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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,

&

.



foll; Das Bier ift eben kein fertiges Getriinke, das in einem befti
bewahrl werden Lkonnte, wie etwa der Wem. Ih
gehenden chemifchen Proceffe it das Bier eine fortwahrend fich veriindernde Fliifhgkeit.
gihrung vollitindig beendigt wire, d. h. fobald aller vorhandene Zucker zerfetzt w

fort auf die Dheendigte geiftipe Gihrung die fauere

ja mitunter vorkommt, wen

399

mufs nun auch das Bier getrunken werden, wenn es nicht verderben

mien Zulla

Nachgihrung

Wihrend diefer Nachgihrung

+ fiir lingere Zeit auf-

continuirlich vor fich

ch die bei der
Sobald die Nach

re, fo wiirde dann fo-

ihrung folgen; das Bier wiirde fauner werden, wie es

affelbe nicht rechtze wetrunken wird.

dichft langfame und lang andauernde Nach

Von der me mog

githrung zu erzielen. Von gi

grofsten W

htigkeit it es daher,

m Einflufs in diefer Bezichung find folgende Umitinde. Einmal foll das

Bier von vornherein die geni _:lll\ll Menge Malz-Extract enthalten, und es foll eine ¢ Qualitit des Hopfens

Alsdann it von befonderer Wichtigkeit die er; je niher diefe

, defto 1

Temperatur der Lagerkell

verwendet we

an Null Grad wolfamer verliuft die Nachgiihrung. Aufserdem ift auch noch die Art des Bier-
faffens von Einflufs, Zweckmilsic werden die Lagerfiffer nicht auf emnmal yom Biere eines Sudes gefiillt;
man vertheilt beffer jeden Sud auf eine grifsere Anzahl von Fiffern; dadurch, dafs auf diele Weile immer
wieder griines Bier zu dem fchon vorhandenen hinzukemmt , wird die Gahrung continuirlich im Gang

erhialten und ein zu frithes Aufhéren derfelben vermieden.

b) Raumlichkeiten und Geréthe.

Geriithe und Einrichtung wird am zweck-
in welcher diefelben zur Benutzung ge-

der Localitdten,
efchehen,

Die Befprechung
méfsigften in der Reihenfolge
langen.

1) Weiche und Weich-Local.

Der Zweck des Einweichens wurde fchon in Art. 382 (S. 397)
Weichgefifse werden aus Holz (Quellbottiche), aus Stein (Quellftocke) oder gegen-
wirtig meift aus Eilenblech hergeftellt. Die Gerfte gelangt mittels holzerner
Schliuche in die Weichen; das frifche Waffer fliefst aus Rohrleitungen zu. Das
ablaufende Waffer (Weichwaffer) hat die Eigenfchaft, rafch in Féulnifs iiberzugehen
es mufs daher in folcher Weife

erwihnt, Die

und dabei fehr iibel riechende Gafe zu entwickeln;
fiir deffen Entfernung Sorge getragen werden, dafs keine Beldftigung der Nachbar-
Dic geweichte Gerfte gelangt durch ein am Boden an-
Das Weich-Local (der

fchaft entftehen kann.
gebrachtes Ventil in die direct darunter
Quellraum) liegt paffend im Erdgefchofs direct unter den Gerftenboden und tiber
Das Local foll bei mifsigem Licht eine Temperatur von 10 bis

liegende Malztenne,

der Malztenne.

15 Grad haben.
) Malztenne

Diefer Raum hat in den Brauercien befondere Wichtigkeit, indem fiir den

darin vor fich gehenden Keimprocefs beftimmte Vorbedingungen erfullt werden
miiffen. Vor Allem mufs der Raum eine gleichmifsige Temperatur von 10 bis 15 Grad C,
was am beften durch Befchaffung eines kellerartigen,

Malztennen iiber der

zum grofsten Theile
Erde konnen

haben,
in den Boden vertieften Raumes erreicht wird.
nur bei entfprechender Aufsentemperatur benutzt werden.

Die Malztennen miiffen maffive Decken haben und werden in der Regel ge-
wolbt, unter Anwendung von eifernen Stiitzen.

Im Intereffe des gleichmifsigen Fortfchreitens des Keimprocefles ift alsdann
auch der Boden von befonderer Wichtigkeit. Derfelbe foll glatt, eben und ohne
offene Fugen fein; er foll eine gleichmafsige W armeleitungsfihigkeit befitzen und nicht
wafferauffaugend fein. Frither hat man zum Bodenbelag mit Vorliebe Sohlenhofener
Platten verwendet; gegenwirtig wird der Boden hiufig auch aus einem Cement-
Eftrich auf Beton-Unterlage hergeftellt, wobei dann alle Fugen vermieden find.

Conftruction.
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