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

foll. 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 froh

gehenden chemifchen Proceffe iii; das Bier eine fortwährend froh verändernde Fliiffigkeit. Sobald die Nach-

gährung vollftändig beendigt wäre, d. h. fobald aller vorhandene Zucker zerfetzt wäre, fo würde dann fo.

fort auf die beendigte geiitige 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 günfligem Einflufs in diefer Beziehung find folgende Umitände. Einmal foll das

Bier von vornherein die genügende Menge Malz-Extract enthalten, und es fall eine gute Qualität des Hopfens

verwendet werden. Alsdann ift von befonderer Wichtigkeit die Temperatur der Lagerkeller; je näher diefe

an Null Grad iit, delle langfamer verläuft die Nachgährung. Außerdem ifl. auch noch die Art des Bier-

falTens von Einflufs. Zweckmäfsig werden die Lagerfäffer nicht auf einmal vom Biere eines Sudes gefüllt;

man vertheilt befl'er jeden Sud auf eine gröfsere Anzahl von FäiT6rn; 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-

mäfsigiten in der Reihenfolge gefehehen, 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 (Quellitöcke) oder gegen-

Wärtig meif’c aus Eifenblech hergeitellt. Die Gerfl:e 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 Beläf’tigung der Nachbar-

fchaft entflehen kann. Die geweichte Gerlte 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 fell 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

müil'en. 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 Außentemperatur benutzt werden.
Die Malztennen müffen maffive Decken haben und werden in der Regel ge—

wölbt, unter Anwendung von eifernen Stützen.
Im Intereffe des gleichmäßigen Fortfchreitens des Keimproceffes i[t alsdann

auch der Boden von befonderer Wichtigkeit. Derfelbe fall 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 hergeitellt, wobei dann alle Fugen vermieden find.
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Der Raum foll paffend ein gleichmäfsiges Helldunkel haben; die Feniter

erhalten defshalb mäßige Gröfse; die Rahmen find am betten von Eifen; fie werden

mit Drahtgittern und Läden verfehen, wenn fie der Sonne' ausgefetzt find.

Durchaus nothwendig ift

Fig' 506' Q“”f°h“i“ ““C“ “”"" ferner in der Malztenne eine

„ Ventilations-Einrichtung‚ da

fich viel Kohlenfäure entwickelt
und frifche Luft zur Förde-

rung des Wachsproceffes er-

forderlich ift. Wie bei jeder

Lüftung find auch hier Ein-

} richtungen für die Luft-Zufüh-
rung und die Luft-Abführung

zu treffen. In der kühlen

Jahreszeit, wo in der Regel

gemalzt wird und wo die

äußere Luft meift kälter und
daher fchwerer, als die Luft

der Malztenne ift, beginnen
die Luft-Zuführungscanäle am

Sockel und münden am Boden

der Malztenne aus. Die Luft-

Abführungscanäle beginnen

am höchften Punkte des Rau—

mes, wenn möglich am Ge-

wölbefcheitel, und erhalten

ihre Ausmündung in der Um-

faffungswand des Erdgefchoffes

(Fig. 506 u. 507). Beide Arten

von Canälen müffen durch

1 : Klappen oder Thürchen

1:200 fchliefsbar fein. Der Luft-

 

 
 l?“l‚ l i 3} ? '. l i ? TLÄ.0_ wechfel geht dann in der

Malztenne_ Weife vor fich, dafs die kühlere

äufsere Luft in den Malztennen-

raum herabfinkt und die Innenluft durch die Abführungscanäle nach aufsen verdrängt.

Sollte auch in der warmen Jahreszeit, wo die Luft in der Malztenne kühler

und fchwerer ift, als die Aufsenluft, ein Luftwechfel herbeigeführt werden‚ fo müßte
die Innenluft entweder durch einen Saugfchlot oder durch einen faugenden Ven-

tilator aus der Malztenne entfernt werden.

Die Malztehne liegt in der Regel direct unter dem Weich-Local und unter den

Malz- und Geri'tenböden; auch foll die Malzdarre nicht weit entfernt fein. Die Ver-

bringung des Grünmalzes nach dem Sehwelkboden gefchieht mittels eines Aufzuges.

3) Malzdarre.

Das Malz kommt entweder direct von der Malztenne oder vom Schwelkboden

aus auf die Darre. Wo ein Schwelkboden benutzt wird, ift derfelbe auf dem


