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8. Kapitel,
Brennereiecn.

Unter einer Brennerei verfteht man eine bauliche Anlage, in welcher Spiritus
hergeftellt wird, Es kénnen zu diefem Zwecke verfchiedene Materialien verwendet
werden ; doch foll fich die nachfolgende Darftellung nur auf die Kartoffel-Brenne-
reien erftrecken, weil eigentlich nur diefe 6konomifche Vortheile gewidhren und
defshalb andere Brennereien faft ganz verdringt haben. Durch die Verbindung einer
Kartoffel-Brennerei mit einem grofseren Gute kann eine rationellere Bewirthfchaftung
ermoglicht werden, Aufser dem Spiritus ergiebt fich in der Brennerei ein gut zu
verwendendes Viehfutter, die fog. Schlempe, welche die Haltung eines grofseren
Viehftandes, die Gewinnung grofserer Mengen von Diinger und dadurch die Er-
haltung der Fruchtbarkeit des Bodens erméglicht 267), In Norddeut{chland vertreten
die Spiritus-Brennereien die Stelle der in Siiddeutfchland vielfach mit grofseren

Oekonomien verbundenen Bierbrauereien,

a) Procefs des Spiritus-Brennens.

Der Procefs des Spiritus-Brennens zerfillt in drei Unterabtheilungen: das Malzen
und Maifchen, die Gahrung und die Deftillation,

Zweck der Drennerei ift, aus dem Stiirkemehl der Kartoffeln  zunichit Zucker und daraus Alkohol

toffeln fiir fich

allein auf keine

lekert

zu erzengen. Da das Stiirkemehl der - eingeht, fo ift ein

Zufatz von Gerftenmehl nothwendig, und zwar wird daffelbe am beften als fog. Griinmalz, wie es von der

Malzt - kommt, verwendet. Da e wird als geflchrotetes Malz zugleich mit den Kartoffeln eingemaifeht.
[e miiffen daher in ¢iner Brennerei auch die nothwendigen Riume und Gerithe zur Malzbereitung vor
handen fein: nimlich: die Weichen, eine Malztenne und eine Schrotmithle.

Die zur Verarbeitung beftimmten Kartoffeln werden zuerft in einer Walchmafchine gereinigt und in

¢inem Dampffafs mit Dampf gar gekocht; weiter werden fie durch Quetfchwalzen in eine breiartige Mafle

verwandelt, die in den Maifchbottich gelangt. Das zuyor fchon eingebrachte Quantum von Griinmalz wird
durch ein Rithrwerk mit dem Kartoffelbrei innig vermifcht, und das Gemenge bleibt dann ca. 1'f> Stunden
der Zuckerbildung fiberlaffen. Hierauf wird die Maifche mittels einer Maifchpumpe oder eines fog.
Maifchhebers (Aontens) auf das Kithlfchiff verbracht, wm da méglichft rafch auf 19 bis 15 Grad C. ab-
gekithlt zu werden.

Die Gihrung hat den Zweck, den Z der Maifche in Alkohol und Kohlenfiure umzuwandeln.

dJanf der Gi

Zur Einleitung und zum rafchen V hrung mufs die Maifche mit Hefe verfetzt werden, die aus

Griinmalz bereitet wird. Hefe fammt Maifche wird in die Gihrbottiche gebracht, wo die Gidhrung nach
g g

4 bis 5 Stunden beginnt und nach 3 Tagen beendigt ift. Die Maifche ift dann zur Dieftillation reif und

wird sweingahrs genannt. Die nun faunere Maifeche wivd in das Maifche-Refervoir gelchafit, von wo fie dann

in den Brenn- oder Deftillic-Apparat gelangt.
Die Deftillation hat die Aufgabe, den Alkohol mehr oder weniger mit Walffer vermifcht aus der
Maifche zu gewinnen. Die Operation — der eigentliche Bremnprocels — beruht auf der grofseren Fliichtig-

keit des Alkohols gegeniiber dem Waffer. Die gegohrene Maifche wird in einem gefchloffenen Gefiffe

mittels Dampi erwirmt. Schon bei 80 Grad C. entwickeln fich Alkoholdimpfe; wenn die Erwirmung
tiber 100 Grad C. fteigt, fo entftehen aber auch Wafferdimpfe, die fich mit den Alkoholddmpfen mifchen.
Diefes Gemifch wird durch einen Kithlapparat geleitet, dadurch wieder tropfbar fliffig gemacht und liuft
{chliefslich ‘als Branntwein oder Spiritus (Mifchung von Wafler und Alkchol) ab.

Bei ciner blofs einmaligen Deftillation in einfachem Apparat erhdlt man eine Fliffigkeit, die nur

ca. 20 Procent Alkohol enthilt und Lutter genannt wird. Der im Brennapparat, der fog. Blafe blei-
bende Riickftand heifst Sc¢hlempe und wird als Viehfutter benutat.

Eniweder mufs der Lutter durch mehrmalige Deftillation in eine alkoholreichere Fliffigheit ver
wandelt werden, oder es kommen zufammengefetztere Brennapparate zur Anwendung , die fofort ein con-

267) Siche auch Art. 197 (5. 136).
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centrirteres Product ergeben, Noch frinkbarer Branntwein enthiilt 25 bis 45 Procent Alkohol, g
g det
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ge-
wiohnliche H]‘.-ir[lil-— 20 Procent.

b) Raumlichkeiten und Gerithe.

Zur Durchfithrung des kurz gefchilderten Brennproceffes find nun die folgenden
Riumlichkeiten und Gerithe nothwendig, deren Anordnung, Gréfse etc. etwas nédher
zu befprechen find.

1) Quellbottiche und Quellkammer. Die Grofse der Quellbottiche
ergiebt fich aus Nachftehendem.

Auf 11l Kartoffel find 5,45 kg Malz erforderlich; 1kg Malz braucht 0,028 cbm
Raum im Quellbottich; auf 11l Kartoffel kommt daher 5,45 X Oy0028 = 0,015 cbm
Bottichraum : da die Quellzeit 3 Tage dauert, fo ift pro 1h Kartoffel 3 X 0,015 =
0,045 ¢m Quellbottichraum zu rechnen. Der Gefammtinhalt ift auf 2 Bottiche zu
vertheilen; die Hohe derfelben ift zu 1 bis 1,23 m anzunehmen. Diefelben miiffen
unmittelbar iiber der Malztenne ftehen und finden ihren Platz im Gahrraum (bei
kleinen Anlagen) oder beffer in einer befonderen Quellkammer (bei grofseren
Anlagen).

5y Malztenne. Zweck und Anforderung an eine gute Malztenne wurden bei
den Brauereien (Art. 393, S. 399) befprochen. In Bezug auf die Groéfse f{ind dem
Malzquantum entfprechend pro 11! Kartoffeln (des tiglichen Verbrauches) ca, 1,5 4m
Tennenraum zu rechnen. Da jetzt meift Grinmalz verwendet wird, fo kann der
Schwelkboden und die Malzdarre erfpart werden.

7um Schroten des Malzes ift eine Malzquetfche im Maifchraum aufgeftellt.

3) Kartoffelkeller. Bei jeder Brennerei foll ein Kellerraum vorhanden fein,
um den Bedarf an Kartoffeln fiir 8 bis 14 Tage aufzubewahren. Mitunter find auch
grofsere Kartoffel-Magazine in ndchfter Nahe der Brennerei angelegt. Der Kartoffel-
keller liegt paffend unter dem Raum fiir Kartoffelwifche und Dampffafs, und es ift
fiir bequeme Verbindung beider Raume zu forgen.

4) Kartoffelwifche und Dampffafsraum. Diefer Raum liegt im Erd-
gefchofs, unmittelbar an das Maifch-Local fich anfc hliefsend. Eine Wafchmafchine reinigt
zundchft die Kartoffeln, und ein Elevator bringt fie in das hoher ftehende Dampffafs.
Beim Inhalt des Dampffaffes ift auf 1B Kartoffeln 0,145 cbm Raum zu rechnen,
Meiftens find 2 Dampffifier vorhanden. Die gar geddmpften Kartoffeln gelangen
mittels einer Holzrinne auf die Kartoffelquetiche und von da in den Maifchbottich;
diefe 3 Gerithe miiffen daher eine entfprechende Hohenlage iiber einander habcn
Die Grofse des Raumes kann bei kleinen Brennereien 10 bis 1549m, bei grofseren
Anlagen 20 bis 25 am betragen.

) Das Maifch-Local liegt im Erdgefchofs in directer Verbindung mit dem
Dampffafsraum. Diefes Local enthilt die Malzquetfche, die Kartoffelquetiche, den
Maifchbottich mit Riihrwerk, das Warmwafferfafs und mehrere Pumpen fiir Maifche
und Wafler. Wegen ftarker Dampfentwickelung erhdlt das Local eine betrdachtliche
Hohe (4,5 bis 5,0 m) und wird tiberwslbt. Zweckmifsig wird ein Dunft-Abzugsrohr
oder ein Exhauftor angeordnet.

Die Grofse des Raumes ift bei kleinen Anlagen zu 25 bis 30am, bei grofsen
su 45 bis H0gm zu bemeffen. Bei Beftimmung der Grofse des Maifchbottichs ift
auf 11l Kartoffel 0,15¢bm Bottichraum zu rechnen,

Das Warmwafferfafs hat eine iiber dem Boden etwas erhohte Lage, um dem-
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felben bequem Waffer entnehmen zu kénnen, und foll pro 1h! Kartoffeln 15 bis
201! Walffer enthalten.

Nach Vollendung der Maifch-Operation wird die Maifche mittels Pumpen oder
mittels des Maifchhebers auf die Kiihlfchiffe gebracht.

6) Kithlraum und Kihlfchiff Der Kiihlraum liegt zweckmifsig direct
iiber dem Gahrraum und kann auch mit diefem gleiche Grofse erhalten, Im
Uebrigen ift derfelbe recht luftig zu geftalten, in ganz dhnlicher Weife, wie bei den
Kiihlhaufern der Brauereien (fiehe Art. 409 u. 410, S. 405 u. 400).

Die Form der Kiihl{chiffe ift am beften kreisrund, um ein Rithrwerk und auch
einen Windflligelapparat anbringen zu kénnen. Sie werden aus Eifenblech oder in
neuerer Zeit aus gufseifernen Platten hergeftellt, welche von der Maifche weniger
angegriffen werden; die Fugen zwilchen den einzelnen Platten werden mit vuleani-
firtem Kautfchuk gedichtet. Die Wandhohe wird nach der Grofse zu 25 bis 40cem
genommen, Der Stand der Maifche foll nur ca. 8em hoch fein, fo dafs auf 11
Maifche ca. 1,56 am Kiihl{chifffliche zu rechnen ift. Bei Kiihl{chiffen mit Handbetrieb
foll die Maifche nur 5¢m hoch ftehen, und es ift defshalb pro 1hl 25 am Fliche zu
rechnen,

Da die Maifche mdéglichft rafch auf die Normaltemperatur von 17 Grad ab-
gekiihlt werden mufs, damit diefelbe namentlich nicht lange in der der Milchfiure-
bildung giinftigen Temperatur zwifchen 37 und 21 Grad verbleibt, fo finden auch
verfchiedene Kiihlapparate (von Hampel. Nigeli etc) Anwendung, die hier nicht
niher befchrieben werden konnen.

7) Gadhrraum und Gidhrbottiche. Der Gahrraum foll eine moglichft
gleichmifsige Temperatur von 12 bis 19 Grad C. haben. Der Raum erhilt zu
diefem Zwecke mindeftens 50cm flarke Umfaffungswiinde, nur wenige, mifsig orofse
und hoch gelegene Fenfter und wird am beften iiberwolbt. Die Hohe foll 8,5 bis
40 m betragen; wegen erleichterter Liiftung liegt der Gidhrraum beffer ebenerdig,
als in den Boden vertieft. '

Die Géhrbottiche find zweckmifsig kreisrund, nach oben etwas verjingt und
Lo bis 1, m hoch; fie ftehen auf einem ca. 13c¢m iiber dem Hauptboden fich er-
hebenden Podeft und aufserdem auf einem kreisférmigen, ca. 25cm hohen Unterfatz.
Die Bottiche werden fo grofs gemacht, dafs einer fiir jeden Maifchprocefs geniigt;
derfelbe hat pro 11l Kartoffel 120! = 0,12 ¢bm zu meffen. Da der Gihrungsprocefs
in der Regel 3 Tage dauert, fo find 3-mal f{o viel Bottiche nothwendig, als an einem
Tage gemaifcht wird, bei 3-maligem Maifchen alfo ¢ Bottiche, wozu dann noch ein
Referve-Bottich kommt. Die Bottiche follen 50 bis 60¢m von der Wand abftehen,
und zwifchen 2 Reihen foll ein Gang von 22 bis 2,4 m bleiben.

Hiernach ergiebt fich leicht die Gréfse eines Raumes, worin eine beftimmte
Zahl von Bottichen Platz finden foll; durchfchnittlich it 2.:- bis 3,0-mal fo viel
Bodenfliche erforderlich, als die Fliche der Gihrbottiche betrigt. Der Fufsboden
mufs wafferdicht fo angelegt fein, dafs er leicht rein gehalten werden kann.

8) Die Hefenkammer liegt im Erdgefchofs, paffend neben dem Apparaten-
" Raum; der Raum wird gewdlbt und fo angelegt, dafs eine griindliche Reinhaltung
moglich ift. Die Temperatur foll zwifchen 12 und 20 Grad R, fein; fiir den Winter
ift ofters eine Heizung nothwendig,

Die Hefengefifse find kleine Bottiche, oben weiter, als unten: ihre Grofse
betragt 1z bis iz des Géhrbottich-Inhaltes. Da die Zubereitung der Hefe nur
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2 Tage in Anfpruch nimmt, fo find auf je 3 Gihrbottiche 2 Hefengefifse noth-
wendig; aufserdem noch ein eben folches Gefafs fiir die fog. Mutterhefe. Ferner
find noch ein Warmwafferkeffel, eine Hefen-Maifchmafchine und auch Hefenpumpen
unterzubringen. Als Grofse geniigt in der Regel die 3- bis 4-fache Grundfliche der
Hefengefafse.

9) Der Apparaten- und Mafchinen-Raum (Deftillir-Brennraum) ift in Ver-

bindung mit dem Eingangsflur und dem Maifch-Local fo anzulegen, dafs auch das ..

Keflelhaus in unmittelbarer Nihe {ich befindet. Der Raum ift hell zu geftalten, zu
iberwdélben und mit wafferdichtem Fufsboden zu verfehen. Die Grundform kann
anndhernd quadratifch fein, bei einer Gréfse von nicht unter 25 bis 30, meift 36
bis 459m und bei 4 bis 5 m Hohe,

In diefem Raume befindet fich zunichft der Brenn- oder Deflillir-Apparat. Diefe
verfchiedenen Apparate zu befchreiben, ift hier nicht der Ort; im Allgemeinen wird
jetzt von einem zweckentfprechend confiruirten Brennapparate verlangt, dafs er mit
einmaliger Deftillation der Maifche binnen gewiffer Zeit und mit den geringften
Koften allen Alkohol der Maifche von Fufelél frei in die Vorlage liefert.

Aufserdem enthilt obiges Local die Dampfmafchine, welche das Walfer zu
pumpen , die Maifche und Schlempe zu verbringen, die Kartoffeln zu wafchen, die
Quetfchmalchine und Riihrwerke zu treiben hat. In ganz kleinen Anlagen, welche
taglich hochitens 250 in 3 Maifchprocefien verarbeiten, genligt eine Mafchine von
3 bis 4 Pferdeftirken, wihrend fiir grofsere Brennereien 6 bis 8 Pferdeftirken
erforderlich find.

10) Das Keffelhaus bildet paffend einen direct an den Apparaten-Raum an-
{tofsenden Anbau von 3,75 bis 4,00 m Breite und 9 bis 10m Linge. Specieller hingt
die Dimenfion des Raumes von der Grofse des Dampfkeffels ab. Vor dem Keffel
mufs wegen Beforgung der Feuerung ein freier Raum von ca, 2,5 m bleiben.

Bei der Beftimmung der Grofse des Keflels ift zu beachten, dafs derfelbe nicht
allein die Dampfe fiir die Mafchine, fondern auch zum Didmpfen der Kartoffeln, zum
Erwarmen von Walffer, zum Betrieb des Maifchhebers ete. zu liefern hat.

Auf diefe Nebenzwecke ift durchfchnittlich fo viel Dampf zu rechnen, als fiir
{ Pferdeftirken nothwendig ift. Soll daher die Mafchine 6 Pferdeftirken ftark fein,
fo mufs der Keffel fiir 10 Pferdeftirken ecingerichtet fein; dabei ift auf jede Pferde-
ftirke ca. 29m Heizfliche zu rechnen,

11) Der Spiritus-Keller liegt paffend unter dem Brennraum, damit der ge-
wonnene Spiritus direct durch eine Rohrleitung in die im Keller aufgeftellten Stand-
fiffer abfliefsen kann. Aus diefen wird der Spiritus in die eigentlichen Lagerfaffer
verzapft, die meift in anderweitigen Kellerrdumen fich befinden. Zum bequemen
Aus- und Einfchaffen der Faffer ift der Spiritus-Keller von aufsen durch Kellerhals
und Treppe zugéinglich,

12) Wird der bei der Deftillation bleibende Maifcheriickftand, die Schlempe,
nicht durch einen Maifcheheber (Montejus) gleich nach dem Refervoir in den Rind-
viehftallen gefchafft, was jedenfalls das Bequemite ift, fo mufs eine Schlempegrube
angelegt werden. Diefelbe erhilt ithren Platz aufserhalb des Gebdudes in der Nahe
des Brennraumes; fie foll die Hilfte der tdglich fich ergebenden Schlempe faffen
und wird wafferdicht in Cementmauerwerk hergeftellt.

13) Aufser diefen Hauptrdumen ift im Obergefchofs noch fiir einige andere
Zwecke und Gerithe Raum zu {chaffen, und zwar:

Bl i R S~ i 5y R —— = S
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o) Eine oder mehrere Stuben fiir die Brennknechte.

) Ein Raum zur Unterbringung des Maifche-Refervoirs und des Refervoirs fur
kaltes Waffer. Erfteres ift ein holzerner Bottich von beliebiger Form und foll ca.
1Ys-mal fo grofs wie ein Gahrbottich fein. Das Waffer-Refervoir dient zur Waffer-
fpeifung fiir den ganzen Brennereibetriecb und wird am beften aus Eifenblech her-
geftellt; es foll pro 1h! Kartoffel ca. 100! Walffer faffen.

c) Gefammtanlage.
1) Allgemeines.

Wenn es fich um den Entwurf einer Brennerei handelt, fo ift vor Allem die
Grofse der einzelnen Geriathe und Riume zu beftimmen. Die Gruppirung zu €inem
Ganzen it dann fo zu wahlen, wie es bei Befprechung der Einzelrdume als zweck-
mifsig angegeben wurde und wie dies durch einige weiter unten zu gebende Bei-
{piele ganzer Anlagen noch deutlicher gemacht werden foll,

Es follen nun zunachft die Gerdthe und Réiume einer Brennerei beftimmt
werden bei einer téglichen Vermaifchung von 60h! Kartoffel und bei 3-maligem
Maifchen pro Tag,

%) Quellbottiche, Auf 1hl Kartoffel (des tiglichen Maifchens) ift (jo¢scbm Raum der Quell-

bottiche zu rechnen; im Ganzen daher 60 3 0,043 = 2,7¢bm; fiir 2 Bottiche trifit auf einen 1,35¢cbm , was

einem DBottich von 1sm Linge, (a0 m Breite und 1,em Hihe entfpricht.

&) Malztenne. Pro 1hl Kartoffel des tiglichen Verbrauches find 1,sam Tennenraum zu rechnen;
daher hier 60 3 1. = 108am, was einem Local von ca. 10m Breite und ea. 11m Linge entfpricht.

7 Der Kartoffelkeller miifite den Bedarf fiir ca. 14 Tage faffen und demnach 60 % 14 =

240 bl — B

chm T, halen.

das Dampffafs diirfte, da die Anlage nicht

5 Der Raum fiir die Kartoffelwifehe aund
mehr zu den kleinften gehort, ca. 20am oder ca. 4 > 5m grofs zu machen fein.

Yir das Maifch-Local wird eine Grofse von ca. 3Gam entfprechen. Der Maifchbottich hat

20 > 0gscbm =

9chm zu faffen. fo dafs bei einer Hiohe von Qeom ein Durchmefler von ca. 2m fich c-r;nricl.'._

Das Warmwaflerfals hat pro 1hl der tiglichen Vermailchung ca. 201 zu faffen, demnach hier G0 > 20 -

12001 = 1,3 cbm,
¢) Die Fliche des Kihlfchiffes foll pro 1hl 1.569m, daher fiir 20hl des jedesmaligen Maifchens
20 > 1,56 == 31.2am hetragen, was einem Durchmeffer eines kreisrunden Kiithlichiffes von ca. Gam ent-

fpricht. Der Kithlraum konnte paffend etwa 8 3¢ 10m meffen.
.rl..'
20 3 02 =, 24cbm; Wird die Hohe zu 12m

Die Gihrbotiiche haben pro 1hl des _I]x:(]t‘..-'-]]}:'L]]"\_fl'!'l Maifchens (.zcbm zu meflen; daher hier

enommen , fo ergiebt fich ein Durchmeller von ca. 1.

Dhie Breite des Locals miifite daher (2 > 18 4+ 2 X 0,60 + 24 -_ 6 m betragen.

Die Zahl der Bottiche I. 1 Referve-Bottich zu 1o Stiick anzunehmen, fo dafs 5 auf eine

Rethe kiimen un

1 die Linge des Locals fich zu 5 3¢ 1,6 (Bottiche) 4 6 3 03 (Zwilchenriume) = 9,3 m

oder ca. 10m ergiibe.
: - T ot :
#) Die Hefengefilse haben ca. Y2 des Gihrbottichinhaltes, daher hier E = {),zcbm zu

meffen.  Bei einer Hohe von ()gom cl';{it:]:l fich ein mittlerer Durchmeffer von Qgem. Im Ganzen find

7 (efifse erforderlich, welche ¢ 3 0s = 3pam Fliche in Anfpruch nehmen. Die Hefenkammer
felbft kann die dreifache Grifse haben, und es wiirde alfo ein Raum von 10 bis 12am entfprechen.

1) Der Apparaten-Raum kann ziemlich die gleiche Grifse, wie das Maifch-Local erhalten und
wiirde daher zu 80 bis 38am zu bemeflen [lein.

%) Das Maifch-Refervoir foll 1'|:'-_--:|\\,:|'! fo grofs, wie ein Gahrbottich fein und miiffte demnach
1,8 X%, B4 = §,scbm Taflen:

k) Das Waffer-Refervoir endlich foll pro 1hl Kartoffel (des tiaglichen Verbrauches) ca.
100! Walffer enthalten und miifite fonach G0 > 01 = Gebm meffen, was paffend auf 2z Refervoire von je
Fcbm Inhalt vertheilt wiirde.
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2) Beifpiele.

) Brennerei-Anlage fiir eine tigliche Vermaifchung von ca. G0bl Kartoffeln. Fig. 527 w. 528 zeigen
eine folche Anlage, wobei die Raumlichkeiten in einem Kellergefchofs und in einem Erdgefchofs unterge-
bracht find. Das Ba4m im Lichten hohe und iiberwilbte Kellergefchofs enthilt die Malztenne, den Gilhrungs-
raum , den Kartoffelkeller und die Kartoffelwifche. Als Spiritus-Keller dient ein in der Niahe befindlicher
Das 470m hohe, auf Eifenbahnfchienen iiberwolbte Erdgefchofs enthilt den
raum , den Maifchraum, die Hefenkammer, den Zu

iiberwolbter Remifenraum

Damp ffafs ang, den Quellranm, den Kiihlranm, den

Apparatenraum, die Brennerftube und das Keffelhaus.
“ig, 530 bis 532 geben die Grundriffe einer Brennerei dhnlicher Grifse, wobei die Riume in ein
Erdgefchofs und. Obergefchofs vertheilt find. Im Kellergefchofs find die Malztenne,
die Kartoffelwifche und der Spirituskeller gelegen; im Erdgefchofs find untergebracht: der
aum, das Maifch-Tocal, der Apparatenranm, der

der

Dampffe

hrraum , der Zug

die Hefenkammer, eine
Brennerftube und das Ke

das Obergefchofs umfafft noch

den Kiihl

1m e

filr Maifche
und Waffer-Refervoire und einige Kammern fiir Knechte etc.

Die Grundriffe in Fig. 533 bis 535, fo wie der Schnitt in Fig. 529 ftellen

e DBrennerei dar
r eine Verarbeitung von ca. 1000 Kartoffel bei dreimaligem Maifchen. Die fpecielle Vertheilung

Riume ift aus den genannten Abbildungen ohne Weiteres zu entnehmen.
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