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Von ALeErT GEUL.
7. Kapitel,
Bierbrauereien und Milzereien.

Die nachfolgende Darftellung hat fich zwar eigentlich nur mit der baulichen
Anlage der Bierbrauereien und Mélzereien zu befaffen. Da jedoch die Anforderungen,
welche an die Riumlichkeiten einer Brauerei beziiglich ‘ihrer Geftaltung und Con-
ftruction vielfach von den in denfelben vor fich gehenden Operationen und Praceffen
beeinflufft werden, fo ift es auch nothwendig, eine kurze Skizze des Brauverfahrens
und Brauproceffes vorauszufchicken,

a) Brauprocefs.

Die Schilderung des Brauproceffes wird fich auf das bayerifche Verfahren, die
fog. Dickmaifch-Brauerei, befchrinken, weil diefe dasjenige Verfahren ift, welches
die allgemeinfte Verbreitung und Anwendung gefunden hat.

Unter Bierbrauen verfleht man die rationelle Bereitung des Getriinkes, das wir Bier heifsen,
Im Wefentlichen befteht daffelbe darin, zuniichft Getreide, in der Regel Gerfte, auf entfprechende Weile
zum Keimen zu bringen, d. h. Malz zu machen, d:

raus mit heifsem Waller einen zuckerhaltigen Auszug,
die Witrze zu bereiten und diefe dann, nachdem derfelben zur Erhthung der Haltbarkeit und zur Erzielung
eines pikanteren Gefchmackes Ho pfen zugefetzt wurde, in Gihrung zu bringen, Die gegohrene und
noch in langfamer Nachgiihrung befindliche Fliffigkeit ift dann das Bier.

Zunichft ift es nothwendig, einen Blick auf die Rohftoffe zu werfen und dann das Verfahren 71
betrachten, dem diefelben unterworfen werden.

1) Rohftoffe zur Bierbereitung.

Die normalen Rohiftoffe find Waffer, Gerfte und Hopfen.

Das Walfer ift beim Bier der qualitativ fehr

vorwiegende Rohfloff, indem daffelbe durchfchnittlich
92 bis g4 Procent Wafler und nur 6 bis 8 Procent andere Beftandtheile (Malz-Extract, Alkohol, Kohlen-
fiure etc.) enthilt. Waffer von entfprechender Quantitit und Qualitiit ift daher erftes Erfordernifs bei
einer Brauerei-Anlage. Was die Qualitit betrifit, fo ift das Waffer zum Bierbrauen, wie zu allen chemifchen
Progeffen, um fo tauglicher, je reiner daffelbe ift, namentlich je weniger organifche Beftandtheile es enthili.

Die Gerfte ift diejenige Getreideart, welche aus verfchiedenen Griinden mit Vorliebe zum Bierbrauen
benutzt wird. Beim Gerftenkorn ift die Hilfe und der mehlige Kern zu unterfcheiden. Erftere, die

Hiilfe, ift beim Brauen nur indirect von Einflufe. in fo fern durch diefelbe das Malzfchrot zu einem

lockeren Gemifche wird, das die Einwirkung des Waflers auf das Mehl erleichtert. Von den ziemlich
mannigfaltigen Beftandtheilen des Kernes ift zuniichft am wichtiglien das Stirkemehl, weil daraus die
welentlichen Beftandtheile des Bieres entftehen, Gleichfalls befonders wichtig ift der Kleber, weil derfelbe
als Hefe ausgefchieden werden mufs, um die Haltbarkeit des Bieres nicht zu beeintriichtigen,

Der Hopfen it beim Biere das, was das Gewtirz bei den Speifen ift; er ertheilt dem Bier einen
pikanten Gefchmack und erhéht feine Haltbarkeit. Hauptbeftandtheile des Hopfens, die fich namentlich
in dem gelblichen, zwifchen den Doldenblittchen befindlichen Pulver (Lupulin) finden, find Hopfenil,
Hopfenharz, Hopfenbitter und ein gerbftoffartiger Kérper. Diefe Stoffe bewirken eine gréfsere Haltbarkeit

des Bieres durch Verziigerung der Nachgiihrung, machen daffelbe der Gefundheit zutriiglicher und fiir den
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die Bitterfloffe modificiren den fonfl allzu [ifsen Gelchmack und regen die Magen-

2) Malzbereitung.

Der Brauprocels felbft ze drei Haupt-Operationen: die Malzbereitung, den Sudprocefs und

die Gihrung,

Das Getreide, in welchem durch geeignete Dehandlung, und zwar durch Einleitung eines Keim- und

Wach und aufserdem die F

zur Umbildung des iibr

rocefles, ein Theil des Gehaltes an Stirkemehl in Zucker umgewande

n Stirkemehles in Zucker entwickelt 1ft, heifst Malz; s hierbei nothwendige

Verfahren ift das Malzen und die erforderliche bauliche Anl und Einrichtung die Midlzerei. Bel

der Malzbereitung laffen fich wieder drei Unterabtheilungen unterfcheiden, nimlich: das Einweichen, das
Keimen d N

Das Ei

:hien und das Schwelken und Darren.

zur Einleitung des

yweichen bezweckt, der Gerfte fo viel Feuchtigheit mitzutheilen ,

Wachsproceffes nothwendig ift. Es gefchieht dies in eigenen Behiltern, den fog. We

hen oder Quell

bottichen, in denen die Gerlle ca. 4 mit Wafler in 11<_-|‘i".]1;'u|1g bleibt, das alle 24 Stunden

wird.

wollin die Gerfte gelangt,

:n geboten fein follen, unter d

Das Keimen und Wachfen ht in der Mal ztenne (Keimboden) vor

worden ift, und wo ihr die Bedingung noein

nachd

n fie quellreif

Diefe Bec n find: entfprechende Feunchtighkeit, miifsige Warme, gedimpfies

Vegetations-Procels eintr
Lic
1

Die Feuchtigkeit hat die Gerfte durch das Einweichen erhalten; die drei anderen Bedingungen

und Luftzutr

und l_{h,—in,:hnuiil'.‘

miiffen durch die bauliche Anlage der Malztenne und entfprechende Behandlung des keimenden Getreides
o g

1 l"clllgz’c der wvor [lich a'_;L-laCudcn chemilchen

erreicht werden. Eine zu hohe Temperatur, welche durch die
Proceffe eintretende Selbfterhitzung veranlaflt werden kénnte, wird namentlich durch Ofteres Wenden
(Widern} des Getreides verhindert.

Im Verlauf des Proceffes, deffen normale Dauer 4 Tage betrdgt, bricht der Keim aus der Hiille

hervor, und die Linge dieles Keimes wird meift als lll‘fl]\[jrC]IL‘[' Anhaltspunkt dafiir genommen, ob der

Procels gentigend fortgefchritten ift. Es foll durch den Wachsprocels ein Theil « nachtheiligen Klebers

verzehrt und aufserdem die fog. Diaftafe, ein Stoff, der die Umwandelung des 5t mehles in Zucker ver-

anlafft, in hinreichender Menge erzeu werden.

Verfetzen

Das Schwelken und Darren bezweckt eine Unterbrechung des Vegetations-Procefles und ¢

des Malzes in einen folchen Zuftand, dafs es aufbewahrt werden kann. Diefe Unterbrechung gefchieht

durch Entzichung der Feuchtigk und zwar durch Trocknen an der Luft (Schwelken), durch Anwend
kiinfllicher Wirme (Darren) oder durch Anwendung beider Mittel.
Das Schwelken gefchicht auf lufligen Speicherriiumen (Schwelkbéden), wo von der Malztenne

kommende Griilnmalz in diinnen, 8 bis 1()em hohen Lagen durchitreichender Luft ausgefetzt wivd.

zdarren, wo das [chon

Das Darren gefchieht in befonders hierzu angelegten Riumen, den M:

wird. Unter dem Einflufs d me,

lufttrockene oder auch das griine Malz ftarker W

die his auf ca. 90 Grad C. fteigt, nimmt das Malz eine braune Farbe an, die fich auch dem Biere mit-

rme - ausgele

es von Einflufs find.

theilt.  Es bilden fich aufserdem Roftproducte, die auf den Gefchmack des Bic
1
T

h befondere

Ehe das Malz aufbewahrt wird, mufs es noch von den Keimen befreit werden, was dur

Putzmafchinen (Malzfegen) gefchieht. Das gereinigte Malz kommt dann auf den Malzbbden oder in fog.

kaften zur Aufbewahrung.

3) Sudprocefs.
Ehe mit dem Sudprocefs, o, i. mit dem Brauen im engeren Sinne begonnen werden kann, mufs mit
1

auf eigenen Mafchinen, den Schrotmiihlen, die hiufig auch mit Me

es mufs zerkleinert oder gelchrotet werden,

dem Malz noch eine Vorbercitur VOrgenommen wer

raten verfehen

Diefes gefchic app

ind, die zum Zweck der Steuerbemeffung (Bayern) die Menge des gelchroteten Malzes entnehmen laffen,

It in 3 Operationen: das

Der eigentliche .":\]]\I’,l;u]ﬁ“_‘g_-l.‘-& nun, der im Sudhaufe vor fich _f_‘fvll:. Zer

Maifchen oder die Wiirzebereity das Kochen (Sieden) und Hopfen der Wiirze und das Kihlen,

#weck des Maifchens ift die Umwandelung des im Malz vorhandenen Stirkemehles unter der Ein

Zuckers

der Diaftafe und unter Anwendung beftimmter Temperaturen in Zucker, Aufléfung die

in Waffer und Abfonderung der Lofung als Wiirze,

1 nur das

man verfchiedene Verfahren ein. Hier foll jeds

Zur Gewinnung diefer Wiirze

iften Verbreitung gefunden hat,

baverifche Verfahren der fog. Dickmaifch-Brauerei, welches ja am m

Keimen

Wagchien,

Malzfchroten.

Maifchen,




Kochen

u. Hopfen.

Kuhlen

Zweck.

Haupt-

gahrung.

gahrung.

kurz gelchildert werden, Es laffen fich zu diefem Zweek beim Maifchen wieder 3 Unterabtheilungen unter-

fcheiden, namlich: das Einmaifchen oder E

ren, das Mailchen felbft (im engeren Sinne) und das Ab-
lautern oder Abzichen der Wiirze.

Das Einmaifchen ift das erftm:

mnige Mifchen des Malzichrotes mit Waifer und wird jetzt meifk

durch befondere Apparate (Vormaifch-Appar: bewirkt, aus dem dann die Mifchung, der fog. Maifeh, in
den Maifchbottich liuft.

Beim Maifchen felbft foll nun unter Anwendung fteigender Wirmegrade die Umwande

mg des

kemel

in Zucker und die Lofung des letzteren im Walfer erfolgen. Wegen der fehr complicirien
chemifchen Proce

e, die hierbei vor fich gehen, und insbefondere um gewiffe Temperaturen, die der fchiid-

lichen Milchfiurebildu

inftig find, zu vermeiden, wird ein

nes Verfahren eingehalten, das die

Temperatur des Mailches nicht allm

ich, fondern fprungweife erhitht. Dies wird dadurch erreicht, dafs
immer nur ein Theil des Maifches in der Pfa 1 diefe Maffe

t, vermifcht wird., Diefe Operation

zur Siedhitze lann mit dem im

bracht

iedr

Maifchbottich gebliebenen Theil, der noch eine

wird in der Regel vier wiederholt ; [ollen dabei die

1 Mifchungen die Temperatur von
ca. 34, 54, G5 und 74 Grad haben.

Bei dieler Operation mit Planne und Bottich wird eine fortwiihrende innige Mifchung von Malzfchrot

und Waffer durch mechanifche Rithrwerke bew
in Anf

Nach Beendigung des Mailchens, das ca. 5 Stunden

rich nimmt, wird der Mail aus dem Maifchbot

in den Liuterbottich abgelaffen umd bleibt

bis 1 Stunde ruhig flehen auf der Ruhe! — um den chemifchen Proceffen Zeit zur Entwicke-
zu laflen.
Hie

chicht dient als 1

ich werden dann die Ablaufhihne des

uterbottichs gedffnet; die am Boden abgeletste

trum;, und die Wiirze liuft klare Fliffighkeit ab. Diefelbe gelangt in der
¢l zundchit in den Grand und wird von da fofort in die Pfanne (Wiirze-Kochpfanne) gepumpt.

Das nun folgende Kochen (Sieden) und Ho

fen der Wiirze hat zum Zweck, diefelbe weniger ver-

zu machen, fie

urch Verdampfen zu concentriren und ihr die Beftandtheile des Hopfens
mitzutheilen, welche dem Biere Bitterkeit, Aroma und Haltbarkeit verlethen.

Das Sieden beginnt fofort, nachdem ein entfprechendes Quantum Wiirze in die Planne gepumpt

1

und der Hopfen zugefetzt ift. Die Dauer ¢ siedens richtet nach

ler gewiinfchten Concentrirung der

Wiirze und dauert

el Winterbier 1 bis 1'fa, bei Sommerbier 2 bis 21

unden,

Nach Beendigung des Siedens wird die Wiirze mittels Pumpen auf die fog. Kihlfchiffe gebracht,

um dafelbft ma

chft rafch auf eine niedrige Temperatur gebracht zu werden. Diefe Kiihl{chiffe find flache

ilse, in denen die heifse Wiirze in g

ciferne G

ofser Oberfliche mit der Luft in Bertthrung gebracht wird,
um ihre Wirme abzugeben. Das Abkiihlen foll innerhalb 5, héchitens 12 Stunden gefchehen. Wiirde die
Kithlzeit bei ungtinfligen Temperaturverhiltnifien (bei zu warmem We

kiinftliche Mittel zur Befchleunigung der Abkihlung

zu lange dauern, fo miiffen

angewendet werden, Gegenwirtig wird hiersu meiftens
Eis in verfchiedener Anwendungsweife benutzt.

4) Gihrung.

Die Gahrung hat den Zweck, die Umwandelung des Zuckers in Kohlenfiure und Alkohol zu bewirken
lurch das ei i

entliche Bier zu gewinnen. I Wiirze

langt von den Kihlchiffen in die im Gihr-

keller befindlichen (

charakteriftilfchen Ei

dhrbottiche, um da unter den der Biergihrung giinftigen Umftiinden in Gihrung ver-

durch die Gihrung erlangt die Wiirze diejenigen Beftandthe
g 4 Jeng

letzt 21 we

welche ihr die

venfchaften des Getrinkes, das wir Bier h

n, verleihen.
Die Kohlenfiure, von der ein Theil in der Fliffigkeit abforbirt bleibt, bewirkt den erfrifchenden

Gelchmack und ift Urfache des Mouffirens.

Dier Alkohol macht das Bier belebend und beraufchend. Der
noch vorhandene Wiirze-

in geringer Quanti

ixtract (Zucker, Gummi etc.) macht das Bier fiifs, fubflantits,
fattigend ; der aromatifche Bitterftoff des Hopfens giebt demfelben einen pikanten Gefchmack.

Man unterfeheidet bei der Gihrung der Wiirze die Hauptgihrung und die Nachgihrung.

Die Hauptgihrung it di Periotde der Gihrung, wobei diefelbe rafcher verliuft und die be-
k 5 ]
zliglichen Erfcheinungen lebhafter fich zeigen. Diefe Periode dauert bei Winterbier 7 bis g Tage, bei

Sommerbier 10 bis 12 Tag geht in den im Gihrkeller ftehenden Gahrbottichen vor fich. Nach der

Hauptgahrung heifst die Wiirze Jungbier oder griines Bier und ift dann nach geniigendem Abfetzen der

Hefe reif zum Faffen oder fal

Die Nachgihrung ift diejenige Periode des Gihrungsproce

5, welche nach Verbringung des Jung-

bieres in die Fifler noch Wochen und Monate hindurch andauert und wobei der in geringerer Menge noch

vorhandene Zucker fich allmihlich zerfetat,

&

.



foll; Das Bier ift eben kein fertiges Getriinke, das in einem befti
bewahrl werden Lkonnte, wie etwa der Wem. Ih
gehenden chemifchen Proceffe it das Bier eine fortwahrend fich veriindernde Fliifhgkeit.
gihrung vollitindig beendigt wire, d. h. fobald aller vorhandene Zucker zerfetzt w

fort auf die Dheendigte geiftipe Gihrung die fauere

ja mitunter vorkommt, wen

399

mufs nun auch das Bier getrunken werden, wenn es nicht verderben

mien Zulla

Nachgihrung

Wihrend diefer Nachgihrung

+ fiir lingere Zeit auf-

continuirlich vor fich

ch die bei der
Sobald die Nach

re, fo wiirde dann fo-

ihrung folgen; das Bier wiirde fauner werden, wie es

affelbe nicht rechtze wetrunken wird.

dichft langfame und lang andauernde Nach

Von der me mog

githrung zu erzielen. Von gi

grofsten W

htigkeit it es daher,

m Einflufs in diefer Bezichung find folgende Umitinde. Einmal foll das

Bier von vornherein die geni _:lll\ll Menge Malz-Extract enthalten, und es foll eine ¢ Qualitit des Hopfens

Alsdann it von befonderer Wichtigkeit die er; je niher diefe

, defto 1

Temperatur der Lagerkell

verwendet we

an Null Grad wolfamer verliuft die Nachgiihrung. Aufserdem ift auch noch die Art des Bier-
faffens von Einflufs, Zweckmilsic werden die Lagerfiffer nicht auf emnmal yom Biere eines Sudes gefiillt;
man vertheilt beffer jeden Sud auf eine grifsere Anzahl von Fiffern; dadurch, dafs auf diele Weile immer
wieder griines Bier zu dem fchon vorhandenen hinzukemmt , wird die Gahrung continuirlich im Gang

erhialten und ein zu frithes Aufhéren derfelben vermieden.

b) Raumlichkeiten und Geréthe.

Geriithe und Einrichtung wird am zweck-
in welcher diefelben zur Benutzung ge-

der Localitdten,
efchehen,

Die Befprechung
méfsigften in der Reihenfolge
langen.

1) Weiche und Weich-Local.

Der Zweck des Einweichens wurde fchon in Art. 382 (S. 397)
Weichgefifse werden aus Holz (Quellbottiche), aus Stein (Quellftocke) oder gegen-
wirtig meift aus Eilenblech hergeftellt. Die Gerfte gelangt mittels holzerner
Schliuche in die Weichen; das frifche Waffer fliefst aus Rohrleitungen zu. Das
ablaufende Waffer (Weichwaffer) hat die Eigenfchaft, rafch in Féulnifs iiberzugehen
es mufs daher in folcher Weife

erwihnt, Die

und dabei fehr iibel riechende Gafe zu entwickeln;
fiir deffen Entfernung Sorge getragen werden, dafs keine Beldftigung der Nachbar-
Dic geweichte Gerfte gelangt durch ein am Boden an-
Das Weich-Local (der

fchaft entftehen kann.
gebrachtes Ventil in die direct darunter
Quellraum) liegt paffend im Erdgefchofs direct unter den Gerftenboden und tiber
Das Local foll bei mifsigem Licht eine Temperatur von 10 bis

liegende Malztenne,

der Malztenne.

15 Grad haben.
) Malztenne

Diefer Raum hat in den Brauercien befondere Wichtigkeit, indem fiir den

darin vor fich gehenden Keimprocefs beftimmte Vorbedingungen erfullt werden
miiffen. Vor Allem mufs der Raum eine gleichmifsige Temperatur von 10 bis 15 Grad C,
was am beften durch Befchaffung eines kellerartigen,

Malztennen iiber der

zum grofsten Theile
Erde konnen

haben,
in den Boden vertieften Raumes erreicht wird.
nur bei entfprechender Aufsentemperatur benutzt werden.

Die Malztennen miiffen maffive Decken haben und werden in der Regel ge-
wolbt, unter Anwendung von eifernen Stiitzen.

Im Intereffe des gleichmifsigen Fortfchreitens des Keimprocefles ift alsdann
auch der Boden von befonderer Wichtigkeit. Derfelbe foll glatt, eben und ohne
offene Fugen fein; er foll eine gleichmafsige W armeleitungsfihigkeit befitzen und nicht
wafferauffaugend fein. Frither hat man zum Bodenbelag mit Vorliebe Sohlenhofener
Platten verwendet; gegenwirtig wird der Boden hiufig auch aus einem Cement-
Eftrich auf Beton-Unterlage hergeftellt, wobei dann alle Fugen vermieden find.

Conftruction.

K
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Schwelk

boden.
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Der Raum foll paffend ein gleichmafsiges Helldunkel haben; die Fenfter
erhalten defshalb mifsige Grofse; die Rahmen find am beften von Eifen; fie werden
mit Drahtgittern und Liden verfehen, wenn fie der Sonne ausgefetzt find.

Durchaus nothwendig ift
Fi

g, 506, Querfchnitt nach A5

ferner in der Malztenne eine
| Ventilations - Einrichtung, da
e fich viel Kohlenfaure entwickelt
und frifche Luft zur Forde-
rung des Wachsproceffes er-
forderlich ift, Wie bei jeder
Liftung find auch hier Ein-
richtungen fiir die Luft-Zufiih-
rung und die Luft-Abfiihrung
zu treffen. In der kiihlen
Jahreszeit, wo in der Regel
gemalzt wird und wo die
dufsere Luft meift kilter und
daher fchwerer, als die Luft
_ der Malztenne ift, beginnen
G 2 L die Luft-Zufithrungscanile am

lokal

Weich

Sockel und miinden am Boden
der Malztenne aus. Die Luft-
Abfithrungscanile  beginnen
am hochften Punkte des Rau-
) =l mes, wenn moglich am Ge-
2 P ' & wolbefcheitel, und erhalten
ihre Ausmiindung in der Um-
e e faffungswand des Erdgefchoffes
S (Fig. 506 u. 507). Beide Arten
von Canilen miiffen durch

Klappen oder Thiirchen

i

1:200 : {chliefsbar fein. Der Luft-
o B R wechfel geht dann in der
Malztenne. Weife vor fich, dafs die kiithlere

dufsere Luft in den Malztennen-

raum herabfinkt und die Innenluft durch die Abfiihrungscanile nach aufsen verdringt.

Sollte auch in der warmen Jahreszeit, wo die Luft in der Malztenne kiihler

und fchwerer ift, als die Aufsenluft, ein Luftwechfel herbeigefithrt werden, fo miiffte

die Innenluft entweder durch einen Saugfchlot oder durch einen faugenden Ven-
tilator aus der Malztenne entfernt werden,

Dic Malztenne liegt in der Regel direct unter dem Weich-Local und unter den

Malz- und Gerftenboden; auch foll die Malzdarre nicht weit entfernt fein. Die Ver-

bringung des Griinmalzes nach dem Schwelkboden gelchicht mittels cines Aufzuges.

3) Malzdarre.

Das Malz kommt entweder direct von der Malztenne oder vom Schwelkboden
aus auf die Darre, Wo ein Schwelkboden benutzt wird, ift derfelbe auf dem




oberften Dachraum angeordnet, und zwar fo, dafs ein kriftiger Luftdurchzug direct
iiber dem in diinnen Schichten ausgebreiteten Griinmalz hin bewirkt werden kann.

Die Darre ift ein befonders wichtiger rdumlicher Beftandtheil einer Brauerei,
An zweckmifsige Darren find folgende Anforderungen zu ftellen: o) rafches Darren
in jedem gewlinfchten Grade und mit moglichft geringem Brennmaterialverbrauch;
b g

malz; &) Trennung der Malzkeime von den Kérnern; &) Reducirung der Handarbeit,

leichmifsiges Darren; 1) Vermeiden der Bildung von fog. Glas- oder Stein-

und () Feuerficherheit.

Man unterfcheidet gewohnliche Darren und mechanifche Darren.

o) Gewdhnliche Darren. Die Hauptbeftandtheile einer gewohnlichen Darre,
wie diefelben jetzt noch am Allgemeinften im Gebrauch find, find folgende: der
Darrraum mit den Horden; die Wirmekammer (Warmluftraum, Sau) in Verbindung
mit dem Heizraum und Heizapparat (Darrofen) und die Vorkehrungen fiir den
Luftwechfel.

Das Ganze bildet cinen Raum von ungefihr quadratifcher Grundform und be-
trachtlicher Hohe, der je nach der fpeciellen Anlage in mehrere Gefchoffe zerfillt.
Die Idee der Anlage ift die, dafs das auf durchlocherten Unterlagen (Horden) aus-
gebreitete Malz einem von unten kommenden Strome heifser Luft ausgefetzt wird,
welcher die Feuchtigkeit des Malzes mit fortnimmt und dadurch das Darren bewirkt,

Der Darrraum ift der oberfte Theil der Anlage; er zerfillt in 1, 2 oder 3 Ge-
fchoffe, je nachdem 1, 2 oder 3 Horden vorhanden find; die beziiglichen Anlagen
heifsen einfache, zweifache (Doppel-) oder dreifache Darren. Der Raum ift von
maffiven Winden umfchloffen; die Zugdnge find mit eifernen Thiiren verfehen; den
oberen Abfchlufs bildet ein Kuppel- oder Kloftergewdlbe, an deffen hochftem
Punkt ein Dunft- Abzugsfchlot angeordnet ift, welcher der mit Feuchtigkeit ge-
fchwingerten Luft einen Abzug geftattet. — Die Horden beftehen meift aus durch-
lécherten Blechen, mitunter wohl auch aus Drahtgeflechten. Mehrere Horden
werden in Entfernungen von ca. 2,5 m iiber einander angeordnet.

Die Wirmekammer liegt direct unter der unterften Horde und ift fo hoch,
dafs man diefelbe betreten kann, um die durch die Hordenoffnungen herabfallenden
Malzkeime zu entfernen, Die Erwirmung der Luft in der Warmekammer gefchicht
auf mehrfache Weife.

a) Die Heizrohre befinden fich in der Wirmekammer felbft, {o dafs die Luft
derfelben durch directe Berithrung mit den Heizrohren erwdrmt wird und fich auch
die firahlende Wirme der letzteren auf die Hordenflichen und das Malz geltend
macht (Fig. 508). Die Feuerung felbft oder der Darrofen fteht unterhalb der
Warmekammer; die Verbrennungsproducte ftromen in die Heizrohre und erwirmen
diefelben., Diefle letzteren miiffen o angeordnet fein, dafs eine moglichft gleichmifsige
Erwirmung der Hordenflichen erzielt wird. Hauptfichlich wird dies durch eine
f{chneckenformige Fiihrung der metallenen Heizrohre erreicht, Diefe Einrichtung
der Heizung ift die iltere Anordnungsweife, die auch jetzt noch vielfach tiblich ift.

b) Die Luft in der Wirmekammer wird nicht in diefer felbft, fondern in einer
befonderen Heizkammer erwidrmt und von da der Wiarmekammer zugefiihrt (Fig. 500).
Die Einrichtung ift dann genau fo, wie bei jeder Feuer-Luftheizung. In der Heiz-
kammer fteht der Heizapparat (Calorifére); die durch denfelben erhitzte Luft wird
dann der Warmekammer zugefihrt, und zwar fo, dafs diefelbe fich moglichft gleich-
mafsig in derfelben vertheilt.

Handbuch der Architektur. 1V, 3.
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¢) Nach einer combinirten Einrichtung wird der Warmekammer zwar heifse
Luft aus einer Heizkammer zugefiihrt; es werden aber aufserdem auch noch Heiz-
rohre in der Wirmekammer angeordnet, um deren ftrahlende Wirme zum Réften
des Malzes zu benutzen, was auf den Biergefchmack von Einflufs ift (Fig. 510).

Von befonderer Wichtigkeit find in den Malzdarren die Vorkehrungen fiir
den Luftwechfel; ohne einen continuirlichen Luftwechfel wiirde iiberhaupt das Darren
nicht vor fich gehen, und es wird der Zweck
um fo rafcher und beffer erreicht, je rafcher
trockene und warme Luft das Malz durch-
ftreicht und fo deffen Feuchtigkeit mit fich
fortnimmt,

Die Zufithrung der Luft mufs nun fo
gefchehen, dafs diefelbe am Heizapparat fich
erwarmt und erft als heifse Luft zu den Hor-
den und dem Malze gelangt.

Bei der Heizeinrichtung ad a mit hori-
zontalen Heizrohren in der Wirmekammer
(Fig. 508) ift es zu diefem Zwecke nothwen-
dig, unter dem Boden derfelben ein Canal-
fyftem anzulegen, das einerfeits mit der
Aufsenluft und andererfeits durch zahlreiche
Oeffnungen mit der Wirmekammer com-

Doet

municirt. Diefe Oeffnungen werden paffend
fo angebracht, dafs die ausftromende Luft
mit den Heizrohren in Berithrung kommen
und fo fich erwarmen mufs, ehe fie weiter
zu den Horden gelangt. Die directe Ein-
wirkung kalter Luft auf das feuchte Malz
wiirde Glasmalz erzeugen,

Malzdarre.

Bei der Heizeinrichtung ad b wird, wie

bei jeder Feuer-Luftheizung, die frifche Luft einfach der Heizkammer zugefiihrt,

wo fic am Heizapparat fich erwdrmt und dann erft in die Wirmekammer gelangt
(Fig. 509). .

Die Abfiihrung der Luft gefchieht zunichft durch den Dunftfchlot, der auf
dem Scheitel des Darrraum-Gewdlbes auffitzt und iliber das Dach hinaus gefiihrt
ift. Diefe Luft-Abfithrung wird zweckmaifsig noch dadurch befchleunigt und be-
fordert, dafs das metallene Rauchrohr der Darrfeuerung innerhalb des Dunftfchlotes
hinaufgefithrt wird, Es wird dadurch eine nochmalige Erwarmung der abzichenden
Luft und defshalb eine grifsere Gelchwindigkeit erzielt,

Durch diefe Einrichtung wird ein continuirlicher, die ganze Darranlage von
unten nach oben durchfirdmender Luftzug erreicht, der die Feuchtigkeit des Malzes
mit fich fortnimmt und fo das Darren bewirkt.

f) Mechanifche Darren. Die mechanifchen Malzdarren bezwecken, die bei
den gewohnlichen Darren nothwendige Handarbeit moglichft zu reduciren. Sie
beruhen meift darauf, durch mechanifche Vorkehrungen das Wenden des Malzes
und deffen Fortbewegung von den weniger heifsen zu den ftark erhitzten Luft-
fchichten zu bewirken. Hiufig kommen auch mechanifche Ventilatoren zur An-
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wendung, die geniigenden Luftwechfel herbeifiihren. Aufserdem wird auch nicht
felten die Lockerung der Keime von den Kornern und die Trennung beider durch
unmittelbar mit den Darren in Verbindung ftehende Vorrichtungen erreicht,

Die fpecielle Conftruction mechanifcher Malzdarren kann hier nicht erortert
werden; das unten 260) genannte Werk enthilt in diefer Beziehung eine ziemlich
vollftindige Darftellung,

Ein Hauptzweck der mechanifchen Malzdarre, das mifsliche und unangenchme
Wenden des Malzes durch Arbeiter zu befeitigen, wird auch durch mechanifche
Wendeapparate erreicht, die den Vortheil haben, in den gewohnlichen Darren an-
gebracht werden zu kénnen, Der bekanntefte Apparat in diefer Beziehung ift der

von Schlemneer conftruirte.

4) Malzboden und Malzkaften.

Die Aufbewahrung des gedarrten und gereinigten Malzes gefchieht entweder
auf Malzboden oder in fog. Malzkaften (Silos).

terel. 6. Aufl., Weimar 1884

Wy Wacner, L. v. Handbuch der
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Die Malzbéden find gewdhnliche Speicherriume, wo das Malz in ent{prechender

Hohe aufgefchichtet wird, Der Malzboden liegt gewohnlich zwifchen Schwelk- und
Gerftenboden. An einem Ende ftofst in der Regel die Darre unmittelbar an.

Um an Raum zu fparen und das Malz auch vor dufseren Einfliiffen (Aufnahme
von Feuchtigkeit) beffer zu fchiitzen, bewahrt man daffelbe nicht felten in Malz-
kaften auf, die durch mehrere Gefchoffe hindurchreichen, mit Holz ausgefiittert
find und dann von oben bis unten mit Malz angefiillt werden 261),

5) Sudhaus.

Im Sudhaufe gehen beim Bierbrauen zwei wichtige Operationen vor fich,
nidmlich das Maifchen und das Kochen und Sieden der Wiirze. Die wichtigften
Gerithe, welche zu diefem Zweck das Sudhaus enthalten mufs, find folgende:

o) Die Pfannen, und zwar eine Maifch-Kochpfanne und eine Wiirze-Kochpfanne.
Frither wurden die Braupfannen von Kupfer, werden jetzt aber von Eifenblech her-
geftellt. Die Maifch-Kochpfannen find in der Regel kreisrund, weil dies fiir die
Anbringung des Rithrwerkes beffer ift. Die Wiirze-Kochpfannen haben dagegen eine
rechteckige Grundform. Befonders wichtig ift eine rationelle Feuerungsanlage, um
eine Okonomilche und zugleich ralfche Manipulation zu ermoglichen. Als zweck-
mafsige Pfanneneinmauerungen find zu erwihnen diejenigen von Balling, Hensel,
Otto. Habich, Heaufchild etc, 25?), Die Pfannen ftehen neben einander unmittelbar
an einer L-'m1";11'1'1111;{5\'.';1!1(_1 des Sudhaufes, und zwar da, wo der Heizraum angrenzt,
um die Feuerung von aufsen beforgen zu konnen,

B) Der Maifchbottich ift von Eichenholz oder von Eifenblech mit Holz{chalung
um Wirmeverluft zu vermeiden); die Form ift immer kreisrund wegen der Maifch-
mafchine. Er fteht in der Nihe der Maifch-Kochpfanne ziemlich hoch iiber dem
Boden und durch eine Eifen-Conftruction unterftiitzt. Um den Bottich fithrt eine
Galerie, die durch eine Lauftreppe zuginglich ift. Ueber dem Maifchbottich ift
der fog, Vormailch-Apparat angebracht, der das erftmalige Mifchen des Malzfchrotes
mit Waffer bewirlt.

r) Der Liuterbottich unterfcheidet fich von dem Maifchbottich dadurch, dafs
derfelbe iiber dem Holzboden einen zweiten Boden (Lauterboden) hat, der aus
durchlochertem Kupferblech befteht und das Ablaufen der Wiirze ermoglicht, Der
[auterbottich fteht in der Regel fo, dafs ein Theil fich unter dem Maifchbottich
befindet, fo dafs die Maifche durch ein Ventil direct tiberlaufen kann.

g) Der Biergrand ift ein kleinerer Behilter von Eifenblech, in den die Wiirze
ablduft und von wo diefelbe in die Wiirze-Kochpfanne gepumpt wird.

) Der Hopfenfeiher ift ein dhnlicher Behilter, wie der Biergrand, in dem fich
der aus Meflingdraht oder aus durchlochertem Blech hergeftellte Seiher befindet,
welcher die Hopfentheile zuriickhilt.

Der Sudhausraum (fiche die Brauerei-Anlagen in Fig, 522, 523 u. 5235), in dem
fich diefe Hauptgerithe befinden, hat in der Regel eine annihernd quadratifche Grund-
form, weil fich bei diefer die Einrichtungsgegenftinde zweckmifsig placiren laffen.
Der Raum erhilt eine betrichtliche Hohe, in der Regel durch zwei Gefchofle
reichend, theils wegen verfchiedener Hohenlage der Geriithe, theils wegen des vielen
Walfferdunftes. Das Sudhaus mufs immer iiberwolbt fein, und es find hierbei Frei-

61} Sie

62) 5 Brauerei-Atlas, 4. Aufl.  Halle 1883,

i
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ftiitzen entweder ganz zu vermeiden oder fo anzuordnen, dafs fie den Raum maglichft
wenig befchrianken. Zur Ableitung des Wafferdunftes werden weite Dunftfchlote
angebracht; die Fenfter find weit und hoch, der Boden ift wafferdicht herzuftellen,

Zweckmifsig wird unter dem Sudhaufe ein Souterrain angeordnet, um dafelbft
die Transmiffionen fiir den Betrieb der Hilfsmafchinen anbringen zu konnen.

6) Heizgang oder Heizraum,

Der Heizgang liegt unmittelbar neben dem Sudhaufe, und zwar an der Wand,
wo die Pfannen ftehen. In der Regel ift auch die Darre in der Nahe, um die
Feuerungen der Pfannen und der Darre gleichzeitig beforgen zu kénnen, Der
Heizraum mufs einen directen Zugang von aufsen haben behufs Beifchaffung des
Brennmaterials. Unter dem Heizgang liegt in der Regel der Afchenfall und tiber
demflelben ein Raum fiir Vorwidrmer und Waffer-Refervoire, weil da das abgingige
Pfannenfeuer paffend benutzt werden kann. (Siche die Brauerei-Anlagen in Fig. 523

7) Mafchinen- und Keffelhaus.

Dahin gehéren: o) das Keffelhaus mit Keffelfeuerung und Schornftein; ) der
Mafchinenraum; 1) das Zimmer fiir den Mafchiniften, und 3) ein Raum fiir Brenn-
material, Diefe Localititen bilden in der Regel paffend eine Gruppe zufammen,
und zwar in mehr oder weniger unmittelbarem Anfchlufs an das Sudhaus, damit
die Transmiffionen nicht ausgedehnt werden. Das Keffelhaus mufs immer aufser-
halb des Hauptbaues liegen, wegen etwaiger Keffelexplofionen. (Siehe die Brauerei-
Anlage in Fig. 525.)

8) Kihlhaus, Kihlfchiffe und Kiuhlapparate.

Zweck diefer Anlagen ift, die faft fiedend heifs aus dem Sudhaufe kommende
Wiirze rafch bis auf eine Temperatur von
nur 4 bis 6 Grad abzukiihlen, .wie die-
felbe dann der Gihrung ausgefetzt wird,

Diefe Abkithlung gefchieht am ein-
fachften durch Berithrung der Wiirze mit
kiihler, trockener Luft in grofser Ober-
fliche: die Wiirze verliert dabei ihre
Wirme theils durch directe Abgabe an
die Luft, theils durch Warmebindung in
Folge von Wafferverdunftung. Was auf
Beides von forderndem Einflufs ift, be-
fordert auch die Abkithlung der Wiirze,

Die directe Wirmeabgabe wird
begiinftigt dadurch, dafs die Wiirze in
grofser Oberfliche mit der Luft in Be
rithrung tritt; fie darf daher in den
K i:hifchiffen nur 6 bis 12¢m hoch ftehen;

dann durch Anwendung eiferner Kiihl-
{chiffe und durch eine folche Aufftellung
derfelben, dafs die Luft auch die Unter- e |
ficht der Kiihl{chiffe beftreichen kann. Kihlhaus.




406

Die Verdunftung wird beférdert durch eine folche Lage und bauliche Ge-
ftaltung des Kiihlhaufes, dafs ein lebhafter Luftdurchzug und Luftwechfel in dem-
felben vorhanden ift und dafs die fich entwickelnden Wafferdiinfte einen Ausweg
finden,

Die Lage des Kiihlhaufes wird fo gewihlt, dafs die Wiirze aus dem Sudhaufe
leicht (in der Regel mittels Pumpe und Bierleitung) auf die Kiihlfchiffe verbracht
werden kann, Der Raum liegt immer direct tiber dem Giahrkeller, damit die
Wiirze fofort aus den Kiihlichiffen in die Géhrbottiche laufen kann (Fig. 511). Im
Uebrigen foll die Situirung fo fein, dafs der Raum von den herrfchenden Winden
durchfirichen wird,

Um diele Abkihlung der Wiirze rafcher zu Stande zu bringen (in einer Zeit
zwifchen 5 und 12 Stunden) und um hierbei von der Witterung unabhingiger zu
fein, wendet man verlchiedene Kiihlapparate an, und zwar:

) Fliigelapparate, die tiber den Kiihl{chiffen angebracht find und einen ftar-
keren Luftwechlel bewirken.

() Apparate, durch welche die Wiirze continuirlich mit kaltem Waffer oder
vielmehr mit durch kaltes Waffer abgekiihlten Metallflichen in Berithrung kommt
und dadurch Wiarme verliert.

1) Apparate unter Anwendung von Eis, Die iiblichften Apparate find die
fog. Kiihlfaffer, wobei die Wiirze ein Schlangenrohr paflirt, das in einem mit Eis
gefiillten Bottich fich befindet. Diefe Anwendung des Eifes zum Kiihlen der Wiirze
hat es namentlich erméglicht, die Brauzeit, welche fich frither nur auf ca, 200 Tage
erftreckte, faft auf das ganze Jahr auszudehnen, was fiir den Betrieb einer Brauerei
von {ehr grofsem Vortheil ift.

g) Giahrgefifse und Giahrkeller,

Die Gahrgefifse find meift aus Holz hergeftelite Bottiche von runder oder
elliptifcher Form. 5Sie werden zweckmifsig anf Unterlagen von Stein und Eifen
fo geftellt, dafs der Raum auch unter den Bottichen leicht gereinigt werden kann.
Entfprechende Rohrleitungen ermdglichen die Zu- und Ableitung der Wiirze.

Der Raum, worin die Gihrbottiche ftehen, der Gihrkeller mufs vor Allem
eine gleichmifsige und kithle Temperatur haben (4 bis g Grad C.). Man unterfcheidet
jetzt meift Winter- und Sommer-Gihrkeller. Im Winter ift die erforderliche kiihle
Temperatur leichter zu erhalten, und es konnen Winter-Gahrkeller ganz oder zum
grofsten Theile iiber der Erde liegen. Sommer-Gihrkeller werden dagegen kellerartig
angelegt und noch mit Eisrdumen in Verbindung gebracht, um die Temperatur
niedrig genug halten zu koénnen,

Der innere Ausbau mufs mit Riickficht darauf gefchehen, dafs die grofstmog-
lichfte Reinlichkeit aufrecht erhalten werden kann. Aufserdem ift auch fiir Luft-
wechfel zu forgen, und zwar durch Anlage von Luft-Abfiihrungs- und -Zufithrungs-
canalen in derfelben Weife, wie bei den Malztennen,

Die Situirung des Giahrkellers it der Art, dafs die Wiirze direct aus den
Kuhlfchiffen in die Bottiche laufen kann und dafs auch das gegohrene Bier nicht
weit in die Keller zu transportiren ift (Fig. 511).

i ety
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10) Lagerkeller.

Die Keller fpielen bei den Bierbrauereien eine Hauptrolle, indem es von der
entfprechenden Befchaffenheit derfelben hauptfachlich abhingt, ob das darin auf-
bewahrte Bier, das oft einen enormen Werth reprifentirt, fich gut hilt oder nicht,

Man unterfcheidet Schenk- oder Winterbier-Keller und Lager- oder
Sommerbier-Keller,

Die Winterbier-Keller haben geringere Wichtigkeit, weil das Bier nicht lang
darin aufbewahrt wird und weil im Winter die entfprechende niedrige Temperatur
leicht zu erreichen ift. Es kann daher eine gewohnliche Kelleranlage den Zweck
erfilllen, und es ift nur der Querfchnitt und die ganze Raumanlage mit Riickficht
auf paffende Unterbringung der Faffer zu beftimmen.

Die Lagerkeller dagegen gehoren zu den wichtigften Beftandtheilen einer
Brauerei-Anlage; es mufs in denfelben cin Biervorrath oft von fehr bedeutendem
Werth fiir lingere Zeit aufbewahrt werden konnen, ohne Schaden zu leiden.

Das Wefentlichfte bei den Lagerkellern ift die Erreichung und Erhaltung
ciner entfprechend niedrigen Temperatur in denfelben, damit die Nachgdhrung des
Bieres moglichft langfam verlduft. Eine Temperatur von g bis 10 Grad in Kellern
kann dadurch erreicht werden, dafs man diefelben tief genug in den Boden legt.
In einer Tiefe von 7 bis 8m hat bekanntlich der Boden ziemlich conftant die mitt-
lere Jahrestemperatur eines Ortes, die in Deutfchland ca. g bis 10 Grad betrigt, Diefe
Temperatur ift jedoch fiir gute Lagerkeller nicht niedrig genug. Man kann die-
felbe allerdings erniedrigen durch das fog. Ausfrierenlaffen der Keller, d. h. da-
durch, dafs man im Winter und
in kalten Tagen des Frihjahres Fig: 5r2.
die kalte Luft eindringen Ilafit
und dann bei hoherer Tempe-
ratur die Oeffnungen forgfaltig
fchliefst.

Namentlich durch den Ein-
flufs der Erdwirme fteigt jedoch

!
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die Temperatur der Kellerriume
allmihlich wieder und nahert fich
der mittleren Erdwidrme. Bei
einer Temperatur von 7 bis 8 Grad
ift aber felbft bei gut cingefotte-
nem Bier {chon eine Gefahr vor-
handen. Gegenwirtig wird da-
her die entfprechende niedrige
Temperatur von 2 bis 5 Grad in
Lagerkellern dadurch erreicht und
erhalten, dafs man Eisbehdlter
mit denfelben in Verbindung
bringt.

Was nun die Hauptanord-
nungsweife der Lagerkeller be-
trifft, fo kann man unter-
irdifche und oberirdifche Unterirdifcher Lagerkeller.
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Bier-Lagerrdume unterfcheiden, je nachdem diefelben in den Boden vertieft oder
liber demfelben angelegt find.

Bei den unterirdifchen Lagerkellern find folgende Punkte zu beachten: o) die
Raumanlage im Allgemeinen; §) die Ifolirung gegen Feuchtigkeit, gegen Erd- und
Luftwdrme; 1) die Vorkehrungen fiir Liiftung und Auskiihlung; &) die Eisbehilter,
und ¢) die Lagerung der Fiffer,

o) Ein Lagerkeller foll aus einer Anzahl ganz von einander getrennter Ab-
theilungen beftehen, die von einem gemeinfamen Gang oder Vorkeller zuginglich
find (Fig. 512). Jede Abtheilung mufs einen Zugang haben, der grofs genug ift, um
die Lagerfiffer aus- und einzufchaffen. Diefe Zuginge werden jedoch nach
geichehener Kellereinrichtung bis auf eine kleine Thiir vermauert, Die Dimenfionen
der einzelnen Abtheilungen haben fich nach den Dimenfionen der Fiffer und der
Art ihrer Einlagerung zu richten. Es foll der Querfchnitt fo beftimmt werden,
dafs die gelagerten Fiffer den ganzen Hohlraum méglichft ausfiillen, Die Breite
der Abtheilungen ift meift 6 bis 8 m und die Hohe 4 bis 5 m,

Der Boden der Keller mufs wafferdicht fein (Platten oder Eftrich) und ein
Gefdlle nach Senkgruben oder Wafler-Abzugscanilen haben. Mit dem Vorkeller
ftehen eine Lauftreppe und Aufziige fiir grofse und kleine Fiffer in Ver-
bindung,

f) Lagerkeller diirfen nur in trockenem Erdreich angelegt werden und miiffen
defshalb unter allen Umftinden iiber dem héchften Stand des Grundwaffers liegen.
Vor Eindringen von Tag- und Regenwaffer werden die Keller am beften dadurch
geflchiitzt, dafs fie mit einer Halle {berbaut werden, die zur Aufbewahrung von
leeren Fiffern etc. dienen kann. Ift eine folche Ueberbauung nicht vorhanden, fo
mufs die Abdeckung der Kellergewdlbe mit der grofsten Sorgfalt ausgefithrt wer-
den, um das Eindringen von Waffer zu verhiiten.

Die Einwirkung der Erdwirme wird durch Hohlriume in den Umfaffungs-
5 B
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winden, am beften aber dadurch abgehalten, dafs zwifchen der Erde und den
Kellerraumen Eiskeller angebracht werden.

1) Zur Herbeifiihrung eines Luftwechfels mufs ein Syftem von Canilen fiir
Luft-Zufihrung und -Abfilhrung angelegt werden. Die Luft-Zufithrungscanile
beginnen am Sockel (paffend auf der Nordfeite) und miinden am Boden der Keller
aus. Die Abfithrungscanile beginnen an den Gewdlbefcheiteln und werden in Mauern
oder in Dachriumen moglichft hoch hinaufgefiihrt (Fig. 513 u. 514). DBeide
Arten miiffen mit Schiebern oder Klappen gut fchliefsbar fein. Daffelbe Syftem
von Canilen kann im Winter zum Ausfrierenlaffen der Keller benutzt werden.
In der warmen Jahreszeit werden fie ganz verftopft.

8) Am Ende einer jeden Kellerabtheilung wird ein Eisbehilter angelegt, fo
dafs das Eis die Erdwirme abhilt und den Kellerraum kiihl erhdlt. Da die war-
meren Luftfchichten immer oben find, fo mufs das Eis mindeftens fo hoch gefchich-
tet werden konnen, als der Gewolbeflcheitel des Kellers. Der Eisraum fteht mit den
Kellerriumen durch eine Oeffnung in Verbindung, um eine entfprechende Luft-
circulation herbeizufithren. In neuerer Zeit werden die Eisbehilter manchmal auch
iiber den Lagerrdumen angebracht (fog, Ueber-Eiskeller), was in fo fern rationell
ift, als fo die oberen wirmften Luftfchichten immer fich abkithlen miiffen, um dann
als kiltere und fchwerere Luft in den Kellerraum herabzufinken. (Siehe auch Theil 111,
Bd. 6 diefes »Handbuchese¢, Abth. V, Abfchn. 3, Kap. 3: Befondere Conftructionen
fiir Eisbehalter,)

:) Die Lagerung der Fiffer und die Querfchnittsform der Keller foll fo fein,
dafs der ganze Hohlraum des Kellers moglichft ausgefiillt wird. Die Grofse der
Fiffer, die Art ihrer Lagerung und der Querfchnitt der Keller bedingen fich daher
gegenfeitig. Die moglichfte Ausnutzung des Raumes wird dadurch erreicht, dals
auf den unteren Fiffern (den Bodenfaffern) noch eine zweite Schicht (Sattelfiffer)

aufgelegt wird. Beifpiele von Kelleranlagen geben Fig. 517, 521, 524 etc.

agerkeller.
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Oberirdifche Lagerkeller konnen da Anwendung finden, wo man wegen der
Grundwafferverhiltniffe die Keller nicht in den Boden vertiefen kann. Die ent-
{prechende Ifolirung eines tiber dem Terrain angelegten Lagerkellers kann entweder
durch eine kiinftliche Erdfchiittung oder dadurch erreicht werden, dafs die Um-
faffungswinde mit be-
fonderer Riickficht auf
Abhaltung der Tem-
peratur-Einfliiffe ~ con-
ftruirt werden. Irh erften
Falle wird die Keller-

Fig. 516. Grundrifs

anlage fich nicht we-

(Rt

fentlich von einer unter-
irdifchen unterfcheiden,
Im zweiten Falle ift
namentlich die Con-
ftruction der Um-
faffungswiande und die
Anordnung der Eisbe-

""" - halter von Wichtigkeit.
Gut ifolirende Winde
werden durch mehr-

fache Mauern mit Hohlraumen dazwifchen, namentlich aber durch mehrere Holz-
wande erzielt, deren Zwilchenrdume theils hohl bleiben, theils mit fchlechten
Wirmeleitern ausgefiillt werden. Die Eisbehilter werden entweder im Centrum
der Bier-Lagerrdume (Fig. 515 u. 316) oder auch nach neueren (amerikanifchen)
Anordnungen tiber den Lagerrdumen angeordnet. Die Erfahrung zeigt, dafs auf
folche Weife ganz frei ftehend iiber der Erde Bier-Lagerriume hergeftellt werden
konnen, die in Bezug auf die Temperatur allen Anforderungen entfprechen. Mit
befonderer Vorficht find hierbei die Zuginge anzulegen, fo dafs durch mehrfache
Vorpliatze und Abfchliiffe ein Eindringen der Aufsentemperatur in das Innere ver-
hindert wird 269),

11) Mafchinen und fonftige mechanifchen Einrichtungen,

In den gegenwirtigen Bierbrauereien, den fog. Dampfbrauereien, find fehr

~maunnigfaltige mechanifche Einrichtungen vorhanden, Es wiirde jedoch zu vielen

Raum beanfpruchen, hier diefe Einrichtungen niher zu befprechen; es foll daher
nur eine Ueberficht der betreffenden Mafchinen und fonfligen mechanifchen Ein-
richtungen unter Angabe ihres Zweckes gegeben werden. Die wichtigften find die
folgenden:

o) Gerften-Reinigungs- und Sortir-Mafchinen, welche die Befreiung der
Gerfte von Unreinigkeiten und die Trennung der Maffe in folche von anndhernd
gleicher Befchaffenheit bezwecken.

f) Malzfegen zur Trennung und Befeiticung der Malzkeime von den Kérnern,

7) Schrotmiihlen zur Verkleinerung des Malzes in Verbindung mit Mefs-
apparaten zur Controle des Malzverbrauches.

) Ein Beifpiel einer folchen obe chen Bierkeller-Anlage geben Fig, 555 0, 516

-
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3) Rithrwerke, welche theils das erftmalige Mifchen des Malzfchrotes und
des Waffers bewirkén (Vormaifch-Apparate), theils beim Maifchprocefs im Maifch-
bottich und in der Maifch-Kochpfanne eine gleichmifsige und innige Mifchung des
Malzes und der Fliiffigkeit bezwecken,

) Pumpen verfchiedener Art zum Transport von Fliiffigkeiten (Waltfer,
?\"lﬂifche Wiirze, Bier etc.).

) Transport-Einrichtungen fiir Gerfte, Malz, Faffer etc. Hierbei find die
fiir dm Vertical-Transport dienenden Einrichtungen von jenen fiir den Horizontal-
Transport zu unterfcheiden,

Fiir verticalen Transport kommen in Anwendung: nach abwirts Schlauche,
nach aufwirts Aufziige, Becher- und Paternofterwerke.

Fiir horizontalen Transport find Rollwagen und Transportichrauben ge-
brauchlich.

) Dampfmafchinen finden entweder in der Weife Anw endung, dafs eine grofse
Mafchine alle Hilfsmafchinen in Gang fetzt, oder dafs mehrere kleinere Mafchinen an-
geordnet werden, die oft eine vortheilhaftere Situirung und Benutzung ermoglichen.

9) Mechanifche Wendeapparate und mechanifche Malzdarren, um die Hand-
arbeit beim Darren des Malzes moglichft zu reduciren.

1) Kaltluft- und Eis-Mafchinen finden in neuerer Zeit hiufigere Anwendung,
um fich vom natiirlichen Eis mehr oder weniger unabhingig zu machen.

c) Ermittelung der Grofse der Raume und Geréthe.

Die Gréfse fimmtlicher Riume und Einrichtungen hidngt ab: 1) von der Grofse i
des Sudes, d. h. der Quantitit Bier, welche durch eine Operation erzeugt wird;
2) von der Art des Betriebes, je nachdem pro Tag einmal oder zweimal gefotten
wird; 3) von der Dauer der Sudzeit, und 4) von dem Verhiltnifs der einzelnen
Biergattungen zu einander,

In Bezug auf diefe Punkte foll nun fiir die Berechnung Folgendes als Grund-
lage dienen:

) Die Grofse des Sudes betrage 50hI;

6) es foll tiglich einmal gefotten werden;

1) die Sudzeit erftrecke fich auf 300 Tage;

3) die Gefammtproduction foll zur Hilfte Winterbier und zur anderen Halfte
Sommerbier fein.

Um zuniichft einen Mafsftab zu gewinnen fiir den \-’crbr:mch von Malz und
Gerfte, fo diene als Anhaltspunkt, dafs in Bayern aus 10 Malz 2,5h! Winterbier
und 1,771 Sommerbier gefotten werden,

Zu einem tdglichen Sud von 501l find daher nothwendig:
50

50

beim Winterbier - — 9394 hl, beim Sommerbier ]"__ — 98,05 hl Malz,

Bei 300 Sudtagen ergiebt fich die Jahresproduction zu 50 3 300 = 15000 b,
und zwar 75000 Winterbier und 7500hl Sommerbier.

Auf diefer Grundlage ergeben fich nun die wefentlichen Raume und Gerithe
wie folgt.

1) Der Gerftenboden wird in der Regel fo angelegt, dafs etwa die Halfte II:-' ]
Lreritendoden.

des Jahresbedarfes gelagert werden kann. Der Gerftenverbrauch kann ziemlich dem
Malzverbrauch gleich gefetzt werden, und es ergiebt fich demnach der Verbrauch:




AT2

fiir 150 Sud Winterbier: 150
fiir 150 Sud Sommerbier: 150 4 ;
zufammen 7726, M oder mit etwas Ueberfchufs rund 8000h Gerfte,

2375 hl;

Bei 0,5 m Schiitthohe ift fir 1h! (= 0, ¢bm) Gerfte 0,2 qm Schiittfliche erforder-
lich, und die Gerftenbdden haben daher fiir die Halfte des Jahresbedarfs zu meffen
000 > 0,2 = 800 qm,

Wenn die Malzzeit auch zu 300 Tagen angenommen wird, fo kann, da das
Malz alle 4 Tage fertig wird, 75-mal gemalzt werden, und das jedesmal zu malzende

2000

Quantum oder der Malzfatz betrigt — 106,66 hl,

75

2) Die Weiche. Die trockene Gerfte vermehrt ihr Volum durch Aufnahme
von Waffer im Verhaltnifs von 1: l,22; nimmt man nun das Gerften-Quantum
gleich dem Malz-Quantum an, fo ergiebt fich ein Quellfatz von 106,66 > 1,22 — 130,12 hl
oder ca. 13¢cbm,

Nihme man 2 Weichen an, fo miifite jede einen Inhalt von 6,5 cbm haben:
bei einer Breite von 2,0m und einer Linge von 2,5 m ergibe fich eine Tiefe von
L,s m. Das Weich-Local kann ca, die 3- bis 4-fache Flache der Weichgefifse er-
halten.

3) Die Malztenne mufs fo viel Raum bieten, dafs die geweichte Gerfte in
palfender Dicke ausgebreitet werden kann und auch hinreichender Raum fiir Ginge
bleibt, Zu diefem Zweck ift pro 1h! geweichter Gerfte ca. 2,3 9m zu rechnen. Die
nothwendige Fliche ift daher 130,12 3¢ 2,5 — 209,97 oder rund 300 qm,

4) Der Schwelkboden, Auf der Malztenne vermehrt die Gerfte durch den

" Wachsprocefs ihr Voldm, und zwar im Verhiltnifs von 1:1,s. Die Mafle des

Griinmalzes betrdgt daher: 1,44 3 106,66 = 153,6hl.  Auf dem Schwelkboden foll
das Malz nur 5 bis 7em hoch ausgebreitet werden, fo dafs fiir 11! durchfchnittlich
1,75 am Fldche erforderlich find. Die Grofse des Schwelkbodens miiffte daher be-

tragen 1536 > 1,75 = 2068,5 qm,

5) Die Darre, Das in je 4 Tagen fich ergebende Griinmalz betragt 153, hl,
an einem Tag find daher zu darren -l:):":j‘"- — 38,4 hl; pro 1hl Malz iff nun ca. 1,5qm
Hordenfliache zu rechnen. Diefe miifite daher betragen 38,4 X 15 = 57,6 am,

Bei einer Doppeldarre hitte jede Horde 28,5 oder rund ca. 30am zu meffen.
was einem Darrraume von ca. 5,5 Linge und Breite entfprache,

6) Malzboden oder Malzkaften. Die betreffenden Riume follen in der Regel
fo bemeffen werden, dafs der Bedarf fiir ca. 4 Monate an Malz aufbewahrt werden
kann. Nach Art. 418 ergab fich der durchfchnittliche tégliche Malzbedarf zu
ca. 25hl und der Bedarf fiir ca. 4 Monate oder 120 Tage zu 120 X 25 = 3000 b1,

Ein Malzkaften miiffte demnach einen Inhalt von 3000h! — 800 c¢bm haben und
bei einer Grundfliche von 309m etwa 10m hoch fein.

Ein Malzboden erfordert bei ca, 1,5 m Schiitthéhe ca. 0,07 4m Schiittfliche pro
bl es ergiebt fich daher das Raumerfordernifs zu 3000 ¢ 0,07 = 210 qm,

7) Der Maifchbottich mufs die Wiirze fammt dem Malz eines ganzen Sudes
aufnehmen und aufserdem noch wegen der Maifchmafchine etc. einigen Ueberfchufs
an Raum bieten. Der Inhalt mifit daher paffend etwa doppelt fo viel, als der
jedesmalige Sud, und betrigt demnach 2 ¢ 50 = 1001 oder 10¢bm, Bei etwa 1,;m
Hohe und kreisrunder Form ergiebt fich ein Durchmefler von ca, 2,9 m,

il -
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8)

etwas kleiner, wie der Maifchbottich genommen werden, und es kénnte der Durch-

Der Liuterbottich kann namentlich wegen Wegfall der Maifchmalichine
o o

meffer etwa 2,75 m betragen.

g) Der Biergrand kann paffend %5 des Sudes meffen und miiffte daher
ij = 10hl oder 1cbm faffen.

10) Die Pfannen follen etwa 20 Procent mehr als der eigentliche Sud faffen,
und es ergiebt fich daher deren Inhalt zu 1,2 X 50 = 60h! oder (cbm,

Die kreisrunde Maifch-Kochpfanne wiirde demnach einen Durchmeffer von
ca. 2,47 m bei 1,55m Tiefe zu erhalten haben.

Bei der Wiirze-Kochpfanne wird das Verhaltnifs von Linge, Breite und Hohe
hiufig zu 5:4:2% genommen, Darnach ergiben fich die Dimenfionen diefer
Pfanne zu 2,4sm Linge, 1,97 m Breite und 1,28 m Tiefe,

11) Beziiglich des Sudhaufes kann als Anhaltspunkt gelten, dafs die Grofse

za ca, 2,59 pro 1hl des Sudes genommen wird oder dafs daffelbe ca. 12-mal fo

srofs, als die Grundfliche des Maifchbottichs gemacht wird.

i

[m erften Falle ergibe fich die Grofse zu 2,5 X 50 = 1259m, im zweiten Falle
zu 12 > 90 = 10849m,
12) Der Vorwdrmer fiir warmes Walfler foll etwa Vs des Sudes meffen und

daher :'f_ll — 10hl = 1¢bm [phalt haben.
i)

£3) Das Kiihlhaus foll ca. 2qm auf jedes Hectoliter Pfanneninbalt meffen und
miiffte im gegebenen Falle demnach 60 X 2 = 120am grofs fein.

14) Im Gihrkeller mufs das Bier fo lange bleiben, bis daffelbe reif zum Faffen
ilt. Da die Gihrzeit fich bis auf 12 Tage erfirecken kann, fo mufs das Local das
Bier von 12 Suden aufnehmen kénnen. Diefes Quantum betragt 12 X 50 = 600 hl
Die Grofse der Bottiche wird paffend fo eingerichtet, dafs zwei oder mehrere gerade
einen Sud aufnehmen konnen. DBei 2z Bottichen fiir jeden Sud wiirden 24 Bottiche
zu 250 oder 2,5 cbm Inhalt nothwendig fein; ein folcher Bottich wiirde bei 1,5 m

Hohe ca. 1,5 m Durchmeffer haben und 1, X 15 = qm Raum einnehmen. Im

Allgemeinen foll nun das Géhr-Local 2%s- bis 3-mal fo grofs fein, als die Grund-

fliche der Bottiche, und die Gréfse deffelben wiirde fich daher fiir den vorliegenden
Fall ergeben zu 24 X 2,25 3 = 162 qm,

15) Der Schenk- oder Winter-Bierkeller hat in der Regel ziemlich daffelbe
Quantum Bier aufzunehmen, wie der Gahrkeller und kann daher auch mit diefem
ziemlich gleiche Gréfse haben.

16) Im Lagerkeller foll in der Regel der gefammte Vorrath an Sommerbier
Platz finden konnen, im gegebenen Falle alfo 7500hl, Bei der gewdhnlichen
Lagerung mit 2 Falsreihen und mit Boden- und Sattelfaffern treffen auf das
laufende Meter Kellerraum ca. 40 bis 50hl Fafsinhalt.

Es wire daher eine Gefammtlinge der Kellerrdume von r::}”' — [25m er-
forderlich oder etwa 5 Abtheilungen von 25 m Lange und 6 bis 7m Breite, Gegen-
wartic allerdings, bei der verlingerten Brauzeit, werden die Keller meift nur fiir
einen dreimonatlichen Vorrath von Sommerbier eingerichtet und konnen defshalb
wefentlich kleiner fein.

17) Eiskeller. Jeder Kellerabtheilung wird ein befonderer Eiskeller zugefiigt,

der mindeftens 'u der betreffenden Abtheilung grofs gemacht wird.
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18) Die Hopfenkammer foll den beziiglichen Vorrath fiir eine ganze Sudperiode
aufnehmen konnen,

An Hopfen ift nun erforderlich bei Winterbier pro 1hl Malz 0,45 ke und bei
Sommerbier pro 1hl Malz 0,675 ks, Bei ca. 3500h1 Malzverbrauch zum Winterbier
und ca. 4250b! Malz zum Sommerbier ergiebt fich demnach ein Gefammthopfen-
bedarf von ca. 4500ks = 90 Centner. Auf den Centner ift ca. !5 am Schiittfliche
zu rechnen, fo dafs ein Raum von ca. 18 bis 20 qm erforderlich wire.

19) Zur Beftimmung der Grofse der Dampfmafchine, welche die Schrotmiihlen,
Malzfegen, Rithrwerke, Aufziige etc. zu treiben hat, konnen folgende Anhaltspunkte
dienen:

a) Auf je 30hl des tdglich zu {chrotenden Malzes ift 1 Pferdeftarke zu rechnen.

) Fiir die erften 25 hl des tdglich zu fiedenden Bieres find fiir die Rithrwerke etc,
1,5, fiir je weitere 25h! je 1 Pferdeftdarke zu rechnen.

7) Auf je 600l des Sudes find fiir Malzfegen, Aufziige etc. 1,5 bis 2 Pferde-
ftirken anzurechnen, .

Hiernach wiirde im vorliegenden Falle die Dampfmafchine eine Stirke
von ca., 5 Pferdeftirken haben miilfen,

d) Gefammtanlage.
1) Allgemeines.

Wenn es fich um die Anlage einer Brauerei handelt, fo ift vor Allem die
Wahl des Bauplatzes von Wichtigkeit. Aufser den fonftigen Eigenfchaften eines
guten Bauplatzes ift in erfter Reihe die Moglichkeit mafsgebend, gute Lagerkeller
herftellen zu konnen. Diefe verlangen vor Allem einen etwas erhhten und moglichft
trockenen Baugrund. Frither fand hdufig eine Trennung der eigentlichen Brauerei
und der Kelleranlage ftatt, und man verlegte die Keller in der Regel nach erhoht
liegenden Stellen, wo giinftige Bedingungen fiir ihre Anlage vorhanden waren.
Allein eine folche Trennung ift mit grofsen Nachtheilen verbunden; namentlich der
hierbei nothwendige Transport des Bieres von der Brauerei zum Keller verurfacht
erhebliche Koften. Man wahlt daher jetzt faft immer den Bauplatz fo, dafs Brauerei
und Keller vereinigt werden konnen,

In Bezug auf den Platz ift auch die Moglichkeit in das Auge zu faffen, Waffer
in geniigendem Quantum und von entfprechender Befchaffenheit zur Verfiigung zu
haben, da ja das Walffer Hauptbeftandtheil des Bieres ift und auch zu anderen
Zwecken in reichlicher Menge nothwendig ift,

Nicht felten macht auch die Befeitigung iiberfliiffigen Waffers, namentlich des
leicht in iibel riechende Faulnifs iibergehenden Weichwaffers Schwierigkeiten, und
es mufs daher auch hierauf geachtet werden.

Was alsdann die eigentliche Bauanlage betrifft, fo ift die ublichfte Anordnungs-
weife die, wonach die Brauerei in zwei gefonderte Gebiude zerfillt,

Der eine Bau-Complex enthilt die Raumlichkeiten und Einrichtungen, wie fie
bis zur Beendigung des Bierfiedens nothwendig find, alfo die Gerften- und Malz-
béden, die Malztenne, die Malzdarre und das Sudhaus. Der zweite Bau-Complex
umfafft dann in der Hauptfache das Kiihlhaus, die Gahrkeller und die eigentlichen
Lagerkeller,

Die einzelnen Raumlichkeiten in beiden Baugruppen find fo zu disponiren, dafs

e
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die frither befprochenen Anforderungen erfiillt find und dafs namentlich der Trans-
port fammtlicher Materialien, Fliiffigkeiten etc. von einem Raum zum anderen mit
moglichfter Bequemlichkeit und mit moglichft wenig Aufwand von Handarbeit ge-
{chehen kann.
2) Beifpiele.
n) Kleinere Bierbrauerei in Kempten (Fig. 517 bis 520), eingerichtet von der Mafchinen

Jihrliche Production 15000h! Bier.

fabrik Biberach (Reichspfarr und Beck).

Zur Anlage der Brauerei ftand ein ziemlich befchriinkter Platz zu Gebote. Aufser einem Wohn-
und Wirthfchaftsgebinde zerfillt das Ganze in zwei Bautheile, welche die einzelnen rdumlichen Beftand-

theile in der ohen angegebenen Weile enthalten.
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| Die ganze Anlage fammt aller Einrichtung hat 250000 Mark gekoftet.
| ) Brauerei des Freiherrn H. v. Maffei in Staltach (in der Nihe des Starnberger Sees, 433
| i Sl s (0 Brauerei
el SRl 5
Bei diefer Anlage haben keinerlei befchriinkende Umitdnde in Bezug auf den Platz geherrlcht; die Sialtarh
i Ausfithrong it von einem Etabliffement (Engelkards in Fiirth) beforgt worden, das auf diefem Gebiete
vielfache Erfahrungen befitzt; es kann daher diefe Brauerei als eine Art Normalanlage angefehen werden,
Im Souterrain bildet dic Gefammtanlage ein dem Quadrat fich niherndes Rechteck, das die Malztenne,
f Gihr- und Lagerkeller enthilt. Ueber der Erde zerfillt das Ganze in drei Baugruppen. Der rifsere,
| linglich rechieckige Bau enthilt alle Riume bis zur Beendigung des Sudproceffes. Ein kleinerer, ganz
abgefondert und fehr luftig angelegter Bau enthilt die Kiihlen, und ein Bau iiber den Lagerkellern enthilt
Fafshallen etc.
Befonders bemerkenswerth ift hier die praktifche Behandlung der Erdarbeiten. Um nicht zu grofse
Erdarbeit nothwendig zu haben, find die Souterrains nicht viel in den Boden vertieft worden; um dennoch
eine entfprechende Ifolirung zu erzielen, ift der gewonnene Aushub benutzt, eine Terrain-Anfchiittung her-
Fig. 522. Erdgelchofs.
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Handbuch der Architektur. IV. 3. 27 1
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suftellen, die den Bau rings umgiebt. Es ift fo fowohl an Erdaushub gefpart, als auch -die Nothwendigke

4%

vermieden worden, grofse Maffen vom Aushub fort zu transportiren =% ).

1) Actien-Brawerei zu Gera (Fig. 523), erbaut nach den Plinen Zipps’ in Dresden. [Jihr-
liche Production 30000hl Die eigentliche Brauerei befteht auch hier aus zwei Bau-Complexen, und
swar ziemlich in derfelben Raumvertheilung wie bei ¢ Die ganze Anlage erfcheint als fehr zweckmiifsig.
Von der Gerfteniibernahme an bis zum Bierverfand-Local find alle Riumlichkeiten dem regelrechten Gange
der Biererzeugung angepalft. Die fpecielle Anlage ilt aus den Zeichnungen zu erfehen.

In Bezug auf die innere Einrichtung find hier die Malzkaften zur Aufbewahrung des Malzes zu
erwihnen, Diefelben find aus Riegelwerk und Bohlen conftruirt und reichen vom Erdgefchofs bis zum
Dachraum. In folchen wohl verfchloffenen Behiltern ift das Malz vor Staub und Ungeziefer gefchiitzt und
such dem Einflufs feuchter Luft wenig ausgefetzt, Die 3 Malzkaften faffen zufammen 3600 Centner Malz,
ungefihr /s des Jahresbedarfes.

Die Anlagekoften haben fich wie folgt geftellt:

Gorgdiek L M . SRR R W e e 55000 Mark
SRR e ih s e e S S Lt TR 589 700
Pfanne, Bottiche und mafchinelle Einrichtung . 119000
Lagerfiffer und Gihrbottiche . . . - - 100 000
Pransportgefaliel . o 0.l el bl sl 25 000

Summa $8g zoo Mark.
Niher befchrieben und dargeftellt ift diefe Anlage in der unten 265\ piher bezeichneten Quelle.

erbaut von Jiefs,

w

3) Brauerei der Gebrider Kosler in Laibach (Fig. 524
IDie Bauanlage befteht hier aus drei, zwar divect verbundenen, aber doch deutlich fich abfondernden
Theilen, niimlich einem Mittelbau und zwei Seitenfliigeln. Der Mittelbau enthiilt paflend als eigentlicher
Hauptraum einer Brauerei das Sudhaus, an das fich ciiclewsirts das Mafchinen- und Keflelhaus anfchhiefst.
Der rvechte Fligel enthlt alle Riume, die zur Milzerei nothwendig find, und der linke Fliigel umfafft das
Kiihlhaus, die Gihrkeller und die Lagerkeller. Das Ganze zeigt eine fehr zweckmifsige Anlage und Ein-
richtung , die erkennen lifft, dafs Plan und Ausfithrung von einem Baumeifter herrithet; der fpecielle Er-
G6

fahrungen in Bezug auf Anlage von Brauereien befitzt. Die {pecielle Befchreibung, welche in der unten®

genannten Zeitfchrift gegeben ift. ift daher auch von befonderem Interefle.

e) Mailzereien.

Mitunter werden Etabliffements angelegt, die fich nur mit der Herftellung von
Malz befaffen und die ihr Product dann an eigentliche Brauereien verkaufen. Eine
folche Anlage ift dann eine Malzerei. Die bauliche Herftellung einer Malzerei er-
giebt fich unmittelbar aus dem iber die Anlage einer vollftindigen Brauerei Ge-
fagten. Der Bau mufs sunichft alle die Riume enthalten, wie fie zur Gewinnung
und Aufbewahrung des Malzes nothwendig find, alfo die Gerftenboden, Weich-Locale,
Malztennen, Malzdarren, Schwelk- und Malzbdden oder Malzkaften. An alle diefe
Riume find genau diefelben Anforderungen zu ftellen, wie fie oben gelchildert
worden find; fie werden auch ziemlich genau in derfelben Weife zu einander gruppirt,
wie es bei einer vollftindigen Brauerei der Fall ift. Eine Malzerei ift daher nur
ein Theil einer ganzen Brauerei, und es ift defshalb nicht nothwendig, ndher darauf
einzugehen. Zur weiteren Erlduterung mag nur auf das in Fig. 526 gegebene
Beifpiel - einer folchen Anlage hingewiefen werden. Die betreffende Abbildung,
der Langenfchnitt einer Milzerei, zeigt die ganze innere Einrichtung eines f{olchen
Gebdudes.

264) Niheres tber diefe Brauerei ift zu finden in: Lintneg, C. Lehrbuch der Bierhrauerei. Braunfchweig 1878
263) WAGNER, L. v. Handbuch der Bierbrauerei. 6. Aufl. Weimar 1884,
268) Zeitfchr. d. oft. Ing. u. Arch.-Ver. 1867, 5. 200
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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

[
| ™3
L% 5 §

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-

440.
Quellbottiche
und Quell-

kammern.

£4T:
Malztenne.
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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:
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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.

Literatur
iiber s»Brennereiena.
) Anlage und Einrichtung.

FeLser, B. Die Branntwein- Brennerei und deren bauliche Anlage. Haarmany's Zeitfchr. f. Bauhdw.

1866, 5. 112, 128, 139, 157, 170, 185.
LoeFF, P. Practifches Handbuch fiir Brennerei- Anlagen nebft dazu gehorigen Entwiirfen unter Bertick-

fichtigung der neueften Verbefferungen im Betriebe. Leipzig 1870.
ENGEL. Ueber Brennerei-Anlagen. Baugwks.-Ztg. 1875, 5. 112, 118, 144, 160, 176, 193, 208, 224, 240.

UniLaxnp, W. H. Handbuch fiir den praktifchen Mafchinen-Conftructeur. TIIT. Band, Leipzig 1883.
S. 408.

ExGEL. Ueber moderne Bremnereien. Baupgwks.-Ztg. 1883, S. 106, 122, 137.
Die Anlage von Branntweinbrennereien. HAARMANN'S Zeitfchr. f. Bauhdw. 1884, S. 45.
Ferner:

Neue Zeitfchrift fiir Spiritusfabrilkanten. Herausg. u. redig. v. U. SUCHWARZWALLER.

zig 1867—77.
Zeitfchrift fiir Spiritus-Induftrie. Unter Mitwirkung von M. MAERCKER herausg. v. M
Erfcheint feit 1878.

fck. Berlin.

Neue Brennerei-Zeitung, Redig. v. L. Gumsinygr. Berlin. Erfcheint feit 1872,
lJcl-i(:rrcich[f1.'h-'.l11;;1rill‘.ht' ]h'cnncrL:[-:{c[l'.lng. Herausg. v. R, _].\:rf\'. ]{w]ig. v. K. KruUIs. Prag. Erfcheint
feit 1877.

oY

g) Ausfithrungen und Projecte.

Kr Die Brennerei auf dem Geftiit-Wirthfchafts-Amte Kreyfchau bei Torgau. RoMmBE

f. pract. Bauk. 1858, S. g97.

Zeit{chr.

Brennerei mit Dampfmafchine auf dem herrlchaftlichen Gehoft zu Jahnsfelde bei Mincheberg. ROMBERG'S
Zeitfchr. f. pract. Bauk. 1865, S. 49.

Dampfbrennerei. Sammlg. v. Zeichn. f. d. sHiittes 1866, Nr. zoa, b, c.

S5anpER und Garpime.

Dampfbrennerei auf Neugoertzig. RoMBERG'S Zeitfchr. f. pract. Bauk. 1867, 5. 9.

Anlage, Gebr. Dorfemagen, Wefel in Frauenhagen
f. d. sHiittex 1868, Nr. 264, b, c.

A Scoteh diftillery. FEngng., Bd. 5, 5. 601.

Dampfbrennerei- (F. Eckert, Berlin). Sammlg. v. Zeichn.

Ernst. Dampibrennerei in Miincheberg, RoMBERG'S Zeitlchr. f. pract, Bauk. 1871, 5. 225.
Dampfbrennerei-Anlage auf Sellendorf. Baugwks.-Ztg. 1872, S. 234.

ENGEL. Spiritus-Dampf-Brennerei in Woifchnik. HAARMANN'S Zeitfchr, f. Bauhdw. 1873, 8. o8.
Neue Sprit-Fabrik fiir Halle: HaarManN's Zeitfchr, f. Banhdw. 1874, 5. 3, 20, 35, 51.

i mn re—

PN




ExNGEL.  Die Spiritus- Dampf-Brennerei der Konigl. Domine Proskau. HaarManN's Zeitfchr. f. Bauhdw.
1878, 5.

43, 54: 75

1880, 5.

Dampfbrennerei-,
A ] et e A

1zififche Brennerei-Anlage, ausgefiiirt von Sa

offel-Spiritus-Brennerei.  Pract.

Mafchinenbauer 1883,
2. 357, 377:
ENGEL. Spiritus-Bre

ichen Ve Imaifche. Centralbl. d.

sbeitung  von 9200 Liter Kart

Bany

ExGEL. Eine Dampfhbrennerei Nenzeit, HAARMANN'S Zeitfchr. f. Bauhdw. 1884, 5. 145.

S :
Berichtigung.

bW, s otatt =M

zu lefen: =Michele







	7. Kap. Bierbrauereien und Mälzereien.
	Seite 396
	a) Brauprocess.
	Seite 396
	1) Rohstoffe zur Bierbereitung.
	Seite 396
	Seite 397

	2) Malzbereitung.
	Seite 397

	3) Sudprocess.
	Seite 397
	Seite 398

	4) Gährung.
	Seite 398
	Seite 399


	b) Räumlichkeiten und Geräthe.
	1) Weiche und Weich-Local.
	Seite 399

	2) Malztenne.
	Seite 399
	Seite 400

	3) Malzdarre.
	Seite 400
	Seite 401
	Seite 402
	Seite 403

	4) Malzboden und Malzkaften.
	Seite 403
	Seite 404

	5) Sudhaus.
	Seite 404

	6) Heizgang oder Heizraum.
	Seite 405

	7) Maschinen- und Kesselhaus.
	Seite 405

	8) Kühlhaus, Kühlschiffe und Kühlapparate.
	Seite 405
	Seite 406

	9) Gährgefässe und Gährkeller.
	Seite 406

	10) Lagerkeller.
	Seite 407
	Seite 408
	Seite 409
	Seite 410

	11) Maschinen und sonstige mechanischen Einrichtungen.
	Seite 410
	Seite 411


	c) Emittlung der Grösse und Geräthe.
	Seite 411
	Seite 412
	Seite 413
	Seite 414

	d) Gesammtanlage.
	1) Allgemeines.
	Seite 414
	[Seite]
	Seite 416

	Vier Beispiele.
	Seite 416
	Seite 417
	[Seite]
	[Seite]
	Seite 420


	e) Mälzereien.
	Seite 420
	Beispiel.
	[Seite]

	Literatur über "Brauereien  und Mälzereien."
	α) Anlage und Einrichtung.
	Seite 422

	β) Ausführung und Projecte.
	Seite 422
	Seite 423




	8. Kap. Brennereien.
	Seite 424
	a) Process des Spiritus- Brennens.
	Seite 424
	Seite 425

	b) Räumlichkeiten und Geräthe.
	Seite 425
	Seite 426
	Seite 427
	Seite 428

	c) Gesamanlage.
	1) Allgemeines.
	Seite 428
	Seite 429

	Drei Beispiele.
	Seite 430

	Literatur über "Brennereien."
	α) Anlage und Einrichtung.
	Seite 430

	β) Ausführung und Projecte.
	Seite 430
	Seite 431



	Berichtigung.
	Seite 431
	[Seite]



