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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,
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