klein-
sten Ort hinein ausgebreitete Organisalion, der iberall
seine Polizel, seine Verwaltungsheamten und Steuerein~
nehmer hat, kann am Dbilligsten abschilzen, verwalten,
Versicherungsbeitriige einziehen, Schiden prifen, ent-
schidigen.

2,~—Jeder Gewinn, den der Staat bei der Versichexrung
etwa macht, kommt der Allgemeinheit zu Gute. Der
Staat ist also nichts anderes als die billigste und die
grosste dberhaupt mdgliche Versicherungsgesellschaft auf
Gegoenseitigkeit. Jeden noch so grossen Schaden kann
ev erlragen, der etwa vor Bildung eines geniigenden
Reservefonds geschithe; er kdnnteihn, Vorschuss leistend,
auf splitere Jahre vertheilen, so dass die einzelnen Staats-
birger von einem bald nach der Grindung der Ver-
gicherung etwa eingelrelenen ausnahmsweisen Ungliicks-
jalire doch nichtiiberlastet wiirden. In Norwegen kam
z. B. einmal in 30 Jahren ein Ungliicksjahr mit 5 fachen
Betrage des Durchschniltsschadens vor (1866).

3,—Der Staat wirde, falls er Privatgesellschalten zu-
liesse, kaum weniger polizeiliche Thitigkeit zu tiben
haben, als wenn er selber der Versicherer ist. Die poli-
zoiliche Thatigkeit, welche der Staat z. B. @iberwachend
bei der Feuerversicherung in Deutschland bt, ist be-
trichtlich.

4,—Polizei, Loschwesen und Deichbau sind hier ganz
in den Hinden des Slaates. Jede Verbesserung dieser
wiirde anderenfalls den Finanzen einer Privatgesellachaft
nitlzen, so k¥men sie ersparend und Unglick verhiilond
den Finanzen des Staates direct wieder zu Gute.

5,~Durch Einrichiung der Versicherung, wie ich vor-
geschlagen, wirde der Staat auch sonst seine Finanzen
mannichfach verbessern. Die Versicherung wirde z. B.
1877 ca. 94,000 Yen Lischunkosten, ferner Kriegsent-
schitdigungen in Kumamolo Ken 599,922 Yen, im Kago-
shima Ken 657,738 Yen, .srner die Gaben an den Miya~
zaki und Oita Ken, zusammen also weit iber 1,350,000
Yen zu tragen gehabt haben. Sie hilte neben ihrem
anderen Nutzen auch noch den einer neucn und dabej
doch nicht ungern gegebenen Sleuer.—Eine Festsetzung
der durchschnittlichen Primie auf 1 o/o statt auf 0,9447 o/
wiirde der Staatskasse ungefshr 150,000 Yen jahrlich
eintragen. Die Bestimmung dags hei Feuerschiden nicht
der ganze Schaden sondern z. B. nur 3/4 desstlben aus-
gezahlt werden sollen, wiirde bei durchschnitllich 44,000
durch Feuer zerstérten Hiusern 1/4 davon also mindes-
lens 44,000 Miuser oder jibrlich 385,000 Yen hetra-
gen. Beide Posten zusammen brdchten dem Staate
535,000 Yen ein. Die Versicherung witrde also in Wahr-
heit zugleich eine Gebiudesteuer sein, die durch eine
missige Erhshung des Versicherungsbeilrages der Stadt-
h4user leicht noch sehr betriichtlich gesteigert werden
konnte. Auch England zog Gewinn aus den Versiche-
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rungen durch Besteuerung der Pramien. 1875 hetrug dort
die Stempelstener auf Fener-Versicherungen £4,367,931,
1869 noch £1,018,654. (Juni 1869 wurde diese Steuer
anfgehoben. ) — Ferner méchie ich noch bemerken, dass
die langere Periodicitit der grossen Erdbeben, Stirme,
Ueberschwemmungen und Kriege ein jahrelanges An-
sammeln der dafir in Rechnung gesetzsten Beslrige
nothig macht und so den Gebrauch derselben zur Con-
vertirung hochverzinster Staatsschulden i niedriger ver-
zinste und hiermit eine neue Minderung der Staatsaus-
gaben gestattet.

6,—Um die Allgemeinheit der Versicherung zu er-
reichen, muss sie der Staat decretiren. Die (reiwillige
Versicherung verlangt eine allgemeine Einsicht der Be-
volkerung in Wesen und Nutzen der Versicherung ; dieses
Verstindniss kann hier nicht alsbald so stark vorhanden
sein, dass es sich zum Spar-und Vorsichtstrieb gestaltet.
Noch jetzt besteht in Deutschland in vielen Siidten,
Provinzen und Lindern der Zwangsbeitritt zu bestimmten
Brandkassen. Mit Zwangsbeitritt wurden z. B. in und
ausser Deutschland gegriindet :

1742.............. die Kasse fiir Schlesien.

1750......cvcivves > 3 » Braunschweig.

1153 cviiiinnnnnnn, » » » Hannover.

1763 .....00.ett «« » » » Norwegen.

1T18...ivvevvavevs » 3 » Wiirtemberg.
u. 5. W. u. 5. W,

Der Staat muss hier auch zur Versicherung durch
Geselz zwingen.

1,—Der Slaat, indem er die Versicherung der 7 Millio-
nen Japanischer Hiuser durch Gesetz sichert und die
Entschidigung aus der Versicherungskasse iibernimmt,
verhreitet so zugleich eine Kenntniss des Wesens und des
Nutzens der Versicherung. Er fithrt die Idee der Ver-
sicherung {iberhaupt, die den Japanern bisher ganz fremd
ist, in das Volksbewusslsein ein, er macht jeden Japaner
in den kleinsten Dérfern wie in den grossen Stidten mit
dem bekannt, was Versicherung ist. Die Versicherung
ist auf Vieles anwendbar, nicht allein auf Hiuser. Sie
ist ebenso mannichfallig in den Gegenstinden, die ver~
sichert werden konnen, als in den Gefahren gegen die
versichert wird. Als solche Gegenstaende nenne ich
Hausgerith, Waaren, eingebrachle Ernten, Maschinen,
Schiffe, im Halm stehende Ernten, das Menschenleben,
das Vieh, —als Gefahren, gegen die hier versichert
werden kann, nenne ich die Einkommens-Einbusse
durch Tod des Ernshrers ( Lebensversicherung ), Ver-
lust durch Viehseuchen (Vieh~Versicherung) Verlust
der Ernte durch Uebersehwemmung (analog der Hagel-
versicherung) oder Verlust sonstiger beweglicher Giiter
durch Feuer (Mobiliar-Versicherung), Verlust bei See-,
Land-oder Flusstransport (Seeversicherung, Transport-
Versicherung). Alle diese Zweige der Versicherung

eignen sich fir den Belrieb durch Privatgeselischaflen,
wenn auch der Staat immer durch seine Versicherungs-
gesetzgebung, durch’Normal-Statuten und selbst durch
Aufsicht und Controlle Einfluss aut sie zu @iben hat.—
Fiir Japan ist die Entwicklung des Privatunternehmungs-
goistes in hohem Grade zu wiinschen. Hier ist nun ein
Fall, wo der Staal, indem er selbst aul einem Gebiet,
welches sich fiir ihm selbst am besten eignet, als Unter-
nehmer auftritt, den Unternchmungsgeist der Privaten
nicht ertddtet, sondern weckt und zur Nachahmuung auf
solchen Gebieten wach ruft, die sich fir Privat-Geseli-
schaften am besten cignen. Er arbeitsl ihnen vor und
macht ihren Erfolg leichter miglich, indem er als ein
iiberall gehdrter Lehver die Idee der Versicherung prac-
tisch durch seine Ausfihrung der Gebiude-Versicherung
jedem Japaner zur Kenntniss bringt.

8,—~Der Staat fihlt auch ohne Versicherung bei all-
gemeineren Ungliicksfallen die Verpflichtung helfend ein-
zulreten. Wir ccwihnlen die grossen Gaben der Re-
gierung an die im Satsumakrieg Abgebrannten. Nach
grossen zerstdrenden Erdbeben hat die Japanische Re-
gierung (Herrn Dr, Naumann zufolge) in alten Zeiten
wiederhall den belrofflenen Provinzen die Stener erlagsen,
(80 in den Jahren 818, 830, 841.)—Nich! nur der Staat,
sondern auch das Publicum fiihil bei grossen Ungliickg-
f8llen das Bedirfniss und die Pflicht helfend einzutreten,
Nach dem grossen Tokiobrande Nov. {876 wurden 2,932
Yen 82 Sen gespondet und jeder der 30,460 Abgebrannten
erhielt—9 Son 6 Rin==38 Pfennigen. Kin Tropfen auf den
heisson Stein ~ kann der helfen? Aljahrlich verlieren
Tausende und Abertausende ohine jeden Ersatz ihr Hab und
Haus, werden aus Wohlhabenden zu Mitlellosen, alljihr-
lich frit Noth und Elend ftir Tausende unabwendbar und
ungemindert ein. Die einzig in der Halfe genilgende
‘Wohlthat, ausreichend fiir jeden kann der Staat spenden :
die Wohlthat dor geselzlich: allgemeinen Versicherung,

Verhtitung der Verarmung, Sicherung des Eigenthumes,
Sicherung des Hiuser-und in Folge auch des Waaren-
Plandes, Billigersiellung des Kredites, Steigerung der
Y roductions-und Exportfthigkeit, Vermehrung dor Staals-
einnahmen wiirden ihre Folgen sein. Alle civilisirton
Nationen sind auf diesom Wege vorangeschritten, in
Deutschland z. B. heirigt der feucrversicherte Werlh
jelzt tiber 15,000 Millionen Yen, in Frankreich tber~
schritt er diese Summe schon im Jahre 1872, Und soim Ver-
haltniss in allen anderen Slaaten. Mdge es uns vergbunt
sein nach wenig Jaliren auch Japan mit einer erstaun-
lichen Ziffer zu nennen, Japan, dessen Hiuser von mehr
Gefahren bedroht sind als die Europa’s und welches des-
halb die Aufforderung in sich empfinden sollle auch
ihren Schutz zu vermehren und vormnzugelien in der
Erweiterung der Feuer-Versicherung zu einer Collectiv-
Versicherung gegen alle Gefahren, welche Gebiude hier
ireffen.

P. Mayer.
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UEBER SAKE,

VON

0. KORSCHELT.

Im Gen Hefte der Mittheilungen unserer Gesellschaft
hat Dr. Hoffmann bereils eine kurze Beschreibung des
Verfahrens bei der Bereitung des Sake gegeben. Es ist
dies der einzige Bericht {iber Sake, den wir besitzen, der
auf eigene Beobachtungen und nicht aul Usbersetzungen
japanischer Bucher gegriindet ist.

Meine eigenen Erfahrungen iiber die Sakelabrication
sind, wie ich flirchte, wenig vollstiindig, 1n Tokio selbst
befindet sich nur eine einzige und klaine Sakefabrik, die
niichsten grosseren Fabriken sind 10 ri entfernt, Es war
mir daher unmdglich, den Belrieb einer grosseren Fabrik
genauer kennen zu lernen, Die Mengenverhiiltnisse, die
ich geben werde, sind meistens die der kleinen Brauerei
in Tokio, Dieselben weichen elwas von denen ab, dieich
aus anderen Bravereien erhielt oder aus Bichern ent-
nahm. Das ganze Verfahren ist aber im ganzen Lande
und ftr die verschiedenen Sorten des Sake stels daszelbe.
Die Unterschiede der Sorten haben ihren Grund nur in
verschiedenen Mengenverhilinissen oder kleinen Kunst-
griffen, die den Geschmack des Sake verdndern. In der
Art des Maischens und der Gahrung finden sich keine
Unterschiede. Diese Gleichartigkeit der Fabrication im
ganzen Lande geht aber noch weiter. Sie erstreckt sich
auch aul die Gefasse. Die Form und die Grisse dersel«
ben wiederholte sich ganz genau in jeder Brauerei, die
ich sah und soll in allen Brauereien des Landes dieselbe
sein. Grosse und kleine Brauereien unterscheiden sich
also nicht wie bei uns durch die Grdsse ihrer Gefisse,
sondern blos durch ihre Anzahl. Das ist wichtig, denn
die Groase der Gebrinde in verschiedenen Brauereien
muss dann ungefhr immer dieselbe sein. Der Grund
davon, dass der Sake {iberall nach derselben Schablone
bereilet wird, scheint in dem Alter dieser Industrie und der
damit erreichten Vollkommenheit des Verfahrens zu lie-
gen. Schon vor 2600 Jahren soll Sake in Japan bereitet
worden sein. Das Buch Nihon-ki erzihlt, dass im 8,
Jahre des Kaisers Sudzin-tenno (90 v. Chr.) Beamte er-
nannt wurden, die die Bereitung des Sake beaufsichtigen
solllen. 'Wihrend der Regierung des Kaisers Nintoku-
tenno (313-400 n. Chr.) kamen zwei Sakebrauer aus
China und fithrten das bessere chinesische Verfahren in
Japan ein. Im Laufe der Jahrhunderte wurde dasselbe
wesentlich verbessert und zu der hohen Stufe von Voll-
kommenbheit gebracht, die es unlalighar jetzt ein-
nimmt. Doch findel die Bereitung des Sake im Grossen
erst seit verhilinissméssig kurzer Zeit statt. Erst seit
300 Jahren wird der Sake in Fabriken und zwar zuerst
in Osaka gebraut. Vor dieser Zeit machle sich jeder
seinen Sake selbst in seinem Hause.

Die Bereitung des Sake zerfallt in 4 Abschnilte :

1.-—Bereitung von kofi,
2,~Bereitung von moto,
3.—Der Hauplprocess,
4.—Pressen und Kliren,

1.—KOJI,

Die Saison der Sakebereitung beginnt am Anfang des
November und endet am Ende des Februar.

Da koji sowohl bei der Bereitung yon moto, uls beim
Hauptprocess gebraucht wird, so wird es nicht nur beimn
Beginn der Saison, sondern anch noch im Januar be-
reitet,  Soll viel Sake fabricirt werden, so fingt man auch
wohl im Anfang des Monats October an, koji zu machen,
da es sich mehrere Monale aulhewahren lisst, wenn die
Temperatur nicht zu hoch ist.

Man verftthrt in folgender Weise :

.Reis, den man vorher durch Stampfen ven seinen
Hillen befreit hat, (kome) wird mit kallem Wasser g0
lange gewaschen, bis das Waschwasser, das erst milchig
ablaiift, wieder klar geworden ist. Den gewaschenen
Reis lisst man 24 Standen in kaltem Wasser weichen
und dampft ihn darauf. Auf einem eisernen Kessel ist
ein Dolzerner cylindrischer Aufsatz mit durchiéchertem
Boden angebracht, auf welchem der Reis liegt. Im
Kessel wird Wasser gekocht und die Dimpfe steigen
durch den Reis aul. Ein schwerer Deckel giebt densel-
ben noch eine geringe Spannung. Etwa 30 Minuten
nach dem Hervordringen der Dimple durch den Reis
und 4-b Stunden nach dem Beginn des Siedens ist
der Reis weich genug. Zerdriickt man elliche Kérner
zwischen den Fingern, so darf kein weisser, fester Kern
in der Mitte derselben bleiben; das ganze Korn muss
weich geworden sein und der Reis eine eigenthiimliche
Farbung und hornartiges Aussehen angenommen haben.

Der gedimpfte Reis wird dann, um ihn abzukiihlen,
auf Matten ausgebreitet. Ist der Reis nur noch hand-
warm, so wird er mit lane-koji versetzt (fans——Samen).
In der Fabrik, auf welche ich mich hier beziehe und in
welcher nur koji bereitet wird (in Tokio, Hongo), war das
tang-kaji ein gelbes, feines Pulver. Unter dem Mikros-
kop zeigte sich, ‘dass dasselbe nur aus den Sporen eines
Pilzes bestand.  Auf 4 o (1) Rels, das Quantum, das in
dieser Fabrik aul einmal verarbeitel wurde, nahm man
ein Loffelchen voll tane-koji, das ungelahr 2 c. c. fasste.
4 Volumen tane-koji gentigt also, um etwa 40,000 Volu-
men Reis in koji zu verwandeln. Das tane-koji wird

(1) 1 koku == 10 to == 100 sho == 1,000 go = 180,38 Liter.
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zunichst auf der Matte mit 5-6 sho Reis sorgfaltig zu-
sammengemischt, diese Menge iiber den ibrigen Reis
ansgestreut und das Ganze vermischt. Dann schlagt man
die Matten um den Reis zusammen und trigt sie in eine
Kammer (muro). Diese Kammer ist in den Fabriken, die
nur koji bereiten, unterirdisch. FEin Schacht mit qua-
dratischer Grundflache von 2 Meter Seitenlinge ist 3
Meter tief gegraben. Rechtwinklig zu den Seiten des
Schachtes laufen 4 Kammern aus, 10 Meter lang, 21/2
Meter breit, an den Wanden 1 Meter, in der Mitte des
Ganges 11/2 Meter hoch. An jeder Seile ist eine Bank
von Erde stehen gelassen, 1/2 Meter hoch, Nahe dem
Eingange ist eine Vertiefung in die Bank geschnitten. In
diese wird der in Matten eingeschlagene Reis gelegt.
Die Eingange zu den Kammern sind médglichst eng und
niedrig und werden, wenn nicht darin gearbeitet wird,
durch Thiiren dicht verschlossen, weil eine Temperatur
von etwa 20-250 C. fiir den Process nothwendig ist. Das
Einbringen des mit tane-koji versetzten Reises in die
Kammer geschieht am Abend des 2. Tages, wenn am
Abend des 1. Tages der Reis gewaschen wurde. Am
Morgen des 3. Tages wird der Reis mit den Hinden
durchgearbeitet, so dass keine Korner mehr zusammen-
ballen. Am Nachmiltage desselben Tages zeigen sich
die Reiskdrner von einem rein weissen Filz von Myce-
lium {iberwachsen. Ist das geschehen, so nimmt man den
Reis aus der Kammer heraus, schiittet ihn in Korbe, die
in leeren Wannen stehen und tbergiesst ihn langsam
unter Aufschiitteln der Korbe mit kaltem Wasser, elwa
der Hallte seines Volumens. Die Korbe bleiben etliche
Stunden stehen, damit das iiberschiissige Wasser ablanfen
kann. Um 6 Uhr Abends des 3. Tages wird der Reis
auf kleine Bretchen mit Randleisten vertheilt.

Ein solches fasst 5 go Reis, so dass 80 Bretchen auf
einmal. gefiillt werden. Die Breichen werden noch an
demselben Abend in die Kammer gebracht und auf die
Banke nebeneinander gelegt. Am 4. Tage um 6 Uhr,
9 Uhr und 2 Uhr wird der Reis auf den Bretchen wie
friher mit den Handen durchgearbeitet, um die zusam-
mengefilzten Kérner zu vertheilen. Am Morgen des 5.
Tages werden die Bretchen aus der Kammer genommen
und das koji ist dann fertig. Die Reiskorner sind voll-
stiindig iberzogen von dem rein weissen Mycelium, das
ein dichtes Filz bildet, so dass das koji auf einem Bret
eine zusammenhangende Masse bildet, die fest am Bret
haftet. Das koji wird bis zum Verkanf auf den Bretchen
gelassen, -die an einem luftigen Orte auf einander auf-
gostellt werden, Das koji hilt sich so in der kiiblen
Jahreszeit 2-3 Monate lang, ohne dass es durch Sporea-
bildung gelbe Flecke bekame. Bei feuchtem Wetter,
wenn die Temperatur mitunter 45° C. erreicht, tritt da-
gegen die Sporenbildung langsam ein. Entfernt man das
Mycelium von den Reiskérnern, sofindet man das Eussere
Ansehen derselben wenig verandert. Sie scheinen an
Grdsse etwas abgenommen zu haben und sind wieder so
fest geworden, dass man sie nicht mehr zwischen den
Fingern zerreiben, aber leicht mit dem Nagel zerschneiden
kann.

Bei dem Wachsen des Myceliums in der Kammer findet
sine starke Warmeentwickelung statt. Ich fand dat}n die
Temperatur des Reises zu 25°C., wahrend die Luft in der

-verhiiten.

Kammer nur 20° C. zeigte, Die nothige Warme wird also
durch den Process selbst entwickelt. Bei Beginn der
Saison wird die Kammer kiinstlich erwirmt, indem man
eine Nacht lang Gefasse mit kochendem Wasser darin
stehen lasst.

Beim Arbeiten auf tane-koji wird etwas anders ver-
fahren, als wenn man koji bereiten will. Man nimmt die bei
der Bereitung von kome zerstossenen Korner und verfahre
damit wie bei der koji-Bereitung. Am 5. Tage aber,
wenn das koji fertig sein wiirde, wird es noch einmal mit
den Handen umgearbeitet und die Bretchen mit anderen
Bretchen zugedeckt. Am 6. Tage tritt Sporenbildung ein,
der Filz wird gelb. Am 7. Tage werden die Bretchen
aus der Kammer genommen, umgedreht iiber ein leeres
Bretchen gehalten, dessen Boden mit Papier belegt ist
und leise geklopit. Obgleich der Reis darunter noch
feucht ist, so sind die Sporen doch trocken und fallen ab
aof das untergelegte Papier. So sammelt man die Sporen
von allen Bretchen. Man erhalt aus 1 fo Reis 1-14/2 g0
Sporen oder tane-koji. Das sind ebensoviel Procent.
Da 2c. ¢, Sporen fir 4 {0 Reis geniigen, so kann man also
mit den Sporen, die von 1 {0 Reis erhalten werden, etwa
600 o Reis in koji verwandeln.

Das Verfahren bei der Bereitung des koji in den Sake-
Brauereien ist nur wenig von dem eben beschriebenen
verschieden.

Die Kammer ist nar etwas in die Erde hineingebaut,
nicht so geraiimig, wie bei den koji-Fabriken uad aus
dicken Lehmwanden aufgefithrt, die immer sorgfaltig ver-
strichen werden, um jede Abkithlung des Inneren zu
Das zweite Einnassen des Reises, ehe er auf
die Bretchen vertheilt wird, wird weggelassen, ebenso
sammelt man-die Sporen nicht, sondern mengt den Reis
mit einer entsprechenden Quantitat von koji, auf dem der
Pilz fructificirt hat, das daher mit dem gelben Sporen-
iiberzug noch versehen ist, der im andern Falle ahgeklopft
worden ist. Das Resultat ist natiirlich ganz dasselbe, die
Cultur des Pilzes wird nur leichter Verunreinigungen
ausgesetzt sein. Am Morgen des 4. Tages nimmt man

‘bereits in den Sakefabriken das koji aus der Kammer.

Der Process wird um einen Tag beschleunigt, indem man
die Temperatar der Kammer moglichst hoch, 25¢ G. oder
etwas mehr, zu halten sucht.

Will man in den Sakebrauereien tane-koji machen, so
versetzt man den Reis mit Holzasche, die aus Zweigen
von keyaki (planera Japonica), tsubaki (Camellia Japo-
izica) und nara gebrannt ist. Die Angaben diber die
Menge der zugesetzien Asche schwanken zwischer 10 und
309/o des Reises dem Volumen nach. In Itami, dem
beriihmten Sakeorte bei (saka nimmt mar nach dem
Buche San kai mei san dzu kai (1) auf 1 sho Reis 2 go
Asche, also 209/, Nach der Asche wird die ibliche
Meuge alten tane-koji’s zugegeben. So hérte ich von
allen Sakebrauern, die ich dariiber befragen konnte. Dr.
Hoffmann und das obenerwihnte Buch geben aber an,
dass ausser Holzasche nichts zum Reise gesetzt wiirde,
wenn man fane-koji machen will. Alle Berichte stim-
men in der Zeit, die zur Bereitung des tane-koji noth-
wendig ist, 10 Tage, tiberein. Nimmt man wirklich an

(1) Beschreibung und Abbildung der Produkte von Land
und Meer,
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manchen Orten keine Aussaat vor, sondern lisst durch
Aufaahme von Sporen aus der Luft der Kammer die Neu-
bildung von tane-koji vor sich gehen, so sollte dazu doch
wohl eine langere Zeit erforderlich sein, als im anderen
Falle. Eine von diesen zwei Angaben kann daher kaum
richlig sein.

Wozu die grosse Masse Asche dienen soll, ist schwer
einzusehen. Will man unorganische Nihrstoffe zufiihren
oder dem Reise eine alkalische Reaction geben, damit bei
dem langen Aufenthalte des Reises in der Kammer keine
saure Gihrung eintritt, so sollle doch eine geringere
Menge Asche geniigen. Offenbar verzégert die Asche die
Sporenbildung um volle 4 Tage, da in den Koji-Fabriken
in Hongo man ohne Anwendung von Asche nur 6 Tage
dazu braucht. Die Asche ist auch nicht mit Kohletheil-
chen verunreinigt, denn sie wird nach dem Brennen ge-
siebt und ein zweites Mal gebrannt.

Man macht niemals tane-koji allein, weil die Warme-
enlwicklung dabei zu gering ist und die Kammer sich
unter die nothwendige Temperatur, 200 C., abkiihlen wiir-
de. Im grosseren Theil der Kammer wird daher zu der-
selben Zeit koji gemachi und so die Wirme der Kammer
erhalten.

In den Sakefabriken bereitet man tane-koji nur am
Ende der Saison oder wenn wihrend der Saison die koji-
Bereitung langere Zeit unterbrochen werden soll. Hat
man schon frische koji gemacht, so nimmt man gar kein
tane-koji mehr, sondern setzt dem Reise nur koji zu.
Das Myceliam wichst dann immer weiter, ohne dass es
zur Sporenbildung kommt. Das am Ende der Saison be-
reitele tane-koji wird in einem Topfe bis zum nichsten
Herbste aufgehoben. Der Topf wird sorgfaltig verschlos-
sen, der Deckel mit geloschtem Kalk verschmiert und mit
Papier iiberklebt.

2,—MOTO.

Ist am Ahend des 1. Tages, sagen wir der Kiirze wegen
des 1. November, der Reis zur Koji-Bereitung gedimpft
worden, so wird am 3. November Abends wieder ent~
schilter Reis gedampft und bis zum andern Morgen auf
Matten ausgebreitet. Natiirlich geht auch hier dem
Dimpfen‘das Waschen und Einweichen des Reises vorher.
Am 4. November frih 6 Uhr wird der gedampfte Reis mit
koji und kaltem Wasser zu einem dicken Brei angeriihrt.
Die Mengenverhaltnisse werden dabei in jeder Brauerei
etwas anders genommen, doch sind die Unterschiede
unbedeutend. Ich gebe die folgenden Zahlen, die auf10
Volumtheile Reis bezogen sind :

BRAUEREL Kon Rels ‘WASSER,
I 4 10 13
I 4 10 12
11} 4 10 10
v 3,4 10 9,6
v 3 10 12
VI 3 10 10
Mittel 3,6 10 1141

Die fir koji gegebenen Zahlen sind die Volumtheile
Reis, welche in koji verwandelt wurden. Das Volumen
nimmt bei dieser Umwandlung natirtich zu.  Das Ge-
ménge von Koji, Reis und Wasser enthilt, wenn man von
dieser Volumenvermehrung absieht, im Durchschnitt 55 o

| 0 und 1°C. hatte.
" davon, dass die Verzuckerung bei sehr niedriger Tempe-
- ratur mehr Zeit brauche.
| cess niemals mehr als 6 Tage. Die gewshnliche Tem-

Reis und 45¢/ Wasser. Die Grenzfille sind I und V
mit 52 o/o Reis und 11X und IV mit 58 o/o Reis.

In der Sake-Brauerei in Tokio wird moto gewdhalich
in der folgenden Weise bereitet :

12 to Reis werden geddmpft und in 24 han-kiri zu
gleichen Theilen vertheilt. Man giebt darauf koji, das
aus 5 to Reis erhalten wurde, ebenfalls in gleichen Thei-
len zu. Zuletzt werden noch 6 sho Wasser in jedes
han-kiri zugesetzt. Das geschieht am 4, November Mor-
gens. Die han-kiri sind niedrige cylindrische Gefasse,
im Lichten 34¢m, hoch und mit einem Durchmesser von
78 em,, halten also etwa 1 2/3 Hectoliter. Reis, koji und
Wasser betragen zusammen 31,4 to oder 6 Hecloliter,
auf 1 han-kiri enifallen also blos 25 Liter. Man ldsst
die Masse bis zum Abend ruhig stehen. Das Wasser
zieht sich ganz in den Reis, so dass ein dicker Brei ent-
steht. Um 6 Uhr Abends beginnt man denselben zu
rihren, erst mit der Hand, spiter arbeiten drei Manun
zugleich mit ruderartigen Riihrscheiten, die auch kai
(Ruder) genannt werden, die Masse tiichtig durch. Die
Myceliumfiden werden so von den koji-Kérnern abge-
driickt und durch die Masse vertheilt und die Reiskorner
werden zum Theil zerquetscht. Nach dem Rithren wer-
den die Winde der han-kiri mit der Hand reinlich abge-
strichen, wie iberhaupt im ganzen Processe auf Reinlich-
keit streng gehalten wird. Bis zum 10. oder 11. November
wird Tag und Nacht hindurch alle zwei Stunden geriibrt,
spater immer kiirzere Zsit hindureh und von einem Mann
allein. Jeden Tag vertheilt man den Inhait von 3 han-
kiri auf die iibrigen han-kiri, so dass nach 6 Tagen, am
10. November, die ganze Masse sich in 6 han-kiri befindet.
Auf jedes kommt dann 1 Hectoliter, wenn man die beim
Versetzen des Reises mit Wasser stattfindende Volumen-
verminderung nicht in Betracht zieht.

Nachdem das Riihren der Masse begounen hat, wird
sie nach und nach diinnflissiger. Im Anfang liegt der
Brei so dick in den han-kiri, dass er beim Neigen dersel-
ben sich kaum bewegt, nach 2 oder 3 Tagen kdnnle man
schon einen guten Theil milchiger Flissigkeit abgiessen.
Die entstandene Fluissigkeit hat einen stark siissen Ge-
schmack. Die Stirke wird in Zucker umgebildet. Das

- koji bewirkt diese Umbildung, womit die Verflissigung

der Masse zusammenbingt. Alles Nihere tiber diesen
eigenthiimlichen Process soll spiter gesagt werden. Die
Temperatur der Masse ist wihrend der Zuckerbildung nie
hoher als etliche Grade tiber Null und richtet sich ganz
nach der Lufttemperatur. In einem Falle, im Anfang
Januar, trat die Verzuckerung ein, als die Masse zwischen
Die Sake-Brauer wussten auch nichts

Sie brauchen fiir diesen Pro-

peratur der Masse wihrend der Zuckerbildung wird im
Monat November nicht viel iiber 10° C. liegen, im Dezem-~

| ber ist sie jedenfalls nicht héher als 5° C. ' Ich werde

spiter zeigen, dass koji viel rascher bei hdherer Tem-
peratur, 50° C. und mehr, Zucker bildend wirkt. Der
Sake-Brauer kanu aber den Process nur in der Kilte vor
sich gehen lassen, weil bei nicht viel iiber 10° C. der
Pilz anfangen wiirde, Sporen zu bilden und Fiulniss ein-
treten wiirde. Das ist der Grund, warum die Sake-Saison
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auf 3-4 Monat im Jahre beschrinktist. Wire hihere
Temperatur nur wihrend der Gihrung schidlich, wie
beim Biere, so wiirde der Betrieb vielleicht nur 4 Monate
lang ausgesetzt werden brauchen, wihrend er jelzt 8
Monate lang ganz ruht. Ein kleiner Eiskeller, in dem
das Verzuckern des Reises vorgenommen wirde und
Gahrkeller, sowie Lagerkeller firr den fertigen Sake, die
beide nicht einmal Eis brauchen wiirden, wiirden genii-
gen, den Betrieb continuirlich zu machen.

Ist am 11. November die Masse in den 6 han-kiri ver-
sammelt, so slellt dieselbe eine Lsung der Verzuckerungs-
produkte der Starke dar, in welcher noch ein Theil un-
geldst gebliebene Stirke, die nicht umwandlungsfihigen
Substanzen des Reises und die Myceliumftden des koji
gich befinden, Am 14. November wird der Inhall von
3 han-kiri in einen Gahrbottich gegossen, der 80 em, hoch
ist und einen.oberen Durchmesser von 4 M. hat und
etwa 6 Hectoliter fasst. Ein moto fillt zwei solcher
Gahrbottiche, die mofv-yoshi~oke genannt werden.

‘Wihrend sich die Maische noch in den han-kiri’s be-
findet, tritt eine langsame Gahrung in derselben ein, ohne
dass irgend ein Hefezusalz statigefunden hitte, Die
Schaumbildung ist im Anfange so ungeheuer gering, dass
man fiir den Eintritt der Gihrung kaum einen bestimmten
Tag angeben kann, Auch lisst die breiige Beschaflenheit
der Maische in den ersten Tagen die Kohlensftureblasen
schwer bemerken. Erst am 3. Tage des Maischens, in
unsercm Beispiele also am 7. November, ist der Schaum
deutlich sichtbar, doch scheint mir dass sofort nach der
Zuckerbildung die Gahrung, wenn auch noch so schwach,
ihren Anfang nimmt.  Mit jedem Tage nimmt die Gilirung
zu, bleibt aber noch immer sehr schwach. Die Maische
enthilt am 6. oder 7. Tage, wenn sie in den moto-yoshi-
oke gesammelt worden ist, noch nicht 4/40 o/o Alkohol.

Einen Tag lang, bis zum 12. November, bleibt die
Maische in den moto-yoshi-oke ruhig stehen. Die Tem-
peratur derselben ist dann noch unverindert dieselbe, wie
die mittlere Lufttemperatur. Am 12, November wird mit
dem Erwirmen der Maische hegonnen. Man bedient sich
. holzerner Fisschen von konischer Form, 50 e, hoch, 30sm,
oberer und 23 om, unterer Durchmesser von elwa 4
Hectoliter Inhalt, Sie heissen daki. Sie werden mit ko-
chendem Wasser gefiillt und jo eins in ein moto-yoshi-oke
geworfen.  Sie tauchen véllig in der Maische ein und er-
warmen dieselbe allmihlig. In der ersten Stunde nach dem
Einselzen des daki wird dreimal, in der zweiten Stunde
zweimal, in der drilten einmal, dann in zwei Stunden
einmal u, 8. w. immer weniger hiufiy umgeriihrt. Das
geschieht mit dem daki selbst, das dabei mit grosser
Anstrengung in der dicken Maische hin und her gescho-
ben und gerollt wird. Die Ausgleichung der Tempera-~
turunterschiede bleibt aber trolzdem immer unvollstindig.
Die daki werden taglich frisch mit kochendem Wasser
gefullt, im Dezember und Januar wird auch tiglich zwei-
mal gewechselt, weil die Temperatur der Maische sonst
zu langsam steigen wiirde. Treten warme Tage ein, so
wird mit dem Einsetzen der daki gewartet, um den Pro-
cess nicht zu sehr zu beschleunigen. Ist est aber sehr
kall, 50 sammelt man die Maische schon vor dem 40.
Tage in den Gihrboltichen und setst dakiein, Die Sake-
Braver hallen es fiir sehr wichtig, den Process genau in

der festbestimmten Zeit von 48 Tagen zu Ende zu fihren
und ihn weder zu beschleunigen noch abzukiirzen. Die
kunsigerechle Fithrung der moto-Gihrung scheinen sie
fic den schwierigsten Theil der ganzen Sake-Bereitung
anzusehen.

Hat die Erwirmung der Maische durch die daki begon-
nen, so werden die Gahrbottiche, um die Wiederab-
kiblung zu verhindern, mit Strohmatten umwickelt.
Zuerst werden die Winde der Bottiche mit den dichten
Matten umgeben, dann werden noch 3 oder 4 Matten oben
aufgelegt und die tberhangenden Enden derselben durch
ein um den Boltich geschlagenes Strohseil fest ange-
schnitrt, Man [ingt ungelihr einen Tag nach dem Ein-
setzen der doki mit dem Einpacken der Bottiche an und
nimmt die Matlten erst wieder ab, wenn die Maische in
voller Gdhrung steht und keine Wiederabkithlung zu
befiirchlen ist. Das geschiehl am 17. Tage des ganzen
Processes. Die Temperatur der Maische belrigt dann
slwa 200C, 5 Tage lang bleiben also die Gihrbouiche
eingopackt. In der Zwischenzeit werden die Matten nur
dann abgenommen, wenn neue daki eingesslzt oder die
daki umgeriihrt werden sollen.

Die Erwirmung der Maische ist eine ziemlich langsame.
Sie wird so geldhrt, dass nach 4 Tagen, am 10. Novem-
ber also, die Temperatur der Maische etwa 130 C. balrigt,
Bis zu diesem Zeitpunkte ist die Gahrung trolz der Er-
wirmung der Maischie nur wenig kritlliger geworden,
Dann aber [angt sie an lebhaller zu werden. Durch
die Wiarme, welche die Gihrung selbst entwickelt,
wird die Temperatur der Maische erhdht.,  Die
hohere Temperatur wirkt wieder riickwirls suf die
Giibrang ein, indem sie sleigert und so steigt
vom 16.-18. Tage anfangs langsamer, spiter immer
rascher die Temperatur der Maische und die Lebhaftigkeit
der Gihrung, Die Temperatur, die am 416, Tage elwa
130C., am 17. Tage 200 G, betriigt, ist am 18, Tage aul
800 C., in manchen Fillen auf 35» G, gestiegen. Die hichste
Temperatur, die bei der Gahrung unserer Branntwein-
maischen einzutroten pflegt, ist dieselbe, 30°C. oder
wenige Grade dartiber, Das beweist allein schon, dass
die moto-Gihrang an Intensitét der GHhrung unserer
Branntweinmaischen nicht nachsteht. Auch der Augen-
gehein lehrl das. Eine Decke wird im Anfang der
Githrung nicht gebildel, weil der Reis vor dem Maischer
enthiilst warde.  Eine rein weisse Schaumdocke liegt an
16. Tage noch ganz niedrig, der da noch schwachen Gih-
rung entsprechend, aul der Maische. Am 18, Tage steht
der Schaum, wenn die Gihrung am kriftigsten ist, etwa

. 80em, hoch. Die Gihrungsform ist die spritzende, wie

es bei der dicken Maische nicht anders zu erwarten ist.
Grosse Kohlenstureblasen folgen sich rasch und zerplatzen
mit klatschendem Geriusche, Die Maische sprilzt mit~
unter hoch auf. Neben dem stechenden und dem geisti-
gen Geruche tritt noch ein feiner ohstartiger Geruch aul.
Am Abend des 18. Tages pflegt die Hauptgihrung voriiber
zu sein. Der Sake-Brauer beobachtet dann den Schaum.
Er fahrt mit-einem Finger lings durch denselben, Wird
die Spur, die der Finger im Schaume hinterltsst, von
dem Schaum, den die noch aufsteigenden Blagen bilden,
bald wieder ausgefiillt, so wird noch gewartet. Bleibt die
Spur aber eine Zeit lang stehen, so ist das moto fertig
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und die noch gahrende Masse wird in han-kiri dber-
geschdpft, in welchen sie schneller abkithlt, weil sie
flacher sind. Die Gihrung geht in denselben noch etliche
Tage weiler, wird aber immer schwicher. In einem
Falle fand ich am 19. Tage die Temperatur der noch
gihrenden Maische im han-kiri zu 25°C. Hal das moto
schliesslich die Temperatur der Luft angenommen, so
wird “es in san-shaku-oke(1) angesammell und zum
spiteren Gebrauch aufgehoben.

Die Temperatur der Maische vom Einselzen der daki
bis zum Eude der Hauptgihrung wurde bei vier Operatio-
nen mit folgendem Resultat beobachtet :

I 11 m v,

11 Tag— — 8 8 - Lufitemp. 5°.

12 » 8° 8° 11° 10° daki eingesetat.
13 » 7° 8 T4A2° T{/%

14 » 10° 91/2° 9° 8o

15 » 121/2° 13> 17° 16°) Anfang der Haupl-
16 » 12° 43> 440 43°} ghhrung.

1T » 17° 18° 24> 23°

18 » 32° 290 29° 33°

19 » 25° 25° - —- in den han-kiri.

Der Sake-Brauer beurtheilt die Giite des erhaltenen moto
nach dem Geschmack desselben. Es hat einen fiinflach
verschiedenen Geschmack, wie er sagl, namlich amai,
karai, nigai, shibuku, suppaku, d. h. siiss, scharf, (alko-
holisch), bitter, zusammenziehend und sauver. Dieser finf-
fach verschiedene Geschmack ist in der That vorhanden.
Der siisse Geschmack riihrt von unvergohrenem Zucker
her, der scharfe vom Alkohol, der saure von Milchsdure
und Essigsiure und der bittere und zusammenziehende
wahrscheinlich von der Hefe. Nach der Ansicht der
Sake-Brauer soll in gutem Moto der siisse.und saure Ge-
schinack nur wenig vorhanden sein. Nur selten soll ein
moto gar nicht siiss, also vollstindig vergohren sein.
Bitteres und zusammenziehend schmeckendes moto soll
am besten sein und sich gut halten.

3.—DER HAUPTPROCESS.

Wihrend das moto bereitet wird, wird zugleich das
zum Hauplprocess nothige koji dargestellt. Hat man so
im koji das Mittel, die Maische zu verzuckern und im
moto die Hefe, um die Gahrung der Maische einzuleiten,
zur Hand, so beginnt die eigentliche Sakebereitung.

Ich will wie frither das Verfahren in der Sake-Braunerei
von Tokio beschreiben, weil ich da ganz von der Rich-
tigkeit der Zahlen, die ich geben werde, iiberzeugt bin.

Die Bottiche, die beim Hauptprocess gebraucht wer~

den, haben drei verschiedene Gréssen und werden nach .

ihrer Hohe san-shahu-oke, shi-shaku-oke, roku-shaku~
oke genannt, d. h. Bottiche, die 3 Fuss, 4 Fuss, 6 Fuss
hoch sind.  Die Durchmesser betragen 1/2-1 Fuss mehr,
als die Hohen, Der obere Durchmesser ist immer einige
Zoll langer, als der untere. Die san-shaku-oke haben
elwa 5 koku oder 10 Hectoliter, die shi-shaku-oke etwa
40 koku oder 20 Hectoliter und die roku-shaku-oke etwa
33-36 koku oder 63-T70 Hectoliter Inhalt. Diese und die
schon erwahnten Gefisse werden nur aus weichem Holze

(1) Drei-Fuss-Fasser,

gemacht. Man nimml dazu gewdhnlich sugi, Cryp-
tomerie, selten tosa(?).

Ungelihr am 22. November Abends, wenn das ver-
gohrene moto auf die Temperatur der Luft ahgekiihlt ist,
bringt man in ein san-shaku-oke, das mit Nro. 1 be-
zeichnel sei,

1,0 kolu Reis,

04 » ko,
1,4 » kaltes Wasser,
1,4 » moto.

Der Reis ist vorher geddmpfl worden, wie schon frither
beschricben wurde. Man riihrt das Ganze zu einer
gleichmassigen Mischung und lasst dieselbe bis zum 24.
November Abends ruhig stehen. Dann bringl man die
Halfte der Masse in das san-shaka-oke Nro. 2. An dem-
sethen Abend wird im san-shaku-oke Nro. 3

1,0 koku Reis,

0,4 »  koji,
1,4 » kaltes Wasser,
1,5 » moto

gemischt und stehen gelassen. An demselben Abend

| wird im san-shaku-oke Nro. 4

2,0 koku Reis,

0,4 » koji,

1,3 » kaltes Wasser
gut gemischt. und zu gleichen Theilen auf Nro. 1 und
Nro. 2 vertheilt, so dass Nro. 1,2 und 3 gefillt sind,
Nro., 4 aber ganz leer ist.

Am 25. November Abends wird Nro. 4 ganz und Nro.
2 zur Hillte in den eigentlichen Gihrboltich, ein roku-
shaku-oke, entleert. An demselben Ahend wird in ei-
nem shi-shaku-oke

3,0 koku Reis,
0,8 » koji,
3,9 » kalles Wasser

gut gemischt und sofort zu drei Vierlel in das roku-sha-
ku-oke und zu ein Viertel in Nro. 2 iibergeschdpft; so
dass Nro. 1 und 4 leer, Nro. 2 und 3 aber gefillt sind.

Am 26. November Abends wird Nro. 2 ganzin das
roku-shaku-oke entleert und die Hilfte des Inhalts von
Nro. 3in eines der 3 leeren san-shaku-oke, z. B. Nro. 4
iibergeschopft. 1n dem schon erwahnlen shi-shaku-oke
mischt man an demselben Abende

2,0 koku Reis,
04 » koji,
2,6 » kalles Wasser

und vertheilt die Mischung zu gleichen Theilen auf Nro. 3
und Nro, 4. Diese sind nun ganz gefalit, Nro. 1 und Nro.

2 sind ganz leer. Am 27. November wird der Iuhalt von

Nro. 3 und Nro. 4 zur Hiifte nach Nro. 1 und Nro. 2
gebracht, so dass aile 4 Bottiche nun zur Hallte gefllt
sind. An demselben Abend wird im shi-shaku-oke

3,0 koku Reis,
0,8 » koji,
3,9 » kaltes Wasser

gut gemischt und sogleich zu gleichen Theilen auf Nro.
bis Nro. 4 vertheilt.
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Zu einem Gebriude nimmt man also
2,9 koku moto,

3,2 »  kaji,
12,0 » Reis,
13,9 » Wasger,

32,0 kokn=>58,T Hecloliter.

Wie man sieht, werden zwei Maischen genau in der-
selben Weise bereilet und angeslellt. Die eine ist der
andern um awei Tage voraus. Am finften Maischlage
ist die erste Maische bereils einen Tag lang im Gahr-
bottiche und die zweite Maische ferlig gemischt.

Sofort nach dem Einmaischen beginnt die Zuckerbil-
dung durch die Linwirkung des koji aul den Reis, Die
anfangs dickbreiige Maische wird rasch flissiger_und so
gut wie gleichzeilig mit der Zuckerbildung tritt die Gih~
rung ein, Dieselbe isl am ersten Tage sehr schwach und
nimmt am zweilen Tage efwas zu. Dabei erhght sich
anch die Temperatur um 4 oder 2 Grade, Die Anfangs-
temperatur der Maische wird ungefdhr 6-8¢ G, betragen.
Kaum ist die Gihrung elwas lebhafler und die Maische
etwas wiirmer geworden, so kihlt der am 3. Tage ge-
schehende Zusalz die Maische wieder ab und verlangsamt
die Gihrung, Durch die Zusitze erhilt die Maische
lieine Hefe mehr. Auf dieselbe Menge Hefe kommt nach
dem ersten Zusalz schon mehr als die doppelte Menge
Maische, als anfangs. Die schwache Gihrang, die schon
stattgefunden hat, kann nicht soviel Hefe neugebildet
haben, um diese relative Verringerung der Hefe auszu-
gleichen. Die Gihrung nach dem ersten Zusatze und
noch mehr natiirlich nach dem zweilen wird in Folge
dessen noch schwach bleiben. Die erste Hulfte der
Maische, die am 5. Maischtage in dem Gahrbottich
(roku-shaku-oke) sich befindet, hal daher 400, hchstens
12¢C. Erst in diesem Bottiche fingt die Gihrung sich
besser zu entwickeln an. Kiinslliche Erwirmung der
Maische, wie bei der moto-Gihrung, ist wegen der gros-
seren Menge Hefe, die jetzt vorhanden ist, unndthig. Die
Gihrung wird nicht so intensiv, wie beim moto, wo die
Hauptgiihrung ein oder zwei Tage dauerle. Sie hilt da-
{ir aber viel linger an, 10 Tage oder melr, wobei die
Temperatur der Maische einige 20 Grade betrigl. Wih-
rend dieser 40 Tage wird die zweile Hilfte der Maische,
die am 6. Maischiage in den san-shaku-oke Nro. 1-4
fertig gemischt war, nach und nach zugegossen. Am
7. Maischlage, dem 28. November, fingt mau mit dem
Ueherschiplen dor zweiten Halfte der Maische an. Wenn
die Gihrang nachlisst, was man an dem Failen der
Schaumdecke erkennt, wird eine frische Menge Maische
zugeltigt.  Die Zeil, wenn der Zusalz geschieht, und die
Menge desselben werden so einzurichten gesucht, dass
die Gabrung ohne Unterbrechung in derselben Stirke
weiter geht. In der zweiten Hillte der Maische, so lange
sich dieselbe noch in den san-shaku-oke befindel, geht
die Gihrung in derselben schwachen Weise forl. Die
Temperatur der Maische liegt dabei zwischen 10° und
13°C.

Am 14. Maischlage, dem 5. Dezember, ist das Ueber-
schoplen beendigt und der Gihrbottich mit der ganzen
Maische gefiillt, die immer noch etwas tiber 20° C. warm
ist. Am nichsten Tage nimmt die Kraft der Gihrung
bereits ab. Man wartet noch einige Tage und beginnt am

17. Maischtage, am 8. Dezember also, mil dem Auspres-
sen der Maische.

So bald als die Giithrung schwiicher wird, wird der Gahr-
boltich mit einem Deckel lose verschlossen. Ferner wird
die Maische in allen Bottichen, auch im Gihrbottich, alle
6 Standen einmal mit dem schon erwihnten Scheite um-
gerithrt.  Das Rihren mag dazu dienen, die Zuckerbil-
dung zu bef6rdern und die durch die Gihrung.nach ohen
getriebene Hefe wieder unterzutauchen,

Ich konnte nichls Gber elwaige Anzeichen in Erfalirung
bringen, mit Hitlfe deren der Verlauf der Gahrung beur-
theilt wird, Es scheint daher der Process sehr selten
fehl zu gehen. Dass eine Maische durch Sauerwerden
verdirbt, soll fast nie vorkommen, obgleich nach unseren
Vorstellungen die Bedingungen dazu erfllt wiren, Trolz-
dem die Maische 10 Tage lang auf 200 erwfrmt ist, ent-
hih sie doch schliesslich viel weniger (reie Salire, als
die moto-Maische, die nur 3 Tuge eine der Saurebil-
dung giinslige Temporalur hat. Ich weiss. keinen Grund
fitr diese Verschiedenheil anzugeben,

In der Sake-Brauerei in Tokio wurde mir noch ein an-
deres Verfahren beschrieben, das einfacher ist und das
dlters zu sein sclieint, wenigstens kam es in diesem
Winter nicht zur Anwendung,

Am ersten Tage Abends 10 Uhr werden im shi-shaka-
oke

0,7 koku molo,

0,4 » koji,
1,0 » Reis,
1,1 » kalles Wasser

gemischl. Zuckerbildung und Galrung beginnt gloich-
zeilig wie im anderen Verfahren und die Temperatur
steigt allmihlich aul elwa 120 C. Die Maische wird sin-
oder zweimal des Tages umgerthrt und am 3. Tage
Abends 10 Uhr mit

0,3 koku koji,

1,2 » Reis,

1,6 » kaltem Wasser
und an 4. Tage win dieselbe Zeit mit

0,3 koku koji,

1,4 » Reis,

1,8 » kaltem Wasser
verselzt. Kis befinden sich dann im Ganzen im shi-shaku-
oke

0,7 koku molo,

4,0 »  koji,
3,6 » Reis,
4,5 » Wasser.

9,8 kokn Maische,

Sofort, nachdem das Letzle am 4. Tage zugeselzt und
vermischt worden ist, werden drei Viertel der ganzen
Maische in den Gabrbottich (roku-shaku-oke) iiberge-
schoplt. Nach 2-3 Tagen beginnt in demselben die
Hauptgihrung, nach 3-5 Tagen fulit der Schaum, Dann
giebt man das letate Viertel der Maische dazu, setzt den
Deckel aufl und rithrt von nun an alle 6 Stunden um. Die
Gabrung belebt sich dann noch einmal far ein oder zwei
Tage. Nach weiteren 8 Tagen ist die Maischev ergohren
und fdngt am, sich abzukithlen, Sie wird dann ausge-
presst,
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Beide Verfahren brauchen vom Einmaischen bis zum
Beginn des Auspressens genau dieselbe Zeit, nimlich 17
Tage. Von diesen 17 Tagen entfallen beim ersten Ver-
fahren aufl die Zeit vor der Hauptgithrung, in welcher die
Verzuckerung hauptsiehlich slattfinden wird, im Durch~
schnilt 4 Tage, nimlich bei der ersten Ralfte der Maische
im Durchschnitt 2 Tage, bei der zweiten Hilfte 6 Tage.
Die Hauptgshrung dauert 11 Tage und die Nachgdthrung
2 Tage. Beim zweilen Ver{ahiren vertheilen sich die 17
Tage auf die drei Abschnitle in anderer Weise. Nur24/2
Tage dauert die Verzuckerung und 8 1/2 Tage die Haupt-
gdhrung, dagegen entfallen 6 Toge auf die Nachgihrang.
Die Verzuckerung wird also beit ersten Verfahren eine
volisténdigere sein, als beitn zweilen, da sie beinahe
doppelt so lange dauert, Die Giihrung dauert hei beiden
Verfahren gleich lange, da ja schon wihrend der Ver-
zuckerung eine Vergihrung statifindet. Der Umstand
aber, dass die Hauplghhrung beim ersten Verfahren win
die Hillte linger die Nachgithrung dagegen heim zweiten
Verfalren dreimal langer, dauert, heweisl, dassauch die
Vergahrung der Maisclio im ersten Verfahren vollstindi-
ger ist, Dazu kommt noch, dass durch den allmhlig
withrend 7 Tagen geschehonden Zusalz der zweiten Hillle
der Maische die Hauptgihrung beim ersten Verfahren
wilirend ihrer ganzen Dauer in immer gleicher Kraft er-
halten wird, Das zweite Verfahren ist auch in dieser
Bezichung mangelhalter. Es verlaift bei demselben die
Hauptgihrung in zwei ungleichen Abschnitten. Nach-
dem 38/4 der Maische ziemlich vergohren sind, wird das
Tetzte Viertel zugesetzt. Die GEhrung kommt aber nicht
mehr zu iheer frihern Kraft, immer schwicher werdend,
zieht sie sich noch lange hin,

Das erste Verfahren ist also das bei weitemn vollkomm-
vere. In allen Einzelheiten fein susgearhaitet, ist es von
hoher Vollendung und zeugt dafir, dass die Sake~Brauer
ein diberraschendes Verstindniss von dem Wesen der
Gabrung besitzen., s ist dieses Verfahren aber auch
das jongere und beweist dadurch, dass die Japaner sehr
wohl verstehen, ihnen Ueberliefertes selbslindig weiter
zu enlwickeln. Ausser den beiden schon angefihrien
Verfahrungsweisen erhielt ich noch von einer Brauerei
in Hachioji die dort iiblichen Mengenverhiltnisse. Die
niheren Angahen Gber das Verfahren erscheinen mir
aber zu unzuverlissig, so dass ich von ihrer Mittheilung
abatehe. Dasselbe gilt von dem Berichte, den das schon
ecwihnte Buch San kai mei son dzu kai ] #i & B
I % vom Hauptprocesse giebt. Jch fihre desshalb
auch von diesem nur die Zahlen an. In der folgenden
Zusammenstellung sind die Mengenverhilluisse in Pro-
cente umgerechnet.

1. Erstes Verfahren der Brauerei in Tokio.
II. Zweiles » » »
III. Brauerei in Hachioji.

Iv. » » Itami (aus San kai mei san dzu kai),
V. » » Nagareyama nach Dr. Hoffmann.
LI m . v
Moto ...uun. 8,7 90 15 85 9,9
Koji.uouus 9,6 9,5 10,0 11,1 14,7
Reis........ 36,0 85,7 35,7 44,7 89,2
Wasser ...., 45,7 45,8 46,8729,4 39,2

Die unter Il far Wasser gegebene Zahl fehlle in den
Notizen und ist unter der Vorausselzung berechnet, dass
das kaji 10 o/o des Ganzen belrage,

Man sieht, dass die unter I-IIl gegebenen Zahlen, die
ich selbst gesammelt habe, unter sich vollstandig Giber-
einstimmen, der besle Beweis, dass sie richtig sind.

Die unter IV gegebenen Zahlen sind von vornherein
héehst unwahrscheinlich, Wiirde alle Stirke in einer
diesen Zahlen enisprechend zusammengesetzlen Maische
in Losung gebracht, so wiirde eine 50 procentige Extract~
losung und durch deren Vergihrung ein Sake von ber
25¢/, Alkohol entslehen. Herr Alkinson besuchte in
diesem Jahre die Bravereien in ltami und hatte die Freund-
lichkeit mir mitzutheilen, dass dort folgende Verhaltnisse
iiblich sind :

moto. s euun.
kofieevenan
Reis ....... 359
Wasser,.... 40,2

Diese Zahlen stimunen mit denen unter 1-1I ganz dber-
ein, Die Angaben des Buches San koi mei san dzu kai
sind also falsch. Auch von den nur wenig von den an-
deren abweichenden Angaben des Herrn Dr. Hoffmann
glaube ich, dass sie durch nochmalige Erkundigung in
Nagareyama mit den anderen Angshen in Usebereinstim-
mung gebracht werden wirden.

A.—PRESSEN UND KLAEREN.

Am 8, Dezember oder am 38. Tage des ganzen Proces~
ges beginnt das Auspressen, Die Maische im roku-~
shaku-oke ist immer noch in langsamer Ghrung begri(-
fen. Man fillt die vergohrene Maische in feste, baum-
wollene Beutel von cylindrischer Form, die 60 ¢m. lang
sind und einen Durchmesser von 15 cm, haben. Nach
der Fiillung der Beutel werden dieselben, um sie zu ver-
schliessen, am offenen Ende umgeschiagen. Darauf werdan
die Beutel in einen Kasten (fune) eingelragen, in dem sie
ausgepresst werden sollen. Dieser Kasten ist 4,36 Meter
Jang, 0,77 Meter breit und ebenso hoch. Seine Wanda
sind 4 cm. stark und sorgf8ltig in einander verzaplt, dm
bei dem starken Drucke nichi nachzugeben. Die Beu-
tel werden der kiirzeren Seite paralle! so eingelegt, dass
der folgende Beutel immer an der andern Liingsseite an~
liegt. Da die an der offenen Seite uingeschlagenen
Bentel kiivzer sind, als die lichte Breite des Kaslens, so
bleibt neben jedem Beutel eine [reie Stelle, in der die
susgepressle Flissigkeit sich sammeln kann. Jede fol-
gende Schicht wird genau wie die erste gelegt. Ist der
Kasten endlich gefllt, so ist neben jeder senkrechten
Reihe von Beuleln ein schachtartiger Raum freigeblie-
ben. Dann wird eine dicke, ziemlich genau in die
QOeflnung des Kastens passende Bohle aufgelegt, auf diese
folgen noch mehrere, immer kleinere. Dichl am Kasten,
an der Mitte der einen Lingsseile ist ein starker Stamm
in den Boden gelassen. Durch eine Oelfnung desselben
ist der Druckbaum geschoben und durch einen Riegel am
Ausratschen verhindert. Am Ende des Druckbaumes,
der 4 Meter lang ist, werden schwere Steine angehdngt.
Im Anfange geniigt schon das Gewicht des ungeheuren
Balkens, um den Sake zam Ausfliessen zu bringen, dann
lingt man nach und nach die Steine an, biszu 20 Stiick,

1
10,%
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von denen jeder etwa 65 Kilogr. wiegl, so dass, wenn
man die Wirkung des Hebels beriicksichligt, schliesslich
ein Druck von etwa 7,000 Kilogr. auf die Beutel ausgeiibt
wird, Der Sake fliesstin ziemlich gleichmissigem Strahle
durch ein Sieb in ein fast ganz in den Boden eingegra-
benes grosses Thongefiss., Von den festen Bestand-
theilen der Maische gelangt beim Auspressen fast nichts
in den Sake, der nur eine ganz schwache Tritbung
besitzt.

Die Presskasten sind eine verbilinissmiissig neue
Erfindung. Sie werden erst seit dem Jahre 1670 in
den Sake-Brauereien angewandt. Vor dieser Zeit brachte
man die Maische oder moromi in Kérbe und liess sie
durch dieselben filtriren. Die Presskaslen sind nach der
Grosse der Brauerei verschieden gross. Sie enthalten
zwischen 150 und 500 Beutel. Die Beutel werden, wenn
sie das ersle Mal in Gebrauch genommen werden sollen,
vorher mit einer gerbstoffhalltigen Fliissigkeit {getriinkt
und damil getrocknet, um sie dauerhafler und weniger
durchlassig zu machen.

Die Maische, welche durch die Mischung von im Gan-
zen 32,0 koku Reis, Wasser, koji und moto entstanden
war und welche am Ende der Hauptgihrung ungefihr 25
hoku betragen wird, wird in 850 Beutel geflit. Ein
Beutel fasst mithin 3 sho oder beinahe 6 Liter. Der
Presskaslen von. den oben gegebenen Dimensionen kann
240 Beulel in 20 Schichten aufnehmen, so dass also 12
in einer Reihe liegen, Ein Gebraiide von 32,0 koku
reichtzu 3 § Fillungen des Presskastens hip, die in 2
Tagen ausgepresst sind. Jede Fillung braucht ungefthr
einen halben Tag.

Der ausgepresste Sake, der jotzt sei-shi (klarer Wein)
genannt wird , wird aus dem Sammelgefisse in die Klir-
bottiche iibergeschipft. Dieselben sind 1 1/2 Meter hoch
und haben am Boden einen Durchmesser von 1 1/8 Meter.
Der obere Durchmesser ist wie bei den Gihrbollichen
ein wenig linger. Die Klarboltiche fassen also etwa
16 Hectoliter. In den Brauereien von Hachioji fand ich sie
grosser. Sie enthielten da 26 Hectoliter. Jeder Klfrbottich
hat 2 Spundltcher, das eine ist direct diber dem Boden,
das andere etwa 20 cm, héher. In diesen Boltichen macht
der Sake eine Nachgahrung durch, es bildet sich neue
Hefe, die sich zu Boden setzt und in dem Raume zwischen
den beiden Spundldchern ansammelt. Soll der Sake sofort
verkault werden, so wird der Sake zwar auch auf die
Klarboltiche gefiillt, aber blos um die beim Auspressen mit-
gerissenen Reistheilchen abselzen zu lassen. Man zieht

dann aus dem oberen Spundloche taglich einmal 2 sho

Sake ab, was das Abselzen beftrdern soll, "Am 5. Tage,
ehe die Nachgahrung eingeireten sein kann, fillt man
dann den Sake in die Versandtfisser, die faru genannt
werden. Zwei taru bilden 1 dan oder eine Plerdelast,
welche man zu 8 to rechnet. Ein taru enthiilt also 4 to,

Am 15. Dezember oder am 45. Tage vom Anfange des
Processes an kaun also, wenn keine Pansen zwischen den
einzelnen Processen stalifinden, der fertige Sake verkanft
werden.,

Soll der Sake nicht sofort verkauft und danun ohne

Verzug gelrunken werden, so ldsst man ihn in den
Karbottichen die Nachgahrung durchmachen. Man legt

‘dann einen Deckel aul und verklebt alle noch bleibenden

Ritzen aufs Sorgfalligste mit Papier. Wenn ¢in besonders
reines Product hergestellt werden soll, so zieht man nach
etlichen Wochen den geklirlen Sake aus dem oberen
Spundloche ab und wiederholt dieselbe Operalion noch
gweimal, In beiden Fallen bringt man aber zuletzt den
gekldrten Sake aul den Lagerbullich, der % Meter hoch ist
und einen Durchmesser von 2,2 Meler hat, also 75
Hectoliter fasst. Dr. Holfmann hat in Nagareyama sogar
Lagerbottiche von 300 Heetoliter gesehen. Der Lagerbottich
wird mit einem Deckel verschiossen. Die Rilzen werden
noch viel sorgfiiltiger mit Papier verklebt, als das bei den
Klarbottichen der Fall war,

Im Lagerbotlich bewahrt man den Sake his zu einem
Jahr lang und noch langer aul. Die Nachgihrung ist
wahrscheinlich schon lange vor Ablaul dieser Zeit zu
Ende, wenigstens fand ich, dass kiuflicher Sake in
Fehlingscher Ldsung gar kein Kupleroxid reducirt. Durch
das Lagern soll der Sake schwicher werden, wie die
Brauer behaupten. Ich glaube nicht, dass das einer Ver~
ringerung des Aleoholgehaltes zuzuschreiben ist. Frischer
Sake hat einen elwas rauhen, kralzigen Geschmack, der
gich beim Lagern nach und nach verliert. Sake von 450
Tagen Loger soll den heslen Geschmack haben.

Drolit der Sake in den Sommermonaten umzuschlagen,
$0 wird er pasteurisict. Man f0NL ihn dann in eiserne
Kessel und erhitzt ihn soweil, dass man die Hand nicht
lange eintauchen kann, chne dass sie schmerzl, Nachdem
der Sake wieder abgekiihit ist, bring! man ihn auf cinen
Lagerbottich zuriick, den man in der bekannten Weise
mil Papier verklebt, Wenn es nthig werden sollte, wird
wihrend des Sommers der Sake noch ein-, mitunter noch
aweimal erhitzt. Vier Monate lang (Juni-September ) ist
die mittlere Temperatur zwischen 20 und 250 C., einige
Wochen lang pflegt sie sogar auf nahe 30 °C, zu sleifen,
Bei diesen hohen Temperaturen und dem Fehlen der
Keller wiirde ohne das Hillfsmilte} des Pasteurisirens das
Aulbewahren des Sake bis zum nlichsten Winler eine
sehr precdre Sache sein, Das zwingende Bed{r(niss ist
die Veranlassung gewesen, dass die Japaner Jahrhunderte
vorher, ehe Pasteur daran dachle, das Verfuhrex erfanden,
alcoholische Fliissigkeiten durch Erhitzen zu conserviren.
Das Verfahren muss den Japanern wenigsiens seit 300
Jahren bekannt sein, denn so Jange ist es her, wie ich
oben erwihnte, dass der Sake im ganzen Lande im
Grossen dargesiellt wird und ohne die Mbglichkeit,-den
Sake biszum Friihjahr des nfichsten Jahres aulzubewahren,
zu welcher Zeit das neue Produkt fertig ist, ist ein
Fabrikbetrieb gar nicht denkbar, Fir das hohe Alter des
Verfahrens in Japan spricht auch der Umstand, dass das
Buch -San kai mei san dza kai, das im Jahr 1797 ge-
schrieben wurde, das Pasteurisiren als aligemein fiblich
erwihnt und tiber die Zeit der ersten Anwendung dessel-
ben nichts angiebt.

Die Pressriickstinde, die kasu genanut werden, werden
auf Alkoliol verarbeitet. Das Verfahren und die angewand-
ten Ger4thschaflen hat Dr. Hoffmann bereils beschrielen,
so dass nichts hinzuféigen ist. Das bei der Destillation .
Zuriickbleibende wird als Dinger verwandt.
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Um den Verlauf des ganzen Processes noch genauer
kennen zu lernen, als es durch die Mittheilungen der
Brauer und die eigene Beobachlung des Betriebes mioglich
war, analysirte il sowaohl die Motomaische, als die des
Hauptprocesses in den verschiesdenen Stadien der Gith-
rung. Mit fHilfe dieser Analysen kann man nichl nur
den Verlaul der Gihrung verfolgen, sondern auch die
Zahlenangaben der Sake-Brauer aul ihre Richlighet
pritfen. Das war sehir nothwendig, denn die Geheimuiss-
krmerel spielt gerade bei dieser Industrie eine prosse
Rolle.

Zur Bestimmung des Alcoholgehaltes bedients ich
mich der sogenannten indirecten Methode. Die Maisclio
wurde filtrirt, eine abgewogene Menge des Filtrals, vun
dem das specifischo Gewicht miltelst Pycnometer be-
stimmt worden war, wurde aul dem Wasserbade zur Ver-
jagung des Alcohols auf 1/3 oder noch weniger des ur-
spritnglichen  Volomens eingedampft, wieder aufl das
urspriingliche Gewicht gebracht und noch einmatl dus
specifische Gewicht bestimmt. Der dem lelzleren ent-
sprechende Extractgehall wird aus einer von Balling auf-
gosteliten Tabelle abgelosen. Aus beiden specifischen
Gewichien berechnet man den Alcoholgehalt nach der
yon mir abgeleiteten Formel

1 —

= ...B_). 100
A.._(i 1) P —
375t -1

wobei p den Extracigehall bedeutet, der dem specifischen
Gewicht S entspricht. & bezeichnet das specifische Ge-
wicht der alcoholischen TFliissigkeit, S das specifische
Gewicht derselben, nachdem sie entgeistet und wieder
aul dasselbo Goewichl gebracht worden ist, P sind Ge-
wichtsprocento Alcohol eines Weingeistes von dem durch
gen Quolienlen ausgedritckien specifischen Gewicht,
(Sieho Bayerischer Bierbrauer, 4870, Nro. 10).

1.—ANALYSEN DES MOTO.

Da das Moto sich wegen seiner breiigen Beschaflenheit
nur selir schwer fillrien lisst, wurde in den meisten
Fillen eine abgewogene Menge Moto (2-300 gr.) mit
Wasser aul 1/2 Liler verdiont und wieder gewogen.
Von dem Filtrat des verdiinuten Moto wurde das speci-
fische Gewicht genommen. Aws diesen 3 Zahien ifsst
sich das specifische Gewichl der Extractidsung berechnen,
wenn man fiir das specifische Gewicht der Treber eine
Zahl als annghernd richlig annimmt. Ich setzte dafir
die Zahl 1,2.  Der Febler, -der dadurch entstehen kann,
dass das specifische Gowicht der Treber nicht richtig an-

genommen ist, ist in diesem Falle, wo einige Zehntel~ |

procente Abweichung das Resultat nicht ndern, von
keinem Belang. Bezeichnet A4 das Gewicht der ver-
wandten Menge Molo, B das Gewicht derselben nach dor
Verdiinnung auf einen halben Liter und S das specilische
Gewicht der Extractsung in der verdiinnten Maische, so
findet man das specifische Gewictit der Extractiosung der
unverdiinnten Maische durch den Ausdruck

s (600—4) §—1,2 (B-4)
6004 1,2 A+ S (B-4)—2,2 B
In dieser Weise warden folgende Zahlen erhalten :

Erste MoTo-Marscue.
*/e~gohalt der Extractlossung  Alkoholgebalt

Nro. 1. Am 13, Tage..... 22,0 °fo
» 2.3 456, » ..... 25,35»

» 3o 470 » oo, 25658 .ov. 0,450f0
» 4 o» 49, » oo 11,6 0 ae. T4
Zwerre MoTo-MaiscnE.

Nro. 5. Am 12, Tage..... 22,0¢/,
» 6.» 16, » ...ov 27,8
» Ty 48, » ... 45600 ... 6,060/

Ferriges Moro, ETLICHE WOCHEN ALT.
7,420 .o 14,069/0
Em anperes Moro, ETLICHE WOCHEN ALT.
Nro. 9vvveenniionennnee 20,29 oo 33 b

Nach Q’Sullivan liefern 100 Gew.-Theile Zucker 51,24
Gew.~Theile Alkohol. Berechnet man die Procente Zucker,
die den Procenten Alkolol entsprechen, und addirt die-
selben zu demnoch unvergohrenen Extracte, so erhilt
man die Concentration der Extractldsungen, wie sie ohne
das Eintreten der Gahrung sein wirde.

Erste Motomaische, of/p~Gehalt an

Nro. Bevvivnnsenavennas

unvorgol vergo} Bxtr. 8

Nro. 4. Am 13, Tage,.. 22,0 oo  — 22,0 /o
» 2% 15, » ..., 25,35 » — 5,35 »
> 8o 11, » ..., 2555 0,200/ 25,84 »
» 4o» 19, » ... 148 » 14,44 20,08
Zweite Motomaische.

Nro. 5. Am 12, Tage... 22,0 9/ — 22,0 ofs
» 6. » 16, ».... 27,8 » — 21,8 »
» 7. » 48, ».... 15,0 » 12,889/ 28,48»

Fertiges Moto, Nro. 1.

Nro. 8uvvvnvureansens 1,42 0o
Fertiges Molo, Nro. 2.

Nrow eevevnerransess 20,2 ofp 0,440/ 206,040/

Die Temperaturen der Maischen sind schon bei der
Beschreibung der Motogihrang angefilirt worden. Die
Maischen Nro. 8 und 9 waren schon seil etlichen Wochen
auf die Luftlemperatur, Bo C. oder weniger, abgekithlt.

Der erste Blick aul die gefundenen Zahlen zeigt, dass
man es hei der Motogihrung mit Dickmaischen von einer
Concentralion zu thun hatl, wie sie die europfischen
Gahrungsindustrien nicht kennen. Die concentrirtesten
Dickmaischen wnserer Brannlweinbrenner haben héch-
stens 240/, gewdhnlich werden die Maischen aber nur
mit 20 ¢/o angestellt.

Obgleich unsere Steuerverhilinisse auf mbglichst con~
cenirirta Maischen hindringen, weil der Maischraum
versteuert wird, so therschreilet man doch diese Grenze
von 20°/ selten, weil die Ausbeule bei concentrirteren
Maischen sinkt.

Man ersieht ferner aus der Reihe, in welcher die
Summe des unvergohrenen uad des vergohrenen Exiractes
gegeben ist, dass dic Auflssung der Stwrke wehrend
‘des ganzen Processes fortdauert und auch nochwehrend
der Gmhrung staltfindet.  Wie zu erwarten ist, ge~
schieht aber die Verzuckerung der Stirke anfangs am
raschesten und wird nach und nach langsamer,

27,44 0o 84,86 0fo



Bei der ersten Motomaische wurde verzuckert
inden ersten 13 Tagen.... 22 oo, pro. Tag 4,7 °fo

» » folgenden2 » . 835 » » 1,68»
> » > 2 3 .ver 0,573 » » 029>
» > > 2 TN 046, » » 008»

Im ganzen wurden 26,00 o/, verzuckert, davon enifallen
25,64 9/0 auf die ersten 16 Tage, die Zeit vor der Haupt~
gihrung, wihrend derselben wurden 0,45°/o verzuckert.

Bei der zweiten Motomaische sind die Verhéltnisse
dhnlich. Es wurden gebildet
in den ersten 12 Tagen. 22 of,, pro. Tag 4,83 o/o Extract
» » folgendend » .. 58 » » » 1,45

»» > 2 » ..0M» » » 0,36»

Von der Gesammtmenge des Exiractes, 28,51 o/, sind
beim Beginn der Hauptgihrung 27,8 /o bereils gebildet,
withrend derselben kommen noch 0,71 °/° oder 2,5¢°/0 der
ganzen Menge dazu.

Aus der Zusammensetzung der Extractlésung des ferti-
gen Molo Nro. 1 geht hervor, dass auf die Hauplglihrung
noch eine lange und wirksame Nachgihrung folgl. Die
Maische enthilt nur noch 7,4 ¢/, unvergohrenen Exiract,
withrend die anderen beiden Maischen nach der Haupt-
ghihrung noch 14,6¢/o, resp. 15,69/o enthalten. Der
Gebalt an Atkohol ist ebenfalls sehr bedeutend, 14,06 ¢/
und bringt den im Ganzen gebildeten Exiract auf die hohe
Zahl von 84,99/o, welche die entsprechende Zahl bei den
beiden anderen Maischen um 8,8 ¢/o, vesp. 6,4 %, tiber-
ragt. Eine dieser Differenz entsprechende Menge Extract
wird also noch gebildet, nachdem die Haupigihrung
vorither ist. Das koji wirkt also, wie es scheinl, ganz
andersauf die Starke ein, als die Diastase. Die Diastase
wandelt die Stirke rasch in Zucker um und am beslen
in der Wirme. Nach den Untersuchungen von 0’ Sulli-
van (Journ. Chem. Soc. Aug. 1876) macht Diastase auch
in der Kilte Stirke in wenigen Stunden vollstindig I5s-
lich, wenn dieselbe vorher gelatinisirt warde. Auf nicht
gelatinisirte Stérke wirkt sie dagegen gar nicht ein, Die
Umwandlung. der Stirke in Zucker durch das koji ist
auch in mehreren Wochen nicht vollstindig, obgleich die
Starke durch das fiinfstiindige Dampfen des Reises sicher
verkleistert worden ist, Wihrend die Wirkung der
Diaslase eine rein chemische sein muss wegen der kur-
zen Zeil, die die Reaction brancht, mach! es beim koji
den Eindruck, als ob die Umwandlung der Stirke in
Zucker mil dem Stoftwechsel des Myceliums zusammen-
hinge, das auf den Reiskérnern des koji sitzl, in dersel~
ben Weise, wie die Gihrung nichis als der Stoffwechsel
der Hefezellen ist. Diese Frage wird noch in einem be-
sonderen Abschuitte erdriert werden.

Beim fertigen Moto Nro. 2 zeigen die Zahlen der
Analyse, dass die Gihrung nicht in der gehorigen Weise
eingetreten ist. Es sind nur 3,3 9, Alkohol gebildet,
wahrend noch 20,2 ¢/o Extract vorhanden ist. Ich konnle
nichts tiber die Umstinde erfahren, unter denen dieses
Fehlschlagen eintritt, Die Brauer nannten dieses Moto
han-karashi, d.h. halbalkoholisch und verwandten es
wie gewohnliches Moto. Die Saiirebeslimmung in diesem
Molo ergab 51,3 Satiregrade, das giebt auf Milchsaiire
berechnet 4,6 /o derselben, Das Moto war also vollsténdig
versauert und konnte desshalb nicht gahren.

Die anderen Maischen halten folgende Sauregrade :
Die erste Molomaische

am 15, Tagé......... 0,9 Saliregrade,

O O X "

S L 9,4 "
Die zweile Motomaische

am 14. Tage..... cess 1,2 Saliregrade,

w48, L eeeiiene. 860,

b 180 4 vevian... 89 '

das fertige Moto Nro. 4 halte 10,5 Satiregrade.

Dieae Zahlen zeigen, dass, ehe mit dem Erwirmen der
Maischen begonnen wird, der Salregehalt derselben ganz
geringfigig ist. Mit dem Wachsen der Temperatur
sleigt auch der Satiregebalt der Maische, hetrdgt am Ende
der Hauplgahrung elwa 10 Grade und bleibt nach dem
Abkiihlen der Maischen koustant.

Die sogenannte Hefenmaische unsorer Branntwein-
brenner entspricht dem Moto. Man ldsst bei beiden sine
Gahrung eintreten, nicht um Alkohol zu erbalten, son-
dern unter Bedingungen, die die Bildung von Hels be-
gitnstigen. Wahrend man die Bildung von Milchsalre
bei den eigenilichon Maischen mdglichst zu vermeiden
sucht, bel6rdert man dieselbe bei der Hefenmaische, weil
die Milchsaiire Einwoissstolfe in Ldsung bringt, die als
Nahrung der Hefe dienen. Man-hat nun gefunden, dass
cin Gohall von 9-14 Safiregraden in der Maische diesom
Zwecke am giinstigsten isl. Das Moto hat nach meinen
Bestimmungen wihrend der Hauptgdhrung 9 Saliregrade.
Diese Uebereinstimmung kann nicht zufdllig sein, Sie
ist mit ein Beweis dafiir, wie sorgfalliy ausgearbeitet das
ganze Verfahren der Sake-Bereilung ist.

Die vorliegenden Analysen von Motomaischen beginnen
erst hei zwollthgigen Maischen. Um zu erfahren, in
welcher Weise der Extractgehalt der Maischen in den
erslen Tagen zunimmt, steilte ich einige Versuche an,
Koji wurde mit Wasser versetzt. Um ohne woileres
Verdtnnen der Maische dieselbe filtriren zu kdnnen,
nahm ich beim ersten Versuche zwei-bis dreimal mehr
Wasser, als dem in der Sake-Bereitung fibligen Verhili-
nisse zwischen Wasser und Reis entsprochen haben
wirde. Beim zweiten Versuche belrug die Menge des
Wassers wonig mehr, als bei den Motomaischen. Nach
der Beslimmung des specifischen Gewichis wurde das
dazu benulzte Filtrat wieder zuriickgegossen, um das ein-
mal hestehende Verhilliniss zwischen Wasser und Reis so
wenig wie mdglich zu dndern.

Vensuen I,

Angesetzt am 20/2., 11 Uhr., ﬁ:.f" m‘.’

Extractgehalt am 24/2 11 » 7,3 of Temp. 10 C. 7,8 /s

» 22/2 1,158,, 0,45,,
1] 23/2 8)2 ” 0)"’5,7
 25/2 8,45 ,, 0,13,,
» 2172 8,9 ,, 0,23,
n 23 90 , 0,03,,

Vessuven I1.

Nach 7 Tagen... 10,4 9/,, Zunahme pro Tag 1,5 %,
e 14)5 2 2y »n » 4’4 ”
LAl 1210 3} ”» EE ] 0:5 n

E2] 8 ”

»” 9 th)
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Nach 10 Tagen... 12,4 ¢/, Zunahme pro Tag 0,4 ¢/o

” 12 3y s i2)95 2 LR [II Y] 0’28 i)
” 14 3y e 1319 i3] 13 [ ) 0!‘[‘8 L)
» 17 bl b 14’6 2 » k2] » 0723:’
39 29 EYEE A 16)0 » 3 FXIEY) '07 2 23

Beim ersten Versuche entfallen von der in 10 Tagen
gebildeten Extractmenge 80 %/, auf den ersten Tag, beim
zweiten Versuche dagegen sind in T Tagen nur 659/, der
am 29. Tage und 84%, der am 10. Tage vorhandenen
Extractmenge gebildet worden. In verduennteren Mai-
schen 1ist ‘also die Ewmtractbildung am ersten Tage viel
bedeutender, wehrend in concentrirteren Maischen sich
die Exiractbildung gleichmaessiger auf eine laengere Zeil
vertheils.

Um zu erfahren, ob gie Zahlenangaben der Sake-Brauer
‘richtig sind, berechnete ich den Exiractgehalt der Moto-
maische, den sie nach diesen Angaben hat.

Ausser. dem Wasser, welches zu” dem Reise geselzt
wird, wird die Maische noch diejenigen Mengen Wasser
enthalten, welche im gedampften Reise und im Koji sich
befinden. Im Koji wurde 15 o/, Wasser gefanden, diese
Menge pflegt in lufttrockenen, organischen Substanzen
gewdhnlich enthalten zu sein. Gedampfter Reis, der auf
Matten abgekiihlt und fertig zum Einmaischen war, ent-
hielt 37 o/o Wasser. Da in den Zahlenangaben immer
ungeddmpfter Reis gemeint ist, so miissen die 37 ¢/
Wasser auf diesen umgerechnet werden. Ungedampfier
Reis enthalt 15 o/, Wasser, also 85 oo feste Stoffe, die
durch die Wasseraufnahme auf 63 °/, herabgesunken
sind. In diesem Verhiltniss muss der Wassergehalt
vermehrt werden. Das giebt 50 o/o Wasser. Ein Koku
Reis wiegt 39 Kwamme (1), wie ich durch directe Wagung
fand. Nach einer Analyse von  B. W. Dwars in Osaka
(Jap. Weekly Mail, Nov. 17, 1877) enthiilt der geschilte
Reis 74/ Stirke. In Wagners Technologie sind
70-13 o/, angegeben. Koji muss natiirlich weniger Starke
enthalten, weil das Mycelium dem Reise Stirke entzogen
haben wird. ~ Ich veranschiage diesen Verlust zu 10 ofo,
so dass noch 64 o/, Starke im Koji vorhanden wiren.
Unter diesen Anpahmen, die alle mit Ausndhme der
letzlen, welche auf das Resultat wenig Einfluss hat,
sicher begriindet sind, gestaltet sich die Rechnung fol-
gendermassen :

12 To Reis—46,8 Kw. 4 50°/, Wass,——23,4 Kw. Wass.

5 » Koji=19,5 » 215> » — 2,995 > »
14,4 » Wasser.oouessieesnnness. 269,285 » >

95,560 Kw. Wass.

12 To Reis—46,8 Kw. 4 749/, Starke=—34,632 Kw. St.
5 » Koji=19,5» 464» » =1248 » »
AT012 » >
Bei der Ueberfihrung der Stirke in
Zucker wird 1/18 des Gewichts
der Starke Wasser gebunden ...— 2,617 Kw. Wass.

19.729 Kw. Zuck. |

Um diese 2,617 Kwamme muss die
Gesammtmenge des Wassers ver-
mindert werden. .s..ovemesieney 95,560 Kw, Wass.
2,647 » >

92,943 Kw. Wass,

) 1 Kwamme = 3 3/4 Kilogramm.

Ausser der Stirke gehen noch Eiweissstoffe, anor-
ganische Salze und in Wasser lésliche organische Stoffe
in Losung. Betrigt deren Summe 29, vom Gewicht
des Reises, was von der Wahrheit wenig abweichen
diirfte, so erhilt man fiir diese Stoffe 1,326 Kwamme.
Sie geben zusammen mit dem Zucker den Extract.

1,326 Kw. losliche Stoffe,

49,729 » Zucker.
51,055 Kw. Extract.
92,943 » Wasser.

143,998 Kw. Extractlsung.

Die Extractlosung hat mithin, wenn alle Stirke geldst
wird, 35,46 ¢/, Extract.

Bei Moto, - das mehrere Wochen alt ist, betragt die
Summedes unvergohrenen und des vergohrenen Extractes,
wie oben angegeben wurde, 34 %,. Der berechnele und
der gefundene Werth stimmen also iiberein.

Daraus geht hervor, dass die von den Sake-Brauern
gemachten Zahlenangaben richtig sind und dass ferner
die Brauer die Abmessung der Quantitaten, die ein-
gemaischt werden sollen, mit grosser Genauigkeit vor-
nehmen missen. Drittens folgt aus dieser Uebereinstim-
mung der hochsl wichlige Umsland, dass die Staerke
vollstaendig oder wenigstens fust vollstaendiy in Loesung
gebracht wird.

Natiirlicher Weise geben die Trebern mit Jod noch die
Stirkereaction. Man sieht auch in den Trebern hin und
wieder Theile von Reiskirnern, die dem Verkleistern
entgangen und desshalb nicht aufgelést worden sind.
Doch ist ihre Menge jedenfalls sehr gering und kann nur
wenige Procente des Reises ausmachen.

Der gefundene Werth ist um 0,6 o/, niedriger, als der
berechnete. Es ist noch in Betracht zu ziehen, dass
ein Theil des Wassers wihrend des Maischens durch
Verdunstung verloren geht.

In den ersten 10 Tagen kann dieser Verlust nicht
bedeutend sein, weil die Temperatur der Maische
in dieser Zeit nur wenig iber dem Nullpunkte stsht.
Der Hauptverlust wird wahrend der Haupt-Gahrung statt-
finden, wenn die Kohlensaiireblasen aus der 30° warmen
Maische mit Wasserdampf gesittigt entweichen. Wie
die Rechnung zeigt, betragt die Menge des dabei verdun-
stenden Wassers 2°/o der Extractiosung. Dadurch wird
die Concentration der Maische von 35,46%/0 auf 36,18/
gesteigert. Rechnung und Beobachtung weichen also,
wenn man allen Umstanden gerecht wird, um

-36,18
34,86
4,32 \)/o ab.'

Es werden also von 36,18 Theilen der im Reise vor-

handenen Stirke 1,32 Theile nicht in Lésung iberge

| fibrt. Das giebt einen Verldst an Starke von 3,650/o.

2,—ANALYSEN VON MAISCHEN AUS DEM
HAUPTPROGESSE,

- Summe des ver~
== ojo ver- gobr. und unver-
r.

ofo Extr. ajo Alk,  gohr. Extr. gohr. Extr,
Nro. 10. 14,9 5,5t — 10,6 22,5 4, Maischtag.
1. 7,6 411 = 92 46,8 6. ,,
12. 10,9 2,94 = 57 466 1. ,,
13. 12,6 4,88 = 95 221 8
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Summe des ver-
— ola ver~ gohr, und unver~
ofo Extr, ofo Alk.  gohr. Extr. gobr. Extr.
Nro. 14, 11,4 6,0 — 11,9 23,0 9. Maischtag.
15, 11,8 6,62 = 12,9 247 10.
16. 10,0 8,97 = 11,5 21,5 12. ,,
7. 11,4 9,94 — 19,3 30,4 13.
18. 8,5 13,9 — 274 356 14
19. T4 12,8 =25 31,915
20, 6,5 14,5 — 28,3 34,8 19.Tag. Ausgepr.
2. 6,9 1482— 28,9 35,8 Ausgepresst.
9. 838 3,03= 59 14,7

Die Analysen Nro. 10-20 beziehen sich auf ein und
dieselbe Maische. Die Proben wurden in der Zeit vom
17. Februar bis 4. Marz Morgens genommen.

Wie wir wissen, wird die Maische in zwei gleichen
Hilften in je 2 kleinen Botlichen angestellt. Am 5.
Maischlage Abends wird der lelzie Antheil der ersten
Hilfte in den Gahrbottich gegossen, in welchem nun die
Hauptgibrung der ersten Halfle beginnt. Die zweile
Rillle der Maische, mit deren Anstellung erst am 3.
Maischtage begonnen wird ist am 6. Maischtage fertig.
Vom 7. bis 14. Maischtage wird nun die zweite Halfte in
kleinen Portionen in den Géhrbottich zur ersten Halfte
gebracht, so dass am {4. Maischtage die ganze Maische
sich iin Gahrbottiche befindet. Sie bleibt in demselben
bis zum 17. Maischtage, an welchem das Auspressen
beginnl.

In Nro. 10 ist die erste Halfte der Maische analysirt,
nachdem der zweite Zusatz geschehen ist. Die Maische
in einem der san-shaku-oke Nro. 4 oder 2 ist dann zu-
saminengeselzt aus

1,5 Koku Reis,
0,4 ,, Koji,
1,2 ,, Wasser,
0,7 ,, Moto.

‘Wire alle Starke bereits verzuckert, so miisste, in der-
selben Weise wie friiber berechnet, die Maische 83,6 o/o
Extract und durch das Moto 2,60/, Alkohol enthalten.
Wird dieser wie frither auf Extract bezogen, so giebt das
5,0¢/o vergohrenen und 38,6 o/, Gesammlextract. Von
diesem sind beim Anstellen der Maische bereils 5 /o ver-
gohrener und 4,3 ¢/ unvergohrener Extract vorhanden,
die aus dem Moto stammen, so dass 82,3 of, neugebildet
werden miissen.

Vergleicht man damil die bei der Analyse erhaltenen
Zahlen, so sieht man, dass 2,59/, Alkohol und 16,2¢/
Extract in 4 oder genaver in 31/2 Tagen neu gebildet
worden sind. Die Extractbildung ist also eins sehr
rasche gewesen, auf einen Tag entfallen 4,7 ¢/, und es
ist nach 3 1/2 Tagen die Hilfte des neu zu bildenden Ex-
tractes in Losung. Die Gahrung dagegen ist schwach,
sie hat taglich nur 0/7°/o Alkohol erzeugt.

Die Analysen Nro. 44-47 beziehen sich auf die zweite
Halfte der Maische und zeigen recht deutlich den tiglichen
Forlgang der Gahrung und der Extracthildung. 1o Nro. 11
ist die zweite Halfie der Maische 2 1/2 Tage alt und hat
den zweilen Zusa(z am Tage vorher erhalten. Ein San-
shakn-oke enthilt dann

1,5 Koku Reis,

0.4 ,, Koji,
1,83 ,, Wasser,
0,75 ,, Moto.

Daraus berechnet sich bei vollstindiger Auflosung der
Slarke ein Gehalt der Maische an 28,6 o/o Extract, 2,3 o/,
Alkohol, der 4,6 o/, vergohrenem Exiract entspricht, so
dass der Gesammtextract 33,2 ofo betrdigt. Von diesen
waren ausser den 4,6 o/, vergohrenem noch 1,1 */, un-
vergohrener Extract vorhanden, so dass 27,5 ¢/, Extract
nen zu bilden sind.

Die erhaltenen Zahlen zeigen, dass 11,1 ¢/o Extract zu
den schon vorhandenen 5,7 o/, hinzugekommen sind,
ausserdem sind 2,4 °/o Alkchol neu entstanden. Pro Tag
Maischzeit sind also 4,4 o/o Extract und 1,0¢/; Alkohol
gebildet worden.

Nro. 12 giebt die Analyse derselben Maische vom n#ch~-
sten Morgen. Den Abend vorlier war der dritle Zusatz
zur Maische gemacht worden. Die Maische halle daher
folgende Zusammenselznng :

1,5 Koku Reis,

0,4 ,, Koji,
0,915 ,, Wasser,
0,315,, Moto.

Die Rechnung giebt folgende Zahlen :
Extractgehalt —= 29,89/
Alkoholgehalt = 1,2 ,,

diesem entspricht 2,40/, vergohrener Extract, der Ge-
sammtextract betrigt also 32,2 o/,

39, vom Gesammtextract waren schon urspriinglich
vorhanden, so dass 29,29/, Extract neu zu bilden sind.
Wirklich in Losung gekommen sind nur 13,89, Extract.

Hitte weder Extractbildung, noch Gihrung seit dem
vorigen Tage Fortschritte gemacht, so wiirde die Maische
in Folge der beim dritten Zusatze geschehenden Ver-
dinnung nur noch 4,089/, Extract und 2,59/ Alkohol
enthalten. Statt dessen hat die Analyse 10,99/ Extract
und 2,949/c Alkohol ergeben. Es hat also in einem
Tage eine Vermehrung des Rxtractes unr 6,8 und des
Alkohols um 0,44 %, stattgefunden. Beide Zahlen stim-
men sehr gut mit dem schon Festgestellten iiberein.
Beim Maischversuch Nro. 1 wurde gefunden, dass sich
am ersten Tage des Maischens 7,3 o/, Extract gebildet
hatten. Im Durchschnitt hat sich bei den Maischen Nro.
10 und 11 taglich 0,85°/> Alkohol neu gebildet. Die
Maische Nro. 12 enthilt nur halb so viel Hefe, wie Nro. 10
und 44 und hat darum auch nur einen halb so grossen
Zuwachs an Alkohol.

Die zweite Halfte der Maische erhilt den lelzien Zusatz
am 6. Maischlage. _Die Analysen Nro. 12-27 lassen daher
den durch keine Verdinnungen mehr gestorien Forigang
der Gahrung und Zyckerbildung ersehen. Die tigliche
Vermehrung vom Alkohol und Gesammlextracte fand nach
den Analysen in falgender Weise Statt:

ALKOBOL.  GESAMMTEXTRACT.
/8 Maischtag...... R Ty V.Y P - - LT
8/9 b Y 1,223 ....ov. 0,92
910 >  ..ie... 052y Leies )T
10/12 D eeeeenes 2353 Liiie. 2,8
12/13 D . 097 » .....n. 2,9 »
B > errerern 6803 .ive... 138>
proTag ...... e 143 coiver %30
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6,8 o/ Alkohol entspricht 13,3 ¢/, vergohrenem Extract.
Gaehrung und Extractbildung sind also ziemlich gleich-
maessig neben einander her gegangen. Fast ebensoviel
Zucker, als neu gebildet wurde, ist gleichzeitig vergohren.
Das sieht man auch aus den Zahlen fiir den unvergohre-
nen Extract. Dieselben weichen nur wenig von einander
ab und die Unterschiede gleichen sich am Ende fast voll-
stindig aus. Am 7. Tage sind 10,9. o/o, am 13 Tage nur
0,29/, mehr vorhanden. Uebrigens zeigen die Abwei-
chungen der Zahlen fiir den unvergohrenen Extract eine
gewisse Regelmissigkeit. Ist nimlich an einem Tage
von den beiden neben einander herlaufenden Processen
der eine starker, als der andere, so tritt am nichsten
Tage das Gegentheil ein. So ist vom 7. zum 8. Maisch-
tage die Zuckerbildung stirker als die Gihrung und die
Menge des unvergohrenen Exiractes in Folge dessen ge-
stiegen. Vom 8. zum 9. Maischtage ist es nmgekehrt,
vom 9. zum 10. Maischtage ist es wieder wie vom 7. zum
8. und so fort.

Die Analysen 18-20 geben . die Zusammensetzang der
Maische im eigentlichen Gahrbottiche, nachdem die
zweite Halfte der Maische ganz mit der ersten vereinigt
ist. Am ersten Tage nach der Vereinigung hat die Mai-
sche bereils 13,9 o/, Alkohol. Es ist also die Gihrung
‘in Jer ersten Hillte der Maische viel rascher voran ge-
schritten, als in der zweiten, die zulelzt nur 9,9 /s Alko-
hol hatte. Der Grund davon kann nur der sein, dass die
erste Halfte der Maische vom 5. Maischtage an im Haupt-
gihrbottiche vereinigt ist, und die Menge der Maische
immer noch durch das allmahliche Ueberschopfen der
zweiten Haltte vermehrt wird, wilirend die zweite Halfte
bis zum 44. Maischtage auf 4 kleine Bottiche vertheilt
bleibt. 1In einer grosseren Menge Fliissigkeit entwickelt
sich aber die Gihrang bekanntlich immer besser.

Die bei diesen letzten 3 Analysen erhaltenen Zahlen
stimmen unter einander gar nicht iiberein. Die Gesammt-
menge des Extractes soll vom 44. zum 15. Maischtage
um 3,79/, und vom 14. zum 49. Tage um 0,8 oo abge-
nommen haben. Das ist natiiflich unmdéglich. Viel-
leicht ist es bei der grossen Menge von Maische in einem
Bottiche (45 Hecloliter) und der dicklichen Beschaffenheit
derselben mdoglich, dass die Zusammenselzung der Mai-
sche an verschiedenen Stellen des Bottiches verschieden
ist. Doch geht wenigstens das aus den Analysen hervor,
dass die Menge des unvergohrenen Extractes stetig ab-
nimmt, die Zuckerbildung also beendigt ist.

Die Zahlen unter Nro. 20 sind von der eben angege-
benen Fehlerquelle frei, denn der analysirte Sake war aus
dem Thongefisse geschopft, in dem sich der ausgepresste
Sake ansammelt und war mithin eine Durchschuittsprobe,
Diese Zahlen konnen daher mit den berechnelen ver-
glichen werden.

Die gesammte Maische eines Gebriudes entsteht durch
Mischung von

2,9 koku moto,

32 » koji,
12,0 » Reis,
18,9 » Wasser.

Berechnet man wie frilher daraus den Procentgehalt
der Maische unter der Voraussetzung, dass alle Stirke
verzuckert wird, so findet man den Gehalt der Maische aus

471,076 Kw. Extract,
18,69 » Alkohol,
999,70 » Wasser

1489,456 Kwamme

zu 1,39/, Alkohol = 2,6 ¢/o vergohr. Extract und
31,6 °/o Extract
34,29/,

Nimmt man wie frither an, dass die Extractlosung
durch Verdunstung beim Entweichen der Kohlensaiire-
blasen 2 o/, Wasser verliert, so steigert sich die Concen-
tration der Extractidsung auf 34,9 of,.

Gefunden wurde 34,8 °/o. Rechnung und Beobachtung
stimmen also vollstindig {iberein. Die Angaben der
Sake-Braner baben sich somit auch in Bezug auf den
Hauptprocess als richtig erwiesen.

Wie schon bei der Besprechung der Motomaischen
kann man auch hier wieder, und noch mit mehr Recht
als friiher, aus dieser Uehereinstimmung den Schluss
ziehen, dass beim Hanptprocesse die Starke vollstindig
in Lisung gebracht wird. Bei den Motomaischen ergab
sich, dass 3,65 o/o der urspriinglich in Reis und Koji vor-
handenen Stirke ungeldst bleibt. Da das fertige Moto
beim Hauptprocesse wieder verwendet wird, so wird also
dieser der Losung enigangene Rest von 3,659/ nach-~
traglich noch aufgeldst. Wir gelangen somit zu dem
Ergebnisse, dass in den Sake-Maischen die Staerke so
gul wie ohne Rest in Loesung gehen muss.

Unsere Gahrungsindustrien stehen in dieser Beziehun8
der Sake-Brauerei nach. Mulder giebt in seiner Chemie
des Bieres, S. 290 an, dass beim Maischen in den Bier-
bravereien im giinstigsten Falle 12/, der im Malz vor-
handenen Stirke in den Trebern bleiben. Er hat aber
auch 28 ¢/o der Stirke verloren gehen sehen. Andere
Angaben von Ritthausen sind der letzieren dhnlich. Neuere
Analysen sind mir nicht bekannt geworden, doch ist nicht
zu zweifeln, dass die Verluste an Starke geringer gewor-
den sind. Trotzdem kann sich die moderne Bierbrauerei
mit der Sake-Bereitung in Bezug auf Ausnutzung des
Rohstoffes nicht entfernt messen. In unserer Braont-
weinbrennerei liegen die Verhaltnisse dafiir giinstiger.

Die Analyse Nro. 21, die vom ausgepressten Sake eines
anderen Gebraiides gemacht wurde, hat 35,8 oo Gesammt-
extract, also 1,0 ¢/o mehr als in Nro. 20 ergeben. Was
auch der Grund davon sein mag, vielleicht war der ver-
wandte Reis reicher an Stirkemehl oder war das Verfah-
ren ein wenig abgeindert, jedenfalls widerspricht dieses
Resultat, gerade weil es mehr Exiract angiebt, als erwar-
tet wurde, nicht unserem Schlusse, dass die Stirke voll-
stindig in Losung gehe.

Die Analyse Nro. 22 ist von einer Maische gemacht, die
in ihrer Zusammensetzang mit der in Nro, 12 analysirten
Maische iibereinstimmt.

3.—DAS KOJI UND DIE HEFE.

Herr Ahlburg hatte die Freundlichkeit, mir iher das
Koji folgendes mitzutheilen :

« Durch Untersuchung des mir iibergebenen Pilzes, der
bei den Japanern bei Bereitung des Sake Anwendung
findet, liess sich folgendes feststellen :

1.—BeoBACHTETE THATSACHEN.
Der Pilz bildet auf dem Koji weisse, dichte, dicke Mas-
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sen, die nicht iiberall gleichmissig vertheilt sind, sondern
an geeigneten Stellen starker auflreten.

Die Hyphen durchdringen das ganze Reiskorn und
bleiben nicht nur auf der aiissern Flache desselben haften.
Sie bilden ein wirr durch einander gehendes Gewebe,
von dessen flockiger Grundmasse die Triger emporstre-
ben, ohne eine knielérmige Biegung zu machen.

Auf den ersten Blick scheinl es, als ob Theilungen in
dem Gewebe nicht vorhanden seien, sondern das Ganze
nur aus einer einzigen, verzweiglen Zelle bestiinde. Bei
hinreichend starker Vergrisserung hingegen findet man
deulliche Querwinde, sowohl in jingern, als in &ltern
Exemplaren. Die gebildeten Zellen erscheinen bald
kleiner und haben verhaltnissmissig starke Zellwinde.
Eine Querwand ist unterhalb des Sporangiums vorhanden
und zwar in dem untern Drittel des Fruchtirigers. Das
Sporangium hat ‘eine entschieden gelbliche Farbung.
Dasselbe tragt die nach allen Seiten hin anseinandergehen-
den Sporenschlaiiche. Die Sporen sind nicht kettenférmig
angeordnet.

Der Pilz findet sich nur auf Reis und hat eine Aussaat
aul andere Substrate, wie Zuckerljsungen, Kartoffeln,
Friichte, Fruchtsifte, sonstige gequellte Gelreidearten,
menschliche und thierische Excremente entweder gar
keinen oder nur cinen hdchst unvollkommenen Erfolg,
da hier der Pilz stets, selbst wenn die Aussaal und An-
zucht unler allen gebotenen Vorsichtsmassregeln ge-
schieht, namentlich vom Penicillium und von echten
Mucorineen fiberwuchert wird.

Auch bei Aussaat auf gequeliten Reis stellt sich Peni~
cillium meist ein und hat man ausserdem noch Gelegen-
heit, namentich in den tie_l‘erenSchichten des Reissub-
strates noch andere Farbpilze zu finden, so namentlich
einen rothen Pilz, den Cryptococeus glutinis, sodann ei-
nen gelben und einen hochviolellen Micrococcus lufeus
und M. cyaneus. Cryplococcus glutings tritt nur auf, wenn
das Substrat aus Reis gehildet ist, wahrend Micrococcus
luleus und M. cyaneus bei Reis und Karfoffeln aufireten.

Besteht das Substrat aus Pferdeexcrementen, so er-
scheinl eine andere Micrococcus-Art rostrothe Flecke
bildend, Micr. fulvus.

II.—DiscUssioN DER ARTEN.

‘Halt man die beobachleten Thatsachen, namentlich die
Structorverhaltnisse fest, so ergiebt sich aus diesen, dass
fiir den in Rede stehenden Pilz in Betracht zu ziehen sind
die genera Mucor, Aspergillus, Botrytis und Eurolium.

Was zunichst das genus Aspergillus Mich. anlangt,
—Litt. Leunis Synop, p. 1828-29, de Bary, Schimmel und
Hefe, Rabenhorst Krypt. Deulschl. tom I, p. 93-44 so wiirde
bei saimmtlichen, bis lang beobachteten Arten die Anord-
nung der Sporen den in Rede stehenden Pilz hierher zu
zichen hindern. Die simmilichen Aspergillen haben
keltenformig an einander gereilite Sporen. Auch wiirde
das Mycelivm in Betracht kommen, das bei gen. Asper-
gtllus meist knieformig gebogenist. Am nichsten wiirde
noch Asp. flavus (Syn : Monilia flava—Litt. : Nees, Syst.

F. 60, Persoon, Myc. Eur. I, 66 kommen, doch ist die-

ser Pilz bedeutend kleiner und bislang nur auf feuchten
Herbariumspflanzen beobachtet.

Ein zweiles genus, mit dem der Pilz bei oberflachlicher
Betrachtung Aehnlichkeit zu haben scheint, ist das genus

Botrytis.— Litt. : Leunis, Synop. 900,29, de Bary Schim-
‘me! und Hefe, Rabenhorst Krypt. Deutschl, 96-99, Es
ist aber auch dieses genus vollstindig auszuschliessen.
Keine der zahlreichen, hierher gehdrigen Arten kommt
dem in Rede stehenden Pilze nur nahe. Botrytis kenn-
geichnet sich dadurch, dass die Fruchthyphen eine An-
zahl von Querwinden zeigen, theilweise stark verzweigt
sind und oben am Kople die lockeren, pulverig aufsitzen-
den Sporen tragen.

Die Botrytisarten sind bisher nur anf fanlenden Pflan-
zentheilen, theilweise auch auf Thieren, namentlich Rau-
pen beobachtet worden.

Das dritte genus, auf das bei der Bestimmung Riick~
sicht zu nehmen ist, ist das genns Mucor. Gen. Penicil-
lium bleibt schon durch seine schwarzgrauen bis griinen
Sporen ausgeschlossen. Das gen. Mucor scheint auf den
ersten Blick den grossten Anspruch zu haben, hier be-
riicksichtigt zn werden. Doch ist dieser Anspruch nur
scheinbar, Was enlschieden der Annahme,. als habe
man hier mit einemn Mucor zu thun, enlgegentreten muss,
ist die Thatsache, dass bei Mucor das ganze Mycel ein-
zellig ist, wihrend bei vorliegendem Pilze deutliche Zellen
vorhanden sind. Es wiirde freilich hier der Einwand
erhoben werden kénnen, dass auch bei echten Mucori-
neen Scheidewinde zu finden seien. Es sind nun solche
allerdings gefunden, doch immer nur in sehr hohen Al-
tersstadien der betreffenden Culturen. Der in Rede
stehende Pilz zeigt aber nicht nur im hohen Alter, un-
‘mittelbar vor der Fructification, sondern schon in den
allerfrithesten Anlagen deulliche Querwinde.

III.— BesTmMONG DES Prrzes.

Nachdem durch vorliegende Betrachtungen festgestellt,
dass’ es weder gen. Mucor, Botrytis, noch Aspergillus—
ganz abgesehen von Penicillium—sein kann, zu dem der
in Rede stehende Pilz zu zahlen ist, so bleibt nur noch
gen. Eurotium Link ibrig, dem er zugesellt werden
muss, natiirlich, wie wohl zu bemerken ist, nach den
jetzt vorliegenden Thatsachen; die sexuelle Foripflan-
zung ist noch nicht beobachtet und kénnte diese viel-
leicht neue Aufschliisse bringen.

Die Bildung des Myceliums weist deiitlich auf dieses
gen. hin. Da der Pilz mit heinem der bisher beobachteten
Arten vollkommen @ibereinstimmt, soverdienter eine eigene
Species zu bilden, die ich vorliufig, bis weilere Beobhach-
tungen von zur sexuellen Fructification geeigneten Culturen
vorliegen, als Eurotium Oryzae Ahibg. bezeichne.»

Ein Zusalz von Hefe findet, wie schon bei der Be-
schreibung des Verfahrens erwihnt wurde, nicht Statt.
Die Moto genannte Maische wird nur zu dem Zwecke an-
gestellt, um Hefe entstehen und sich xdﬁglichstvermehren
zu lassen. Die Bildung von Hefe in dem Moto kann man
sich auf drei verschiedene Weisen vorstellen. Zunachst
konnten auf dem Koji neben dem Mycelium des Eurotium
Orizae auch Hefezellen sich vorfinden. Sobald durch das

-Koji die Zuckerbildung in der Maische begonnen hat,

kénnten die Hefezellen die Gihrung eicleilen und sich
dabei vermehren. Wenn anfangs auch nur sehr wenige
Hefezellen vorhanden wiren, so hiitten sie doch vielleicht
in den 14 Tagen, in welchen die Zuckerbildung vor sich
geht und bei niedriger Temperatur eine langsame Gah-
rang staltfindet, Zeit genug, so zahlreich zu werden, dass
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sie, wenn die Maische geniigend erwiirmt worden ist, die
frither beschriebene kriflige Gahrung fihren kéunen.
Dieser Ansicht stehen aber verschiedene Bedenken ent-
gegan., Die Vorghhrung ist 2u gering, als dass irgend
bedeutende Mengen Hefe dadurch gebildet werden kdnn-
ten und an eine Vormehrung durch Askosporenbildung
ist bei der zuckerreichen Flissigkeit, in der sich die Hefe
befindet, nicht zu denken. Es findel daher das pldlzliche
Eiutreten einer intensiven Githrung auf diese Weise keine
Erkliirung, da unmiglich grossere Mengen von Hefesellen
sich hereits im Koji finden kinnen.  StmwmUicher Reis,
der heim Sake-Brauen verwendel wird, wird finf Stun-
den lang geditmpfl, wodureh alle aul ihm vorbanden ge-
wesenen Organismen gelddtet werden, Ein Einftbren
von Hefezellen in.die Maische durch den Reis, in der
Weise, wie die aul den Schalen der Trauben sitzende
Hefe in den Most gelangt, st daher unméglich, Feruer
ist auch die Cultur des Eurolium eine so reine, dass
kaum irgend bedeutende Mengen Hefezellen neben dem
Burotium sich im Koji finden werdon.  Das gelbo
Sporenpulver, dus auf den Reis ausgesit wird, zeigt sich
unter dem Microscop als vollkommen rein.

Diese Ansicht iber dns Enlstehen der Hefo im Moto ist
also auszuschliessen,

Zwaiteus kdunte man glauben, dass von fritheren Pro-
cessen herrthrende Hefezellen aus der Luft in die Mai-
sche gelangen und so die Ghhrung bhervorgerufen wird,

Bei naherer Privfung erscheint aber auch diese Ansicht
unzultissig.  Auch hier steht das plolzliche Eintrelen der
inlensiven Gihrung im Wege, dann aber anch der Um-
sland, dass der Githrraum 8 Monate lang im Jahre voli-
elindig loer steht.  Der Belrieh raht in dieser Zeit ganz.
Bei Kellern mit stehender Luft wiire zwar auch daun
noch ein solches Verhalten der Hefozellon withrend 8/4
Jahren nicht wunmoglich, Iier aber ist der Gihrraum
fir die Molomaisehe e¢in Tribiinenartiger Aufbau im
Ghbrhauge, der sich nicht an die Wande desselben an-~
schliesst, so dass also der Durchzug der Lufl in keiner
‘Weise gehindert ist.

Es bleibt also nur die dritle Mbglichkeit tbrig, dass
dag Mycelium des Eurolium Oryzae, nachdem dus Koji
die Verzuckerung bewirkt und eine hithere Temperatur
ecingetrelen ist, sich in Zellen spalte, die wie Saccha-
romycos-zellen die Ghhrung bewirken.

Frither nahm man an, dass Schimmelpilze, wie Penicil-
lium glaucum wnd Mucor Mucedo, sich unler hestimmien
Umslinden in eigentliche Hefe, Saccharomyces, verwan-
deln kdnnten. So lange diese Ansicht als riehlig gall,
war es sehr einfach, Seibstyiihrang von Zuckerifsungen
zu erkldren. Seildem haben aber de Bary und Rees
nachgewiesen, dass zwischien Schimmelpilzen und Sac-
charomyees kein entwickelungsgeschichtlicher Zusammen-
hang besteht, dass aber Mucor Mucedo alkoholische
Gihrung hervorruft, wenn Sporen oder Mycelstiicke
desselben in gihrungsfithige Flissigkeit untergetaucht
werden.  Die Mycelfiden zerfallen danu in einzelne
Zellen und pflanzen sich, ebenso wie die Sporen, duarch
Sprossuny fort.  Doch lisst sich die Mucor-Ilefe sehr
leicht durch ihre eigeuthiimliche Gestalt und bedeutende
Grésse von Saccharomyces unterscheiden.

Das Myceliom unseres Schimmelpilzes seheint nun in

derselben Weise, wie es bei Mucor Mucedo gescliehit, in
githrangsfihige Zellen zun zerfallen. Einen exacten Be-
weis fiir diese Vermuthung kaon ich nicht liefern, doch
sprechen folgende Umstinde fiir dieselbe
1,~Das plotaliche und massenhalle  Aufirelen von
sprossenden lefuzellen in der Maische, sobald derselben
eine hohere Temperatur gegeben wird,  Aus [rither an-
gegebenen Grinden ist es unmdglich, dass eine grissere
Menge Helezellen schon im Koji vorbandeu ist, Rithrt man
Koji in Wasser ein und lisst die Maische bei 150-20v 1-2
Tage stehen, so ist nach dieser Zeil wassenhall Hele vor-
handen, es ist also gar nicht nithig, zur Erzengung der
{lefe die Maische wie dag Moto mehrere Wochen stehen
zu lassen. st die Temperalur hoch genug, so bildet
sich die Hefe soforl, nachdem geniigend Zucker entstari-
den ist,  Dann erst, oder withrend der Hefebildung (ingt
die Gahrung an. Zur Bildung einer so bodeulenden
Masse Uele aus einigen im Koji schon vorhandenen Hefo-
zellen fehlt also die unumginglich nothwendige Yorbe-
dingung, eine langer andauernde, kraflige Gihrung,
2,1 frischen Koji sind die Querwinde des Mycoliums
ziemlich selten und in grossen Abstinden von einander.
Sobald das Koji eingemaischt wird, zeigen sich an vielen
der durch Umrdhren abgerissenen Mycelimm{dden die
Querwinde in viel geringeren Abstitnden von einander.
Diese Abstiindoe sind zwar noch ein Mehrfaches der Linge
der sprossenden Zellen, es scheint mir aber doch diese Ver-
mehrung der Querwiinde der Beginn der Theilung des My~
celiums in Zollen zu sein. Ferner sielit man in den unter-
gelauchlen Mycelfiden Anhaiifungen von Kdrachen, sowie
Vacuolen, die im frischen Mycelium nicht vorhanden sind.
3,—~Wenn man den Pressriteksland, in welehem allog
wihrend des Processes ungelist geblicbene angosarmmelt
ist, unter dem Microscop betrachtet, so findet man nur
noch sehr wenige Mycelinmfiden. Man muss witunter
sehr lange suchen, cho man einige kurze Reste findet. 1/4
des heim Processe verwandlen Reises ist mit Mycelinm
bedeckt, Dasselbe miisslo also in grossor Menge im
Ritckstande zu finden sein. s zu iihersehen ist sicher
unmiglich.  Da das Mycelium aber nur nock in sebr
geringen Resten vorhanden ist und an eine Resorplion
desselbon nicht zu denken ist, so hleiht also nichls tihrig
als die Vermuthung, dass es sich in Hefozellen zertheill hat,
Ausser dem Mucor Mucedo und dem Mucor racomosus
ist his jetzt keiu Schimmelpilz bekannt, dessen Mycelium
sich in glhreongserregende Zellen theille,  Turolium
Oryzae witrde also das zweile Beispiel fiir dieses eigon-
thiimliche Verhalten sein, wenn meine Vermuthung darch
Unlersuchungon von Fachlouten hestitigl werden sollte(1).
Die Hefs hat im Allgemeinen eine eilbriige Geslall,
doelt treten auch andere Formen aufl, besonders sind
keeisrunde Zellen nicht selton.  Auch cylindrische Zellen
kommen wvor.  Zwischen diesen 3 Grundformen sind

(1Y Dir Eurotinm-lefe wiivde sich von der Mucor-Uefe sehr
wesenllich dadureh unterseheiden, dass Mucor-Hefe stivbt,
sobald der Alcoholgehalt der GalrNdssighen anf 3 4/2 /0
gestiegen ist, withrend die Rurotium-Uefe noch in Flissigheiten
mit 159/ und mebr Alkohio! fanctionirl,  Die Barotiwm-[lefe
ist also nicht blos leistungsfahiger, als die sehwache Mucorhefe,
sondern auch als dis eigeatliche Hefe, Saccharomyces. Die
Bicr-und Brauntweinhefu kann, so viel ich woiss, solche hoch-
radige alkoholische Pligsighkeilen nicht erzeugen, nur die

cinhefe erzeugl solche vielleieht in einzeluea Fallen, Doch
sind Weine mit 15 o/o Alkohot meistens divect mit Spiritus
verselzt worden,
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Uebergiinge haiifig. Herr Atkinson konntein einem Falle,
ehe die Gihrung sich richtig entwickelt halte, lauter
voilkommen cylindrische Zellen beohachten. Gegen das
Ende der Gihrung werden die kreisrunden Zellen haiifi-
ger. Was die Grisse der Zellen anlangt, so schilze ich
die grosseren eirunden Zellen 14 Micromillimeter lang
etwas linger, als den Durchmesser der Bierunterhefe-
zellen. Auch in Bezug auf Grdsse sind von sehr kleinen
Zellen bis zu solchen, die viel grosser, als das Durch-
schnitts mass sind, alle Zwischenstafen vorhanden. Die
grossten Zellen pahern sich in ihrer Form dem Kreisse,
sie haben mitanter Ausbuchtungen, die beinahe wie
Ecken erscheinen. Die Vermehrung der Zellen durch
Sprossung geht genau so wis bei der Bierhete vor sich.
Die Tochterzellen sitzen bei den eiférmigen Zellen immer
an dem spitzeren Ende, Zu grosseren Spross verbinden
kommt es nichl. Auch bei lebhalter Gahrung hangen
niemals mehr als 4 oder 5 Zellen zusammen. Die Hefe
steht also in dieser Beziehung in der Miite zwischen
unserer Ober-und Unterhefe, wie ja anch ihre Gahrudg
in Bezug auf Intensitat zwischen unserer Ober-und Un-
tergahrung steht. Im Pressriickstande sieht man iibrigens
nie mehr als zwei Zellen zusammenhingen.

Um die Hefe reiner zu erhalten, versuchte ich, durch
dieselbe eine Reihe von aufeinanderfolgenden Gihrungen
anzustellen. Ich nahm dazu Gerstenmalzwiirze. Die erste
Gahrung trat erst nach 36 Stunden ein und blieb
schwach. Die dabei fallende Hefe aber rief keine Gahrung
mehr hervor. Auch diese Thatsache zeigt, dass man es
bei dieser Hefe nicht mit einer Saccharomyces-Art zu
thun hat und dass, wenn sie eine Eurotium-Hefe ist,
dieselbe auch nicht mit Saccharomyces untermengt sein
kann, denn dieses wenigstens wiirde sich in der Wiirze
entwickelt haben.

Der zuerst auffillige Umstand, dassdie Hefe, die wihrend
der Gahrung entstanden ist, nicht wie bei unseren
Gihrangsindustrien wieder zum Vergahren neuer Mengen
Extractlsung verwandt wird, sondern dass die Hefe imn-
mer von Neuem hereitet wird, findet damit seine
vollstandige Erklarung.

Die Menge der beim ganzen Processe gebildeten Hele
lisst sich aus folgenden Angaben berechnen.

In einer Brauereiin Tokio wurden in diesem Winter
104 Xoku Reis verarbeitet. An Pressriickstand verblieben
1060 Kwamme. Nimmt man wie frither das Gewicht eines
Koku Reis zu 39 Kwamme, den Stirkegehalt im Reis zu
74 °/,, im Koji zu 64 0/, so ist der mittlere Gehalt des
Reises an Stiarke 71,5 ¢/, da 1/4 des Reises in Koji
verwandelt wird. Danach enthalten die 104 Koku Reis
2900 Kwamme Stirke. Der Wassergehalt des Pressriick-
standes wurde zu 43 o/, gefunden, sodass 607 Kwamme

Trockensubstanz im Pressriickstande vorhanden sind.
Nach Dwars (s. 0. ) enthélt geschilter Reis :
11,18 %/, Wasser,
1,22  Asche,
1,48  PFett,
6,18 Eiweissstoffe,
0,15  Zucker, Gummi,
74,60  Stirke,
5,29  Cellulose elc.

100,00

Auf Cellulose, Eiweiss, Asche und Kelt entfallen-somit
14,07 ¢/, Von diesen gehen, wie friher angenommen
wurde, 2 »/o in Losung. Es verbleiben also 12,07 o/, im
Riickstande, das sind 487 Kwamme. Mithin sind bei der
Verarbeitung von 104 Koku Reis 120 Kwamme Hefe
gebildet worden oder 4 o/o von dem dabei enlstandenen
Extract. Auf den Alkohol bezogen sind es 7,8 o/ Hefe.

Diese Zahlen sind ungefihr das Mittel der bei unseren
Géahrangsverhaltnissen erhaltenen.

4—UEBER DIE LOESUNG DER STAERKE.

.Um zu erfahren, in welcher Weise die Auflésung der
Starke durch die im Koji befindlichen, diastatisch wir-
kenden Stoffe vor sich geht, stellte ich einige Versuche
an. Das Koji wurde immer méglichst frisch verwandt,
weil ich fand, dass das Koji mit der Zeit minder wirksam
wird, Nach einigen Wochen ist diese Verschlechterung
schon sehr bemerkbar.

Es wurden immer 30 gr. Koji mit wechselnden Mengen
Wasser eingemaischt und im Wasserbade auf verschie-
dene Temperataren mehrere Stunden lang erwirmt. Nach
dem Abkiihlen wurde die Maische im Becherglase gewo-
gen, darauf abfiltrirt und das specifische Gewicht der
entstandenen Extractlosung genommen. Der dem speci-
fischen Gewichte entsprechende Procentgehalt wurde der
Ballingschen Tabelle entnommen. Der Wassergehalt
war zu 14,7 o/, abgerundet zn 159/, bestimmt. Das Ge-
wicht der Trockensubstanz in 30 gr. Koji betrigt also
25,5 gr. Zieht man diese vom Gewicht der Maische ab,
so erhilt man das Gewicht des Wassers, W. Ist der
Procentgehalt der Exiractldsung mit p bezeichnet, so ist
das Gewicht des geldsten Extractes

bW
E= 100—p

So wurden die folgenden Zahlen erhalten :

Temp, b. E. in*/, d.. Dauver des

Maisch, trocknenKoji. Maischens,
23. 12° 34,99, 24 Stunden
24, 25-35° 84,2 10 St., ausserdem 20 St. kalt,
25. » 12,0 24/28t.
26. » 49,7 4
27. 35-40° 50,9» 212 »
28. 45-50° 69,8» 21/2 »
29, 45-55° 88,0 » 40 » ausserdem 20 St. kalt.
30. 50° 840> 3
3. 50° 85,8 »Nro.30 weitere 3 St.
32. 55-60° 64,9» 21/2St.
33. 65-70° 51,0» 212>
34. 75-80° 38,1 » 212 »

Bei allen Analysen wurde das Koji unzerkleinert ange-
wandt. 90 °/o Extract wirde gebildet, wenn die Auflosung
vollstandig wire. Aus diesen Versuchen geht hervor,
das sowohl die Temperatur, als die Dauer des Maischens
einen Einfluss auf die Extractausbeute haben. Alle Ver-
suche zeigen, dass eine laengere Dauer des Maischens
unler allen Umstaenden die Extractausbeute erhoeht. So
ist bei derselben Temperatur von 25-35¢C. in21/2 Stun-
den 42 ¢/g, in 4 Stunden 4 mal mebr und in 10 Stunden
7 mal mebhr Extract gebildet worden. Um den Einfluss
besser hervortreten zu lassen, den die Temperatur auf
die Extractansbeute ausiibt, will ich diejenigen Versuche,
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die dieselbe Dauer hatten, noch einmal zusammenstellen :
In 2 4/2 Stunden wurde gebildsl

bei 25—850 12,0 o/, Extract.
35—400 50,0 » »
A5—500 69,8 » »

500 700 » » (in 3 St 84,0 o)
55—600 64,9 » »
65100 51,0 » >
15—800 384 »

Das Temperaturoptimum liegt also zwischen 45 und
50° ¢, Die bei einem Versuche gemachie Annahme, dass
in 2 1/2 Stunden im Verhdliniss der kiirzeren Zeil weniger
Extract gebildet wird, als in 8 Stunden, ist jedenfalls
nicht genau richtig, doch wurde sie gemacht, um zu zei-
gen, dass unler allen Umstinden das Maximum des Ex-
tracthildung bei 500 C. liegt.

Die Annahme, dass die Verwandlung der Stirke in
Zucker mit dem Stoffwechsei des Schimmelpilzes zusam-
menhiingt, wird durch die Hohe des Temperatvroptimums
ganz susgeschlossen., Ebenso wie beim Keimen des Ge-
treides werden auch hier heim Wachsen des Mycelinms
Eiweisskdrper so umgewandelt werien, dass sie auf Stir~
kemehl wie Diastase wirke. Die Diastase des Eurotiums,
die man der Kirze wegen IKurotin nennen kénnte,
verhdlt sich ganz anders, als die Diastase aus keimendem
Getreide.

Aus Gerstenmalz wird bei dreistindigem Maischen die
grosste Extractausbeute bei 650 erhalten, nimlich 75/
der Malztrockeusubstonz, Elwas geringer ist dio Aus-
beute bei derselben Maischdauer bei 75¢C. Auch bei
80°C. ist die Extraclausbeute immer noch bedeutend,
ndmlich 70 ¢fo, aber doch schon um 50/, gesunken,

Vergleichen wir damit die beim Koji erhaltenen Zahlen.
Der Umstand, dass im Koji die Stirke vorher verkleistert
worden war, im Malze aber nicht, kommt nicht in Be-
tracht, weil alle diese ebengenannten Temperaturen Gber
der Verkleisterungstemperatur sowohl der Reisstirke als
der Gerstenstirke liegen. Dieselbe ist {tr Reisstérke
61 1/4 9, fir Gerstonstirke 621/2°C.

Die 59/o Unterschied in der Exlractausheute bei Gor-
stenmalz (fir 650 und 80° rithrt nicht davon her, dass
weniger Stirke geldst wird, sondern dass Einweissstoffe,
die bei der niederen Temperatur noch gelsst bleiben, bei
der héheren sich wieder abscheiden. Man kann daher
sagen, dass die Diastage ebenso kriftig bei 80e als bei 650
wickt. Beim Kurolin ist das Gegentheil der Fall. Mil
dem Steigen der Maizchtemperatur iiher 500 C. ist eine
rasche Abnahine der Extractausbeunte verbunden. DBei
60c werden nur noch 93% von der Ausbeute bei 50°
erhalten, bei 70° blos 73 ofo, und bei 80° 54/,

Die bei niederer Temperatur erhaltenen Exiractaus-
beuten beim Koji lassen sich nicht mit den heim Gersten-
malz erhaltenen vergleichen, weil die Starke im Koji
schon verkleistert ist. Mier geben aber die Untersuchun-
gen von O’Sullivan einen Anhalt. Er hat gefunden, dass
vollstindig gelatinisirte Stirke bei gewShnlicher Tempera-
tur (45-20° durch kalt bereiteten Malzauszug in einigen
Stunden fast vollkommen geldst wird. Beim Koji ist
dasselbe der I"ull. Nach- Analyse Nro. 24 sind in 30
Stunden 849/, Extract gebildet. Dass hier die Auflésung
langsamer vor sich geht, liegt daran, dags die Stirke im

Koji zwar gelalinisirt, aber nichi zertheill worden ist.
Trotzdem ist die Auflésung beinahe vollstindig, da etwa
900/, Extract das Maximum sein ditr{te.

Ob die Diastase wie das Burotin bei wenig tiber 0° noch
verkleisterte Stirke ldst, ist noch unbekannt. Versuche
daritber will ich im nichsten Winter anstellen.

Das Eurotin Msst sich ebenso wie die Diastase aus demn
Malz durch kaltes Wasser aus dem Koji ausziehen. Der
Auszug wirkt ebenso aul die Stiirke, wie das Koji selbst.
So erhielt ich, um nur eine Angabe zu nachen, bei der
Behandlung von 5 gr. verkleisterler Stirke mil Kojiaus-
zug bei allmiihlich bis zu 750 sleigender Temperatur ei-
nen Riickstand von 0,155 gr. Es war also die Stirke voll-
slandig in Lésung gegangen.

Aus dem bisher Gesagten geht also hervor, dass
Dinstase und Ewrolin bei geweehnlicher Temperatur sich
gegen gelutinisirte Stwrke vollsiwndiy gleich verhallen,
insofern beide dieselbe ganz loesen, dass ferner Eurotin in
derselben Zeit am meisten gelatinisirte Steerke bei 50°C.
losst, (fiir die Diastase liegt noch keine #hnliche Beobach-
tung vor), dass dagegen Diastase und Eurotin bei 60-80°
ganz verschieden wirken, indem das lelzlere bet sloigen~
der Temperatur immer weniger Stwrke in derselben Zeil
lwst, wehrend dis Wirksambkeit der Diostuse bei diesen
Temperaturen siché nicht verendert.

5.—DIE AUSBEUTE.

Ich kann dieselbe noch nichi mit Sichierheit angoben.
Was mir von den Sake-Brauern dariber mitgetheilt
wurde, scheint mir wenig Zutraven zu verdienen, denn es
giebt einen gar za niedrigen Procentsalz,

Ein Brauereibesitzer theiite mir mit, dass er aus 104
koku Reis 109 koku Sake und 4,8 koku sogenanntes Ori
dargestellt habe, Orinennt man denjenigen Sake, welcher
beim Abziehen des Sake von den Klsrfassern zuriickbleibt
und von der Hefe der Nachgihrung gelritbt ist. Nimmt
man 1Te/, Alkohol im abgelagerten Sake an, da bei der
Nachigahrung noch 1-2 ¢/, Alkohol gebildet werden und
solzt man den durchschnittlichen Stirkegehall des Reises
zu T4 4/2/o aus schon angelithrien Grituden, so hat der
Sakefabrikant nur 50/, der theorelisch erforderlichen
Menge Alkohol gewonnen. Das ist aul jeden Fall zua
wonig. Die Ausbeute muss ziemlich nahe an{00¢),
kommen, da die Verzuckerung und die Gahrung so voll-
stindig sind, Der Brauercibesilzer theille mir noch mit,
dass es moglich sei, aus 100 koku Reis 427 koku Sake
zu erhallen, dass aber auf 17 koku Verlust zu rechnen
sei. Legl man diese Angabe zu Grunde, so belrigt die
Ausbeute 700/, Weilere 5o/, Alkohol bleiben in den
Pressriickstinden und worden noch durch Destillation
gewonnen, so dass die Gessinmtausbeule 15 °/o belra-
gen wiirde.

Wie schon erwiihnt, nimmt die Maische eines Gebraii-
des vor dem Auspressen 25,5 koku ein. Von einem
Gebraiide bleiben, wie ich selbst gefunden habe, rund
300 Kwamme Pressriickstinde, die 5 1/2 koku ausmachen.
Berechnet man daraus die Ausbeule, 8o ergeben sich
80,5 9/u. Das diirfte der Wahrheit schon niher kommen,
doch wird es wahrscheinlich auch noch zu wenig sein,
In unseren Branntweinbrennereien erhiilt man bei dem
gewdhnlichen Verfahiren 671/2-81 9/, bei den Dampf-
verfahren aber bis 92 1/2 ¢/,.






