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

folh Das Bier ift eben kein fertiges Getränke , das in einem beftimmten Zuftande für längere Zeit auf¬

bewahrt werden könnte , wie etwa der Wein . Durch die bei der Nachgährung continuirlich vor fich

gehenden chemifchen Proceffe ift das Bier eine fortwährend fich verändernde Fliifügkeit . Sobald die Nach¬

gährung vollftändig beendigt wäre , d . h . fobald aller vorhandene Zucker zerfetzt wäre , fo würde dann fo-

fort auf die beendigte geiftige Gährung die fauere Gährung folgen ; das Bier würde fauer werden , wie es

ja mitunter vorkommt , wenn daffelbe nicht rechtzeitig getrunken wird .
Von der gröfsten Wichtigkeit ift es daher , eine möglichft langfame und lang andauernde Nach¬

gährung zu erzielen . Von günftigem Einflufs in diefer Beziehung find folgende Umftände . Einmal foll das

Bier von vornherein die genügende Menge Malz -Extract enthalten , und es foll eine gute Qualität des Plopfens
verwendet werden . Alsdann ift von befonderer Wichtigkeit die Temperatur der Lagerkeller ; je näher diefe

an Null Grad ift , defto langfamer verläuft die Nachgährung . Aufserdem ift auch noch die Art des Bier -

faffens von Einflufs . Zweckmäfsig werden die Lagerfäffer nicht auf einmal vom Biere eines Sudes gefüllt ;

man vertheilt beffer jeden Sud auf eine gröfsere Anzahl von Fäffern ; dadurch , dafs auf diefe Weife immer

wieder grünes Bier zu dem fchon vorhandenen hinzukommt , wird die Gährung continuirlich im Gang

erhalten und ein zu frühes Aufhören derfelben vermieden .

b) Räumlichkeiten und Geräthe.

Die Befprechung der Localitäten , Geräthe und Einrichtung wird am zweck-

mäfsigften in der Reihenfolge gefchehen , in welcher diefelben zur Benutzung ge¬
langen .

i ) Weiche und Weich - Local .
Der Zweck des Einweichens wurde fchon in Art . 382 (S . 397) erwähnt . Die

Weichgefäfse werden aus Holz (Quellbottiche ) , aus Stein (Quellftöcke) oder gegen¬
wärtig meift aus Eifenblec'h hergeftellt . Die Gerfte gelangt mittels hölzerner
Schläuche in die Weichen ; das frifche Waffer fliefst aus Rohrleitungen zu . Das
ablaufende Waffer ( Weichwaffer) hat die Eigenfchaft , rafch in Fäulnifs überzugehen
und dabei fehr übel riechende Gafe zu entwickeln ; es mufs daher in folcher Weife
für deffen Entfernung Sorge getragen werden , dafs keine Beläftigung der Nachbar -
fchaft entftehen kann . Die geweichte Gerfte gelangt durch ein am Boden an¬

gebrachtes Ventil in die direct darunter liegende Malztenne . Das Weich -Local (der

Quellraum ) liegt paffend im Erdgefchofs direct unter den Gerftenböden und über
der Malztenne . Das Local foll bei mäfsigem Licht eine Temperatur von 10 bis
15 Grad haben .

2) Malztenne .
Diefer Raum hat in den Brauereien befondere Wichtigkeit , indem für den

darin vor fich gehenden Keimprocefs beftimmte Vorbedingungen erfüllt werden
rnüffen . Vor Allem mufs der Raum eine gleichmäfsige Temperatur von 10 bis 15 Grad C.
haben , was am beften durch Befchaffung eines kellerartigen , zum gröfsten Theile
in den Boden vertieften Raumes erreicht wird . Malztennen über der Erde können

nur bei entfprechender Aufsentemperatur benutzt werden .
Die Malztennen rnüffen maffive Decken haben und werden in der Regel ge¬

wölbt, unter Anwendung von eifernen Stützen .
Im Intereffe des gleichmäfsigen Fortfehreitens des Keimproceffes ift alsdann

auch der Boden von befonderer Wichtigkeit . Derfelbe foll glatt , eben und ohne
offene Fugen fein ; er foll eine gleichmäfsige Wärmeleitungsfähigkeit befitzen und nicht

wafferauffaugend fein . Früher hat man zum Bodenbelag mit Vorliebe Sohlenhofener
Platten verwendet ; gegenwärtig wird der Boden häufig auch aus einem Cement-

Eftrich auf Beton -Unterlage hergeftellt , wobei dann alle Fugen vermieden find.
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394-
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Der Raum foll paffend ein gleichmäfsiges Helldunkel haben ; die Fenfter
erhalten defshalb mäfsige Gröfse ; die Rahmen find am beften von Eifen ; fie werden
mit Drahtgittern und Läden verfehen , wenn fie der Sonne ausgefetzt find.

Durchaus nothwendig ift
l^ g . 506 . Querfchmtt nach ab . ferner in der Malztenne eine

Ventilations - Einrichtung , da
fich viel Kohlenfäure entwickelt
und frifche Luft zur Förde¬
rung des Wachsproceffes er¬
forderlich ift . Wie bei jeder
Lüftung find auch hier Ein¬
richtungen für die Luft -Zufüh¬
rung und die Luft -Abführung
zu treffen. In der kühlen
Jahreszeit , wo in der Regel
gemalzt wird und wo die
äufsere Luft meift kälter und
daher fchwerer , als die Luft
der Malztenne ift , beginnen
die Luft -Zufiihrungscanäle am
Sockel und münden am Boden
der Malztenne aus . Die Luft-
Abführungscanäle beginnen
am höchften Punkte des Rau¬
mes , wenn möglich am Ge-
wölbefcheitel , und erhalten
ihre Ausmündung in der Um-
faffungswand des Erdgefchoffes
(Fig . 506 u . 507) . Beide Arten
von Canälen miiffen durch

Klappen oder Thiirchen
fchliefsbar fein . Der Luft -
wechfel geht dann in der
Weife vor fich , dafs die kühlere
äufsere Luft in den Malztennen¬

raum herabfinkt und die Innenluft durch die Abführungscanäle nach aufsen verdrängt .
Sollte auch in der warmen Jahreszeit , wo die Luft in der Mälztenne kühler

und fchwerer ift , als die Aufsenluft , ein Luftwechfel herbeigeführt werden , fo muffte
die Innenluft entweder durch einen Saugfchlot oder durch einen faugenden Ven¬
tilator aus der Malztenne entfernt werden .

Die Malztenne liegt in der Regel direct unter dem Weich-Local und unter den
Malz- und Gerftenböden ; auch foll die Malzdarre nicht weit entfernt fein . Die Ver¬
bringung des Grünmalzes nach dem Schwelkboden gefchieht mittels eines Aufzuges .

3 ) Malz darre .
Das Malz kommt entweder direct von der Malztenne oder vom Schwelkboden

aus auf die Darre . Wo ein Schwelkboden benutzt wird , ift derfelbe auf dem

Weichlokal

Weiche

M al Tenne

Fig . 507 . Grundrifs.

Malztenne .
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oberften Dachraum angeordnet , und zwar fo, dafs ein kräftiger Luftdurchzug direct
über dem in dünnen Schichten ausgebreiteten Grünmalz hin bewirkt werden kann .

Die Darre ift ein befonders wichtiger räumlicher Beftandtheil einer Brauerei.
An zweckmäfsige Darren find folgende Anforderungen zu ftellen : a) rafches Darren
in jedem gewünfchten Grade und mit möglichft geringem Brennmaterialverbrauch ;
ß ) gleichmäfsiges Darren ; 7) Vermeiden der Bildung von fog . Glas - oder Stein¬
malz ; 8 ) Trennung der Malzkeime von den Körnern ; e) Reducirung der Handarbeit ,
und C) Feuerficherheit .

Man unterscheidet gewöhnliche Darren und mechanifche Darren .
a ) Gewöhnliche Darren . Die Hauptbeftandtheile einer gewöhnlichen Darre ,

wie diefelben jetzt noch am Allgemeinsten im Gebrauch find , find folgende : der
Darrraum mit den Horden ; die Wärmekammer (Warmluftraum , Sau) in Verbindung
mit dem Heizraum und Heizapparat (Darrofen) und die Vorkehrungen für den
Luftwechfel.

Das Ganze bildet einen Raum von ungefähr quadratifcher Grundform und be¬
trächtlicher Höhe , der je nach der fpeciellen Anlage in mehrere Gefchoffe zerfällt.
Die Idee der Anlage ift die , dafs das auf durchlöcherten 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 zerfällt in 1 , 2 oder 3 Ge¬
fchoffe , je nachdem 1 , 2 oder 3 Horden vorhanden find ; die bezüglichen Anlagen
heifsen einfache , zweifache (Doppel -) oder dreifache Darren . Der Raum ift von
maffiven W'änden umfchloffen; die Zugänge find mit eifernen Thüren verfehen ; den
oberen Abfchlufs bildet ein Kuppel - oder Kloftergewölbe , an deffen höchftem
Punkt ein Dunft - Abzugsfchlot angeordnet ift , welcher der mit Feuchtigkeit ge-
fchwängerten Luft einen Abzug geftattet . — Die Horden beftehen meift aus durch¬
löcherten Blechen , mitunter wohl auch aus Drahtgeflechten . Mehrere Horden
werden in Entfernungen von ca . 2,5 m über einander angeordnet .

Die Wärmekammer liegt direct unter der unterften Horde und ift fo hoch ,
dafs man diefelbe betreten kann , um die durch die Hordenöffnungen herabfallenden
Malzkeime zu entfernen . Die Erwärmung der Luft in der Wärmekammer gefchieht
auf mehrfache Weife.

а) Die Heizrohre befinden fich in der Wärmekammer felbft , fo dafs die Luft
derfelben durch directe Berührung mit den Heizrohren erwärmt wird und fich auch
die Strahlende Wärme der letzteren auf die Hordenflächen und das Malz geltend
macht (Fig . 508 ) . Die Feuerung felbft oder der Darrofen fteht unterhalb der
Wärmekammer ; die Verbrennungsproducte Strömen in die Heizrohre und erwärmen
diefelben. Diefe letzteren müffen fo angeordnet fein , dafs eine möglichft gleichmäfsige
Erwärmung der Hordenflächen erzielt wird . Hauptsächlich wird dies durch eine
Schneckenförmige Führung der metallenen Heizrohre erreicht . Diefe Einrichtung
der Heizung ift die ältere Anordnungsweife , die auch jetzt noch vielfach üblich ift .

б) Die Luft in der Wärmekammer wird nicht in diefer felbft, fondern in einer
befonderen Heizkammer erwärmt und von da der Wärmekammer zugeführt (Fig . 509 ) .
Die Einrichtung ift dann genau fo, wie bei jeder Feuer -Luftheizung . In der Heiz¬
kammer fteht der Heizapparat {Calorifere) \ die durch denfelben erhitzte Luft wird
dann der Wärmekammer zugeführt , und zwar fo , dafs diefelbe fich möglichft gleich-
mäfsig in derfelben vertheilt .

Handbuch der Architektur . IV . 3.
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c) Nach einer combinirten Einrichtung wird der Wärmekammer zwar heifse
Luft aus einer Heizkammer zugeführt ; es werden aber aufserdem auch noch Heiz¬
rohre in der Wärmekammer angeordnet , um deren ftrahlende Wärme zum Rolfen
des Malzes zu benutzen , was auf den Biergefchmack von Einflufs ift (Fig . 510).

Von befonderer Wichtigkeit find in den Malzdarren die Vorkehrungen für
den Luftwechfel ; ohne einen continuirlichen Luftwechfel würde überhaupt 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 Zuführung der Luft mufs nun fo
gefchehen, dafs diefelbe am Heizapparat fich
erwärmt und erft als heifse Luft zu den Hor¬
den und dem Malze gelangt .

Bei der Heizeinrichtung ad a mit hori¬
zontalen Heizrohren in der Wärmekammer
(Fig . 508 ) ift es zu diefem Zwecke nothwen -
dig , unter dem Boden derfelbe'n ein Canal-
fyftem anzulegen , das einerfeits mit der
Aufsenluft und andererfeits durch zahlreiche
Oeffhungen mit der Wärmekammer com-
municirt . Diefe Oeffhungen werden paffend
fo angebracht , dafs die ausftrömende Luft
mit den Heizrohren in Berührung kommen
und fo fich erwärmen mufs , ehe fie weiter
zu den Horden gelangt . Die directe Ein¬
wirkung kalter Luft auf das feuchte Malz
würde Glasmalz erzeugen .

Bei der Heizeinrichtung ad B wird , wie
bei jeder Feuer -Luftheizung , die frifche Luft einfach der Heizkammer zugeführt ,
wo fie am Heizapparat fich erwärmt und dann erft in die Wärmekammer gelangt
(Fig . 509 ) .

Die Abführung der Luft gefchieht zunächft durch den Dunftfchlot , der auf
dem Scheitel des Darrraum -Gewölbes auffitzt und über das Dach hinaus geführt
ift . Diefe Luft -Abführung wird zweckmäfsig noch dadurch befchleunigt und be¬
fördert , dafs das metallene Rauchrohr der Darrfeuerung innerhalb des Dunftfchlotes
hinaufgeführt wird . Es wird dadurch eine nochmalige Erwärmung der abziehenden
Luft und defshalb eine gröfsere Gefchwindigkeit erzielt.

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

ß) Mechanifche Darren . Die mechanifchen Malzdarren bezwecken , die bei
den gewöhnlichen Darren nothwendige Handarbeit möglichft 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 . Häufig kommen auch mechanifche Ventilatoren zur An¬

lüg . 508 .

( Sau ) f

Malzdarre .
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Fig - 5° 9 - Fig . 510 .
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•Wendung , die genügenden Luftwechfel herbeiführen . Aufserdem wird auch nicht
feiten die Lockerung der Keime von den Körnern und die Trennung beider durch
unmittelbar mit den Darren in Verbindung ftehende Vorrichtungen erreicht .

Die fpecielle Conftruction mechanifcher Malzdarren kann hier nicht erörtert
werden ; das unten 260) genannte Werk enthält in diefer Beziehung eine ziemlich

vollftändige Darftellung .
Ein Hauptzweck der mechanifchen Malzdarre , das mifsliche und unangenehme

Wenden des Malzes durch Arbeiter zu befeitigen , wird auch durch mechanifche

Wendeapparate erreicht , die den Vortheil haben , in den gewöhnlichen Darren an¬

gebracht werden zu können . Der bekanntefte Apparat in diefer Beziehung ift der

von Schlemmer conftruirte .

4) Malzboden und Malzkaften .

g des gedarrten und g<
auf Malzböden oder in fog. Malzkaften (Silos) .

Die Aufbewahrung des gedarrten und gereinigten Malzes gefchieht entweder 4°i-
*■ Malzböden .

260) Wagner . L . v . Handbuch der Bierbrauerei . 6. Aufl . Weimar 1884.
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Die Malzböden find gewöhnliche Speicherräume , wo das Malz in entfprechender
Höhe aufgefchichtet wird . Der Malzboden liegt gewöhnlich zwifchen Schwelk- und
Gerftenboden . An einem Ende ftöfst in der Regel die Darre unmittelbar an .

Um an Raum zu fparen und das Malz auch vor äufseren Einflüßen (Aufnahme
von Feuchtigkeit ) beffer zu fchützen , bewahrt man daffelbe nicht feiten in Malz -
kaften auf , die durch mehrere Gefchoffe hindurchreichen , mit Holz ausgefüttert
find und dann von oben bis unten mit Malz angefüllt werden 201 ) .

5 ) Sudhaus .
Im Sudhaufe gehen beim Bierbrauen zwei wichtige Operationen vor fich ,

nämlich das Maifchen und das Kochen und Sieden der Würze . Die wichtigflen
Geräthe , welche zu diefem Zweck das Sudhaus enthalten mufs, find folgende :

a) Die Pfannen , und zwar eine Maifch-Kochpfanne und eine Würze -Kochpfanne .
Früher wurden die Braupfannen von Kupfer , werden jetzt aber von Eifenblech her-
geftellt . Die Maifch -Kochpfannen find in der Regel kreisrund , weil dies für die
Anbringung des Rührwerkes beffer ift . Die Wiirze-Kochpfannen haben dagegen eine
rechteckige Grundform . Befonders wichtig ift eine rationelle Feuerungsanlage , um
eine ökonomifche und zugleich rafche Manipulation zu ermöglichen . Als zweck-
mäfsige Pfanneneinmauerungen find zu erwähnen diejenigen von Balling , Henzel,
Otto, Habich , Häufchild etc . 262) . Die Pfannen flehen neben einander unmittelbar
an einer Umfaffungswand des Sudhaufes , und zwar da , wo der Heizraum angrenzt ,
um die Feuerung von aufsen beforgen zu können .

(3) Der Maifchbottich ift von Eichenholz oder von Eifenblech mit Holzfchalung
(um Wärmeverluft zu vermeiden ) ; die Form ift immer kreisrund wegen der Maifch-
mafchine. Er fteht in der Nähe der Maifch -Kochpfanne ziemlich hoch über dem
Boden und durch eine Eifen-Conftruction unterftiitzt . Um den Bottich führt eine
Galerie , die durch eine Lauftreppe zugänglich ift . Ueber dem Maifchbottich ift
der fog . Vormaifch -Apparat angebracht , der das erftmalige Mifchen des Malzfchrotes
mit Waffer bewirkt .

'( ) Der Läuterbottich unterfcheidet fich von dem Maifchbottich dadurch , dafs
derfelbe über dem Holzboden einen zweiten Boden (Läuterboden ) hat , der aus
durchlöchertem Kupferblech befteht und das Ablaufen der Würze ermöglicht . Der
Läuterbottich fteht in der Regel fo , dafs ein Theil fich unter dem Maifchbottich
befindet , fo dafs die Maifche durch ein Ventil direct überlaufen kann .

8) Der Biergrand ift ein kleinerer Behälter von Eifenblech , in den die Würze
abläuft und von wo diefelbe in die Würze-Kochpfanne gepumpt wird.

s) Der Hopfenfeiher ift ein ähnlicher Behälter , wie der Biergrand , in dem fich
der aus Meffingdraht oder aus durchlöchertem Blech hergeftellte Seiher befindet ,
welcher die Hopfentheile zurückhält .

Der Sudhausraum (fiehe die Brauerei -Anlagen in Fig . 522 , 523 u . 525 ) , in dem
fich diefe Hauptgeräthe befinden , hat in der Regel eine annähernd quadratifche Grund¬
form , weil fich bei diefer die Einrichtungsgegenftände zweckmäfsig placiren laffen .
Der Raum erhält eine beträchtliche Höhe , in der Regel durch zwei Gefchoffe
reichend , theils wegen verfchiedener Höhenlage der Geräthe , theils wegen des vielen
Wafferdunftes . Das Sudhaus mufs immer überwölbt fein , und es find hierbei P'rei-

261) Siehe : Art . 163 bis 173 (S . 131 bis 150).
262) Siehe : Habich , G . E , u . B. Johannesson . Brauerei -Atlas . 4. Aufl . Halle 1883.



ftiitzen entweder ganz zu vermeiden oder fo anzuordnen , dafs fie den Raum möglichft
wenig befchränken . Zur Ableitung des Wafferdunftes werden weite Dunftfchlote

angebracht ; die Fenfter find weit und hoch , der Boden ift wafferdicht herzuftellen .
Zweckmäfsig wird unter dem Sudhaufe ein Souterrain angeordnet , um dafelbft

die Transmiffionen für den Betrieb der Hilfsmafchinen anbringen zu können .

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 Nähe , um die

Feuerungen der Pfannen und der Darre gleichzeitig beforgen zu können . Der
Heizraum mufs einen directen Zugang von aufsen haben behufs Beifchaffung des
Brennmaterials . Unter dem Heizgang liegt in der Regel der Afchenfall und über
demfelben ein Raum für . Vorwärmer und Waffer - Refervoire , weil da das abgängige
Pfannenfeuer paffend benutzt werden kann . (Siehe die Brauerei -Anlagen in Fig . 523
u . 525 -)

7) Mafchinen - und Keffelhaus .

Dahin gehören : a) das Keffelhaus mit Keffelfeuerung und Schornftein ; ß) der
Mafchinenraum ; 7) das Zimmer für den Mafchiniften , und S) ein Raum für Brenn¬
material . Diefe Localitäten 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) Kühlhaus , Kühlfchiffe und Kühlapparate .

Zweck diefer Anlagen ift , die faft fiedend heifs aus dem Sudhaufe kommende

Würze rafch bis auf eine Temperatur von
nur 4 bis 6 Grad abzukühlen , .wie die -
felbe dann der Gährung ausgefetzt wird .

Diefe Abkühlung gefchieht am ein -
fachften durch Berührung der Würze mit
kühler , trockener Luft in grofser Ober¬
fläche ; die Würze verliert dabei ihre
Wärme theils durch directe Abgabe an
die Luft , theils durch Wärmebindung in

Folge von Wafferverdunftung . Was auf
Beides von förderndem Einflufs ift , be¬
fördert auch die Abkühlung der Würze .

Die directe Wärmeabgabe wird

begünftigt dadurch , dafs die Würze in

grofser Oberfläche mit der Luft in Be¬

rührung tritt ; fie darf daher in den
Kühlfchiffen nur 6 bis 12 cm hoch flehen ;
dann durch Anwendung eiferner Kühl¬
fchiffe und durch eine folche Aufftellung
derfelben , dafs die Luft auch die Unter¬
ficht der Kühlfchiffe beftreichen kann .

Fig . 5II .
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Die Verdunftung wird befördert 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 Wafferdünfte einen Ausweg
finden.

Die Lage des Kühlhaufes wird fo gewählt , dafs die Würze aus dem Sudhaufe
leicht (in der Regel mittels Pumpe und Bierleitung ) auf die Kühlfchiffe verbracht
werden kann . Der Raum liegt immer direct über dem Gährkeller , damit die
Würze fofort aus den Kühlfchiffen in die Gährbottiche laufen kann (Fig . 511 ) . Im
Uebrigen foll die Situirung fo fein , dafs der Raum von den herrfchenden Winden
durchftrichen wird.

Um diefe Abkühlung der Würze rafcher zu Stande zu bringen (in einer Zeit
zwifchen 5 und 12 Stunden ) und um hierbei von der Witterung unabhängiger zu
fein , wendet man verfchiedene Kühlapparate an , und zwar :

oc) Flügelapparate , die über den Kühlfchiffen angebracht find und einen ftär-
keren Luftwechfel bewirken .

ß) Apparate , durch welche die Würze continuirlich mit kaltem Waffer oder
vielmehr mit durch kaltes Waffer abgekühlten Metallflächen in Berührung kommt
und dadurch Wärme verliert .

7 ) Apparate unter Anwendung von Eis . Die üblichften Apparate find die
fog. Kiihlfäffer, wobei die Würze ein Schlangenrohr paffirt , das in einem mit Eis
gefüllten Bottich fich befindet . Diefe Anwendung des Eifes zum Kühlen der Würze
hat es namentlich ermöglicht , die Brauzeit , welche fich früher nur auf ca . 200 Tage
erftreckte , fall auf das ganze Jahr auszudehnen , was für den Betrieb einer Brauerei
von fehr grofsem Vortheil ift .

9) Gährgefäfse und Gährkeller .
Die Gährgefäfse find meift aus Holz hergeftellte Bottiche von runder oder

elliptifcher Form . Sie werden zweckmäfsig auf Unterlagen von Stein und Eifen
fo geftellt , dafs der Raum auch unter den Bottichen leicht gereinigt werden kann .
Entfprechende Rohrleitungen ermöglichen die Zu - und Ableitung der Würze.

Der Raum , worin die Gährbottiche flehen , der Gährkeller mufs vor Allem
eine gleichmäfsige und kühle Temperatur haben (4 bis 9 Grad C .) . Man unterfcheidet
jetzt meift Winter - und Sommer - Gährkeller . Im Winter ift die erforderliche kühle
Temperatur leichter zu erhalten , und es können Winter - Gährkeller ganz oder zum
gröfsten Theile über der Erde liegen . Sommer - Gährkeller werden dagegen kellerartig
angelegt und noch mit Eisräumen in Verbindung gebracht , um die Temperatur
niedrig genug halten zu können .

Der innere Ausbau ' mufs mit Rückficht darauf gefchehen, dafs die gröfstmög -
lichfte Reinlichkeit aufrecht erhalten werden kann . Aufserdem ift auch für Luft¬
wechfel zu forgen, und zwar durch Anlage von Luft -Abführungs - und -Zuführungs¬
canälen in derfelben Weife, wie bei den Malztennen .

Die Situirung des Gährkellers ift der Art , dafs die Würze direct aus den
Kühlfchiffen in die Bottiche laufen kann und dafs auch das gegohrene Bier nicht
weit in die Keller zu transportiren ift (Fig . 511 ) .
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io ) Lagerkeller .
Die Keller fpielen bei den Bierbrauereien eine Hauptrolle , indem es von der

entfprechenden Befchaffenheit derfelben hauptfächlich abhängt , ob das darin auf¬
bewahrte Bier, das oft einen enormen Werth repräfentirt , fich gut hält 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 gewöhnliche Kelleranlage den Zweck
erfüllen , und es ift nur der Querfchnitt und die ganze Raumanlage mit Riickficht
auf paffende Unterbringung der Fäffer zu beftimmen .

Die Lagerkeller dagegen gehören zu den wichtigften Beftandtheilen einer
Brauerei-Anlage ; es mufs in denfelben ein Biervorrath oft von fehr bedeutendem
Werth für längere Zeit aufbewahrt werden können , ohne Schaden zu leiden.

Das Wefentlichfte bei den Lagerkellern ift die Erreichung und Erhaltung
einer entfprechend niedrigen Temperatur in denfelben , damit die Nachgährung des
Bieres möglichft langfam verläuft . Eine Temperatur von 9 bis 10 Grad in Kellern
kann dadurch erreicht werden , dafs man diefelben tief genug in den Boden legt .
In einer Tiefe von 7 bis 8 111 hat bekanntlich der Boden ziemlich conftant die mitt¬
lere Jahrestemperatur eines Ortes , die in Deutfchland ca . 9 bis 10 Grad beträgt . Diefe

Temperatur ift jedoch für 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 Frühjahres
die kalte Luft eindringen läfft
und dann bei höherer Tempe¬
ratur die Oeffnungen forgfältig
fchliefst.

Namentlich durch den Ein-
fiufs der Erdwärme fteigt jedoch
die Temperatur der Kellerräume
allmählich wieder und nähert fich
der mittleren Erdwärme . Bei
einer Temperatur von 7 bis 8 Grad
ift aber felbft bei gut eingefotte -
nem Bier fchon eine Gefahr vor¬
handen . Gegenwärtig wird da¬
her die entfprechende niedrige
Temperatur von 2 bis 5 Grad in
Lagerkellern dadurch erreicht und
erhalten , dafs man Eisbehälter
mit denfelben in Verbindung
bringt .

Was nun die Hauptanord¬
nungsweife der Lagerkeller be¬
trifft , fo kann man unter -
irdifche und oberirdifche

Fisr . ; i2 .
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4*5-
Unterirdifche
Lagerkeller .

Bier-Lagerräume unterfcheiden , je nachdem diefelben in den Boden vertieft oder
über demfelben angelegt find.

Bei den unterirdifchen Lagerkellern find folgende Punkte zu beachten : a) die
Raumanlage im Allgemeinen ; ß) die Ifolirung gegen Feuchtigkeit , gegen Erd - und
Luftwärme ; -() die Vorkehrungen für Lüftung und Auskühlung ; S) die Eisbehälter ,
und s) die Lagerung der Fäffer.

a) Ein Lagerkeller foll aus einer Anzahl ganz von einander getrennter Ab¬
theilungen beftehen , die von einem gemeinfamen Gang oder Vorkeller zugänglich
find (Fig . 512 ) . Jede Abtheilung mufs einen Zugang haben , der grofs genug ift , um
die Lagerfäffer aus- und einzufchaffen. Diefe Zugänge werden jedoch nach
gefchehener Kellereinrichtung bis auf eine kleine Thür vermauert . Die Dimenfionen
der einzelnen Abtheilungen haben fich nach den Dimenfionen der Fäffer und der
Art ihrer Einlagerung zu richten . Es foll der Querfchnitt fo beftimmt werden ,
dafs die gelagerten Fäffer den ganzen Hohlraum möglichft ausfüllen . Die Breite
der Abtheilungen ift meift 6 bis 8 m und die Höhe 4 bis 5 m .

Der Boden der Keller mufs wafferdicht fein (Platten oder Eftrich ) und ein
Gefälle nach Senkgruben oder Waffer -Abzugscanälen haben . Mit dem Vorkeller
ftehen eine Lauftreppe und Aufzüge für grofse und kleine Fäffer in Ver¬
bindung .

ß ) Lagerkeller dürfen nur in trockenem Erdreich angelegt werden und müffen
defshalb unter allen Umftänden über dem höchften Stand des Grundwaffers liegen.
Vor Eindringen von Tag - und Regen waffer werden die Keller am beften dadurch
gefchützt , dafs fie mit einer Halle überbaut werden , die zur Aufbewahrung von
leeren Fäffern etc . dienen kann . Ift eine folche Ueberbauung nicht vorhanden , fo
mufs die Abdeckung der Kellergewölbe mit der gröfsten Sorgfalt ausgeführt wer¬
den , um das Eindringen von Waffer zu verhüten .

Die Einwirkung der Erdwärme wird durch Hohlräume in den Umfaffungs-

Fig . 5I3 - Querfchnitt .
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wänden , am beften aber dadurch abgehalten , dafs zwifchen der Erde und den
Kellerräumen Eiskeller angebracht werden.

j ) Zur Herbeiführung eines Luftwechfels mufs ein Syftem von Canälen für

Luft -Zuführung und - Abführung angelegt werden . Die Luft -Zufiihrungscanäle
beginnen am Sockel (paffend auf der Nordfeite ) und münden am Boden der Keller
aus. Die Abführungscanäle beginnen an den Gewölbefcheiteln und werden in Mauern
oder in Dachräumen möglichft hoch hinaufgeführt (Fig . 513 u . SH ) - Beide
Arten müffen mit Schiebern oder Klappen gut fchliefsbar lein. Daffelbe Syftem
von Canälen kann im Winter zum Ausfrierenlaffen der Keller benutzt werden .
In der warmen Jahreszeit werden fie ganz verftopft .

S) Am Ende einer jeden Kellerabtheilung wird ein Eisbehälter angelegt , fo
dafs das Eis die Erdwärme abhält und den Kellerraum kühl erhält . Da die wär¬
meren Luftfchichten immer oben find , fo mufs das Eis mindeftens fo hoch gefchich-
tet werden können , als der Gewölbefcheitel des Kellers . Der Eisraum fteht mit den
Kellerräumen durch eine Oeffnung in Verbindung , um eine entsprechende Luft-
circulation herbeizuführen . In neuerer Zeit werden die Eisbehälter manchmal auch
über den Lagerräumen angebracht (fog. Ueber - Eiskeller ) , was in fo fern rationell
ift , als fo die oberen wärmften Luftfchichten immer fich abkühlen müffen , um dann
als kältere und fchwerere Luft in den Kellerraum herabzufinken . (Siehe auch Theil III,
Bd . 6 diefes » Handbuches « , Abth . V, Abfchn . 3 , Kap . 3 : Befondere Conftructionen
für Eisbehälter .)

s) Die Lagerung der Fäffer und die Querfchnittsform der Keller foll fo fein ,
dafs der ganze Hohlraum des Kellers möglichft ausgefüllt wird . Die Gröfse der
Fäffer, die Art ihrer Lagerung und der Querfchnitt der Keller bedingen fich daher
gegenfeitig . Die möglichfte Ausnutzung des Raumes wird dadurch erreicht , dafs
auf den unteren Fäffern (den Bodenfäffern) noch eine zweite Schicht (Sattelfäffer)
aufgelegt wird. Beifpiele von Kelleranlagen geben Fig . 517 , 521 , 524 etc .

Fig - 514 . Längenfchnitt .
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Oberirdifche Lagerkeller können da Anwendung finden , wo man wegen der
Lagerkeller. Grundwafferverhältniffe die Keller nicht in den Boden vertiefen kann . Die ent -

fprechende Ifolirung eines über dem Terrain angelegten Lagerkellers kann entweder
durch eine kiinftliche Erdfchüttung oder dadurch erreicht werden , dafs die Um-

faffungswände mit be-
fonderer Riickficht auf
Abhaltung der Tem -
peratur -Einflüffe con-
ftruirt w’erden . Im erften
Falle wird die Keller¬
anlage fich nicht we-
fentlich von einer unter -
irdifchen unterfcheiden .

Im zweiten Falle ift
namentlich die Con-
ftruction der Um-
faffungswände und die
Anordnung der Eisbe¬
hälter von Wichtigkeit .
Gut ifolirende Wände
werden durch mehr¬

fache Mauern mit Hohlräumen dazwifchen , namentlich aber durch mehrere Holz¬
wände erzielt , deren Zwifchenräume theils hohl bleiben , theils mit fchlechten
Wärmeleitern ausgefüllt werden . Die Eisbehälter werden entweder im Centrum
der Bier-Lagerräume (Fig . 5 1 S u - 5 1ö) oder auch nach neueren (amerikanifchen)
Anordnungen über den Lagerräumen angeordnet . Die Erfahrung zeigt , dafs auf
folche Weife ganz frei ftehend über der Erde Bier - Lagerräume hergeftellt werden
können , die in Bezug auf die Temperatur allen Anforderungen entfprechen . Mit
befonderer Vorficht find hierbei die Zugänge anzulegen , fo dafs durch mehrfache
Vorplätze und Abfchlüffe ein Eindringen der Aufsentemperatur in das Innere ver¬
hindert wird 203 ) .

1 1) Mafchinen und fonftige mechanifchen Einrichtungen .

w In den gegenwärtigen Bierbrauereien , den fog. Dampfbrauereien , find fehr
Einrichtungen, mannigfaltige mechanifche Einrichtungen vorhanden . Es würde jedoch zu vielen

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

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

ß) Malzfegen zur Trennung und Befeitigung der Malzkeime von den Körnern .
-;) Schrotmühlen zur Verkleinerung des Malzes in Verbindung mit Mefs -

apparaten zur Controle des Malzverbrauches .

Fig . 516 . Grundrifs .

Lageirkeller
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-C5) Ein Beifpiel einer folchen oberirdifchen Bierkeller -Anlage geben Fig . 515 u . 516.
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8 ) Rührwerke , welche theils das erftmalige Mifchen des Malzfchrotes und

des Waffers bewirken (Vormaifch -Apparate ) , theils beim Maifchprocefs im Maifch -
bottich und in der Maifch-Kochpfanne eine gleichmäfsige und innige Mifchung des
Malzes und der Flüfligkeit bezwecken.

e) Pumpen verfchiedener Art zum Transport von Flüffigkeiten (Waffer,
Maifche , Würze , Bier etc .) .

0 Transport -Einrichtungen für Gerfte , Malz , Fäffer etc . Hierbei find die
für den Vertical -Transport dienenden Einrichtungen von jenen für den Horizontal -

Transport zu unterfcheiden .
Für verticalen Transport kommen in Anwendung : nach abwärts Schläuche,

nach aufwärts Aufzüge , Becher- und Paternofterwerke .
Für horizontalen Transport find Rollwagen und Transportfehrauben ge¬

bräuchlich .
7j) Dampfmafchinen finden entweder in der Weife Anwendung , dafs eine grofse

Mafchine alle Hilfsmafchinen in Gang fetzt , oder dafs mehrere kleinere Mafchinen an¬

geordnet werden , die oft eine vortheilhaftere Situirung und Benutzung ermöglichen.
■ff) Mechanifche Wendeapparate und mechanifche Malzdarren , um die Hand¬

arbeit beim Darren des Malzes möglichft zu reduciren .
(.) Kaltluft- und Eis-Mafchinen finden in neuerer Zeit häufigere Anwendung ,

um fich vom natürlichen Eis mehr oder weniger unabhängig zu machen .

c) Ermittelung der Gröfse der Räume und Geräthe .

Die Gröfse fämmtlicher Räume und Einrichtungen hängt ab : i ) von der Gröfse
des Sudes , d . h . der Quantität 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 Verhältnis der einzelnen

Biergattungen zu einander .
In Bezug auf diefe Punkte foll nun für die Berechnung Folgendes als Grund¬

lage dienen :
a ) Die Gröfse des Sudes betrage 50 El ;
ß) es foll täglich einmal gefotten werden ■

Y) die Sudzeit erftrecke fich auf 300 Tage ;
S) die Gefammtproduction foll zur Hälfte Winterbier und zur anderen Hälfte

Sommerbier fein .
Um zunächft einen Mafsftab zu gewinnen für den Verbrauch von Malz und

Gerfte , fo diene als Anhaltspunkt , dafs in Bayern aus 1 M Malz 2,iä w Winterbier
und I47 hl Sommerbier gefotten werden .

Zu einem täglichen Sud von 50 hl find daher nothwendig :

beim Winterbier — = 23,26 w , beim Sommerbier = 28,25 M Malz .

Bei 300 Sudtagen ergiebt fich die Jahresproduction zu 50 X 300 = 15 000 M,
und zwar 7500 hl Winterbier und 7500 hl Sommerbier .

Auf diefer Grundlage ergeben fich nun die wefentlichen Räume und Geräthe
wie folgt.

1) Der Gerftenboden wird in der Regel fo angelegt , dafs etwa die Hälfte

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

418.
Grundlagen ,

419.
Gerftenboden .
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