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Genufs angenehmer ; die Bitterftoffe modificiren den ionfl allzu füfsen Gefclimack und regen die Magen -

thätigkeit an .

2 ) Malzbereitung .
Der Brauprocefs felbft zerfällt in drei Haupt -Operationen : die Malzbereitung , den Sudprocefs und

die Gährung .
Das Getreide , in welchem durch geeignete Behandlung , und zwar durch Einleitung eines Keim - und

Wachsproceffes , ein Theil des Gehaltes an Stärkemehl in Zucker umgewandelt und aufserdem die Fähigkeit
zur Umbildung des übrigen Stärkemehles in Zucker entwickelt ift , heifst Malz ; das hierbei nothwendige
Verfahren ift das Malzen und die erforderliche bauliche Anlage und Einrichtung die Mälzerei . Bei

der Malzbereitung laffen fich wieder drei Unterabtheilungen unterfcheiden , nämlich : das Einweichen , das

Keimen und Wachfen und das Schwelken und Darren .
Das Einweichen bezweckt , der Gerfte fo viel Feuchtigkeit mitzutheilen , als zur Einleitung des

Wachsproceffes nothwendig ift . Es gefchieht dies in eigenen Behältern , den fog . Weichen oder Quell¬
bottichen , in denen die Gerfte ca . 4 Tage lang mit Waffer in Berührung bleibt , das alle 24 Stunden

erneuert wird .
Das Keimen und Wachfen geht in der Mal ztenne (Keimboden ) vor fich , wohin die Gerfte gelangt ,

nachdem fie quellreif geworden ift , und wo ihr die Bedingungen geboten lein follen , unter denen ein

Vegetations -Procefs eintritt . Diefe Bedingungen find : entfprechende Feuchtigkeit , mäfsige Wärme , gedämpftes
und gleichmäfsiges Licht und Luftzutritt .

Die Feuchtigkeit hat die Gerfte durch das Einweichen erhalten ; die drei anderen Bedingungen
muffen durch die bauliche Anlage der Malztenne und entfprechende Behandlung des keimenden Getreides

erreicht werden . Eine zu hohe Temperatur , welche durch die in Folge der vor fich gehenden chemifchen

Proceffe eintretende Selbfterhitzung veranlafft werden könnte , wird namentlich durch öfteres Wenden

(Widern ) des Getreides verhindert .
Im Verlauf des Proceffes , deffen normale Dauer 4 Tage beträgt , bricht der Keim aus der Hülfe

hervor , und die Länge diefes Keimes wird meift als praktifcher Anhaltspunkt dafür genommen , ob der

Procefs genügend fortgefchritten ift . Es Toll durch den Wachsprocefs ein Theil des nachtheiligen Klebers

verzehrt und aufserdem die fog . Diaftafe , ein Stoff , der die Umwandelung des Stärkemehles in Zucker ver¬

anlafft , in hinreichender Menge erzeugt werden .
Das Schwelken und Darren bezweckt eine Unterbrechung des Vegetations -Proceffes und das Verletzen

des Malzes in einen folchen Zuftand , dafs es auf bewahrt werden kann . Diefe Unterbrechung gefchieht
durch Entziehung der Feuchtigkeit , und zwar durch Trocknen an der Luft (Schwelken ) , durch Anwendung
künftliclier Wärme (Darren ) oder durch Anwendung beider Mittel .

Das Schwelken gefchieht auf luftigen Speicherräumen (Schwelkböden ) , wo das von der Malztenne

kommende Grünmalz in dünnen , 8 bis 10 cm hohen Lagen durchftreichender Luft ausgefetzt wird .

Das Darren gefchieht in befonders hierzu angelegten Räumen , den Malzdarren , wo das fchon

lufttrockene oder auch das grüne Malz ftarker Wärme ausgefetzt wird . Unter dem Einflufs diefer Wärme ,
die bis auf ca . 90 Grad C . fteigt , nimmt das Malz eine braune Farbe an , die fich auch dem Biere mit¬

theilt . Es bilden fich aufserdem Röftproducte , die auf den Gefchmack des Bieres von Einflufs find .

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

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

Malzkaften zur Aufbewahrung .

3 ) Sudprocefs .

Ehe mit dem Sudprocefs , d . i . mit dem Brauen im engeren Sinne begonnen werden kann , mufs mit

dem Malz noch eine Vorbereitungsarbeit vorgenommen werden ; es mufs zerkleinert oder gefchrotet werden .

Diefes gefchieht auf eigenen Mafchinen , den Schrotmühlen , die häufig auch mit Mefsapparaten verfehen

find , die zum Zweck der Steuerbemeffung (Bayern ) die Menge des gefchroteten Malzes entnehmen laffen .

Der eigentliche Sudprocefs nun , der im Sudhaufe vor fich geht , zerfällt in 3 Operationen : das

Maifchen oder die Würzebereitung , das Kochen (Sieden ) und Hopfen der Witrze und das Kühlen .

Zweck des Maifchens ift die Umwandelung des im Malz vorhandenen Stärkemehles unter der Ein¬

wirkung der Diaftafe und unter Anwendung beftimmter Temperaturen in Zucker , Auflöfung diefes Zuckers

in Waffer und Abfonderung der Löfung als Würze .
Zur Gewinnung diefer Würze fchlägt man verfchiedene Verfahren ein . Hier füll jedoch nur das

bayerifche Verfahren der fog . Dickmaifch -Brauerei , welches ja am meiften Verbreitung gefunden hat ,
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