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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,

&
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