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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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lviirz gefcliilclert werden . Es laßen fich zu diefem Zweck beim Maifchen wieder 3 Unlerabtheilungen unter -
fcheiden , nämlich : das Einmaifchen oder Einteigen , das Maifchen felbft ( im engeren Sinne ) und das Ab¬
läutern oder Abziehen der Würze .

Das Einmaifchen ift das erftmalige innige Mifchen des Malzfchrotes mit Waffer und wird jetzt meift •
durch befondere Apparate (Vormaifch -Apparate ) bewirkt , aus dem dann die Mifchung , der fog . Maifch , in
den Maifchbottich läuft .

Beim Maifchen felbft foll nun unter Anwendung fteigender Wärmegrade die Umwandelung des
Stärkemehles in Zucker und die Lofung des letzteren im Waffer erfolgen . Wegen der fehr complicirten
cliemifchen Proceffe , die hierbei vor fich gehen , und insbefondere um gewiffe Temperaturen , die der fchäd -
lichen Milchfäurehildung gtinftig find , zu vermeiden , wird ein eigenes Verfahren eingehalten , das die
Temperatur des Maifches nicht allmählich , fondern lprungweife erhöht . Dies wird dadurch erreicht , dafs
immer nur ein Theil des Maifches in der Pfanne zur Siedhitze gebracht und diefe Maffe dann mit dem im
Maifchbottich gebliebenen Theil , der noch eine niedrigere Temperatur hat , vermifcht wird . Diefe Operation
wird in der Regel viermal wiederholt ; es follen dabei die jedesmaligen Mifchungen die Temperatur von
ca . 84 , 54 , 65 lind 74 Grad haben .

Bei diefer Operation mit Pfanne und Bottich wird eine fortwährende innige Mifchung von Malzfchrot
und Waffer durch mechanifche Rührwerke bewirkt . Nach Beendigung des Maifchens , das ca . 5 Stunden
in Anfpruch nimmt , wird der Maifch aus dem Maifchbottich in den Läuterbottich abgelaffen und bleibt
hier 1j-2 bis 1 Stunde ruhig ftehen — auf der Ruhe ! —■ um den chemifchen Proceffen Zeit zur Entwicke¬
lung zu laffen .

Hiernach werden dann die Ablaufhähne des Läuterbottichs geöffnet ; die am Boden abgefetzte
Treberfchicht dient als Filtrum , und die Würze läuft als klare Flüfftgkeit ab . Diefelbe gelangt in der
Regel zunächft in den Grand und wird von da fofort in die Pfanne (Würze -Kochpfanne ) gepumpt .

Das nun folgende Kochen (Sieden ) und Hopfen der Würze hat zum Zweck , diefelbe weniger ver -
gährungsfähig zu machen , fie durch Verdampfen zu concentriren und ihr die Beftandtheile des Hopfens
mitzutheilen , welche dem Biere Bitterkeit , Aroma und Haltbarkeit verleihen .

Das Sieden beginnt fofort , nachdem ein entfprechendes Quantum Würze in die Pfanne gepumpt
und der Hopfen zugefetzt ift . Die Dauer des Siedens richtet fich nach der gewünfchten Concentrirung der
Würze und dauert bei Winterbier 1 bis i !/2, bei Sommerbier 2 bis 2 lfe Stunden .

Nach Beendigung des Siedens wird die Würze mittels Pumpen auf die fog . Kiihlfchiffe gebracht ,
um dafelbft möglichft rafch auf eine niedrige Temperatur gebracht zu werden . Diefe Kiihlfchiffe find flache
eiferne Gefäfse , in denen die heifse Würze in grofser Oberfläche mit der Luft in Berührung gebracht wird ,
um ihre Wärme abzugeben . Das Abkühlen foll innerhalb 5 , höchftens 12 Stunden gefchehen . Würde die .
Kühlzeit bei ungüriftigen Temperaturverhältniffen (bei zu warmem Wetter ) zu lange dauern , fo miiffen
künftliche Mittel zur Befchleunigung der Abkühlung angewendet werden . Gegenwärtig wird hierzu meiftens
Eis in verfchiedener Anwendungsweife benutzt .

4 ) Gährung .
Die Gährung hat den Zweck , die Umwandelung des Zuckers in Kohlenfäure und Alkohol zu bewirken

und dadurch das eigentliche Bier zu gewinnen . Die Würze gelangt von den Kühlfcliiffen in die im Gähr -
keller befindlichen Gährbottiche , um da unter den der Biergährung günftigen Umftänden in Gährung ver¬
hetzt zu werden . Erft durch die Gährung erlangt die Würze diejenigen Beftandtheile , welche ihr die
charakteriftifchen Eigenfchaften des Getränkes , das wir Bier heifsen , verleihen .

Die Kohlenfäure , von der ein Theil in der Flüfftgkeit abforbirt bleibt , bewirkt den erfrilchenden
Gefchmack und ift Urfache des Mouffirens . Der Alkohol macht das Bier belebend und beraufchend . Der
in geringer Quantität noch vorhandene Würze -Extract (Zucker , Gummi etc .) macht das Bier ftifs, fubftantiös ,
fättigend ; der aromatifche Bitterftoff des Hopfens giebt demfelben einen pikanten Gefchmack .

Man unterfcheidet bei der Gährung der Würze die Hauptgährung und die Nachgährung .
Die Hauptgährung ift diejenige Periode der Gährung , wobei diefelbe rafcher verläuft und die be¬

züglichen Erfcheinungen lebhafter ftch zeigen . Diefe Periode dauert bei Winterbier 7 bis 9 Tage , bei
Sommerbier 10 bis 12 Tage und geht in den im Gährkeller flehenden Gährbottichen vor ftch . Nach der
Hauptgährung lieifst die Würze Jungbier oder grünes Bier und ift dann nach genügendem Abfetzen der
Hefe reif zum Faffen oder fäfftg .

Die Nachgährung ift diejenige Periode des Gährungsproceffes , welche nach Verbringung des Jung¬
bieres in die Fäffer noch Wochen und Monate hindurch andauert und wobei der in geringerer Menge noch
vorhandene Zucker ftch allmählich zerfetzt .
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