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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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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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