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ftützen entweder ganz zu vermeiden oder fo anzuordnen, dafs fie den Raum möglichft

wenig befchränken. Zur Ableitung des Wafferdunftes werden weite Dunf’cfchlote

angebracht; die Fenfter find weit und hoch, der Boden if’t wafferdicht herzuf’cellen.

Zweckmäfsig wird unter dem Sudhaufe ein Souterrain angeordnet, um dafelbft

die Transmiffionen für den Betrieb der Hilfsmafchinen anbringen zu können.

6) Heizgäng oder Heizraum.

Der Heizgang liegt unmittelbar neben dem Sudhaufe, und zwar an der Wand,

wo die Pfannen itehen. In der Regel ift auch die Darre in der Nähe, um die

Feuerungen der Pfannen und der Darre gleichzeitig beforgen zu können. Der

Heizraum mufs einen directen Zugang von aufsen haben behufs Beifchaffung des

Brennmaterials. Unter dem Heizgang liegt in der Regel der Afchenfall und über

demfelben ein Raum für Vorwärmer und Waffer-Refervoire, weil da das abgängige

Pfannenfeuer paffend benutzt werden kann. (Siehe die Brauerei-Anlagen in Fig. 523

u. 525.)
7) Mafch‘inen— und Keffelhaus.

Dahin gehören: (1) das Keffelhaus mit Keffelfeuerung und Schornftein; ß) der

Mafchinenraum; 7) das Zimmer für den Mafchinifien, und 8) ein Raum für Brenn-

rriaterial. Diefe Localitäten bilden in der} Regel paffend eine Gruppe zufammen,

und zwar in mehr oder weniger unmittelbarem Anfchlufs an das Sudhaus, damit

die Trans-rniffionen nicht ausgedehnt werden. Das Keffelhaus mufs immer außer-

halb des Hauptbaues liegen, wegen etwaiger Keffelexplofionen. (Siehe die Brauerei—

Anlage in Fig. 52 5.)

8) Kühlhaus‚ Kühlfchiffe und Kühlapparate.

Zweck diefer Anlagen iPc, die fait fiedend heifs aus dem Sudhaufe kommende

Würze rafch bis auf eine Temperatur von

nur 4 bis 6 Grad abzukühlen, wie die-

felbe dann der Gährung ausgefetzt wird.

Diefe Abkühlung gefchieht am ein-

fachf’cen durch Berührung der Würze mit

kühler, trockener Luft in grofser Ober- /

fläche; die Würze verliert dabei ihre ./ /

Wärme theils durch directe Abgabe an

die Luft, theils durch Wärmebindung in

Folge von \Nafferverdunftung. Was auf __

Beides von förderndem Einflufs ift, be-

fördert auch die Abkühlung der Würze.

Die directe \Närmeabgabe wird

begünftigt dadurch, dafs die Würze in

grofser Oberfläche mit der Luft in Be-

rührung tritt; fie darf daher in den

Kühlfchiffen nur 6 bis 12m hoch Reben;

dann durch Anwendung eiferner Kühl- }

fchiffe und durch eine folche Aufftellung „300
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Die Verdunftung wird befördert durch eine folche Lage und bauliche Ge-

Haltung des Kühlhaufes, dafs ein lebhafter Luftdurchzug und Luftwechfel in dem-

felben vorhanden ifi: und dafs die froh entwickelnden Wafferdünf’te einen Ausweg
finden.

Die Lage des Kühlhaufes wird fo gewählt, dafs die Würze aus dem Sudhaufe

leicht (in der Regel mittels Pumpe und Bierleitung) auf die Kühlfchiffe verbracht

werden kann. Der Raum liegt immer direct über dem Gährkeller, damit die

Würze fofort aus den Kühlfchit’fen in die Gährbottiche laufen kann (Fig. 511). Im

Uebrigen fell die Situirung fo fein, dafs der Raum von den herrfchenden Winden
durchf’trichen wird.

Um diefe Abkühlung der Würze rafcher zu Stande zu bringen (in einer Zeit
zwifchen 5 und 12 Stunden) und um hierbei von der Witterung unabhängiger zu

fein, wendet man verféhiedene Kühlapparate an, und zwar: ‘

a.) Flügelapparate, die über den Kühlfchiffen angebracht find und einen-{tar-
keren Luftwechfel bewirken.

?) Apparate, durch welche die Würze continuirlich mit kaltem Waffer oder

vielmehr mit durch kaltes \Vafi'er abgekühlten Metallflächen in Berührung kommt
und dadurch Wärme verliert.

() Apparate unter Anwendung von Eis. Die üblichflen Apparate find die

fog. Kühlfäffer, wobei die Würze ein Schlangenrohr paffirt, das in einem mit Eis

gefüllten Bottich lich befindet. Diefe Anwendung des Eifes zum Kühlen der Würze

hat es namentlich ermöglicht, die Brauzeit, welche fich früher nur auf ca. 200 Tage

erftreckte, fait auf das ganze Jahr auszudehnen, was für den Betrieb einer Brauerei

von fehr grofsem Vortheil ill.

9) Gährgefäfse und Gährkeller.

Die Gährgefäfse find meift aus Holz hergeftellte Bottiche von runder oder

elliptifcher Form. Sie werden zweckmäßig auf Unterlagen von Stein und Eifen

fo gefiellt, dafs der Raum auch unter den Bottichen leicht gereinigt werden kann.
Entfprechende Rohrleitungen ermöglichen die Zu- und Ableitung der Würze.

Der Raum, worin die Gährbottiche flehen, der Gährkeller mufs vor Allem

eine gleichmäfsige und kühle Temperatur haben (4 bis 9 Grad C.). Man unterfcheidet

jetzt meift Winter- und Sommer-Gährkeller. Im Winter if’c die erforderliche kühle

Temperatur leichter zu erhalten, und es können Winter—Gährkeller ganz oder zum

gröfsten Theile über der Erde liegen. Sommer-Gährkeller werden dagegen kellerartig

angelegt und noch mit Eisräumen in Verbindung gebracht, um die Temperatur
niedrig genug halten zu können.

Der innere Ausbau mufs mit Rückficht darauf gefchehen, dafs die größtmög-

lichf’ce Reinlichkeit aufrecht erhalten werden kann. Aufserdem iPc auch für Luft-

wechfel zu forgen, und zwar durch Anlage von Luft-Abführungs- und —Zuführungs-

canälen in derfelben Weife. wie bei den Malztennen.

Die Situirung des Gährkellers i[t der Art, dafs die Würze direct aus den

Kühlfchiffeni in die Bottiche laufen kann und dafs auch das gegohrene Bier nicht
weit in die Keller zu transportiren if’t (Fig. 511).


