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Zum 50. Geburtstage unseres Abiturienten-Examens
Juni 1943 in Halle
von Joh. Schweingel (1884—1893)

Voriiber ist ein freundlich Wort,
Wenn es trug uns’re Sorgen fort,
Die, nur ein zartes Wiolkchen klein,
Doch hiillten uns're Sonne ein.

Voriiber — eine schwere Not,
Wenn unser Lebensgliide bedroht,
Wenn in der menschenvollen Welt
Sich Einsamkeit uns zugesellt.

Voriiber das ist wohl der Klang,
Der festlich uns zusammenzwang.
Doch iiber manchem dunklen Schimmer
Schwebt kostliche Erinnerung immer.

Der Jugend Lust, ihr bunter Schein.
Das soll uns neu gewonnen sein,
Und manches schier vergess'ne Bild
Steigt leuchtend auf, in Farben mild.

So manches Jahr schwand schon dahin,
Und mit ihm Freude, leichter Sinn,
Doch hier soll stiller Hafen sein,

Wo alle Stiirme schlafen ein.

Bald trdgt der fliichi'ge Strom der Zeit
Uns fort in viele Fernen weit.

Und ob auch rasten micht’ der Ful,
Noch ruft die Pflicht. das ernste MuB.

Aus sel'ger Stunden Sonnenschein
Zieht Warme in das Herz hinein.
Sie nehmen wir von hier zuriick:
Die Freundschaft bleibt als Lebensgliick.

Joh. Schweingel, 1884—1893

Fiir Feinschmecker
In der Fachliteratur wird Peter Biegler, ein ehem. Schiiler der Francke-
schen Stiftungen in Halle/S., die Entwicklung der vollkonservierten
4 pe : 5 el . . . ne .
Heringsfilets zugeschrieben. Bis 1930 gab es lediglich Heringsfilets in
TomatensoBe. Als Feinschmecker und Soflenkoch stellie er seine Fiihig-
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keiten unter Beweis, Er schul die verschiedensten Tunken. wie Bier-,
Sahne-, Wein-, Speck-, Buttertunke usw. Es kam dabei nicht nur darauf
an, geschmacklich etwas Hochwertiges zu schaffen, sondern gleichzeitig
einen Weg zu finden, die Sofen so aufeinander abzustimmen, daB quali-
tativ und in chemischer Hinsichi alle Voraussetzungen fiir eine wirkliche

Vollkonserve geschaffen wurde. Die Heringsfilets in Biertunke nannte

Peter Biegler iibrigens im Gedenken an seinen Vater Heringsfilets in
Bavaria-Tunke auf Brauherrenart”. Diese Art der Heringskonserve fand
einen reichen Absatz. Weiter iiberraschte er die Konsumenten mit einer
Heringskonserve, auf deren Etikett Kiihe abgebildet waren. Es war ihm
gelungen, eine sterilisierfiihige Sahnentunke zu bereiten.

In Zusammenarbeit mit den verschiedensten Maschinenfabriken regle
er den Bau vieler Maschinen und Apparaturen an, die heute aus der
Fischindustrie nicht mehr wegzudenken sind, Als Wissenschaftler entdedkte
er ,so ganz nebenbei zwei Bakterien, welche die Lagerfihigkeit von
Marinaden gefihrdeten (Bacillus pebeatus und das Bakterium stagnatum).
Er fand selbstverstindlich auch einen Weg, durch besondere Pllege oder
Lagerung ecine Geféhrdung der Ware durch diese Mikroorganismen zu
verhindern.

Neben seiner vielseitigen Labortiitigkeit hat Peter Biegler immer noch
Zeit gefunden, sich eingehend mit der Betriebspraxis der Fischindustrie
zu beschiiftigen und in bedeutenden Betrichen heratend tiitig zu sein.

Auf vielen Auslandsreisen, die ihn unter anderem nach Norwegen,
Schweden, Diinemark, England, Frankreich, Jugoslawien, Italien und
Holland fiihrten, besuchie er Betriebe der Fischindustrie. Durch Vergleiche
konnte er sein Wissen erheblich erweitern und fand manche Anreguneg.
Kalifornien und Japan sind seine néchsten Reiseziele.

Ringkampf mit Homer
Von Dr. Kurt Ermisch (1917—1923)

Es war im Jahre 1925. Ich war stolzer Oberprimaner in der Laiina.
Herr Studienrat Faltin hatte eine Ideal-Biiste von Homer in die Klasse
bringen lassen. Sie stand auf dem Klassenschrank. Die Pause war schon
beendet. Wir erwarteten jeden Augenblick den Lehrer. Aus irgend wel-
chen Griinden kam es zwischen mir und einem Klassenkameraden zu
einem Ringkampf. Dabei fielen wir
Homer, der sich das mit angesehen hatie, fing durch den plotzlichen StoB

gen den Klassenschrank. Der alte

an zu wackeln. Die Klasse beobachtete den Vorfall mit atemloser Span-
nung. Nach einigem Hin und Her schlug dann schlieBlich die Biiste mit
dem Kopf gegen die Wand und trennte sich in zwei Teile. Ein homerisches
Gelédchter der Klasse war das Ergebnis. Ich stiirzte mich sofort auf die
beiden Teile und konnte sie unter meiner Bank noch rechizeitig in Sicher-
heit bringen.
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