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Bier.

Bier. Das Biex ift ein durd) jeinen Alfoholgehalt
dem Weine verwandtes, nod) in langjamer Nachgihrung
begriffene Getriinf, dad fid) von jenem namentlid)
durd) einen viel hiheren, an ftidftoffhaltigen Subftanzen,
Dextrinen und Phosphaten reidhen Crtractgehalt unter-
fheidet. Die im Bieve nod) fortdauernde Sifhrung
erhiilt dafjelbe mit Kohlenfiuve gefiittigt.

Nad) dem in Bayern geltenden Brauftener-Gefess ift
der Vegriff Bier weit enger begrent. Nad) demfjelben
ift Bier ein aud Malz, Waffer, Hopfen und Hefe berei-
tete8 Oetriinf, und ed ift dort die Vermwendung eines
jeben anbeven Materiald, jeder fremde Rujats, felbft
wenn derfelbe in geringfter Menge und in befter Abficyt
gemacht ift, mit hohen Strafen bedroht.

Der Hauptbeftandtheil aller europiijhen Bieve ift
immer ein gegohrened, aud Malz, und zwar meift qus
®erftenmalz, bereitete Crtract. Jn Nordbamerifa und
Diexico dient vorzugdweife der Maid zum Bierbrauen,
die Japanefen beveiten ein Bier, ihr Safi, aus Reis,
der Abeffinier fein Sajoiv aus Sejam, die Chinefen
ihr Tarufum aus Gerfie. Nid)t gang allgemein wird
28 Getreide yuvor gemilzt oder jum Keimen gebradyt,
fonbern mitunter: nur ein Theil davon al8 Maly ver-
wenbdet, fogenannte Rohfrudjtbrauerei; died fommt jedod)
nur andnahmsweije vor. :

AuBer dem die jubftanticlle Grunbdlage ded Bieres
bilbenden Getreide, werden fier und da verjdjicdene andere
Bujise angewandt, wonad) das Bier feine niiheve Be-
seidynung erbiilt, wie 3. B. durd) verjdjiedene Kviuter
ba8 Krduterbier, durd)Fidytenfprofien das Sprojfens
bier (Spruce beer, al@ Mittel gegen den Storbut),
und durd) Wachholderbeeven, ein in Polen beliebter Bu-
fa. Der Bufat des Hopfens ift gegemwirtig jo all=
gemein, daf er felbft neben anbderen nidyt fehlt und man
einen Hopfenzufats wohl ald wefentlid) fitr den Begriff
Bier bezeidmen onnte.

Hievan jdliegen fid) aud) nod) mandje Surrogate
fiir D8 Getreide, wie Kartoffelftivte, Stirfejuder,
Syrup 2c.

Hievaus ift zu erfennen, daf die Verjdjiebenbeit des
Biere§ pmiichft durd) die Art und Bejdjaffenheit des
verwendeten WMateriald bedingt wird. Je naddem man
ftarf- ober jdjwadygedsrrtes Maly verwendet, unter-
fdjeidet man Braun- und Weifbier; nad) den Robh-
materialien Gerften- und Weizenbier; nad) der
Menge des Hopfens erhiilt man die Sitf- oder Bitter-
bieve; je nad) dber Quantitit ded verwendeten Malzes
fiiv eine gewifje Menge Bier unterjdjeidet man ein-
fades odber Doppelbier. Aud) nad) dem quantita-
tiven Berhiiltnif des Gehaltes an Alfohol und Crtract
madyt man einen Unterjdhied und beyeichnet die alfohol-
reidjen Bieve al8 trodene, die extractreidjen al8 jub-
ftangidfe. Qeidyte Biere nmennt man vorzugsweife
foldye mit geringem Grtvactgehalt, fdjwadje foldje mit

wenig Alfohol, ftarfe, worin viel Alfohol, jdhwere
foldhe, die fidy duvch) grogeven Crtractgehalt auszeicynen.
Gine wefentlidje BVer{djiedenheit entfteht aber aud)
durd) den Verlouf odev. durd) die Art der Giihrung, bei
der man eine Ober- und eine Untevgihrung, und hier-
nady ober- ober untergifhriges Bier, unterideidet
Cndlid) je nadjdem das Bier frither ober fpiter nad
feiner Bereitung trinfbar wird, erhilt man Winter-
und Sommerbier oder Schant- unbd Lagerbier, mnd
je nadybem dafjelbe vor der Berwendung lingeve oder
fitvgere Beit auf Flajdjen gefitllt, oder vom Faffe jum
Genuf  audgejdentt wird, begeidmet man 8 als
Tlajdjen- ober Fafbier. I jiingfter Beit hat die
Crjengung de8 auf Flajdjen gefiillten Erportbieres im
groBartigiten Mafftabe an Ausdehnung gewonnen.

Gefdyidytlides. Die Bereitung ded Bieres war
fdhon in den fritheftent Beiten befannt. Die Erfindung
der Bereitung des Bieres wird dem Ofiris jugeidyric
ben. Gidjer ift, daf die alten Aegypter bereits swu
verfdyiedene Sorten von Bier gefannt haben, von denen
a8 eine mit veridhiedenen Gewitrzen verfest war, Wi
rend dad anbdere bon mehr weiniger BVejdjaffenbeit gewefen
ift1). Die mit den Aegyptern in Bevithrung fommenden
Bilker erlernten die Kunft von ihnen; fo brauten die
Hebriier unter dem Namen Sedjar ein dem Bier -
lijes Getriint, cbenfo die Aethyopier. Bei bem regen
Bevkehr, welder in fpitever Beit ywifden Aegyptern
und Oriechen {tattfand, fonnte e8 nid)t ausbleiben, dap
letere aud) mit dem dovtigen Getriinf befannt wurden
und e8 in ifhre Heimath bradyten. Dody ift das Vier
bei den dem LWeine Huldigenden Griedjen nie gum cigent
lidjen Nationalgetvint geworden. Dagegen finden Wit
e8 fdhon in alten Reiten bei den Thraciern, namentlid
aber bei den Galliern und den Bewohuern Spaniens
und vor allen Dingen bei den Gevmanen, deven Frauct
in dev Bierbereitung wohl bewandert waren. Wie wett
aber bdie Bieye des Alterthums mit den unferigen mepmrh
waven, ift nidyt fider feftyuftellen, nur joviel ift exwiefer,
bafp fie ausd Getveide beveitete Getviinfe waren. i’mf
bem Bier der Germanen jagt Tacitus: Sbr'@ftfq“‘T
ift ein Gebrin aus Gerfte oder Korn, ju einer Nt
fdylechten Weines verarbeitet. . A

Jm 9. Jahrhundert beginnt in Deutjdyland die WE{)
wenbung des Hopfens, die in England anfangd 0¥
gefunbieitsgefihrlid) verboten wnd exft im 15. Jahv
hunbert ecloubt wurde. Seit dem 13. Jahrhunder!
braut man in Deutjhland Lagerbieve. Die M“f:
Biere lieferten die Kbfter, man madyte hier aud) 3uct)
ben Unterjdjied jwijchen Doppel- unbd einfacjem %mbwr'
ober gwifchen Pater- und Conventbier, je mnach eﬁ
Otiivte deffelben. Die meiften Localbiere dativen o

1) Grige, Bierjtudien, Dresden 1873,
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pem Mittelalter, ebenjo die Crtheilung ded Nedjts jum
Bierbranen an eigene, bald zu grofem Anjehen gefangende
Biinfte. Weifbier wurde 1541 Fuerft in Nitnberg
gebraut.  Die zuerft berithmten Bieve waven die mir-
tijdjen, damn im 15. Jahrhundert die frintijden und
bayerijdien. Mandye Stiidte, Gimbed, Goslar und viele
anbere, genoffen im Wittelalter eined hohen Rufes wegen
ihrer Bravereien, und e8 war damald dasd deutjdhe Bier
ein widytiger Handeldartifel, der nidyt allein innerhalb
bes Deutfdjen Reidjes, jondern eit itber deffen Grenzen
hinous Abfas fond. Jn England werden die befjeren
Biere, wie dad Ale und Porter, faum feit 100 Jafhren
gebvaut. 3 den lepten Jahrhunderten ift die Brauevei
in Dentjchlond mehr wnd mehr in Verfall gevathen und
ift, namentlic) in Norddeutid)land, von dem Branntwein
faft gamg verdrdngt gewefen, bi8 fie jeit Mitte diefes
Jahrhunderts etmen wewen gewaltigen Anufjdoung ge-
nommen hat.  Seit den lepten Decennien nimmt das
deutjthe Bier wieder ben HRang ein, welden es im
Mittelalter befeffen hat. €8 concurvivt nidht allein mit
Grfolg mit dem aller Pinder, fondern verdriingt die
englijchen Biere mehr und mehr in den itberfeetjdhen
Oebieten; an den entlegenfien Gegenden der Grde wird
dentjdyes Bier getrunten.

Phyfiologijdhe BVedentung des Bierves.
Das Bier ift Genup- und Nahrungdmitte. Bon den
alfoholijdhen Getriinten, deven wiv uns bedienen, ift das
Bier dad an Alkohol drmite. €8 fteht in Ddiefer Be-
siehung sum Wein und Branntwein im Berhiltnif von
etwa 1:3:10. Dem entfpredhend ift feine Wirkung
betm Genuffe, e8 wirtt evwirmend und belebend, mefhr
erfrijdhend al8 erhiend, es vegt das Nevvenjyftem ge-
niigend an, ofme e8 ju iiberveizen, 8 bringt, wenn es
innevhalb der durd) die Vevmumft gejepten Grengen ge-
nofien wird, dad Gefithl ves Wobhlbehagens hervor, ofhne
su beraufdyen, wie dev Wein, und ofne finnverwivrend
31 fein, wie der Bramntwein. Wenn die menjd)liche
Ratur de8 Genuffes derartiger Getriinte bedarf, fo ift
der des Bieves ungweifelfaft der dem Ovganismus am
meiften jutviglidhe, namentlich) weil diejed Getviint,
auer feiner nevvenbefebenden IWirkung, einen nidyt un-
beventenden  Nahrungswerth befigt.  Wegen feines
gevingen Gefaltes an Giweififtoffen fann das Bier nie
sur vollfommenen Grnifrung des Korpers ausreidyen,
al3 Bugabe gu Fleifd), Kife, Brot und anderen Stoffen
ift e3 aber, wegen feines Gehaltes an Cutractivftoffen
und Phosphaten, ein werthoolles Nahrungsmittel. In
biefer Begiehung fteht es weit iiber dem Wein. Mit
dem Branntwein ift e8 gov nidht ju vergleihen, da
diefer dem Rrper nichts giebt alé den Alfohol, der
felbft im Korper e gum Theil zur Wiivmeproduction
vermandt, yum Theil aber durd) den Athem und auf
Tl{?ﬁlgen Wegent wieder entleert wird. Cin gut ge-
nifrter Rgvper fann durd) mifigen Bramntweingenuf
3t emer Gofen Leiftung gebrad)t werden, weil die dadurdh
ngeregten Nerven auf mit Kvaft beladene Organe
wicen.  Wird aber ein  Korper, welder durd)
Mangelnde Nafhrung jdhwad) und Hinfilig ift, duvey

ramntoein u einer Rraftanftvengung veranlaft, fo
id nur der legte Reft von Kraft nod) verbraudyt und

Bier. .

1286

ed wird der Kovper fiedjer, al8 er vorfer war. Darin
liegt der Flud) des Branntweintrinfens. Beim Bier-
genuf wird dagegen dem Kbrper ein Theil der zu ver-
braudjenbden, oder durd) vorangegangene Leiftung ver-
braudyten Rraft exfept. Wie weit dies utrifft, evhellt
aud Folgendent.

Dem menjdylichen Kovper muf, um ihn ju erhalten,
tiglid) eine beftimmte Mienge von Kraft in Form von
Nahrungsmitteln zugefithet werden, und e8 [t fich dex
Werth der Nahrungdmittel, joweit fie verdaulic) und im
Organidmus verwerthbar find, in beftimmten Kraft:
werthen oder bderen Wequivalenten ausdriiden. Der
einem mittleven, erwad)fenen, thitigen Menfdjen tiglich
suufithrende  Rraftbedarf ift dquivalent mit civea
83200000 Galorien. Gin Qiter Bier von mittlever
Bejdjaffenbeit enthilt 35g Alfohol und 50 g Extract:
ftoffe. Mimmt man an, daB von dem Alfohol 80 Proc.
it Rbrper verwerthet werben und daf die Ertractitoffe
vem Otdrfemehl gleichwerthig find, fo vepriifentirt ein
Liter Bier einen Kraftwerth, weldjer 400 000 Calorien
dquivalent ift. Damit foll, wie fid) aus Obigem ergiebt,
nidyt gefagt. jein, daf ein Menjd) mit tiglidy 81 Biex
fihy normal: zu erndfren vermidge, wohl aber, daf ein
Liter Bier einen  anfehnlidien Bruchtheil anderer
Nahrumgsmittel Ju erfepen im Stande fei.

Die Bierfabritation

Die Bierfabrifation, oder die Bierbrauerei, Hhat vieles
mit der Spivitusfabrifation gemeinfom. Die meiften
dyemijdjen Procefle find hier diefelben wie dort, es fann
dafer vieffad) anf das dort, im Art. Altohol, Gejagte
verwiefen wevdben. Jn der Ausfiihrung, vom Roh-
matevial 618 jum fertigen Product, fommen jedod)
mannigjadje  Berjdjiedenheiten vor. Die Dauptver-
{chiedenbeit befteht darin, daff Spiritud aus jedem divect
ober indivect gihrungsfahigen Matevial Herzuftellen ift,
wihrend man bei der Bierbereitung anf gany beftimmte
Stoffe angewiefen ift, und daf bei der Spiritusfabrifation
hiufig ein fehr geringwerthiges, ja verborbenesd Material
i verwerthen ift, wiihrend in der Branevei die Ohnafitiit
bes Probducted in erfter Inftang von der Bejdjaffenbeit
der NRobhitoffe bedingt ift, und endlid), daf in der
Spiritugfabrifation bei mangelnder Anjmertiamfeit und
ungeniigenber Fachfenntnify vielleidht eine nidht befrie-
bigende Ausbente evzielt wird, wiihrend diefe hier das
gamze Product entwerthen und den Ruin ded Gefdhiiftes
herbeifithren Eonnen.

Criter Abfdynitt.
Die Rofhmaterialicn.

I. Das Wajjer. Die Bejdjaffendeit des Brau-
wafferé muf der eines guten Trinfwaffers gleidy fein.
Diefelben Anforderungen, weldje man an die Qualitdt
einted pem unmittelbaren Genufje dienenden Waffers zu
jtellen bat, find aud) mafgebend fiiv dag gum %raugn
3 verwenbdende Waffer. Ebenfo wenig wie man ein
mit organijdjer Materie beladened, fritbes, an Nitvaten
und Ammoniatjalzen veiches, von Bactevien und jonftigen

81*
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organifivten Wefen belebted, oder iibermiifig Hartes
Waffer yum Oenuffe tauglid) bezeihnen wird, ebenfo
wenig ift ein joldes fiiv Brauereizwede tauglid). Aber
ebenjo weite Grengen, wie man im Uebrigen der Taug-
lichfeit De8 Trinfwaffers jzieht, einen ebenfo weiten
@pielvaum fann man dev Braudjbarfeit ded Brauwafjers
gewiifren. Ebenfo wie man ein Harted oder ein weid)es
Waffer, wenn ed jonft vein-ift, yum Trinfen gebranchen
fann, fo laft fid) auc) aud havtem oder weidjem Wafjer
ein gleid) gutes Bier beveiten. Die Hiivte des Waffers,
b. i fein Gehalt an fohlenfauren Erden, famn fein
®rund gegen feine Benupung in der Brauerei fein, da
die die Diirte bedingenden Bicarbonate der Srden beim
Grwiivmen und durd) die Beftandtheile der Brau-
matevialien gerfept und in unloslider Form abgefdjieden
werden. .

Jn fritherer Reit hat viel Vorurtheil in Beyug auf
den Cinflup der Dualitiit de8 LWafjers auj bdie Be-
jdjaffenbeit des8 Bieres gehervfd)t, und bei Laien befteht
nod) eute der Glaube, daf gewifje Bierforten nur mit
an dem betreffenden Orte vorhandenen Wafjer hergeftellt
werden fonnten. Bahlreidje, in den lepten Jahren aus-
gefithrte Wafjerunterjudungen haben dag Jrrthiimliche
diefer Anjdyauung nadygewicjen. Die fpecifiidyen Cigen-
thitmlicyfeiten der Miindjener, der Piljener Biere find
-n%auf b8 Mitnhener oder Pilfener Waffer, jondern
auf ie_an_ben beiden Ovten iibfichen Braumethoben
auvitdzufithren.
© Biel groferes Gewicht, al8 auf die djemijdhe Bu-
jommenjepung de8 Bramwwafjers, ift auf das Borfommen
von organificten LWejen, Bacterien und jonftigen mifro-
ftopijchen Pilzarten zu legen. Da diefe Kibrper,
wenn fie mit dem Wafjer in da8 Bier gelangen,
®iihrungen der verjdjiedenften At hervorrufen fonnen,
fo founen fie ein fonjt gutes Bier dem Verderben weibhen.
Werden die meiften Dderfelben aud) beim Kocjen der
Wiirze getidtet, jo fonnen fie doch) jhon vor dem Kodjen
jehiidliche Wirfungen audgeiibt haben.” Bebentlidjer nod),
al8 im eigentlidjen Brauproce§, ift die Amwefenbeit der
lebenden Wefen in dem Wafjer, weldjes jur Reinigung
ver Lager- und Verfandtfiffer vermandt wird. Jeber
Brauer ridjtet jeine gange Sorgfalt auf die vollfonmenite
Reinheit der ju diefen beiden Bweden benupten Gefiife,
da ihm febr wohl befannt ijt, daf der geringfte hier gemadite
Berftop die Dualitit eined gangen Gebrines, ober des
Jnbalted ded betreffenden Fafjes gefifhroen fann. Aber
der grifite, auf diefe mithevolle Arbeit verwandte Fleif
fithrt u feinem Riel, wenn dad jdjeinbar aud) vollig
flave Waffer nidht frei von jdjidliden Pilzen ift. Sind
foldhe vorhanden, fo bleiben fie mit den Heften bes
Gpiilwafjers an den Wandungen haften und werben
beim Fitllen ded Faffes in dem Bier {id) weiter ent-
wideln, fid) maffenhoft vermehren unbd fonnen dann ein
ausd beftem Material, mit aller Sorgfalt bereitetes Bier
nadjteaglic verderben. ©8 ift daher eine mifroffopijdie,
von einem wirflid) Sadyfundigen auszufithrende
Unterjudjung des Waifers fitr den Brauer von groferer
Widytigteit und Bedeutung, al8 die demijdje Analyfe.
Jn frithecen Beiten, a8 man nod) feine Kenntnify von
diejen Thatjadjen Hatte, hielt man dag Regemwaffer fiiv
008 befte Brauwafier. Trogdem abev dag Regemwafjer
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in Begug auf feinen WMangel an demifdjen Bevun-
reinigungen faft dem deftillivten Wafjer gleichformmt,
fo giebt e8 dod) fiiv Brauereizwede fein wngeeigneteres
Material ald diefes, weil e8 zahllofe organifivte Wejen,
die itbevall in der Atmofphire, ausd der 8 fid) verdidytet
hat, vorfommen, enthilt. Man brandyt FRegenwaijer
nur furge Beit fid) felbjt su itberlafien, um dann jdon
mit blogem Auge und durd) den Gerud) fi) von dev
Amwefenheit von [ebenden Wefen und von dem Cin-
tritt von Faulnifoorgingen zu itberzengen. Wird bhier-
durd) dag Fegenmwafier al8 Material fdjon untauglid,
fo wird auBerdem ein auf die Verwendung defjelben
su bafivender Betvieb unmiglich, weil bdafjelbe nidt
i erforberlidher Menge jeder Beit frei jur BVerfitgung
fteht.

Die meiften Braueveien find fitr ihren Bedarf an
Waffer auf dad Grundwaffer angewiefen, weldypes fic
purd) Brumnen und Pumpen zu Tage fordern. Je ticfer
die Brunnen im Grundwaffer ftehen und je weiter das
durd)jdnittliche Nivean von bder Crde entfernt ift, um
jo viel vortheilhafter. Cin tiefer Stand des Brunnens
im Orundwafjer fidert einen regelmifigen Buftrom
ves Waffers, aud) zu foldjen Beiten, wo bei anbalten:
ver Diirre nidyt viel Whaffer im Boben vorhanden ift,
wad namentlid) in flad) und eben gelegenen Gegenden
su bevitdfichtigen ift.  Je grifer die abfolute Ticfe
pe8 Brunnens ift, um jo filter und veiner wird dos
Waffer im Allgemeinen fein. Eine niedrige Tempe
ratur de8 Waflers ift fitr denm Vrauwer von groper
Bedeutung, da ein grofer Theil des Waffers jum
Rithlen der Witrze, jowie jum Reinigen der moglict
falt 3u altenden Giihrgefiige und Gdhrrdume gebraud
wird. Hat man ein ved)t falted Waffer yur Berjiigung,
fo wird man ein entjpredjendes Quantum von Eis oder
finftlidjer Rilte, die beide nur mit erheblidem Koften-
aufwande zu bejdjaffen find, erfparen. Grofe Ticje 0es
Brunnens fidjert augerdem thunlidhit vor der Jnfiltration
von Tagewafjer, ober [iRt died bdod) erft eimdringel,
nad)dem e8 duvd) eine teitgehende Filtration und Ly
bation einen gewiflen Grad von Reinheit evlangt hot

Benadjbarte Gewerbe fonnen der Branerei jehr 9
fifelid) voerden, wenn durd) deren Betrieh Abfalljione
in ben Boben gelangen, weldye das Grundwafier vev
unreinigen.  Bon diefen find u nennen: Gasanjtaliet,
Sobafabrifen, die nad) dem Leblanc’iden ﬂ}ﬂfﬂb“,“
avbeiten, Farbftofffabriten, mandje Metallinduftvicen. Die
Gasanftalten wegen ihres I)l"zl)mmmﬁeté, wenn dicfes
unterirdifdhen Ganiilen fovtgeleitet und in gemaucrtel,
nie gany didht zu evhaltenden Refervoird aufgefpeidert
with; die Sobafabrifen liefern in ihren Rictftinden vou
Sdwefelcalcium ein Material, weldyes durd) partiele
Orydation (sslidhe Sulfide und jonjtige @d,mgfelnel'_l?“é’
dungen an den Boden abgiebt; Favbftofffabrifen 11>
felbft wenn fie fein Arjen in den Bobden berienfen,qbgi
denflid), wegen mandjerlei favbiger Brithen wnd Abe
wiifjern; Metallgewerbe, wegen bdes Verentens U‘f“
Aeflitffigteiten. Bon fonftigen Betrieben, die @d)qut“
verurjadyen fomen, feien nod) Gecbereien, Stiirfefabr! .
Wollwijdereten evwdhut. Bei der Anlage einer %.r'll“%”.t
bleibe man vou bejtehenbden devartigen Fabrifen migli ”r
fern und ficheve fid), durdh) vedyteitigen injprud), ©°
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der Ausfithrung einer beabfidhtigten Griindung {oldjer
Unftalten in feiner Nadybarjdjaft.

Jit man auf die Venupung von Flupwafjer an-
gewiefen, fo ift zu beviidfihtigen, daff die bffentlichen
Wofferliufe mur u vielfac) gur Aufnahme und v Ab-
leitung aller denfbaven Effluvien benupt und durd) bdiefe,
namentlid) in grofen Stidten, in hodjtem Mage ver-
unreinigt werden. Diefe Berunreinigung wird um jo viel
intenfiver fein, je linger die Strede ift, weldje der Flup
in bewohnten Ovten duvchltuft, da ihm aus jedem Hanje
Cyitlicht, Abtrittjandye 2c. gugefithrt wird. Nuv wenige
Orte {ind bi8 jest fo vollfommen canalifict, daf fie eine
Ausnahue von dem Gefagten madjen. Dazu fommen
nod) die verjdyiedenften Gewerbebetricbe, von denen fajt
¢in jeder ein mehr ober weniger unreined Wafjer dan
ben Fluf abgiebt. Aufer den demijden Berun:
reinigungen finden {id) die mannigfadjiten organifivten
Sovper, demen bdurd) erfteve wieder veidhliche Nahrung
sugefithet wird, im Flufwafier der Stadte.. Nur im
Notbhfalle jolfte man fid) daher diejes Waffers bedienen,
damn aber die Brauerei immer muv an einer Stelle ober-

hatb der Stadt ervichten, und das Wafjer vor dem Cintritt

bes Fluffes in die Stadt jdhspfen. ~ Abgefehen von den
durd) menjdjliche Thiitigleit in den Fluf gelangenden Un-

teinigfeiten, o ift das Flufwaffer ftets durd) medjanijdje

Beimijdpng von Thon, Grde und fonftigen Beriwittes
tungdproducten der Sefteinsmafien, weldje den Wafjer-
louf begrengen, getviibt. Bon diefen triibenden Beftand:
theilen follte das Waffer vor feiner Verwendung durd
Siltration befreit yoerden. Auf wirtjamfte Weife erveicht
man die§ durd) Kiesfilter. €8 find dies etwa 2,5m
tiefe, mit Gentent ausgemanuerte Becen, wovon Fig. 218
emen Querbnrdhfcynitt zeigt. Anuf dem Boben erridytet
man yon Badifteinen flace, 10 bid 12cm breite Ca-
nile aa..., die Jugen diefer Candle bleiben offen,
bamit dag Waffer, nacybemt es die Filtrirfdjicyten durdy-
ldert Bat, einbringen famn. Die Filtviridyichten be-
lichen unten qus einer 12 em Kohen Lage faujtdider
Oerdllfteine, dann 6 cm Ries, Bievauf 2 em grobem
und dann 14 emr feinem Sand. Fum Entweidyen der
\_Hft"bxenen 6. cm weite eiferne Rohven b, die in bdie
Qaniife mitnben wnd itber den Wafferfpiegel vagen. Aus
?'cn Caniilen jieht das Waffer nady einem gemeinjdaft-
\‘,‘f)m Sammelfaften, von weldjem aus das filtvirte
Baffer in den Gylinder A auffteigt und von hiev unter-
batd b8 dufieven Niveaus abyuleiten ift. Nur die obeve
candidyicht ift bei diefen Bebiiltern vou Heit ju Beit
U exnewern, :

v Dat man ein Waffer u benusen, weldes oft Schlamm-
beile in grifever Menge mitfiifrt, wie dies bei Fiffen
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nidyt felten der Fall ift, und wobduvd) die Hovizontalen
Filtrivflichen vajd) verflimmt werden, fo fann man
bie Filtvation aud) in der Weife ausfithren, daf man
lings de8 Fluges am fer eine {dymale, lange BVer-
tiefung audgriibt und diefe durd) eine Filtrivwand von
demt Fluffe tvennt, duvd) welde dag Waffer feitwiirtd
eindringt, bie Sclammtheile aber duvd) den Fluf felbit
von der verticalen Filtrivivand abgefpiilt werden. Bur
einfachen Herftellung einer foldjen Filtrivivand werden
auf 1,5 m Cntfermmg jwei Reihen Pfihle auf je 0,7 m
eingevamumt,” und durd) ftarfe Leiden, ober andy ditnme
Budjenftangen ober Heifter, ein Flechtwert Hergeftellt,
weldyes jwei Winde auf 1,5 m  CEnifernung  bildet.
Diefer Bwifdjenraum wird nun an den Seiten mit
grobevem und in der Mitte mit feinevem Kied ausdge-
fitllt, duvc) weldhen das Waffer eindringt, alled Triibe
aber juviidgehalten wird.

Man muf den Behilter hod) gemug bauen, damit ex
nid)t durc) das8 Hodywaffer itberjdpwemmt wird.  Laft
fidh dies nicht wohl vermeiden, fo ift der Behilter durd)
eine gute Bedectung dagegen zu jdhiien.

Ein weiteres Woment, weldjed gegen die
DBenugung ded FluBwaffers fpridyt, ift feine
fehr wedjielnde Tempevatur. Steigt die Wiirme
ve8 Flupwafiers wihrend der Sommermonate
auf 200@. und daviiber, fo fann diefe hohe
Temperatur nur durd) einen jehr grogen Eis-
L verbrand) audgeglichen verben.

1L Dasd Malz. Jm Actitel Alfohol ift
beveitd auf bdie Beridjiedenheiten Dhingewiejen
worden, weldye in der Spiritusfabrifation und
der Brouerei “bei der Bereitung ded Mialzes mapgebend
find. Diefelben {offen fid) in wenigen Worien jujammen-
faffen. Der Spivitusfabrifont bedarf eined Malzes vort
miglichit hoher diaftatijdjer Wirfung, um beim Maijdjen
mit mbglichft wenig Korn audgufommen, alles Uebrige
tjt thm nebenjidylid). Da der Brauer feine ganze Maijdye
nur aud Mal3 3ieht, ofne weitere ftirfemehihaltige Stoffe
ju vevwenden, fo tft fitr ihn ein Hoher Reichthum ded
Malzes an Diaftafe nid)t Hauptjadje, da die in einem
nur nidht gany fehlevhaft beveiteten Wialze vorhandene
Menge von Diaftafe weitaus zur Berzuderung ded
Gtirfemeh8 ausreidhend ift.  Dem Vramer ift dad
Maly von - viel Hohever Bedentung. €8 fefert bdie
Gubftang, aud weldjer die Wiivze entfteht, o8 bedingt
pie Farbe, ben Gejdymad, den Gerud) des Bieves. . Auf
jeine Herftellung ift daher die allergrifte Sorgfalt zu
vevivenden, und 8 find dabei Ritdficyten zu nehmen,
um welde der Spiritudfabritant fid) nidt ju fitm-
mern Hat. - .

Die Verettung des Malzes gefdyieht meiftens in den
Brauereien, dod) bahnt fid) in newever Beit dad Princip
der Theilung der Arbeit aud) auf diefem Gebicte feinen
Weg, devart, daf die Milzevet, unabhingig von bdev
Brauevei, in eigenen Fabrifen betvieben wird. Ob ber
Ynfauf vou fertigem Malz, oder die eigene Bereitung
defielben vortheilhafter fei, davitber ift faum ein all-
gemein gitltiges Uvtheil abzugeben; rtliche und perjon-
liche PVerbiltnifie find dabei mafgebend. Durd) den
Antauf des Malzes fann man fid) jedenfall§ einer red)t
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fdwierigen, einen hohen Grad von Jntelligeny exfordern- 3) Soll die Gerfte vollfommen troden fid) zeigen;
pen Arbeit itberheben. man ecfennt died jdjon durd) dag Stiuben beim Yus:
Das Rohmaterial. Mal3 ift aus allen Cerealien- E;gf: 'ftebfei:g bmuﬁg‘t gzﬁi gge}f‘:ﬁ amn;;bgér fi?a}?[[
teuer doryufiellent, bod) wirh fiic Brawmaly foft ande [eicht dure) die Finger vinnen, voie died bei einer ’trodfexlt‘n
jlieflich) Gerfte veroandt, mur vereingelt, yur Anfertigung (b0 Serfte berg%all ift ! St die Gerfte nody 'euch;I
gewiffer Localbiere, dient aud) LWeizen. LVon den ver= gber wurbe fie abfid)tlid). angefeudjtet, fo erid)eiLt e
fdyiedenen Arten der Gerfte werben gewifje Varvietiiten filrs An . ¥ ¢ ol
i) ey : ge weit voller und feinbiilfiger, al8 dies im
ber ymweizeiligen Gerfte fiir die Brauereizwede bevor- trofenen Suftande der Fall ift. Die Grfiftung der
$ g SN { g dev
qugt. Die Qualitiit dev Gerfte wird in hohem Grade &1 oy die Feudtigheit des Getreides it jo b
von Einfliiflen bedingt, bie von Klima, Boden, Diingungs= 4 peticy pag dies felbft fitr Bramerhinde dure Uebung
suftand, der At der Cultur abhiingig find. Fur Be= g o0t 2o
urtheilung ?eé' Werthes der Gerfie diemen empirijd 1) Goll ﬁt.% einen frijdjen, veimen ®erud) befiser,
erfannte,.metﬁ duperlid) wahrnehmbare Mertmale. Diefe worauf der Brauer fe§r zu adjten fat, da der Gerud
befhelien 4 %o'lgenbem: amm leid)teften evfennen lift, ob dag Getreide nidyt durd
,1) @oII' die Gerjte am gamngen Rorne, felbt an den  Nifie Schaden Litt.  Ein unveiner Gevud) der Gerte
Opigen gleidje bhellgelbe oder lidytgelbe Farbe seigen. permefhrt fid) durch)s Miilzen betvichtlid) und fann fie
Jeder nadytheilige Cinfluf auf die Gitte der Gerfte  zum Bierbrauen gany unbrandybar madyen.
giebt fic) durd) eine Vevminderung ifhrer gleidyen Farbe 5) Goll die Gerfte mbglichft frei von anderem Ge-
su erfenmen.  Namentli) joll die Gevite nid)t voth treide und Unfriutern, Rade, Trefpe, fein, weil dicfe,
fpisig fein. namentlid) wenn e8 Diilfenfriidyte, wie Erbjen oder
2) Sollen die Rorner vollfommen gefitllt, gleid) grof, Widen, find, einen Kleber enthalten, der eine rajde
gleid) reif, hart und glatt, aber feinbitlfig fid) zeigen, Siuerung der Wiirze oder Anfldfung herbeifithrt.

Fig. 219. 6) ©oll fie von gleichem Alter,
nidyt weniger af8 drei Monate, und
womdglidy nicht dlter al8 ein Jobr
fein. Gerfte von verfdyiedenem Alter
mit einander gemdlzt, (Ept fenen
gleid)en Wudys ber Korner erlangen
und mit dem Alter wird aud) die
RKeimfraft oder Keimfihigheit 9
fdpoiicht. ne

7) Soll fie auf einem gleidjart
gen Felde gewadhfen fein, da uw
gleidhe Bodenarten jur Crlangg
eined gleicdjen Wudyfes -eme v’
» fdjicdene Behanbdlung beim Wikt
das Korn foll immer lodfer, meflreidh, nicht-fpectig ober  namentlic) eine lingere ober Hirzere Beit yum Cinquelen
hornartig erfdjeinen. Die Gleidheit der? Korner (it  oder Weidjen erfordern. :
auf eine gleidje NReife fd)lieBen und died verfpricht ein 8) Die Kbrner diirfen feine medjanijdje Berltund
gleidjes Wadhjen oder Reimen der Kbrmer; die immere erlitten habex, welde bei Anwendung der Drejdymajdiner
{odere und mehlige Bejdjaffenteit zeigt, daf fie nidht leich)t vorfommen. Durd) fdheinbar mbedeutende btl
nad) einer frijdjen, ftacfen Dimgung oder auf jdwerem  artige Bejdjidigungen verlieven die Kbvner bereitd ihre
Boben geftanden wnd deshalb mefhr (68bave Theile ent-  Keimfraft; fie weidjen jdmeller ald die gejunden un:
hiilt ober mehr Cxtract verfpricht. Man erfennt die geben auf der Tenme BVeranlafjung ur Giinrez w0
Bejdjaffenbeit am beften beim Berjdyneiden einer groferen Scimmelbildung. =
Anzahl von Kornern. Dagu dienen verjdjiedene Apparate, 9) Sm Allgemeinen feigt der TWerth der Q‘ﬂl“
die im LWefentlichen ang einem zur Aufnahme und jum  propovtional dem Gewicht dev Mafeinheit. IJe 16)1130“_;
Dalten einer beftimmten Bahl von Kévmern dienenbden ein Heftoliter wiegt, mm fo viel beffer wird untcr 1“"“1
Geftell und einer darviiber gleitenden Scyneidevorvidytung, gleihen Umftinden ihre Dualitit fein. €8 fn.uum‘lq
mittelft weldjer die RKbrner in der Mitte durchidymitten  jedody in diefer Bezichung Ausnafhmen vor; fo Q“b_’. th
werden, beftehen.  Die frijde Schnittfliiche (Rt auf den  gewiffe Gerftenforten (nad) Mavder 3 B. Smpeu[?‘r
erften Blid erfenmen, ob die Kovner mehlig oder fpedig gerfte?), die swar ein hohes Hektolitergewidt haben, & ;t
find, und duvd) Abzahlen der mehligen und jpedigen (it tropdem wegen Hartjdaligheit und dicjtem Lorn ’.ME;O‘}
fich dann der procentijdhe Gehalt der einen und der andeven  gejehiitt werden. Das Durdhjchnittdgewidyt eines 32; o
feftftellen.  Goldje UApparate find von E. Pring, liters guter Braugerfte betriigt 65 bis 67 ks- 5’~W
RKarldrube, D. R. P. Nr. 31745 (jog. Favinatom), von  abfolute Gewid)t von 100 Kornern witd 3u 40
B. Sdyneider und von F. Lange, D. R. P. 5g angegeben. :

Nr. 33608, conftruirt 1). Ginen weiteren Anbalt yur Beurtheilung ber

Qutali*

1) Jahresber. Chem. Tedynol. 1885, S. 805. 1) Beitidr. . Spiritus-Jnduftrie 1884, ©. 851-
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tit dber Gerfte gewiihrt ihr Gehalt an Stidftoff, refp.
an Giveeiftorpern. Die fitr Brouereiywede am hidfien
gejchiipten Gerftenforten find immer davafterifivt durd)
einen gevingen Gehalt an Ciweifftoffen (Mavder).
Dicfer itberfteigt bei dem Sorten, welde fid) duveh
Mehligteit, Feinjdaligleit und Farbe ausseidynen, nidt
bie Grenge von 9,2 bi8 9,5 Proc., finft aber nidht
felten auf 8 Proc. und weniger hevab. Durd) fravte
Diingung, namentlid)y mit Chilijalpeter, durd) weites
Drillen, durh) jorgjame Bearbeitung deg Bobdens fteigert
fidy regelmiigig dex Gehalt der Kirner an Ciweif. Die
Pedingungen der hicyjten Cultur find daher der Quali-
tit de8 Producted nidyt jorderlich (Marder). A=
gemetn giebt man der auf nidyt yu fdjwerem, nidht in
frijchem Diinger gewachfenen erfte den Borjug und
hat namentlid) jdjon lange den Nadytheil einer Dimgung
mit Scjafmift ober Pfeedy ectannt.

Die erfte Anforderung, tweldje beim Anfauf der
Ocrfte ju ftellen ift, muf ihre moglichit volltommene
Reimfifhigleit betreffen, und diefe jollte nady gemadter
Vieferung vegelmdfig contvolivt werden. Man bedient
fid) dagu eined Ketmapparates, defjen dltefte von Nobbe
erdadyte Form in Fig. 219 davgeftellt ift. Derfelbe befteht
aus einem aus fdhwad) gebranntem, nidjt glafivtem Thon
angefertigten Kaften, defen innere Vevtiefung jur Anf-
nahme der vorfher 6 Stunden lang in Waffer gequellten
Gamen dient.  Um bdiejes Reimbeet 3ieht fid) eine
Rinne, die mit Waffer fo weit gefitllt evhaften wivd,
wie ue Feucjterhaltung der gangen Thonmenge erforder=
liy ift, ofme daf aber ein lUeberidern von Waffer-
tropfen in. da8 Seimbeet evfolgt. Auj dad feudhte
Steimbeet bringt man eine beftimmte Anzafl der ane
gequellten Gamen, etwa 100 Stiid, bedectt den Kaften
mit feinem Thombdedtel wnd (iRt ihn bei der Pritfung
der Gerjte dretmal 24 Stunden in eimem mifig
Warmen Raume, deflen Temperatur miglichit conftant
su ethalten ift, fiehen, mn dann die in diefer Beit nidht
jur Reimumg gelangten Kivner ju jihlen. Gute Brau-
getfte foll dabei nicht mehr af8 5 Proc. nicht feimfiihige
Kotner  enthalten (Aubry). Nachbilbungen des
Rob be’ fdhen Apparates mit ywectmiigigen Modificationen
Ind die Reimapparate von Steiner?l), Entel?) (D.
%P Nr. 31273), Hitlsmann?d) (D. K. P. Nr.
35004) 1. A. Die pordfen Appavate haben den Uebel-
ftand, dag fidh bei {ingerem Gebraudje leic)t Bactevien
und Spoven von Pilgen davin jammeln. Um dieje wn-
Ihidlid) u madjen, focht wan die Appavate von Beit
u Beit mit Waffer, dem wedmifig etwas Salicyl:
lduve beigufiigen ift, aus. Aubry*) verwirft die po-
Tifen Reimapparate gang und vevwoenbet ftatt derfelben
@[m‘{fﬂn, ouf weldje eine Lage feudhtes Filtrivpapier
ge(egt ift, wiihrend ein jweites feud)tes Papier yum Be-
hecfen dient. Die Platten werden in einen verjdjlieR-
Javen Bledyfaften, der yur Anufnahme einer gangen An-
900 derfelben dienen fanm, gejchoben. Anbere laffen
auj einey Unterlage von feudytem, vorher ausgeglithtem
Sande Feimen.

\

;) Jabresber. Ghem. Tedyn, 1882, S. 836.
o) Jabresber. Ghem. Tedyn, 1885, . S06.
.) Jabresber. Ghem. Techn. 1886, ©. 754.
) Jabresber. Ghem. Tedyn, 1885, S. 807.
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Bufammenfepung der Gerfte. Die allge
meinen Bahlen fitr die Bujammeniepung der Gerfte find
bereit8 bei ber Spiritusfabrifation, im Axt. Alfohol,
©. 557 gegeben. Dafjelbe, was dort itber die Be-
nugung der Durchjdnittdwerthe der Tabelle gejagt it
gilt .aud) Bhier. Bon allen Kirnern der Cerealien
variirt voohl bei feinem derfelben die Bujammenjegung
fo fehr, wie gerade bei der Gerfte. €8 [fiege fid) diefes
leicht duvc) Auffithrung einer grofen Zahl von Analyjen
darthun, deren Mittheilung aber fiiv unjere Bwede nur
von relativem Werthe ift und dafer unterbfeiben mag ?).
Bobven, Klima, Diingung und Art der Cultur itben quf
diefe Frud)t eimen fo grofen Cinfluf aus, daf bder
dhemifdje Beftand dadurd) in Hodjtem Grade veriindert
wird, devart, daf diefelbe Varvietit, unter veridjiedenen
Bedingungen cultivivt, eine gany wedjjelnde djemijde
Aufammenfepung zeigen famn.  Fiiv unfere Jwede ge-
niigt 8, Dinfidtlic) des Gehaltes an Eiweigitoffen auf
da8 oben Gefagte 3u verweifen: je mehr der Ciweif-
gehalt der Braugerjte fic) der Minimalzahl der citivten
Zabelle nihert, um fo beffer wird im Algemeinen die
Qualitit der Gerfte fein. Dasd Umgefehrte ift dev
Fall in Bezug auf den Gehalt an Stiivfemebhl, je Hoher
diefer ift, umt fo werthooller ift die Gerfte. Die Grife
beiber [aft {ic) aber mur durd) djemijdje Unterjuchung
e8 feweil8 jur Vevarbeitung gelangenden Materials feft-
ftellen. 2

Bereitung ded Malzes. Die Bereitung des
Malzes ift eine Kunjt, deren Ausiibung wefentlid) auf
Grunbdlage empirifdjer Crfafrung beruht und deren Cr-
folg sum gvofen Theil von der Junehaltung gewifer,
durd) Tradition fortgeflangter Regeln bedingt ift. Die
meiften Milzer arbeiten heute nod) genau nady demfelben
Berfahren, weldes fie von ifren Vorgingern erlernt
baben, und fie beharren mit einem gewifjen Recjt dar-
auf, da fie ficher find, dabei, unter Anmwendung ihrer
Criabrungen, ein Product ju evzielen, weldhed den An-
forberungen bed Brauers entfprid)t. Diefes dltere BVer-
fabren Bat allerdingd ben 1lebeljtand, nur von gam;
gejdhicten Acbeitern ausfithebar zu fein, eine Menge
von menjdlicher Avbeitsfraft su beanfpruchen, und un=
gemein weitliuftige Fabrifationdranme, foftipielige Keller-
bauten ju erfordern. Obgleid) die beffev eingevidjteten
Brauereien jdjon mandje Neuerungen aufzuweifen haben,
3- B. die jest allgemein durd) Majdyinen, mittelft Pater-
nofterwerfen, endlofen Schrauben, Elevatoren oder Fahu-
ftiihlen bewivfte Bewegung und Transportivung der Mate-
vialien, fo ift bi8 vor wenigen Jahren der alte Malzungs-
procef in feinen Grundyiigen itberall beibehalten, exit die
legst verfloffenen Safre haben Neuerungen gebvadyt, weldye
fidh gum Theil beveits beroiihrt haben, jpiiter wahriceintidy
3t einer gingliden Umgeftaltung des Gewerbes fiihren

1) Diejelben finden fi§ in: Kionig, Menjdliche
Rahrungs- und Genupmittel (2. Aufl.) 1, 83 fi. BVon
neueren Unferjudungen find ju erwdhnen: L Mary,
Jahresber. Chem. Tedn. 1885, S. 802; f Lintner,
ebenp. 1885, ©. 804; Mirder, Beitjhr. landiw, Ceniral-
Ber. Prov. Sadyjen 1885, S. 276; 1887, ©. 114; Jeitjdr.
f. Spiritus-JIndujtrie 9, 26; Aubry, 5. Jahresber. der
wifjenjdaftl. Station fiiv Brauerei, WMiinden; IJahresber.
Ghem. Tedyn. 1882, ©. 840.
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werden. Sie beweden hauptjid)lidhy den Grjap bder
menjdilidjen Arbeitdfraft durd) Majdjinen.

&3 foll Hier pmid)jt dasd dltere BVerfahren in jeinen
Gingelfeiten bejdjricben werden, worauf die widjtigeren
neweven Verfahrungdweifen folgen mogen.

1. Dad iltere Verfahren der Malzbereitung.
Daffelbe zerfillt in vier Houptoperationen: Vorbereitung
de8 Getveided durd) Reinigung, dad Quellen, Has
Wadyfen und dbas Darven. ‘

1) Borbereitung des8 Getreides. Die Gerfte,
jo wie fie in den Handel fommt, ift 3war bereitd vom
Landwirth. thmlid)it geveinigt, aber immerhin bildet fie
¢in Gemenge von gogeven und fleineren Kornern, die
nidyt gleichmiifig feimen, ferner ift fie gewdhnlic) nicht
fret ‘von fremden Kprnern, Unfvautjimereien, Sand,
Steindjen, Crbe, Staub, und auferdbem Haften ihr woh!
audnahmslod Spoven  verfdjiedener Pilze und frembde

Tig: 220.

| lT | :

Siebeonus gelangen (ift. Dad Gewebe diefed Conns ifi
von einer foldjen Weite, dag die Gerfte bequemen Duvd)
flufp in den Bledfaften rvefp. Tricdhter Hat, der den
Gonug umgiebt, wiifrend die groben Unreinigeiten, af8
Steine, Befenreid 2c., darin guviidbleiben und allmiilig
vorn am iweiten Ende audtreten. Von hier aus gelangt
die Gerfte in den geneigt liegenden Siebeylinder, welder
folgende eigenthitmlidhe Cinridhtung hat. Am oberen
GEnbde der Welle, wo der Wntrieb duvd) die querliegende
oriyontale Welle erfolgt, fit ein Reifen mit ange-
gofienem Bahnfran;, in weldjen ein fleineres Getriebe
eingreift, dafinter jdjliet fich ein an beiden Seiten
offener Blecheylinder an, weldjer vermbge jeiner Steigung
die Gerfte dem ebenfall@ am Reifen befeftigten, aber
binten gejdloffenen Sicbconus ufithrt. Diefer aft die
Gevite cbenfalld dure) feine Majdhen  hindburchjallen,
wiifrend nod) anbevweite Unreinigfeiten, al8 Feinere
CGteine, Crbjen 2c. vorn itberlanfen. Hievanf wird die
Gerfte vermittelft der Scnede langjam den Cylinder
entlang gefithrt, der in feinem Gewebe drei bis vier ver=
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Organidmen an. ~ Bon evfteven befreit man fie duve)
Bearbeitung in Siebmajdjinen, von lepteven, joweit ¢s
thunfidy ift, durd) Wajdjen.

Bon dent ver{djiedenen u diefemr Bwede conftruivten
Sieb- ober Sortivmafdyinen ift eine der bewdhrtejten
die von bder Oefelljchait Germania, vormals
Sdwalbe & Sofhn in Chemmit.

Diefe Gerfte-Sortivmafdyine, in Fig. 220 im Léingen-
fehmitt und in Fig. 221 in Bordevanjicht dargeftellt, hut
pen Rwed, die rohe Gerfte je nad) Grige der Kirner
in mehreve Sorten ju theilen, uvor aber alle guiberen
unbd feineren Unveinigteiten davaud zu entfermen. Bur
Crreidjung bdiefe8 Bweded diemen der dem Houpttheil
ver Mafdyine bilbende Siebeylinder unbd der Hod)gelegene
Siebeonus.  Die Gerfte wird yundd)ft einem gueifernen,
mit einem Blechichieber verjehenen Kaften 3ugefiifut,
weldjer fie durd) eine feitlidhe Miindung in vegelmifigen
PMengen in den auf ywei Stitparmen Horizontal gelagerten

Tig. 221,

|
/A

jdyicdene Abtheilungen zeigt, die der Reife nad) folgende
Gorten qusidjeiden: Staub und Spren, feine wnd
Milgerei gany untouglidhe Kovner, geringe Gerjte ud
gute Gerfte. Leptere tritt am Ende ded Cylinders ubctl
ein Ablaufblec) aus.  Gin von einem Bentilaler
tonmenbder Luftftrom blift der Gerfte entgegen, wm X0
anfaftenden Staub u befeitigen. Damit der (it)(m,h}‘l
in feinen Majdjen tmnter mdglichit vein gehalten w“bf
befindet fic) itber demfelben eine Biivfte, die an b
votirenden Bewegnng mit theilwimmt.  Fur Unfrohie
ber aus dem Cylinder gejdjiedenen Sorten bdient bad
ringdum gejdjlofjene und durd) Scheidewdinde 059“9“1&
®eftefl der Majdine und wird auferdem nod witel!
Ueberdedfung de Cylinders das Lliftige Gtiuben ver?
mieden. i 4

Um eine burd) die grobem Unveinigieiten 00}_’t
fommende Berftopfung des Cinlaufd ju bel'bmb”“’bqn
am Ginlauffaften eine Borvidjtung angebradyt, welde 81[
Blechjdjicber bei jedem Uimgang bes Siebeonus cmuuﬁ
pligliy (iftet, wodurd) die Linveimigfeiten Gelegenlt
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hoben, in den Gonusd herabjufallen, ofne daf die Bu-
fithrung von Gerfte wejentlid) unvegelmifig wiirde.

Die Betriebsfraft wird auf die an der Quermwelle
figenben Feft- und Lodriemenjdyeiben iibertragen, von wo
aud der Cylinder durd) die vorermihnten Bahnrider uny
ber Siebeonus durd) Riemen getrieben wird. «

Gin an der obeven HRiemenjdjeibe befejtigter Hebel-
baunten bewirtt dad Litften ded Einlaufjdjiebers.

Die Leiftung diejer Sorvtirmajdhine betriigt pro
Gtunbde 750 kg gereinigte Gerfte. Bet einem angeftellten
Perfud) mit eimer Mafthine, deren Cylinder der Leinge
nady viev verjdjiedene Abtheilungen hatte, exgab fich fol-
gendes Rejultat :

Befte Sorte 96 Proc. ved Gewidhts,
Geringe Gerfte aus Nr. 4. 2,4 Proc. deg Gewidyts,

n n n ”n 3' llO » » ”
e » » n » 2' 0l3 ” » ”
Spren e 0

Ulebrige Unreinigfeiten aus ben beiden ,(’Sonuier’t, 0,2 Proc.

Je nad) dem Weiten der Majdjen des Cylinders
und ber Vnafitiit der Gerfte wird natitelid) das Rejul-

Big. 222,

ober nady beendigtem Quellen. Jfhren Bwed fann die
Wifdye mue exfiillen, wenn die Lorner in einer reidfiden
Menge von Wafjer, unter Grnewerung des Waffers
ftart bewegt werben, wm durd) gegenfeitige Reibung die
anboftenden Theile abgulsfen. Jm gewdhnlichen Duell-
ftod it diefe gegenfeitige Abreibung nidyt ausfithrbar.
Die Anbringung von Rithrverten im Quellfiode ift
bedenflid), weil bei dem grofien Gewidjte der auf dem
smﬂhfl})etf loftenden Rbrnermafjen ein erheblidher Drud
auf die bewegten Theile ausgeitbt wird, der mur durd)
griBere Gewalt, die aber leidt 31 einer Bejdyidigung
ber R8rner fiifrt, itbermunden werden fann.

.. Sit die Bornahme der Wifdhe nad) dem Quellen
it der Umftand gefltend gemadyt, daf dev Buformumen-
bang der Gporen mit den Kormern purd) bie Gimwir-
tung des Waffers wifhrend der langen Duelldaner auf
wirtamite Weife gelodert werde, daf wiihrend derfelben
bereits ein Yusfeimen mandjer Sporen eintrete, und
Y endlich gewiffe fleimige Stoffe, weldje an den
Storneen fidy abfegen, dadburd) am fidjerften entfernt
weden.  Dieg hat gewif feine Beredytigung.  Jod)
nd)e}?et Witd man aber gehem, wenn man da§ Korn
beceits vor dewr Quellen wijdyt, um damit gleid die

Musyratt, Ghemie, bearb. v. Stobmann u. Kerl. L
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tat ein anberes. Die geringe Gerfie aus Nr. 4 eignet
fid) meiftens nod) gut jum Milen. Die Majdjine
Lagt fid) leicht nod) mit einer Borridjtung verjehen, durd
wefde zerbrodhene Kbrner ausgejondert werden.

Wenn die auf der Sorvtirmafjdyine ouf das8 Sorg-
filtigfte gereinigte Gerfte in Waffer gebradyt, und darin
einige Heit in Vewegung erhalten wird, fo zeigt die
Blitjiigeit fehr bald eine nid)t unerheblidhe Tritbung,
erbeigefithrt duvd) ftaubformige Rbrper, welde im
trodenen  Buftande dev Gerfte feft anhajten umd erft
durd) Waffer abgeldft werden fonmen. Diefe RKivper
beftehen jum gqrofen Theil aus Spoven veridjiedener
Pilze. Seitdem man den Scjabden erfannt hat, weldjer
den Gihrungdgewerben durd) die Anwefenfeit der Pils-
fporen erwidyjt, jucht man diefelben auf jede Weife fern
3t Dalten wmd evveidht dies durd) Wajdhen in eigenen
Majdyinen. .

Diefe Wifjdje fann auf verdjicdene Weife vor-
genontmen werden, entweder- mit der von der Sortir-
majdyine fommenden Gerfte, ober wiihrend des Qurellens,

grifte Menge der fremden Korper ju entfernmen, und
nad) dem Duellen nody eine zweite LWiifdje folgen laft.
Diefer Mehraufwand. von Arbeit wird {id) durdy BVer-
befjerung ber Datalitdt de§ Malzes lohnen.

Bon den veridjiedenen Wafdymajdhinen fei hier nuv
dbie von der Landsberger Majdjinenfabrit (D. R. P.
Ny, 30157) exwihnt. Diefelbe, Fig. 222 Liingenjdynitt,
Tig. 223 DBorderanfidht, befteht aud eimem geneigt
liegenden Troge a, weldjer aud) die Lager fitv die dex
gangen Linge nad) durchgehende Welle b trigt. In
biefem Troge befindet fic) die Siebrinme ¢, deven untever
Theil genau concentrijd) gur Welle b geftaltet it. Bur
Unterftitpung diefer Sicbrinme dienen die drei Bled)
{detben d; dy d3.  Bon bdiefen Haben d; und dy weite
Ausfparungen ¢, bdurd) welde dag Wafjer abflicfen
fann. :

Die Welle b ijt auf ihrer gangen Linge mit Flii-
geln f devart befest, dap dicjelben eine vollitindig ju-
fommenhingende arcyimedijdhe Schraube bilden. Cine an
der Stelle g angebradyte Braufe fithrt dag Wajdywaijer
au und diefes wird durd) einen an den Stuen kb an-
gefesten Heberitberlauf im Troge ftets auf gleidymagiger
Hihe erhalten.

82
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Das Aufichiitten des Wajchqutes erfolgt am unteven
Theile de§ Troges.  Daffelbe wird durd) die Fliigel f
beftiindig gewendet und in fteigender Ridhhung die Sieb-
vinne entlang gejdjoben. ~ Aufj diefem Wege verlift es

Tig. 224.

pa8 Waffer bei m .und wird unter fortwihrendem
LWenben iiber den trodenen Theil mn der Siebrinme
fortbemegt, 6i8 e8 bei n ausfiillt, = Duvd) eine einfache
Borrichtung  [ift fid) der -innerhalb des Troges befind-

g Fig. 225.

lihe Theil der Flitgelwelle, ofhne die Stopfbitcyje ¢
fodern 3u braudjen, herausnehmen, ein Gleidyes it fid)
mit dev nivgendsd verjdjranbten Siebrinme thum, woduvd)
die Reinigung des Apparates fid) fehr bequem bewerts

ftelligen (4ft. Bei Majchinenbetried fann die Majdjine
ftitndlid) 2500 bi8 3000 kg Gerfte wajdjen.

Bier,
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Anhangdweife migen hier nody die Borridjtungen
erwihnt werden, weldye im gangen Betriebe dev Miilzerei
itberall BVerwendung finden, wo e fid) davum Handelt,
bie Materialien, Kirner, Grimmaly, Darvemaly von
4 . einem Orte jum anberen
3ut bewegen. Bu einer feit-
licjen Bewegung in Horizons
taler Ridytung, 3. B. von
einer Seite eined Bodens
aur  amdeven, dient dor
Trandporteur Fig. 224,
Derjelbe befteht aus ciner
etfermen Rinne, welde an

VSN

S22 der Dede ded Bobens auj:
gehingt ift, ober jonjt eine
paffende Lage hat und fidy itber bdie gamge Léinge e

Bodens erftredt. In derfelben befindet ficy eine Welle,
dte mit jdjraubenformig gejtellten Schoufeln bejest it.
An dem einen Ende der Rinne befindet fich ein Rumyf,
vem das ju bewegenbde Material zugefithrt wird, wihrend
am unteven Theile verjdjliegbare Oefjnungen in ver-
{dyiedenen Gntfermungen angebradht find, duvd) welde
ba8 Material an Dden Detreffenden Stellen ur Aus:
jdyiittung gebracht werben famu. s

Rum Heben in verticaler Ridjtung * dient das
Bedjer= oder Paternoftermert, Fig. 225. €8 bejteht
aung einent eifernen Behilter b gur Aufnahme des 3
tranSportivenden Materiald. Auf dem Ramde deficlben
ruht die Sdeibe a, wihrend eine yweite Shyeibe o' fid
i dem oberen Stodwert, wohin das Material geigf)ﬂﬂt
werdent foll, Defindet. Beide Waljen ftnd vou conem
endlofen Riemen ober Gurt umjdhhungen und an dicjent
find zablveicdye fleine Bedjer cc befeftigt. Eine der beiden
Sdjetben wird durc) WMafdjinentraft in jolde Drehung
verjest, daf der endlofe Gurt fich in der Ridjtung der
Pfeile bewegt. Das Lager der obeven Seheibe Lkt fid)
durd) Drehung dev Schraubenipindel d fenten wud heber,
wodurd) dem Gurt die erforderlidie Spanmung f}'ff)f’!t
witd. Bei der Bewegung des Gurtes tauchen die mt
ihren Oeffmumgen nady abmwiivts gevidyteten Bedjer beim
Paffiven dev Schjeibe @ in den Behilter b, fitllen fid
bier mit Matevial, weldjes fie mit fich) nehmer und oben,
bet der Scljeibe al angelangt, in den Slot C entleere
ber e dann einem Trangporteur itbergeben famn, b“}f"
weldjen e8 in hovizontaler Ridytung weiter befordert wirt
Die Bufuhr des Materialed exfolgt entweder durd) C1
fehittten in den Fumpf A, oder durd) Buleitung mittell
eines Transportenrs, deflen Enbde bei B fidytbar 1t

2) Das Quellen oder Weidjen. Dev 5‘”*65.“;
Quellens oder Weidjens bejteft davin, dem Kornt 0 mic’
Teudjtigfeit yuyufithren, wie e8 wiihrend des S@emmngit'
actes bedarf.  Bum Ginquellen dient der fogenai™
Quellbottid), Duelljtod ober Weidye, e 1™
veidjend grofie8 Oefiif, entweder gemauert wut “”;‘c'r
Cementiibersug, ober von Steinplatten, Gifenbled) obm
Onfeifen hergeftellt. Fitr je 1 hl Gerfte hat es 0,13
Roum ju jofjen.  Die Anfftelhung diefes Gefiifed &“ﬁb
bie Bu- und Ableitung des Waffers, fowie die Tl geg
und Gntfernung des Getreives erleidtern wnd o
nithigen Sehu gegen Froft gewiihren. A bequer
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ftellt man die Weiche fo auf, daf fie mit ihrer unteven
Diilfte in den Malzfeller vagt und hier jo hod) am
Boden fteht, daf man das eingeweidyte Getreide durd)
eine im Boden der Weidje angebradjte grofere Oeffming
fogleich in ein Trandportgefif fallen lafien fann, womit
¢§ auf die Ladydtenne 3u fithren ift.

Tig. 226 giebt einen runbden eifernen Quelljtod, nady
ber Conftruction der Fabrif Germania in Chemnib.
Derfelbe ift o aufgefiellt, daf fein Obertheil fid) in
bem CrdgejdjoR befinbet, wihrend der conijdje untere
Theil durd) bas Gewilbe des MalzFellers hindurd) veicht.
Gin am Conud befeftigtes Rohr geftattet, die gequellte
OGerfte unmittelbar in das Reimbeet ju entleren. Das

Fig. 226,

Berfdlufventil der  Nusloufoffmung? fist an einer
Scraubenfpingel, die duvd) eine Drehideide wnd Riders
iibertvagung 3u feben und bis qum Bentilfip su fenfen
- Der Bufluf des Waffers evjolgt von oben; ein
Ueberfaufrofye, weldyed mit feinem unteren Ende in dag
%“ﬁembﬂuﬁmf)t miindet, fidjert vor Ueberjdhem=
mingen. . Bum Ablafjen des Waffers ift ver Conus
'ngs um da8 Auslaufoentil mit einer jhwaden Ve-
liefung verfehen, die mit einer Giebplatte bededt ift.
Untey diefer Siebplatte findet fid) ein Rohranja, dev
die Berbindung des Quellftockes mit dem Wafferabfluf:
vob Berftellt. “Dag Bentil diefes Rohranfates ift mittelft
tines Handgriffes von oben leid)t sugingis.

. Ot andeven Gonftructionen findet man die Cin-
r‘d)t“"B" baf dag Weidpwaffer von unten jutritt und
gben abflieRt. Der Bwed devjelben ift, eine Wajdjung
8 Rorned mit der Crneuerung ded Weidpwafiers ju
?Eﬂ)tnben. Diefe Abficht wird jedodh) in fehr unvoll-
gnmener Weife erfitllt, da die im oberen Theile des
5 uellftodes Befindlichen Revner ein Filter bilden, weldjes
¢ abguidwemmenden Stoffe juvitdhilt.
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Mit Wafdvorvidytungen verfehene Quellftoce find
von Haufd)ild?) (D. R. P. Nr. 35008), Stein-
eder?) und von Riebe3) (D. R. P. Nr. 29401)
conftruivt.  Andeve Wajdymajdjinen von Beermann
ud P. H. Lindens?*), von Benuleth und Ellen-
berger®) D. R. P. Nr. 32227,

Bevor man das qut gepupte Getreide in den Quell-
bottid) bringt, fitllt man diefen jur Hilfte mit Waifer
und vithrt bad nad) und nady puzuidiittende Getreide
tiidhtig anf, um eine Abjonderung der leichteven Kbrner
ju befordern. TWas von diefen Kbrnern nad) 2 bis
3 Gtunben nid)t niederfinft, wird al8 Abjchopfgerfte
entfernt, da e8 beim Brauen feinen Werth Gat.

Dag Crweidjen der Kirner foll
moglidyft vajd) erfolgen, weil bie
Ketmfraft der Kprner bei lingerem
Lerweilen unter Waffer leid)t Schyaden
leidet. Mtan wihlt beshalb zu diefer
Operation Waffer, deffen Temperatur
nid)t unter 9 bi8 10, am beften
159Q. betriigt.  Beigt dad Wafjer
bei ftrenger Rilte diefe Temperatur
nidgt, fo ift e8 jwedmifig, dafjelbe
bi8 ju diefer Temperatur, am ein-
fadyften mittelft Dampf ober duvd)
Mifdpung mit wirmerem Waffer, ju
evwiivmen.  Nad)  Beobad)tungen
vont Lintner ) wirkt ein Kod)jalz-
gehalt des Waffers, felbft wenn diefer
nur 0,03 Proc. betriigt, betrtichtlic
verzogernd auf dag Quellen, ein
®ehalt an Gips Joll dafjelbe dagegen
begiinftigen. Der verzdgernde Cin-
flup de8 Sod)jalzes rourde von
Midel und Jadel-=Handwerf?)
beftiitigt; auferdem wurbe nadge-
wiefen, daf ein Kodyfaly enthaltendes
LWaffer mehr Subftany dem Korne
entyieht, al8 deftillivtes oder Brunnen=
waffer.

Das Weidywafjer ift fo oft, in der NRegel nad)
24 Stunben, ju erneuern, alg ed gefiivbt evidyeint; o8
hiingt die Beit der Crnenerung fehr viel von der Tem-
pevatur  Des Waffers und bder Witterung ab.  Jm
Sommter wird dev Wedhfel dftev nbthig, ald im Winter;
bleibt das Waffer ju lange an dem Getreide, fo erhiilt
dies leidh)t einen dlechten Gerud) davon. Bwedmipig
ift e8, dag Getrveide nady dem Ublaffen des %aﬁu:é
einige Stunden ofhne Waffer ftehen ju laffen, damit die
RKorner abwed)felnd aud) der Luft ausdgefebt werdben; im
Gommer bditrfen die Koruer aber nidyt yu lange ohue
Waffer bleiben, weil fie fidh fonjt leicht ju ftark er=
wirmen. Beim Ablafjen des Waffers hat man davauf

1) Polyt. Journ. 260, 317.

2) Jabhregber. Chem. Tedhn. 1883, S. 880.

8) Jahresber. Chem. Tedn. 1884, S. 968.

4) PBolyt. Journ. 229, 254.

5) Polyt. Journ. 257, 401.

6) Jahresber. Chem. Technol. 1878, ©. 924; 1880,

. 643.
7) Jabresber. Ehem. Tedynol. 1882, ©. 836,
82%
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au feben, daf diefed aud) rein und vollftindig ablaufe,
weil bei nid)t volftindiger Entfernung die im Wafjer
fiegen bleibenden RKorner ifre Keimfraft verlieven und
dann verderben.

Die gum Cimweidjen oder Quellen exforderliche Beit
hiingt von der Temperatur und Bejd)affendeit des Wafjers
s und ded Getreides ab. Nie follte dag Weidjen iiber vier
Tage daumern, da im andeven Falle entreder dag Ge-
treide oder dad Wafjer ungeeignet ift. IJm Allgemeinen
braud)t die Gerfte lingeve Reit al8 ber ditnnbiilfige
Weizen. Didjdjalige Gerjte quillt langjomer al8 fein-
fhatige, fpedige weit jdpwerer af8 mehlige. Bei joldjen
Samen, die durd) ihre Bejdjaffenbeit jdjwerer quellen,
fonn man durd) eine etwas Hihere Tempevatur und
dfteren Wed)jel ded Wafjers nadhheljen. Der ridytige
Grad des Cinweidjens ift genan ju beachten, weil da-
ourd) a8 gleidymiRige RKeimen der Korner wefentlid)
bedingt wird.

Bu ftarfed Cimveidjen verurjadyt nidjt nuv leid)t ein
Abfterben der Keimfraft der Kvvner, wodurd) diefe dann
ouf dex Temue leidyt fiuern, fondern fie geben aud) beim
Darren Stein- ober Gladmaly, weldjes fiir den Brau-
proceR verloven geht.

Paupier, ein bihmijder Bierbraver und Sdyrift-
fteller itber Bierbranerei, empfahl {djon gegen Cnde des
vovigen Jahrhunderts einen ununterbrodjenen Ab- und
Aufluf ded Weidhwafjers a8 jehr vortheilhajt (Habidy).

Diefes Berfahren hat in einigen Brauereien Cingang
gefunbden , ba dabdurd) der Berfepung der aud dem Korn
in D8 Weidjwaffer itbergegangenen {B8lidjen Subftangen
vorgebengt wird. i

Das fiderfte Beidjen der ridytigen Weidye ift, wenn
ein Korn, mit den Sypigen wifden dem Beigefinger und
Daumen gefapt, sujommengudriiden ift und {id) dabei
die Diilfe von dem mehligen Kern abloft, ober wenn e8
mit einem Meffer quer durdyjdmitten in der Mitte nod
einen trodenen weien Lern zeigt.

Jm Allgemeinen ift e8 befjer, dad Setreide etwas ju
wenig al8 ju viel einguweidien, e8 hingt dies wefentlid)
von der Bejdhaffenfeit des Waffers und ded Getreides
ab, und es zeigt fid) hierbei bad Alter oder bie erlangte
Trodenheit, der Jahrgang, die Bejdjaffenheit des Bobens,
fowie die Cultur von wefentlichem Cinfluf; e didhitliiger
b8 Getreide, ober je nadydem foldyes von {dywererem
Boden ftammt, erfordert 8 eine lingere Weidye, al8 fein-
hiilfiges von leidjterem Boden. Ferner, je trodener die
. Luft und das Local ift, wo dag KLorn fetmen joll, defto
mehr Waffer nmp e8 durd) dasd Cinveichen anfuehuen.
JOn Gngland bringt mon bdie Gerfte nad) einer faum
viergigftiindigen Weidje bid zum Beginn ded Keimens
in 60 618 75 cm fhohe Haufen und wenbdet dieje binnen
24 Gtunden hodhjtend einmal, um eine ftivfere Cr-
wiivmung 3u verbiiten. Bei diefem Berfahren findet nux
eine unbedentende Auswajdjung der Kovner jtatt, wo-
durd) die Reimfihigheit befler erhalten wird; dasd dortige
feudyte Rlima vermindert dag Abtrodnen, fo daf e8 and)
beim fpiiteren Answad)jen nidyt an der ndthigen Feudytig
feit fepit.

Der Cinfluf einer ridtigen Weide auf dasd regel-
miiBige Ketmen wird fehr bemerfbar, weshalb die Ope-
ration die ftrengfte Anfjicht exfordert.
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Gut geweidites Getreide foll eine helle Favbe jeigen
und den Gerud) ded reifen Obfted verbreiten.

Nad) dem Ablaflen bes lesten Waffers bleiben dHic
Kirner nod) 4 b8 6 Stunden in der Weidje oder befjer
in einem 60 bi8 90 cm Hohen Rahuten odber giferen
Yaufen liegen, 8 triigt died ur Entwidelung bes ange-
nehmen Gerudjed bei und Lt die Reit des Unterwaffer-
fiegens abfitrzen. Die Gerfte verliert burd) das Einquellen
nad) dem Trodnen 1 big 2 Proc. ihred Gewidytes, nimmt
babei aber gegen 47 Proc. Waffer auf und vermelhut ify
PBolum um 25 Proc.

3) Das8 Wadyfen oder Keimen. Bwed dicfer
Operation ift die Vildung der bei der Keimung ent:
ftehenden Diaftafe und Umwandlung der unlsslidyen
Giweifftoffe in [68licje, leicht diffunbdirbare fidftoff-
haltige Subftangen, die yur Crnihrung der Hefe ge-
eignet - jind.  Vergl. Malzbereitung im Art. Alkobol,

"©. 542, Das Oelingen diefer Operation fiingt

wefentlic) von der Bejdjaffenheit des bagu erfovderlidien
Qocaf8, der fogenannten Wad)Stenme, und von der
Biinttlichfeit und Gejdjidlichfeit des Miilzers ab.

Der Walztennenvanm muf vou der dufeven Tempe:
ratur unabfiingig jein. Die Malztenne wird daher ms
Gouterrain gelegt, und zmwax fo, daf nur ein gevinger
Theil iiber ben Erbboden herausragt. Fiir diefelbe find
nur gewdibte Riume empfehlendiwerth, weil alles Holy
werf durd) den Dunft in furger Reit gerftort wird und
die Fiulnif auf den Malzprocef fehr nadjtheilig wirtt.
Uim miglid)ft wenig Bodenflidye yu verlieren, mad)t mon
die Pfeiler von ben gevingften uliffigen Dimeniionen;
am 3wedmigigften find eijerne Pfeiler. Die Profilhihe
der ‘Tenne betriigt gewdhnlid) 3,1 big 3,8 m.

Wiinde und Gewilbe des Malstennenvaumes jollen
wo miglid) feinen BVerpup erhalten, damit feine Verr
unveinigung der Gerfte ftattfinden Famn, und die Feujter
find ummittelbar wnter der Dece amgubringen. Um
geeignetiten .fitv diefe ift eine Gifenconjtruction. Tit
Slitgel miifien fid) von oben nad) unten dffnen, dami,
wenn diefelben gedffnet werden, bie alte einftrimende uft
ba8 am Bobden liegende Maly midyt divect fveift, weil
bies bem Wadysthum nachtheilig wive. Da fiir die Waly
tenne iiberhaupt nidyt viel Licht exfordexlich ift, fo find mv
wenig Fenfter, jedod) mit Ladenveridylug, angubringet

Bei groferen Braubiujern ift e8 nicyt immer durdy
sufitgren, die Tenne nur ind Soutervain gu legen. 3{‘
joldjen Fiillen madjt man mefrere Gtagen itbereinandet
bat jedod) dabei den Nadytheil, dafs man in den obereh
Gtagen nidit fo (ange milzen fann, wie in den 1
Gouterrain gelegenen Malztennen, weil man I}}d)t i
Gtande ift, biejelben von dem Cinfluf der auﬁflf“
Temperatur tm gleidjen Grade unabhingig ju madyen-
Um den Ginfluf der duferen Temperatur wenigftens 10
viel wie moglid) aussujdjliegen, madht man die e
faffungdmoauern jiemlidy ftart und bctﬁel;'t bie '9899”
Sitden  gelegene Mauer mit einer Luftichichte, “‘b“?‘:
man dieje al8 Doppelmaner conftruirt. DHat WAL enl
anfteigendes Terrain, fo ift e8 gut, wenigjtend ““?{
Theil der obeven Gejdjofie in dad Crbdreid) [)memgultgfm'

Bon grofer Widytigleit fitr den Wlalgteannjfﬂ}t‘cn
ift die Bentilation. Diefelbe wird am wedmihiy]
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onvd) Dunftidyldudie Hevgeftellt, die man in den Um-
faffungémamnern der Tenne anbringt, und welde am

hiodjften Puntte ber Dede in den Malztennenraum ein-
mitnden. Ausmiinden [t man diefelben entwebder itber
pem Dadje oder an den AuBemvinden ded oberen Stod:-
werfed. Jm erften Falle verfieht man die Ausmitndungs-
dffmumgen mit Bledhdichern, auf eifernen Stitgen rubend.
Die Einmitndbungsvffnungen in die Malztenne find hin-
gegen mit Blechthitven ju verjdylieRen.

Befinbdet {id) in der Niihe dev Malztenne der Dampf-
rauchfang, fo fann man diefen gleid) al8 Bentilator be-
nugen, indem man einen Schlaud) von civca 0,4 qm
Querfdnitt von der Malztenne aus in denfelben ein-
miinden [agt.

Befondere Aufmertjambeit erfordert der Fufboden
der WMaltenme. Bisher ftellt man denjelben mit grofer
Borlicbe aus Kehlheimer Platten her. Diefe Art der
Derftellung ift jedod), namentlid) wegen der hiufig vor-
fommenden Repavatuven, fehr foftjpiclig. Cbenjo swed-
migig und bedeutend billiger bewiihren fid) Betonbiden.

JNadhdem die Erde des Fupbodens geebnet und feft-
geftampit, ober nod) beffer mit einem Siegelpflafter ver-
feben ift, wicd eine 0,06 m Hohe Betonmafie aufge-
tragen, weldye aus 2 TN, vein gewajdhenem gejchliigeiten
Cdpotter (in der Grdfe von Taubeneiern), qus 1 Th.
rem gewajdjenem Sande und 2 TH. gutem hydraulijdhen
Ralt befteht. Wenn diefe Mafje fo weit exhirtet ift,
baf der Arbeiter auf davitber gelegten Brettern herum-
gehen famu, fo befommt derfelbe einen 9 mm diden
Uebergug, beftehend aus 1 Tf. gutem Portland-Cement
und 1 Th. veinem Sande. Beide Schichten find fehr
forgfiltig und o aufjutvagen, daf die volle Stirfe mit
emem Male hergeftellt wivd. Die obeve Portlandidyicht
ift mit eifevnen, veibbrettifnlichen Werfzeugen gut u
glitten.  Jft dies gefdhehen, fo muf diefelbe min duveh
14 Tage jeden Tag mit Waffer einige Male begofjen
werben (gewihnlic) mittelft Gieffannen), weil mur auf
biefe Weife eine vollfommene Crhiirtung eines joldjen
Betonbodens eintritt.

Bur Ableitung de8 Spitlwafiers werden im Fuf-
boden ber Temme Ganiile angelegt. Dieje Canile
diirfen jedoc) nie wnter der Temme fortgefithrt werden,
fondern find ftets in wnmittelbaver Nibe der Um-
fofiunggmanern anzubringen. Damit beim Abfluf des
piitwafiers nidyt falte Luft von aufen cinfteimen
fann, werden die Abflugsffuungen in die Canile durd)
©yphons und dergleidhen hermetifeh verjchlofen.

Der Gritnmalaufzug, mittelt deffelben das Maly
bon der Tenne auf die Davre gejdjafft wird, mup gegen
bie Maltenne einen feften Abjlug haben, weil font
der m der Tenne fidy entwidelnde Dunft durd) die Auf-
jugstfimmg in die Malz- und Gerftendiden dringt und
bort - im RLaufe der Beit das Holywert gerftort. Am
swedmiigften ift o8, den Gritmalaufjug in einen
tnmittelbar an der Tenne gelegenen Raum mitnden u
[“ﬁm_~ Aus gleichen Gritnden mitffen aud) die nithigen
&tbtn'bnngsfﬁegen, die in den Malztennenvaum fithren,
;2:; l)"““ didht  jchlieRenden Berjdjalung eingefaft
s :

') Ueber Ginvidgtungen von Brauereien von K. Ties.

Bier.
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Die Behanbdlung des Malzes auf der Malztenne ift
in ben verfdjiedenen Lindern jiemlid) veridjieden, je
nadjdem man entwebder den Wurzelfeim oder den Blatt-
feim mehr jur Entwidelung bringen will.

Hiilt man die Temperatur beim Keimen Hod), fo
fdyiet der Wuvzelfeim vajd) Hervor, wogegen bei
niedriger Temperatur vorzugsweife der Blattfetm Fort-
{dhritte madht.

Die erfte Deethode ift die alte bayerifdye, ifre
Ausfithrung gejdyieht auf folgende Weife:

Auf die- jorgfiltig gerveinigte Wad)stenne wird das
eingeweid)te Getreide, je nadjdem das Local, namentlid)
der Fupboben oder dad Pflafter, wirmer oder fiilter,
trodener ober feudyter, das Getreide mehr ober weniger
geweid)t ift, 3u einem 11 bi8 15cm fHohen Haufen ober
Beete ausgebreitet und in diejens, je nadjdem e jdyneller
oder langjamer abtvodnet und died mehr ober weniger
bezwedt wird, jwei big dreimal tiglid), oder jo oft um=
gewandt, af8 die Oberflice abgetrodnet exjdjeint. Eine
Ungleidhheit in Betveff des Feuchtigleitsgrades ift 3u
vermeiden. Pian legt dabei den Rand des Haufens ein
wenig hoher al8 die Mitte, weil das Setreide au Rande
{dyneller abtvodnet.

Died Wenden, in Vayern Widern genannt, ge-
fdieht mit einer leichten, fladjen Schaufel in zwei
Stidjen, fo daf die obere abgetvodnete Schidht nad) unten,
die untere feudyte Sehjicht aber nady oben in Hem nenen
Haufen u liegen fommt. Dian Hat dabei davauf ju
adyten, daf die untere Schidht immer vein weggenommen
witd, damit nicht ju viel Korner jertveten werbden, die
fpiter fhimmeln und eine {didliche Shunerung verur-
fadjen. Der Miilzer joll deshalb zu bdiefer Avbeit Filz
jehube ober mit didem Fily bejohlte Holyjdube angiehen.

Ferner hat man beim Wenden Sorge 3u tragen, daf
ber Haufen immer gleid) hod) su liegen fommt, oder im
Fall die eine ober andere Stelle ded Haufensd etwasd
bitnner ober dider liegen muf, wm eine Ungleidyheit im
Wuchd zu verhiiten, jo ift died genau ju beadjten; die
Niihe dex Thite odev eined Fenfters, namentlidy aber die
Bejdaffenheit des Pilajters madjen fjoldje Vorfidyt nicht
felten ndthig. ;

Nad) 2 b8 3 Tagen werden die Kirner jdyon an-
fangen 3u feimen, ftecyen, fpiien obev guen, wie es die
Brawer nennen. Das Wenbden wird fo lange fortgefest,
big fid) die Cutwidelung der Wuvyelfeime im ganen
Daufen  gleidymiRig verbeitet hat und fjo weit vors
gefdyrittent ift, das jwei bis drei Wurzelfeime an jedem
Korne fidhtbar find, die Keime gabeln. Bid u diefem
Reitpuntte fud)t man jede bemerfoare Temperaturs
erhohung im Daufen zu vermeiden, von nun an muf
biefelbe aber durdy Erhohung, oder durd) das fogenannte
Bufommenfesen, de8 Haufend bid ju einem ges
wiflen Grade gefteigert werden. Dev Haufen, weldjer
fiersu beim leten Wenben auf 24 bis 30 em je nad)
ber duferen Temperatur oder nad) dem Wudyd des
Oetreides jufammengefetst wurde, bleibt jo lange liegen,
big er durd) den [ebhafter eintretenden Reimungsprocef
pic Tempevatur vom 20 bi8 25° C. evveidht Bat.
Durd) diefe Crwirmung fingt der Haufen formlid) an
su fdpwigen, fo daf feine obeve Yage dur) bdie Aus-
bitnjtung der unteven ober mittleren gany durdnift wird.
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nannte Sdyweif in hinreidendem Grade erfolge, die
Temperatur aber nidjt hoher al8 25 big 27° €. fteige
und fimmtliche Korner nady und nad) diefem Schweipe
audgefet werden obder ju jemer Ausdiinftung gelangen.
Auf die Herbeifithrung und Leitung bdiefer Ausdiinfiung
witd von Bielen ein bejonbderer Werth gelegt, weil das
Malz durd) diefelbe viel von feinem vauben, unange-
nefymen Pflongengejdymad verlieren und fihig werden
foll, ein weit feiner jdymedendes Bier ju Lefern.

. Der Haufen muR nady Crlongung bder erwihuten
Temperatur aufs Neue gewendet oder ungefest werden,
was jept aber nidht in jwei, jonbern in drei Stidjen
gejdyieht, wo jedeSmal bie obere und unteve Liltere
Sdjidht in die Mitte, die mittlere oder wiivmite aber auf
dert Boden und auf die Oberflidhe ded neuen Hanfens
su liegen fommt. Died mioglid)ft vollftiindig ju exs
veidjen, erfordert eine Oejdjidlidyfeit, bdie mn duvd)
lingere Uebung zu erlangen ift.

Nad) abermaligem Cintritt des Schweifies, der fid)
in der Negel nad) 8 bis 10 Stunden jeigt, wird der
Hanfen jum zweiten Male auf die angegebene Weife
umgefest, wobei man, wie dag erfte Mal, davauf zu
adyten hat, daf bei dem nithigen Bertheilen oder Spren-
gen ber mittleven Sejicht die Kbrner nid)t zu jehr ab-
gefithlt erden, weil ifhre Reime dadurd) leid)t welfen
und dann nidht weiter jortwadjjen. Diefes Abwelfen
der Reime, wad nidyt felten eintritt, mag zum Theil
wolhl durd) den ftarfen Wedjfel der Tempevatur ver-
urfad)t werdew, meift aber ift Mangel an Feudjtig-
feit bie Urjadje. Die BVerdunftung der Feudytigkeit ift
um fo ftirfer, je mehr fid) ber Haufen erwdrmt, und
desholb wiichft die Gejahr des Abwelfens mit ver Cr-
wirmung ded Haufens. Genaue Bead)tung der Tempe-
ratur ift dabet dringend nithig. Geitbte Milzer evfennen
ben Fortgang threr Miilzung an der Menge und Grisge
ber SdyweiBtropfen, weldje fid) unterhalb an die auf den
Malzhaufen feft angedriidte Schaufel anfepen. Beob-
adytet man die Tempevatur mittelft des Thevmometers, fo
fat man dafitc u forgen, daf fid) die Kugel des Thevrmo:
meterd an der wirmften Stelle ded Haufens befindet,
weldhe 6 bi8 9 cm unter der Oberfliche fein wird, je
nad) der duBeven Temperatur und Hihe de8 Haufens.

Nad) dreimaligem Umoarbeiten bdes Haufens jollen
die ftart in einander gewachfenen Wurzelfeime bei der
Gexfte die Linge vou 1,5 cm erveicht Haben und der
Blattteim big zur Mitte des Kornsd vorgefdjritten fein.

Beim Weizen ditrfen die Wurgelfeime nidjt gany die
angegebene Liinge erveidjen und der Blattfeim, weldjer
am gleichen Ende ded Kornd yum Vorjdein fommt, vom
Burzelfetm faum ju unterjdjeiven fein. Diefes jdhwidere
Wadfen ded Weizens bewirft man durh flacjered Ju-
fammenfeien ded Houfend und duvd) Verhiitung einer
ftivferen Grwdivmung bdurd frithzeitiges Wenben.

Wurdbe da8 Getreide nid)t hinveidjend eingeweidyt,
oder trodnete der Malzhaufen, meift in Folge ftarter
Crwirmung, jduell ab, jo entfteht, wie jdhon evwibnt,
oud Mangel an Fendjtigheit eine Stodung im Wud)s
oder Ausbilbung bdes RKeims. Jn einem joldjen Falle
itberfprengt man wofhl den Haufen vor dem Umfegen
mit nidht 3u faltem Waffer. J

Bier.
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Beffer al8 das Anfeudjten mit Waffex ift das Feudyt-
Dalten der Luft im Keller mittelft jugeleiteten Wafjer-
dampfed, der fid) viel gleiymifiger an dem filteren
Oetreide niederichliigt. Bei dem Anfeuchten mit Waffer
ift e8 nicht yu vevmeiden, daf einige Stellen bes Hau-
fen8 gany durdynift werben, woburdy Bier die Rpvner
st fehr erweidien mund dann leicht fouer werben; der
Braver jucht deshalb aud) dasd Ueberfprengen des Maf;-
haufen8 womiglid) ju umgehen.  Daffelbe wird un-
ndthig, wenn dad Getreide beim Vuellen genitgend
Waffer oufgenommen Hhat, und wenn die Luft des Mal;-
raunted hinveidjend feudht gehalten wird. Die Anfeudy
tung der Luft fann wifrend der falten Jahreszeit dund)
Cinleiten von Wafjerbampf bewirft werdem, bei ju-
nehmenbder Auemwirme ift dies aber unthunlic), da mit
der Berdidjtung de8 Dampfed ju viel Wiirme fret wird,
durd) weldje die Temperatur de8 Roumes eine ju weit
gehenbe Steigerung erfafren wiirhe. Rwedmafiger ift
e8, die Durdifeuchtung der Luft duvd) zerftiubtes Wafjer
ju bewirfen. Dazu dienende BVorrvidytungen {ind vou
®olay, D. RN. P. Nr. 23127, und von Bothuer,
D. R P. Nr. 29 293, conftruint.

Beim Ddritten oder vievten Umfegen des Hanfens, je
nadjdem -man den Schweif gleidymigig erlangt, wid
per Haufen wieder um 6 bid 9 cm flacher gefebt oder
ausdgezogen, damit feine Temperatur nid)t jo fcuell
wieder fteigen umd bdie im Wud)s uriidgeblicbenen
Korner Reit behalten, fidy vollfommen ausgubilden.

Bei einer guten Miilung diefer Ant foll die Fube
ber erfte fid) nidht veviinbern, alle Roruer gleidumifiy
feimen, ein angenchmer erud) bemerfbar bleiben.
Teener follen die Keime vedyt frifd), fprode und froud,
nidyt matt ober welf erjdjeinen, fie jollen in fleinen
Floden an einander Haften und Feine feften groferen
Klumpen bilden.

Al Reidhen der Hinveidjenden Ketnung werden av
gegeben:

1) Wenn die Wurzelfeime die 11/;fadje bis doppelte
Liinge des Korned exveicht Haben. : -

2) Wenn fid) bas Malj red)twollig oder filsig angreift-

3) MWenn die Kbvrner fiif und nidt mehr wmehlig
{dymeden. o

_4) Tenn dex Blattteim bei der Gerfte unter der Hillle
vollfommien bi8 jur Hilfte des Korns vorgedrungen ijt:

Die jweite Methode ift die der modernen Mile
vei, und fie ift beftrebt, die Bilbung ver Wurzelfeime 3
unterbritfen und dag Wadjfen des Blattleims u'ntcll
ver Hitlfe nad) Kriiften u verlangjamen. Die %{ffs
deren fie fid) suv Lofung diefer Aufgabe bedient, I
gevingeve Cinweidjung der Gerfte und mniedere Tenpes
ratur im Malzbeete und in der Tennenfujt. 9{‘8‘
miifzt innerhald der Tempevaturgrenzen 17 big 20 n;
und untevbricht die Miilzumg, wenn die Linge des %lal(;
feim$ = $/;o der Roruliinge ift; e8 {ind damn - .
bis 14 Tage (excl. Quelldauer) verflofien. 31 ?n
Periode, wo fid) die Wnzelfiiferdhen an allen «ernf}iﬁ
seigen (bie Gerfte fpigt ober fticyt), ift die i
der auf Yalten Scdweiff avbeitenden Milye e‘in
durdjaud andere a8 die gewdhulihe. Jene verringe "
bie Hife bes Rormerhaufens bei jedem Umwendert,
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bafp ihm endlid) eine Hohe von faum 1 dem bleibt.
Bei der gewihnlidjen oben bejdyricbenen Methode aber
auf warmen Sdweil witd der Haufen in diefer
Periode sufammengefest, d. h. dider gemadht. Jft der
Blattfeim bet der WMiilzungdnormaltemperatur big 8/,
ber Rornlinge audgewadyfen, fo zeigen bdie vier big finf
Wurgelteime gevoshnlic) Langen, weldje ywijdyen 1/, bis 3/,
der Rornliinge liegen. Cin Maly mit folden Wursel-
feimen heift in dev Vievbrauevei ein furzes Gewid)s
und [§ft fich) wie Kreide wijdjen den Fingern jevveiben,
e8 bat, jagt der Miiilzer, eine gute Auflojung.

&8 waren englijhe und jdhottijhe Milzer, weldje
anf empirijdjem Wege juerft erfannten, daf eine (ange
Behandlung der Gerfte auf der Tenne ein friftigeves
Maly, oder genmawer gefagt, ein Malz mit grifevem
Oehalt on [68lihen Stoffen liefeve, al8 eine furze.
Gpiiter wurde die englijde Methode nac) Wien ver-
pflamit. Hier angewandt, fithrte fie ju glingenden Rejul-
taten.  Von Wien aus verbreitete fie fid) unter dem
Namen Wiener Methobe immer mehr und mehr iiber
Oeftevveid) und Deutfchland 1).

Diefe At der Malzbereitung fest natitelich) audy das
Borhandenjein von  gifeven Tenmenflichen voraus.
Bei gleidjer Beethishe, am Ende de8 Malzens, erfordert
vie vievzehntigige Malzung jeimal mehr Tennenfliche
al8 die ficbentiigige.. Die grofen Wiener Brauereien,
welde beftrebt {ind, moglichjt vationell zu milzen, be-
fisen viefige Tennenflidjen. Dutd) ihre gewaltige Aus-
dehmung, hohe Wilbung und gediegene, fefte Bamart
madjen die Malztenmen diefer Braueveien einen wahr=
haft impojanten Gindrud.

. Gine Praxis, durd) weldje der Wurelfeim fehr ent-
widelt witd, foll nad) Habid) vortreffliche Dienfte
leiften, wenn die su vevavbeitende Gevite fehr fpedig,
0. . veid) an Giweifftoffen ift. Die Wurzelfeime bieten
dannt den Absugscamal fiir diefe Stoffe. Bu diefem
Bwede fegt man die Gerfte qunddhit in ziemlid) warme
Dauferr, und fobald fid) die Rorner gu friufeln be-
gumen, wird fie auf der Temme zum einer bditnnen
Odjic)t ausgebreitet. Die Keime greifen damm in
emander und bilden eine filzige Maffe, die man nidht
mit der Scjaufel beavbeitet, jondern fie tiiglid) ein- oder
swermal vorfid)tig wendet. Ift mun aud) der Blattteim
bis nabe jum Durdibrud) vovgeviidt, fo veift man dies
ilymaly audeinander wnd mad)t e8 troden.

Ueberhaupt nimmt man an, daf aus einem Linger
gewadyjenen Maly leidyter ein helles, Haves, glingendes
ober blanfes Bier, aus einem fitvzeren aber ein gefalt-
volleres gu beveiter fei.

Das gefeimte Getreide fommt, wie fdjon angefithrt,
jur Hnterpred)ung be8 Reimensd entweder zunddyit auf
cinen [ujtigen Bodenraum, Scjwelte oder Schweldyboder,
sum Theil abev audy wohl fogleid) auf die Darre.

: Der Seywelchbodert mufy einen Hinveidjenden Raum

e Wadystenne darbicten, um das Mal gehirig ditnn
ausbreiten yu fonnen; ein dideres Aufjchittten madht ein
hiufiges Wenden withig, wobei ftetd viel Korner zer

treten ober mit per Sdjaufel zevdritdt werden, die fpiter
\\\ ¥

1) Dr, : 4 Sabi it
fabritation; % %,%; 25 e, Beitjdrift fiir dentjde @mfus
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Sdyimmel anfeben und fauer werden und dadurd) ven
Reim zum Berderben in dasd Bier bringen. Bei Mangel
an hinveidjendem Rowm ift e8 ywedmifiger, und was
in grofen Braueveien jest immer gefdjieht, das Malz
fogleid) auf die Darre ju bringen und hier durd) magiges
Detzen und fleiiges Wenben die Feudjtigeit vor dem
cigentlichen Dorven oder Darven ju entfernen, woritber
da8 Niheve im Nadyftehenden folgt.

4) Dag Darven oder Dirren ded Malzes.
Mit der Ausfithrumg diefer Operation werben  ver-
jdhiedene Bwede verfolgt. E8 mug:

1. Dag Maly von Waffer befreit werden, um o8
baltbar st madjen.

2. Durd) die bet Hoherer Temperatur erfolgende
Trodmumg werben, durd) Berfepung gewiffer Beftand-
theile ded Malzes, Farbftoffe gebildet, weldhe die Fiir-
bung de8 aus dem Maly darzuftellenden Bieves bedingen.
Je nadydem dad Bier eine hellere ober dunflere Fiirbung
ethalten foll, muf daber beim Darren die Bildung der
firbenden Beftandtheile mbglichft eingejdhriinft oder be-
giinftigt werben.

3. Werden beim fharfen Trodnen andere Stoffe
gebildet, die fid) durc) angenehmen Gerud) und Gejdymad
audjeichrer umd die Dad Avoma ded Bieves verurjacdyen.
Diefes Arvoma, weldjes ginzlid) verfdjieden von dem bded
Hopfens ift, wird ausjdhlicflich durd) das Davven erzengt,
und dedhalb ift die Vornabhme diefer Operation unbe-
dingt evforderlid), jobafd e8 fich um die Darftellung von
Maly handelt, weldhes jur Gewinnung von feinen Bier-
forten verwandt werden foll.

Die Entwidelung de8 Avomas erfordert eine ver-
Hiltnigmigig Hohe Temperatur beim Darren. Diefe
bedingt aber jugleid) bie CEntftehung des Farbftoffes.
Bei der Bereitung ded Malzes fitr dunflere Bieve
werben dafer beide Bwede leicht und gleidhzeitg erveidht.
Handeft e8 fid) dagegen um die Herftellung eined jwar
avomatifdjen, aber fehr hellen Malzes, fo ift die Gr-
Higung fehr vorfidhtig zu leiten, und namentlid) anfangs
ift mu fehr jdywadje Wiairme u geben.  Crft wenn bdie
Fendhtigeit bei niederen Temperaturgraden vollig ents
fernt ift, daxf jolches Malz derjenigen Wiirme ausge-
feist werden, weldhe jur Entwidelung ded Avomas nithig
ift, da der Farbjtoff in rveichlichiter enge entfteyt,
wern da8 nod) Waffer enthaltende Maly verhiilinif-
miifig vofd) erhipt wird. Aber felbft unter den Um-
ftimden, wo eine Fiirbung de8 Malses beabfidytigt ift,
darf die Temperaturfteigerung exft eintreternt, wemn e
gewiffer Grad von Trodenheit erveidyt ift. Wiirde man
bas feudyte Gritnmaly unmittelbar auf eine Temperatur
von etwa 609 . bringen, fo wiitben bdie Stiirfemehi-
forner bei diejer Wivme quellen und fid) in RKleifter
vevwandefn. Der Kleifter witrde die gange Maffe ded
Rornes verfleben und nad) dem Anustrodnen wiirde ein
Maly juriifoleiben, weldyes nid)t mehlig, jondern i?'xd)t
und glafig it und fidy in Waffer nicht mehr auflfen
Ligt (Gladmal). '

Die Ginvijtung der Darve oder die Vorridjtung
sum Trodnen und Dirren (Rojten) bdes Malzes ift
fite bie Ausfithrung der Opevation von wefentlidjem
Ginflu.  Man findet fie auf mannigfaltigite Weife
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conftruitt und mehr ober weniger ywedentjprechend in
Anwendung.

Pan unterjcdheidet je nad) der Art der Crwirmung
obder je nacdhdem bdie yum Trodnen und Dorren benuiste
Lujt erhigt wnd ugefithrt wird: Raudy=, Luft- und
Dampfdarren.

B den yoefentlihen Theilen einer jeden Darrein-
ridjtung gehort: bie Heizung und die Davrilidye,
anf welde dag8 Maly zu fiegen fommt. Jn der ein-
facdyjten Ausfithrung, wie fie Heute nur nody jeften ju
treffen ift, befteht eme joldhe Darre aus einer Reifje von
gemanerten Caniifen, die mit Steinplatten bededt und
durd) eine Feuerlujt (Raud)) entweder von einer nod)
su anberen Rweden bdienenden Feuerung (Braufefjel=
fewerung), ober von einer fiiv die Darre audjd)lieplid
beftimmten Fenerung gebeizt werden. Hier wird dasd
Malz anf der Darrflidhe nur exhipt und die BVerdunftung
jeiner Feuchtigeit duv) diefe Crmivmung, nid)t aber
durd) einen durd) da8 Maly ftreidhenden Luftwedyjel be-
fordert. Jn feltenen Fillen wird man auf einer joldjen
Darre mefhr al8 die Cntfermmg der Feudtigfeit er-
langen.

Bei mandjen Darven findet man bdie Darrflide
ous fein durdylocherten Cijenplatten von Stury ober
Bled), aber aud) von Gup hergeftellt. Die Oeffnungen
find entweber rund ober linglid). Die Anfertigung aus
Supfer wird durd) die BVervollfommnung der Cijen-
arbeit wohl nur nod) jelten vorfommen. Ferner trifjt
man fie aud an einander geflodtenen Drahiftiben, welde
den meiften Durdjgang fiir die Luft gewdhren. Die
Dide de8 Drahtes, weldjer die Stibe mit einander ver-
binbdet, bedingt die Cntfernung oder Oefjnung Fwijden
den Stiiben. Wird fitr diejen Bindedraht da, wo er
oberhalb itber die Stibe geht, nidht eine Vertiejung
durd) Cinfeilen hergeftellt, jo wird der hier vorftehende
Draht durd) das Umidjaufeln oder Wenden ded Malzes
bald abgenupt. Sehr verbreitet {ind jest die Horden
aud einem Drahigeflechte, das, nacdydem 8 geflodjten ift,
mittefft einer Walze glatt gepreft wird.

Jn PHolland findet man die Darrflidye gewdhnlic)
aus gebrannten Steinplatten Hergejtellt, weldje den Bor-
3ug gewifren, daf eine lngleichheit der Heizung ober
ein Wedjjel der Temperatur dem Malze nicht jo nady
theilig wird, wie bei den ditnnen eijernen Darrflidjen.
Die Steinplatten find gleichfalls fein duvdlochert, die

Gig. 227.  Defjnungen geben aber midyt eingeln

burd) bie gange Dide der Platten,

RTINS dicfe erbalten vom unten grifere

Oeffnungen ober Vertiefungen, in

weldje dann von oben eine grofere Bahl der Heineren

Oeffnungen einmiindet. Die Platten behalten dadurd)

eine grigere Stirfe und die Fleinen Oeffnungen ver-

ftopfen fid) nidht jo leicht. Fig. 227 zeigt den Duvd)-
{chmitt einer foldyen Darrplatte.

Die Davrflichen liegen entweder gang horizontal oder
aud) in jdyiger Lage, und dann meift nad) swei Seiten
ju geneigt, in weldem Falle fie al8 Satteldarren
begeichnet werden. Die Dareflddje ift dann mehr lang
al8 breit, damit das LWenbden von der Seite her, ohne
Betreten der Darre gejdjehen fann; die horizontal liegen-
ven Flidyen bilden meift ein Quadrat.

Bier.
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Der Raum oberhald der Davefliche ift bei den
Satteldarren in der NRegel frei, bei den ebenen Flidyn
aber eingejd)loflen und oben in der gewdlbten Dede mit
einer verjdjliegbaren Oeffmung fitr den Abjirg der Feud:
tigfeit verfehen.  Am wedmiRigfien leitet man die
oberfalb abjichende feuchte Luft in den Lamin der Hei:
jung, indem man jene Veffnung damit in Berbindung
bringt; die Wiirne ded Kaming befirdert den rajden
Abzug der Feudjtigleit oder den Bug der Darre.

Cine wefentlicdje Berbefjerung in Betrefj der Davr-
flichen befteht in der Anwendung von wei Darrflidyen
itber einander, wovon die obere jum Trodnen, die untere
dagegen zum eigentlichen Dirren oder RNiften des Wealyes
dient. Die erwdrmte Luft von der unteven Darrflidye
findet Dadurdy auf der oberen Darrfliche nod) Gelegen-
beit, fic) vollftindig mit Feudytigteit yu fdttigen, jo daj
nur vollig ausgenupte Wivme entweidht.  Niiheres
davitber wird bet der Behandlung des Malzes auf der
Darre nod) exwihnt werden.

Je nad) der Art ber Heizung der Darven unter
fcheidet man:

1. Raud)= ober niederlindifde Darven
Bei bdiefen befindet fid) in einiger Entfermung, meijt
gerade unterhaflb der Darrfliiche, der Raum, wo dod
Feuer, am bejten unter einem Gewilbe, bremnt, aus
weldjem dann die erhite Luft mit dem Probducten der
Berbrennung oder bem Raudje in dem nad) der Darrs
fliche su erweiternden Raume in die Hihe fteigt, von
bier die durd)lbcherte Darrfliche und dag Maly durdy
dringt und mit der Feuctigteit deffelben durd) eine Ocfr
nung aud der Dede ded oberen Darraumes entweidt

1lm das Berbrennen der durdyfallenden Mialjleime
g verhiiten, befinbet fid) oberhalb ber Fewerung auf
freiftehenden Pieilern eine grogere Steinplatte obder flatt
diefer ein fteiler Bledyfchirm, der die himumterfallenden
Malzteime feitwirts leitet. Auf jorgfiltige Entfernung
ber Reime ift Bedad)t ju nehmen, da dieje fid) hier
durd) fortgerifiene Funfen leicht entjimben.

Um bei diefem Darren eine volljtindige Berbrenmung
s exlangen, giebt man dem Gewilbe, unter weldyem dof
Feer brennt, mur feitwicts Oeffmmgen, die nad) ab’
wiitts geridjtet find, wie dies in Fig. 228 angegrh¥

Gig. 208, md umfleidet dies Feuergewdlbe ouf 12
bi8 15 em Gntfermmng nod) mit emes

sweiten Gewilbe, weldjes dann unten {1

wiirts die Oeffmungen yum Eintritt 20

falten Quft und oben mefrere Oefjmung

sur gleidymigigen Bertheilung der erwdr™

ten Yuft erhiilt. Die Umkleidung ded 11"“};

wilbten Herdraumes wird nothig, wm eine mnige 1
gleicymiiBige Mijdung der heifeven mit der fﬂ“ﬁ”‘I
Luft ju bewirfen, da diefe Bermifdyung in einem wetter
Raume nidt wohl ju erlangen ift. Die @rfﬂhf?‘“g
seigt, daf die feifere Luft die Hiltere in einem WAL
Raume ju einer bedeutenden Hihe mit fortreifen fany
ofne {id) damit 3u vermifdyen. ! p

Die Ueberwidlbung des Herdrawmes lift cne mfﬂ
volljtindigere Verbrennung oder Entwidelung der o .
Fraft bes vermenbdeten Brenmmaterialg evreichen wd ”:H
meidet dag Entweidjen von Raudy, dev fid) hrer o °
erhigten Ueberwdlbung leidyt entziindet.
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Solthe mit divect jyugeleiteter Feuerluft Hergejtellte
Darren gewilren eine bedeutende VBrennmaterialerfpar-
nif, liefern aber ein Malz, von weldem dag Bier,
namentfic) enn nidht fiiv eine vollftindige Berbrenming
be8 Nauches geforgt wurde, einen Beigefhmad erhilt,
der 3war im Biere nidyt allgemein unbeliebt ift, aber
bod) den reinen Gejdymad defjelben beeintriidytigt. Dabei
erfordert die Heizung foldher Darren eine grofere Bor-
ficht, weil bie Temperatur fdynell fteigt und fallt, ferner
ift mir gany trodened Budjenholy dazu verwenbdbar.
Ym beften eignen {ich Kohfes al8 Brennmaterial fiir die
criviifnte Cinvidhtung, fie verbrennen fier vollftindig
und vermrjadyen feine bedeutenden Sehwantungen in der
Crhibung, dabei ertheilen fie bem Malze feinen unan-
genehmen Gerud) und die geringe Menge von {dpoefliger
Chinre, die fie entwideln, triigt zur Daltbarfeit bes
Bieres bei.

Jiiv alle Bieve, weldje aus fehr ftarf geddvrtem
Malze Beveitet ober ein langes Kodjen der Wiirze ndthig

Fig. 229.

madjen, fann man auf foldhen Davven Deveitetes Mals
verwenden; Jowoh{ pag fivfer gedbrrte Mal; afd andy
bag liingere Sodjen ertheilt dem Bieve einen o vor:
bervidenden Gefdymad, daf felbft ein geringer Roudys
geidymad dagegen mahesu verjchwindet. Mam findet
dehalb da, wo man die beseichmeten Bieve braut, wic
bied in Gngland, Holland und in Belgien der Fall ift,
foldye Raudypareen qudy nidyt felten, ihre Herftelng ift
bie einfadjite, billigfte und damerfaftefte neben dev nidyt
tnbedentenden Erjparung an Brennmaterial.

2. Cuftbarven. Diefe Form der Davre ift
gegenwiitig am allgemeinften verbreitet. - Bei derfelben
fommt muv evdrmte, reine Puft mit dem Malge in
$e““)\Tlmg, und Fwar wird die Luft entweder aud erner
8¢ichlofjenen Deiqung fdhon erhigt unter die Darve ge:
Leitet, ober die unter dev Daveflidye befindliche Luft erft
bier durd) Raudjcaniife oder Rohren evwiivmt.  Oft

Musyratt, Ghemie, bearb. v, Stohmann u. Kerl. L

Bier.
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finbet man beide Crhitungdarten mit einander verbunden,
indem etnt Theil der Luft fhoun von der Heizung evwdrmt
unter die Darre gelangt, wihrend bdie Feuerluft mit dem
Raudje in Rohren unter der Darrfliidye civeulivt, bevor
fte durd) den Kamin entweidyt.

Die Leitung oder Circulation der Raudjrohren divect
unter der Darrfliiche gewdhrt war nur eine unvoll-
fommene Benusung der Wiirnte, weil dem Raudje von
der bereit8 erhisten Luft unterhald der Darre faum nod)
LWiirme entzogen werden fanu; dagegen madyt fie am
leidjteften eine gleichmipige Crhigung der Darefliche
miglid). 3n den Brauereien werden die Darven durd)
die von den Kefieln oder Pfannen abjiehende Feuerluft
geeizt, indem man bdiefe durd) jeme NoGrem (leitet.
Aufer der Pfannenheizung ift dann aber nod) eine be-

Fig. 230.

G031 2 54567 6 9wFuswir

jondere Darrfenerung vorhanden, im Fall jeme zum
villigen Ansdorren ded Maljes nicht geniigen follte.

Man findet die Einvidung je nad) den Localititen
auf verfdyiedene Weife ausgefithrt. Eine devavtige Darr-
anlage jeigt Big 229 im Grundrif und Fig. 230 im
Aufrif oder Durchidynitt. Jn der Mitte jwifdjen den
Seyitvdfinungen der zwei Prannenfeuerungen,, wie man
fie in den meiften groferen Brauereien 'ttlﬁt,'ftef)t der
gemeinjdjaftlidhe Kamin 4 am swedmifigften innerhalb
ber Brandmaner z aufgefiihrt. Im Deigraunte befinbet
fid) meben dem Schornftein die Heiqung fiie die f%arte-,
fie befteht entweber einfad) aus einem griferen 5aulen=
ofen oder, wie fier angenommen, qus dem gueijernen
Cyfinder B mit einer feitwiivts qus feuerfeftem Stein
hergeftellten Heizung C, die unten tn pen cifernen Cylin-
der eimmiindet. :

Sn denfelben Gylinber tritt aud) a8 abgehenbde
Feuer von der Pfanne durd) den Ganal D, nadydem
daffelbe juvor unter dem meift 5'r.ntid)en den Pfannen,
aber erhoht, aufgeftellten Wafferbehiilter fortgeleitet wurde.

83
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JIn diefem Canafe D ift die Rlappe a angebradyt,
die e8 miglid) madht, dad Fener beliebig in den Cylinder
B ober divect in den Kamin 4 ju leiten. Der Chlinder
B ift oberfhalb gejdhloffen und in feiner gamzen Hohe
mit einem Mantel von Steinen in einem Abftande von
4 bi8 5 e wmgeben; ein eben foldher Mantel umgiebt
and) ben gemauerten Ofen C, um jeden duReren Wiivme-
verluft 3u verbitten und heige Luft fiir die Darre u
gewinmnen.

Diefe befindet fich in der Regel und wie hier ange-
nommen oberhald de8 Heizraumes. €8 ift diefes eine
fogenannte Doppeldarre mit zwet Darrflichen itber ein
ander. Die Darrviivme {ind gang gejchlofjen und von
Per Mitte der oberen Darre ausd fithrt der Sd)laudy die
fendhte Luft ab.

Der Raum unterhald der feeren Darrfliiche enthilt
die Heizrohren und bdie verjdjiedenen Canile fiir Bu-

feitnng von fafter und warmer Lujt. Die Heiz= oder
Raundyrdhren bb gehen von dem Cylinder B aud und
ywar nad) den wei entgegengejesten Seiten, von wo fie,
wie in dem Grundrif erfidytlid), bid zur WMitte der
Darre in aufjteigender Ridytung gefithrt werden; bier
vereinigen fie fid) in dem Kamin J, der durd) die Mitte
der beiden Darrfliden in dem Damypfjdlauche G emypor-
fteigt und durd) jene Wirme den rajdjen Abgug der
Deudptigieit von der Darre befordert. Die etwa 6 bid
8 dm weiten Raudjrohren b erhalten die beiftehende
Sig. 231. Form (Fig. 2.31' im Querdburd)jdynitt), und
tuben am geeignetiten auf den jogenannten
talten Riigen ¢, durd) weldje der Darre von
: @ anfen fafte Luft sugefiihrt wird.
= Die Ritge werden einfad) durd) die Auf-
fithrung  zweter  pavallellanfender Manern
ergeftellt, deren Weite oder Entfermung etwa 6 big
7 cm mefhr betvigt af8 die Weite der NRohren, jo daf
die Luft feitwiirtd austreten fanm. Bur Unterlage fitr
oie Nofren dienen eiferne Triger, die auf den Biigen
per Seitenmaner liegen.
Rohren erhalten dieje Biige aud) eine entjpredjende Cr-
hohung, dod) fithrt man biefelben nur unter der den
Geiteninden der Darre gundd)ft liegenden Rihren auf,
wo diefe am bheifeften {ind, und verhiitet dadurd) eine
su ftarte Crhisung ded Malzed durd diefelben.

Die iibrigen Riohren in der Mitte der Darre erhal-
tenn eine entjprechende Anzahl freiftehender Pfeiler 3u
ihrer Unterftitbung. Die am Darrofen und Cylinder
eviodrmte Luft wird ausd dem oberhalb gany abgejdylofie-
nen Mantel durch) Canile dd in der Mitte der Darre
mbglidhft gleichmiifiig vertheilt, und bdies dadurdy evreidht,
bag man den Candlen oberhalb mit dev Entfermmng
vomt Mantel oder Ofen immer grofere Oefjnungen oder
Sdylige giebt.

Eine andere Darvanlage, wobei die Heizvohren nidyt
unmittelbar unter der Darrflidye liegen und die Darr-
fewerung nicht nur in die Raudjrshren, fondern audh
divect unter die Darrfliche u leiten ift, zeigt Fig. 232
im Grumdrig nad) der Linie wv in der Hihe der Raud)-
rohren und Fig. 233 im Querjdnitt nad) der Linie 4.
Die beiden Wiinde V und W {djlicfen den Heizranm
A cin, iiber weldjem {ich die Darre befindet. Diefe be-

Bier.
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fteht aus den beiden Davrriumen B und C, der Wiirme-
fammer E und der Davrfewerung D. Im Grumdeif

Fig. 232.

Z

beseidinet 7 die Bovwivmpfanne, HH bie beiden B0t
pfannen nebjt Fewerung im Durchjdynitt. Der Canal
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o fithet die von Den Pfanunen abgehende Hige, naddem
jie ben Borwirmer bevithrt, in die Heigrdhren b .. .,
die den Raud) in den Schornftein ¢ leiten. Die Abthei-
fungen, worin die heiBeven Rihren legen, exhalten
ihre Quft duvch die Oeffnungen dd aud dem Heizrawme
A, wo jene durdy die veridhicdenen Feuerumgen jum
Theil fhon eviodvmt ift. Die itbrigen Abtheilungen er-
falten dagegen thre Luft durd) die Oeffnungen ee... aus
den fdlteren RNdwmen G G. Die vou den Rifhren er=
fiste Quft fteigt durc) die Oeffmungen ff... unter die
Daveflichie von B.  Aud der oberen Darve wird bdie
feudjte Quft durd) den Scjlanch », dev unten mit einer
verfdlicgbaven Klappe s verjehen ift, abgeleitet. Reicht
bie abgehende DHise von dew Pfannenfewennmgen nidyt
hin, fo witd in dew eigentlidhen Darvofen D nod) ein

Tig. 234,

Geuer wnterhalten, von weldjem die Feuerluft durd) den
Qanalg umd durd) die Bertheifungscanile. kb divect
unter die Davefltiche qu leiten ijt.

Diefe Bertheilungscaniile werden in dhnlicher Weife
bergeftellt, wie bei der vorigen Darre angegeben, um
fne miglidyjt gletchmigige Bertheilung su bewirten. Die
&CL‘CF}‘“Q b8 Darrofens D erhilt jur Erlangung ciner
volljtdnbdigen Berbrennung die in Fig. 228 angegebene
Cinriditung,  In vem Ganale ¢ it cin Schicher ange:
[’ja t, wobury Her Rutritt nad) oben gejdhlofien und die
?Fuct['uft.bur&) da8 Nofr » in die Heizrohren bb... ju
ten i, im Falf pie Darre ofne Benupung der Plannens
feering, oder wenn dieje nid)t im Betviebe find, gebeizt
Detden foll.  Man fann burd) diefe Cinvidjtung die
Loree fowofl mit divect jutretender Feuerlujt, af8

Bier
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aud) mit reiner, erhivter Luft feizen. Lepteres ift ju
empfehlen, fo lange dad Maly auf der Darre nody feudyt,
a8 Malz nimmt dann feidjter den Gejdymad des Raudjes
an, wogegen diefer demt beveits getvodneten Malze weit
weniger jdadet.

Jn den grogeven Vraueveien, wo das Sudhaus
hiufig voumlid) von der Miilzerei getvennt ift, hat man
auf die Benupung der Feuerwirne der Braupfannen ju
verzidten.  Man findet dort ausdjd)lieRlic) eigene Heiz=
vorvidjtungen, Calorifeven, Fitllofen, die jum Crwdvmen
de8 Malzes auf der Davrfliche befrimmt find. Cine
foldhe Borridhtung ift die in Fig. 234 im Duvchjdnitt, in
Big. 235 im Orundrip dargeftelite Hohenheimer
Darre.

A ift Bhier der Davvaum, a die Darrflide; der
Rawm  untechald derfelben verjiingt fid) tridhterformig
nad) unten und wird durd) den Plattenboden b getheilt,
wovon der obere Theil B die Bovrichtung jur Bertheilung
der evwiivmten Luft, dev unteve C aber die Heizung um-=
jdhlieRt. Dasd Feuer brennt Hier in einem jpis zugewslb-

Fig. 235.

ten Roumte ¢ oben mit einer 1dm grofen Oefjrumng bei
einer Herdfltiche von 0,33 Tuadratmeter. Diefe Oefj-
ming miindet unten in einem eifevnen Ofen d von ein-
fadjer Cylinderform. Derfelbe it auf 4 em Abftand
von einem Stetnmantel wmgeben, weldyer zur Oeffmung
f unter den Plattenboden b veicht und fih Bier dicht -
anjdfieft. Bom DHeizeylinder oder Ofen d geht a8
Raudyrohr ¢ durd) den Wantel in den 'lﬁuﬁeten'ﬂtg}xm
C umbd civenlivt Biev, bi8 e8 den Raudy in den feitwirts
befindlichen Sehornfiein D abfitht. Die dugere Luft
tritt durd) die Oeffmungen Ak in den Raum "C und
fommt fier mit den Rouchrdhren pundd)ft in Berithrung,
wobdued) fie jejon vorgewdvmt durdh bie Oefinungen 1
in ben Ofen d gelangt und vou ier, ftdvfer erhit, durdy
die Oeffmumg f wnter den Blechidhivm & gelangt; vou
fiier witd fie dur) die Rihrenftiide ¢ wnter der Davr-
flicje gleichmaifig vertheilt; gleidhzeitig wird fie aber
ymter dem Sefjivme mit Filterer Yuft ous dem Roume
C vermijet, deen Butritt duvd) bdie verjd)liefbaren
Oeffmmgen m u reguliven ift. Dieje Defjmmgen find
mit Slappen verjehen wid dadurdh) von aufen Deliebig
su bffuen ober ju jejlicBen. Aug dem Davrraume 4

83*



1319

fithet der Dunftidylaud) = die feudjte Luft in den Schorn-
ein D. 5

; Otatt der bier mur angenomutenen einfadjen Darr=
fliche fomnen bei derfelben Cinvidjtung audy jwei Dary=
fliichen itber einander angebradyt werden. Die Ableitung
der fendjten Daveluft in den Schornftein bewirft den
fitr eine Doppeldarve ndthigen {djirferen Rug ebenfo
gut, wie die in Fig. 230 angegebene Cinridytung, und
findet, da fie einfacher herzuftellen ift, in neuejter Beit
allfeitig Cingang, nadjdem fie {djon vor langen Jahren
von Siemens ald ywedmiRig empfohlen wurde 1).

Die hier angegebene Darve jeigt aber nod) eine
weitere Ginvidjtung, wodurd) e8 miglihy wird, nady
villig exlangter Trodenbeit des Malzed die durdhftreidjende
Quft nodymald dem Feuer guzuleiten, um ftirfer exhist
auf8 Neue mit dem WMalze in Bevithrung u formmen.
€8 wird durd) die Cinridtung der Wiivmeverluft ver-
mieben, wie died durd) das Entweidjen der muv unbedentend
mit Feucjtigleit vermifdhten Luft, bet einer Davrflidhe
beim Roften ober Augddrren der Fall ift. Bu biefer
doppelten Benupung der Luft fithren vou den vier Eden
der Darre ausd dem oberen Darrvaume A die Schlaude
oo in den unteren Roum C und fonnen zu diefem
Rwede durd) didyt jdjliegende Klappen beliebig gedffuet
ober gejdjloffen werben.  Lebitered gejdyieht, fo lange
va8 Maly nod) feucht, die durdjgeftridjene Luft alfo aud)
noc) viel Feuchtigleit enthiilt; jobald die8 aber nidyt
mefr der Fall ift, bffnet man die Schliudye oo... und
fhliept fowohl den Dunftjchlaud) al8 aud) den Butritt
der faften Luft durd) die Oefjnungen 2k Die am
Ofen auffteigende Luft wird dann nur durd) die Luft ju
erfegen jein, weldye durd) die Absiige ¢ aud bem oberen
Darrvaunte A nad) C gezogen wurbe. Diefer Wedyfel
wird dadurd) nod) vermehrt, daR BHier die jur Ver-
brennung bdienende Yuft gleichfalls dem Raume C durd)
die Canile pp entzogen wird, jobald man den Ajdjen-
fall nad) aufen jdylicft.

Dieje Cinridytung (it den Warmeverluft verhiiten,
der bei nur einer Darrfliche wihrend ded Roftens obder
Ausdirren ded Malzed eintritt; die Davre leiftet da-
burd) in Betreff der Crjparung von Bremmmaterial
daffelbe, was durd) die Amwendung von 3wei Darr-
flachen iiber einanbder beywedt witd, deren Herftellung

der ndthigen Hohe wegen nidht itberall moglid) wird.
; Bei grogerem Betriebe verwendet man jedod) mit
Recyt gang allgemein wet itber einanbder liegende Dary-
flichen, theil8 um die LWirme beffer ausunupen, theils
um dag Malz, jo lange e8 nod) fencht ift, gleichmagiger
ju echiven. E8 ift yu beviidfidhtigen, duf dag WMaly
dlieflid) auf eine verhiltnigmifig hohe Temperatur
gebracd)t werden muB. IJn diefem Stadium giebt es
aber mur nody fehr wenig Feudptigleit an bdie e8 durd:
ftreidjende Luft ab. Hat man nur eine Darrflidye, jo
gebt die heie Lujt, weldje nidht annifhernd mit Feudy
tigeit gefdttigt ift, ungemupt jum Wbjugstohre Hinaus,
und wenn mon aud) in diefem Stadium, duvd) theils
weifes Abjperren der Luftsufithrungscanile und bdes
Abjugdrofhres, die BVentilation, fo weit 8 thunlich ift,

1) Bejdyreibun

der Hohenheimer Malzdgrre in Nr. 8
bes Hobenheimer o p

othenblatts pom Jahre 1843,
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vervingert, fo entweidyt doch) fmmer viel Wiivme, die fich
nusbar verwerthen (ift, wenn man die von der unteren
Horde aufjteigende Luft durch die obere, mit frijdem
Maly befehictte Horde gehen Rt Nach Unterfuchungen
von Langer?) betriigt der velative Feudytigeitsgefalt
der Luft im obeven Darrraume bei einer Doppeldarre in
der erften Stunde etwa 85 Proc., er finft aber von
Stunde 3t Stunde, bis er in der adjten Stunde auf
4 bi8 5 Proc. hinabgeht. Da aber die Luft, weldje der
obeven Horde in der erften Stunde jugefithrt wird, dnd)
bas faft tvodene Mals der unteven Horde gegangen ift, o
fann ihv velativer Feudjtigleitdgehalt naturgemd§ nidt fo
Bhod fein, wie dev ded oberen Darrvaumes wiihrend der
adyten Stunde. Dortift dex velative Feudhtigleitsgehalt nur
4 bi8 5 Proc., folglid) muf die von der unteren Darre
auffteigende Luft, ehe fie die obeve Davre evveidt, cinen
nod) gevingeren Feud)tigfeitdgehalt befiten, 1undes winrde
daber eine Verfdywendung feinr, wenn man die fo trodene,

“Peie Luft ungenupt entweidjen (eBe. Hierbet fommt

allerdingd in Betvad)t, daf das feudyte Mealz, wibhrend
ber erften Stunden ded Trodnens, eined fehr fiarfen
Quftwed)fe(8 bedarf, weldjer fitv dag trodene Maly der
unteren Horde nidht mehr in gleihem Mafe exforderlid)
ift. Pan muf daber, wm dag WMaly der oberen Darre
vafd) tvodnen ju fommen, ein grdfered Yuftvolum ev
wivmen, al8 filr das bloge Abdsrren nothig fein wiirde.
Trogdem wird aber die Audnupung dev Wiivme bei einer
Doppeldarre weit Hoher fein ald bei einer einfacien.

Gine vorgitglidhe Conjtruction einer Doppeldarre,
Syjtem BolEner?), ift in Fig. 236 davgeftellt. Dicfe
befteft aud einem eifernen Cylinder (1), weldyer ibw
per Darrfenerung (2) eingemauert ift; um diefen Cy-
{inber, Der ober mit einem eifernen Dedel (3) hermetid
gefehloffen wund davitber vermanert ift, Gegen eifenblederne
Rohren (4), die unten und oben duvd) eiferne Krinye
(5) verbumben, al8 Wirmeleiter dienen. Der obewe
Rrany liegt etwa 0,86 m fHiher ald der Boben
Sau (6), und find an diejer Stelle Deffuungen (7)
(Sdharten) im Mauerwert angebradyt, duvd) welde e
Hie einftromt. _

Die beiden Rriinge find in der Mitte getheilt, o baf
bie Dite an der einen Seite himmter und an M
andeven hinanf geht, ehe fie entweidhen fann. Die fﬂIIT.C
Quft wird durd) eimen an der Aufenfeite des Tmw
manerwerfes angebradyten Canal (8) geleitet und fg‘”“}f
durd) die hinveidhend am Manerwert-angebradyten Oeff
mmgen ebenfalls rund um den Heizeylinder e

Rum Ab- und Buftellen der Ffalten und mal‘mf["
Bige find medjanijhe Borridtungen, Droffelventtt
angebracht, die vermittelft Spindeljdyrauben leidt
handhaben {ind, und zeigen bdie angebradyten Snbxcatmc?
den genauen Stand der Klappe an. — Wan thut woh
datan, den Hals (9), durd) weldhen die Hite ““3_..{'“?
grofien Gilinder (1) in den obeven frang (5) ft“’“‘{
von Onfeifen redt ftaxt anfegen ju faffen, weil fid 1511
biefer Ctelle die Hige- ftoft und die blecjernen, i {t
vorfidjtig mit Lefm vevftridjenen Futter in fivzefter s
ouvdjbrenmen.

1) Jabreaber, dem. Tednol. 1882, . 850. .
3) rattijder Majdyinen-Conftructenr von 18, §. W17
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Die Horden a uud b, weldye auf je drei Cijenbahn-
jjtenen und 8 em von einanbder liegenden Gifenftangen
tuben, find 5,8 m lang und faft ebenfo breit. Diefelben
beftehen aus Drahtgeflecht, miiffen vorfichtig zujammen-
gefitgt und die Fugen mit Kitt wohl verjdmiert fein.
Drahtgeflechte mit linglichen Oeffuungen, wie man ftellen-
weife findet, eignen fid) weniger gut af8 die mit Fleinen
vievedigen Lodjern, weil fid) bei evfteren die Malztorner
in die Oeffmumgen dringen und dann den Butritt der
warnten Luft verhindern.

Ueber dem Peizeylinder unter er unteven Darre ift
ein grofier eiferner Schjirm (10) angebradht, auf weldjen
bie Malzfeime abrutfdhen; durd) diefen Schivm wivd die
Mioglicyteit der Entsiindbung vermindert, jogar faft ganz
verhittet. Jn der oberften Darrhorde ift eine Deffrung
von cirea 0,25 m Quadrat angebradyt, durd) welde das
Maf3 von der oberen auf die unteve Davre fallt, und an
der unteven fithrt ein oben mit Cifenbled) befdjlagener
Canal himumter auf den Malzboden, wo dad Malz in eine
Putvorridhtung mit Drahteylinder fillt und gleid) gepupt
wird. Sowohl bei der Sau, wie aud) bei den Darren,
mitffen doppelte Thiiren, von denen die inneren jedenfalls
and Gijen, angebrad)t fein. Uleber der oberen Horde im
Sdjeitel pe8 Davrgewdlbed befindet fid) ein mit einem
bi etwa 1,14 m iiber die Horbe reidjenden Stiel ver=
fehener Dedel (11), der den Dunftjchlaud) nac) Belieben
{chlieen odex dffnen (ift; e8 ift diejer Dedel mit Gegen-
gewidyt verfefen, um ihn leidyter handhaben u fonnen.
Diefer. Dunftjhlond) mimdet in den itber der Davre
[iegenden Cylinder oder Sehlandy (12), in weldjem ein
engeed Johr (13) fteht, das al8 FRaudjfong bdient.
Ueber dem Dunftidhland) wie itber dem Raudjfang find
Miintel (14) (15) angebracht, wm vor NRegen umud
©dmee ju djitgen. Die Bitge der Heizung werden
purd) eine Sfappe (16) regulict, die, wie n der Reid)
mung erfidtlich, vermittelft Retten (17) und Gegen-
gewidjt gehandhabt wird.

Auj die obere Horde a wird dasd Grimmaly anf-
gefdyiittet, weldjes entweder durd) medjanifde Borvid)
tungen ober burd) Avbeiter hergejdhafft wurde; leptere
faben aud) das Umfdaufen defielben miglichit oft ju
beforgen. Jn einem Seitraume von 4 bid 41/, Stunden
ift da8 Mals fo weit getrocnet, daf dafjelbe duvd) die
bereit8 angefitfrte Oeffuung auf die untere Horde b ge-
ftitrzt werden famn.

Durd) die gamge Cinvidjung des BHlEn ex’fdjen
Darcappavated witd eine Glosmalbildung amf der
Darve vollftindig verhittet. 8

Abgefehen von der grofen Heifliiche, weldye widytige
Bedingung ift, Hondelt ¢8 fid) davwm, eine groBe Luft-
maffe vermittelit des Deizofens ju evwivmen, und da
der Grad diefer Cridrunmg genau regulivt werden nuf,
jo Hanbelt e8 fic) davwum, der vom der Obexfliidye ded
Ofens bdivect abftvsmenbden jehr heigen  Luft nad)
jeweiligem Bedarf falte Lujt jur Mifdhung uzufithren.
Dicfe falte Luft wird divect duvd) mnter dem Appavat
liegende, vingfovmige Candle und in einer Doppelwand,
weldje die ganze Calorifere umfd)lieft, empqrgetii[)rt,
und erfolgt die Mengung wnter der Horde b in einem
Raunte, weldjer die Sau genannt wird.

Die durd) den Bledjjchornftein int obeven Dunjtfong
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abftromenden Berbrenmugdproducte erhien bdenfelben
bi8 circa 187° €. und wird durd) die ftrahlende Wirme
ped Hohred und dadurch entftehende Luftverdiinnung im
Dunftidylaud) ein jaugender dynamijder Effect Hervor-
gebradyt, weldier mit der vom Apparate emporftromen-
den wavmen Lujt einen fo lebhafjten Bug Hervorbringt,
daf auf den Horden Papierblitter emporgehoben werden.
Diejer vorgiigliche Bug ift die Grundbedingung einer
quten Darre, denn durd) diefen Rug ift ein {dynelles
Cntfernen ded Waffers aus dem Grimmalze in gemifig-
ter Temperatur moglid).

Jit der Trodnungprocel beenbdet und dag Malz von

ber oberen auf die untere Horde gebvadjt, fo beginnt

der Roftprocep, der nad) Avt der verfdjiedenen Bieve in
hohever ober gevingever Tempevatur durdjgefithrt wird.
Bu bdiefem Bwede ift bei der BVBolfner jdhen Darre
0a8 obere Fegulivungsventil unter dem Dunitidjlaud)
angebrad)t; vevmitteljt deffelben (iRt fid) die ju {chnelle
Abftrmung der Luft hemmen und eine mehr ftagnivende
grofe LWirme erzielen. Selbftverftindlid) verviindert fid)
bei gefdylofienem Ventile die Farbe des Malzed; dafielbe
briiunt lei)t und liegt e8 in der Hand des Brauers, fid)
auf der Darre die Farbe feined Malzed ju beftinmen.
Gr vermag von der lidjteften Farbe der Gerfte bid um
dunfelften Gelb jede Sehattivung fevzuftellen und faun,
wenn er ein {djarf getrodnetes avomatijdjes Wialy bei
hidhfter Temperatur, alfo bei ungefihr 100°C., Her-
ftellen will, dafjelbe entweder Hellgelb oder lidjtbraun
madjen, wonad) er den Luftftrom vegulivt, welder, aus
der Sau fommend, durd) die Horden und den Dunijt-
fdhlauch ftegmt. Der Beweis bdafite liegt in dem ver-
{dhiedenartig gefirbten Bieven, fiir weldje diefe Darre
- (ohne Farbmalanwendung) gebraudyt wird.

Bon gany bejonderer Bebeutung find die BilEner’
fdien Darven fiiv lidjte Bieve, weldye nichtSdeftoweniger
ein jdjarf getvocuetes Maly brauchen, und liegt der
Beweid bierfiiv in der Anwendung bdiejer Darve in den
meiften bohmijden Brauereien, weldje die Hellften Bieve
brauen,

3) Dampidarven. Die jogenannten Dampf-
darren, beiweldjen die Erhisung der Lujt duvd) Wafjer-
dampf exfolgt, dem man in gejd)loffenen guieiernen
FRohren entweder unter dex Davrflidye felbft oder in einem
befonderen Heizraume civeufiven loffen fonnte, werden
felten angewandt, weil die Heizung derfelben jowohl in
der Unfage als Unterfaltung durd) groBeren Anfwand
an Kapital und Brennmaterial eine theure fein wird,
obgleid) fie den Bortheil gewdfhren witrde, daf dabei
eine Ueberhiung des Malzes nicht ju befitvdyten wive;
fiir die Derftellung eined jdywad) oder blaf geddrrien
Malzes wiiven fie jedenfalls geeignet.

Bearvbeitung ded Malzed auf der Darrve.
Wiihrend ded BVerweilend auf der Davve ift dad WMalz,
um eine gleid)fsrmige Crwivmung bdefjelben ju haben,
miglid)ft oft zu wenden. Dies gejdjieht meift mit
der Hand.  Durd) die fHhohe Temperatur, welde
namentlid) auj der unteren Horde herrjcdht, wird diefe
Operation gu einer der jdjwievigiten und (iftigiten Ar-
beiten.  Dag Wenden fann dabher nur von fehr juver
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liffigen Arbeitern ausgefithet werden, umd e eveiguet
fid) nicht felten, daf e8 felbft von folhen nicht mit der
exforderlidjen Gritndlidyfeit vorgenommen wird. Dicjer
Uebelftand ift bei ben unten gu befdjreibenden, medjani-
fdhen Darven vollftindig vermieden. Fitr die gewihu-
lidjen, ebenen Darven leiftet der medjanijde Wenbe-
apparat von A von Sdlemmer?), couftruivt vou
der Majdhinenfabrif von Kleper und BVed in Davm-
ftadt, diefelben Dienite.

Diefer Apparat fann auf jeder vieredigen Darre,
wie fie feither gebriudylidy waven, angewendet werden,
E3 werden nur aquf ywei gegenitber [iegenden Seiten
der Darre lingd den Linden Rahuftangen gelegt und
quer dariiber ein Dajpel. Auf der Adhie diefes Hajpels
figent auf beiden Seiten tleine Bahnvidden, weldpe in
die Babhnftangen eingreifen. Die Flitgel des Hajpels
reidjen bi§ quf die Davrhorde. Der Hafpel wird dud)
den auerhalb der Darve liegenden Bewegungsmedjanis:
mud mittelft Ketten langfam itber die Darre hingejogen
und muf fid) wegen des Cingriffes der Bahnridden
in die Bahuftangen Hierbei um feine Achfe drehen. Die
Blitgel bes Hajpel8 greifen dabei in das auf der Horde
liegende Malz, {dhaufeln e8 wm und laffen e8 in ww
gefehrier Ordnung, wie fie e8 von der Horde genonuuen
haben, wieder fallen. Jft der Hafpel am Ende dov
Darre angefomnien, fo ftevert ex den Bewegungsnedo-
nigmug felbftindig wm, fo daf diefelbe Bewegung wun
in entgegengefeister Richtung evfolgt und der Hafpel das
Maly abermald wendet. :

Das Wenden gefchieht mit der griften Regelmifiy:
feit und wird dabdurd) ein fehr gleidhmiifiges Mals v
sielt.  Durd) dag dftere Wenden wird bdie. Civeulation
der warnten Luft befdrdert und e8 fonn daher in Hivjere
Beit fertig gedarrt werden. Der Appavat wenbdet dad
Maly etwa alle 15 WMinuten; 3icht man e8 jedod) vor,
langfamer abzudarven, fo famm man den Apparat jedes
mal, wenn ex a8 Maly einmal wmgejchlagen Hot, i
eine gewiffe Beit abjtellen und ihn nady eimer belichigen
Paufe wieder in Gang fepen. Auf diefe Weife Hat man
e8, wie beim Wenben mit der Hand, vollfommen M
feiner Gewalt, longjomer ober femeller abzudavees,
blafjes ober dunfles Malz su erzengen 2). )

Die erforderliche Grdfe und die gu evwartende Lot
ftung dev Dareflidye vidhtet fich nach der Axt wnd Menge
bes 3u bereitenden Malzes, In Bayern gilt als Rugel
dafs bie Darrfliiche den vierten Theil der Groge der Haulew
tenne haben mitfje. Bei ywedmiRiger Cinricytung et
auf einen Quabdratnteter Davrfltiche tiglid) 25 kg Q?f""%’
netes Mafy gewonnen werden, wenn die Davre tigld
einmal abgeleert wird, und 35 kg, wenn binmen 24 S
ben wei Dovrungen gemad)t werden. Je T‘f)‘““d‘fl‘
man feizen darf oder je blafjer dad Malj merben‘fl"{
befto geringer ift die Leiftung der Darrfliche. Vel M

1) Xahresber. b, dem. Technol. 1872, S. 554 i

2) ¥ie wenig frajt bei ridtiger Ausfilhrung o
triebe dicjes endeapparates nothwendig ijt, bewell T
beften ein UApparat, dem die oben genannte Fabril e
Sdyweiy geliefert Hot. Diefer wendet auf einer ?DUPWMD "
von citca 4m Breite und 4m Lange auf beiden 9 rade
und wird durd) einen Mann, der an etnem Sdyoung
dreht, in Bewegung gejest.
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Gimidung mit jwei Darrflidyen iiber einanbder fann
man da8 Darren ofjue Nadytheil fo bejdhleunigen, dap
man auf einen Duadratmeter tiglid) 50kg trodenes
Maly echiilt. :

Ueber die Behandlung de8 Malzes auf der Darre
ift Folgended angufithren: Je nadydem das griime Mals
suvor auf der Sehwelfe abgetrodnet ift, fann mant das-
jefbe Hoher ober flacher auj die Darre bringen, jedod)
nidt itber ‘18 bi8 24 cm Hod), wobei der jdhwidjere oder
jtivtere Bug der Darre gleichfalls zu beriidficytigen ift.
Bei Doppeldarren darf deshalb bdie Fiillung aud) nidyt
jo viel betvagen, al8 bei einfacher Darvrfliche. Anfangs
barj man bei biefer nur miRig Heizen, damit die Feud)-
tigfeit entweid)t, bevor eine ftirfere Crhiung eintritt.
Gin rajdjer Luftwed)jel trigt am meiften dagu bei, die
Jendjtigheit rajd) zu entfermen. Je Dheller dag8 Malz
anéfalient folf, wm fjo ftirfer ift bdie Ventilation 3u
wihlen, um jdon in den erfien Stunbden den griften
Theil des Waffers aud dem Orimmaly fortzujdjaffen,
che 8 eine 40° @. iiberfieigende Temperatur erreid)t.
Bei der Darftellung von duntlem Mal; vermeiden mand)e
Brauver anfangs etnen ftarfen Luftwedyjel und laffen das
Dalj bei gejd)lofjenem Abzugscanal unbd mifiger Heizung
vinige Beit liegen, damit e8 auf der Darrve nocymals
ved)t jwige oder Diimpfe, um jeine Sitigheit und Loder-
beit dabur) su vermehren. €8s ift dies aber mur fit
ben Fall ju empfehlen, wenn man lauter gefunde, das
beift gewadjfene und midht jertvetene RBrmer auf die
Daree bringt.  Bei allen nid)t gewadjenen und bejehi-
digten Sirnern befordert eine Berzogerung des Trod-
uens bie jo jdjidliche Shnerung derjelben und madjt ein
foldyes Maly sur Bereitung von Lagerbier, namentlidy
wenn die§ nidjt fehr ftavk ift, weniger geeignet; weshalb
man aud) fitr joldje Bieve, wie e8 die bayerijdhen find,
en vajd) getrodnetes Maly vorzieht.

Die Temperatur ift auf der Darre jedenfalls mur
ollmifig 3u freigern und barf vor Entfermng der Feud)-
tigheit 609G, im Malze nidht itberfreigen. Dev Waffer-
gehalt, weldyer im Gritnmaly duvchidynittlich 40 Proc.
beteligt, wird auf der oberen Horde auf etwa 5 Proc.
berabyebrad)t, wogut e nad) der Grifie der Luftufuby
b e nad) der Siivte der Heigung 7 bis 12 Stunden
orderfid) find. A8 Merfmal fiir die geniigende
~vodeneit gift, paf die Reime fid) leidht abreiben
éﬁ)_]en.'%uébann wird das Malz duvdy eine in dev obeven
Y ublicge Oefmng, auf die untere Horde Hinabgeworfen,
‘%‘} bier einer hiheren Temperatur, ansgefest ju werden.
- Dbhe decfelben riditet fidh) gany mad) der Art des
wiitellenden. Malzes,  Je Beller diejes fein foll, um
D(mﬁ’ngﬂi muf felbft beim Abdarven die Temperatur
%;{)ﬂten werden. *Bei per Darftellumg des fehr licyten
v Wes, wie 8 fitr die hellen bihmijdyen Bieve gebraudht
W, gefit man felbt beim Abdavren widt iiber 480 €.,
‘)“ﬁbitené auf 600G, i)

et dem zum bayerijdhen Bieve beftimmten Malze

E)“:* man die Temperatur f:;)t Malze auf ft125 b8 150° €.
}’m:ﬂ)l’f)m, um miglidyft viel Roftproducte zu exzengen.
¢ hobe Temperatur wird in dev Negel von dem
ruer in Abvede geftellt, weil ev die Temperatur feiner

%ﬂn‘e na #
welieg and) den Graden des Thermometers feist,

der Wanbd im oberen Darrraume hiingt; diefe
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Temperatur ift aber nidyt diefelbe, weldje anf dag Maly
eintirft. Mlan fann hier al8 praftijdie Regel angeben,
bag die eiferne Darrfliche jum Ansdorren des Malzes
fo ftarf zu erhiven ift, daf ein Bifdjen erfolgt, wenn
ein Waffertropfden davauf fallt. An diefem Bijdjen
erfennt der Miilzer jiemlid) genau den Grad der Gr-
biung, indem e8 bei eimer Temperatur jwijden 140 big
15006, eintritt. Bet Ueberidyreitung diefer Temperatir
erfolgt ein hiorbares Serfpringen von eingelnen Kornern.
Die Temperatur, bei weldjer das Maly ausgedsrrt wird,
bedingt nidht nur die Favbe und den Gefdymad des.
Bieres, fondern aud) feine grofere oder gevingere Halt-
barfeit, und bies lift die Widytigleit diefer Operation er=
fenmen.
Die iiblidje Angabe, wonad) eine Temperatur
pon 56 big 60° €. eine dunfelgelbe,

, 61 , 64 . . bernjteingelbe,
» 65 , 68 . . Dellbraune,
» 69 , 72 5 , dunfelbraune

Forbe ded Bieres liefert, ift um fo weniger maFgebend,
al® oudy die Beitdauer der Cimwirhung einer gewifjen
Temperatur einen fehr merfboven Cinfluf zeigt. Fevner
Bedingt die Menge der in dem Malze nody enthaltenen
Feudhtigleit bei jeiner fiivferen Crbitung eine ftiivfere
ober fehwiidjere Fiivbung, inbem die Ndjtprodbucte des
bei der Gegenwart von Feudtigheit gebildeten Kieifters
oder Dextring eine weit duntlere Fivbung bewirfen, af8
die Roftproducte ded yuvor getvodneten Stirfemeh(s ober
des cavomelificten Buder8. Auch das entftehende Rift-
aroma ift Hiernad) ein fehr vevidhiedened bei ein' und
derfelben Temperatur. Je weniger das Darven duvd)
eine ftiivfere Heizung 3u befdhleunigen ift, defto ficherer
permeidet man den Nacjtheil einer u fiavfen Heizung
und man wird deshold bei dem fongfomen Davren
(eidhter ein gute Malz gewinnen. BVergl. Langer?),
Aubry?).

Gut gedorrtes Maly foll den eigenthitmlichen ange-
nehmen Malzgerud) befipen, die Krner jollen nidt ju-
fommengejdyrumpft, fondern glatt und bapd)ig fein und
vesholb - aud) beim Bufommendritden leicht purd) bie
Finger gleiten, einen guten Oviff haben. Sie ioIIep int
Wafjer aufred)t jdwimmen, nicht auf dew Boben finfen
und hier platt Gegen. Die Krner miifien fo fodfer fein,
daff man fie leid)t jevveiben fann, wobei fie ein weifes
ober blafgelbes Wiehl (um bayerijden Bier) geigen
jolfen. e fitfier dad Mal; fehmedt, in defto hshevem
Grade witd 8 die angefithrten Cigenjdjaften Beﬁgen.
Der Grad des Dirrend oder die exlangte Fiirbung gieht
fi) aud) durd) die Favbe dev Malzleime ju erfenuen.

Puen ded Malzes. unmi'ttelbar nad) bem
Darven ift die Trennung der Retme voryunehmen,
voeil dieje fejuell Feudtigleit angiehen und danu {chwerer
abjufondern find.  Man verwendet dagu bie Malz-
pupmafdhine, ecine ctwas geneigt liegenbe  Sich-
tyommel, worin -cine Fliigelwelle gedreht wird, bdie

1 itichr. 7. 0. gel. Brauwejen 1880, S. 234, 330;
i‘fal)te)ébz:}re.I ;d) d)ezn. Technol. 1880, ©. 645; Allgem. Jtidyr.
1. Bierbrauerei 1882, ©. 399; Jabhresber. d. dHhem. Tedynol.

. 847.
1882'2)63eiﬁd)r. f. . gej. Brauwejen 1883, ©.125; Jahresber.

b, dyem. Tecynol. 1883, . 883.



1327

an den Cnden bder Fliigel mit Biivften verfehen ift.
Das Maly gelangt am hiheren Ende in die Trommel
mnd, durd) die Biirften von den Keimen getrennt, am
unteven Enbde auf eine gewdhnulide Pubmiihle, nm e
Gine andere in Wiirttemberg

Fig. 237 i

vollftindig zu reinigen.

Drehen der Trommel durd) inmen angebrachte Leiften
fo. gehoben, da e8 beim Niederfallen auf das fdjarfe
Gifenbled) fillt, woburd) fic) die Keime abftogen. Die
DBorridtung ift einfacher und dauerhafter al8 die mit

Fig. 239,

i

i |
find in bdiefer Bejichung die Majdjinen der Fabrit
®ermania, vormald Schwalbe und Sohn in Chemnis.
a) Die Patent-Malzpupmajdyine mit Holz-
geftelle, Pupcylinder, Lagerung und Antried
(ig. 237 und 238). Bei diejer Majdyine gelangt das

|1
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md Bayern  gebriudilide BVorvidjtung befteht aus einer
prehbaven Siebtrommel vonm 2,5 bi8 3m Liinge und
1 m Durdymefler mit einer 25 bi8 30 em ftarfen
Achie von Poly, die mit aufgehauenem Eifenbled) be-
{hlagen ift. Dasd oberhalb jugefithrte Wialz wird beim

Piirften. Andere wenbden BVorridtungen an, woburd)

bag Mals ftarf gericben und dadurd gugleid) aud) vor

allen Unveinigteiten befjer befreit wird, worauf mit alen

Redht ein grofer Werth u legen ift. Bu empfdler
Tig. 240.

Iﬂ

3t pugende Maly junichft in das cylinbrijde ,@“l’ufb
weldjes sur Entfernung der bereits lofen Q“‘"ew
jur Ausjdheidung der groben Unveinigfeiten blf“,tl; -
dem Pajfiven diefes Sicbes fiillt 8 in den lel?lbcn ot
vat B. Derfelbe it aus vertical fiehenden Sieber s

1
li‘
i
1
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jantmengefett, i deven Centrwm eive Welle mit groBer
Gejdywindigleit gedreht wird. Die Welle triigt eine
Anzafhf von Flitgeln bb, in welde tridyterfsrmige, unten
offene Sdyiifieln @ a hineinvagen. Das von dem Siebe A
fomtmende Malz fillt in die oberfte der Sditfieln «,
und aus diefer in den Mittelpuntt ded oberften Flitgels b,
wicd hier durc) Centrifugalfraft in den gevingen Bwijdyen-
vaum, weldjer pwifden der Anfenwand der Sehiifiel und der
Jnnenwand ded Flitgeld verbieibt, unter jtarfer Reibung
gejchendert, gleitet an der oberften Siebwandung hevad,
gelangt in bie zweite Sehitfiel, wo fid) daffelbe Spiel

wiederholt. Unten angelangt, frifft e8 auf einen ftavfen,.

von den Bentilatorflitgeln ¢ erzeugten Luftftrom, der
bie leidjteren Theile tn den Sdjlot D fortfithrt, und
poffict Dann endlid) nod) dure) den Abfithreylinder C,
wo bev fepte Reft der Keime entfernt wird.

b) Die Malzpupmafdyine fiix Hand- und
Motorbetrieb (Fig. 239 und 240). Fiir Braueveien
von fleinevem Betrieh eignet fich) die fm Lingenjdmitt
und in Bordevanficht davgeftellte Malzpupmajdjine in-
fofern febr, al8 fie wenig Rowm beanjprucht, bei ifrer
einfadhen Confiruction dennod) fehr veined Maly erzeugt
und ihr Preid verhiltmigmigig niedrig ift.

Die Mafdyine befteht, dhnlid) wie die Patent-Gerfte-

{ortivmaidjine, aus8 einem vingd gejdjloffenen Geftelle,
auf deffen vorderer eifermer Wand fid) eine Abreibevor-
tidtung und daviiber der Cinfanftrichter befindet. Die
Oeftellwand dient gleidjzeitiq als Lagerung der fori:
jontalen und verticalen TWelle und ded etwas geneigt
liegenden fech8fantigen Sicbeylinders.  Das8 Maly, in
bem Triditer anfgegeben, wird junidyit von jwei an dev
verticalen fduell votivenden LWelle befindlidhen eifernen
Blitgeln duvdy die eingelegten Siebe geficbt, wobei die
geoben Unveinigfeiten juvitdbleiben und duvd) einen ju
6fjnenden Seieber leicht ju entfermen find.  Hievauf
bewirtt ein dritter Flitgel innerhalb des gany mit Reifeln
verfebenen flachen cylindrijdhen Gebiiufes die Abreibung
ber Reime umd den Austritt des Malzes durd eine feits
lie Oeffmmg nod) dem Pupeylinder, wo 8 bei einer
hinveidienden Qinge e leteven Gelegenbeit hat, von
ben Qeimen vollftdndig frei su werden umd anr Gube
itber cin Ablanjbled) auszutveten. Die horizontale Welle
lrigt ein Sefpungrad oder ein Paar Fejts und Los-
cheiben, e nachdem der Betrieh von der Hand oder vou
cnem Motor exfolgt. Die Lieferung diefer Majdyine
betrtigt pro Stunbe 250 bis 300 kg bei Handbetried,
bei mﬂtorbet_ricb fann biefelbe nod) exhiht werden. .
h Die feime miiffen entfernt werden, weil fie
9 Bier friibe wnd gum Sauerwerden geneigt
madjen. - Jhre Menge betvligt gegen 3 Proc. des Malzs
gemrébts. : ;

,oue lingeren Anfbewalhrung des Malzes dienen am
%ﬁ?‘ﬁ“ﬁftm griere, die Luft c?bid)ﬁeﬁenbe Riume, die
%“ bemt Malze gefitllt werden miifien, bevor daffelbe
Qefld’nsfﬂt aug der Luft angejogen Hat. So von der
STt abgeidjloffen, Behiilt das Dialy mehr von feinem
Zimeren Avoma, weshalh and) ein frijd) gedbrrtes Mals
b; s‘g’“hﬁ‘f}medmbmﬁ DBier Tiefert, als ein linger an
S Enig‘gt ﬁ:lf.bemal;'rtes, weldjes namentlid) yu Lagerbier

i )
Erivad I?efeffd ift, al8 dad erftere, obgleid) es mehr

Musyratt, Ghemie, bearb, v. Stohmann u. Kerl. L

Bier.

1330

I Neunerungen der Malzbereitung. Dem
dlteren Berfafhren der Malzbereitung BHaften mande
Sdjattenfeiten an, auf weldje oben jdjon hingewiefen ift.
Dan hat feit langer Reit fid) bemiiht, diefe zu um-
geben, aber erft feit verhiiltnifmifig furger Beit, etwa
feit dem Jafhre 1870, ift man 3u gewifien Crfolgen
gefommten.  Diefe Neuerungen betveffen fowohl die Aus-
fithrung des KeimungSprocefies, wie aund) die des Darrens.

A. Nenernngen im Keimprocef;. :

Galland’s pueumatijdie Milzerei ). Durd)
diefes Verfahren wird in evjter Inftans eine genaue
Regulivung der Temperatur im Feimenden Malzhaufen
Derbeigefithrt, wodurd) man unabhiingig von der Augen-
temperatur wird und alfo wihrend des Sommers ebenfo
gut wie im Winter arbeiten fann. Da die Tempevatur
genan gevegelt wetden fann, fo ift man bei der Keimung
nidjt mefhr auf die Anlage von flachen Beeten angewiejen,
ondern fann das Maly in Haufen von 30, 50, 100 ecm
Hihe fepenr, wodurd) alfo bebeutend an Kellerraunt ge-
wonnen with. Der dagu dienende Apparat befteht aus
20 neben einander befindlichen Ka L ceatentiy
Manerwert, vort derten ein TEOer mut eimem duvchlBcher-
ten Boden verfehen ift. LVon dem pwifdhen dem Sieb-
boden und dem wivflihen Boden befindlichen NRawme
yweigt fid) von jedem Kaften ein mit BVentil verjehenes
Nohr ab, weldes zu einem gemeinfamen Hauptvohre
fithrt.  Dad8 Dauptvohy fann durd) eine Luftpumpe
evacuivt werden.  Alle Deffnungen, wie Fenfter und
Thiiven ded Malfellerd find hermetijdy verfchliegbar, fo
daf die Luft wur on einer Hierfiiv befrimmien Stelle
cinfreten fann.  Diefe Luftzuftrimmmgsdfinung fteht
durd) eine Rohrenfeitung mit einem Syftem von Thitr-
men in Berbindung, in welden die Luft duvd) einen
Friiftigen Wafferregen von allem Staube und vou atuto-
fphicifdjen Keimen befreit, mit Wafferdampf villig ge-
fattigt wnd auf eine Temperatur von genan 15° gebradyt
wird. Leteved erreicht man dadurd), daf man m
SGommer ved)t falted, tm Winter jdywad) angewdirmtes
Waffer durch die Thitrme flieBen [Gft.

Die anf gewdhnliche Weife gequellte Gerfte fommt
in den erften Seimfaften. Duvd) die bei der Ketnung
frei wevdende Wiivme beginnt alsbald die Temperatur ju
fteigen. TRan (§Bt dabei die Wiivme bis jumt Mayimum
von 19,49 fid erhihen, und bringt fie, jobald diejer Grad
erveidht ift, fofort auf 150 Derab. Dies wird dadurdy
erveidjt, baf man das Luftjangevohr, weldjes ju dem
betreffenden Raften fithrt, bfinet. Bei demr partiellen
Bacmum, weldjed dann wnter dem Malze herrjdht, wird
die Quft daffelbe vom oben nad) unten duvdhftvimen, da
die Quft aber eine conftante Temperatur von 15°C. be-
fist, fo wird fie aud) dag Malj rajd) auf dieje Tempe-
vatur herabbringen. Dagu geniigt durchfeynittlidy eine
alfe gwei Stunden wiederholte , fitnf Minuten dauernde

urdylitftung. )
. Eg)acg ?Ib%auf pon 12 Gtunden wird dag Keimgut
bes erjten Raftens in den jweiten gejdhaufelt und der
erfte Raften mit frijd) gefeimter Gerfte gefitlit. Diejed

1) ®. R. B. Nr. 13910; Jahresber. b. dem. Tedynol.
1876,)6. 840 ;SB1881, &. 771; Polyt. Journ. 243, 242.
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Umjdjaufeln von RKaften ju Kaften wiederfolt fich alle
12 Stunben, fo daf bad Keimgut des erjten Kaftens
nad) Ablauf von 10 Tagen fid)' im zwanzigften Kaften
befindet und bann davrreifift. In dem Keimgut eined jeden
Raftens ftedt ein Thermometer, nad) defjen Angaben die
Durdylitftung gevegelt wird. Sobald ein Thermometer
auf die Maytmaltemperatur gefommen ift, wird die Ber-
bindbung mit dem Luftrohre hergeftellt.

Gine dervartige Anlage ift von €. Bsldner?) fiir
3. Sildjer in Gray audgefithrt und mit einigen
Modificationen patentivt2). - Leptere betveffen Borvic)-
tungen, duvd) weldje e8 evmiglicyt wird, die Durdylitftung
fowohl von oben nad) unten, iwie bejdjrieben, wie aud)
von unten nad) oben vorjunehmen. Ferner einen Waffer-
serftihibung8apparat, der iiber jedem Seimfaften ange-
bradhyt ift und dazu dient, dad Waffer, voeldhes bei der
Temperaturfteigung in der dann nidyt mehr villig ge-
fittigten Luft verdbunftet ift, zu erfegen. Und endlid)
eine Cinvidjtung, durd) weldhe das veife Maly unter
Bufithrung von 30° warmer Luft abgejdywelft wird.

Dinfidytlic) diejer Detaild fei auf die Patentjdyrift ver-

totefen.

Der Crfinder, Galland, hat neuerdingd das
SKaftenfyftem aufgegeben und (Gt ftatt deffen die Kei-
mung fid) in einem votivenden, fitr die Durdyliiftung
eingeridjteten Cylinder vollziehen 3). Ein foldjer Apparat
finbet {id) . a. in der Scdjultheip-Actienbraverer u
Pantow bei Berlin, feine Leiftung wird von F. Sd)iitte)
fehr giinftig beurtheilt.  Cin gleid) giinftiges Urtheil
wird iiber die pnenmatifde Milzerei von Boldner,
weldje der Brauereigefelljchajt Sichbaum bei Mann-
heim gehirt, gefillt. j

* Undeve Apparate bezioeden das Wenden des Malzes
au. umgeben, Bierher gehrt Heinerfopf’ss) Bellen=
apparat, Hruby’s ) Trommelapparat, rotivende Cylin-
der mit Luftsufithrung von Mautner, von Marfhof?),
®olay3), Gruber, Schuell und Bigeli?).

 Die Cylinderapparate Haben den Uebelftand, daf fie
fidh nuv fiiv intermittivenden Betrieb verwenden lafjen.
Die Gerfte bleibt davin von der Quellreife bi8 um
fertigen Gritnmaly, wozu minbeftend fieben, meift 3ehn
Tage erforderlid) find. Fiir einen griferen Betried
mu man dabher entweder eine grofie Bahl von Appa-
raten haben, die ein bedeutendes Anlagecapital exheijdjen,
oder man wuf den Cylindern ungebithrlid) groge Dimen-
ftonen geben, woburdy aber der Vetrieh wieder erfdhwert
wird. - Minbeftend miifien fo viel Apparate vorhanden

1) Bejdyrieben von €. Lintner, Seiﬁgr. f. b. gej.
2mgggien, 1884, ©. 239; Jahresber. d. Hhem. Tednol. 1884,

2) D, K. P. Nr. 33131; Jahresber. d. dem. Tecdhnol.
1885, . 815; Polyt. Journ. 259, 128; D. R. P. 34114;
Jahresber. b. dhem. Tedynol. 1886, S. 754. )

3)-D. R. P. Nr. 32620; Jahresber. d. Gem. Tednol.
1885, ©. 813; Polyt. Journ. 259, 126; 241, 452.

4) Jahresber. d. dem. Tedynol. 1886, S. 755.

5; D. N. P. Nr. 1112; Polyt. Journ. 229, 256,

5 D, R % r. 9866; yabhrezber. d. dem. Tedhnol,
1880, ©. 643; Bolyt. Journ. 236, 299. :

R. P. Nr. 12183; Polyt. Journ. 241, 451.
- R P, Rr. 17953; Jahresber. d. dem. Tedynol.
R

®

-

. PB. Nr. 30625; Polyt. Journ. 259, 126,

LYY

o
1882, ©.
%)
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fein, wie bdie Keimdaner Tage hot, um die Darre in
regelmiigigem Betviebe halten zu fonnen.

Gine gefidjerte Bufunft haben dagegen wungrveifelfoit
die continuivlid) avbeitenden Apparate. Jon
denen uniichit

Gecmen’s Apparat) m erioiifnen ift. B
diefen Appavaten wird eimer Fu weit gehenden Temye-
raturfteigerung  daburd) vorgebeugt, daf bas Mal
beim Reimen nicdht in Haufen gebrad)t, fondern itber
eine fehr grofe, von eimem bdurdjziehenden Luftftvome
befiridienen Fliche vertheilt wird. Das Wenben erfolgt
gany tegelmifig fiinfmal taglidy dadurch, daf bdas mf
der oberften Fliache befindliche Material durd) eine
medjanijde Borridhjtung auf die pmid)ft davunter be-
findlidhe geftitrzt wird und von diefer auf die folgende
wandert und jofort, bid e8 ben gangen Apparat durdy
wandert und nad) Ablanj von fieben Tagen von dor
unterftenn, der 35. Flide al8 fertige8 Gritmmaly
entfeert wird.  3n dem Mafe wie die oberfte
Bliiche ihr Material an die jweite abgegeben Hat, wid
die erfte mit gequellter Gerfte, die man bi8 jum Cin-
treten de8 Spiend in fladjen Haufen Hat liegen lafjen,
gefitllt. Jft einmal der Appavat tm vegefmiifigen V-
triebe, fo wird fiinfmal tdglich die unterfte Flade ent:
Teert und ebenfo oft die oberfte gefiillt. Bevarbeitet man
beifpiel8weife tiglih 2000 kg Gerjte, fo findet fic) arf
jeder Fliiche bas RKeimmaterial von 400 kg, und da e
Sltdje wieber in 12 von einander unabhiingige Seim-
fovper zerlegt ift, o enthiilt jeder derfelben, dev cime
Linge von 300 und eine Breite von 36 cm befint,
bas Keimgut von 33,3 kg Gerfte, weldjes daher iibr
einen RNaum vou mehr al8 einem Quabdratmeter ve
theilt ift.

Der von der Fabrif Germania in Chemniy v
ftowivte Appavat ift in Fig. 241 davgeftellt. Derjelle
fit eine Production von tiglich 1500 kg Darrmal; b=
redjnet, befteht aus einem eifernen Rbrper von 121
ishe, 5 m DBreite und 3m Tiefe. Derfelbe ift in 3
itber einander befindlidjen Reimflichen oder Ctagen it~
fegt umd jede Ctage umfafit 12 Keimtorvper, femals
aber duvd) die gamge Tiefe gehende, verzinfte, juicd
eiferne Ninnen, deren Form ausd dev Jeidymung erhellt
Diefe Rinnen ftehen in geringem Abftande von einanbet,
aber dod) weit genug von einander entfernt, mm den W0
unten anffteigenden Quftftvoms frei paffiven ju et
Die Fitlhung exfolgt von oben mittelft eines Kippwagt™
ber feinen Jubalt gleichfsrmig itber die 12 Rinnen MY

“oberften’ Gtage wertheilt. Jede eimpelne der Rimnen it

um ihve Lingsachfe drefbar. Soll das Keimgut 0
einer Gtage in bie anbeve gefordert werden, fo ’”“bb“}
durd) Drehung einer Kurbel alle 12 Rinnen det b?;
teeffenden Gtage nmgetippt, wobuive) ihr Snbolt auf 2
nidyjte Gtage entleert wird, twoiihrend fie durd) ;"L
weitere Drefung in ifre urfpringliche Lage Furitty’
bradyt tverden. 8 i

Durd) Regulivung der Temperatur des Raune: &
weldhem der Apparat aufgeftellt ift, durdh Wafjer- 0 bt
Gistithhumg im Sommer, durd) Heipmg UL ,2”‘[,“50
(iRt fi) die Wirme in den obeven Ctagen anf 1577

1) Polyt. Journ. 213, 117; 229, 255.
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in bex imttte auf 16 big 19° G. Balten, wihrend fie
~unten dev Wiirme der guftromenden Luft entfprict. Dex

Fig. 241.

?eimungepmag verliuft fiev gleidhmifiger, a8 auf

° Tenne, weil Hos Wachsthum nidht geftdrt wicd,
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wag bei dem Widern anf der Tenne nicht zu vermeiden
ift. Die Keimbdauer -ift daber eine verhiltnifmifgig
fuxge, fie ift vegelmiifig in ficben Tagen beendet.
G. Lintwer 1) betradytete jdhon 1875, zu einer Beit,
o der Appavat nod) nidyt feine jebige Vollfommenheit
evveicht Datte, Da8 Problem der Majdjinenmiilzevei dure)
diefe Crfindung al8 geldit.
Auf gleidjem Princip beruht der, ebenfalld von der
Majdyinenfabrif Sermania geboute, J. S. Biottger
s * patentivte  Ja-
- g loujie=Appa-
rat, ebenfo Dder
Saloufie = Appa=
rot von Stein-
ecfer?). Bei dem
Apparate  von
Quiri u, Co.3)
fiud  im einem
thurmihulidyen
Behiilter  durdh
Awifdjenminde
ywilf zur Auf-
nahme ded Kein=
qutd  dienende
Kaften  gebildet,
N\ die durd) Ber-
{ehluRtlappen mit
einander comntu=
niciven und duvd)
fiinjtlide Venti

N\ lation  geliiftet
werden  fimnen.
Die  gequellte

Gerfte wird in

den oberften Ka-

ften gebracht und

aus einem Kaften

\ in den anderen

s B geftivt, bi§ fie

AN unten al8 Gritn-

maly  anfommt.

Diefem dfmlid) ift der Appavat von KLafhden uud
Lohfes) und von A Wernide?). :

Tz v 7 AN

7

2L 2
25, S

7/:'/ & /’/ Y

B. Menere Darrconjtructionen. Der Bwed dev
jimmtlichen meueven Conftructionen dev Darren befteht
dacin, die menjdjfiche Arbeitsfraft beim Wenbden des
Malzes und beim Abrimuen entbehrlic) ju madjenamd dad
Davren gu einev contimuivlidjen Arbeit ju geftalten. Ded
utechanifcjen Malwenders von v. Seylemmer ift bereits
oben gedadht. Weitere WMalzwender find von 2. Le-
derle 6) und von . Dominit?) conjteuict. Die Ein-

1 . Sourn, 218, 182.

2; E%z)él)f gnpfeﬁ3eitung, 1879, Mr. 168;. . K. P.
Nr. 7133; %oh)t. Spurn. 235, 358.

5 ® % . 12876; Polt. Journ. 241, 452; D.
R. P. Rr. 14062; Polyt. Journ. 243, 243, _

4 D, K. P. Nr. 3951,

%) D. R . 34754, Jahresber. b. dem. Tednol.
886, 754.

8 D, R. P, 34128

o R P 35012.
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fithrung der continuivlidjen rbeitdweife ift suerft von
R. Overbed 1) auf erfolgreiche Weife exmdglidyt.

Overbed’s Darve ift in Fig. 242 (a.v. S.) darge-
ftellt. Sie befteht ans drei itber einanbder liegenden Darr-
fliichen A B C, itber weldje das8 Maly paffict. Unter C
liegt die Sau D, E ijt die Calorifeve, weldje bei F ge-
ezt wird. Die RNaud)gaje werden in der Hihe von D
in einen Scdjornftein gefithrt und tveten, wie bei den
gewdhulidhen Darven, in ein Bledjrohr, weld)es in dem
Dunitabzuge befindlid ift.

Jede der drei Darvrflddhen ift jujammengefest aus
drei, um je 3wei Walzen fid) ziehenden endlofen Draht-
tiihern vont 3,56 m Vreite, von bderen obever Flide
pa8 zu darremdbe Waly langfam mitgenommen twird,
und zwar in etwa§ fteigender Ridhtung, indem bdie
Anfangdwalzen a cined jeden Darrtndes um etwa
60 cm nicbriger gelagert find, al8 die Cndwalzen b.
Die Bewegungsridtung der jimmtlihen Titder der
drei Darvven ift in der Beidung durd) Ppeile an-
gebeutet.

Die Darrtiidjer find von eigens fitv diefen Bwed
gefertigtem Stangendrabtgefled)t angefertigt und an den
Seiten mit redytwinfelig umgebogenen, 6 cm hohen Riin-
dern yum Schupe vor dem DHerabfallen des Malzes ver-
fehen. Das Gewebe ift fo loder, daf e8 dem aufftei-
genben Luftftvome um die Hiilfte mehr Durdhgangsflice
bietet, al8 die gewshulichen Drafht- oder Blechhorden. -

Awifden den Darrtiidern liegen die Wenbdewerfe W,
weldje dad von dem hidhften Puntte eined Tudyes hevab-
fatlende Maly, in gleid) su evwihnender Weife, nmwenden
und dem nidyjten Tudje jufithren. Das Gritmmaly wird
mittelft des Bubringewerfes J, eined grogen, nad) unten
fid) verjiingenden Raftens, in weldjem fid) drei Stadyel-
walzen drefen, dem erften Davrtudje bei K glattgeftridien
aufgegeben, oder vielmehr, das erfte Davriud) jieht
bei feinem langjamen Gange eine glatte, 10 cm Hobe
Sdjidyt Oritnmalz aug dem damit gefitliten Bubringe-
faften. Die Dohe bdiefer Schidht ift durd) die beliebig
3u verinbernde Stellung ded an dem Kaften befindlicdhen
Sdyicberd L ju veguliven. Dasd Tud) fithrt dann das
Maly in der Ridtung des Peiles weiter, bis e8 in das
erfte Wenvewert hinmunterfillt. Diefed wirft e8 dem
sweiten Darrtud) ju, weldjes e8 allmilig’ bei feinem
Fortidyeiten in das jweite Wenbewert fallen (ift. Duvd)
biefes auf das dritte Darrtud) geworfen und vou diefem
wicder weiter trandportivt, fillt dad Maly durd) einen
mit ftovfem Leinen behingten tridhterfdrmigen Kaften
auf den Anfang des vierten Darrtudyes, weldjes das erfte
per WMitteldarve ift. Hier nimmt dad Maly denfjelben
Weg wie auf der erften Darre, nur in umgetefrter Ridy-
tung, und gelangt vom Cude der Witteldarve, auf gleide
Weife wie vorher, anf das erfte Tud) der Unterdarre
md wird am Gnde bder lepteren durd) den Trans-
portenr O zur Putmajdjine befordert. Die Bewegungs=
gejdywindigteit ift fo gevegelt, daf bdie obere Darve in
etwa 21/, Gtunbden, bdie Mitteldarre tn 31/, Stunden,
die Unterbavre in etwa 4 Stunden ablinft. Das Maly
verweilt daher im Gangen 10 Stunden auf der Darre.

1) Jahresber. d. dem. Tedinol. 1869, S. 459; ié72,
©. 550, % ;s
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Bei den angegebenen Dimenfionen fiefert diefe Darre
in 24 Stunden 112 hl abgedarrtes Mal3.

Die Wendewerfe find in Fig. 243 in grifevem
Magftabe dargeftellt. Sie beftehen aus dem Halbrunden
Unterfaften /, bem Sdjivmaufia g und der Wende:
tronumel &, Alled vou Cifenbledy gearbeitet. Dex Hlh-
runde Unterfaften f paft in den Roum Fwijden oo
Cndwalze b des einen Darvtudpe8 und der Anfonge
wafze @ ded niidjftent Darrtudjes der Art hinein, daf er
mit feinem fdyrig aufwirts ftehenden Blechlappen ¢ bis
faft dicht ‘an dag um die Walze b laufende Darutud)
reidyt, wogegen der an der entgegengefebten Seite jdyiig
abwirts fithrende Bledjlappen & 518 nahe auf das fi
um die Walze o ichende Tud) fHoRt, wobdburd) der auf:
fieigenben Lujt der Durdjug an diefer Stelle verfpert
ift. Die Kopfftiide ded Kaftensd gehen did)t an den
Riinbdernt des Darrtudies hinauf, fo da {dumtliches von

ber oberen Walze fallende Malz von dem Kajten AT
genommen witd. In dem Raften dreht fid) mit et
Oejdwindigleit von 120 Touven in dev Mimite M
Wendetrommel k.  Die Form derfelben ift aus ber
Tigur deutlidy ju erfehen. Sie befipt fechs 4‘:}““;{
weit vorjpringende Schaufelfliichen, welde bdos Wb
gegen den Sdjirmaufiap g emporjdyleudern. Aj 1;)?
giebt vermige feiner eigenthitmlicen Biegung dad Pa 1
in gleidymifigen Striden durd) die Oeffmmng !
niidyften Darrtudje auf. "

Neuerdingd bringt Overbed das Gritmmaly wid!
unmittelbar auf die Darre, fondern trodnet erlt “;;‘
einem Schweltboden vor. Der Fufboben 1) ded @d)md)
bodens wird durd) ein Darrnet, weldjes auf bmb'l;:ﬂ
oben ugefpiten Balfen der Balfenlage liegt, I ‘,fw
und wnter diejem befinden fich Bovridyhuugen gum O
mit Dampf, oder Heifem Waffer, ober Lujt. e

Bon den vielen jonitigen medjanijden Davren, ¥ mlf
in den fegten Jafren patentivt worden find, it

1) D, R, B, Rr. 8640; Jabresber, b, Gem. ek

1880, S. 645
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uod) die von der Majdjinenfabrit Germanial) in

Chemnit erwifut. Shre ju neun itber einander an-

geordreten Davrflichen {ind nad) demfelben Principe

confiruivt, wie bdie Gecmen’iden Keimapparate.

Fig. 244 giebt eine Abbilbung derfelben. Darin ift 4

die Calorifeve, B der Davreaumt, C ein Tridjter jur Auf-

nahuie und gum Nacydirren des Malzes, D der Dunit-

abgug, E ein_tridyterfirmiger Behiilter jum Auffangen

dev im Dunftabjug conbdenfivten BWaffertropfen. Der

Davrraum befteht aus neun Gtagen. Die oberften drei

derfelben {ind aus einer Anzahl von neben eimamder

Tiegenben & ecmen’jdhen Rinnen sufammengefett, weldje

um ifre Lingdadife drehbar find und aus durc)lochtem

Bled) beftehen. Die iibrigen fechs Ctagen, find aus

Jaloufien gebildet. Diefe beftehen aus Drahtgewebe,

weldyes einen Durdigang von 50 bis 60 Proc. gewiifrt,

und find ebenfalld wm ihre Lingsadyje drehbar. Durd)

einen_einfadjen Medjanismus fann jede eingelne Gtage

umgefippt werden, wobei fie das davauf lagernde Mate-

rial an die uidytfolgende abgicbt. Das Griinmaly wird

durd) eine feitlidie Oeffnmung oberfalb des Darrraumes

in den Fitllwagen der Darve eingeftofen und, wihrend

berfelbe iiber die oberfte Ctage hinbewegt wird, auf diefer

' gleihymiiBig vertheilt. Bei eingeleitetem Betriebe wer-

den die Etagen, von unten anfangend, ftitndlich gefippt,

fo daf die oberfte ftindlid) meu bejdhyictt werden Fann.

E : Das von der unterften Ctage fallende fertige Darvmaly

Sawettooren,  Selangt in den Tridyter €, in weldjem e3, wenn erforder:

li), jum Naddarren mehrere Stunden lang Gegen

i — bleiben faun.  Je nad) der Grge Haben diefe Davven

eine Leiftung bi8 ju 3000 kg fertiges Maly in 24

= Stunbden.

: Bon weiteren medjanifden Darven feien nody ge-

B nannt dievon Nobad und Frite und Gecmen 2), dhnlid)

den Germania - Darven; Brauns), Steineder?),

Sdyeidig?), Sdyifers), Kalteneder”), Mauth-
ners), Marx?).

! :q ' Ghemijdje Statif der Malzbereitung. Die
| - T _ : demifdhen Umwondlungen, weldye die Gerfte bei ifrer

Ueberfithrung in Malz erfihet, find bei der Malzberei-
tung ber Spivitusfabrifation im Art. Alfohol S. 540 ff.
: bejprodhen. €8 fann auj das dort @efagt'e berwiefen
werdert.  Sie beftehen, wm e8 fury qu vecapituliven ,
der Bildung der Diaftafe, in der Umwandlung eines
Theiles der Ciweiftoffe in [88lidye, einfacjer jujammen-
gefeiste Berbindungen, wie Afpavagin u. a. [Revmer 10),
Behrend und Stitvdel)] und endlich in einem Bey-

il

J‘il

1) Polyt. Journ. 213, 117~ 231, 47; D. R. P.
17.

2) ®. R P. Nr. 2487; Polyt. Journ. 231, 48.
3; 3abre§l?3r. Ghem. Tednol. 1874, S. 748.
1) Yahresber. Chem. Tednol. 1879, ©. 842
5; D. R. P. Ne. 9262; Jahresber. Chem. FTedynol.
. 644,
1880&)6@. ®. P. Nr. 14547; Jahresber. Chem. Tednol.
. 773.
1881'1)659, R. B. K. 10756; Jahresber. Chem. Tedhnol.
&. 776.
n Nahresber. Chem. Tenol. 1883, ©. 881.
D. R. P. 3348; Polyt. Journ. 232, 331.
10) Polyt. Journ. 179, 71. : :
1) Beitidyr. f. Spiritusd-Jndutrie, 1885, S. 2.
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luft an Stivfemehl, weldhed jur Athmung verbraudyt
wird. Dazu fommt ein Verlujt durd) das Quellwaffer,
weldjes eine gewiffe Nenge von [B8lidjen Subftanzen
aufnimmt und der BVerluft, weldjer durch die Abjonde-
tung der Keime exfolgt.

Die Orife diefer BVerlufte ift mehefad) beftimmt,
fo von Steinl), von Johu?) w A.  Neuerdings
find davitber Unterfudjungen von IW. Sdjulpe ) aus-
gefithrt, in denen in fiinj Beobad)tungen folgende, auf
wafferfreie Gerftenfubftany bezogene LWerthe gefunden
wurden :

12,52 Proc.

15,49
14,72
14,47
13,76

Mittel 14,10.

D. §. 100 Th. wafferfreie SGerfte exleidet durd) Be-
feitigung der [leidhten Rormer, bdurd) Crtraction beim
Quellen, durd) Abjonderung der Keime wund duvd) Ath-
mung durd)jdynittlid) einen Verluft von 14,10 Th. und
liefert 85,90 wafferfreies Mal.

Ueber die Vertheilung diefer Verlufte madjt Lint-
nect) folgende Angaben. 100 Th. wafferfreie Sub-
ftany verliert durd)

da8 Weidjen
~ bas Athmen 10,2
die Wurzelfeime é

sufommen 14,7 Proc.

Der Athmungsdverfuft betrug bei 3wei von John
ausgefithrten Beftimmungen 8,36 und 6,38 Proc. vom
Zrodengewidyt der Gerfte.

Cine eingehende Unterfudjung der demijchen Statif dex
Malzbereitung tourde von Farstys) ausgefithet. Die
dazu verwandte Gerfte wog 67,25 kg pro Heftoliter,
100 Rorner bejafen ein Gewid)t von 4,3273 g, die
SKeimfibigleit betrug 96 Proc.  Bevarbeitet wurben
2064,5 kg Gerfte und diefe Lieferten:

67,0 kg Abjdywemmlinge,
52128 , DWeidpwaffer,
3305,2 , Oriinmalz,
1763,82 , Darrmalz.

Ober auf 100 TH. (uftrodene Gerfte:
3,251 Th. Abjdywemmlinge,

n

”
”
”

1,0 Proc.

”

”

252,5 »  Beidywaifer,
1475  +, Griinmalz,
3256 , Malzfeime,
85,5 » abgelegenes Malj.

Die Materialien Datten folgende procentijche Bu-
fammenfefung :

4}_{)4 Jahresber. Chem. Tednol. 1860, S. 389; 1862,

2) Nahresber. GZcm. Tedynol. 1869, S. 446.
%) Jahresber. Chem. Tedynol. 1877, ©. 779.
4; Lehrbudy d. Bierbrauerei, 1875, S. 160.
®) Jabhresber. Chem. Tedhnol. 1881, S. 777.

S
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N R
TleR| 2 | E |2 2
® [B=5|F |8 |37
2 (8 |9® B
Waffer . . . . . . 10,42/ 11,20| 99,60| 43,25| 9,24/ 6,06
Stiditoffhalt. Stoffe,
al8 Gimwei beredhnet | 9,99/ 11,79 0,21 6,0523,15| 9,565
Stidftofffr. Crtract- :
ol i e 67,62/60,27| 0,07|43,04/44,07/72,57
T e 2,07| 2,590 — | 1,11] 1,88 1,5
L G el 74210,79] — | 4,81/16.25 75
e bl 2,37\ 321| 0,06/ 1,43/ 529! 297

Gombinirt man diefe Bahlen mit den qus 100 T,
Gerfte hervorgegangenen Producten, fo Fommt man ju

folgenden LWerthen:

w P LB

< T

g8l 812 |35 ¢

sEl= | 2|8 &

5 |8 |8 ®
Stidijtoffhaltige Stoffe . . | 0,38 | 0,53 | 0,73 | 8,18 92
Stidftofifreie Stoffe . . . | 1,96| 0,18 1,43 | 62,05 (562
St oS e 008 — |006] 1,58 172
Fajer . . “alPe L S 035| — (053] 657 74
Wide . oo 0,10/ 0,15| 0,17 | 1,94 236
Bujemmen . . . . . . . 2,87/ 0,86 2,92 80,32/869

Hierans ergiebt fid) folgende Bilany:

Stidftoffhaltige Stoffe . .

Stidjtofifreie Stoffe . .
Tett

Ajdye

Bujammen

oooooooo

Gexjte Producte Differen;

999 .98 —0U
. 6762 6562 —200
. 207 1,72 —03%
LA 745 -+ 003
. 237 236 — 00
. 8947 8697 —20

Die lepten Diffevengen ftellen die nicht nad)mcx‘ébargit
Berlufte dar. Wenn gav Feine medjanijdhen Vel
bei den Verfuchen ftattgefunden haben, fo witcden MLk
Bahlen die Athmungsverlufte reprifentiven. 391cr_!1af1]
wittden im Gamgen mur 2,5 Proc. der Gerjtenjubite’s
fiir die Athuumg verbraudjt worden fein.

PBerluft an ftidftoffhaltigen Stoffen ift wohl auf

Dex gerindt
Brob

Inters
adytungsfehler guriictzufithren, da alle neueven l‘_ .
jucdungen das Oleidybleiben bes Stidftoffgefalics
Eeimenden Samen nadjgewiefen haben. De fon
bedarf der Reimpflangen ift daher, nady diefen J00"

burd) 2 Proc. Stiirtemeh( und 0,35 Proc. Te!

Der Athnung®

t, ol

100 . lufttrodene Gerfte begogen, gedect werdeh:
Uuterjudjungen desd Malzes.

a) Bejtimmung der dinftatijden Nr
Malzes. Wenngleidy die diaftatijdje Kraft e

aft oed
Malied
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ober fein Bermbgen das Stivfemehl u verjudern, in
ver Brauevei nicht von dexjelben Hohen Vedentung ift,
wie in der Spiritudfabrifation, wo 3 darauf anfommt,
mit einer mbglichft gevingen Menge von Maly miglichit
viel Gtirtemehl in Dialtofe und Dextrin ju verwandeln,
jo ift dodh) aud) fitr die Bwede der Brauerei von wei,
im Uebrigen gleichen, Malzjorten diejenige 3u bevorzugen,
ber die hodhfte diaftatijhe Sraft zufommt. Bei der
Gpiritusfabrifation ift fhon (S. 547) ein Berfahren
pon Lintner 3 diefer Werthbeftimmung bejdjrieben.
Imywifdhen ift die Diethode von Lintner?y) veveinfadyt
worden und wird folgendermagen audgefithrt:

2 g Iufttrodene Stiirfe werden mit 60 cem Waffer
wid 10 com Salzfiinre von 0,1 Proc. in ciner Flajdje

Fig. 245.

gunifcht und nad) (uftdidtem BVerjhuf der Flofde

30 Minuten im fodenden Wafferbade digeriet.  Die
entftandene Stirfelsfung, weldje faum eine Spur von
Suder entfilt, wird genan neutralifirt wnd ju 100 cem
verditnnt,
ti Sbe,r bequemer vermwenbdet man eine gleidh concen-
rte Yofung won (58lidjer Stiivfe. Leptere evhilt man,
gbem Sartoffelftivte mit Salfiwre von 7,5 Proc.
(Tef)alt itbergofien unbd fieben Tage lang bei gewdhnlider
;gmperam,'; damit macevivt yird. Die Siirke hat dann
,?:f Bectleiftecungsfifigheit vollig verfoven. Sie witd
i faltem Wafjer gewajehen und am der Luft getroctnet.
f ;f [fggfg))ﬂuﬂ\e Stiirfe ift in heifem Waffer leidt und
Bur Beveitung der Malzlofung werden 25 g fein
Semablenes Doty fedh)s Stunden fang falt mit 500 ccm
\\\

vruft.l)(;%:imﬁ.d’fﬂ' 3 i’ifg;lg&ﬁnbuftn'e, 1885, &, 768; Journ.
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Waffer macevirt, wovauf dad flave Filtrat Ju den Be-
ftimmungen vevwandt wird.

Bei der Ausfithrung der Beftimmung bringt man
in jehn Reagensrohrdhen von 2 cm Weite je 10 cem
der obigen Stiirfeldfung und [ift aus einer in 0,05 cem
getheilten Biirette, weldye im Gangen nur 1 68 2 cem
u faffen braudyt, zu dem JInhalte des erften Glafes
0,1 cem ber Malsfliiffigheit flicgen. Das 3weite Glas
evhilt 0,2 cem, bas dritte 0,3 ccm und fofort bis zum
sehnten, weldjed 1,0 cem Malsflitffigeit evhiilt. lad)
gutemt Durchmijdyen [t man die Diaftafeldfung genan
eine Stunde lang bei gewdhulicher Temperatur auf die
tirteljung wirfen, fiigt dann u jeder Probe 5 cem
Fehling’jde Lojung und fest die fimmtlidhen Riofhr-
den in einem gemeinjamen Geftelle auf 10 Minuten in
ein fodjendes Wafferbad (Fig. 245). Je nad) der Menge
der gebifdeten Maltofe wird nach) Ablauf diefer Seit
mehr oder weniger Supferoxyd zu Orydul reducirt fein,
und e8 wird dem entfprechend die Fliiffigteit in den zehn
Jiohrdhen eine von Duntelblan durc) Hellblan zum Farb-
Tofen und vou da durd) Gelb jum Braun gehende Farben-
feala bifde. Jn demjenigen FRobhrchen, deffen Flitffig-
feit farblog ift, ift fo viel Maltofe enthalten, wie ur
Feduction von 5cem Fehling’jdyer Lojung erforderlid)
ift, und bdieje Menge von Maltofe fE durd) die Menge
von Diaftaje gebilvet, weldje in der Bahl von Behntel-
cubifcentimeter Malzldfung, die dem betreffenden Glaje
sugefiigt worden war, enthalten war. Ein Malz ift
dafer um fo viel wirffamer, je weniger von dem Ertract
erforberfich war, wm die beem Fehling’ jder Lbjung
s veduciven.

Begeichnet mon dad BVerzuderungsdvermivgen des-
jenigen Malzes, von dem 0,1 cem ded nad) obigem
Perhiiltnip bereiteten Crivacte8 zur Entfirbung von
5 cem Fehling’jher Jlitffigieit exforderlid) war, mit
100, fo ift Hiernad) aud dem jedeSmaligen Berbraud)
an Malzlsjung eine VerhiltniBzahl su beredynen, die die

dinftatijdje Wirtung bed unterjucyten Malzes ausdriidt.

b) Bejtimmung der Crivactansdbente. Fiir den
Braner ift die Kenntnif der Menge von’ Extvact, weldye
ein Maly zu fiefern im Stande ift, von gripter Widy-
tigheit, infofern af8 in der Oualitit de8 Pakes be-
beutende Berfdyicdenheiten beftehen, je nad) der Be-
fdhaffenbeit der zu feiner Bereitung verwandien Serfte
und je nad) dev Behandlung beim Miilzen. Bon be-
fonberer LWidhtigheit ift diefe Kenntnify beim Anfanj von
fabrifmifig davgeftelitem Malz, Ddefjen ‘S.Be'utﬂzetlnng
alfein quf Grund jeined Cxtractgehaltes mbglidhy ift.

Die ju diefen Beftimmungen dienenden Methoden
feiven allerdings an einem Uebelftande. Je nad) dev
Temperatur mmd Digeftionszeit erhilt man fehr ab-
weidjende Refultate. Bei tiner Temperatur von 72,50 @_,
giebt ein Mafy 3. B. 76 Proc. Gytract, wiihrend e8 bei
giner Tempevatur von 60° His u 80 Proc. liefern
famn. Anbdeverfeits ift die Crtractbilbung bei 70 jdhon
in 20 Diinuten beendet, wiihrend bei 60° bid 18 Stun-
pen dagu erforderfid) find. Dogu fommt nod), daf das
bei hiherer Temperatur in furger Beit gebildete Cxtract
eine gan anbere Bujammeniegung Hat, c_dé §u§, w_eldl)es
bei nievever Tempevatur und langer Digeftiondeit be-
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veitet worben ift. Crfteres enthilt 3. B. 58 Proc.
Maltofe, wiihrend dasd lebtere einen Gehalt von 77 Proc.
Maltofe hat (W. Sdyulte?). Um vergleidbare Rejul-
tate ju evielen, follte man dafer bei allen BVeftimmungen
immer auf gleiche Weife verfahren, und e diirfte fidy da-
bei al8 am jwedmigigften eine Digeftionszeit von genau
30 Minuten bei einer Temperatur von 70°E. empfeh-
len. Grhilt man dabei aud) nid)t die hochften zu
erzielenden Ausbenten, jo nihern fic) dod) dieje Berhiilt-
niffe am metften den in dev Praxid itblichen.

Bei der Unterjudjung ift das Malz, ebenfo wie bei
der Crmittelung der diaftatijdhen Kraft, ftetd in fein-
gemahlenem Suftande ju verwenden.

Die Grope ded Crivactgehaltes ergiebt fic) entiweder
" ang der unmittelbar abgelefenen Sacd)arometeranzeige der
it dem 3u unterfudjenden Maly davgeftellten Witvzen, {.
©. 335, oder aus demt jpecifijhen Gewidjt nad) Umvedy-
nmung auj Sacdjarometergrade nad) Tabelle S. 337, ober
bequemer nad) nebenftehender Tabelle nad) Sdyulpe 2).
Dieder Sehulpe’ jdhen Tabelle ju Grunbde liegenden Fun-
damentalzahlen find durd) Crmittelung der Trodenjubftany
von Biermiirzen gewonuen und entfpredjen daher in voll=
fommuerem Mape den Sacdharometergraden, al8 died
bei den Balling’{den und Sceibler’{den Tabellen
der Fall ift, da diefe lepteren aus {pecifijfhen Gewidjten
von reinen Buder{ojungen abgeleitet find.

Renut man dad Gewidit der mit einer beftimmten
Menge von Maly dargeftellten Maifdhe und den Extract
procentgehalt der bdazu gehorenden Flaven Wiirze, fo
wiirde fid) durd) einfacdfte Rechnung der Ertractgehalt
be8 Walzed ergeben, wenn nidjt die Treber eine be-
deutende Menge der Wiirze juriidhielten. Um bie der
Maifdye entfprechende Menge der Wiirze ju finden, miiffen
die Treber durd) Auswajdjen von Wiirzebeftandtheilen
befreit werden, worauf dag Gewid)t der Wiirze jommt
de8 Wajdywafjers evmittelt und hievin der Crtvactgehalt
mitteljt bed Sacdjarometerd beftimmt wird (Bulfowsty3).

Das Audwajdjen der ZTveber ift aber eine liftige
Arbeit, da wihrend ded Filtrivend nidyt felten cine Ber-
ftopfung des Filters eintritt. Man bedient fid) daber
feltenr diefer Piethode und arbeitet ftatt defjen meift nad)
einer der beiden folgenden Methoden, weldje 1871 von
Mep4) angegeben worden find.

1) Proportionalitits-Methode. Kennt man
a8 Gewidjt des in einer gegebenen Menge von Maijdye
enthaltenen Waffers und ermittelt man in einem be-
liebigen Untheil der Wiirze den Ertractgehalt E, fo ift
100 — E bder procentijhe Laffergehalt der Wiirze.
Der procentijdje Wafjergehalt verhiilt fid) aber zu dem
abjolutens, wie fid) der procentijje Crivactgehalt zum
abfoluten Crtractgehalt verhilt.

Die Menge des in der Maifdje enthaltenen Wafjers
ift gleid) dem abjoluten Gewidht derfelben weniger dem
Gewidyte des angewandten Malzes im wafferfreien Bu-
ftande. Der procentijdje Ertractgehalt ergiebt fid) ans
der facdjorometeijden Uinterjudpmg eine8 Theiled der
filtvivten Wikvge.

3 Polyt. Journ. 231, 53.

Polyt. Journ. 230, 428; 248, 425,
3) Polpt. Journ. 188, 237.
‘) Die aviiometrijhe Analyje des Bieres.

Bur Ausfithrung ded8 Verfahrens avbeitet man fol-
gendermafen. 100 g feingemahlened WMaly wird mit
etwa 400 cem [amwarmen Wafjerd angevithrt wnd ayf
eine Temperatur von 70° gebracht. Bei diefer Wiivme
witd die Maifdje eine halbe Stunde exhalten, dann of-
gefithlt, mit etwa 400 ccm Ffalten Waffers verditunt un
gewogen. Dasd Gewicht betrage 905,26 g. Das Nal;
habe im [ufttvodenen Buftanbde, jowie e§ eingewogen ift
einen Trodenjubftanzgehalt von 95,53 Proc. gehabt, folg:
Lid) enthiilt die Matjde 905,26 — 95,563 =2809,73 ¢
Waffer. Jn einer Probe der mittelft ded S. 341 dar-
geftellten Filters flav filtvivten Wiirze wird der Cytract:
gehalt mittelft de8 Sacdjavometers beftimmt.  Devjelbe
fei 7,8 Proc. Folglich enthiilt die Wiirze auf 7,8 Pro.
Grtract 92,2 Proc. Wafjer. Demnad ift der Cytract:
gehalt « von 100 Th. Mifttrodencm Malz:

= 922:809,73 =78: 2

£ =— 68,50 Proc.

Gegen diefe Methode find von W. S dulpe cinige
Ginwinbde erfoben worden, diefelben find jedodh), obwohl
beveditigt, dod) von fo geringem Einfluff auf das Rejultat,
dap fie, wie von Griefmayer?) nadygewiefen ijt, fir
affe prafiijfien Awede fitglicd) unberitdfichtigt bleiben
fonnen.

2) Methode ans gwei Filtratem Das Ve
fahren ijt von Griegmayer folgendermagen bejdrichen:

50 g Malz werden wie bei der Proportionalitits-Ne

thode mit 200 cem Wafjer gemaifdt.. Nach dem Crfalen

bringt man die gange Maijde durd) Bufak von falten
LWafier in einem WeReylinder auf ein Bolum von 400cem,
mifdht und filtvirt in einem bedecften Tridjter. s
Filtvat wird in einem Mefeylinder aufgefangen. St
Bolum betrage 280 cem, fein fpecifijges Gewidyt e
1,036, folglic) enthiilt nac) der mebenftehenden Tabelt:
von Sdjulte leem 2’(‘:’; = 0,0954 g Cytvact. Det
Ritftand auf dem Filter wird mit Waffer rwicder aif
ein. Bolum von 400 cem gebracht und gut bz}rd)ll{ll‘fl’r
worauf ein jweited Filtrat gewonnen wird. Dies Fiftrat
mbge 1,009 fpec. Gew. aben wnd es enthiilt dewned
i’gg = 0,0235 g Cxtract.

uf dem Filter find, nad) Hinwegnahme des it
iltvates, bie mit einer gewiffen Anmzahl von Cubifeer
metern Wiirge der erften Concentration durdytrinity
Treber juvitdgeblichen. Das Bolum diefer bei M
Trebern verblicbenen Witeze Lift fich auf folgende LI
eymitteln. €8 fei:

F Pofum des exften Filtrates,

x Gubifcentimeter Wikvze bei den Tvebern,

E Gramm Grtract in 1 cem bes erften %{["““‘i/

e Gramm Gytract in 1 com bed jweiten iltrate

Man hat demnad) die Gleidjung:

Bor dem BVerdiinnen Nad) dem Verdiinnen

i 1cem

zE = @+ Pe
ober z (B —e) = Fe,
2 Fe
woraus &=

1) Polyt. Journ. 227, 297..
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ur 'i'i i . @d}ll[@e.

- | Tenr 5 it ver Gr-
o ol G | Benn g gy gatt o | Leom | Radochantm
Benn jo ift der Cx- 1 ccm tractgehalt in Hever tractgeha tlaver i i
1 com tractgehalt in flarer QBi; tje | '100g 100 cem| Wiirze | 100g|
flarer 100'cem Wiirze 100 g [ 100 cecm < 158 5 ; ? bei '150 6. bieift %ﬁl’ae
e 5 L s o e £ bidfer Bitwe | °4 10O | vieer Wime | 010
bet _15 6. diefer Wiirze wiegt, wiegt, : 5 5
wiegt, - 5 4 2! g e g g
: s 4,66 | 474
310 | 3,14 1,0180 ‘ 477
0060 | 1,56 | 1,57 1,0120 3 g 1,0181 | 4,69 )
1,0000 g;é)“é ! ?)’g';; i'(ml 1:59 l,gg %,g}gé gli?) gr%g 1,0123 i’;i i,gg
1,0001 3 ' '0062 162 | 1, ' { 321 1,01 . '

5 | 00 1,006 , 6 | 10128 | 317 | 3 277 1008
1,0002 0,05 ,03 10063 1,64 3 / 124 3'90 324 1,0184 / -
1,0003 0,08 _ 0, 1'0064 1,67 1,68 1,0 3!23 397 1,0185 479 4'91
1 ’m04 0,10 0110 llm 1,69 1 ,70 1,0125 3,25 3!29 1 ,0186 4,82 4’94
110m5 0'13 iy 0.13 = ’ 172 1[73 1 '0126 7 3’32 1,0187 4,85 3

1 6 1,0066 ’ 1 0127 3'28 - 488 4'97
1,0006 | 0,16 8.18 1,0067 | 1,74 | 1,75 ‘0128 | 330 | 334 | 10188 g8 4
1,0007 018. i 1'0068 1,77 1,78 L 29 3'33 3,37 1,0189 4, 5102
1,0008 0,21 0,21 1‘0069 179 1,80 1,01 3135 3'39 1,0190 4,93 i
110009 0,24 0,24 1'0070 1.82 1,83 1,0130 3'38 3'42 1,0191 4,96 5,08
1,0010 0,26 0,26 ’ 184 1,85 1,0131 G 346 10192 | 4,98 ]

/ 9 1,0071 | 1, 1,0132 | 341 s 3 | 501 | 511
1,0011 0,29 0,2 1.0072 1,87 1,88 ’ 33 343 3,48 1,019 / 514
10012 | 031 | 031 10073 | 190 | 191 | 1,01 346 | 351 | 10194 | 504 1o
10013 | 034 | 034 10074 | 192 | 1,93 | 1,0134 348 | 353 | 1019 | 506 gt
10014 | 037 | 037 Y0075 |-195| 196 | 1013 e 519
vo0is |04 | o4 | voore | 197| 198 | 1oise 354 | 859 | 10197 | 512 0,22
1:0016 0,42 0,42 1,0077 2f00 2,02 1,0187 3,56 31 61 10198 5,15 5,27
1,0017 0,45 0,45 '(X)’]S 2! 02 2'04 1 ,0138 3159 3’64 1,0199 5’17 5,30
1’0020 0,52 0,52 1 ’0081 2:10 9,12 1,0141 3166 3' 7 10202 5,25 B ,39
10021 | 055 | 055 L 212 | 214 | 10142 | 3, 374 | 10203 | 528{ 5,

: 1,0082 A ’ 10143 3,69 ' o4 | 530 541
1,0023 0,60 0,60 '(Xm 2'17 2,19 1,0144 3'74 379 1,0205 5, 5’46
1,0024 0,63 0,63 1, 2:20 222 1,0145 ofooi G 10206 | 5,35 Sda
1,0026 0,68 0,68 1,0086 2’95 997 1,0147 ’ 3'88 1,0208 5,40 g

’ ’ 'y ’ 0148 3,82 i 9 5,43 5,54
10027 | 071 | 0,71 1,0087 2'98'| 230 1 385 | 391 1,020 el
Tool S bR RSO | AR 20 e 387 | 398 | 10210 | 5 56
1’0080 ‘=t gtuaRest B o0 | B0 L 35 (] 1iis BOD| 96 | L0211 | 548 | 560
e L o1 | 235 287 | 10w 392 | 398 | 10212 S, h
Tooos Fif bt o Folao ) 3 343 | 1013 | 395 | 401 | 10213 555 | 567
1,002 " | 084 | 0,84 e 0 B 10153 | 3, £03 | 10214 | 5 7

) A 3 2, )/ 0154 3,97 s 15 5,57 5,
1,0033 087 | 087 e 243 | 245 Ll 400 | 4,06 1,02 60 | 5,72
10034 | 089 | 0,89 S | 2ee| 2 | Yoiss 403 | 409 | 10216 i e
10035 | 092 | 092 Yowe | 248 | 250 | 106 Tl 201 | Tone 562 | 874
1,0036 | 094 | 094 1,0096 g 253 1,0157 : 114 10218 | 5 o

/ » 7 2,51 ! 0158 4,08 3 219 5,67 5,
T00gs - frgamiie et LASL | 251 < 410 417 | 10 570 | 583

1 100 11,0098 | 3, 59 | 10159 | 4 '20 | 10220 | 5, :
I | ¥oo 102 | 10099 v e T T 1| 23 | Tom 572 | 58
10040 | 105 | 106 Sotor || 261 1964 | “Toer L18| 195 | 1022 |5 568
10041 | 108 | 108 T R L) e~ e S5 | 428 | 10998 577 | 880
10042 | 110 | 110 | 2eel 260} 10w | 4 55| 430 | 10204 080 | b8
10043 | 113 | 1013 | aoal 270 1 Tose e 188 b 10235 & 3| 8%
10044 | 115 | 116 v e o SRl By 48| 135 | o226 584 | B9
10045 | 138 | 119 e e - voiee | 4 | a3 | Yo7 L o
10046 | 31 | ye2 | 1oi06 o6l a0 | Yoer A vh b orome 580 | 602
10047 | v'a3 | 154 R ot 2 ] 1oes | & 6| 443 | 10229 ol B
1,0048 1’26 1,27 1,0108 2,7 2'85 1 ,0169 4:39 4’ 46 1,0230 5,97 6,11

10019 | 129 130 S e G B Ry 4ol 50 | Tomsi i i

oo | Ta | e | Tomo | 2% 290 | 10 | 442 S5 | oeso do2 | 616

105t | vsa | ygs | ovom | 287 292 | 10172 | 4] 48 | L0 o el

1'0052 1’36 | 157 1,0112 2,89 2:95 1,0173 4,50 4758 10234 ek e -

10058 | 139 | yao | toms | 292 2,97 | 10174 | 4501 428 | O e

10064 | 141 | 19 10114 | 284 | 200 | Jows | 4 5| 463 | 10236 i e

]’0056 1'46 1147 1,0116 2;99 31% 1,0177 4,58 4,69 1,0238 6, 6 6’31

/ ’ ¢ 10117 | 802| 3 L0178 | 4611 420 | 10239 | 61 '

L0057 | 149 | 150 e | 305 | 309 | seutk 47

158 | 151 | 152 1one | 807 | su | 1o

1,0059 154 | 155 1,01 % 85

Duspragt, Ghemie, bearb. v. Stohmann w. Kerl, I



1347 Bier. 1348
g | foift ber G- | M| g i ver G [ BEMT | g i ver Grs | B | o ift der G-
Harer fractgehalt in Horer tractgehalt in Haver tractgehalt in farer tractgehalt in
Wiirze | 100g | 100 cem ‘).Bﬁtgeg 100 g | 100 com ﬂBilrge 100 g | 100 cem . Wiix c(S 100 g | 100 cem
0 ¥ 3 i e - i . o
bnm:f:;t@ diejer Wiirze be:n 11¢3t diejer Wiirze b“milfg t,@: diejer Wiirze e:nitgt, diefer Wiirze
g B e g g | € g g g g g g
1,0240 619 | 634 10305 | 7,82 | 806 10370 | 945 9,80 | 10435 | 1103| 1151
1,0241 621 | 636 1,0306 | 7,84 | 8,08 1,0371 | 948| 9,83 | 10436 | 11,05 1153
1,0242 624 | 639 1,0307 | 7,86 | 8,10 1,0372 | 950 9,8 | 10437 | 11,08 11,5
10243 | 626 | 641 1,0308 | 7,89 | 8§13 10373 | 952| 988 | 1,0438 | 11,10| 11,59
1,0244 629 | 644 10309 | 791 | 815 10374 | 955] 991 | 10439 | 11,13] 11,62
1,0245 631 | 646 1,0310 | 7,93 | 818 10375 | 957! 993 | 1,0440 | 11,15| 1164
1,0246 634 | 650 1,0311 | 7,95 | 8,20 1,0376 | 959| 995 | 1,0441 | 11,18| 1167
1,0247 6,36 | 652 1,0312 |-7,98 | 823 1,0377 | 962| 998 | 10442 | 11,20 11,70
1,0248 639 | 655 1,0313 | 800 | 825 1,0378 | 964| 10,00 | 1,0443 | 11,23| 11,73
1,0249 641 | 657 10314 | 802 | 827 1,0379 | 966 1003 | 10444 | 11,25 11,5
1,0250 644 | 6,60 1,0315 | 8,04 | 8,29 1,0380 | 969| 1006 | 10445 | 11,28| 11,78
1,0251 647 | 6,63 1,0316 | 807 | 833 1,0381 | 971| 10,08 | 1,0446 | 11,30| 11,80
1,0252 6,50 | 6,66 1,0317 | 809 | 8,35 1,0382 | 9,73| 10,10 | 1,0447 | 11,33| 1154
1,0253 652 | 6,68 1,0318 | 811 | 837 1,0383 | 9,76| 1013 | 1,0448 | 11,35| 11,8
1,0254 6,55 | 6,72 1,0319 | 8,13 | 8,39 1,0384 | 9,78| 10,16 | 1,0449 | 11,38| 11,89
1,0255 658 | 6,75 1,0320 | 816 | 842 1,0385 | 9,81 1019 | 1,0450 | 11,40 1191
1,0256 661 | 678 11,0321 | 818 | 844 1 0386 | 983 1021 | 1,0451 | 11,43| 11,9
1,0257 6,63 | 6,80 1,0322 | 820 | 846 10387 | 985| 1023 | 10452 | 1145 1197
1,0258 6,66 | 6,83 1,0323 | 822 | 849 1,0388 | 9,88| 1026 | 1,0453 | 1148| 12,00
1,0259 669 | 686 1,0324 | 825 | 852 10389 | 990( 1029 { 1,0454 | 1150( 1202
1,0260 671 | 6,88 1,0325 | 827 | 854 10390 | 992| 1031 | 10455 | 1153| 1205
1,0261 6,74 | 692 1,0326 | 829 | 8,56 10391 | 995| 1034 | 10456 | 1155 1208
10262 | 677 | 6,95 1,0327 | 832 | 859 10392 | 9,97| 1036 | 10457 | 1157| 1210
1,0263 | 680 | 698 1,0328 | 8,34 | 861 1,0393 | 999| 10,38 | 1,0458 | 11,60| 1213
1,0264 6,82 |. 7,00 1,0329 | 837 | 865 10394 | 1002| 1041 | 10450 |11)62| 1215
1,0265 |- 6,85 7,03 1,0330 8,40 | 8,68 1,0395 | 10,04 10,44 1 04w 11,65| 12,19
1,0266 6,88 | 7,06 1,0331 | 843 | 871 10396 | 1006| 1046 | 10461 | 1167, 1221
1,0267 6,91 | 6,09 1,0332 | 845 | 873 10397 | 10,09| 1049 | 10462 | 1170| 1224
1,0268 693 | 7,12 1,0333 | 848 | 8,76 1,0398 | 1011| 1051 | 1,0463 | 1172| 1226
1,0269 696 | 715 0334 | 851 | 879 10399 | 1013| 1053 | 10464 | 1175| 1230
1,0270 |.699 | 7,18 ,0335 | 853 | 882 1,0400 | 10,16 1057 | 1,0465 | 11,77| 12,32
1,0271 7,01 7,20 0336 | 856 | 885 1,0401 | 10,18} 10,59 1,0466 | 11,79 1234
1,0272 704 | 793 0337 | 859 888 1,0402 | 1020] 10,61 | 1,0467 | 11,82| 1237
1,0273 7,07 7.26 1,0338 | 861 | 890 1,0403 | 1023| 10,64 1,0468 | 11,84| 1239
1,0274 7,10 | 729 1,0339 | 864 | 893 1,004 | 1025( 1066 | 10469 | 1187| 1243
1,0275 7120157 739 1,030 | 8,67 | 896 1,005 | 1027| 1069 | 10470 | 11,89| 1245
1,0276 715 7,35 1,0341 8,70 | 9,00 1,0406 | 10,30| 10,72 10471 | 1192| 128
10277 7,18 7,38 1,0342 8,72 | 9,02 1,0407 | 10,32| 10,74 1,0472 1194| 1250
1,0278 . | 721 | 74l 1,0343 | 875 | 9,05 1,0408 | 10,35 10,77 | 1,0473 | 11,97| 1254
1,0279 723 | 743 10344 | 878 | 9,08 1,0409 | 10,37 10,79 | 1,0474 | 11,99 1256
1,0280 7,26 7,46 1,0345 880 | 9,10 1,0410 | 10,40 1033 1,0475 1201 1258
1,0281 7,28 | 748 10346 | 883 | 9,14 1,0411 | 1042| 10,85 10476 | 12,04 | 1261
1,0282 7,30 | 1751 1,0347 | 886 | 9,17 10412 | 1045| 1088 | 10477 | 1206 1264
1,0283 733 | 754 1,0348 | 888 | 9,19 1,0413 | 1047| 1090 | 1,0478 | 1209 128
1,0284 735 | 1756 1,0349 | 891 | 9,922 1,0414 | 1050| 10,93 | 1,0479 | 1211 12,§9
1,0285 7,37 | 158 1,0350 | 894 | 995 10415 | 1052| 10,96 | 1,0480 | 1214 1272
10286 | 7,39 | 760 10351 | 897 | 99238 | 10416 |1055| 1099 | 10481 |1216| 1274
1,0287 742 |- 7,63 1,0352 | 8,99 | 931 1,0417 | 1057 1101 | 1,0482 | 1219 1273
10288 | 744 | 765 1,033 | 962 | 9,34 1,0418 | 10,60| 11,04 | 1,0483 | 1221 1280
1,0289 746 | 768 1,0354 | 9,05 | 937 1,0419 | 10,62{ 11,06 | 1,0484 | 12,23 12,82
1,0290 748 | 17,70 1,0355. | 9,07 | 939 1,020 | 1065| 11,10 | 10485 | 1226] 128
1,0291 751 | 773 10356 | 9,10 | 9,42 1,0421 | 10,67| 11,12 | 10486 | 1228 1288
1,0292 753 | .775 1,0357 | 9,13 | 9,46 1,022 | 1070| 1115 | To4s7 |1231| 1291
1,0293 7,85 | 1,77 1,0358 | 915 | 948 1,0423 | 1073 11,17 | 1,0488 | 1233 123
1,0294 7,57 | 7,79 10359 | 918 | 951 1,0424 | 10,75 11,21 1,0489 | 1236( 12
10295 | 7,60 | 7.82 10360 | 921 | 954 | 1,0425 |1077| 1128 | 10490 |1238] 129
1,0296 762 | 1785 10361 | 924 | 957 10426 | 1080| 1126 | 10491 | 1241 130
10297 | 764 | 787 10362 | 926 | 960 [ 10427 |1082( 1128 | 10492 | 1243 13 04
1,0298 7,66 | 7,89 1,0363 | 929 | 963 1,0428 | 10,85| 1131 | 10493 | 12,45 13,03
1,0299 769 | 792 1,0364 | 931 | 965 1,0429 | 1083| 11,35 | 1,0494 | 1248| 1310
1,0300 771 | 7,94 1,0365 | 9,34'| 9,68 1,0430 | 1090 11,37 | 10495 | 1250 1312
1,0301 7,73 796 1,0366 9,36 | 9,70 1,0431 | 1093] 1140 | 10496 | 1253 1312
1,0302 7,75 | 798 1,0367 | 938 | 972 1,042 | 1095| 11,42 | 1,0497 12,55 | 13@1,{
1,0303 777 | 801 10368 | 941°| 976 1,0433 | 1098 11,46 | 1,0498 | 12,58 13';3
10304 | 7,80 | 804 1,0369 - |- 943 | 978 | 1,0434 | 1100 1148 | 10499 | 1260 137




1349 Bier. 1350
—
Wenn . Wenn : Wenn 3 2Wenn o
jo ift ber Gz~ . fo ift der €r- fo ift Der Gy fo ift der Gr-
lf[:le tractgehalt in IH::::' tractgebalt in ﬁlz‘r‘:‘t‘ tractgebalt in §I§g£ tractgebalt in
Wilrze 100 g | 100 cem ‘lBiitse 100 2 | 100 ccm | - Witrze | 100g | 100 cem | - Wiirze | 100 g [ 100 ccm
bei 15° €. biefer TWiirze bet 15° € viejer Wiirze bei 150 6. Diefer Wil bei 159G i IBii
wiegt, 3 wiegt, 3 wiegt, iejer 3e wiegt, icjer Wiirze
g g g g g | ¢ g g g g g g
1,0500 | 1263 | 13,26 1,0565 | 1423| 1503 | 1,0630 | 1580| 16,80 | 1,0695 | 17,35| 1856
10501 | 1265 | 1328 1,0566 | 1426| 1507 | 10631 |1583| 1683 | 1069 | 17.38| 1859
10502 | 12167 | 1331 10567 | 1428 1509 | 10632 | 1585| 1685 | 10697 | 17.40| 1861
10503 | 12,70 | 1334 1,0568 | 14,31 1512 | 10633 | 1587 1687 | 10698 | 1743| 1845
10504 | 1272 | 1336 10569 | 1433 1515 | 10634 |-1589| 1690 | 10699 | 17.45| 1867
10505 | 1275 | 13,39 10570 | 14,36 1518 | 10635 | 1592| 1693 | 10700 | 1748| 1870
10506 | 1277 | 13,42 10571 | 14,38| 1520 | 10636 | 1594| 1695 | 10701 |17,50| 1873
1,0507 | 12,80 | 13,45 1,0672 [1441| 1523 | 10637 | 1596 1698 | 10702 |1752| 1875
1,0508 | 12,82 | 1347 10573 | 14,44| 1527 1,0638 1598| 1700 | 10703 |1754| 1877
10509 | 12,85 | 13550 10574 | 1446| 1529 | 10689 | 1601| 17,03 | 10704 | 17,57 1881
10510 | 12,87 | 1353 10575 | 1449| 1532 | 10640 | 16,03| 1706 | 10705 |17,59| 1883
10511 | 1290 | 1356 10576 | 1452| 15,36 | 10641 | 1605 17,08 | 10706 | 17,61| 1885
10512 | 1292 | 1358 10577 | 1454| 1538 | 10642 | 1607 17,10 | 10707 | 1763| 1888
1,0513 [1294 | 13,60 10578 | 1457| 1541 | 10643 | 1609| 17,12 | 11,0708 |1766| 1891
1,0514 {1297 | 1364 10579 | 1459| 1543 | 10644 | 16,32| 1706 | 1,0709 | 17,68| 1893
1,0515 | 12,99 | 13,66 10580 | 1462| 1547 | 10645 | 1614| 1718 | 1,0710 | 17,70| 1896
10516 | 13,02 | 1369 10581 | 1465| 1550 | 10646 | 1616| 1720 | 1,0711 | 17,72| 1898
10517 | 13,04 | 1871 10582 | 1467| 1552 | 10647 | 1618 1728 | 10112 | 17,35 19,01
10518 | 13,07 | 1375 10588 | 1470| 1556 | 10648 | 1621| 17,26 | 10713 | 17,77| 1904
10519 (13,00 | 1877 | 10584 | 1473| 1559 | 10649 | 1623| 1728 | 10714 |17,79| 1906
1,0520 | 13,12 | 13,80 1,0585 | 1475| 1561 | 10650 | 16,25| 17,31 | 1,0715 | 17,81 19,08
10521 | 1314 | 1382 1,0586 | 1478| 1565 | 10651 | 1627| 17,33 | 10716 | 17,84 9,12
10522 | 1316 | 13,85 10587 | 1481| 15668 | 10652 | 1630| 1786 | 10717 |17.86| 1914
10528 | 1319 | 1388 10588 | 1483| 1570 | 10653 | 1632 17,39 | 10718 |1788| 1916
10524 | 1321 | 1390 10589 | 1486| 1574 | 10654 | 1635| 17.42 | 10719 |17,9| 1919
1,0525 | 1324 | 1394 1,090 | 1489| 1577 | 10655 | 1637| 1744 | 10720 | 17,93| 1922
10526 - | 1326 | 13,96 1,091 | 1491 1579 | 10656 | 1640 1748 | 1,0721 | 1795 13,24
10527 | 1329 | 1399 1,092 | 1494| 1582 | 10657 | 1642| 1750 | 10722 | 1797| 1927
10528 | 1331 | 1401 1,0593 | 1496| 1585 | 10658 | 1645 1753 | 107238 |1799| 1929
10529 | 1334 | 1405 10594 |1499| 1588 | 10659 | 1647| 1756 | 10724 |1802| 19332
1,030 | 13,36 | 1407 10595 | 1502| 1591 | 10660 | 1650| 1759 | 1,0725 | 1804| 1935
10531 | 13,38 | 1409 10596 | 1504 1594 | 10661 | 1652| 17,61 | 1,0726 | 1806| 1937
1,0532 | 1341 | 14,12 10597 | 1507 1597 | 10662 | 1654| 1763 | 10727 | 1808| 1939
1,0633 | 1343 | 14,15 10598 | 1509| 1599 | 10663 | 1657| 1767 | 10728 | 1811| 19143
10534 | 1346 | 14,18 10599 | 1511 1602 | 10664 | 1659| 17,69 | 14729 | 1813| 19145
10535 | 13,48 | 14,20 10600 | 1514| 1605 | 10665 | 16,62| 1773 | 1,0730 | 1815 1947
10536 | 1351 | 1423 10601 | 1516| 16,07 | 10666 | 16,64| 1775 | 1,0731 |1817| 1950
1,0537 | 1353 | 14,26 10602 | 1518 1609 | 10667 | 1667| 1778 | 10732 [ 1820| 1953
L0538 | 1356 | 14,29 10603 | 1520 1612 | 10668 | 16:69| 17,80 | 1,0733 | 1822 1955
10539 | 1358 | 14,31 10604 | 1523| 1615 | 10669 | 1672| 17,84 | 1,0734 |1824| 1958
10540 « | 13,61 | 14,34 10605 | 1525| 1617 | 10670 | 1674| 17,86 | 1,0735 | 1826| 19,60
10541 | 1363 | 14,37 10606 | 1527| 1620 | 10671 | 1676 17,88 | 1,0736 | 1829| 1964
10542 | 1366 | 14,40 10607 |1529| 1622 | 10672 | 1679 1792 | 10737 | 1831 1966
1,0543 13,68 | 14,42 1,0608 | 1531| 16,24 1,0673 | 16,81 17,94 1,0738 | 18,33 19,68
10544 | 1371 | 14,46 10609 | 1534| 1627 | 10674 | 168¢| 1798 | 1,0789 |1835| 1971
10545 | 13,73 | 14,48 1,0610 | 1536| 16,30 | 10675 | 16,86 18,00 | 10740 | 1838 19,74
10546 | 1376 | 1451 10611 | 1538| 16,32 | 10676 | 1689 18,03 | 10741 |1840| 1976
10547 | 13,78 | 1453 10612 | 1540| 1634 | 10677 [ 1691 1805 | 10742 |1842| 1979
10548 | 13,81 | 14,57 10613 | 1543| 1638 | 10678 | 1694| 18,09 | 1,0743 |1844| 1981
10549 | 1383 | 1459 10614 | 1545| 1640 | 10679 | 1696| 1811 | 1,0744 | 1847 1984
1,0550 13,86 | 14,62 1,0615 15 47| 1642 1 0680 16,99 | 18,15 1,0745 | 1849 | 19,87
10551 | 13,88 | 14,64 10616 | 1549| 1644 | 10681 | 17,01| 1817 | 1,0746 | 19,51/ 19,89
10552 | 1391 | 1468 | 10617 |1552| 1648 | 1oesa | 1708) 1819 | 10747 | 18531 1991
10553 | 13,93 | 14,70 10618 | 1554| 1650 | 10683 | 17,06| 1823 | 10748 | 1855 19 94
1,0554 1396 | 1473 1,0619 | 15 56| 16,52 1,0684 | 17,08| 1825 10749 | 1857 19 ,96
10555 | 13,98 |« 14,76 10620 | 1558| 16,55 | 1068 | 17,11 1828 | 10750 | 1859 10 ,98
10556 | 14,01 | 1479 10621 | 1560| 1657 | 1,068 | 17,13| 1831 1,0751 | 1862 go 02
10557 | 14,03 | 1481 10622 | 1563| 1660 | 10687 |1716| 1834 | 10752 | 1864} 2004
10558 | 14,06 | 14,84 10623 | 1585 1662 | 1,088 | 17,18 1836 | 10753 18,23 gg .07
10550 | 1408 | 1487 | 10624 |1567| 1664 [ 10689 | 1721| 1840 | 10784 | 1868 2009
10560 | 14,11 | 14,90 10625 |.1569| 1666 | 10690 |1728| 1842 | 10755 13:7 -~ 1
10561 | 1413 | 14,92 10626 | 1572| 1670 | 10691 | 17, ‘95| 18,44 | 10756 | 18,72 14
10562 | 1416 | 14,96 10627 | 1574| 1673 | 10692 1728| 1848 | 10757 | 1874| 20,16
10563 | 1418 | 14,98 10628 | 1576| 16,75 | 10693 |17,30| 1850 | 10758 | 18,76 20,18
1056¢ | 1421 | 15,01 10629 | 1578| 1677 | ‘10694 | 17,33 1853 | 10759 | 1878 20,21




1351 Bier. 1352
. X ; 9 o2 X

lﬂ‘fgg jo ift der Gy- lﬂBc 211;'1 o ift der Gr= flifglg jo ift der Gr- iIB (531‘111 o iit der G-
Hover tractgehalt in Yorer tractgehalt in flaver tractgehalt in Wovee tractgehalt
&ﬂtge 100 g | 100 ccm gBilrge 100 g | 100 cem !'!Biitg,e 100 g | 100 ccm ‘?‘Bﬂtge 100 g | 100 cem

bexlnilezt,@. biefer Wiirze b"mgf;t,@' diefer Wiirze be;nilfg*’@' biefer Wiirze be;nilezi,@' diefer Wiirze

g g g g g g g g g g g g

1,0760 18,81 20,24 1,0778 19,19| 20,68 1,0796 19,58 | 21,14 1,0813 19,98 | 21,60
1,0761 18,83 20,26 1,0779 19,21 20,71 1,0797 19,60 | 21,16 1,0814 20,00 | 21,63
1,0762 18,85 20,29 1,0780 19,23 20,73 1,0798 1963 | 21,20 1,0815 20,03 | 21,66
1,0763 18,87 20,31 1,0781 19,25 | 20,75 1,0799 1965 21,22 1,0816 20,051 21,69
1,0764 18,89 20,33 1,0782 19,27 | 20,78 1,0800 19,67 | 21,24 1,0817 20,07 21,71
1,0765 18,91 20,36 1,0783 19,29 20,80 1,0801 19,70 21,28 1,0818 20,10} 21,74
1,0766 | 18,93 | 20,38 10784 | 1931 2082 | 1,0802 |1972| 21,30 | 1,0819 | 20,12 2177
1,0777 18,95 20,40 1,0785 19,33| 20,85 1,0803 19,74| 21,33 1,0820 20,14 21,79
1,0768 18,97 2043 1,0786 19,36 | 20,88 1,0804 19,77 '-21,36 1,0821 20,17 | 21,83
1,0769 19,00 20,46 1,0787 19,38 | 20,90 1,0805 19779'|+ 21.38 1,0822 20,19 21,8
1,0770 19,02 20,48 1,0788 19,40 | 20,93 1,0806 1981 2141 1,0823 20,21 | 21,87
1,0771 19,04 20,51 1,0789 19421 20,95 1,0807 19,84 21,43 1,0824 20,24 2191
1,0772 19,06 20,53 1,0790 1944 | 20,98 1,0808 19,86 | 21,46 1,0825 20,26 | 21,93
1,0773 19,08 20,65 1,0791 1946 | 21,00 1,0809 19,88 | 51,49 1,0826 20,28 21,96
1,0774 19,10 20,58 1,0792 1949( 21,03 1,0810 19911 21,52 1,0827 20,31} 2199
1,0775 19,12 20,60 1,0793 1951 | 21,06 1,0811 19,93 | 21,55 1,0828 20,33 | 22,01
1,0776 19,14 20,63 1,0794 1953 | 21,08 1,0812 19,96 | 21,58
1,0777 39.17% 20,66 1,0795 1956 | 21,11

Die Gejammiertractausbente qus 50 g (ufttrodenem
Maly ift daber:
Fe

(F + E_e) E.

Ober fetst man fierfiiv die oben evmittelten LWerthe
ein, fo erhilt man:

280.0,0235
(2 20t 0ib5a = 0,0235

Oder 50 g Iufttvodenes Maly fieferten 35,44 g
= 70,88 Proc. Cytract. |

il man die Unterjudjung des Malzes weiter aus-
debuen, 3. B. dag Verhiltnif der Maltofe 3u fonjtigen
Beftandtheilen evmitteln, eine Veftimmung, bdie jedodh
wegen ded Cinflufjes, weldjen die Matfdhtemperatur und
Maifchdauer dabei ausdiiben (§. 0.), von jehr yweifelhaftem
LWerthe ift, fo find die im Avt. Stéivtemeh{ fich findenden
Methoden dabei zu verwenden.

Lepstere Meethode (it fid) nad) Weifl) vereinfadyen,
wenn man vom erften Filtvat ifmmer eine beftimmte
Menge, 3. B. 250 cem, wegnimmt, den Reft der Flitjjig=
teit fammt den Trebern duvd) Rujas vou Lafjer wieder
auf dag urfpriingliche Volum von 400 cem bringt und
dann dasd fpecifijehe Gewidyt des sweiten Filtrats evmittelt.
Die gejuchte Crtvactausbeute ergiebt fid) alddann aus
der Formel:

) 0,0954 — 35,44,

E?
2 =/250 _.E——-_B
. Die veridyiedenen Methoden ur Beftintmung des
Grtractgehalted find von Dworzaf und Benden-
dorff?) einer fritijdjen Unterjudjung unterzogen wovden.
A8 Refultat ergicht fid) die Bweifiltvatdmethode al8 die

1) Jahresber. d. djem. Tedynol. 1873, &. 617.
%) Jabresber. d. dem. Technol. 1886, S. 767.

genauefte und bequemifte, wihrend die Proportionalitits-
methode etwas ju Hohe Werthe liefert.

II1. Der Hopfen. Der Hopfen des Brauers be-
fteht aus den getvodfueten veifen weiblichen Biithendolden
der cultivivten Hopfenpflange, die in 3wei Hauptvavics
titen, al8 griiner und vother Hopfen, angebaut wird.
Fiir die Braugwede find nur die unbefruchteten Blitthen
veriwendbar, da die veif gewordenen Samen Beftandtheile
von farfem, frapendem Gejhmad enthalten. Aus dicjem
Grunde find alle minuliden Pfloangen den Pflanguw
gen fern zu halten.

Die aromatijhen Beftandtheile, um derentwegen der
Hopfen vorzugdweife verwandt wird, finden fid) midt
burd) die ganje Subjtang der Dolde gleidymapig verr
theilt, foudern find in dritfenartigen Gebilben, tleinen,
etva 0,15 mm grofen Ritgeldjen, voeldje unter den dady
siegelformigen Blittdhen der Dolbe liegen und ihnen m
lofe anBaften, concentrivt. Diefe Kitgeldjen bejeicnet
man a8 Hopfenmehl, oder mit dem fehr wenig
pafjenden Namen Lupulin.

Der Gehalt der Dolden an Hopfenmehl und die Menge
bev in leterem enthaltenen avomatijden Stoffe wedyjeln
fehr nad) Boden, Klima, Art der Cultur und Ernte.
©s wird daher Der aus gewiffen Gegenden ftammende
DHopfen bejonders hodygejdyist, da fid) dort die jemer
Cultur am meiften zujagenden Bedingungen erfahrungé:
wiifig in vorziiglicher Weife exfitllt finden wud dic
bortigen Hopfenbatter fid) feit Langem einen vovziigliden
Ruf evworben Baben. Den am hochjten gefchibten
Hopfen liefert Bshmen aus der Gegend von Saaz, Leits
meri, Falfesau und Piljen, dann Bayern aus der Segend
von Spalt, Hevsbruct, Lanf, Langengell, Hodhjtedt, Fiivth,
Altdorf und Wollenzag, ferner England aus dev Gegend
von Cauterbury, den Orafidhaften Kent und Sufier
Guten Hopfen produciven mehrere Ovte in Baden,
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Braunfdjweig, dev Altmart, Cljag-Lothringen. Jnneuerer
BAeit hat auch in Novdamerifa die Hopfencultur einen
bedentenden Aufjdpoung genommen.

Der befte Dopfen fann aber feine Qualitit nur dann
bewahren, wenn er nad) dev Crnte jadhgemdf behandelt
und namentlid) nuv in vbllig trodenem Buftande ver-
yadt wird, da ev, wenn ev nod) Feudjtigteit enthilt, jehr
batd einer Gihrung unterliegt, die thn vollig wnbraudybar
madjen fann. €8 muf daher der griine Hopfen, weldjer
in diefem Buftande etwa 75 Proc. Feudjtigheit enthilt,
auf dag Sorgfiiltigite getroctnet werden. Dies gejd)ieht
entoeder vom Prodbucenten, ober an den grofen Hanbdels-
pligen, wie Nitrnberg, vou den Hiindlern, die den frijdyen
Hopfen unmittelbar nad) der Crute auftaufen und ihn
damn auf Darren trodnen und jugleic) fchwefeln.

In Crmangelung von Darven tvoduet man den
Dopjen an der Yuft, tndem er auf luftigen Bodenrdumen
in bitnner, hichitens 5 cm hoher Schicht ausgebreitet
witd. Dabei ift, um eine gleihmigige Tvodnung u

TFig. 246.

erreidjen, namentlidy am exften Tage cin GHiufiges Wen-
dent exfordertich), womit aber immer ein Lerluft an Hopfen=
mehl vevbunden ift. Wit wecmifiger ift daher die
tinitliche Troctmung, und diefe ift von wm fo viel grigerer
Bedeutung, wenn der Hopfen -bei naffem Wetter Hat
geerntet werden miiifien und feudht eingebracht worden ift.

Das Scwefeln des Hopfens wurde in frithever Beit
al8 eine betviigerijdhe Manipulation betradytet und war
al8 foldhe 3. B. in Bayern verboten, bis man fpiter,
namentlid) durd) ein von Liebig?) erftattetes Gutadten,
von diefer Anjdhamung uritdfam und das Scjwefeln als
Sme fiir die Gonfervivung des Hopfens erforderliche
Nothwendigkeit evfannte. G8 werden offenbar durd) das
Chwefeln die dem Hopfen anhiingenden Pilzjpoven ge-
todtet und damit wird die Gefahr des Berderbens bei
fonit vidytiger Behandlung befeitigt.

Die erfte jwedmigige Cinvidtung um Trodnen
%8 Hopfens vithrt von Siemens her. Dieje Darre,
Jig. 246, wurde bereits 1845 nad)y Siemens’ Angabe

= 1) Bayr. Kunft- und Gewerbebl. 1859, €. 260; 1861,
©. 498,
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in dev techuifdyen Wertftatt ju Hohenfeim, wenn aud) in
etwad weniger vollfommener Weife nicht mit eingelnen
Dorden, foudern nur mit einer Daveflidhe aus grober
Gadleimwand bededt, hergeftellt und leiftete fdjon in
diefer einfacjen Weife ausgefithut, die beften Dienfte.

Die Darre erhiilt am geeignetften eine Breite von
3,43 m Dei cinev Linge von 858 m. Die Hihe der
vordeven fdjmileren Wand betriigt 1,43 m, die dex
gegenitberliegenden Wand nur 0,28 m. Die Dare=
flidje A befteht aus 20 Horden aa...., welde auf einem
Rabhmen legen, dev mdglidhft (iftdicht anjdlieft. Die
Sugen an den Seitenwiinden founen ju diejem Bwede
mit Papier verflebt werden. Mittelft des Ventilators
B wird Yujt, weldje unterhalb in einem befonbderen
Rawme bis auf eine Temperatur von 35 big 400 €. ex-
wivmt worden ift, durd) den Schlaud) b aufgejogen und
unter die Hovden getrieben. Die Riemenjdjeibe an der
Achje des Ventilators befindet fidh b gegenitber und ijt
in der Figur nidjt angedeutet.

Die Horden founen, wie 8 bie
Bigur vevanjdyaulicyt, feitwivts aus dem
Balze hervorgezogen werden. Sie find
unten mit einem Bindfadengefled)t, defjen
Majdpen Oeffnungen von 6 bHig 9 mm
Durdymefjer davftellen, verfehen. Cine
jede diefer Horben faft bei 0,85 m Breite,
1,70 m fLéinge und 17 big 20 em Hihe
— big ju weldjer Hohe fie vollftindig
gefitllt werden — 15 big 18 kg gritnen
Hopfen, wovon nad) 8 big 10 Stunden
ourchjcnittli) 5 kg viollig trodener
Hopfen erfalten werben. Bum Wenden
de8 Dopfend bedect man eine gefiillte
Horde mit einexr leeven, natitrlid) jo, daf
der Boben der lepteren nad) oben gefehrt
ift; bievauf zieht man beide big Fur
ilfte ihrer Yiinge heraus, evgreift fie
beide an der hier befindlicdhen Duerleifte
und dreht fie mit einer gewiffen, leid)t
31 exlernenden Gejdhictlichfeit jo wm, daf die obere Hilljte
sur unteven wird, ofue daf dev Hopfen dabei duvd)-
einander fillt. Auf diefe Weife wird dad Umrithren
oder jede heftigere Bewegung vermicden und jeder BVer-
Tuft an dem werthvollen Hopfenmehl verbiitet.

Die bereits ftirfer abgetvodneten Hovden fomen,
um die duvdftreichende Wiivme ju benugen, mit einer
frifdy gefiillten bededt werden. Anf jeder Horde find
pinnen 24 Gtunden 12,5 bid 15 kg, auf jammtlidyen
Horden alfo mindeftens 200 kg trodener @qpfm u
gewinnen, welder bei dem vajdjen Trodnen die Farbe
vollftindig behilt und wenig von dem Avoma verliext.
Die Hetnen Dedblitter trodnen fdhon nad) furzer Beit
und mur die inmeve Itippe Dder Dolde erfordert zum
volligen Anustvodnen lingere Beit. :

Die fo rvafd) getrodneten "popfenbolben egfc[)emen
anfang8 nidyt jo gejdylofien, wie die anm der freien Lujt
getvodneten, bleiben fie aber nod) einige Beit in nidyt
fehr fohen Haufen an der Luft liegen, o jdliegen fich
ihre Blittchen wieder. 2 ; ;

Mehr fitr den Grofbetried geeigitet find die englifchen
Darren, Fig. 247 Berticalduvdyjdynitt, Fig. 248 (0.. S.)
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Grundrig. Diefe Darven beftehen aus einem vunden obder

vievecigen Gebiubde, weldjes nad) oben coniid) verldnft und

an feiner Spige mit einem holgernen oder eifernen, drel:

baven Dunijtabjug @ verfehen ift, deflen Oeffming dem

augenblidlid) hevridjenden LWinbe entgegengefest geridtet
' Big. 247.
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wird. Jn der Hihe von g liegt eine mit Rofhaar-
gewebe bejpannte Dorde, auf weldjer der durd) die Thiir b
eingebracdjte Hopfen bis ju einer Hohe von 50 cm ge-
dicdhtet wird. Auf einem Roft ¢, dev feinen Luftyug
duvd) ywei von aufen cintretende Caniile d exhilt, brennt
ein Dolzfohlen- oder Kohtsfener. Mit Sejiebern ver-
fehene Deffuungen e lafjen auferdem nady Bedarf und

Windridytung Luft von auBen eintreten. Divd) einen
Sdyivm £ wird die vom Feuer ansftrahlende Wirme
gleidymiifig vertheilt. Die Stivfe dev Feuerung nny
die Griige der Luftzufubr wird jo gevegelt, daf ein bid)t
unter der Daveflidje befindliched Thevmonteter 400 €,
nidht itberfteigt. Der Seljwefel wird, in Mengen von
1 big 2 kg auf 100 kg Hopfen, jugleich mit den Koflen
auf dem NRofte verbranut.

Diefe Darven erfitllen thren Bwed auf vovsiiglide
Weife. Sie haben jedodd) einen groRen Uebelftand, der
fid) gwar bei der eingelnen Darve faum fithlbar madt,
aber an foldjen Orten, wo viele Davven gleidyzeitiq in
Thatigteit {ind, wie in Nitrnberg, wo die Bahl der vor-
handenen Darren tm Jahre 1885 uidjt weniger als
162 betvug, in Hohen Mafe jur Geltung fommt. Dicjer
befteht davin, daff die {dhweflige Siure, von dev hiichftens
der vierte Theil vom Hopfen zuritdbehalten wird, jum
griten Theil aus dem Dunijtabyuge in die Atmofphive
entweid)t und yum Theil aud) durd) die am Fufe be-
findlidgen Luftlodjer austritt. Nady Mittheilungen vou
Kimmever?) werdben in Niivnberg im Durd)cuitt
jiihrlich 8158912 kg Hopfen gefdywefelt, wozu 81589 kg
Scywefel verbraud)t werden. Dabei entftehen 163178 kg
fpweflige Siiure. Wenn von diefer Vienge ein Bievtel
vout Hopfen guritdgehalten wird, jo entweidjen 122384 kg
davon in bie Luft. Die Folgen einer foldjen mafjens
Daften Berunveiniqung der Luft onnen nid)t ausbleiben.
Gie geben {id) in Nitrnberg duv) das Rerfrefjenwerden
von Metallgegenftinden, Telegraphendrifhten, Bintdidjern,
1hrzeigern u erfennen. Daf die dauernde Einathnuung
foldjer Luft, namentlid) in der Nihe von Davren, wo
eine groffeve Berditnnung der ausfirsmenden Gafe wit
veinever Luft nod) nid)t ftattgefunden fhat, gefundieits:
fehiidlich fitw Menfjen und Thieve und verderbenbringend
ber Begetation fein miifle, brauch)t fawm evwilhnt u
werden. |

Man hat war verfudyt, die {dpweflige Saure, ehe fic
ben Dunftabziigen entjtromt, duvd) Abjorptiongmittel ju
binden2), ohne dadurd) aber nenmenswerthe Criolge ju
erveichen. A8 Mittel der AbBitlfe ift bei ben nad)
Pujdjer-Rimmever conftruivten Darven, Fig 248
und 249, die Ansftrsmung durd) den verhiltmifmipig
niedrigen Dunftjang befeitigt, und an Stelle des lepteren
ein Scjornjtein gejest, -deflen Hihe anfangs auj 25 m,
pann auf 30 m und jest auf 40 m bemeffen wird. 3w
gleid) wird die Gefammtmenge der ugmfithrenden Vujt
durd) einen weiten Canal unter den Roft der Feuerung
gefithrt, wobdurd) einem Austreten des Gafes am Fube
der Darve vorgebeugt wird. Duvd) bdiefe Anordnung
fann die jdjweflige Siiuve jwar nidyt befeitigt werden,
fie wird aber in fo hohe Luftregionen vertheilt und dort
mit fo viel veiner Luft vermijdyt, daf fie faum mehr
jchadlich wivfen fann.

Der Davvvaum diefer Conftruction ift gang aué
Mauerwert ausgefiihrt und itber dev Darrhorde d mit
einem Gewplbe itberfpannt, von deffen hichjtent Punkte
die Gafe und Diimpfe durdy cinen Fudys in einen feitlid
ftehenden Schornftein, deffen ug dud bei g angebradytes

1) Bayerijthes Jnduftrie- und Gewerbeblatt 1885.
2) D, R, P. Nr. 8927, 11082, 26627, 33318,
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OGasfeuer von 10 Bunjenbrennern belebt wird, gefiifhrt
werden.  Der Kohlenvoft findet fid) bei K; SS find
eiferne Pfannen zum Bevbrennen ded Schwefels.

Gine Darve fiir continuivlidjen BVetrieb yourde
Deijatl), eine Borridtung jum Schwefeln mit Wieder-

Fig. 249.

bemuung dev entwidjenen jdwefligen Sinre Hitner-
fopf2) patentict.

. Viingere Beit an dev Lujt locfer ausgejdjiitteter Hopfen
steht Feudhtigleit an und verliert viel von feinem Aroma,
Ocwihnlidy pact man den Hopfen in grofere Siide,
Ye man gu diefem Bwede in cine entfpredjend weite
Oeffming des Fupbodens aufhiingt, wm den Hopfen bequem

— s

1) ®.
5 %
1880, &,

. P, Nr. 25041 ; Polyt. Journ. 253, 455.
R. % Nr. 10217; Jabhrezber. d. dem. Techn.
638.

’
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einfitllen gu fonnen.  Reicht der Sadt nidht bi§ auf den
unteven Bobden, fo ift er durd) eine Untertage 3u unter-
ftitgen, wm den Hopien dirvd) Treten redt did)t ufammen-
bringen 3u fonmen. Am jwecmiigigiten wird der getrocinete
Dopfen mit einer hydraulijden Prefie feft aufammen-
gedritdt.  Hierzu bringt man den unteven Theil eines
aus mefreren NRingen oder Rahmen ufammengefesten
Raftend, entweder rumd aus Stiben oder vieredig aus
ftarfen Bohlen hergeftellt, wunter die Prefje und breitet
darin den unteven Theil des Hopfenjades aus, wihrend
man den iibrigen Theil de8 Saded mad) aufien iiber
den Rahmen ober Ring zieht. Hievauf fitlt man den
Bebilter gang mit Hopfen, legt cin genau {cliefendes
Bohlenjtiid und weitere Unterlagen davanf, wm die
itllhung big jur vollen Kraft der Preffe nicderdriicten 3
fonnen; dann fitllt man den Vehilter mit einer newen
Portion Hopfen und wicderholt dies nady jedesmaligem
Bujammenprefien, bis dev evjte Sap des Behiilters nabezu
voll ift, worauf dann der jweite und nady diejem der
dritte Sap aufgefest und auf gleiche Weife gefillt wird.
Bieredige Kaften laffen fid) leidyt fo einvichten, daf man

Tig. 250.
/ 4 =N

fie nad) dem Cinprefien bes Hopfens audeinanderlegen
fann; runde, aud Stiiben hergeftelite Kajten miifjen eine
etwad conifhe Form erhalten, wm den gefitllten Sact
ober Ballen leicht hevaussichen ju finnen. Die jo feft
sujammengepreten Ballen yoerden dann wedmifig mit
mefreren Lagen Papier iberflebt. Cin etwas ab-
geiinderted Berfahren yum Berpaden in der Prejje wurde
Sdyramm?) patentirt. '

Aur Bewrtheilung der Qualitdt ded DHopfens
dienen folgende Merfmale:

1) G8 follen die Dolden ded8 DHopfens ecine fr'!fd,e,
entweder rithlich- oder gri’mﬁd}gcgbc darbe  jeigen.
Mehr griime al8 gelbe Firbung ift ald die Folge
einer nicht hinveidjenden Reitiqung angujehen, die Favbe
ift bann aud) matter, nidyt frijd) und glingend, und ¢8
fehlt das Aroma. Cin briunlides Anfehen jeigt eine
Ueberreife, ev ift ftangenreif geworden. Bemertt man
aufen und immen dunfelvothe Fleden, o ift der Hopfen
nady der Erute beim Tvodnen nidyt gut behandelt umd
wird dann al8 bobdenvoth beseidynet; ein foldher Hopfen
hat wenig Werth, seigen fid) aber Scdimmelflede an
pemfelben, fo ift er nid)t mehr braudbar.

1) D. R P. Nr. 19731; Jabresber. d. djem. Tedynol.
1882, ©. 853. 4
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2) Ditrfen die Dolben nidyt entbliittert fein, aber
weder Raufen wod) BVldtter . davin vorfommen, wund
mitflen tmmev viel Mehl zeigen. Jft exftered der Fall,
fo wird durd) hiufiges Wenben oder Umpaden viel von
dent werthoollften Hopfenmehl verloven fein, RNanfen und
Bliitter ertheilen dem Bieve aber- einen unangenehuen
Gejdymad.

3) Soll dex Hopfen beimt Rerveiben vedjt Havyig und
febrig fid) zeigen und dabei ein reine§ Avoma, feinen
jdjarfen zipollen= ober fnoblauchartigen Gevud) ver-
breiten.

4) Goll {id) der Hopfen beim Bufanmendriicen
etwad balfen und fettig anfithlen.

5) Soll ev nidyt dlter al8 ein Jahr fein, weil der
iltere Hopfen vajd) an jeinem Gehalte verliert und duvd)
Ranzigwerden feines Oeld dem Bieve etnen unangenehmen
®erud) und feine grofeve Dauer evtheilt. Alten und
neuen Hopfen untevjheidet man durd) dag Berreiffen der
Dofden, wobei die etwa vorfommenden Samenforner
leicht abfallen, wenn der Hopfen {djon dlter ift, beim
neuen aber {igen bleiben.  Fernev ericheinen bei der
mifrojfopifehen Unterjucdhung die eingelnen Driifen, welde
dag Meh! bilden, voll, glingend und citrontengelb und
an der Oberfliche glatt. Berdritdt ergiefit fid) aus den
Dritfen eine Flitffigheit von Hellgelber Farbe. Beim
alten Hopfenmehl find die Dritfen eingefunfenr und
vunglid).  Bevdriidt liefern fie eine dide, dunfelgelbe
oder briunliche Flitffiglett (Betterlund?).

Das dufeve Anfehen wird bet dlterem Hopfen mit-
unter durd) dad Scywefeln verbefiert, e8 fehlt dann aber
am entfprechenden vowa wnd den {ibrigen guten
Cigenjdhajten. - Chenfo wird alter Hopfen, der troden
und fprode ift, dadurd) fettig und flebrig gemadyt, dap
man gepulverted Havy dazwifdhen mengt, oder ihn mit
eingefottener Bierwiivge befprengt; endlich hat man den
Hopfen aud) mit gelber Ocererde vermifcht, die von der
Tavbe des Hopfenmehld vorfommt, aber durdy ndibere
Untevfucjung leidht zu evfennen ift; fdhon benm Ber=
fouen einer damit beftreuten Hopfenbdolde erfennt man
die Crde an dem RKnivjden unter den Bhuen.

Der Hopfen verliert mit der Beit inmmer mehr von
feinem feinen Avoma, jdon nad) einem Jahre ift der
Hopfen an Werth viel geringer, ed entftehen daduvdy die
bebeutenden Schwanfungen in dem Preife ded Hopfens,
je nachdent die Grnte mehr ober weniger veid) ausjallt.
Man hat dedhald fdon mehrfady Mittel vorgeichlagetr,
den Ueberjdhup einer veidjen Gente fiir den Mangel eines
Tehljahres unverdndert i evhalten.

Nad) dem Borjdhlage von Rietich, joll man den frifdh
geerntetenn Hopfen, ofhne ihn u tvocnen, in Malftarte-
Tyrup vithren. Der Hopfen wird dabei in jolder Wenge
(100 kg auf 10 bi8 15 kg Syruyp) in den heiRen Syup
gebrad)t, dag die Mafje nad) dem Crfalten fteinfart er-
jeheint. Dad Berfahren jdheint wenigftend dazu geeignet,
einen Hopfenvorrath von einer Subdseit bid jur anbdeven
mglichft qut aufbervahrt ju evhalten. Naunann und
Poh{2) bejprengen den zu confervivenden Hopfen mit

1) Yabhresber, d. dem. Tednol. 1886, S. 773.
2) D. R, P. Nr. 7765; Jahresber. d. dem. Tedynol.
1879, ©. 834; 1880, . 642.
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Alfohol und prefien ihn in verjdliefbare Gefiige. Die
Darftellung eined Hopfenextractes wurde &. W. Forfrery)
patentivt. Selr ju empfehlen ift, gejhwefelten, gepreften
und gut verpadten Hopfen in falten, trodenen Riumen
aufuberahren, wozu fid) bejonders die Brainard-
fdhen Gisfeller (fiehe Ddiefelben) eignen. Die trodene
Kilte verhindert jede Crwidvmung und die damit ein-
tretenben Berdnderungen e Hopfensd, welde bei den
veriinderlichen Temperatuven der gewdhnlichen Hopfen-
biden nicht ausbleiben. In Umerifa hat man dind)
diefe Art der Aufbewahrung von Hopfen glingende Je-
fultate evsielt, inbem felbft mehrjahriger Hopfen jo con-
fervivt wurde, daf fein Anfehen und fein Avoma dem
frifden Hopfen gleid) war.

Da fid) dag dtherijdhe Oel durd) Deftillation des
Hopfens leicht abjdjeiden [Gt, jo hat man jdjon mehr-
fad) verfudt, diefes dadurd) in gitnftigen Jahrgingen fitv
fpitere Reit, vom Wafjer getvennt und dafiiv mit Spi-
vitud vevmijdht, aufyubewahren. Gbenjo Hat man das
in der Vlafe uviidbleibende Crtvact vom Hopfen ge
trennt, oder auch mit diefem jufammen, i zur Sywuy-
confifteny weiter verdampijt, in gejdlofjenen Gefifen -
verdorben fitv den fpiteren Gebrand) erhalten. Allein
alle biefe Methoden der beffeven Aujbewalhrung, o oft
fie auch jdhon af8 giinftig bezeichnet worden, fHhaben bis
jest feine allgemeinere Anwendung gefunden. Das Vier
exhilt in den meiften Fillen duvc) die Verwendung jol-
dher Pritipavate einen eigenthitmlichen, wemn aud) nidyt
inangenehmen Gefdymad, der, ald dem Bieve fremd,
Migtvawen in die Giite e Getviints erwedt. Lon
diejen fritheven Verjudjen ftatt ded Hopfensd indivect das
Grtract defielben i der Brawmevei anguwenden, unter-
jcheidet fich) wefentlicy ein B. Griefmayer patentivies
Perfahren jur Hopfenertractgervinming, indem dajjelbe
sugleich eine Reinigung ded Hopfenbitterftoffs von den
fitr den Gejdymad unlieben Begleitern einjdhlicft. Vel
fadje Verjudhe mit diejem Probducte Haben beveits ju febhr
gimftigen Nefultaten gefithrt. Breithaupt?) deftillint
den Dopfen jur Gewinmung des dtherifdhen Oeles un
Dampfitrome und trodnet den juvitdbleibenden Hopien,
weldjer dann (uftdid)t verjdhloffen verwahrt wird. Dem
mit diefemt Hopfen beveiteten Bieve werden nad) der
Gifrung auf je 1 hl 10 bis 12 Tropfen des dtherijden
Oeled gugefest.

Chemijdje Beftandtheile. Aufer den gewdhe
fidjen Beftanbdtheilen jeder Pflangenfubftan; enthilt der
Hopfenr an ihm eigenthiimlichen Verbindungen: cin
itherifches Oel, Bitterftoff, Hary, Gerbitive wnd ftidjtofr
Daltige bafijdhe Berbindungen.

Das dtherifdhe Hopfendl ift im Aut. Aether
vifdje Dele (S. 107) bereits bejdyrieber. Nad) Unter”
fudungen von Mep ) vaviivt der Gehalt des Hopfend
an dtherijdhem Oel 3wifdhen 0,408 und 0,520 Proc.

Der Bitterftoff des Hopfens ift wiederfholt unter
fudt worden. ~Da die Nefultate diefer Untevjudunger

1) ®. R P. Nr. 24921; Nahresber. d. denm. Tedynol
1884, &. 978. -
& 8“’%4%a[3te§ber. b. dem. Tehnol. 1878, ©. 931; 187
2 3) '%ubtesber. der dhem. Tedynol. 1872, S. 576
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fehr von eimander abweidjen, fo fann itber diefelben nuv
referivt yoerden.

Qevmerl) ifolivte juerft den Bitterfioff, Hovfen-
bitterjaure, Lupulinfdure, auf folgende Weife:

Der Hopfen wird mit Wether erichopft und das
Grtract gur Cntfernung de§ Aethers verdbunftet. Der
Riidftand wird in Alfohol von 90 Proc. aufgenommen,
wobei Fett guritdbleibt. Die von biefem getrennte
Lofung wird bid jur BVerjagung des Alfohol8 verdampit
und der verbleibende Ritdftand in Aether gelsft. Die
ithevijche Flitffigheit wird jur Befeitigung des Harzes
wicberholt mit ftavfer Kalilsfung gejhitttelt, bis diefe
nid)t mehr gefiirbt wird, al8daun wird fie mit Waijer
audgejdhitttelt, um thr den Bitterftoff, weldjer als Alfali-
jaly im Aether geldft ift, su entziehen. Auf Bujats von
{dhwefeljaurvem Kupfer yur wiiffevigen Lojung jdjeidet fid)
bev Bitterftoff al8 Kupferfaly in fleinen blauen Keyftallen
ab, die aber von einer gritnen Fliifjigteit duvdytviintt find.
Diefe werden auf einem Filter gejanmelt, mit wenig Aether
gewajdjen, bi8 fie vein blaw erjdjeinen und dann in mehr
Aether geldft. Die dtherifdhe Lojung ded Kupferfalzes wird
mit Sdywefelwaferfioff zerfest. Nad) dem Verdunften
der vom Schwefelfupfer abfiltrivten dtherijdhen Lojung
bleibt ein Syrup juriid, der nad) einiger Beit ju einem
Suyftallbre evftaret. ALS eingiges Lojungsmittel, durd)
weldje die Mutterlauge von den Kuyjtallen 3u trennen
ift, ift Nitvobemyol 3u verwenden. Die hiermit an-
gerithrte Maffe wird auj Gipsplatten ausgebreitet, von
denen die gefirbte Mutterlauge rafd) aufgefogen wird.
Jn diefem Buftande ift die Subftan; jedoc) wenig be-
ftiindig, jdon nad) bl Stunden firbt fie fic) gelb
und nimmt eine weidge Confifteny an. Duvd) Um-
tryftallifiven aus Aether lifgt fid) der veine Kbrper in
fdyonen, grofen, prismatifden Kryftallen erhalten.
 Der reine Hopfenbitterftoff, odex vidtiger die Hopfens
bittevjiuve, ftellt duferft probe, bei leijem Drud zer-
fallende, ftart gliingende, vhombifche Pricmen dar. Die
Suyftalle find in Waffer abjolut unldslid), gejdhmacios.
Jhre mit Waffer verditnnte weingeiftige Ljung Hat da-
gegen einen intenfiv vein bitteven Gejdymad. In Alfohol,
Uether, Chloroform, Schwefelfohlenitoff, Benzol, Ters
pentingl find fie duferft leidyt (68lich. Shre Lojung
reagit deutlid) fauer. Die Jujammeniepung des Kupfer-
fal3es ift CyHy; CuO,.

. Bu gany andeven Rejultaten, forohl in Begug auf
die Bujammenfepung wie aud) Hinfichtlich) der Cigen-
[dhaften, fithrten die Unterfudjungen von 38leib?). ad)
diefem wird dev Hopfen rajd) mit faltem Wafer er:
[chopit. Die wiiffevigen Ansziige werden i verjd)fofienen
Slajden ywei Tage mit frijdy gegliifter Snocentohle
falt macerivt, woburd) fie villig entbittert werden. Die
abfiltritte Rofle wird gewajdjen und mit fochendem
ftavtem PWeingeift extrahirt, wodurd) ifr der Bitterftoff
und Farbfoff entjogen voerden. Beim Berdunften des
Alfohols jcheidet fich) ein jjwarzbrauner Harziger Korper
aud, ber beim Lfen des Rictjtandes i Aether suvid=
bleibt. ~ Nac) dem Berdunften des Aethers wird der

—_— A

1) Polyt. Journ. 169, 54.
2 Urdhiv d. Pharm. 216, 345; Jahresber. d. dem.
Tedynol. 1880, ©, 641.

Nuspratt, Ghemie, bearb. v. Stobmann w Kerl L
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Ditterftoff al8 hellgelbe, extvactdide Majie, weldje beim
Crwirmen iiber 600 eine vithlidhgelbe Farbe annimmt,
erfalten.  Bei lingerem Crwirmen auf 60° erftaret
der anfangé bidflitffige Nitdftand beim Crfalten u
einer gevreiblidjen, ein Bellgelbes Pulver [liefernden
Maffe.  In faltem Whaffer ift der fyrupformige Bitter-
ftoff siemlid) leidyt (68, der pulverfovmige (oft fich -
weit jdpwerer.  Jn warmem Waffer fdymilzt er ju
einer havzigen Maffe, die lange auf dem Waffer votirt.
Die wiffevigen LWiungen fdymeden intenfiv bitter. In
Altohol, Aether, Bemyin, Schwefelfohlenftoff ift der
Bitterftoff fehr leicht (8lich), dod) ift ev aus den Lojungen
nidyt fryftallifict ju erhalten. Seine Bujammeniepung
ift C;3Hgo0g0. Beim Crwdvmen mit verditnnter
Salpeteriure wird er gefpalten in unlosliches Lupuli-
vetin, CjoHysOy, und in [68lige Lupulinfiure,
Cy5Hs5 019, nad) der Gleidhung:

CssHpe 020 + 3 H,0 = CyyHys04 + CysHyp Oyg.

Die Unterfucjungen von Levmer {ind durd) neuere
Beobadytungen von Bungenev ) jum Theil beftiitigt
und eriveitert worden. Bungener fonnte aus dem
Hopfen, oder leichter ausd dem Hopfenmehl einen Korper
ijoliven, der in feinen Eigenjdjajten mit der Hopfen-
bitterfiuve ober Yupulinfiure von Levmer, (nidht ju
veredjfeln mit der Lupulinfiure von J8leib), iibevein
ftimmt.  Aur Darjtellung dient Hopfenmehl. Dafjelbe
with mit Petvolewmither ju einem ditnnen Brei an-
gevithrt, von dem die Flitfjigleit auj einem Sangfilter
getrenmt witd.  Die Flitffigheit Hinterldft nac) dem
Berbunften einen faft jdywary gefirbten Ritdftand, der
beim Crfaltern ju einer Kryftallmafje erftavet. Diefe
witd mit wenig Petvolewmither angerithrt, auf dem
Saugfilter von der diden jdhwarzen Nutterlauge befreit.
Daffelbe wird weimal wiederholt, wovauf farblofe Kry-
ftalle von Lupulinfiuve erhalten wevden. Die Stinre enthilt
dbann nod) etwasd Fett oder Wadh$, von dem man fie burd)
Lofen in wenig wavmem Alfohol trennt. Die daraus
anfdyiegenden Sryjtalle werden durd) wiederholte Um-
fipftallifation aus Petvolenmither dyemijd) rein erhalten.

Die veine Lnpulinfiuve jhmilzt ungerfest bet 92 big
93¢, ift (8lic) in Aether, Alfobol, Gf)[nrofo:cm, 23{1139[,
Sdpefeltohlenftoff und dthevijdyem Hopfendl, unlslidy
in Waffer. Aus ihrer dthevijchen Yofung jdeidet fidy
auf Rujap von effigiauvem Kupfer ein 'ftt)ffaﬂmtfd)eé
RKupferjaly aus.  Jhre Bujammeniepung ift Cso Hzo Os.
Die Rryftalle find, wenn fie vor Berithrung mit der
Qujt bewalfrt werben, beftindig, an der Yujt verdindern
fie fich aber ungemtein leicht und verwandeln fid) in eine
amorphe havzige Maffe, die in Waffer fdywer (8lid) it
und der wifjerigen Lofung einen bitteven Gejdymad ex-
theilt. )
: Die Cupulinfinve Bungener’§ ift daher offenbax
thentifd) mit dev Bitterjiinre von Lermer, und der von
{etevem bereits evwiiute amorphe Rbrper it das
Orybationsproduct der Siiure. 'Sm Hopfen find bct§c
neben eirtanber vorhanden. Vet der %ebanb['ung mit
Wafjer geht dad Orydationsproduct ofe Weitered in

1) Jahresber. d. dyent. Tedynol. 1884, €. 978; Chem.
Gentralbl. 1886, ©. 627.
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Lofung, wibhrend die in Waffer un(bslidie Lupulinjiure
durd) Bermittlung des gleidzeitiq vorhandenen dtherijden
Deles geldft wird.

Ueber das Hopfenhary fehlen uns faft alle Lenntniffe.
€8 ift mur einmal von Blaandeven?) niher unterjudyt.
Man exhilt e8 durd) Behanbdeln ded8 Hopfenmehied mit
Weingeift und Verdunften der Lojung unter Bujas von
Waffer, wobei das Hary fich abjdeidet und das dtherijdye
Oel verbampft. Dag Hary witd wieder in Alfohol
gelbft, von Neuem mit Waffer gefod)t und diefes icder-
holt, bi8 das dtherijde Del villig verflitchtigt ift. Bulett
exhiilt mon ein Hartes, hunfelbraunes, gejdymactiofes, in
Alfohol und Aether (5&liches Hary von der Fujammten=
fepung C;oHzoHyp.  Bei der Vehandlung, dem Lifen
in Altohol und dem Kodjen mit Wafjer, jdjeint e§ die
Clemente ded LWaffers zu binden. Seine alfobholifche
Lojung giebt mit ejfigjauvem Kupfer einen braungriinen
Niederfd)lag, deflen Kupfergehalt ein wedyfelnder ift, je
nachdenm das Hary hiufiger mit Waffer gefod)t war.
J8leib giebt demt PHopfenhary die Aujammeniepung
CioHysCs und betvachtet e8 al8 ein Anhydrid feines
Lupulinreting.

Nad) Haydud?) enthiilt der Hopfen 3wei verjdyie-
dene bittere Harze. Diefetben werden durey fractionivte
Fillhmg des aus, vorher mit Aether eridyopiten, Hopfen
gewonnenen, alfofolijdjen Crtracted mit Waffer erhalten.

Die Gevbjdure ded Hopfens ift zuerit von
RN. Wagner?) unterjud)t. Bon der Sallipfelgerbiiure
unterfdjeidet fich) die Dopjengerbiiure dadurd), dap fie eine
etfengritnende Gevbidiuve ift, ferner in threm Berhalten
gegen verbiinnte Siiuven und Fermente, duvd) weldye fie
nidht in Gallusjdure verwanbdelt wird, und endlid) durd)
ihr BVerhalten in hioherer Temperatur, wobei fie fein
Pyrogaliol fiefert. Dagegen ift fie der Moringerbjiure,
mit dev fie vielleidht identifd) ift, fehr ahnlid). Sie giebt
mit concentrivter Schwefeljiuve eine vothe Siure und
Liefert bei der tvodenen Deftillation Oryphenijdure.

Nad) Ctti4) unterjdjeidet {ich die Hopfengerbjinre
von allen anbderen Gevbiduren dadurd), daf fie Leim-
(Bfungen nicht fillt. Bu threr Darftellung wird Hopfen
juerft mit Aether und abjolutem Wltohol erjdhopft, wm
Hary, Bitterftoff, Chlorophyll i entfernen, wnd dann mit
Weingeift von 70 Proc. ausgezogen. Die weingeiftige
Lojung wird vorfidtig mit einer weingeiftigen ¥ojing
von Bleizucer vermijdyt, jo lange der dadurd) entftehende
Nieverjd)lag noch) vothiid) ift. Sobald ein gelber Nieder-
fhlag ecfdjeint, wird der Rufap von Bleiyuder unter-
brodjen, der vorhanbdene Niederjdjlag durd) Filtration
befeitigt und das Filtvat dann vollftindig mit Bleizuder
audgefillt. Der hierburd) entftandene gelbe Niederidylag
wird gejanmmelt, gewajdjen und mit Schwefelwafjerftoff
serfept. Die fret werdende Gevbjduve bleibt fajt woll-
ftindig von dem Schwefelblei gebumben. Dev jdywarze
Niederjchlag wird gewafdjen, ausgeprefit und mit ver-
ditnntem Weingeift ertrahirt. Die fo erfaltene wein-
geiftige Lofung der Gerbjdure wird tm Wafjerbade jur
Trodne gebrad)t und der nur theilweife (B8licye Ritctjtand

13 Jahresber. b. Chem. 1858, S. 448.

2) Jahregber. d. dem. Technol. 1885, S. 841.

3; Polyt. Journ. 154, 65.

4) Annal. Chem. 180, 223; Polyt. Journ. 228, 354.
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mit Gjfigither ausgezogen. Die von der in Efjigither
unlolichen vothen Subjtang abfiltvivte Lojung finterlipt
nad) dem Verdunften ein vehfarbiges Pulver dev veinen
Serbjiiure.

Die Hopfengerbiiure ift leicht in Wafjer, verdituntem
Weingeift und Cifigither, in abjolutem Alfohol weniger
(68(ich), unfoslich in Aether. Die wiifjerige Lofung fillt
Ciwei, madjt Leimlbfung opalifivend, ofne eine Fillung
qu verurjadjen, fillt Bredyweinftein nidyt, giebt mit
Kupferfalzen einen jdymupig griinen Niederjchlag. Aus
per Lofung fillen Ehlornateinmisjung und Minevaljiuren
die Gerbjiure aus. Jhre Lojung entfirbt Jodftirte, fie
witd von Cifenchlorid dumfelgritn gefivbt wmd reducit
alfalijdje Kupferlofung reihlic). Von Altalien wird fie
dunfelvothbraun gefirbt; mit Baryt= und Kalbwafjer
entftehen braungelbe Niederjchliige; effigjaures BVlei giebt
einen vein gelben Niederjd)lag mit volljtindiger Fiillung
beim Neutralifiven mit Ymmoniaf.- Bei {tingerem Stefen
der wiffevigen Lofung, reidhlicher beim Berdampfen der-
felben, cjeidet {ich) ein vithlichgelber Niederidylag ab. In
diejelbe, al8 Phlobaphent) beseichnete Subftany, geht
pic Gerbjiure beim Crhiten auf 120 big 1300 iiber.

Die  Bujommenjeung der Hopfengerbjidure it
025H24013, die Ded ”Bf){obabf)enﬁ 050H46025° Beive
fomumen geweinidjaftlicy ine Hopfen vor.

Aufer den bereitsd erwihnten Stoffen ift von Gricf-
mayper?) im Hopfenmehl nod) dag Vorfommen von
Trimethylamin und eines flichtigen Alfaloives nody
gewiefen; ferner ift von P. Grief und Havrow?)
Neurin oder Cholin wnd von Frieg4) Ajpavagin
unter Dden Beftandtheilen ded  Hopfensd aufgefunden.
Gndlid) hat Williamfon3) im Hopfen nod) ein hodit
giftiges Alfoloid, Hopein, nadjgewiefen, weldjes demt
Morphin fehr dhnlid) ift und die Bujammeniebung
CisHyoNOy . Ho O fat.  Nad) W. TH. Smith hat
diefes Alfaloid fehr ftart antifeptijehe Cigenfdaften. LVou
englifdhen Jnduftriellen wird ein augeblidjes Hopein m
ben Handel gebracht, weldjes wefentlichy aus Weorphin
bejteht und nidjt identijd) mit dem von Williamijon
ijolirtenn Rbrper ijt ©). v e

Bei ver Schwievigheit, ober ridhtiger Unmiglidiett,
die wefentlichen Beftandtheile ded Hopfens quantitaliv
3u Deftintmen, faben die bislang ausgefithrten Analyjen
jo wenig Werth, daf ifhre Mittheilung giinslid) unter”
bleiben fann. Ginen gewiffen Ginblid in biefe Ve
hiiltnifie gewdhren dagegen Unterjuchungen von Prior’),
bei weldjen jehn verjdjiedene, aud angefehenen Brauereiet
ftoammende Hopfen mit Waffer, mit Alfohol von 98 Proc.
und mit Aether exichipft und die Mengen der daduvd) aus”
sichbaven Stoffe beftimmt wurden. €8 ift angunehmer,
daf in das Wafferertract jimmtlide Gerbiture und
jonitige Gxtractivftoffe, in das alfoholijche Catract jimmt”
lihes Davy, Bitterftoff, dtherijjes Oel, Phlobapher
in das dtherijdie Crtract ein Theil des Havges, fimmt:

1) Unnal. Chem. 51, 63.

2) Polyt. IJourn. 212, 67.

3) Chem. Gej. Ver. 18, 717.

4) Jahresber. d. djem. Tedynol. 1885, &. 838.
5) Polyt. Journ, 259, 131.

6) Ehem. Centralbl. 1886, ©. 673.

7) Jahresber. d. dem. Technol. 1883, S. 898.
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lidjev Bitterftoff, das dthevijhe Oel und Wadys iiber-
gegangen fei. Da das alfoholifde Cxtract die widytig-
ften Beftandtheile enthilt, jo bietet die Menge defjelben
sugleic) einen Magftab fitr die Werthbeftimmung des
Dopfens. Die Bahlen, zu weldjen Priov fam, find
folgende:

Feudtigleits-| Wafjer- Alfohol- Aether-
Gebalt Crtract Grtract Grirvact
Proc. Proc. Proc. Proc.
1" 14,53 28,88 22,56 17,03
2. 14,68 26,05 23,96 16,65
3. 17,08 24,23 21,72 16,79
4. 12,32 29,01 20,64 17,31
B 14,42 27,93 23,17 14,76
6. 18,47 26,03 22,20 18,36
y 9,72 31,41 — 21,53
8 | 1098 31,67 2 =
9 11,40 31,93 — 20,90
10. 12,14 28,28 23,36 18,34

DBei demt fehr verjdjicdenen Feudytigheitagehalt ift
e8 yu empfehlen, den Gehalt des Hopfens jum Behufe
feiner Beurtheilung auf wafferfreie Subftany ju be-
vecnen, woodurd) erft die Werthe vergleidjbar werden.
ithrt man dieje Rechnungen aus, o ergieht fich), daf
die Wenge des Alfofolextractes bei diefen, die wohl
fimmtlich af8 gute Hopfenforten begeidyet werden ditrfen,
swifden 28,5 und 28 Proc. der wafferfreien Subftany
liegt. Hieryu ift jedoc) zu bemerfen, dafy der Gehalt
an durd) Alfohol ausziehbaven Beftandtheilen von
Betterlund (f. ) ungleid) hoher gefunden wurde.

Bemerfenswerth ift, daf der Hopfen in der Brawuerei
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nuv eine fehr unvollfommene Anusnugung findet und daf
ein groRer Theil feiner Beftandtheile, felbft der in Waffer
loslidjen, fid) in dem qusgefochten Hopfen wiederfindet,
wie durd) die Unterjucpmgen von Prior evwiefen it.
Derfelbe analyfirt diejelben Hopfenjorten, deven Ertract-
gebalte oben gegeben find, nacjdem fie die Braupfanne
paffict Batten, und fand dann nodh folgende Crtract-
mengen in der lufttroden gemadjten Subftany:

Teudptigeits:|  Waffer- Alfohol- Aether-
Gehalt Grivact Grtract Griract
Proc. Proc. Proc. Proc.
1. 11,59 18,85 8,00 8,25
2. 9,97 18,26 8,20 5,75
3. 10,27 e 12,08 7,40
4. 10,48 8,48 3,98 4,62
5. 9,06 19,67 773 5,40
6. 10,22 = 7,06 7,62
7. 8,66 16,79 — 7,01
8. 14,52 20,16 — —
9. 13,98 16,67 - 9,29
10. 12,49 5,95 454 3,53

Die Audnupung de8 Hopfens ift daher eine fehr
unvollfommene. Durd)jdynittlic) finden fic) von 100 TH.
dev eingelnen Crtvacte:

Wafjer- Altohol- Uether-
extract  extract  extract
Jm auggefodyten Hopfen . . 60,89 3566 38,61
S decdlBhivge oLl Sl 3911 64,34 61,39

Betterlund?l) unterfudjte Hopfenjorten ver-
fdjiedener Herfunft auf ihre morphologijhen und demi
fchen Beftandtheile mit folgendem Refultat:

Botanijde Unterjudung Chemijdhe Unterjudyung
Hertunit Gewidyt Popfen: | Dedt- | TN | e | : ®erb: | o | Allohol-
' von 100 mehl | blatt @19“ gone ohht e B jtoff Dary extract
Bapfen (Rippen)
g Proc. | Proc. | Proc. | Proc. | Proc. | Proc. | Proc. | Proc. | Proc. | Proc.
Spalt in Bagern . . ., | 1774 | 11,10 |7595| 936 | 291 | 068 |12,62| 7,01 | 4,43 | 7,43 | 32,40
Rinding in zgm;em. 3 1294 | 1050 [7533 | 1048 | 3,69 | 000 | 1493 | 6,94 | 398 | 9,10 | 32,44
Ju 2 1 1592 | 1659 | 7051 | 845 | 433 | 012 |13,16| 6,77 | 4,20 | 11,57 | 3557
Wolnjady ~ in ... | 1578 | 1554 |7340| 829 | 259 | 0,18 |11,92| 7,12 | 3,36 | 9,18 | 85,03
Uidhgrumd , . . .| 1351 | 1352 {7017 | 1192 | 210 | 2:29 [ 10,09 | 7,62 | 369 | 12,80 | 3820
Dergbruc w ... | 1012 | 1275 |6815| 1270 | 1,98 | 4,42 [11,25| 7,41 | 4,03 |10,62 | 36,30
Baben bl @ s s 1995 | 11,70 |77,29| 728 | 317 | 056 | 11,82 7,56 | 3,78 | 11,21 | 39,23
Pofen, il yE e ER 1391 | 1342 (73,23 | 1090 | 235 | 010 [1164 | 7,11 | 437 | 9,50 | 37,25
Cliaf 7+ o R ¥ 1457 | 11,83 | 72,93 | 1081 | 461 | 032 [11,90 | 6,63 | 3,41 | 1380 | 37,38
Altmart, Branbenburg 11,83 | 1042 |63,25 | 13,52 2,22 | 0,50 | 12,02 | 7,52 | 3,93 9,13 3?.89
iirttemberg . . , . . .| 158 | 1319 7286 | 1151 | 208 | 086 [1014 | 631 | 867 | 1542 4171
onay in. Bidhmen . 1831 | 1358 |7295| 905 | 371 | 071 lflJ,gg ;':lsg g,g; }}'62 40,22
s e 17,05 | 1204 [77,38| 809 | 249 | 000 |11, ; j t !
I

. Bei der djemifdjen Analyfe wurde die Gerbfiure in
einem, durd) jweiftitndiges Kodjen mit Waffer erhaltenen
Cutract, durdy Fillung mit ammoniafalijdjer Lojung von
tigfauvem int, abgejdjieden. Das gevbfoure Jint

wurbe mit verdiinnter @d)mefe[jﬁuré serfest wund bie
Gerbfiure in Ddiefer Lojung mit itbermanganjourem

1) Jahregber. . dem. Tedynol. 1886, &. 772,
86* -
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Kaltum titvivt, wobei der WirfungSwerth des iiber-
manganfauren Raliums nady einer LWjung von be-
fanntem Gebalt an Gerbfduve beftimmt war. Der
Harzgehalt ift aus der Differenz: Alfoholextvact —
Waffevertvact abgeleitet. Das alfoholijdje Ertract ift
durd) zweimal iiederholtes, jwslf Stunden lang fort-
gefeptes Ansfodhen mit Alfohol von 85 Proc. gewonnen.

Die exheblidjen Diffevengen, weldje fic) hiev bei den
Alfoholertracten im Bergleid) ju den obigen Analyfen
von Prior eigen, find vieleid)t auf den verjdjiedenen
Gehalt des Lofungdmittels zuviidyufithren. Priorx
avbeitete mit Alfohol von 98 Proc., Betterlund da-
gegen mit foldjem von 85 Proc. Lepterer wird daher
Gtoffe extrafivt haben , weldje in dem ftiivferen Alfohol
unl(gslid) find.

Die Bedeutung ded Hopfens fitr die Bwede der
Brauverei ift eine mehrfache. Aunidyft evtheilt er durd)
feinen Bitterftoff dem Bieve dent djarafteriftijdjen Ge-
{dymad, durd) dag dtherijdje Oel wird dasd Aroma erhiht,
dann friigt er namentfid) zur Conjervivung des Bieres
bei, da das Hopfenexrtract eind der intenfiviten Gijte fiir
alle @paltpilze ift (vergl. ©. 549) und dabdurd) fecun=
diive Gihrungen anfhedt.  Nady Unterfudpmgen von
Hapdudl) fommt diefe Wirfung ausidilieflich) den
bitteren Haven zu, die mur in minimaler Dienge in
Waffer (H8lic) jind und von denmen eine Spur geniigt,
um Mildyjauve, Butterjiures, Fiulnigfermente mmvirfjom
3u madjen, wifhrend die Thitigleit ded Alfoholfermentes
dadured) auf feine Weife beeinfluft wird. Ferner wird
der Gerbjiure des Hopfens nod) ein bejonbderer Cinfluf
auf die Haltbarfeit des Bieres zugejdyrieben, injofern fie
geldfte Ciweifftoffe und geldftes aber nidht vevzudertes
Stiirfemehl abjdjeidet. Veide follen die Haltbareit des
Bieves gefihrden.  Ob jedod) der Gerbjtiure bdiefe Be-
deutung ufomumt, und ob die Haltbarfeit ded Bieres
durd) die geldften Ciweigftoffe 2c. in dem Mafe beein-
triidhtigt wird, wie bislang angenommen worden ift, farn
fiiglicy begweifelt werden, denn die Menge ded jur Ber-
wenbdung fommenden Hopfens fteht in feinem Verhaltnif
su der Menge des in den Wiirzen vorhandenen Eivoeifes,
und nad) Griefmeyer’s Unterjudpmgen ift die Wenge
pes Ciweifes in der Wiirze nad) dem KLodjen mit Hopfen
mur um einen verhiltniBmifig fleinen Antheil gegen
frither vervingert.

Das dtherifdye Oel ded Hopfens iibt auf den Verlauf
ber Gabhrung feinen Cinfluf aus. Nad) Mes ?) ver-
bielten fich zwei Bieve, vou demen dasd eime mit un-
veriindertent Hopfen, dag andere dagegen mit Hopfen
gebraut war, dem durd) Deftillation mit Waiferdampf
da8 Del entyogen worden war, gany gleid), feldft im
®ejdymad liegen fie feinen wefentlicjen Unterjdyied er-
fenmen.

Aweiter Abjdynitt.

Der Branprviced.

Der Brouprocep umfapt folgende Hauptoperationen:
1) Die Gewinnung der Wiirze, ober der [8baren
Theile bes Malzes. Maijdjen.

1) Jahresber. d. dem. Tednol. 1885, S. 839.
2) Jafhresber. d. djent. Tecdynol. 1872, &. H77.
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2) Dag Kodjen und Hopfen der Wiirze,

3) Die Abkithlung dev Witrze.

4) Die Gidbhrung. i

5) Die Behandlung ded Bieved bis yum Confjum.

I. Gewinnung der Wiirze. Die dewifdhen Bor-
giinge beim Maijdjen der Brawersd find diefelben wie in
der Spiritusfabrifation. €8 fann daher auf dag &. 313
Oejagte vevmwiefen werben. Jn' der Ausfithrung finden
fid) jeboc) einige Veridjiedenbheiten. Dem Spivitus:
fabrifanten fommt e8 davauf -an, in feinen Maijden
eine migli)ft grofe Menge von leidyt vevgifhrbaver
Mialtoje und moglicdhft wenig Dextrin u haben. Der
DBrauer will dagegen eine Flitjjigfeit darftellen, in welder
neben der Maltofe velativ viel Dextvin enthalten ift, um
dem Bieve einen nid)t vergifhrbaven Ertvactriiditand ju
loffen, der dem fertigen Product feinen Chavatter extheilt,
e8 pollmundig mad)t, und je nach dem gewiinjdjten
®rade der Bollmmbdigleit ift auf die Bildung von mehr
oder weniger Dextrin hinguwirfen.

Diefes wird punicht durd) IJunehaltung gewifier
Temperaturen beim Maijdjen evveidt. BVei je nicberer
Wirnte der Maifd)procel audgefithet wird, um fo viel
mefr Maltofe wivd gebildet, wihrend bei hiherer Tem-
peratur eine veidylichere Menge von Deytvin entfieht.
Der Spiritusfabrifant [ift daher feine Maijde nid)t
wirmer al8 60° werden, wihrend dev Brauer bis ju
70° hinaufgeht.

Ferner erhilt der Spivitusfabrifant bdie Wirfung
ber Diaftafe wiihrend der Maijdpmg villig intact und
verfittet auf dad Sovgjamite jedes Berbrithen des Nalzes.
Der Braver dagegen, weldjer in feinen veinen Maly
maijdjen itber einen viel grogeven Vorrath an Diajtafe
verfiigt, jerftort abfichilich einen grofen Theil derjelben,
inbem er, wiifhrend des Maifdjens, Antheile der Flitjig-
feit bi¢ jum Sieden erhipt. Je nadjpem das Vier
veidjer an Alfohol ober veidher an Gytract werden joll,
witd man von bdiefen beiden Ditlfsmitteln, Maiid:
temperatur und Kodjen dev Maifdje, eimen mehr oder
weniger umfangreidhen Gebraud) madjen.

Cin weitever Unterjdyied befteht nod) davin, daf dev
Gpiritusfabrifant feine Maifdje ald Ganges weiter ver-
axbeitet, wiifrend der Brauer fie, fofort nady beendigier
Bevjuderung, durd) Filtration in zwei Theile jondert, m
flave Flitffigteit, Witvze, und Unloslides, Treber.

m bdiefe Filtration ausfithren zu FHnen, muf e
Behandlung der Materialien eine gang anbeve fein, wie
in ber Gpiritusfabrifation. Uuj alle die vovsigliden
Cinvidjtungen der Newgeit, weldje eine abfolute Aers
tritmmerung dev Materialien, eine Auflsfung derfelben
su mildyiger Flitjfigteit begweden, hat der Brauer U
vergidhten, weil fein Filter exiftivt, durd) das eine i}ﬁaﬂdl“r
wie fie in der Spivitusfabrifation evzeugt wird, 3
pajfiven wive. &8 darf vielmehr dag Malz mur jowett
serqueticht voerden, dafp der Mehlfsrper ded Korned ywor
villig gerduitdt ift, walhrend die jiheve Hitlje nur durd)
den Drud jerfpalten ober hichftens in grobe Fragmentt
setvifien wird, da dieje lebteven die Grundmaffe b3
Silters bilden miifjen, auf weldjem die feineren nidyt
geliften Stoffe der Witrze beim Filtriven fich ablagern
fonnen.
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Malzmithlen. Am wedmigigften gejdhieht die
Revfleinerung mittelft Walzen, wobei der mehlige Kern
vollftindig jerduitctt, die Hitlfe aber nidht errieben wird.
Man erhilt dadurd) eine l(odeve Maffe, ein Schuot,
weld)es vom Waffer leicht gleidymiiBig durdjdrungen wird
und von weldjem die Wiirze rvajd) vein abliujt. Die
gobere Hiilfe der Gerfte madt diefe fitv den Maifd)-
proceR viel geeigneter al8 den feinbitljigen Weizen, bei
weldjem die Trenmung der geldften von den ungelsiten
Theilen viel jdywieviger vollftindig ju evlangen ijt, wenn
dies nicht duvc) den Bufats einer hiilfenveiheren Frudt
erfeichtert yoird.

Man verwenbdet su dem Schroten des Malzes mit-
telft Walzen verdyicdene Borridjtungen, theils mit glatten,
theil8 mit feingeveiften Walzen. Lehtere werden Hiufiger

%ig. 251.

angewandt, weil die Walzen dagu muv cinen geringeren
Q}Ird)meﬁer und dadurd) weniger Krajt erfordern, obder
mit demfelben Rraftaufwande mehr leiften; ywedmifiger
fud jedod) gans glatte Walzen, bdie denm Mehlfern
volljtindiger jerdritden und bdie $Hitlfe weniger ers
fleinern, :

Gine jiemlid) verbreitete Borvichtung mit geveiften

BWalgen ift die unter dem Namen rheinijde SHhrot-
mithle aus der Fabrit von Blumenthal in Darme
ftadt. Fig. 251 giebt eine Anficht von derfelben.
_ @ ijt dev Rumpf sur Aufnahme des Malzes. AB
Sdyuh des Rumpfes dient hier ein Doppelfied bb, wo=
von a8 obere gribere die Malztorner duvdjfallen lift,
Wifrend gribere Verunveinigungen davauf suriidbleiben;
ba8 unteve (it den Staub und leicjtere Kbrner durcy
fallen und fithet das jo nodymals geveinigte Mals auf
die Balzen ¢ ¢, von weldyen das Scjrot durd) die Rinne
4d oblinft. Der Sehuh wird durd) die Nitttelvorridy-
tung e und f in Bewegung gefest.
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Die Mafdyine ift fowohl mit der Hand durd) Men-
jdjentraft, al8 durd) irgend eine andeve Kraft ju treiben
und danad) wird aud) ihre Leiftung ju bemeffen fein.
Kleinere derartige Handmiihlen jollen pro Stunde 50 kg
Mals {droten lafien.

Belgifde Sdrotmithle. Fig. 252 Duvdhjdynitt
nad) der gebogenen Yinie CDEFG der Fig. 253;
Big. 253 Durdyfdynitt nady AB der Fig. 252. Gleide
Budyftaben fitv gleidge Theile.

a b abgedrehte Walzen aus Gufeifen oder befjer von
Hartqu, weldje durd) die jwei Scdrauben 0o einander
gendbert und von einander entfernt werden fonnen, die
Quetjwalzen. ¢ Walze von Holy, im Umireife dex
Linge nad) mit ftihlernen Klingen dd befest, weldye
2 bi8 3 mm hervorftehen. Diefe Walze bringt unaus-
gefest einen bitnnen Streifen
Maly wifhen die Quetjdy-
walzen in deren ganzer Liinge.
ee fdymiedeciferne Achen dex
beiden  Quetfdywalzen.  ff
Achfenlager der Walzen ab.
g Kuppehung, um die Walzen
in Thitigleit u fegen und jie
anbalten ju fonnen, ofhne daf
die Treibache angehalten wird.
h Stellyorridytung, die man
beliebig hoher oder niedrigér
fchrauben foann, wm bdie hils
serne Walze ¢ und  dadurd)
die Qitetjdywalzen ftirfer oder
fewiicher mit Maly zu fpeifen.
k Querftitd von Holz, das in
feiner, ber Fovm der hilzernen
~ Walze ¢ entfpredjenden oberen
Bahn mit ditnmem  Kupfer=
blec) befchlagen und von den
Stahlflingen der Walze etwa
2 mm entfernt ift. 7 fieb-
formig  duvchlicherte  jdhiefe
Gbene von Bled), von weldjer
bas Mal den Walzen juge=
fithrt wird. Staub und beis
gemengte Nefte der Wurgelfetme fallen hindurd) und
fomumeln fid) in dem Rumpfe ¥, aus dem fie durd die
Klappe m entfernt wevden. 7 hilzernes Sehiuje um die
Walzen. »' Klappe von dev Breite des Gehiinfes, mitteljt
weldjer man ju den Walzen gelangt, um fie ju reinigen
und ftellen ju fonnen. 0o Stelljdyrauben der Quetid)-
walzen, mit deven Hiilfe man die brongenen Achenlager
aa, weldje in Couliffen der gufeifernen £/ gehen, ver=
jdhicben fann. pp holzerne Prannentviger und Prannen
(Achfentager), in denen die Bapfen der Walze ¢ laufen,
weldje fehr wenig Krajt gur Drehung erfordect. ss
hilzernes Gejtell fitr die Quetidpwalyen. ¢ Mefjer
und Klingen von Stafl, wm das den Walzen anbiingende
Sdjrot abjuftreifen. Die Mieffer find auf Fleinen dreh-
baven Wellen befeftigt, weldye duvd) Hebel und Federn
fo geftellt werden fimnen, paB fie mehr oder weniger
ftact gegen die Quetjchwalzen dritden. 1 wund 2 Bahn-
vider der Deiden Quetjhwalzen. Da bad Babhnrad 2
der Walze b fleiner ift ald dasd Babhurad 1 und fich) in
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Big. 252 hinter diefemt befindet, fo fann man e8 in dex
Figur nid)t fehen. Die Grige der beiden Bahnrider
fteht in bem Berhiltniffe der Durdjmefjer der Walzen,
ju denen fie gehoren; thre Gejdhwindigeiten ftehen des-
hatb im umgetehrien Verhiltnifje ju ihrer Groge. 3 bis
4 Babhnrider, durd) weldje die Bewequng der Walze
der Walze ¢ mitgetheilt wird. .
Dag  gefdjrotene Maly fillt entweder in einen
SKaftenvoagen, der auf einer Wage fteht, um in diefem
unmittelbar dag fiir jede Maijdjung beftimmte Duan-
tum von Malz abwigen ju fonmen, oder e8 werben
die Miiihlen mit MeBoorvidjtungen verjehen, welde das
hindurdjgegangene Quantum automatife) vegiftviven.

(L
G

jedesmaligen Abmrefjung abflieBenden Malzed beftimmt
ift. Gine Speifewalze F fithrt da8 Maly aus dem
Bebhiilter H den Bredywalzen zu;

3) bem etgentlichen MeBapparat, weldher ficd) an
diefen Vehiilter anjdilieft und mittelft Schrauben von
innen an denjelben befeftigt it.

Diefer leptbeseichnete Majchinentheil, der DeBappa=
vat, Defteht aud einem gufeifernen, nad) aufen ginglich
obgejdyloffenen Gehinfe K, innerhald deffen dasg Miep-
gefdR o, eint obert und unten offener pridmatifcher Kaften,
devart angebradt ift, dag e8 zwifdhen zwei Horizontalen,
abgehobelten und genau angepaften Cifenplatten L I/,
weldje an den entgegengefetsten Gnden eine genau mit
der lichten Weite des Miepgefufes iibereinjtimmende
Oeffuung O und O’ fHaben, Hin= und Hergejdhoben
werden fanu.

Die Subbewegung wird durd) Umbrehung einer
Surbelwelle b mit der Hand erzeugt.

LWird auf diefe Weife dad MeRgefiff J nad) dem
eien Gnde de8 Gehiiujes K hingejchoben, jo fann e
fich dureh die Oeffmung O in der obeven Platte ausd der
obeven Gofje P, weldje itber dem Meapparat angebract
ift, mit Maly fitllen, wihrend, wenn das auf dieje Weife
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Big. 254 zeigt eine Schrotmithle mit MeRoorridyung
von Kleyer und Bed in Davmitodt, weldhe fidy dadurd
auszeidynet, daf Schroten und Meffen mglichit wenig
Kraft erfordert.

Die Miihle mit Appavat befteht aus drei Haupt-
beftandtheilen, ndmlid):

1) dem gufeifernen Geftell 4, anf weldjem in an-
gefdhraubten Lagern die von einem guBeifernen Gehinje
E mit abfebbaren Dedeln umidjlofjenen Bredjwalien ¢
ruben;

2) einem aus ftarfem Gijenbled) gefertigten Behilter
H, weldjer unmittelbar itber den Brechwalzen angebract
und gur Wnjnabhnte ded aud dem MeBgefif nad) dev

- Big. 253.

gefitllite MeBgefdf Hievauf nad) dem andeven Cnde g
jdhoben wird, e8 fid) durd) die Oeffmung O in der
unteren Platte in den Behilter H entleert.

Steht das Mepgefif in der Mitte feiner Bewegung,
fo ift e8 jowohl nacy oben ol nad) unten duvd) die ev-
wilnten Platten L L' vollftindig abgefchlofien und fann
beshalb niemals Maly aus der oberen Goffe P in den
Behilter H und von da jur Mithle anders gelanger,
af8 wenm e8 das Mepgefif J paffirt hat. ;

Der Jnhalt dves Mefgefifes ift auf 20 Liter jeit
geftellt.

Um aber den Jubalt des WMefgefifes gany genan
vequliven ju fonnen, ift nod) eine bejonbdere Regulivung®”
tlappe angebradyt, ju deren Berftellung die Stelljdraube
im Jnneren ded Mefgefdfesd gedreht und alsdann T‘Jm‘d)
eine Gegenmutter feftgeftellt roerden mmp. Diefe Regw
lirungsvorvidjtung ift von aufen unzugdinglicy wnd daber,
fobald der Decel u des dad Mefaefif einjchlichenden
gueifernen Gehiinfes Z plombivt ift, jeder einfeitigen
Cinwirfung Dritter entgogen. : S

Dap Mefgefif ift an der Seite mit einem St ¢
verfehen, der an einen bas Jihhvert S in Beweguid
fetenden Hebel R anftoft und Hievdurd) das Rifferblatt
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* jedesmal umt eine Biffer vovriict, fobald das Mepgefiif
einmal hin= und hevgejchoben, d. . der betreffende Infhalt
deffelbent Der: unteren Goffe und duvh diefe der Miihle
sugefithrt worden ift.

Das Bihlwert ift in dem Hauptgehiuje K von innen
angefdjraubt und bedarf deshalb einer bejonbdeven Berfide-
rung durd) Plomben nid)t.

Damit dad Mepgefif fid) jeder Beit wollitindig
fitllt umd entleert, ift e8 nothwendig, daf dafjelbe jedes-
mal von einem Ende jeined gufieijernen Gehiinfes bis
sum andeven gejchoben wird; e8 ift deshalb eine be-
jondere Sidgerheitsvorrichtung angebracht, weldje nidyt
nur verhindert, daf die Schubbewegung auf Halbem

Fig. 254. LWege ftehen bleiben
o, Jondern audy,
ofe  den  gamgen
Apparat gewaltjam
au ruiniven und un-
braudybar ju maden,
bedingt, daf jebde
Bewegung ftets den
ganmgen Weg uriid-
legen muf.  Diefe
Sidjerheitsvorridy
tung ift von einem
gufeifernen Gehiiuje
y, welded an bden
Depapparat  von
tnnen  angefdjraubt
ift, gany umjdlofjen
und daher ungugiing=
lid.

Gbenjo ift gegen
eine  Fortbewegqung
ded Apparates, wenn
da8 MeRgefidp leer
oder mur theilweife
gefitllt ift, oder aud

bet  volljtindiger
Fitlhumg  defjelben,
wenn wegen Stan=
ung ded Malzes in
der umteven Goffe
eine  vollftindige
Entleevung des Mal-
: 3e8 midt erfolgen
tonnte, dued RKlappenvorricytungen X und T mit Gegen-
gewidten 1nd Sperrwert jowohl in dev oberen af8 in der
unteren Goffe die erforder(idhe Sorge getragen. Wie
bie Anslsfung des Appavates auf diefe Weife felbitthitig
vor 1ld]‘ gebt, fobald einer ber begeichneten Fiille eintritt,
10 geidjicht auch die Wicdereinlfung felbitthiitig in dem
Doment, n welchent dag Hinderni, das die Auslsjung
bewitt hat, woieder befeitigt ift. Damit das Fitllen des
Dieigefiifes ftets unter gleichem Drude erfolgt, befindet
lid) in der obeven Goffe ein Gitter w, in weldes Stibe
“ngefest find, weldje Winfel bilden und Hierdurd) su-
Sleid) verhindern, daf von der Goffe aus etwa auf die

appe cingewirtt werden famn. :

'@nblid) ift an der Aufenjeite des MePapparated bei
0 et Borvidjtung yum Anbringen eines Kunjtichloffes,
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weldjes jedem Appavat beigegeben wird, vorgefehen und
bierdur) dem IMithlenbefiser die Moglichfeit geboten,
bent gangen Apparat mur wiihrend dev furgen Beit, weldje
bag Meffen in Anfprud) nimmt, offen und fonft fmmer
abgefperrt 3u erhalten, jo dafy Fein Unberufener denjelben
in Bewegung fepen fann.

Die Miihle yum Bredjen des Malze8 wird, wie
fhon eingang8 bemerft, gany unabhingig von dem
Meffen durd) eine befondeve Triebfraft in Bewegung
gejett und ift, wenn died von dev Hand gefdhehen foll,
auf dev Adyfe der einen Brechwalze ein Schwungrad
aufgefeilt, weldes mit eimem Surbelfefte verjehen ift.
Soll dagegen die Bewegung durd) Pievde: oder Damypf-
fraft gejdjehent, fo wird auf diejelbe Adyje aufer dem
Sdyoungrad eine Riemenjdjeibe aufgeteilt.

Die Bredywalzen find von einem eifernen Gehiinfe
it abhebbaven Dedeln ginzlic) umjchlofien und Fann
den erfteren daher, da leptere amtlid) abgejperrt werbden,
wennt die Mefjung de8 Malzes . als Grundlage der
Oteneverhebung dient, auf feinem anbdeven Wege als
durd) den Mefapparat Maly ugefithrt werden.

Selhr verbreitet {ind aud) die MeRapparate von
LA Riedinger in Augdburg (Patent Bolzano-
Riedinger) und von Engelhard in Fiirth. Die
Riedinger’fhe Majdjinenfabrif fhat e8 aud) dahin
gebracht, thren Apparat nicht mur auf dag Maf, jondern
aud) auj Gewid)t einguridjten. Diefe Appavate ditvften
fid) itberhaupt fiiv alle grigeven Brauereien zum Mefjen
ober Wiigen bed Malze8 und aud) der Gerfte empfehlen,
denn rechnet man den Wrbeitdlohn, weldher durd) Auf-
meffen der Gerfte entfteht, jo wird fidh ein joldjer Appa-
vat in fuvger Beit beyahlen und dann gewdhren bdicjelben
eine Sidjerheit in der Controle der Gerften- und Mal3-
mengen, die gewif nidt ju unteridhien ift.

m beim Schroten auj einer gewdhnlichen Mahl-
mithle das feine Berrveiben der Hiilfe fo viel wie miglic
3u verbiiten, mup dag Malz juvor angefeudtet, einge=
fprengt werden, wodurd) die Hitlfe 3ihe und weniger
leidyt zevveiblic) wird.

Durd) da8 Cinfprengen vermehrt fid) dad Volum,
je nachdem da8 Maly frijdjer oder dlter, ftavfer oder
jdmwidjer geddret wurde, gleichialld verjdjieden, und
wed)felt danady jwijdjen 12 und 16 Proc.

Beim Scyroten felbft hat man davauf ju adjten, daf
fid) bag Scyrot nidyt gu ftavt evwivme, weldyes eintritt,
wenn man ju viel ywijden die Steine bringt und dieje
nidt jhorf find. Durchd Schroten vermelhrt fid) das
Bolwm des cingefprengten Malzes8 nod) um 15 bis
20 Proc., je nadpem 8 feiner odev gti'ibcr'gcid)roten
wircde.  Scyrot von eingefprengtem Maly ift nidyt linger
aufjuberoafhren, man miifgte 8 denn fehr dimn aus-
breten, da 8 fid) fehr leicht evrodivmt.

Das Cinteigen und Cinmaijden des
Sdjrots. Das Cinteigen, wobei dad Schrot Fu-
niid)ft muer mit wenig Waffer angefendjtet oder vermijdt
witd, dient al8 BVorbeveitung, jum (Stmexd)en' der auf-
sulBfenden oder in Lfung zu bringenden Theile. Das
Ginmaifden beswedt dagegen wid)t nur die Huf-
[5fung der bereits (dslidjen Theile, fondern e8 foll b9=
purd) and) eine lmwandlung des Stiirfemeh8 in Deztrin
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und Maltofe durd) die Cinwirfung der Dioftaje des
Malzes erveidht werden. Dag Malfdyrot ift Hiersu
durd) den Wafjeraufguf auf eine Temperatur 3u bringen,
bei welcher jeme Umwandhung am rajdjeften mnd voll-
ftandigjten eintvitt. €8 wird bdiefe Umwandlung am
swedmiifigiten audgefithrt, wenn man dag Scjrot u-
nid)ft mit Waffer von niedriger Temperatur behandelt
und dann erft nad) und nady auf den geeigueten
Temperaturgrad erhsht.

Obgleid) die Crfahrung jeigt, dag bdie Crtraction
vegetabilijdjer Subjtangen durd) partielle wnd juccejfive
Aufgiifie, die die Subftan allmilig mehr anfjchliefen,
vollftdndiger u evveidjen ift, al8 duvd) bdie fofortige
Behandhung mit einer grisgeven Menge Waffer, wodurd)
die auf einander eimwirfenden Vejtandtheile zr fehr
verditnnt werden, fo gewihren bei der Aufldfung und
Gytraction ded Malzes bdoch) einige Abweidpmgen von
diefer allgemeinen NRegel entfd)icden widytigere
LBortheile und madjen daber diefe Wbweidung Hier
nithig.

Scjon die Art ded Dalzes verlangt eine verjdjiedene
Behandlung. So vertriigt ein {dhwad) gedorrtes Wealy eine
weniger rajd)e Steigerumg der Tempevatur und erfordert
eine lingeve Jnfufion ober Cinwivfung der Theile auf
einanber, af8 ein ftirfer gedirrtes, weil diefes zur Lo-
fung fchon mehr vorbereitete Stoffe enthiilt, wihrend in
jenem nod) mehr ungerfeptes Stirfemehl vorhanden ift,
weldjed vor feiner Yojung pumdidit i Dertrin und
Buder zerfept werden muf. Dafjelbe ift der Fall, wenn
auger dem Malze nody vohed Getreide obder andeve ftiivfes
meh(haltige Bufjtibe verwendet werden.

Die bei einem ftirfer - gedbreten Malze uldffige
rajdjere Crtvaction gewihrt einen groferen Sdup gegen
den Cintritt einer jdjidliden Shnerung und madyt e
um fo leidhter, aus joldem Malze cin Haltbares Bier
31 gewinnen.

Dag Cinteigen und Cinmaijdjen (6§t fid) hiernad
auf fehr veridhiedene Weife ausfithren und diefe Ber-
fehiedenbeit bedingt vorugdweife die Unteridjeidung ver-
jdhiedener Brammethoden.

Die Ausfithrung devjelben jeigt im Allgemeinen zvoei
wefentlidje Unteridyicde, inbem die eine diefer Methoden
nafegu nad) den angefithrien Grundiigen dev Crtrac
tion ausgefithrt wird, wihrend bdie andeve houptiidhlich
bavin abweid)t, daf man dabei dag Malzjdhrot gleidy
nafezu mit dem gangen anguwendenden Quantum Waffer
behandelt.

Bei der exfteven Art des Moijdjens wicd das WMals-
fchrot iwiederholt mit getheilten Portionen Waffer be-
Danbdelt ober infundirt und dabei nad) und nady die
Temperatur erhoht. Sie fand bisher vorjugsweife bei
den in Gngland und Norddeutjdhland gebrauten Bieven
Anvoendiung und wird deshalb aud) a8 die englijde
oder Infujiondmethode begeichnet. Die sweite Art ded
Maijdjens ift im Wefentlichen diejenige, weldje bei der
Bereitung der bayerijdyen, bohmijdyen oder fdwibijdyen
Bieve, wenn aud) hier wiederum auf verjdjicdene Weife,
audgefithrt wird. Da hier die allmilige Steigevung der
Tentpevatur duvd) Crhisen von einem Theile der Maijdye
in ber Panne und Wicdervermijdjen mit dem im WMaifdy-
bottid) juriidgeblicbenen Theile erfolgt, umd ihre An-
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wendung mit der Verbreitung der bayerijden Bieve
audy eine allgemeine geworden ift, jo ift fie a8 baye-
rifdje Methode, oder audy al8 dad8 Kodj= oder Decoc-
tiongverfahren begeidynet.

Bum MaijdyproceR find folgende Utenfilten erforder-
{ich): die Braupfanne, der Maijchbottich und der Luter-
bottid.

a) Die Braupfanne. Die Braupfanne dient in
der nad) bayerijdjer Avt betrviebenen Braumevei yum Cr-
higen eined Antheild der Maijche, mm durdy diefen or-
higten Autheil die Tempevatur der itbrigen Maijdje auf
die jur Berzuderung geeignete Wiivme zu bringen. In
den grifeven Braueveien ift die Braupfamme wmw fite
diefen Bwed vorhanden, wihrend eine zweite Pianue
jum fpiteren Kocjen der Witvze und eine dritte jum
Anwirmen de8 Waffers vorhanden ift. Jn fleineren
Brauereien werden alle diefe Operationen in ein wd
derfelben Bfanne vervidhtet.

Je nad) der Art ded Maifdhend und des fpiiteren
Kodjens giebt man den Pfannen entiveder eine gqrofere
oder gevingeve Tiefe im Verhaltnif um Durchmefier.
Dient a8 Gefif vorzugsweife zum fehmellen Crhisen,
namentlic) der Diaijdjen, wie bei der Decoctiondnethode,
fo ift e8 ywedmdiRiger, eine fladjeve Form der Panue
au wiflen, bdie dann aud) zum rajdjen Comcentriven
ver Wiirze bejonderd geeiguet ift. Hat man dagegen
bie Witrge lingere RAeit zu fodjem, ofme bdabei cine
erheblidhe Concentration ju begweden, daum find ticjere
Gefiige, meift runde Kefjel, vorzuzichen, wie dies in
dent englijdjen Brauereien namentlid) yum Brauen des
Porterbieves der Fall ift. Frither fertigte man die
Pranne ausjd)lieRlich aus Kupfer an, dod) finden m
neuever Beit die eifernen Braupfannen eine immer al-
gemeinere Berbreitung, da die Fortjdjritte jorwohl in der
Darftellmg guter Cijendledie, afd in der Verarbeitung
derfelben e8 mibglic) madjen, fie eben fo braudybar aus
Gifen, al8 aus dem viel thewreven Kupfer Heruftellen.

Die Pfannen find entweder offene oder gefdlofjent
RKeffel. Die erftere Form findet fich mur nody in feinen
Brauereien, i allen grogeren jind die gejdjlofjencn mi
Dunftabug verfehenen Keffel eingefithet, welde v
Bortheil gewdhren, da die Gejammtmenge de fid)
bildenden Wafferdampfes fofort entfernt wird, wihrend
berfelbe bei offenen Pfannen das gange Sudhaus v
fitllen witrde, wodurd) micht allein der Anfenthalt dott
unertriglid), jondern aud) die Dauerhaftigheit jeder 'S)lef
conftruction in demfelben ouf das Wewperfte geftihrdct
werden witrde. Bei den gefehloffenen Pannen miindet
der Dunftabjug entweder in einen Schornjtein, oder
wird derfelbe mit einem Condenjator verbunden. Crftere
Gonftruction ift die einfacjeve und mit geringftent Kojten”
aufwande Heruftellen, wihrend die Berdichtung im Cor
benfator den BVortheil der Ausnugbavfeit der Dampl”
wiivnte gewdfut, injofern al8 dad Kithlwafer, wie aud)
bas Condenjationswafier, jehr warm ift wnd fo ju alen
Brweden vermwandt werden fam, wo heifes Waffer
forderlich) ift. Der Condenjator famn alg Borwdrmet
de8 Dampftefjels dienen. i I

Wenn eine Fwectmiifige Heiyung mit mogliditer G-
{parung an Vrennmaterial ur Hauptanforderung M
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eine derartige Anlage zu madjen ift, namentlid) da, wo
ein lingered Kodjen {tattfindet, fo tritt dodj fitr bejonbdere
Bwede die Anfordevung in Betreff der Sdhnelligteit
ber Grhipung in den BVorbergrund, wie dies bei ber
bayerijchen Avt de8 Waifchens der Fall ift; hier hat bdie
Miglichfeit einer rajdjen Crhitung einen hiheren Werth,
al8 die der i erlangenden Bremnnjtofferfparing. Man
findet deshalb aud) in diefen Brauereien die Feuerung
verhiltnifgmiRig fehr gro, um jur vajden Crhigung eine
hinveidjende Weenge Brennmaterial anwenden ju fonmen,
wobei aber nidyt felten durdy itbermigige Fiillung des
weiten Faumes eine groe Holyverjdjwendung durd) den
Neangel an finveidjendem Luftyug jtattfindet; die jdwar-
sen Raudywolfen, die wiv aud unjeven Brauhiufern felbft
bei der Unwendung des beften Holzes in den meiften
illen auffteigen jehen, befunden diefe Holzveridywendung.
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Tig. 255.

gange Fewerung untev demfelben hevvorziehen famn, um
cine Bejdyidigung des RKefjels durd) die Gluth des
Jeuers 31t vermeiden.

Gitr Torf, der jenen Wedhfel, namentlic) wenn ev
von mehr evdiger Bejdjaffendeit ift, am wenigften geftattet,
wutde von Siemens in der Hohenheimer Brauerei
eme bdoppelte Heizung unter der Pfanme Dergeftellt,
wovon die eine zur Veviwendung eined jdweren Torfs
a8 Hauptbrennmaterial, die audere dagegen nur juv
erfovderlidhen Nadyhitlfe mit Holz oder Neifig dient.
5ig. 255 3eigt den Duvdyidynitt nad) der Linie zy und
Big. 256 bie vordere Anficht der Heiyung. Die offene
Lfanne A ruht mit ihrent unteren Rande auf dem gany
Seidjlofenen Rvamge aa umd wird in der Mitte durd)
ie qus feuerfeften Steinen aufgefitfrten Pieiler bb unter-

Mudpratt, Ghemie, bearb. v. Stobhmann u. Kerl. L
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ALS Brennmaterial wird womdglic) Tamnenholy ver-
wendet, wenn man foldjed ju angemefjenem Preife be-
jhaffen fann, weil man damit den erforderfichen fdynellen
Wed)jel der Crhitung am leidyteften evveichen famn.
Diefer rafde Wed)fel wird, wie wir jehen werden, na-
mentlid) bei der bayerijdjen Art des Maijdjens nithig,
indem Dievbei die Pfanne, bald naheyu feer wnd dann
wieder naheyu gefiillt, eine vafdje Steigerung und Dim:
piung des Feuers nithig madht. Um bdiefe Anforderung
an die Heizung einer Brawpfanne aud) bei der Ber-
wenbdung eines Brennmateriald ju erreicjen, weldjes 3u
feiner volftindigen Berbrennung eine ftirfere Crbhitung
evfordert, hat man veridjiedene Cinvichtungen getroffen.

JIn England findet man fit Steintohlen die Heizung
unter dev Braupfanne nid)t felten o cingevidjtet, daf
man ‘bei momentaner Gntleerung des Braufefjels bdie

ititgt. Die Feuerung befteht aus dem beiden Heizrdumen
'Bi tfmb C. %n‘ er]'t%rc dient fitr ein leicht eut,giint')ltd).c"@,
mefhr FRaum erforderndes Brennmaterial, der jweite fiiv
jdweren Torf, Stein= oder Braunfohlen. A
Bu diefem gweiten Heizraume gehirt dev eifernc
Roft ¢, der vorn hoher liegt ald hinten wnd bier mit
einem Schlacfenabjugscanale d verjehen ift, im Fall fidy
eine grofere Menge Schladen bilden follte. Dev Raum
ift aus feuerfeften Steinen bergeftellt_ und mit einent
oben gany gejhlofjenen @clmjjlbe fiberfpannt, feitwiirts
aber mit den Deffmuingen e'e b nc:febcn. il;le ba;?;
ngen fithren junddyjt in die den Feuervaum
Igei?en Jm[?gcbcnoben Riume kk (Fig. 256), aus In,e[d)m
die Gfuth durd) die Oefimmg ee unter den ‘Bmx.mew
boden tritt. Die Riume Lk dienen jugleich ald Ajdyen-
87
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fall fite die obere Heizung, fie werden oben durd) aufredt
und von einander entfernt ftehende Steine bedectt, wodurd)
jene Oeffmumngen ee fiiv den Durdjgang der Gluth aug !
entftefen, und dad in die obeve Heiyung jugelegte Brenn-
material feine Unterlage und Lujtzutritt echilt.  Bu-
gleid) bdienen bdiefe Steine ju einer Widberlage fiir
da8 Feuergewdlbe von C, wm demfelben mehr Fejtig-
feit ju ertheilen. D ijt der Wjdjenfall fitr C, derjelbe
erhilt feinen fwfjtjutvitt durd) g. Die Bertiefung E
dient jur LVergriRerung ded Afdenfalld und ift vorn
mit einem Nofjt bededt, fo daf bdie Luft jutreten fann.
Durd) die Deffmung ¢ Lt fid) der Roft ¢ und der
Sdjladencanal d veinigen; ¢ ift die Scjitcsfjnung fiiv
die pbeve Femerung, & foldje fitv die unteve. Durd)
die mit Sdjieberfapjeln verjehenen Oeffnungen 17 ijt je
nad) Bebarf fitr die obeve Heizung Lujt in die Bwijdens
viimme ff ju leiten. Aud dem Raume B gelangt die
abjiehende Feuerfujt mit dem Raudje durd) bdie beiden
Oeffmumgen mm nad) abwiirts in den Canal 2 und aug
diefemt duvc) den Canal o in den Bug, welder bie
Seitemwand der Pjanne A umgiebt. Diefer Seitenzug
ift ourd) die Platte p Horizontal in wet Theile gr ge-
theilt, die nad) vorn in den Kamin audmiinden. Durd)
eine Oeffnung bei s find dieje Seiteniige mit einander
ju verbiuden uud durd) den Scjieber ¢ von einander
abjujperren. Durd) die Klappe » ift die abjiehende
Hie entweder nad) aufodrts divect in den Kamin v
oder burd) den Canal w unter die Wivmpfanne und
unten in die Hetzrohren der Darve u leiten. So lange
feine jdmellere Crhibung der Pfanne ndthig wirh, ge-
jchieht die DHeizung mur in dem Raume C mit Torf,
Stein- ober Braunfohle, wobet die Oefjmungen 11 ge-
jchlofien bleiben, domit jammtliche Lufjt durd) den Roft
eintreten. muf.  Jn dem itberwidlbten Raume C wird
durd) die hier concentrivte Hise eine vollftindige BVer-
brennung evreidht, indem fich) felbjt die nad) eimem
frifchen Aufwurf zuerft entweidjenden Gafe an dem bald
glithenden Gewilbe entgiinden; durd) die vertheilten Oeff-
nungen ¢ ... wird eine fefhr gleidmiBige Crhipung des
Piannenbodensd erreifht. Die nad) abwiivts gefithrten
Gandle mm leiten aud dem Feuerraume B nur die
fchwerere und weniger Heife Luft mit dem Raudje ab.
Jit die Pfanne nur jum Theil angefiillt, fo (@Rt man
duvd) Berjd)liegen der Oeffuung s muv den unteven Theil
der Pianne von der abziehenden Wiirme beviihren, jobald
aber eine ftivfere Grhibung nothwendig wird, wobei die
PBfanne in der Regel gany. gefitllt ift, ftellt man die Ber-
bindung der Roume g und » Her, jo daf eine grifere
Dienge Lujt durd) den Feuervaum ziehen fann; gleid)
seitig wird dann and) in dem oberen Feuervaume B ge-
feizt, indem man bier fein gejpaltened Hofy ober NReijig
(Wellen) zulegt, weldes durd) die Gfuth des unteren
Seuers und durd) einen weiteven Luftjutritt duvd) die
Oeffnungen 17 ficy fehuell entziindet und verbrennt. Um
den Luftyutritt durd) die Oeffrungen 17 leiht und genau
vequliven ju fonnen, ftedt in jeder Oeffuung eine etwa
25cm lange Blechfapjel, die nad) vorn gejd)lofien wnd
mit einent Handgriffe verjehen, jeitlic) aber Oeffnungen
bhat, durd) welche die Luft beim mehr oder weniger Her=
audziehen der Kapfel in groferer oder gevingever Menge
in den Raum % treten fann. Sobald die jdynelle Cr-
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hiung der Flitffigteit evveicht ift, wird die Heizung in
B eingeftellt und bdie Oeffmungen bei 77 durdy Gin-
fdyieben der Rapjeln gejehloffen, umt hier den Luftyutvitt
wieder abjufperven.

Der Raum fiiv die obere Heizung gewihrt nody den
wefentlichen Bortheil, daf beim Ausleeren der Panne
durd)d Oeffuen der oberen Heizthiiv ein falter Luftjvom
divect eintritt und den Pfannenboden gegen 3u ftarte
Grhisung dhjiibt, wenn dad unteve Fewer in C aud) nod
in voller Gluth jein folite. Diefe wird beim Defjnen
ber obeven Thitr aber aud) bald gemdfigt, denn fowic
die Qujt oberhalb divect eindringen fann, wird fie dos
Heuer in C unberithet affer und diefed mux fortglimmen,
big bie oberen Thiiven wieder gejchlofjen werden und nun
die Lujt wieder durc) den Roft eindringen muf. Man
evhilt auf diefe Weife jdhuell wieder ein (ebhoaftes Feuer,
wad bei einer Feuerung nicht fobald ju evveichen it.
Der auf diefe Weife migliche vajde Wedyfel (Rt aber
die Opevation ded WMaifdjensd augerordentlich bejdleunigen
und die Nadytheile verhiiten, weldje bet einer Vevzdgerung
ve8 Procefies fo leid)t eintveten.

Jn den Miinchener Braueveien, wo wan jest den

 billigeren Torf mehr al8 frither verwendet, findet nan

meift jogenannte Vorfewernngen fitr denfelbenr, bei
weldjen dag Feuer vor dem Keffelboden unter einew
fenexfeften Gewslbe brenut und die Gluth von bhier
{ich) dann erft unter dem Piannenboden vevtheilt. Aud
bier erlangt man unter dem Gewilbe eine weit voll
{tindigere Berbrenmung, ald wenn diefe unmittelbar
unter dev Pianne frattfinde. Verbeffern lieke fidy dicje
Ginvidjtung wofhl dadurd), daR man zu betben Seiten
be8 itberwolbten Fenevvaums fchliegbave Oefjmungen oder
Ganiife anbriidjte, die beim Oeffnen falte Lujt divect
unter die Pfanne leiten witcden, wm leteve beim Lecren
(Meberjdhipfen oder Pumpen der Maifdhe) gegen dic
Gluth des Feuers zu jdhitsen und died doch jehnell wicder
verfticfen au formen. Jmmerhin trifit foldye Lo
feuerungen der Bovwurf, daf fie ju Hrtlidy auf den
Ponnenboden eimwirfen und diefen jemell gerjtoren.
Bergl. D. R. PB. Nr. 17 831. ;
Beim Kodjen dev Maijdjen in der Pfanne findet ehr
Leidht cin Anbrennen dev Treber am Bobden fratt. Dicjent
ift beim fleineren Betviebe, bei der Verwendung vor
offenen Pfannen, dabdurd) vorzubeugen, daf die Flifjigicit
durd) Anwendung des Rithridjeited in fteter. Beweguig
erhalten und namentlich) einer Ablagerung bder Treber
vorgebeugt wird. Bei den gejdloffenen Pranuen wird
biefe Arbeit durdy ein mechanijches Rithrwert verrid)iet
weldjes namentlic) den Boben beftveidyt wmd hier jede
Anjammiung von Trebern verbiitet. AlS E)Iii[;rn?}'nd):
tung dient entweder eine auf dem Boben der Phanie
jdleifende Sette, oder hammerformige Kirper, deret
Stiele an einer Oefe jo an einer Horingontal fid) dre-
henden Welle aufgefhiingt find, daf die Himmer bet
der Drehung der Welle itber den Boben der Pianne §¢
jeleppt werden. o
Cine gejd)loffene Pjanne wmit Settenvithrer
und Condenfator nad) einer Conftruction non.@.‘ZB“d
in Wien ift in Fig. 257 davgeftellt. I ift die Fante
in deven Mitte eine verticale Welle fteht, die oben bmc'[}
eine Gtopfbitdie gefithrt ift wund durd) ein Safhuradvor
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gelege in langjame NRotation verfest wird. Die Welle
trigt an ihrem unteven Gnde wei dev Bodenjorm ent-
fovechend gefritmmte Avme, an denen eine ftarfe, den
Boden beftreichende Rette befeftigt ift. Die Wafjer-
bimpfe entweidjen durd) den Helm £ und werden ourd)
ba8 Rofjr @ in den Mantel de8 Rihrentithlers 1T ge-
fiifet. In diefem find saflveiche enge Riofhren angeordmet,
in weldjen das vom NRobhr @ gelieferte falte Wafjer au-
jfteigt.  Dampf untd Waffer taufdjen dabet ifhre Wirme
aus, der erfteve wird verdidjtet. Das warm gewordene
Waffer wird durd) dag8 Robr e abgeleitet und fann
sum Spitlen der Pfanne, beim Deffnen des Habhnes b,
benufst odev fut fonftiger Berwendung durd) ein Bweigrohr
bieer Leitung fortgejdhafft werden. Das Condenfations-
waffer wird durd) den Rohrftuten b entleert. Die Gnt-
leerung der Pjanne erfolgt durd) g.  Bei den Pfannen,
weldye feinen Condenfator haben, wird der Dampf mittelit

Fig. 257.

b8 Rohres @ in einen warmen Kamin geleitet. Sm
Ucbrigen haben fie die gleiche Ginvidytung wie die oben
bejdyriebenen.

Ueber die in Gngland gebrindylichen Piannen joll das
Jtibere beim Sodjen der Witrze gefagt Wwerden, da man
bott die Pranmen nur in Ritdfidt auf das Kodjen des
BWaffers und der gewonnenen Wiirzen conftruirt, wihrend
lie bei dem banerijdjen Brawverfahren mehr in Riidjidyt
iy thre Brandjbavfeit um Maijdjen einzuridyten find.

_Die Stellung der Pfanne jum Maijchbottic) wird
auy verdyicdene Weife angeorduet. Entweder feht dev
Daifdybotticy exhspt, fo dag die Maijdje durd) Rohren-
vethindung divect n die Pfanue befordert werden fann,
Oer es wird die Piamne hoher als der Maijhbottich
gejtellt. - I legterem Falle flieft die gefocjte Maijche
durd) eine Rofeleitung in den Vottid) yuvitd.  Weldye
Vicfer Gtellungen man wihlt, ift siemlid) gleidygiiltig,
% die Maijde in jedem Falle einmal duvd) die Pumpe
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gehoben yoerden muf. Bei der evfteven Stellung muf
die gefodyte Maifdhe aus der Pfanne in den Bottid) uritd,
bei der gweiten muf fie aus dvem Bottid) in die Pranne
gepumpt werden. Bon den verfchiedenen Conftructionen
der” Pumpen bewdhrt fid) die Centrifugalpumpe fiir die
diden Maifdyen am beften.

Je nad) der Art des Maifdjens oder der Braumethode
ift die nothige Grife dev Pfanne veridjicden, in den
meiften Fiillen iberjteigt der Inhalt der Maijdypfanne
dag gu evzeugende Bierquantum wm 1/; big 1/,

b) Der Maifdybottic). Der Maijchbottidy ift
immer ein gertiumiges, mehr weites a8 hohes Gefif,
defjen Dimenfionen jo bemefjen find, um die ganze Mafie
eined Sudes aufuehmen ju founen. Gin davin ange-
bradytes Nithrwert bewivt eine Friiftige Bewegung der
Matfdymaterialien, ofme jedod), wie bei den nemeven
Appavaten der Spivitusfabrifation,
eine weitere Berfleinerung derjelben
herbeizufithren. Sein Bwed ift, Ver-
mijdyung der [B8lichen und ungeldjten
Beftandtheile der Maijdhe und eine
medjanifdye Loslfung der nod) an
den Tvebern Daftenden Stirfemelh(-
forner, um legtere dev vevzudernden
Wirtung der Diaftafe zugingig 3u
madjen.

Jn der Conjtruction der Maijd)-
bottiche fommen bie guifgten Ber
jchiedenbeiten vor.  Diefe betreffen
punddyft dag Matevial.  Wiihrend
man f{ic) frither ausjdylieflichy holzer-
ner, and Fidten- oder Cidjenholy
angefertigter Bottidje bediente, wendet
man fid) in der Neugeit immer all-
gemeiner dem Gifen ju.  Diefes hat
gegenitber dem Dol den Vorjug der
grogeren Dauerhajtigeit, der Dicy-
tigfeit und, was bhier Hauptjadlid)
maRgebend ift, der NReinlidyteit.
Hislzerne Bottide nehmen in ihren
Poven immer Theile der Maijde
auf, die duvc) bloges Spiilen nidht
ju entfernen find, und die fo erfitllten Poren werden
allju leidjt Vrutjtdtten fiiv jremde Fermente, geben
damit jur Stiverung dev WMaijdjen Vevanlafjung. Gegen
die BVerwendung ded Cifens hat frither viel Borurtheil
geerrfdyt, namentlid) hat man-gegen diejelbe die leichtere
Abfithlung dev Maijcyen ind Feld gefiihrt. Bei Heinen
WBottidjen ift leptere allerdings ju bevitdfidytigen, dod)
gewifrt eine cinfacye Holzbefleidung hier hinveidenden
Selu.  Bei gropen Appavaten fteht dagegen die iDlauf
ber heigen Maijdje in einem fo giinjtigen BVerhiltnif
3u dev Grisfe dev Wiirme abgebenden, metallijden Ober-
fliiche, dafs von einer in Vetradyt Fommenden ‘llbfiif)llu]g
wifrend der Dauer des Maijdyprocefies feine Rede fein
fann. Auferdem ift diefe leicht durd) eine etwad hihere
Anfangstemperatur de§ Gujfes audjugleidhen.  Die
DBottidye werden jept meift gang aus Bled), nge[d)cé aufien
mit Faconeifen verfteift wird, hevgejtellt, emzeln finbet
man, bei fleineren Appavaten, dem Boden aus einem

&y
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OGupitiide angefertigt, wihrend die Rinder aus Bled)
beftefen.

Diefe Bottide werden der Avt verfertigt, daf die-
felben tnwendig gany glatt find und feine Ueberplattung
beS Bleches vorfommt, fowie durd) die Wah( der groft-
miglichit ju evhaltenden Blecje die Nietungen auf ein
Minimum veducirt find. IJn Brauereien, in denen Her
Maijdhbottic) gleid) Liuterbottich ift, wird ju diefem
Bwede tm Bobden tin entfpredjender Faly angebradht
gum Ginlegen eines Senfbodens. Bei hohen Bottidjen
wird gum bequemen Avbeiten um den Bottid) herum ein
Steg aus geripptem Cifenbled) angebrad)t.

Die gweite Dauptveridjiedenbheit der Confjtruction
bejteht davim, daR bder Maijdhbottich frither gany allge-
mein ugleid) yum Trennen der Wiirze von den Trebern

Fig. 258.

halb durd) fogenannte Spannitiibe, jo daf fie durd) die
Sliiffigteit nidyt gehoben woerden fonnten. Gegemwiirtig
finden wiv bdiefe hilzernen Seihbiden, die jdhwer rein
31 halten waven und einen grferen Abftand vom Bobden
de8 Gefiifes nithig madyten, fajt allgemein durd) Metall-
boden von Gifen-, Kupfer- oder Meffingplatten erfest.
Diefe find feiner u duvc)lichern, wobdurd) die ungelsiten
Theile beffer zuviidgehalten werden, mwnd madjen e
miglid), den unteren Raum ju bejrinten. Nad) der
miglidften Bejdyriinfung diefes Rawmes Hat man aber
ju ftreben, denn alle ungeldften Mehltheile, die fid) darin
jammeln, entgehen dem Suderbilbungsprocefje und exleiden
dagegen um fo leidyter ein {dyidliche Siuevung, die eine
Unbaltbarfeit des Bieres verurfadyt. Bei der Anwendung
von Metallbsdenr, deven feine Deffmungen unterhalb
eine ftarfe Berfentung erhalten, damit fie jid) nidht leicht
verftopfen, braudyt die Seifplatte nid)t die ganze Bobden-
fliche bes Gefifges ausyufitllen, es genitgt fitv feinere
Bottidye, in der Mitte etwoa die Hiilfte der Fliiche damit
ju bedecfen ober mehreve ujammenfingende Streifen
eingulegen, wie fie Fig. 258 und 259 jeigen. Um dabei
eine gevade Bobenfliidye ju behalten, wird die Metall:
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diente und alfo mit hievsu geeigneten Vorridytungen ver-
feben fein mupte, wihrend man in nemever Reit die
Waifdybottiche ausjchlieRlich sum Maifdjen beftimms,
wiihrend ein weitever Appavat, der Lwuterbottic), jur
Gewimmung dev Wiirze dient. Bei einem griferen V-
triebe ift leptere Anordnung fehr u empfehlen, mweil
dadurd) dev Maifdybottid) rajd) fiir eine roeite Opevation
verfitgbar ird.

Soll dag Oefif ugleic) yum Abfeihen der Wiz
dienen, fo erhilt e8 didyt itber Dem unteren Boden einen
aweiten fein duvchlbcherten Sieb- ober Seihboden. Friiher
wiurde diefer von Holy aud eingelnen an einander ju
legenden Bohlenftiifen hergeftellt, man gab denfelben cine
Unterlage, weldje den Abftand vom eigentlichen Boden des
Oefiifges bildete, und befeftigte die eingelnen Theile ober-

Tig. 259.

jtiivfe eingelaffent und der Rawm unter der Seihplatic
in den ftavfen Oefigboden verfentt. Die Befejtigung
gefdhieht in dev Fegel duvd) verfentte Schrauben und
witd bei {dyweren Platten gar nidyt einmal ndthig, m
ift e8 gwedmiifig, damit die Platten feitwiirts gut jlici
jie auf einem im Boden befeftigten Rahmen vou Metall,
meift Gug, tuben u laffen, da fid) das Hols hiev leidy
abnugt. Bei groferen vumden Gefiigen bejtchen b“f
Seihplatten meift aud einer rumden @d)eibg, bie in bc’l‘
Mitte liegt, und aus mehreren Kreidtheilen, dic b}t‘
mittleve Sejeibe oft in mehreren Rreifen wmgeber, I
nad) der Orife des Gefiiges. Wo fie an el"““b_“
ftoBen, deden fie fid) einander durd) entjpredjende %013?5
damit fie gut {dhliegen, sur Unterftitbung dienen 1"“:1.'
halb befindlide Crhshungen oder Fiiffe; man ftclltqtlf
Seihplatten jetst meift aus Oufeifen her. Bur I
leituing Der durdgefeifiten Flitffigteit dienen mehreve vor
verjdyiedenen Puntten ausgehende Rofhrem, vovm M
Wedhfel oder Hiihnen verfehen. Dient der mit emel
Seihboden verfehene Bottid) jugleid) aud) ald E)ﬁa'llf'ilt
gefid, wie dies frither allgemein dev Fall war, jo erhd
biefer nidjt jelten die Ginvidytung, dafp man die g
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Maifdhbottich zu bringende Flitffigteit, Wafjer ober be-
reitd gewonmene Wiirze, die nad) dem Kodjen oder
Grhigen nod)mal8 mit dem im DBottidhe befindlichen
Gdyrote 3u vevmijdjen ift, von unten durd) den Seih-
boden guleiten fanm, wodburd) fie leidter gleidymiRig
mit dem Sdjrot ju vertheilen ift. €8 vourde dies bei
“ver dlteren Ginridjtung mit Holzernem Seifboden dureh
cinen Scland) oder PFaff evveidht, weldjer mit dem
obeven Rande ded Bottihs in gleidher Hiohe ftand und
burd) ben Seihboden unter demfelben audmitndete. Mean

Fig. 260.

gab dem Scjlaudy oder Pfaff eine Hinveidjende Weite, wm
bie Flitffigleit mittelft eimer Rinne bequem einfeiten u
fonmen.  Statt diejes Pfaffé bringt man jest in der
Regel von aufen ein Rohr an, weldyes unter dem Seif)-
boden einmitndet und mit weldhem entweder eine Pumpe
3u verbinden ober dasd, wenn bdie Flitffigteit gefdhopjt
{virb, oben mit einem Tvidjter sur Anufnabhme der Flitf-
figkeit 3u verfehen ift. Dian verbindet diefes Rohr mit-

unter audy, wie in Fig. 258 und 259 bei ¢ angegeben,
mit dem Ablagrohre fiir die Fliiffigteit, namentlich wenn
08 legtere Rohr, wie e hier angegeben, ein gemein:
idajtliches “ift oder auf mehreven Stellen wunter dem
Ceihboden einmitnet. :

Bur Aufnafhme der abgefeiften Flitffigheit dient der
fogenannte Grand oder Grund, and) Witrzftod,
e am beften aus Stein mit Kupfer ausgelegtes Gefii,
weldes meift yur Hiljte vom Seihbottic) itberdectt wird,
beffer aber gany frei egt, wm die fier o widtige Rein-
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lichfeit Leichter erhalten und itberwadjen ju fonnen. Dient
der Geihbottid) jugleid) aud) um Maijdjen, jo befindet
fi) dev Witvsftod meift unter dem der Panne juge-
fehrten Theil des Maijd)= und Seihbottichs. Die Be-
forderung der Flitffigheit aud diefem Gefie in die
Pranne gejdyieht jegt faft allgemein mittelft Pumpen,
frither wurbe die Wiirze, felbft in groferen Brauereien,
mit fleinen Schopfern an langen Stielen itberichspit,
weil man fid) fitdytete, eine nidht gehrig vein ju haltende
Pumpe in dev Braueret anguwenden; durd) yoedmifigere
Cinvidjtung und billigere Her-
ftellung derjelben ift diefe Scheu
verjd)ounden.

Jn newefter Reit trifit man
aud) wohl die Einridjtung, wo-
durdh der Wiirzbrunnen gany ent-
behrt wird, indem man bie Witvze
mittelft bejonderer Apparate divect
aud dem Naume unterhalb bder
Seihplatten in die Pfanne fordert.

oitv  fleineven Vetrieb be-
ftimmte  Maijdmafchinen  find
in Fig. 260, 261 und 262 dar-
geftellt. ‘

Fig. 260 und 261 geben eine
einfacjeve Majdyine, die {id) als
fo zwedentiprechend bewdhrt, daf
fie aud) in vielen griferen Braue-
veien Gingang gejunden ).

Die fenfredyte Achfe @ in der
Mitte de8 WMaijdhbottich)s ruht
unten in dem Pfannenlager b und hat oben ihven Halt
in dem Querftitde ¢. Die Ad)je triigt unten das8 Guf-
ftitd d, an weldjem die beiden Hilzernen Flitgel ee” in
der erfichtlichen {djriigen Stellung befeftigt find. Diefe
und die jugleid) and) ritdwirts gevidjtete Stellung der
Slitgel, §. Fig. 261, verhittet eine Anfhiufung der jdyweren
Theile der Maifde in der Mitte de§ Gefiifes, durd)
weldje foldje einfache Rithriverfe, bei weldjen die Fliigel
redjtwinfelig auf bdie Adje gevidytet, ungwedmipig
werden.

Die Adyje exhiilt ihre Bewegung duvd) die NRider-
verbindung £ und bdie horizontale Welle g, an weldyer
eine Trieb- und eine Leerfcheibe A unbd 7 angebradyt find.
Die Lagerbbde k& find mit dem Diuerjtitde ¢ verbunden,
und an diefem find aud) die Stiibe 17... befeftigt, weldye
den Bwed haben, der votivenden Bewegung dev Maifdye
entgegengwwirenn und fo eime beffeve Mijdjung ju er-
miglicyen. }

Wlm bie bei concentrivteven Maifdhen nad) lingerer
Rube eintretende fefte Umlagerung der Flitgel duvdh dad
Sdyot unfdyidlicy zu machen, hat man die Einvidytung
getvoffen, dafp bdie Fliigel, wibrend die Maijdye rubt,
aus derfelben in die Hihe zu zichen find und fid) dann
beim Beginn des Maifdjens nad) wnd nad) wieder
jenfen. Gine devartige Eimvidjhumg jeigt Fig. 262.
Die mit einander verbundenen Flitgel gg find auf dev

1) Sie wurde zuerft in der jriiheren Denninger’jden
Brauerei ju Stuttgart durd) die Majdyinenfabrif von fuhn
in Berg bei Stuttgart angefertigt und- jeitdem aud Ddiejer
Fabrit fiir viele anbere Brauereien bejogen.
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vievfantigen Adjie 7 verfchiebbar und founen mittelft
bed oben mit der Adhje verbundenen Triebwerts ik,
defien Cinvidytung aus der Beidynung verftindliy, auf=
gewunden und wieder nicdergelafien werden. @ find
Abjdynitte des Seihbodens, b die Rifhren gum Abziehen
der Witrze, ¢ der Pfaff sum Buleiten von Wafjer oder
Witrge unter den Seihboden, G der Grand jur Auf-
nahme der Wiirze.

Die groeren Maifdybottiche Haben viel frifftiger
wirfende Rithrwerfe, als die hier dargeftellten. Diejelben
entjpredjen im Wefentlicjen den dlteven Maijdymajdinen

N ‘
‘\%\‘\\\\\\X\\\ N \\\v:\\\\\\ \ \ \\\ A\

der Gpiritusfabrifation, wie folde in Fig. 39, S. 418
und in Fig. 41, &. 422 dargejtellt find. Gine gegen-
wiirtig fefr verbreitete, gang in Gifen audgefithrte Con-
ftruction ber Majdjinenfabrif Germania, Chemnis,
giebt Fig. 263.

Der eiferne Bottid) A vubt auf einem von eifernen
Siiulen getragenen Unterban und ift von einer eifernen,
durd) eine Treppe jugingigen Gallerie wmgeben. Jn-
mitten des Bottichs fteht die Triebwelle B, weldje ihr
Gpurlager bei @ in einem anf einer Tragfiule befeftigten
Bode hat, ihr Halslager befindet fich bei b, 8 ift in
bem iiber ben gangen Bottid) reidjenden Trageifen C
verjdaubt. Am Boden des Bottichs ift der Durdygang
der Welle durd) die Stopfbiid)je d abgedidjtet. Der An-
trieb erfolgt von unten durd) die Regelviiber ef. Auf
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der Welle B find wei Pagr Arme DD’ wnd EE’
aufgefeilt. Bon diejen dient D und E als Trdiger il
die verticale Welle F, wihrend bdie liegende Welle ¢
von den gefritmmten Avmen D'E’ gehalten wivd. Beise
Wellen F und G {ind mit Rithrfliigeln befest. Sie
werden bei der Umbdrehung der Welle von den Yvmen
DE und D'E’ mitgenommen und votiven dafer freis-
jormig um die Achie dev Welle B, die erftere in ftehender,
die anbdere in [iegender Richtung. Aufierdem votiren
aber beide Wellen um ifhre eigene Adfe. Bu diefem
Behufe ift auf G dag Kegelrad J aufgezogen, weldyes
in  den feftliegenden
Babhntrang K eingreiit,
Bu gleidgem Bvwed trigt
die Welle F' dag Rahn:
rad L, weldjes durd)
da8 Bwifdhenrad M in
da8 feftliegende Saln-
tad N eingreift. Jn-
dem Die freigfirmig
rotivenden - Bahuriider
J und L in die Rifue
der feftliegenben Niider
K und N fafjen, miijjen
die beiden Wellen, auf
weldjen fie figen, jid
um fic) felbjt drehen,
und da diefe die Nihr-
fliigel mitnehumen, o
wird der Maijdje im
Bottid) eine gewaltjane,
fid) nac) allen Ricjtun-
gen erftredfende Bewe-
gung ertheilt. An ihrem
oberen Gubde trigt die
Welle dag lofe auf ifr
figende Rahurad
weldyes abev mitteljt des
Hebels A duvd) eine
Suppelung 7 mit i
fo  verbunden werden
fann, daf e8 an dev
Rotation theilnimmt. /
greift - damn in  daé
teine ad g und ver
fest dadurd) bdie ﬂ);“vllf
be§ Bormaijdjapparates 0, duvd) welden das Viak
bei P in den Bottic) gefordert wird, in rajde lm
drehung. : e
Bormaijdapparate. Jur Ansfithrung des Maijd-
procefies ift es unbedingt erforderfid), dap das Wials
gang gleidyfsrmig vom Waffer duvchdrumgen lvE}'.Df:
Sann diefe Durdymaijdung audy in der Maifdmajdine
eveeidyt werden, o eveignet e fid) dod) leicht, dap das
aus einem holzernen oder eifernen Seyland) von emcn}
oberen Stodwerf in den Bottid) hevabfallende :)Jta[_a
biev Rlumpen bildet, deven Bertheilung tmmer [ngere
Aeit in Anfpruch nimmt.  Diefes su verhiiten, find die
Bovmaifdjapparate beftimmt, weldje das Dialy jdon vor
dem Cinfallen in den Bottid) innig mit Wafjer m‘1d7“1
und daber Avbeit evfparend wirfen. Bon den VEr
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jdhicdenent Fovmen diefer Appavate feien folgende er-
wibnt :

' 1. Der Bormaifdapparat von Steel
(Tig. 264, a. |. ©.). Diefer Appavat befteht qus einem
Cylinder aus Kefjelbled). An dent in den Maifdybottic) A
miindenden Ende de8 Cylinders ift der Lagertriiger b
fii die Adyfe befeftigt. Das aubdere Gnde triigt einen
gupeifernen. Dedel mit einer Stopjbitchje als Bithrung
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fitv bie anbdere Geite der Achfe.  An der Adhfe find
Stiibe von Runbdeifen befeftigt und jwar fo, daf fie eine
Gpirallinie bilben. Dicje Stiibe find fo lang, daf fie
bie Winde des Cylinders fajt beviihren. Die Achfe
trgt cine Riemenidjeibe ¢, durd) weldye fie in fehr
tajdhe Umbdrehung verfept wird. Ju den Tridjter d
ergiet fid) dag Malzichrot; der Schicber bei e vequlirt
den Abflup deffelben in den Appavat. fift das Whaifer=

Tig. 263. ®

ITTI

\ITEITTITY
(!

lufrohr und g ein in demjelben angebrachter Habn,
mittelit weldhem der Bufluf rvegulivt werden fann. Die
Diafeine trigt an ihver oberen Seite kh nod) einen
‘J)Eanulod)becfe[,

.2 Der Bormaifdapparat von Harris
(Sig. 265, 0. §. ©). Diefer Apparat befteht nad) dem
n‘l(metifaniid)en Bievbrawer™ aus folgender Cinvidjtung.
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Dad Mal; fillt dburd) den Trichter A mitteljt des Sdicers
F nad) D und von Hier duvd) einen mit Qeﬁuqugn
von verjdjicdener Weite verfehenen Durdylaf auf einen
Gonug H, der den duerften Auslauj eined Cylinder-
gefiiges bildet, dag wieder in einem jeparaten Gylinder
ruht. Duvd) die mit Hihnen verjehenen Rohren B B
pringt der auf die gewiinjjte Temperatur gebrachte
Wafjerftrom nad) den Kammern JJ und K und gelangt
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durd) die gelodyten Seitenmanbdungen in feinen Straflen 2) erzeugt fie eine vorsiiglidhe Maifdye ;
in den Raum LL mit dem durd) den Conug H ver- 3) fann mit derfelben eine fehr dide Maijdje gemact
theilten Malze in Berithrung. Die Hauptaufgabe des8 twerden und das Getveide wird- mit einer geringerer

Tig. 264, Menge Waffer al8 gewihnlid) gefittigt;
7 Tig. 266.

Tig. 268.

Maijdyens, das Maly mit einer hinveidjenden Menge
Waffer ju fdttigen, ift durd) diefen BVorgang erfitllt.

4) bdie im DBottid) juritcbleibenden Treber find
trodferter und leidter ;
5) fann die Majdyine leicht gepupt werden;

Tig. 267.

' ; 6) ift fie hichft dauerhaft und die Ausgabe fiiv die

Der Crfinbder vithmt folgende Vortheile der Mafdjine: felbe unbedeutend.
1) arbeitet fie von felbft und fiefert daber eine grofe ' 3
Griparnifp an Arbeit, Dampf, Cinvidhtung und Ab- 3. Der Spiral-Bormaifdapparat Tdnc~*
nugung; Biltner (Fig. 266). A ift ein Rohr, duvd) weldes
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bie jerdritdften Rbrner des Malzes dem Bormaijdjappa-
rat B ugefithrt werden. Derjelbe befteht aus einem
Meffingeylinder @, weldjer mit drei Flanjdjen verjehen
ift. Die oberfte Flanjdhe verbinbdet ihn mit dem Schrot-
ichitttrohr. Bwijdiender weiten und unterften Flanjde
ift der Meffingeylinder von einem Kupfercylinder b um-
geben, der ein Wafferftrounmgsrohr C triigt.  Unter-
halb der unterfen Flanjde de8 Meffingeylinders ijt

cin doppelt conifd) gejormtes Auslagrohr d und @’ an-

gebracht, in weldjem ein juderhutidrmiger Kupferconus e
auf und ab bewegt werden fann.

ABwifdjen dev jweiten wnd unterjten Flanjdhe des
Mieffingeylinders ijt diefer mit eimem nad) innen ein-
jpringenden Sdyraubengang verfehen, weldjer im Quer-
jdmitt von gwei ungleid) jdjriigen Flichen begremyt er-
fdeint. Dev Meffingeylinder a ift Hem Schraubengang
nad) mit Lochern durdhbohrt, weldhe in verjdjiedenen
Ridytungen die Wandung divdyfesen. Die Hiilfte ders
elben befindet fid) in bev unteren djrigen Fliche des
Cdyvaubenganges bei x (Fig. 268), wie i der Beid)-
mmg  evfidytlich, wumd find diefe Lweher in centraler
Ridytung ur Ache des Cylinders gebobhrt. Die amdere
Dilfte unterhald ded Cylindermanteld — aber der
Cdyraubeninte folgend — bei (y) — ift tangential zum
Cylindermantel (f. Fig. 269) gebohrt. Der Vorgang
der Avbeit im Apparate ift folgender:

Dag Ventil e wird gehoben und vevmittelft einer
Stelljdvaube feftgeftellt. Durd) dag Rohr A wird das
sum Maifdyen beftimmee Schrot dem Apparate jugefithet,

und fobald der Cylinder a gefitllt ift, das Whafjer durdy

ba8 Rofhr C in den Kupfercylinder b eingelaffen.

Das Waffer ftrdmt jept durd) die Lodher, mit weldjen
der Meffingeylinder duvchbohrt ift, und durchdringt das
su maijdende Sejrot. Sobald an dem unteren Rande
bes Bentils e fid) Waffer zeigt, wird die Stelljhranbe
geldit, das Ventil ferabgejtellt und begimut mm bdas
Nicdergehen der gematfchten Maffe. Das Wafjer durd)-
firimt durd) die Locher z central das trodene Sehrot,
beflen Hevabfallen durd) den Sehraubengang verhindert
wird, wihrend der Druc des Waffers durd) die tangen-
tial gebohrten Locher () daffelbe langjam nicderjdyramubt.
Durdy die Wedhfelwirtung des Waffers auf die @gf)rot:
jiule wird diefelbe mit gleicymifiger Gejdywindigheit im
[dyraubenfvmigen Weg herabgesogen und wiifirend. des
Durdjganges durd) den Cylimder @ volljtindig mit dem
LWaffer vermijdht. Die abjolute Neuheit des Apparates
bejtedt fn der IMethode, das Maifchwaffer felbit suv
Bewegung der Kirperfiule ju benugen, jowie, hievmit
Vetbunden, in der Amwending der Spirale, wodurd) eine
ltetig vegulivte Bewegung bei gleidpeitiger Vevmijdpmg
bergeftellt wicd; endlid) in Anwendung des Ventils e,
weldjes den Austritt der gematichten Maffe (ftatt des
Cintrittes der ungemaifdten) bei willig offenent concen
trijdem Querfdmitt yu reguliven geftattet.

) Der Léuterbottid. Der Lauterbottich, welder
fid) et in faft allen grofeven Braueveien findet, bejteht
ous einem qus Holy oder aus Cifen angefertigten Be-
hilter von gefiitgendem Rauminhalt, um die ganze
Daffe der Maijche auf einmal anfuehmen ju foumen.
Gein Brect ift, die Trenmung dev Treber von der Wiirze

Mugpratt, Ghemie, bearb. v. Stobmann w. Kerl. L
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su bewivfen.  Bu bdiefem Behufe ift er mit einem
metallenen, fein durd)(bdjerten Seihboden verfehen, und
um deffen filtvivende Flidye moglidyft grof su madjen,
giebt man dem Behiilter einen grofen Durchmefjer bei
verhiltnigmifig gevinger Hihe. Der Seifboden liegt
tn gevingent Abjtande vom wirklichen Boden. Bur Ab-
leitung dev Wiirze find, je nad) der Grife der Liuter
bottidye, vier, fedhs oder adt Meffingbiichien in den
wirtlichen Boden, fymmetrijd) itber feine Sliide vertheilt,
eingejdhjraubt, und an diefe jdjliefen fid), unterhalb des
Bovens, ebenfo viele fupferne, inwendig verginnte, mit
Diihmen verdyliegbare Rifhren, die die ablaufende Wikrze
in einen fleinen Trog leiten. An der ticfjten Stelle
diefes Troges befindet fic) ein Hahn mit drehbaver Aus-
loufjdynauze, und unter demfelben ein fleiner durd) eine
Querwand getheilter Grand.

Bei der Benupung werden yunicft die Hhne jammt-
licher Ydutervihren gejdjlofjen, bis dev Vottid) gany mit
Maifde gefiillt ift. Dann werden die Hihne bder
Liuterrihren jdwac) gedffnet. Die juerft abfliefende
Witvze lauft trithe. So lange dies der Fall ift, lift
man fie aud dem Troge in die eine Abtheilung des
Grandes und jehafft fie von da in den Liuterbottidy ju-
vitd.  Nadh) einiger Aeit wird die Witvze Elar, die Aus-
laufichnauze des Troge§ wird dann auf die andere Ab-
theilung des Orandes, in weldher fid) dag Saugrohr
einer Pumpe befinbdet, die die Witvze jofort in die Pfanne
idafft, geftellt. Die Hihne der Liutevcshren werden
allmilig weiter gedffnet, bis die gange Wiirze abge-
3ogen ift.

Nady dem Ablanf der Wiirze bleiben die Treber auf
dem Seihboden juriid. Diefe enthalten aber nod) eine
grofie Wienge von Witrze, bdie durd) Audwajdjen, An-
fdywangen, su gewinnen ift. Diefed Anjdyiingen
bringt einige Scywievigteiten mit fid), da die Treber fid)
nacd)y dem Ablauj bder Wiivge ju eciner ziemlich feften
Mafje zujammenlegen, die namentlid) in ihren oberen
Theilen fitv Waffer jdpwer durcjdringlid) ift, da bdie
feinen mehligen Iefte der Maijdye fid) hier zu einer
compacten Sdjicht sujanumenlagern. Witrde man daher
einfach) Waffer aufgiefen, fo wiirde dafjelbe die Treber
fo langjam durdhdringen, dafy leicht Stinerung eintreten
founte. Um bdied Audwajdjen rajd) bewertjtelligen zu
fonnen, verfieht man die Lauterbottiche jesst mit Vor-
tidytungen, Trebevaufhadmajdinen, durd) weldye
cine Loderung der Treber bewerfjtelligt wivd. :

Gin joldher Yiuterbottid) mit Irebcrauﬂ)acf'maidnnc,
conftruivt von ber Majdjinenfabrit Germania in Chem-
nig, ift in Fig. 270_(a. f. S.) dargeftellt. "Durd) den
Boben des Liiuterbottichs A geht, mitteljt einer Stopf-
bitd)fe abgedidytet, die verticale Welle B, die durel) ein
unterfalb des Bottichs befindliches Riiderpaar int langjame
Notation verfest werden fann. Anf der Welle find jwei
ftacfe Arme € C' befeftigt. Von diefen triigt jeder ein
Rahmemvert DI, weldjem eine hohere oder tiefere
Stellung gegeben werden fanm.  Bu diefem Bebufe
gleitet dag Rahmemwert in Fithrungen an den _‘lIrmt_m
CC'. Auperdem find Sahnftangen davan befcft}gs, in
weldje feine Bafhnrider, die auf den Wellen E E fien,
cingreifen. - Durdy Drehung der Handriider FF Werden
pic Wellen EE' n Umbdrehung verjept, und damit fann

1 88
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man die Rafhmemwerte um den Vetrag dev Liinge der
davan befindlidjen Bahuftangen hher oder tiefer vitden.
Jn dem Hahmenwerte find jablreidhe Binfen G- befejtigt
und diefe haben eine joldye Linge, daf fie bei der tiefjten
Stellung der Rahuten den Seihboden faft berithren.
-Goll dag Anjdwingen beginuen, fo werden die
Rabhmen fo gefiellt, daf die Spigen der Binfen gerade
die oberfte ©djicht der Treber berithren. - Sesst man mumn
die Welle in Umbdrehung, jo veigen die Jinfen freis-
formige Jurdhen in die Trebermafie, und 3war jo viele
Jurdyen, wie Jinfen vorfanden find. Die Binfen des
Avmes C find dieferhalb gegen bdie ded Armes €’ ver-
fet geftellt, d. . jo, daf die Binfen des einen Armes et
der Drehung der Welle-in die Iwijdjenviume greifen,
voeldye die Binfen des anbderen Avnes nid)t bejtrichen haben.
Da die Majdhine in unferer Beidynung 22 inten trigt, jo

Fig.

Trebermafje fallt und fie fo gany gleidyjsvmig duvch-
dringt.

Bet anderen Aufhadmajdyinen werden die Treber
burd) votivende Sdjaufelwerfe nid)t allein gelodert,
fonbern big jur Tiefe bed Seihbodens durdymengt.

Cine Combination de8 Maifdh= und LWuterappa-
rated ift von BVolfner conftruivt. - Derfelbe ift in
ig. 53 big 58 dargejtellt.

Der combinirte fiulenfsrmige Maijdh= wnd Léiuter-
apparat veveinigt aufer bder Braupfanne jimmtliche
inneren Cinvidytungsijtiide eined Sudhaujesd in_fidy, ift
deghalb fehr platerfpavend, madit foftfpielige Gebiiude
und TrandmijfionSanlagen unndthig und verhiitet duvdy
fein finnreiches Arrangement das hichit nachtheilige Ans-
fithlen der Matjdyen und Witezen. Natitelicy egt hievin
jdhon eine Vrennmaterialerfparniff; ferner wird dabei
die Siiurebiloung verhiitet und foll der Appavat eine
hihere Crtractausbeute liefern, alg jede bi8 jetst gefammte
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werden in die Trebermafje 22 Freisfvmige, concentrifde,
didyt benachbarte Furdhenm gezogen, durd) weldhe bos
Waffer leiht in die Trebermaffe eindringen, und die
darin vorhandene Maifdje verdringen famn. Wird die
Trebevmaffe duvc) die evfte Stellung der Binfen nidyt
genitgend gelocfert, jo werben die FRabhmen nad) und nad)
weiter gejentt, bis ein geniigender Abfluf dev Anjdyiny-
witrze erfolgt.

Bur gleid)formigen Bertheilung ded Wafjers fteht
der obere Thetl der Welle B in Verbindung mit cinem
in einer Kapfel drehbaven Wafferzuflufrohy J, und an
diefem find zwei horvizontale Arme HH, die in ifer
gamzen Yiinge mit feinen Locjern duvd)bolhrt find, an-
gebracht. Die Umdrehung der Avme erfolgt dure) den
JitkftoR des Waffers. Dabei fpript aus jeder Bohrung
ein feiner Wafjerftrahl hervor, der ald Regen auf die

270.

LA 11

Il

Ginvidjtung.  Cndlid) ift der volljtindige Berjdyluf von
griftem Bortheile fitr die Gebiiude umd immeren Cuv
rithtungen, weil die Ausftronnmng der Ditmpfe vermieden
wird.
 Uufer der Gtellung der verjdloffenen beiden Viuter-
und Maifdhgefiige itber einander in Siinfenform, welded
Yvrangement voll{tindig new wund eigenthitmlic) ,‘]f:
findet man an- dem Appavate folgende new conftruinte
und verbefjerte Majcyinen :
A. cinen Spival - Bormaijdhapparat,
B. eine nen conftrnivte Maifdymajdyine, R
C. cine combinirte Anfhact- wnd Anjehwinzmajdine
Der combinivte Maifd)= und Liutevapparat befteht
aus fech)8 Haupttheilen, und jwar: :
A.d)beﬁ? E)J?ot[n)r, hier eine fogenannte Bitgeldampl
majdine,
B. dem Geftell,
C. dem Matjdywert,
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D. dbem Léutermwert,

E. dem Bormaijdjer,

F. der Pumpe.

A. Motor. An deflen
Stelle fann  felbftverftandlidy
jede beliebige andeve Conftruc=
tion fubftituirt werden, wie 8
aud) juldffig ift, de WMotor
weit ab von bdem Apparate
poftivt su haben und die Kraft
auf die hovizontale Welle @ ver=
mittelft gebuindjlicher Ueber-
tragung fortupflangen. Die
Welle @ transmittivt fammt-
lidje fiir den Vetrieh bdes
Appavates  nithige Bewe-
gungen. Jn dem Falle, wie
aus der Beidpumg erfidtlid, ift
diefelbe gleidyzeitiy Schwung-
radwelle der Dampfmajdyine,
was, wie fdhon bemerkt, nicht
unbedingt nothwendig ift.

B. Dag Geftell nimmt
die Yager der Welle a ouf;
anferdem trigt der oadytedige
untere Sodel

C. da8 Maijdywert.
Auj dem unteren Sodel ftehen
adht Stiid | Stimlen b
(Hig. 272), weldye das Maijdy=
wert umjdlicgen. Der Kopf
der Siulen trigt eiven guf-
eifernen RNing ¢ (Fig. 271),
auf dem

D. da8 Yidautevwert
wht. — An den adhtedigen
@odel jdhliept fid) entgegen=
gefest  der - Dampfmajdyine
eine vievedige Platte an, auf
welder

F. die Centrifugal=
pumpe (fiehe Fig. 274) mit
threm Ansvitcdzeuge fteht.

An dem Perron des Yiiuter=
bottichd ift (Fig. 272)

E. ber Spiral-Bor-

; maifdapparat angebradyt,

weldjer in Sepavatzeidnungen
oben &. 1392 bdetaillivt ift.
Die vom Vormaifdjer abflie-
pende WMaifdhe gelangt durch
bag NRohr ¢ in den WMaifdy-
bottidy d. Das Maifdywert C
befteht aud einem cylindrifdhen
Bottid) von  Cifendled) d,
weldjer von  dem Krewy e
(Fig. 274) getragen wird,
und der in ifhm avbeitenben
Daijdmaidyine, welde durd)
eine ftehende Welle getrieben
wird, die durd) eine Stopfbiidyfe
88 %
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im Bobden bes Maijdybottichs gefithrt ift. Das conijche  Feftigheit des Geftelles, anbdeverfeits aber dient daffelbe
Rad F (Fig. 271), weldyes auf diefer Welle liegt, fann  gur obeven Fithrung der Maijdymafdjinenwelle.  Bon
ourd) eine Frictionsjdjeibe erfetst werden. ver Bodenplatte des adjtectigen Geftelled bis Jum Ring ¢

3 find bie Seiten bde8 Adjtedes
swifden den | Siulen durd)
hiolzerne Spundiwdnde ausdgefiillt,
weldje einerfeits den Bwed Haben,
eine Abkithlung ded Maijd)bottics
yu verbiiten, andeverfeits aber den
freien Haum pwijden Daijd)
bottichrand und Ring ¢ ju ver-
{chliegen. Ju biefe adit Felder
find 3wifhen  Maijchbottichrand
und Ring ¢ abwedyfelnd vier
Thitven g (Jig. 272) eingejett,
durd) weldje man Fum Vottid)
gelangen fann.

An den Siulen H find adit
Gonfolen A (Fig. 271) befeftigt,
auf weldjen -die Belegpjoften des
Maiichbottichpervons  aufliegen.
Oberhalb des Maifd)bottichs fithrt
da8 Dunftrohr 4 (Fig. 272) die
Dimpfe ded Maijdybottichs ins
Jreie. Auj dem NRinge ¢ ruht
dag Rinterwerf D (Fig. 271).
Dafjelbe. befteht aug dem Lauter-
bottidy K, den in bem Doppels
boden e liegenden Lauterrdhren »,
por Denen die Lauterhifue n e
feftigt find, dem Reauterboden o

- o und der Anufhactmajdjine p. Dev
=S = Laiuterbottidy ift mit dem Dedel ¢

g verjd)lofferr, weldjer duvd) belic-
bige Valancirungsvorridjtungen
o gehoben und gefentt werden fan.

{a W///////////% Um den Mantel des Leiuterbottid)s

4

herum find, wie beim Maijd)
A w bottid), Confolen befindlid), auf
Big. 276. benent der Pervonbelag angebradt
wird.

Treppen verbinden die Pers
ron§ unter einander und mit dem
Fufboden. Am Ende der Welle 2
(Fig. 272 und 274) ift ein foger
nanntes Keilvad - angebrad)t,
weldjes in ein covvefpondivendes
fleineres s eingreift, dag auf det
Spindel der Centrifugalpumpt I
fist. Die Sopiplatte, anj dov
bie Pumpe mit bden Stimdern
befeftigt, ift mit ¢ begeicymet. u
jind je)walbenjdpwansformige, ani
der  Soflyplatte feftgefc@raub{c
Ceiften, jwifdjen denen fidh die
Platte ¢ mit der Pumpe Hins wid
herfdhicben [Lift.  Cine feine
j Welle v trigt die Hebel w wid

Ueber dem Maifdhbottidy d find die adt Stulen b xx. An w greift ein vom Perron qué zu bewege
de8 Oeftelles durd) ein adytarmiges Kreuy mit einander  der Schraublos, zx find mit der Platte ¢ verbunden.
verbunden.  Diefe Verbindbung begwedt cinestheils  Auf dieje Weife wird die Pumpe hin= und hevgefdhoben

Fig. 274.
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und daburd) die Keilviider » und s entweber in Cingriff
gebracht oder audgeldft, wodurdy die Pumpe jum Betrich
ober Gtillftand gebrad)t wird. Mit der Centrifugal:
pumpe F' allein werden fammtlicde Functionen voll-
jogent, diesein Subdwerf verlangt. Diefelbe pumpt die
Maifche vom Vottid) ur Kod)pjonne, umgefehrt von
per Pfamme jum Bottidy, die gejammte Maijdje von
vem Maifchbottic) auf den Lauterbottic) und hebt endlidh
die fertige Hopfenwiirze auf die Kihlchiffe.

Die Regulivung der Einftromung in dag Saugrohr
erfolgt duvdy einen Bierweghahn; im Drudrohr jedod)
erfolgt bdiefelbe duveh) “eine eigenthitmliche Vovrichtung,
weldpe in Fig. 275 detaillivt gezeichnet ift. In dasg Drud-
vobr y ift der Metallhahn 2 feft eingejdaltet; auf dem=
felben dreht fidy dad Gehiufe 2;. Die Pumpe gieft nun

enffprechend 1 umd 2 aus; fteht dag Drefhrobhr tn Poi. 3,

fo fteigt die Flitffigleit itber den Drehhals empor und
wird jo jum hiodyjten Punfte, den Kiihljdhiffen, gefithut.

Au erwibnen bleibt nod) die eigenthiimlidhe Con=
ftruction de8 Doppelbodend e de§ Liuterbottid)s. Wie,
jchon benrerft, find die Liutevrihrdjen m innerhalb des-
felben gefiihrt. TWie in Fig. 276 gezeichunet, find bie
Bodenplatten mit einanbder durd) Stehbolzen verbunbden.
Durd) girfelformige Ausjdyneidung ded obeven Bodens
und Unterfegen de8 IRinged ift eme comcentrijdje Vex=
tiefung im oberen Bergejtellt, in weldje der fupferne
Liuterboden eingepaft ift. Durd) meffingene Bwijdhen-
ftiicfe ift dev vevtiefte Bobden miit dem unteven verbunden,
ourd) weldjen ein Lod) fithrt. In den vordeven Theil ift
ein Gewinde gejehmitten und find die Louterrohre durdy
daffelbe verbunden. Diefelbe BVorvidjtung verbindet die
Yiuterhihue mit den Loutervéfhren. Der Hhohle Roum
jwifdjen den Bodenplatten witd durd) Damypf erwodivmt.
Ginestheils hat dies den Bwed, cine Geftige Condenjation
der Diimpfe bes Maifdybottichs beim Abmaifdyen 3u vers
hindevn, anbderentheild wird daduvd) dem Auskithlen dev
Treber wiihrend des. Abliuternd vorgebeugt, was von
grofer Widjtigteit ift.

Die Treber. Die nad) dem Abliutern bder
Witrze guritdbleibenden Treber bilden ein hichft werthoolles
Nebenproduct. Sie enthalten den griferen Theil der
CiweiBftoffe, der Fette, und aud) einen jehr evheblichen
Antheil der Crtractivitoffe des Malzes, weldje bei der
Bereitung des Bieres in mur wnvolfommenem Mage
audgesogent werden, umd find durd) diefen Gehalt an
Niihritoffen ein hocht werthoolles Futtermaterial fiie
Mild)- und Majtthiere. Dev Brawer ift jedod) felten
m der Yage, fie ihrem vollen Werthe entfpredjend ju ver:
werthen, weil e8 an den ProductionSorten der Treber,
ut den grofien Stiidten, an Abnehmern fehlt, wodurd)
die wentg 3aflveidjen Confumenten fehr leidyt den Preis
der Treber, deven fid) der Brauer im frijdhen Buftande
entledigen mufy, weit unter ihren wirtlidhen Wexth Her-
abbritden fimnen.  Dagu fomumt, daf die Treber duvey-
{dmittlid) etwa Dreivievtel ihres Gewidhtes an Waffer
enthalten, woduvd) ein weiterer Tvansport derfelben,
und fomit ein grofeves Abfatgebiet, ausgeidlofien ift,
uud ferner, daf fie in Hivgefter Frift, nod) wenig Tagen,

durd) Seyimmelbilden 1. §. w. dem Verderben verfallen, .

8 muB daher der Abjap mit der Production gleichen
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Sdyitt halten. Alle diefe Umftinde wirken einer ent
fpredjenden Berwerthung entgegen. €8 ift daber als
et bedentfamer Fovtidyritt ju bezeidhnen, daf man in
neuerer Beit gelernt hat, die Treber nady einent einfadjen,
wenig foftipteligen Bevfahren ju trodnen, wobei jie an
ihren werthbeftimmenden Cigenjdjaften, Vevdaulidyfeit -
der Nibhrftoffe, nidytd verlieven, wohl aber duvd) un-
begrengte Daltbarfeit und Trandportiihigleit wefentlid)
gewinuen. Die dagu dienenben Vorvichhungen find von
Cb. Theifen (jest Theifen und Lange in Kiln
a. NY.) exdacht und haben fid) im Grofbetriebe vovtvefflid)
bewihrt. €8 find diefelben, weldje aud) jum Trodnen
der Samenritditinde bei der Fabritation der dtherijden
Oele benupt werden und Seite 67 bejdjrieben fiud.

Um ein Beifpiel fitr die Bufammeniepung der trodenen
Treber ju geben, mioge eine von Henweberg!) mit
getheilte 2Analyfe des Producte8 der Theijen’ jdhen
Trodenanfage in Hannover hier folgen. Die Treber
enthielten wafjerfrei:

g T A P G 20,56 Proc.”
13 S S O T P . 7y o R
Crtractitolje.. . o0 o 48,95 1.
A e e e B0 s
R L Sl S B ] Big-

Ru fait genau gleidjen Rejultaten fithrte eine Analyfe
von Mavder?).

Andeve Appavate fitv den gleidhen Bwed find von
Jeemen und von Pafburg conftvuict 3).

Die Maifdyueethoden. E8 ift oben, &. 1374,
bereitd erwibhut, dap wel Hauptmaijdymethoden, das
Sufufions: und das Decoctiondverfafhren, ju unterjdjeiden
find. LVon diefen wird namentlic) dag Decoctionsver-
fafren auf fehr verjdjiedene Weife ausgefithrt, und wenn
aud) die weiteren Operationen der Brauerei, dbag Kodjen
und Hopfen dev Wiivze, die Art der Gihrungsfithruug
von fehr beftimmendem Cinfluf auf die Bejdhaffenbeit
bes Bieres jind, fo wird dod) die Haupteigenthitmlichteit,
der eigentlidhe Chavafter der Bievforte, duve) die Ant
ber Maifdpng bedingt. Die an den verfdjiedenen Orten
itblichen Braumethoden find auf empivijdjem Wege aus-
gebildet. Da die einzelnen Braneveien denfjelben ihren Ruf
verdanfent, jo halten fie ftreng daran feft und find dadurd)
im Stande, alleseit ein dem Chavatter nad) gleiches Getrint
st Giefern.  Bom den eingelnen Methoden Eonuen hier
e die hauptjad)lichften, gewiffermafen typijdhen, evrodfhnt
werden.

1. Jnfujionsverfahren. Bei dev englifden
oder Jnfufionsmethode wird das Malzidvot Zundd)it
mit wenig Waffer von niedever Temperatur (40 bis
500 G.) eingeteigt und nad) einiger Feit durd) den
erften Anjgup von fiedendem Waffer die gur Buder-
bildung nithige Temperatur von 60 bid 65° C. evveidyt,
worauf die WMaifdye nad) fleifigem Anfmaijhen 1 bis
11/, Stunden in tubhe bleibt. Man gicbt dabei das
filtere Waffer, etwa die 11/5facie Menge des Malz-
gewidyted, sundchit in den Vottid) und leitet nadh

1) Prototolle dexr Sigungen ded Central-Ausjdufjes ver
tonigl. laowirthigaitl. Gefellihait Celle, 58. Hejt, S. 79.

2) Nahresber. d. dem. Tedhnol. 1885, S. 837,

8) Jahreaber. d. dem. Ted)nol. 1886, S, 787,
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gleidymiRigem BVermijdhen mit dem nad) und nad) u-
jufesenden Scjrote bas fiedende Waffer wo miglic) durd)
den Seihboden 3u, damit e8 leidjter ju vertheilen ijt
und mit feiner Hoheren Temperatur nid)t zu drtlid)
eimwirft.  Nady 1= big 11/ ftiindiger Rube wid bdie
erfte Wiirze abgelaflen und nadydem fie abgelaufen, das
Malzidyrot mit einer neuen Portion fiedendem Waffer
behanbelt, wobei man eine moglichit Hhohe Temperatur
su erreichen judyt. Hat aud) dieje 3weite Maijdje einige
Aeit vubig geftanden, o wird die jweite Witvze abge-
laffen und 8 folgt damu in ber Regel ein dritter Auf-
gu, woburd) eine nod) {dpwidjere Wiirze ablduft. Die
Gewinnung einer hellen Wiirze madt eine lingere Rube
ndthig und LRt das Ablaufen derfelben auc) nid)t be-
fdyfeunigen.

Die von den verfdjiebenen Uufgiiffen erhaltenen
Wiirgen liefern entweder mit einander gemifd)t eime
Sorte Bier, oder fie werden ju verjdjiedenen Bieven ver-
wenbdet.  Gewohnlid) beveitet man aus der Wiirze vom
dritten Aufgup ein jdpoddieres, jogenanntes Covent-
bier, ju weldem and) wohfl noc) ein vierter Aujgup
gemadjt wivd. Mitunter benupt man die exfte und einen
Theil der gweiten Wiirze zu einem ftirvferen oder Lurus-
bier, der Jejt der jweitenr und der dritten Wiirze liefern
dann ein {dywideres, weniger feines Product. €5 ge-
jchieht dies 3. B. bei der BVereitung bder fogenanuten
Doppel- oder Mirz-Biere, die frither i Nord-
deutidyland nidjt felten gebraut wurden.

Die jedesmalige Trenmung der erhaltenen Aufgitfie
verzigert die Operation ded Maifdhens und lift nament=
lid) bei wirmerer Witterung und bei der Verwendung
von fdywad) gedorrtem Malze fehr bald eine fitr die
Haltbarfeit nadytheilige Siiuerung eintreten, jo daf diefe
At der Witrzegewinnung wur bei der Beveitung fehr
ftacfer Biere und bei {oldjen amwendbar wird, deren
Cigenthitmlidyfeit durd) den Cintritt jener Stinerung jum
Theil bedingt wird. €8 ift died 3. B. bei verjdjiedenen
Weigbieren, vem Berliner Weifgbier und Hannoveridjen
Broyhahn, der Fall, die eine bemertbare Menge Mildy-
fauve enthalten mitfjen, wodurdy fie ifren jauerlichen,
erfrijdjenden Gefdmact exfalten. Audy fiir Bieve, welde
fdon wenige Tage nad) ihrer Vereitung trinfbar fein
follen, wird bdiefe Art der Wiirzegewinnung faft nothig,
um ihre Vergihrung durd) die SHuerung mehr zu be
fehleunigen.

2. Decoctiongverfahven. Bei dbem Kody-
oder bayerijdjen Maifdverfahren unterjdeidet
man eine franfifdye, eine fdymwabijde und eine
aftbayerifdye Art ju maijden. Sie weidjen bdarin
vont einander ab, dafp man die allmilige Steigerung der
Tempevatur entweder durd) Crhisen von eimemt Theile
der beveits gewonnenen Wiirze (Kodjen der Ditnn- oder
Lautermaifche), oder durd) die Erhibung von - einem
Theile der Maifdye felbft (Kodjen der Didmaifdye) her-
vorbringt, oder daf man beide Crhiungsarten yu gleidem
Bwede mit einander verbindet.

a) Mitndjener Braumethobe. Nady der
fritheren altbayerifdyen oder Mitndjener Brau-
methobde nimmt man auf 100 kg Malzjdyrot (die
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Sdyiittung) etwa 800 Liter Waffer (Guf); von
diefem fommt die Dilfte bis ywei Drittel gewdhnlidy gans
falt, und nuv bei firenger Kilte etwad evwivmt, in den
Diaijdybottid) und das Uebrige in die Pfanne (je nady
dem die Maijdje fpiter eime Temperatur von 37 oder
nur 300 €. evveidjen foll). Das Cinteigen obder Cin=
{dhiitten gefchieht 3 bi8 4 Stunden vor dem Sieden des
Waffers, damit die Schrottheile Beit behalten, fidy mit
LWafjer su trinfen, was jur jdnelleven Anflsfung und
Berfepung vorbereitet. Verwenbdet man warntes Wafer,
fo darf das Cinjdiitten nur furge Beit vor dem Maifdyen

. gejdyehen, weil die wirmere Maffe leidyt fauert. Sobald

ba8 Waffer {iedet, |dhopit man unter fleifigem Auf
maijdhen jo viel von demfjelben in den Maijdjbottid), bis
da8 Sdyrot etne Temperatur von 30 big 38° €. erreidit.
Dad Wafjer wird dabei durd) den Pfaffen unter den
Sethboden geleitet, damit e8 dad Malzjdyrot ved)t gleidy:
migig durdjdringe. Vet fupfernen Seihbiven, wo man
nicht tmmer etnen Pfaffen findet, weil diefer beim Maijdjen
hindert, ift e8 vortheilhaft, wenn feine Majdjine jum
Matjdjen dient, itber den Metallboden nod) einen hislzernen
Seihboden ju fegen, der nad) dem erfren Maijdhen wieder
entfernt werben fann. Die Buleitung ded8 Waffers von
unten madjt eine gleidymaRigeve Vertheiling des ficdenden
Waffers miglid), verhindert dadurd) aud) mefhr die Bil-
bung von Kleifter und dag Durchjallen der Dieh(theile
durd) den Seifboden beim erften Maijdhen. Hat man
die obige Temperatur erveidh)t, wozu das in demt Keffel
vorhandene Waffer foft fimmtli)y ndthig fein wird, jo
bringt man ugleid) von dem dideren Theile der Maijde
etwa ein Drittel de8 Gangen in den Keffel uviid. DHat
man feinen Pfaffen und nur einen Seihboden, fo wird
nod) vor dem leberjdjopfen der Didmaifdje durc) den
Bopfen oder Hahn fo viel Flirffigteit abgelaffen, alé dev
Raum unter dem Seihboden ungefibe faht, damit die
Bliiffigleit aud) hier wedjfele und nicht gu fehu evfalte;
waé abflieft, bringt man jogleid) in die Pfanne, fo dap
bieje nid)t lange leer fteht. Das Ablajien der Flitfjigheit
aud bem begeichneten Rawme ift nad) jedem Maijdyen
aud dem angefiifrten Grunde 3u wiederholen. :

Hat man eten gweiten Seifboden, fo wird diefer
nad) dem Ueberjdspfen der evten Didmaifdye aud dem
Bottidye entfernt. Da die Flitffigleit wnter diefem Bobden
wirmer ift, fo wird die Temperatur der- Maifdye, wentt
jene nad) der Entfernung ded Bodens damit vermijdt
wird, uny fo viel wieder exhiht, als fie durh die AbkiLh-
lung betm Yusjdyspfen der Dicdmaijde verloven bat.

Die Didmatidie wird im Kefjel unter fleifigem Um-
vithren, wozt man, wenn fein Rithrwert vorhanden ift,
einen fupfernen Spaten amwendet, moglichft jymell er-
hist und das Kodjen etwa 1/, Stunde unterhalien.
Dievauf bringt man die ecfte Didmaifdye in den Maifdy
bottidy guritd und fest das Anfmaifden aud) nad) demt
Ueberjdyopfen nod) 1/, Stunde fort, damit die leidhteren
und feineren Mehltheile von den jdjwereren Scyrottheilen
vollftindig getvennt werden. Das Gange foll duvd) diefe
evfte Didmaifdje eine Temperatur von 45 bis 50° ¢
exveichen. :

Gleid) nad) Beendigung des Matjchens wird aber-
mals ein Drittel, meift etwas mehr, von der Didmaiide
sum Sieden gebrac)t. - Beim Ueberjdyipfen oder Pumpen
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jur gweiten Didmaijde fud)t man vorzugdweife die
oideren Maifdytheile in die Pfaune zu bringen und
fodjt fie hier 3/, Stunben bei vedjt lebhaftem, gleicy
mifigem Feuer, damit fi) die feften oder ungeldften
Sdyrottheile nicht su Voden fenfen, wodurd) leicht ein
Anbrennen exfolgen fonnte. Nad) hinveidjendem Kodjen
fommt bdiefe Didmaijdye in den Bottid) juriid und joll
hier die Temperatur auf 60 big 63° C. fteigern. Nad)
tiihtigem Aufmaijdhen wird nur die jogenamnte Lauter-
matfcje in die Pfanne gebradyt, dazu aber nid)t die Flitf-
figfeit durd) den Seihboben abgejogen;, fombdern nur,
ftatt daf man beim Ueberfdhopfen der flitffigen Maijdhe
mehr dad Dide ded Sehrotd in die Pfanme bradte,
wird diesmal das Flitffigere itbergejchopit und die
Panne damit faft bi8 jur Hilfte gefitllt, oder fo viel
davin erhitt, al8 ndthig ift, das8 Gange durd) diefe leste
Maifdje auf eine Temperatur von 73 big 75° €. 3u
bringen. Die Lautermaijdje [ift man nur 1/, Stunde
fiedent, da Feine weitere Lofung de8 Schjrotd beywedt
wird.

Nady diefem lepten Aufmaifdhen, dag anhaltend fort-
sufegen ift, bleibt die Maifdje etwa 11/, Shmbden in
Jube ftehen, wihrend Pianne und Grand redht jauber
geveinigt werden. Crftere wird dann mitunter, bis eine
grogeve-Mienge der Witrze abgelaufen ift, jur Crhitung
des Waffers benut, was sum Ausfiigen der Treber,
oder jur Gewinmung einer fdwidjeren Witrze zum
Nadybier, fowie Jur Reinigung der Fitffer und Bottidje 2c.
nthig ift. Ju der Negel hat man hievsu eine Heine
bejondere Pfanne. Nady BVerlauf jener Beit it man
die flave Wikrze in den Grand und bringt fie vou Hier
wittelft eimer Pumpe in die Pfanne.

ollte die Wiirze anfangs etwasd getritbt erjdjeinen,
{o giebt man fie in den Maifjbottichy guvitd. Bei gutem
Malze, ywetmifigem Seihboden und vidytiger Behand-
lung wirh dies Ruritdzugebende fehr wenig jein.

Jit die Witrze fo weit abgezogen, daf die Treber
oberhalb troden erfdjeinert, jo wird der auf der Ober=
fliiche der Tveber fid) ablagernde Oberteig, weldjer einen
sovten Scjlantue bildet, der aud den feinften Theildyen
b8 Malzes entftanden ift, und aus vevinbdertem Stirte-
wehl und Ciweifftoffen befteht, mit den Trebern ver-
mijdht — wmgeftocdjen — ober wie der Unterteig, dev
fid) wnter dem Seifjboden abgelagert hat, abgenontmen
und ald ein voryitgliches BViehfutter bejonders verwandt.

Bet der Bereitung von Sommerbier ober der fiiv-
feven Gorte dev bayerifdjen Biere verwendet man jum
Ausfitgen der Treber junddhft auf 100 kg Malidyrot
etva 30 Liter Waffer, die man miglidhft gleidhmiig
auf da8 Sejrot gieft. BVeim Winterbier oder dev
idwideren Sorte des bayerijdjen Bieres wird aber cine
doppelt fo grofe Menge Waffer sum Ueberidpwenten oder
%nidm dngen genowmmen. Beim Sommerbier werden
die Tyeber, nachdem die Wiirge vom Anjdhwingwaffer
abgelaufen ift, nodymaf8 mit 50 bis 60 Liter Wafjer
auf 100 kg Maly itbergoffen und die davon gewomnnene
{dwiidjere Wiirze zu cinem Nachbier, in Miincen
Sd)5ps gemamnt, verwendet. Nacjdem aud) diefe
Witrze von den Trebern abgelaufen, itbergieft man fie
gewdhnlid)y nod) mit 30 big 40 Liter (auf 100 kg des
angervandten Sdjrots) faltem LWafjer und erhilt daduvey
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a8 fogenannte Glattwafjer, dag entweder an Brannt-
weinbrenner verfauft, oder in der Braueret felbjt mit
dem gewornenen Mialzteige vermijd)t anf Branntwein
verarbeitet wird. — Gegemwiirtig wird in den meijten
Brauereien Bayernd mit den neueren Cinvidjungen
nur mehr auf folgende Weife gebraut: Die Wafjer-
maifdie wird auf 300 €., die erfte Didmaifdje auf 50°
und die weite Didmaijdje auf 65° E. gebrad)t, und
endlid) mit der Lautermaifdje bei 75° €. abgemaijdt.
Die erfte und gweite Didmaijdye wird 1/, big 3/, Stunden
und die Lantermaifdhe 1/; bis 3/, Stunden gefodht. —
Bum Anjdpvingen werden wei Drittel des gangen
Ouijes genommen. Die Tveber werden dabei, ohne daf
der Oberteig abgenommen wird, zweimal wmgehadt.
Die gegen dag Ende abfliefende Nadyguipwiicze hat je
nad) der Bierforte 2 bis 4 Proc. Sacdhavom. —
Dajjelbe Verfahren wird aud) in Wien befolgt.

b) Augsburger Methode oder Brauen auf
Sat.  Bei diefer Methode verfihrt man in folgender
Axt: Auf 100 kg Malzjdjrot bedarf man, da die Maijdjen
weniger gefod)t und aud) weniger bearbeitet werden, alg
bei der vorfhergehenden Methode, mur 600 Hid 700 Liter
Wajfer, je naddem man Sommer- oder Winterbier
beveiten will. Vo diefern Whaffer wird fo viel, neift
falt oder bei ftrenger Kilte ehwad erwivmt, in dem
Daifdbottich) mit dem Schyrote vermijdyt, daf diefed nady
dem Umrithren oder Cinteigen villig dburdynift oder ju
einer gleidymaRigen Mafe verarbeitet werden fann. Sehe
hinfig gejdyieht dies Anfenditen des Seyrots and) auf
die Art, day man undd)jt etwad Hopfen auf den Seih-
boden ftrent, das trodene Malzjdyrot gleidymiiBig dariiber
augbreitet und diefed dann mit dem Wafjer itbergicft,
ofue e8 damit duvcjuarbeiten. Den Hopfen verwendet
mtan, theild wm damit ju vermeiden, daf das8 feinere
Sdyrot durd) die Oeffnungen nnter den Seifhboden fiillt,
hauptjichlich) aber, wm eine jdnelle Siinerung der Meh(-
theile 3u verbiiten, die fid) dennoch unter dbem Seihboden
abfegen; dag itbrige Wafjer wird im Kefjel jum Kodjen
gebrach)t. 4 bi8 5 Stunden nad) dem Cinteigen Hffnet
man den Hahn de8 Maijchbottichs und [ift die unter
pem Seihboden befindlihe und aud dem Malze ab-
Laufende Flitffigeit in den Gvand. Bon diefer Fliifjig-
feit, weldje man den falten Sap nennt, worin Ciweif,
Ruder, Dextrin und Diaftafe aufgeldit find, giebt man,
fobald das Waffer fiedet, einige Liter in denm Kefjel und
(gt das LWaffer damit, je nacdjdem 8 al8 hiirter oder
weidjer su beseidynen ift, lingere oder filgere Beit, ge-
wifulid) aber cine halbe Stunde, fieden, woduvd) beim
Gerinnen des Ghweifes die Berunveinigungen des Waffers
abgejdieden werden, die man duvd) Abjdjdumen entfernt.
Bevor man das getlirvte Wafjer durd) den Pfaffen in
pen Maijchbotticd) bringt, ift hier, nad)y dem villigen
Ablaufen des falten Sages, das Malzichrot duve) M-
ftejen vedyt gleichmiifig aufyulodern, damit fid) das
beige Waffer leidyter gleidhmiig davin vertheile. Dan
arbeitet dag Sejrot exft durd), nadydem e8 von dem
untent auffteigenden Waffer ganz gehoben wurde, und
beeilt dag Ueberjdhopfen des Wafjers nidyt fehr, damit
die Temperatur, die 60 bis 65°C. erveichen foll, recht
allmilig fteigt. Biele Brawer untevbredjen deshalb. aud)
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wofhl die Arbeit, damit das8 Seljrot . Beit behalte, fid)
beffer it (Gfen.

Nad) erlangter Tempevatur und tiichtigem Anf-
maijdjen bleibt die Maifdye 1/, Stunde in Rube, wiil-
vend man den Bottid) bei einem Betriebe, wo die dufere
Abkithlung groBer ift, aud) wohl bededt. .

Bu diefem erften Maijdhen wird man das vorge-
feriebene Quantum Waffer beditrfer; jobald die nothige
Meenge davon itbergejd)ipit oder ausgepumpt ift, giebt
man den Neft ded falten Saged in die Pfanne. Hievauf
wird die erfte Wiirze in den Grand gelaffen und von
bier in die Pfamme gebrad)t. Um ved)t bald eine FHave
Wiirge zu erhalten, [t man fie, wie jdjon frither an-
gegeben, anfang8 etwas ftirfer abfliegen, jo daf die
mehligen Theile mehr mit fortgerifjen werden. Von der
gewonnenen flaven Wiize werden daun auf 100 kg
Sdjrot etwa 40 bi8 60 Yiter ungefod)t auf die Kithle
gebradyt 1nd hier moglidhit jchnell abgefithlt, um fie gegen
einen nadjtheiligen Cinfluf ju jdhiigen.

Die Wiirge, weldje man den warmen Sapy nennt,
wird fpiiter, vor dem Kodjen mit Hopfen, mit dem
ebrigen wieder vereinigt. Jfre vorfiufige Abjonderung
beywedt, dem ju gewinnenden Biere eine grofeve Wilde
und einen erhohten Glany ju verjdjaffen, was fie durd)
Pewirfing eciner friftigeren Gihrung u verurjadyen
jdeint. Die Giite diefer Witrze bedingt die ded Bieres;
fte joll gang bell und glingend oder blant jein und einen
reinen fiifen Gejdymac Haben ; man ecfennt an ihrer Be-
fchaffenbeit die Giite des angewendeten Malzes jehr genau.

Dean (it gewdhnlid) nur wei Drittel der erften
Wiirge von dem Seljrote vajd) abfliegen und bringt fie
in ber Pfanne langjam zum Koden. Der Schaum,
weldjer fic) dabei bifdet, wird jo lange abgemommen,
al8 e fid) in groferer Pienge jeigt; die Wiivze fommt
bievauf durd) den Pfaffen in den Maifdybottich) uvitd
und wird hier mit dem Schjrote wieder gut vermijdt,
wodurd) eine Temperatur von 60 b8 65° €. evveidyt
werden joll.  Dad Durcharbeiten oder Aufmaijchen ift
anfaltend fortujegen, theild um bdie Temperatur jdjon
wifrend des Ueber{chipfens der Wiirze zu mafigen,
theil8 aber aud), damit die Theile unter einander rec)t
in Berithrung fommen, wad die Aufldfung derfelben
wefentlic) u befordern jdeint. Nady fleifigem Auf-
matjjen bringt man dann jogleid) den bdiden Theil dev
Maifdye in den Keffel juriid. Sollte der Kefjel nidyt
fammtliche Matjdje faffen, fo ldft man etwas von der
Bliiffigteit in den Grand, damit von dem Scjrote nicts
juritdbleibt.

Die Didmaifdje wird im Kefjel miglichjt vajdh um
Kodjen gebradyt und dabei fleifig gerithrt, damit fie nidyt
anbrennt.  Man (dFt fie gewdhnlidy muv 1 bis 2 Stunbden
fieben. A8 Beidjen des Hinveidjenden Siedens find
angunehmen: daf fid) fein Schoum mehr bildet, daf
fiy eine fleine Probe der Flitffigteit jmell tloivt wund
a3 diefe eine dunfleve Farbe giebt.

Nac) Hinveidjendem Sieden wird dad Feuer gedimpft

md die Didmaijdje in den Seifbottid) gebradyt, wo fie-

mit der nod) etwa uriidgebliebenen Witrze aus dem
Grand fleifig aufgemaijdit wird. Diefes anbaltende
Anfrithren der Maffe beswedt vorzugdweife die Tren-
nung der jdjweveren, gribeven Theile von den leidteren
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mund feineven, weldye erfteren ficdh) frither in der Rube auf
dem Seihboden ablagern und dabdburd) die Gewinmmng
einter flaven, jdnell abflieBenden Wiirze befordern. Die
Temperatur der Maifdje Joll mindeftens 700 €. pe-
tragen. .

it der Keffel leer, fo wird er, wenn nid)t nody eine
jweite Lantermaijdie gemacht werden joll, jauber gereinigt
und dann mit dem Sape vou der Kithle gefitllt. KLommt
nod) eine jweite Lautermaijdie, was aber iiberfliijfig wund
aud) felten der Fall ift, jo wird gleid) nad) dem Ueber-
fhbpfen der Didmaijdhe die Wiirze abgelafjen und bdieje
nod)mal8 bid yum Sieden erhipt, dann aber fogleidy mit
dem Sdjrote im Maifdjbottid) vermijdht, wo das Ganze
1 big 11/, Stunden in Rube bleibt.

Wiihrend diejer Beit werden Kefjel und Grand jauber
geveinigt und, wie jdjon angegeben, der Safy von dev
Kiihle n den Kefjel gebracd)t. Mit dem Sape giebt man
aud) fogleich den nbthigen Hopfen in die Pfanne. Nad
Levlauf von 11/, Stunden (it man die flave fertige
LWiirze mit Vorjicdht, dap nidt Tritbes abliujt, in den
Grand und bringt fie von hiev in den Keffel, wo fie mit
dem Gage und Hopfen langjom erhist und ju Bier
verfodjt wird.

Das Ausfiigen der Treber oder die vollftindige Ge-
winmmg der Wiize gejdyieht, wie bereitd angegeben,
durd) mefrere Aufgitfje von Faltem oder aud) heiffem
LWaffer, nachden vorher der Malzteig abgemommen wiurde.
Bei der Bereitung de8 Sommerbiered verwendet man
vont der burd) dieje ufgiifje gewonnenen Wiivze wur
wenig und benupt fie gewdhulid) 3u einem jdhwiidjeren
Bieve. Aum Winterbier wird dagegen mehr davon ge-
nommen.  Was julept abflieft, wird ald Glattwafjer
verwerthet.

Das bier bejdjricbene Berfahren wird nod) hiiufig i
den fleineren Brauereien in Scjwaben angewandt, wo
man aber nur felten von der evften Wiirze einen Theil
auf dic Kiihle bringt, voeil man die Nadytheile fitedyet,
die namentlid) bei wivmerer Witterung duvdy die Anj-
bewafhrung einer ungefodyten Witrze entftehen Ednuen,
bie aber bei groffer Meinlicfeit und namentlich) bei Ver-
wendung eine$ guten, ftirfer gedorrten Malzes, wie ¢
sur Bereitung des bayevifdjen Bieves nithig ift, nidt
fo leicht eintritt.

¢) Frantijde Methode. Bei diejer verfift
man gewdhnlic) auf folgende Weife: Das Malidyrot
witd tvoden eingejdiittet; fobald das Waffer im Keficl
ficdet, wird dicjes mit faltem Wafjer abgefdyredt, d. b.
anf 80 bi8 850 C. abgefiih(t, dann durd) dem Pfajjen
in den Maijd)bottid) gegeben und wmit dem Malzjchrote
fleigig duvdjgearbeitet. Das eberjchvpfen des LWafjers
darf dabei nidjt 3u vajd) erfolgen und es muf titdhtig
aufgemaijd)t werden, damit die Temperatur nidt 3
jdnell fteige, weshalb man anch ju diefem erften
Maifdien fdon den ganzen Waffervorrath bedarf, der
hier auf 100 kg Sdjrot, je nad) der Stiirfe deg Bieves,
600 bis 700 Liter betviigt. . Die Temperatur der Maifdye
foll 62 bis 63° C. jeigen. Die erjte Wiirze wird nad)
furger Rube in den Grand abgelafjen und in der Panne
sum Gieden gebrad)t, was man in der Regel 3/, Stunden
unterhilt. Nad) diefer eit und fleipigem Abjehaumen
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bringt man bdiefe Lautermaifdhe nodymals durd) den
Piaffen in den Maifdybottich suriic, fo daf das Schrot
daburd) eine Temperatur von 75° €. erfangt. Nad)
titdytigem Aufmaifcyen bleibt die Maifdje eine Stunde auf
der NRube, wonad) die fertige Wiirze abgelajfen ober bdie
fogenannte Hopfenwiive’ geyogen wird. (Vei dicfer
Miethode wird der Hopfen fehr hiufig mit einer fleinen
Portion der jwerft abfliefenden Wiivze im Keffel eine
halbe Stunde allein gefodjt, wasd dem Bieve einen eigen-
thitmliden Gejdymad evtheilt.)

Aum Ausfiigen de8 Scrotd verwendet man in
der Pegel mur falted Waffer und beveitet dort, wo
defe Wethode frither allgemein Anwendung fand, wie
3 B. in Bamberg und Umgegend, aus der dadurd) ge-
wonnenen Wiirze ein Vier, dad den Namen Hansl(

fifet.

LWenn aud) die hier angegebenen Braumethoden mandye
Berjdyiebenheiten jeigen, fo werden dod) der Hauptjade
nad) nidht fehr ungleiche Refultate evhalten, jobald nur
208 Wefentlidje jur Crrveidung ded Bwedes fm Auge
behalten wird. Diefer Bwed ift, wie {don angegeben,
die Umfepung des Stiirfemeh(8 in Dextrin und Maltofe
und die Auflofung und Gewinnung diefer Beftandipeile.
Die Ljung und Umfepung werden aber am fidjerften
duvdh eine langfame Steigerung der Temperatur, und die
Gewimmng der geldften Theile dutd) eine wedmifige
Behandlung ded Malzjdyrotd am vollftindigiten evveicht.
Weldye von diejen angegebenen Methoden in diefen Be-
stehungen den Vovzug verdient, ift ofhne Beviidfidtigung
der miiheren Umftinde nicht zu entjdheiden, da fie alle
unter Umftdnden den verlangten Anforderungen ent-
fprechen fommen. Die Crtvaction duvd) bloge Anfgiifie,
wie died fdjon friiher angegeben, gejtattet jowohl bdie
uthige allmilige Steigerung dev Tempevatur, als aud)
namentlid) die vollftindige Gewinming der geldften Theile,
tdem dag Malz ulept mit einer grogeren Menge Waffer
behandelt werden fanm. Allein die leidjte Siinernng der
ungefodjten Maijdhen madyt diejes Verfahren bet aus-
gedehntem Betviebe, wo das Ablaufen der Wiivze eine
lingeve Beit erfordert, weniger empiehlenswerth). Duvh
die fpiteven, jdwidjeren Wiirgen werden die uerft ges
Wonnenen befeven nid)t felten verdorben, fo daf nad
diefemt Berfahren nidyt wohl ein jdhwidheves Bier
tedh)t haltbar hevgujtellen ift.  Aus den fpiteren
Wiicgen (Gt fich davn aber mur ein el u confjumi-
tendes Getriint bereiten, wie dies in Cngland wnd Nord-
dentidiland fehr hiufig der Fall ift. Das bayerijde
Matjderfafeen toftet dagegen teit mehr Wrbeit und
durd) die Anwendung einer grofen Menge Waffer, was
beim Rochen und dem hiinfigen Maifehen wieder ver-
bunftet, mefjr Brenumaterial, fidjert dagegen aber aud)
Pu“f) a8 Rodjen der Maifdjen viel mehr die Giite dev
Ii‘aiirsgn, indem diefe durd) die hhere Temperatur von
den leidyt zerfebaren Stoffen (Ciweify, Kleber w. j. w.)
mehr befreit werden. Die Trennung dicjer Beftandtheile
oder Die Beviinderung, weldje fie bei erhohter Tempe-
vatur eleiden, madjt e8 aud) moglid), nad) diejem Bev-
Tabren ein jwiicheres Bier haltbar ju exzeugen. Bugleidy
bewitt das Rochen des Walzjchrots eine (eidhtere
umd vollftindigere Trennung der aufgeldften
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Bejtandtheile von den ungeldjten Tvebern, wodurd) bdie
gamge Operation fdmeller und fidjerer von ftatten geht.
Die meifte Sicherheit im Crfolge gewihrt in diefer Be-
siehung die altbaperijdhe Browmethode, weldje man des-
balb aud) am Hiufigiten bei qroBeren Betvieben, wenn
aud) nid)t felten mit einigen wmwefentlidhen Modifi-
cationen, angewendet findet. Sie foftet mehr Avbeit
und Brennmaterial, ald die Aug8burger und frintijde,
nad) weldjem man ein feineres Product ju gewinnen
gloubt und wefde fidy befjer fiir cinen fleineren Betried
eignen.

Die Augdburger Nethode verbindet jum Theil die
Bortheile der englijdhen Braumethode mit demen dev
bayerifdjent, indem bei ifr duvch) den Bufaps der unge-
fodyten LWitrze (ben warmen Sap) ein mildeves, jdjon
glingended Bier evhalten with und dag Kodjen dex
Didmaijdye bdie jdmellere Gewinnung dev Wiivze ge-
jtattet. Die friinfijde Diethode finbdet die wenigfte An-
wenbdung, da fie fid) nur fiic einen joldjen Betrieb eignet,
wo man eine grofeve Wienge Nadjbier gewoinnen will
und dad beffere Bier einen griperen Gehalt haben foll.
&8 wurden nad) diefer Methode in Franfen viefe der
Biere beveitet, denen dad bayerijdje Biev fein Renommee
im Auslande verdanft, wie 3. B. dag Kulmbader Bier,
weldjes frither allgemein  nad) diefer Wethode gebraut
tourde.

Aufer den evwihnten giebt e§ aud) nod) einige Ab-
weidjungen bei der Beveitung der Wiivze yu dem bayeri-
{chen Biere, wie 3. B. dad DMaifden in der Pfanne,
wobei Schyrot und Wafjer bei niedriger Tempevatur in
der Pianme vermifdht werbden; duvd) gelindes Feuer wird
nad) und nad) wmter fleifgigem Rithren eine hihere Tem-
peratur evveidht, die man nad) exlangter vollftdndiger
Auderbildung bi8 yum Sieden fjteigert; bevor man die
Daifche zum Abfliegen der Wiirze in den Maifd) oder
Seihbottic) bringt. Cin jolhed Brauverfahren ift 3. B.
folgendes, weldhe8 unter dem Namen englifdhe Methobde
in einigen Heineren Braueveien Bayerns fehr beliebt ift:

Dag Malzjdyrot wird troden tn den Maijdybottid)
gebracht, nadjdemt der Seihboden vorher mit einer
grigeren Menge beveits ausgefodyten Hopfens beftvent
ijt. Hieru werden fitv je 100 kg Malz 190 Liter Wafjer
gebradht, fo daf bad Mal etwa 1 cm hod) davon be-
dedt ift. Nad) 3 Stunden [t man den falten Saps
ab und befordert dag jimmtliche Malzidhrot sur Pfanne,
in welder fiir je 100 kg Malj je 478 Yiter Wafjer auf
bie Temperatur von 60° gebracht find. Unter tiidjtigem
Durdyrithren wird mun die Maijdymafie, die cine Tem-
pevatur voun 429 eigt innerhalb 3/, Stunden auf 70
bis 750 evhit und weitere 3/, Stunden [)inbutc.f) Awi=
jdjen diefen Gremgen erbalten, ofne jedod) mit dem
Durdyrithren fortufahren. In den folgenden 3/, Stun-
den wird, unter Wiederholung ded Durcyrithrens, bdie
Maijdye allmilig um Sieden gebrad)t und 3/, Stunden
gejotten. Ay

Das Ueberjdyopfen der gefottenen Maijdye in den
Bottid), in weldjen furg vorher der falte Sap befordert
war, wird chenjo wie dag Maijdjen langjam und ruhig
vollzogen, fo daf eine Abmaifdjtentperatur von 75 er-
reidyt wird.

i 89
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d) Bihmifdes Berfahren In Bihmen wird
da8 Decoctiondverfahren in etwad anderer Weife aus-
gefithrt, al8 in Bayern.

Dean redmet auf je 100 kg Malz-750 Liter Brau=
wafjer. Bon diefem Duantum wird ein Bievtel um
NachguB und der Reft jum Maijdjen vevwendet, nady-
dem nod) /30 de8 Neftes in Abjug gebrad)t ift, um
den evften Wiirzeabzug damit u verditnnen. Bon dem
al8dann eriibrigten Maijdywaiier dienen vier Fitnftel
gum Ausfdyittten und ein Fimftel jur nad)folgenden
Temperaturfteigerung (Gum Bubrithen). Hiewnad)
vertheilen {id) alfo die obigen 750 Liter fo, daf

435 Qiter jum Ausjdiitten,

108 , 3um Jubriihen,
19 ,,  3ur Berdiinnung. der erften Wiirze und
188 , um RNadgup dienen.

Dag qum Ausjdjiitten nithige Waffer wird in den
Keffel gebradt, gefocht, und in den Maifdybottid) geleitet,
wortn e§ (im Sommer auf 33°, im Winter auf 40°)
abtithlen foll. Dev Keffel erhilt danun das Bubrith-
wafjer, weldjes jum Sieden erhist wird.

Jn das im Maifc)bottid) befindlidye abgefithlte Wafjer
witd mm dag8 Malzidyrot ausgejchiittet und 5 bis 6
Minuten lang gut durdygemaijdht, worauf das fiebende
Bubriihwaffer in den Maifd)bottich) abgelaffen und aber-
mal8 titdhtig durdjeinander gerithrt wird. Hievauf wird
etwa ein Drittel de8 fo eingemaijdjten Scjroted ver-
mittelft ber Rithrfriide nad) einer Seite ded Bottichs
an die Wand gezogen und ald Didmaijdje in den Kefjel
gefchopft und darin vorfiditig (bamit fie weder anbrenne
nod) itberjdjiume) erhigt und etwa 1/, Stunde lang
gefod)t. €8 entfteht dabei der die Vevzuderung ftets
begleitende Schaum.  Sobald fid) diefer Schaum u
verlieven anfingt wnd fic) die anfangs blafje Farbe der
Witrge in eine briunlidygelbe verwandelt hat, betvadtet
man die Didmaifdje al8 geniigend gefodjt und bringt fie
in den Maifchbottich) guviict, wo Alles gut durdhgearbeitet
wird.  Nun wird abermald, aber von einer anderen
Seite des Bottid)s, eine Didmaifdye jujommengekritct
und im Keffel 20 big 24 Minuten gefod)t, wovauf fie
wicder in den Vottid) gelangt. Endlid) fommt nod)
eine dritte Didmaijdye um 20 Minuten langen Kodjen.

Durd) diefe drei Kodpmgen ift die Temperatur im
Bottid) auj 71 bi8 750 gefteigert. Der Keffel wird
ingwifdjen mit dem juritdgehaltenen /5, des Maijdy
wafjers befdyidt.

Nun (gt man die Wiirge aus dem VBottid) in den
Grand fo lange ablaufen, big fie flav erfdjeint. Die
abgefloffene tritbe Wiirze wird 3u dem fiedenden Wafjer
im Reflel gebrad)t und nod) einige Minuten lang ge-
fodjt, wonad) man fie wieder in den Bottid) bringt.
ofjnte aber die Treber, weldje fid) bereitd abgefetst Haben,

wieder aufjurithren; — bder Keffel hat ingwifdjen etwas

flar abgelduterte Wiirze erhalten. Damn Laft man auf
der Rube die Verguderung fid) vollenbden.

Ob bdie vorausgefeste Vollendung der Bevzuderung
aber fmmer ftattfinden wird, das fdjeint weifelhaft zu
fetn, wenn die Temperatur im Bottid) jdon nad) Bujap
der dritten Didmaijdje oft etwas itber 750 gefteigert ift
und alfo jest nod) weiter erhoht mwivd. Alein um et
waigem IMifgejdyict vorzubengen, fann man ja bag Ab-

Bier.

1412

fehlimmen des Ctiivfemehl8 fjdjon beim jweiten und
oritten  Didmaifdhfocdjen bewirfen, inbem man durd)
vajdjed Auforehen bde8 Habhnes fleine Portionen bder
tritben Witrze ablift, dann den Habhn jdhliet und nad)
furger Rube abermald tritbe Wiirze erhilt u. {. w.

Die relative Wenge ded in den gewonnenen Witvzen
enthaltenen Crtracts giebt fid) duvd) die Pritfung mit
ecinem Sacdjarometer Bhinveidjend genau . ju ecfennen.
Die abjolute Menge des gewonnenen Eytractd ift davaus
leidht zu bevedmen; fie gewihrt eine Bergleidpmg mit
der verbraudjten Malzmenge und mad)t dabduvd) eine
ridjtige Controle in Vegug auf die Giite des Mal;es
und itber die Bwedmifigteit dber ausgefithrten Opera-
tion mbglid).

Die Denge des ausd demt Malze gewonnenen Crtvacts
betviigt, je nad) ber Oiite de8 verwenbdeten Materials
und der mehr oder weniger vollftandigen Crtraction,
gwijdjen 55 und 65 Proc. Aus 100 kg frifd) gedovrtem
Mal; werden in der ungetodyten Witrze bei guter
Cutraction leid)t big 70 Proc. Crtract erfalten, welde
Dienge fid) nac) dem Kodjen in der auf die Kithle 3u
bringenden Wiivze auf 60 bi8 65 und wenn fie yuv
Gifrung fommt, auf 59 bi8 60 Proc. vevmindert, eine
Diffeveny, die durd) die Abjdjeidungen beim Kodjen und
Kithlen entfteht.

e) ®riegmayer’s Patent-Maifdyverfahren ). Diefes
bejteht darin, daR von bder gangen Sdjiittung nuv Fwei
Drittel bis bret Bievtel eingemoaifdyt werden, der NReft
nad) Kodpmg einer Didmaijde und davauf folgender
Crniedrigung der Tempevatur auf 70 bid 67° Fugefest
und die gejammte Maijdhe dann binnen 45 big 60 M-
nuten auf die Temperatur von 65° gebracht wird und
baf die Nadygiiffe hierbei mur mit Tempevaturen von
80 bi8 90° €. gemad)t werben. €8 wird dabei das
sum Guffe nithige Waffer in der Witrzpfanne auf 50°
erhit, hievoon ungefifhr die Hilfte in den Maijd)bottid)
abgelaffen, und nur jwei Drittel oder drei Bievtel dev
gamgen Schiittung eingemaifdht. Dann wird die weite
Diilfte de8 Waffers jum Sieden erhipt und unter (eb-
haftem Maifdjen o viel in den Bottid) gelafjen, bis die
Daifdye eine Temperatur von 700 erveidyt hat. Nun
fommt bdie Gejammimaijde (Did- wie Lautermaijde)
in die Pfamme, wird langjam jum Sieden erhipt und
40 bi8 50 Minuten im Kodjen erhalten. Nad) dem
Sieden witd die Maifdye in den Bottid) herabgelafjen
und duvd) Maifdjen auf 70 bis 67° abgefiihlt. Jun
wird dev Reft der Scyiittung jugegeben und die Tew-
pevatur der Maifdhe, allenfalls unter Bugeben vom heifen
Wafier, fo regulirt, daf diejelbe nady 3/, Stunden 65° €.
seigt.  Nad) 45 big 60 Minuten Rube wird abgeldutert
nd nun werden drei Nadygitfie in fteigender Weife mit
LWaffer von 80 big 90° gemadt. .

f) Tillmann’s Patent-Maijdyverfahren?). Bei
viefem Berfahren wird die Maifdje nad) der Berzuderung
in einem mit Seihboden verjehenen Gefifge durd) Dampf:
druct bei einer Spanmung von 1 Atm. Ueberdvud e

1) Jabhresber. d. dem. Tedn. 1878, . 935.
2) . R. P. 4625; Polyt. Journ. 233, 213.
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Dalten, wovauf die Treber, nad) dem Abliutern, mit
Waffer unter hoherem Drud ausgefod)t werben.

g) Bimmer’s Patent-Maifdperfafren). Malz-
mehl wird mit Waffer von gemdhnlidher Temperatur
in einem verjfiebaren Gefiif eingemaifd)t, dann unter
Luftverditnnung bei lebhaftem Umrithren die Maijdye bis
auf die BVerguderungdtempevatur gebrac)t und auf dicfer
Temperatur eine entfprechende Beit Hindurd) gehalten.
Hiernad) folgt bei vollmundig zu haltenden Bicven ein
Sochen der gangen Maifdje, bei weinigeven eines Theils
derfelben, und nac) einer gewifjen Reit Hevftellung dex
Abmaijdtemperatur von 75°  Alle diefe Operationen
werben in bemfelben Gefife, weldes ju dem Behufe
mit Dampfheizung verfehen ift, ausgefithrt. Die Ab-
lduterung evfolgt mittelft einer Gentrifuge. Nad) dem
Kochen imd Kithlen wird die fertige Wiivze jum jweiten
WMale centrifugirt.

Gewinnung der Wiirze mit Malzjurrogaten.
Der qrifere Gehalt an Diaftafe im Malze oder deffen
itberfchitffige sucterbildende Kraft, woburd) daffelbe mehr
Stirfemehl in Dextrin und Maltofe verwandeln fann,
al8 bavon in der gemalzten Frudt enthalten ift, madht
8 moglid), ofhne wefentliche Becintriichtiqung der Giite
0e8 Biered einent Theil ded Malzes durh) rohes Se=
treide oder durd) andere ftavfemehlhaltige
Subftanzen zu erfepen, injoweit diefe nidyt Neben-
beftandtheile enthalten, welde dem Vieve eine Cigen-
thitmlicheit ertheilen, die e8 fitr den GenuB minder
angenehm maden.

Nad) den Angaben von Balling gewdhet die Dar-
ftellung beg Biered aus einer Mijdjung von roher mwnd
gemiilzter Frucht, in Begug ouf die grifere Ausgicbig-
feit an [68lichen Thetlen oder Crtvact, eimen nidyt un-
erheblichen Bortheil, indem 100 kg rohe Gerjte ebenfo
viel Gytract fiefern, al8 100 kg Mal3, zu deven Dar-
ftellung 125 kg tofhe Gerfte gehven. Valling giebt
den Crivag an Cyrtract aus 100kg Maid ober Weizen,
die fich oufer der Gerfte am bejten af8 Bufat eignen,
3 70 big 72 Proc. an.  Ju Betveff des8 Gejdymads
foll die Berwendung des vohen Getreided durd) uvoriges
Auslaugen und nadyheriges jdwadyes Datren weniger
befdyriintt werdenr, da e8 vorzugsweife die durd) Cin-
weidjen 3u entfernenden Stoffe find, weldhe den Sejdymad
bed Bieres beeintriichtigen. Die Verwendung ded vofhen
Oetreides, mit Gerftemmaly gemengt, ift in Velgien jum
Bierbranen jdhon lange gebviudlicd). €8 mag woh( fein,
daR dag {djlechte Renommee der belgijdjen Bieve, wenig-
fteng fiiv unferen Gejdjmad, die Schuld, triigt, daf man
big jept in Dentjhland, jo viel befannt, auf jenen Bor-
theil vevsidtete, obgleidy gar fein Grumd vorliegt, daf
bag weniger Ginladende dev belgijdjen Biere jenem Bu-
fabe allein jur Laft fillt.

Nidyt diefelben Griinde Eonnen ed fein, welde bisher
der Berbreitung dev Benuung der Kartoffeln oder des
vemen Stiirfemehl8 entgegentvaten, weldje Berwendung
nod) einen weit grgeven Nugen gewihut. Hiev ift es

1) . R.PB. 28412, 26797; Jahrezber. d. dhem. Techn.
1883, ©. 905; 1884, ©. 988.
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mehr dad8 Borvurtheil, weldjes dem Brauer nicht erlaubt,
ju feinem Bieve ein andered Matervial ald Maly wund
Hopfen zu verwenden.

Auf demfelben Borurtheil berulht dag jest in Kraft
beftehende bayerifhe Gefess, nady weldhem jeder Brawer,
der andere Buthaten al8 Maly, Hopfen und Hefe ver-
wendet, mit drafonijden Strafen belegt wird. So fehr
mit allev Mad)t einer wirtlichen Filjdung dev Lebens-
mittel entgegent 3u treten ift, fo wird dod jetst die Sudit,
itberall Verfiljdpmgen aufzufinden und ju firafen, ju
weit getrieben. Die Verwendung eined jeden dev Sejund-
heit {dyidlichen Stoffes jollte bet der Bereitung jeglidjer
Nahrungdmittel auf dad8 Strengjte geahndet werden.
Soweit erftere8 nidh)t der Fall ift, follte dagegen bder
LBerwendung von unfdjidlidien Stoffen fein Hindernif
in den Weg gefegt werden. Der Brauer fpeciell freht
dabei unter der fdirfften Controle des Publicums wund
wiirde durd) mangelnden Abjas fehr bald geswoungen
werden, von der Verwendung jeglicher Subftany abju-
fehent, deven Beimifdyjung dem Gejdymad des Bieres
nadytheilig ift.

Die Verwendung einer ungemilzten Frudht, der Kav-
toffeln oder ded veinen Stirfemehi(8, madht e8 nothig,
wentgftens einen Theil des erforderlichen Mal3ed in jehwady
gedorrtem Buftande ju verwenden, wm feine juderbildende
Kraft miglichit su erhalten; ebenfo wird ¢8 dabei nithig,
eine vecht allmiilige Steigerung der Tempevatur beim
Maijchen ju bewirten, wm eine vollftindige Rucerbildung
ju exlangen. Die hier nithige allmilige Steigerung dev
Temperatur madht deshalb auc) dag fogenannte Jnfu-
flondverfafren fitv bie Antvendbung folder Bufdte be-
fonbers geeignet.

Karvtojfel=Malz-Bier.  Die Kartoffeln
fonn man auf verjdjicdene Leife verwenden; man fann
fie fein zevvicben, buvd) Auslaugen von ihrem Frucht-
waffer befreit, divect in Subftany benuben, oder audy
suvor das Stivfemehl vou den Fafern trennen. Criteres
erfpart diefe Tremmmg, die nid)t ohne Verlujt an Stiivfe-
mehl audgufithren ift; dag veine Stavemehl (iRt dagegen
mit mehr Sidjerheit ein haltbaveres, fic) fehmell Eldvendes
Bier gewinnen, da die blof jerriebene Fajer oft griRere
Stitdfe von der Sdyale enthilt, die dad Hellwerden des
Bieved verzogern.  Daffelbe it der Fall bei der von
Balling empfohlenen Vevwendung dev juvor getrod:
netenr und dann gemablenen RKartoffeln, die fid) woeit
jdwerer vollftindig zerfegen wnbd tweit mehr Avbeit
erfordern.

Ofme wefentlide Beeintrvidytigung ded veinen Bier-
gefdmads ligt fid) dag Maly nur etwa juv Hiilfte
burd) jolche Bujipe erjepen. Nad) Balling geben
100 kg Stiirfemehl 90 kg Grtract und 100 kg Kar-
toffelmefl 81 kg Crtract. In dev frither unter der
Qeitung von Siemens ftehenden Hohenheinter Brawueret
wurden durd) 100 kg Kartoffeln 12,5 kg Maly erfept.
Der Grivag von 1 ha ju 16000 kg RKartoffeln giebt
piernady den Grfap fitr 4000 kg Mal;, wihrend 1 ha
Gerfte fawm 1500 kg Maly liefert. Dieje Angaben
und Bergleidungen ditrften genitgen, bdie Widtigleit
eimer joldjen Beviwendung s evfennen. Dabei wird,
wie cine langjdhrige Crfahrung in Hohenbeim jeigt,
purd) diefen Bujap ein weit haltbaveres Bier erzengt,

89*
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weil daffelbe weniger reid) aw leicht jerfebaren Beftand-
theilen ift. Fitr die mehr ndrdlichen Gegenden bietet
bie Bereitung de8 Mal;= Kavtoffel-Stirfemeh(-Bieves
aber gany bejondeve Vortheile, weil dort der Kartoffelbau
weit vortheilhafter ift ald der Getreidebau, jene aljo aud)
weit billiger und dabei von befferer Dualitdt probducivt
werden.  Die billigere Herftellung [dRt daffelbe aud)
ftarter, namentlid) audy alfoholfaltiger beveiten, wobdurd)
dem Bediivfnif nad) einem mehr evwirmenden Getriinte
eher ju eutfprechen ift, wibhrend wman in den mehr
fitblichen Glegenden ein leichteres, mehr durftlsidendes
etrant bedarf.

Jn der Brauerei ju Hohenheim findet die Bereitung
be8 Rartoffel=Malz-Bieves jihelidy, jowohl mit
Berwendung ded veinen Stirfemeh(s, als aud) des nur
ausgelangten Breted ftatt, und dag Produet ift vom
veinenn Malzbiere faum Zu unterfdjeiden.  Ob reined
Gtiirfemehl oder mur ausgelaugter Brei angewandt wurde,
unterjdjeidet fid) in der Regel nur durd) ein {cynelleres
Blanfwerden im erfteren Falle, durd) den Gejdymad
wird felten ein Unterjdjied bemerfbar. Die Bereitungs-
weife ift in beiben Fillen audy die gleidje; das nady
folgende Berfahren hat fic) feit vielen Jahren al8 jwed-
miRig bewifrt.

Jn einem Gebriiu werden in der Regel 882 Liter
Bier gebraut unbd dagu von veinem Maly 225 big 250 kg,
je nadbem LWinter--oder Sontmerbier gebraut wird,
vevwendet. Soll ein Theil des Malzes (nidyt itber die
Diilfte) durd) Kartoffeln ober durd) reined Stiivfemeh!
exfet werben, fo nimmt man die Hilfte WMaly und fite
ba8 Fehlende 450 bi8 500 kg RKartoffeln in Subftany,
0. h. mur fein jervieben und ausgelaugt, oder audy a8
davon abgefdyiedene veine Stivfemehl allein.

©oll der Brei verwendet werden, fo fann man den
Seihbottic) der Brauevei zum Audwajdjen verwenden,
wenn diefer 24 Stunden vor dem Brauwen verfiigbar
ift; aud) jede8 andere Gefif, in weldjem man einen
durd)lchevten Boden anbringen famu, lift fid) dagu be-
nugen. Der fdon mit einem griBeren Bujage von
TWaffer gewonnene Brei wir in dem Gefafe mit fo
viel LWaffer itbergofjen, daf man ihn bequem durdjriihren
fann, wovauf man das erfte Waffer jogleid) ablaufen
{afgt; man leitet daffelbe dabei in einen Buber, worin
fid) dasg allenfalld mit fortgejd)liimmte Stiirfemeh( jdynell
abfept. Hievauf wird der Brei mit einer neuen Portion
Waifer aufgerithrt und nady einiger Beit wieder davon
getrennt.  Diefe Wajdjung it nod) einige Male 3u
wiederholen, bid dag Waffer nicdht mefhr gefarbt abliuft;
per Fruditiaft ift dann volljtindig entfernt. Bon dem
au verwenbdenden Malze find 62,5 kg jdywad) und 50 kg
ftivfer geddurt.

Beim Beginn ded8 Brauprocefied wird die etwa
1200 Piter fajjende Pfanue gang mit Waffer gefiillt
und auf 80 big 900 C. exhit. Hievauf werden wei
Drittel ded Waffers in den Maifd)bottic) gejchvpjt und
die Temperatur des NRefted durd) den Bujas von faltem
Waffer big anf 750 C. gebracht.  Mit diefem Waifer
wird quniidiit da8 Scjrot von dem {djwad) geddrrten
Malze in der Pfamne vermijd)t und hievauf der aus-
gewajdjene Brei und bdad abgejchicdene Stiivfemeh(
unter fleigigem Umriihren jugefest. Die Tempevatur
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per Maffe, die fidh) durd) den falten Brei auf etwa
400 @, vermindert, witd nun durch mifRige Heijung
binnen einer Stunde auf 60 big 65° C. erhht und
anf diefer Tempervatur {o lange erhalten, bi8 eine Prii-
fung mit Jodlbfung Fein umgerfeptes Starfemehl mefhr
evfenmen (GRt.  Bei der Anwendung vou veiner Stiirfe
ift die Behandlung gany biefelbe, muw daf man die
Temperatur ded Waffers anfongd ein wenig niedriger
hilt, da fic) diefelbe duvd) dad gevinge Bolum der Stiivte
nidyt ftart vermindert.

Nad) erlangter Berzuderung ded Stivfemeh(8 wird
die Maifdie jum Sieden erbipt und died jo lange unter-
Balten, bi8 man jwifden bden ungeldften Theilen eine
flave Flitffigheit evfenut, oder die Matjdhe fidy bridt.
Hievbei zeigt fid) ein bemerfbaver Unterfdjied in der
Anwoendung vou Brei oder vou reiner Stiivke; bet diefer
fict fid) die Maifdhe bald, wihrend bei dem erfteren
oft ein ftundenlanges Kodjen nbthig wicd, um eine flave
Flitijigteit su erhalten, je volljtindiger diefe aber evreid)t
witd, wm o fidjerer fann man audy auf eine baldige
Slivung ded Bieves rechuen.

Beimt Veginu ded Kodjens werden dann audy wwohl
nod) 12,5 kg braun geddrrted Favbemal jugefest, da-
mit dag Bier eine dunfleve Favbe erhilt.

Bald nad) dem Kodjen bringt man die andeve Hilfte
2e8 Sdyrotd aud bem ftivfer geddrvten Walze in den
Maifdybotticy gu dem hier befindlidhen Wafjer. Das ftart
gedbrrte Maly dient dagu, den Roftgummigehalt, dev
bem fdjwad) geddrrten fehlt, su vermebren. Hat die
Didmaifdye hinveidjend gefodit, d: h. ecfdjeint fie getlant,
fo bringt man fie in den Maifd)bottich), wo fie nad)
fleigigem Aufmaifdhen dann 1 big 11/, Stunden int der
Jtube bleibt.  Crreicht man durd) die Didmaifdhe nicht
die qum Ubmaifden nsthige Temperatur von 75° €,
fo wird von der Witrze ein entjprechended Quantum in
der Pfanne gum Steden gebradht und damit jene Tew-
peratur erlangt. Bald nad) Beendigung des lepten
Maifchens werden jur Entfermung dev unter dem Seil-
boden befindlichen Mehltheile und der filteren Flitfjig-
feit etwa 36 Liter abgelafien, und wit der Vorfidyt, daf
fein Aufrithren entfteht, in den Maifd)bottich uvitd-
gebracht. 5

Sollte die fertige Wiirze beim Ablafjen audy nid)t
volljtindig blant exidjeinen, fo (Rt fich, durdh) die An-
wendung ded Dereits evwihnten Ffalten Crtracts al8
Klavungsmittel, etne glanzhelle Witeze auf die Kithle
bringen. # ;

Aum Ausjitgen der Trebev wird, wiihrend die Maifdje
auf der Rube fteht, eine newe Portion Whaffer in der
Planmne exhipt und nad) demt Ablaufen dev Witvze auf
vie Treber gebracht.  Ein Umitechen derfelben vor dem
AusfitRen wird hier weniger nithig, da die Kaxtoffelfafern
ftets loder bleiben, mur hat man bas usfitgen ju be-
jdhleunigen, nm einer Siiuerung vorzubeugen. Die An-
wendung ded Drehfrenzes, wodurd) man die Treber mit
Slitffigleit ftets bedectt erhilt, ift hier gany am Plage.
Bei der Anwendung von veiner Stiivfe werden beim
Ueberjdhipfen der Didmaifdhe etwa 20 bi8 25 kg juvor
gut ausgelangte Dinfelfpren jugefest, wm die fehlenden
Diilfen 3u evfetien, die beim Abfeifen dev Witrze ald
Silter dienen, tmdem fie die ungeldften Theile loder e
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palten. Damit i) die Spreu aber nid)t abjondert,
weil fie fehr leidht ift, wird fie juvor auf einer Bodjardus-
miihle eriffen, woduvd) fie dann mit den {dpveren
Sdjrottheilen und CStivfemehlhiilfen vollftandiger zu
Boden finft und diefe dod) auflodert. IJn Crmangelung
von Dinfelfpren fann man aud) aud veinem Roggen-
ftroly gejdynittenen Hicel verwenden, mur muf bdiefer
jorgfiiltiger ausgelougt werden, fonft exhilt die Wiirze
einen Strohgejd)mad.

Die Kodjung und weitere Behandlung der ge-
wonnenen Wiirge ift gang diefelbe wie bei der reinen
Malzwiirze.

Reisd-Gerfrenmalz-Bier. Reis ift mehrfach als
Criats ded Malzed verwandt worden.  Die gewonnenen
Biere follen fid) bejonders durd) ihre Haltbarfeit beim
Tvandporte audzeichnen. WMan giebt entyoeder den NReis
in Form von Mehl jur erften Maijde in bdie Pfanne
und erhigt Langfam jum Kodjen, ober man bringt in
einer befondeven Panne Waffer jum Sieden und riihrt
208 NReidmehl(, da8 man vorher mit Waffer in einen
ditnnen Brei verwandelt hat, in daffelbe ein, woduvd)
ficy ein jehr gleidymifiger Kleifter bildet, den man mit
Beriidfidytigung der pajfenden Temperatur ju dem ein=
geteigten Nialze im Maifdbottich) bringt und verfihrt
dann wie gewdhnlid). Das auf diefe Weife aufgejdjlofjene
Netdmehl wird fehr rajd) versudert.

Was das BVerhiiltnif des Reidmeh(s zum Gerften-
maly anbetrifft, fo findet man jehr Hiufig dag Ber-
hiltnif von 1:5 und 1:6. Orifere Duantitiiten
Jleid 3u verwenden, ift nidjt vathjam, da der Beug febhr
leidht Jd)mievig wird und itberhaupt gern eine Entavtung
der Hefe eintritt.

Maigbier. Wie die Verwendung ded Reid em=
pitehlt fid) befonbders audy die Venupung de8 Mais,
indert von der ganmgen Sehiittung ju einem Sud Bier
swei Drittel Gerftenmaly und ein Drittel Mais ge-
nontmen werben. Der Mai8 with feingemahlen in
einen bejonderen Bottid) eingemaifdht und dann untev
immerwifhrendem  Anfumaijdhen durd) Einleiten von
Dampf fo lange erhipt, bis die Maifdye eine Temperatur
von 85 big 87° €. zeigt. Jft diefe Operation voritber,
fo wird im eigentlihen Maijdbottich dag Maly ein-
geweid)t, durd) fHeifes Waffer aus der Pfamme auf
350 @, erwivmt, und die erjte Didmaijdye in die Pfanne
gebradht, 3u weldjer dann audy die Maismaifdye ge-
geben wivd. Hievauf wirh das gewdhulidhe Didmaifd)=
verfabren befolgt.

Hider?), in Ungarifdy-Altenburg, der fich wm die
Bevwendung des IMaig in der Bierbrauerer befondere

Berdienfte erworben hat und jdhjon feit Jahren dort

vorzitgliches Biev mit Beigabe von Mais exzeugt, fagt:
die Borgitge der Maisbranerei founen be-
tradytet werden:

1. Bom sfonomijdjen und merfantilen Standpuntte.
Rein Land der Welt producirt mehr Mais ald die Ber-
einigten Staaten Norvdamerifas; Maisbier fann fonad)
dort af8 ein nationales Getviint gelten. Guter Mais

1) Jahresber. . dem. Technol. 1872, S. 583,
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ift in allen Theilen des Landes leidhter anjutveffen, ald
sumt Brawen wohl geeiguete Gerfte; felbft wenn — nady
dem Hohlmaf — der Maidpreid fo Hod) ift, wie der
Gerftenpreid, fann Mais nod) mit Borvtheil vertwendet
werden; 8 ift aber faft in jedem Jahre der Maid viel
billiger al8 Gerfte. Vei gleidjem Maf giebt Mais
etwa ein Drittel mehr Wiivgeertvact ald Gerftenmaly;
da nun 25 bi8 40 und felbft mehr Procente der Schiit-
tung in Form von Maid vermwendet werden fonnen, o
ift bie durd) die Verwendung ded Mais evjiclte grofe
Gelderfparung flax exfidytlich.

2. Bom tedmijchen SGefichtspuntte aus fprecjen fol-
gende Neomente yu Gunften dev Maisbrauerei:

a) Maisbier fann foft in jeder gut eingevidhteten
Brawevei mit den vorfandenen Werfvorviithen bereitet
werden.  Wenn gum Behufe eined vegelmifigen und
evleichtevten Betriebed bejondere Cinvichtungen getroffen
werden, fo find die Auslagen dafitr nur unbedentend
im Bergleidye yu den evveidjten Vortheilen. Durd) die
Maidmitverwendung exhoht ficdh die Leiftungsfabhigteit
einer Brauevei in der Ridytung, daf mit den beftehenden
Malzbeveitungseinrichtungen eine um ehwa ein Drittel
erhifte Production von Bier evzielt werden fann.

b) Der Mais-Brauproce ift fehr einfad), Leinedweqs
seitvaubend, bei jeder Braumethode ausfithrbar.

c) Das Abfliefen der Witrze geht, eine gute Lainters
bodeneinvidhtung  vorausgefest, ofune Bujap treber-
lodernber Mittel vor fid).

Die Treber find gleid) viel ober mehr werth, ald
Treber voun ausjdhlieglich) mit Gertenmaly gebrautem
Bier. Von einem BVeijage von Chemifalien, ivgend
weldjer gefundheitsjchudlichen Subftangen ift feine Rebde.

d) Die Gifhrung verliuft ofne Schpwievigleit mit
dem gleidjen Quantum Stellhefe und der gleichen Aus-
beute von gany guter neugebilbeter Hefe, unter denfelben
Temperaturverhiltniffen wie die Gidhrung von muw
aus Malz gebrauter Bievwiivze. In diefer Hinficht fo
gut wie in jeder anberen ift der Mai8 allen andeven
Crfapmitteln de8 Gerftenmalzed vorzuziehen. Waizen,
Hafer, Buderjyrup begritnden Unterfdhicde im Sihr-
proce und in Folge davon aud) in der Vualitit, im
LWohlgefdmadt und der Haltbarfeit ded Bieves.

e) Maisbier flivt fid) ebenjo gut wie wohlgebrautes
Malzbier und ift von diefem im Punfte der Feinheit
und des fpiegelnden Glanges nidyt ju unterjdjeiden.

f) Maisbier ift jdlieplich ausgezeichuet duvd) feine
Daltbarteit, weldje fich nad) langjihrigen euvopdijden
und amevifanijdjen Erfahrungen felbft in feineSwegs
orzitglichen Kellexn bewibrt Hat.

Bergl. aud) Hanamann’s?) Abhandlung itber
Surrogatbranevet.

Maltofebier. Bei den in der Prazid mehr oder
weniger eingebitrgerten Survogaten - des Malzes ift
eines 3u evwifuen, iiber weldyed ein beftimmtes Urtheil
su fillen nod) nidyt maglid) ift. ©8 ift die Maltofe,
weldye feit 1885 fabrifmifig nad) einem BVerfahren von
Dubrunfaut und Cuifinter davgeftellt wird2). Bur

1) Polyt. Journ. 218, 345.
2) ®. R.P. 34085, 37923; Jahregber. d. djem. Tedynol.
1885, 827; 1886, 611,
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Darftellung dev Maltofe werden ftivfemehlreidhe Roh-
ftoffe, vorjugsweife Mai8, gequellt, im nafjen Suftande
servieben, durd) Wajdjen mit faltem Wafjer von (8-
lidyen, fchmedenden und riechenden Stoffen befreit und
dann mit Maly eingemaifdht. Die fHave Wiirze wird
im [uftoerbiinnten Rawme bei nicderer Temperatur bis
jum Syrup verdampft unbd diefer in den Handel ge-
bracdht. Bur Bereitung des Bieres braud)t der Syrup
miv mit Wafjer verbiinnt, mit Hopfenertract verfest
und in Gihrung gebradyt 3u werden.

Beriidfidtigt man, dag der Maifdhprocef der Brauer
und Dder Spivitusfabrifanten im Wefentlidhen nidyts
UAndeves ift, al8 eine Umwandlung bdes unfoslidhen
tiirfemehls in Maltofe und Dextrin, fo ift vom wifjen=
{dajtlichen Standpunfte gegen bdie BVerwendung bes
gleidjen Productes nidyts ecinyuwenden.  Ehenfo wenig
fann man der Maltofe iibevall da, wo die Benutung
von Malzjurcogaten geftattet ift, andeve Ausftellmgen
madjen.  Tedynijd) fommen aber jwei Fragen in Be
tradyt, bie erft durd) die Crfahrung, woran e8 gegen-
wirtig nod) mangelt, geldjt werden fonnen. Die erfte
drage ift: Wie ftellt fich) der Preis einer gleichen Menge
Gxtract in der Form von Maltofe gegen den Preis Hes
aug Mal; gewinnbaven Criractes. Sollte dieje Frage,
wie e8 wabridjeinlid ift, yu Gunften der Maltofe ent-
fdyieden voerden, denn andevenfalls Hiitte die Maltofe-
fabrifation iberhaupt feinen Sinn, dann ift e8 bdod
immer nod) fraglid), ob das Maltofebier in feinem
Gejdymade dem Malzbiere gleichfommen wicd. Diefes

ift die entjdjeidende Frage und jo lange diefe nicht durd)

vielfeitige Grfafhrung geloft ift, ift jede Discujfion des
Gegenftandes verfritht.

II. Dag Koden und Hopien der Wiirze.

Dad RKodjen der Wiirze begtedt:

1. Gine Concentration.

2. Gine weitere Berfepung dev geldften Theile.

3. Die Ausjdyeidung foldher Stoffe, weldje das Bier
weniger haltbar madjen rifrden.

4. Die Gewinnung oder Ertvaction der wirfamen
Beftandtheile des Hopfens.

Der Fufa de8 Hopfend foll dem Bieve avomatijdjen
und bitteren Gejdymad extheilen, ex dient jur Abjdei-
dbung joldyer Beftandtheile der Witvze, die die HDaltbarkeit
de8 Biered beeintradytigen, und fidjert die Reinbeit der
Giifrung.

Bum Kochen der Wiirze benupt man theils mehr flache
Oefiige, wenn namentlid) eine weitere Goncentration
erreidyt werden joll, theil8 mebr tiefere Gefiife, wenn ein
anbaltended Kodjen ofne ftiirfere Concentration: begwedt
witd. Frither benutste man allgemein diefelben Gefiige
dazu, weldje zur Gewinnung der Maifdje dienen, wihrend
man jett, wie fchon erwiihnt, in den grogeren Brauereien,
wenn die Wiirze nad) bayerifdjer Art gewonnen wird,
fitr jebe Operation eine befondeve Pfanne findet. Das
Gefify yum Kodjen der Wiitrze ift dann in der Regel um
ein Fiinftel feiner ald dad jur Witregewinmmg be-
ftimmte. Die Rodygefife wurden frither allgemein von
Rupfer, werden et aber meift von Gifen verfertigt.

Bei den Eifenbled)- Pannen fehe man vor Allem
darauf, da bie Bodentafeln aus nidyt su grofen Theilen,
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damn glatt, weder nad) innen nod) nod) aufen gefumpt
genontmen werden, weil diefe Manier den Nadytheil hat,
dafp die Flamme, an den Nietungen aufgehalten, ein
baldiges Bevbrennen der Bodentheile hevbeifithet. Av-
beitet man nod) mit offenen Pfannen, fo ift die Braw-
pianne, in welder fehr viel mehr Dampf entwidelt
wird al8 in der Maijdypfanne, mit einem abhebbaven
Decel qu verfehen, von weldjem ein Abjugsrohr ins
Sreie fithet.  Jm Uebrigen Haben die RKodypfannen
gleidhe Cinvichtung wie die Maijdypfannen, mur ijt in
denfelben fein Rithrwerf vorhanden, weil dafjelbe nicdt
erfordeclidy ift. Das RithrwerE bedingt eime rumde

Fig. 277.

\
\
N\
\
\\\\\
N\
N
\
\
\
§
N
N\
\
=R

Form der Maifdypfanne. Da died hier wegfillt, fo gicht
man dev Siedepfanne meift die leichter herftellbare vier:
edige Geftalt.

Gine jwedmiBige Cinvidtung der Feuerung
ift aud) bier von Werth, theils in Betreff einer miglidy
ften Brennmaterialerjparung, theils in Ritdficht auf dic
Dauer der Pfanme und der gleidymigigen Crhitung
derfelben; auf einen fdjnellen Wedyfel der Crhigung,
wie bei der Gewimmng der Wiirze, hat man weniger
Werth 3u legen. Die Feuernng muf eine jo grope
Roftfliiche haben, daf die Flamme fid) gehivig vertheilt,
dann follen die Biige rund um die Seitenwandungen
der Pfamre gehen, damit die Hige miglidyit ausgenust
witd.  Fiir Holzfenerung find die Treppenvofie ju ent:
piehlen, die der Luft einen freien Rutritt gewdihren wnd
dennod) das8 Duvdyfallen der abjpringenden Koflen ver-
bimdern.  Fitr Steinfofhlen finden bdie Lang’jden
Ctagenrofte nad) und nady andy hier Gingang, und fitr

. Torffenerung find die mit dtberwilbtem Herd wohl die

geeignetiten. Da8 Kodjen der Witrze mittelft Dampf
hat big jet wenig BVerbreitung gefunden, da e in dev
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Bierbrauerei nid)t die wefentlichen Vortheile gewihren
famn, wie die8 in den Buderfabrifen und Brennereien
ber Fall ift. Selbft in England, demr Lande der Koflen
umd ded Dampfed, wird diefer weder zur Gewinmung
nod) um Kodjen der Wiirze benuit.

ig. 277 und 278 ftellen einen fupfernen Kejiel
bar, wie er in Braueveien Englands und Belgiens
angewandt wird, von demen die erftere einen Hihen-
durcyfeljmitt nud bdie lepteve einen Grundrif der Feuerung
und der Kaminrdhre liefert. Jn Fig. 277 ift 4 ein

Tig. 278.

hermetijd) veridhlofjenener und om Boden converer
Keffel, defjen obever Theil mit einer Wirmpfanne B
verfehen ijt, in weldjer Waffer mittelft der wihrend des
Sodhend der Wiivze mitgetheilten Wivme erhipt wird.
Aus dem oberften Theile ded Kefield rvagt eine weite
Johre obder ein weiter Hald C Hevvor, durd) weldjen
der wihrend des Siedens der Flitffigleit exzengte Dampf
auffteigt und geywungen wird, mittelft vier engever
Jtohren, von denen man wei in DD fieht, in die
Blitffigheit der Pfaune B ju ftreicdhen, wihrend dev
Ueberjdhufp an Dampf durdy die Rihre L in die Kamin-
tihre ober den Sdjornftein M gefiihrt wird.  Cine
jenfredte eiferne Adyje E geht nad) unten durc) eine
in dem Halje C befindliche Oefjnung bis ouj den
Boden Hes Keffels und ift an dem unteren Cude mit
Quevavmen verjehen, an demen Ketten befejtigt find,
die auf dem Boben jdleifen. Dieje Cinvidytung hat den
Bwed, dag Anbangen des fid) abjdjeidenden Stoffes an
die Metallwinde ju verhitten. Am obeven Cnde der
Adyje E befindet fidh) ein Bahnrad, weldes in das
Rad G eingreift und vevmitteljt der Kuvbel H in Um-
drehung verfegt wird, wodurd) die Arme F in Bewe-
gung gefest werben. Sobald der Rithrappavat nidyt
ntehr wivten foll, fann decfelbe durd) die an deffen oberem
Gnde bejeftigte und itber die Rollen laufende RKette I,
tmdem biefe um die Walze K gewidelt wird, in die
Dihe gezogen werden. Diefes Gefif wird, wenn o8
ungewihnlid) gvof ift, duvdy swei Feuer, bdie duvd) eine
DMauer N getvennt find (Fig. 278), exhigt. O O find
vie Rojte, auf denen das Feuer rubt, und diefes wird
durd) Jdjiefe eiferne Trichter geniiht, weldje ftets mit
Stohlen angefiillt find. Uebev diefen Tridjtern befindet
fidy eine enge Oeffuung fitv den Butvitt der Luft in
emem foldhen Verhiltnify, wie andreidhend ift, wm die
Berbremmumg ju bewivten. Gine Wand- ober Bruji-
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maner hinter einem jeden Feuer tveibt die Flamme jent:
red)t aufwirtd” gegen den Kefjelboden, wonad) fie getheilt
witd, indem fie in den Halbfreisformigen Rifhren SS
je sur Hilfte um die Halbe Keffelwand herumgeht und
endlid) in den Schornftein M eintritt, an deffen unterem
Gnbde ecin Regifter 7' angebradyt ift, um den Bug zu
mipigen.  Wenn man falte Luft durd) die Oeffnung
aulaBt, fo wird fogleid) die Berbrenmung bdes Feuer-
materials gehemmt. Sodann ift aber aud) nod) ein
anbdered Hegifter beim Cintritt der {djiefen Kaminvihre
in dem Schjornftein angebrad)t, wm die Flamme, damit
fie den Seffel in ermwimjdhter LWeife umipiele, gehrig
veguliven zu fonnen. Wenn dag NRegifter T’ gedffnet
und dad anbdere gejd)lofien ift, fo wird die Macht des
Feuers aufgehoben. Sodann befindet fid) nod) ein Se=
wilbe von Baditeinen U itber dem Feuer, um die vov=
deve e beg Seffel8 vor der divecten Cimwirfung bder
Hlomme ju fdhiigen. V'V jtellen die Tragjiulen dar,
auf denen der Scjornjtein rufht, und W ijt die Oeff-
nung, durd) weldje die Ajdye himweggezogen wird.

Auwweilen ijt die Cinvidtung aud) jo getroffen, daf,
anftatt daf der Damypf freien Anustritt duvd) die Rohren
D D hat, ein bejchwertes Bentil von Deetall vorhanden
ift, weldyes iy nady aupen dfjuet und jo conftvuivt ift,
daf, wenn die Subjtany im Juneren 100° evveidt, fein
Dampf entweidjen fann, jonbdern fid) anhiuft, bis fein
Drud ju midytig wird, um durd) dag Gewidyt des Ven=
til8 aufgehalten u wevden. Gv entweid)t alsdann und
die Tempevatur der uviidbleibenden Maffe, weldje in
Dolge des erhshten Dampfdruded um wenige Grad ge-
fteigert yoorben, fillt jogleich) wieder auf 100° €., worauf
fidy das Bentil der Mitudung dicht fdjliept, bis eine
weiteve NWeenge Dampf gebildet wird, weldje e8, wie ju-
vor, fid) ju Bffnen ywingt. Jn diefer Weife wird das
Kodjen wihrend der beabfichtigten Beit fortgefest, aber
anftatt daf man den Damypf entweidjen Lift, leitet man
ihn in Waffer, fowohl wmn feine Wirme nupbar 3u
madjert, al8 aud jeden Theil ded Aromas, weldjer durd)
vent Damypf hinweggefithet wird, juriidyuhalten. Diefes
Waffer fann dann fiiv jpiter nadjjolgende Maijdjen
benugt werden.

3n Betveff der Anmwendung de8 Dampfes zu G-
fiungen in dev Bierbrauerei wurde beveits vor Jahren
per Berjud) gemad)t, die Maijdje duvd) divecten
Dampf zu evwdvmen. €8 tvat jedod) hievbei eine
Berditnnung der Maijdje, ein grofered Volumen der=
jelben ein, und e8 evgab fid) die Sehwierigeit, bei der
eben geitbten empirijdyen Brawmethode das vidytige Vev-
iltmig jwifden dem Cinmaijdywafier und dem 3u
Waffer condenfivten divecten Dampf zu finden. Der=
felbe Uebeljtand tritt aber aud) bei der Benugung
divecten Dampfes jum Kodhen der Wiirge ein, weil
feine Goncentvation bderfelben ftattfinden fonnte, bda
erft bet Gintritt de8 wirflihen Siedens der Wikvze
die Gonbenfivung de8 Waofjerdampfes aufhort. Man
fat dafer bald diefe Brawmethode verlaffen. « Nad) diejen
wenig ernunternden Verfudjen mit divectem  Dampf
ging man auf die Anmwendung des indirecten Dampfes
itber und diefer hat in mehreven Brauereien die Allein-
ferrfdjaft evrungen. b aber diefelbe von langer Dauer
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fein wivd, ift jweifelhaft. €8 wird nimlid) der Bwed
de8 Wiirzefodjens burd) Feuerheizung tmmer ficherer
und Jemeller evveicht al8 durd) Dampjheizung. In den
Braufefieln, welde mit freiem Feuwer geheizt werben,
nimmt der Kefjelboden ftets eine hhere Tempervatur an,
al8 die Rohren oder der doppelte Boden, durd) weldye
bei der Dampifodjung der heife Dampf civeulivt.
Daraus entfteht eine Diffeveny wifdjen der Temperatur
de8 RKeffelbodens 1nd der fHeifen Wiirze, die bei freiem
Feuer grofer ift, ald bei Dampferhitung. Obgleid) die
Wiirze, bevor fie i den Keffel gelangt, vollfommen flar
erfdieint, fo enthiilt fie dod) mechanijd) anfgenommene
fejte Theile, weldje wihrend des Kodjensd durd) die Be-
wegung der Wiirze in fortwiihrende Beriihrung mit dem
feigen Kefjelboden fommen; dev Keffelboden bei gut ge=
leiteten Feuevungen befit eine Temperatur von nahezu
500° ©., wibhrend der SKeffelboden fiiv Dampfheizung
faum iiber 150 bi8 160° €. erbhist wird; diefe Differeny
jeigt Deutlid), baf bei dem Wiivzefodjen in Kefjeln,
weldje mit fretem Feuer geheizt werden, eine wefentlic)
verdjiedene Berdnderung vorgehen muf vor jener Wiixye,
weldie in mit Dampj geheizten Keffeln gefodht wird.
Und wirklid) findet bet jenen Wiivgen eine Veriinderung
ve8 Malzertracted ftatt, weldjer den davaus evjeugten
Bieven einen feineren, lieblicheven Gefdhmacd ertheilt
und da8 eigenthimliche Malzaroma auf der empfind-
iid)en Aunge de8 Confumenten deutlicdher fervortreten
iifgt.

Die  vollfindige Ausjdjeidung der gevinnbaven
Ciweifjtoffe oder die theilweife Umdnderung derielben
wird durd) die hohere Temperatur ded Kefjelbodens
ungemein begimjtigt und bejcleunigt; die Crahrung
lehrt aud) deshalb, bdaf fih Witrzen in RKeffeln wmit
freiem Feuer beheizt fdhneller und fdjoner brechen, daf
diefe Wiirgen m Berhiiltnif u den mit Dampj ge-
fodyten Wiirzen Tangfamer und rubhiger vergifren und
Biere lefern, weldje aud) den Klvungsprocef jdyneller
durdymachen und eher glanghell werden. Die BVoll-
munbdigfeit des mittelft freien Femers erzeugten Bieres
ift ungleid) grifer, al8 jemer Bieve, die mit Dampj-
heizung bereitet yourden. Simmtlide Bieve, bdeven
Witvgen mit Dampf gefoc)t wurden, jdymeden daher audy
wifferig, jelbft wenn fie nad) der Didmaijdymethode er-
3eugt vonrden.

Die Dampffodpmg hat allerdingd den Bortheil der
Reinlichfeit fitv fidy, fie gewdhrt jedod) im Vergleid)
feine Vrennjtoff-EriparniB, wenn die Fewerung der
Bierfefiel nacd) den modernen Verbefjerungen eingerichtet
und-ridjtig geleitet wird. Die erwihnten Uebeljttinde
und Nadjtheile der Dampffodpmg werden jid) nur dann
bejeitigen laffen, wenn bdie Refjelheizung mit itber-
higtem Damypf gejdjehen wird.

Bet dem englifdjen Brau- oder Infujions-
verfafhren beginnt das Rodjen, fobald eine hinveidhende
Menge Witrze tm Keffel vereinigt ift. Dev fich dabei auf
der Oberflidie dev Witvze zeigende Schaum wird durd)
Abjchiumen entfernt. Die fpiiter ablaufende Wiirze wird
in der NRegel nach) und nad) jugegeben und dient dazu,
da8 Sieden der Wiirze ju miRigen und die Entfernung
be8 Schawmes ju exleidptern.  Bei den meiften Bieven,
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die nidyt itber 5 bi8 6 Stunben ju fodhen find, gicbt
man nadj dem Abjdhiiumen den Hopfen hinguw und lGft
fie Damit entweder eine beftimmte Reit, oder bis jum
Ginfodjen auf ein beftimmted MaR, ober aud) bi§ v
Crlangung einer beftimmten Concentration fieden. Jeden-
fall8 joif bie Wiirze jo lange mit dem Hopfen gefocht
werden, bi8 die {id) ausfdjeidenden Theile in einer flei-
nen Probe nad) dem Crfalten ju Boden finfen, dic
Blitffigieit abev fell exjcheint.

Wie lange man die Wiirze fieden foll, hiingt von
per Art und Beftimmung des Bieves ab. Dumkle Bieve
und foldye, weldye lingere Beit anfaubewabren find, er-
fordern ein lingeve8 Kodjerr, al8 die helleren oder fo-
genamnten Weifgbiere und folde, weldje bald trintbar
werden jolfen.  Je linger dag Bier focht, defto duntler
with feine Farbe und bdejto weniger leidyt zerfesbar wer-
ven feine Beftanbdtheile.

Da die nad) bayerijder Avt gewonnenen Witryen
beim Maifdjen theilweife fhon big um Sieden erhibt
wrden, fo findet bet ihuen durd)8 Kodjen feine, ober mu
eine geringe, Abjdheidung von Scthowm nod) ftatt, und der
Hopfengujats fann deshalb bei diefen Wiirzen {ogleid)
erfolgen. Auc) wird bie Wiivze der bayerijchen Bieve
nidjt jo fange gefodht, al8 died in der NRegel bei anderen
Bieven der Fall ift. Je linger das BVier focht, um fo
mehr verliert e8 feimen veinen Malgejdmad. Die
Wiivze jum bayerifdhen Schant= ober LWinterbier, ald
die leid)tere Sorte, die 3 bis 4 Wodjen nad) demt Brawen
fehon gum Augjdant fommt, fodht man felten linger als
1 b8 11/, Stunden, wogegen man die Wiivze jum
Gommer= oder Lagerbier 2 bi8 3 Stunbden focdjen Lif,
je nad) der Dauer feiner Aufbewahrung und je nad)
der Vejchaffenbeit ded Lagerfellerd, die hievbei fehr 3u
beacjten ift und mitunter ein nod) [ingered Kodjen
nbthig macht. Selbft die Witterung wihrend der Braw
aeit ift Gievbei von dem Brauer ju beachten.

Die Menge ded zuzufependen Hopfensd vidtet
fid) nad) der Art ded Bieves, nad) der Dauer feiner
Aufbewalhring, Gewohnbeit der Trinfer und Giite des
Hopfens.  Je linger ein Biev aufjubewahren ift, defto
mehr Hopfen wird e8 it der Regel exhalten, je dlter
ba8 Bier wird, defto mehr verliert es bden Hopfen
gejdymact, ebenfo je jdpwidier e8 ift, defto mehr tuitt
diefer Gefdimad fervor. Audy die Axt der Gdbhrung,
woritber jpdter das Niiheve amyufithren ift, bedingt dic
Menge be8 Hopfens, um dem Bieve eine beftimmte
Bitterfeit 3u ertheilen.

Oun Gngland ift die Menge bed anpwendenven
DHopfens fehr verjdyieden, fie wird dort viel aud) durd)
bie Avt der Anwendung bedingt; je linger die Wiirze
mit dem Hopfen fodjt, defto bitterer wird dag Bier da-
von.  Die Angabe der Menge wecielt jwijden 652
b8 7kg auf ein Quantum WMaly von civea 150 kg
Gewid)t. Bum bayerijdhen Sommer- oder Lagerbier
nimmt man 2 bi8 3kg auf 100kg Malz, zum
Winterbier aber nuv die Hiilfte bis jwei Drittel. BVon
altem Hopfen muf man mehr verwenden a8 von newent.
Dopfen von jdywevem Bobden eignet ficy befjer fiiv Lager-
bieve, wiifrend der auf Samdboden gebaute dem Biere
ein feinere§ Avoma evtheilt.
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Die Art und Weije, wie der Hopfen u-
gefest wird, ift fehr verfdhieden. Jn den meiften
Fillen wirft man den PHopfen ohne Weiteres in die
Bfanne und [Gft ihn eine beftimmte Reit fodjen. Mit-
unter wird der Hopfen guvor jertleinert, damit ev leichter
au extrabiven fei. Vei dem friinfijhen Brauverfahren
wird der Hopfen uvor in der Pamne mit ein wenig
Wiivze gefodyt, eigentlid) gevdftet oder gejdhmort; das
Bier erhilt daduve) einen befonderen Gejdymad, der
bem Bieve eigen fein foll. Jedenfalls gefit bei dem
lingeven Kodjen viel Arvoma von dem Hopfen verloven;
um died ju vermeiden, Hat e8 an Vorjd)ligen nidht ge-
fehlt.  Bei einem wnunterbrodjenen Vetriebe eridjeint
o8 am wedmifigten, wenn man die Witre jundchit
mit einem gevingeven Quantum Hopfen Fodjen wiirde
und mit derfelben dam-eine weitere Portion Hopfen
einfach) badburd) ertrafhivte, daf man diefe einige Heit
mit der midht mehr fodjenden Wiivze in Veriihrung
briichte. Balling empfiehlt dagu den frijden Hopfen
in dem Hopfenjether (die Borridytung, wodurd) man den
gefodjten Hopfen von der Wiirze tremnt) mit einem
ourdylocherten Voden zu bededfen und den davin uriid-
bleibenden Hopfen nac) dem Durdhfliefen der Wiirze
3 dem nachfolgenden Sud i verwenden.

Andeve empfehlen einen Theil de§ Hopfend nur mit
fiedender Wiivze anzubrithen, nad) einiger Reit diefe da-
vont abgufeihen, vajd) su fiihlen wund erft beim Anftellen
der itbrigen Witrze zuniegen, wihrend der mit Dder
Wiirze infundivte Hopfen nod) mit gefodht wrde. Jn
Cngland wird der Hopfen mitunter, bevor er der Wiivze
jugefest wird, mittelft Dampf extvahivt, indem man thn
i ein gefdjloffenes Gefiify bringt, den Dampf oberhalb
guleitet und dag unten abfliegende Crtvact auffingt.
Der o dburdy den Dampf aufgejchlofiene Hopfen foll dann
durd) das8 Kodjen mit der Wiivze volljtindiger ertrabivt
werden.  Die Flitffigleit, weldhe bei der Vehandlung
mit dem Dampfe gewonuen wurde, wird der Wiirze exft
nad) dem Kodjen ugejest.

Berjdyiedene hievaunf hingielende Borvidtungen find
nenerdings in Dentjd)land patentivt worden. So die
von Steinederl), Kempe?), PHeller?). Dein:
hardte) bejdjreibt eine Borridhtung um mehrmaligen
Ansfodyen de8 Hopfens. -

" 3n der Brauerei ju Hohenheim wurde die Dampf-
ertraction des Hopfend mit gutem Crfolge bei einem
obergifrigen Biere angewandt. Der Hopfengejchmad
war angenehm und mit dem Gefdymad des Bieres innig
berbunden, was bei dem fdhon wiederholt empfohlenen
Rufae eines bejonders bereiteten Hopfenertracts in der
Fegel nidyt der Fall ift. Ebenfo wenig empfiehlt fich
der Bufag des fitr fid) davgefteliten Hopfensls, wodird)
208 Bier nad) wiederholt angeftellten Proben ecinen jo
Jremden Gcjdymad erhiilt, dafp 8 nidyt leid)t 3u ver-
werthen ift.

19)7 D. R. P. 27695; Jahresber. d. dem. Tedynol. 1884,
. 975

(<) z

2) D, R. P. 28080; Jahrezber. d. dem. Technol. 1884,
S. 977; 1885, S. 838.

3) Jabresber. d. dem. Technol. 1883, ©. 897.

4 D. N. P. 23648; Jahrezber. d. dem. Technol. 1883,
©. 895; 1885, S. 843.

Musypratt, Ghemie, bearh. v. Stohmann u. Kerl L
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Uleber Darftellung von Hopfenexrtracten §. S. 1360.

Moan hat vieljad) verjucht, den theuven Hopfen
ourd) andere, billigere, bitter {djmedende Stoffe 3u er-
feerr.  Alle diefe Verfuche haben aber die Unausfithrbar-
feit foldjes Criaes bdargethan. Gin Surrogat des
Dopfend exiftict nidht. Ob die Verwendbung von jo
giftigen Stoffen, wie Strydnin, Pifrinjiure, Koffels-
fovnern, Herbjtzeitlofe, von der der Volfdmund fabelt,
jemal8 ftattgefunden Hat, muf fehr begweifelt werden.
&8 hat wenigftens bislang nod) fein Ehemifer {oldhe
Gtoffe tm Biere nadjpmweifen vermodyt, fo viel aud)
davauj gefahudet worben ift.

Das Koden der Wiirze ift fo lange fortyujeen,
big die Wiirze fich flirt und die exforderliche Con-
centration erlangt fHat. Beim Beginn ded Sicdens
{dheiden fid) bie coagulirbaren Ciweiftoffe al8 fein ver=
theilter JNiederfchlag aus, der bdie Wiirze getritbt er-
fcheinen (ift. Bei linger fortgefestem Kodjen vereinen
fid) die fleinften Theilchen desd Niederjehlages zu griberen
Bloden, weldie fich leicht aud der damm glanzhell er-
fdeinenden Wiirze abjdjeiden. Diefe Cridheinmung be=
setdynet der Brauer ald dad8 Bredjen der Wiirze. So-
bald fie eintritt, ift bag Kodjen zu beenden, da bet lin-
gever Fortjegung deffelben die Floden fid) leicht wieder
sevtheilen, wad jehr leidht ein Tritbebleiben desd Bieves
vermrfachen fann. €8 ift daher der Waijferzujats beim
Maijchen und Anjdywiingen devart yu veguliven, daf beim
Cintritt bed Bredjens aud) die exforderlidje Soncentration
evreicyt ift. Unter Umftinden fann e8 vorfommen, dafy
eine Witze nid)t gut bricht. AL wivtjomes Hitlfomittel
eveift fid) dann der Buja von etwad falt beveitetem
Malzoufguf, aud) werden Bujie von gerbitoffhaltigen
toffen, 3 B. Tannin, in Mengen von etwa 30 g
auf je 1kg des verwandten Hopfens, Catedu wu. {. w.
empfohlen.

Die der Wiirze in der Pfanme u gebende Con-
centration ift einigermafen durd) die Art der Kithhung
bedingt. Bei Ljttithhmg auf dem Kith(jehiff findet
eine weitere BVerbunftung von Whafjer ftatt, bei diefer
Art der Kithlung ift daher dag Kodjen bei einem ge-
vingeren Concentration8grade i beenbden, al8 bei Wajjer-
fithlung, bei weldjer die Witrze thre urpriimglidhe Dichte
unveriinbert beibehiilt. Man fann duvdyjdnittlich an-
nehmen, daf die Sacdjarometerangeige auf dem Kiihl=
fehyiff um etwa einen Grad fteigt.

Die der Witvze ju gebende Didyte vidjtet fidh in
erfter Inftang nad) der Bejdyajfenbeit ded darjujtellenden

Bieved.  AE Nithevungdnormen fommen dabei folgende,
von Balling aujgeftellte Bahlen gelten:
Dlinnbier v » ¢ .. 7 biz 9° Sacdar.
Sdontbier . . . . . . 10 ST e
Qager- und Grportbier . 1214 , 150 o
SAhdbigEt S Ll o, 1b - 1167 i
Salbator. . . . . . . 1700 5 en A

1L Das Kithlen der Wiirze. Die Temperatur

ber fiedend heigen Wiirze muf duvd) Abkithlung auf die

fitr die Gdhrung geeignete Wiirme Hevabgebrad)t werden.

e nad) dem Berlauf, weldjen man der Sdhrung zu

geben beabfichtigt, liegt die Anftelltemperatur, b. §. die

Temperatur, bet weldjer die Wiirze mit dev Hefe gemifdyt
90
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wird, niederer ober hoher. Fiir obergifhrige Bieve, eng=
(ijdyes Ale, gewiffe Localbiere, ift nur eine Abkiihlung auf
etwa 18° 6. erforderlid), wiifrend die Witrzen fitv unter-
gibrige, alle nad) bayerifdjer Avt gebrauten Bieve bis
auf eine Temperatur von 3 big 4° C. fherabgebradyt
werden. Mt der Kithlhung find aber 1oy wei weitere
Operationen u verbinden.  Buniid)ft die Cntfermung
de8 audgefodyten Hopfens und dann die Abjonderung der
beim Rodjen unloslid) gewordenen Bejtandtheile der
LWiirze.

Die Entfermumg des Hopfens gejdjicht auf einfachfte
Weife, indem man die Wiirge durd) irgend ein Sied,
Dopfenfeiber, fliefen (ift. Der im Seiher juvitd-
bleibende Hopfen ift nod) mit Wiirze durdhtriinft. Um
diefe i gewinmen, wird ev in geeigneten Preffen etnem
mefr ober weniger ftarfen Drude ausgefest. Bwed-
miig giebt man dabei dem Seiher eine jold)e Cinvidy-
tung, daf das Abprefien in demjelben vorgenommen
werden fann.  Cine foldje ift in Fig. 279 dargeftellt.

Der Seiher befteht hier aus einem leidyt trandportablen
holzernen Kaften mit ftavfem fupfernem, fiebformig duvdy-
(Bcjevtem Boden. Die fiedend heife Witvze fliefit bei
gedffnetem Decfel in den Seiher und (ift den Hopfen
auf dem Boben defjelben Fuviid.  Nad) AGFuE der
Witrze wird der Dedel auf den Hopfen gelegt und
durd) Angiehen der Scraube gegen den Hopfen geprefit,
big feine Wiirze mehr abfliefit.

Die Abfonbderung der beim Kodjen un(vslid) gewor-
benen Ciweif- und jonjtigen Stoffe erfolgt immer durd)
Sedimentation und Decantation.  Da ein Abjegen des
Nicderichlages nur bei villiger Rube der Flitjfigeit er-
folgen fann, fo find die Kithlvorvidhtungen der Spivitus-
fabrifanten fii den Braver, wenigftens fitr das Anfangs-
ftadium der Rithlung, fo lange die Flitffigheit noch tritbe
ift, nid)t brauchbar. Dier wie dort ift e8 aber erforder-
lid), die Wiirze fo vajd) wie moglich su fithlen, und
namentlid fie nidyt lange bei den fritijdjen Temperaturen,
swijden 50 und 30°, verweilen zu lafien, um Mildy-
und Butterfiuregihrung su unterdritcen.

Bei der bayerifdien Braverei fithlt man meift in jwei
Ubjdpnitten.  Die heifje Wiivze fommt auf das Kith(-

%{en

_ Gtod fie einnehmen, angepaft.
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fiff, verweilt hier bi8 jur Kldvung und b8 ifre
Wirme nabeyn auf Lufttemperatur gefunfen ift, um
dann durd) Civeulation in mit Cidwaffer gefpeijten
Gegenfiromappavaten auf die Anftelltemperatur gebracht
3u werden.  Jn der warmen Jahreszeit und namentlidy
bei feudht-warmer Witterung, wo die mit Wafferdamypf
nabesu gefiittigte Quft die Berbunftungsfibhigteit wund
damit die Abtithlung jehr exjdpwert, wiirde die Maijche
febr lange auf dem Kithljdiffe liegen miifjen, wemn fie
auf Lufttemperatur gebracht werben follte. Man jdaltet
daber ywedmigig swijdjen dem Kith{hiff und dem Cis-
fithler einen jweiten Gegenftromfithler ein, in weldem
die warme Maifdye mit vedht faltem Brunnemwaffer ju-
fommentrifft. €8 (it {icd) daduvd) die Beit des Rithlens
abfitryen und jugleid) ift damit eine bebeutende Crjpar-
nif an €i8 verbunden. Hat man 3. B. ein Brunnen-
waffer von 100, fo fann bdie Wiirze in einem guten
Gegenjtromapparate auf gleidje Temperatur gefiifit
werden, und e8 braudjen thr nur bdie lepten Wiivmegrade
durd) Ci8 entyogen u werden, wihrend man bei fehlen-
dem Waffertithler gegroungen fein fann, Wiirzen von
25 bi8 30° durd) den Cisfiihler 3u fdjiden, was aber
tmmer einen grofen ufwand von Eis erfordert. Un-
dererfeitd fann die Waffer- und Cisfithlung im Winter
bei niederen Wiivmegraden itberflitffig werden, da damn
ba8 RKithljifi vollig ausveid)t, um die Witrze zur An-
ftelltemperatur ju bringen. Bei {djarfem Froft fann e8
fogar vorfommen, dag die Temperatur der Witvze fich
dem Gefrievpuntt nibert, ehe ihre vollige AbEHrung ein-
getreten ift. Man hat dann die Abiihlung durd) Ber-
minderung ded Luftwedijeld ju verzsgern.

Dag Kith(ehiff ded Brauers ift, ebenjo wie Has des
Opivitusfabritanten (1. S. 442), ein fladjer eiferner
Behiilter von folden Dimenfionen, daf die Wiirze ecine
nidyt itber 7,5cm fhohe Scyicht auj demfjelben bilbet.
Fiiv ein Gebriin von 100hl it demnad) eine Kiihlfliche
von 133 qm erforderlid). Da bdie Witvze in der Ruhe
fithlen muf, fo fommen felbftverftindlic) feine Rithr-
vorvidtungen in Anwendung, und damit fillt audy die
Nothwendigeit, dem Kihiff eine vumde Form ju
geben, fort. Die Kith(jd)iffe der Brauer find daher
tmmer vievedig, der Form des Gebiiudes, defjen obexften
Sie werden von einem
Balfenvoft getvagen und ftehen auf diefem foweit von
dem FuBboden entfernt, baf ein freier Luftdburdug
gwifdjen dem Fufboden und dem Boden des Kihljchiffes
erfolgen fann. Der ganze Raum, in weldjem das Kithl-
fehiff feine Aufitellung findet, ift in der Richtung des
vorherridjenden LWinbes gans offen, aber mit Jaloufien
verfehen, um, wenn nithig, den Luftzutritt mifigen ju
fonnen.  Sehr zu empfehlen ift die Anordbnung von ein
paar Windflitgeln (Fig. 280) itber dem Spiegel der
LWitrse, duvd) welde die mit Wafferdamypf gefittigte Luft
fortgetrieben und duvd) frijdye erfest wird. Bur leid)teren
Gntleerung gieht man dem Boden des Sejiffes eine
nad) einer Cde hin etwas geneigte Lage und an der tief-
ften Stelle defjelben befindet fid) die Ablafvorrichtung
(Fig. 281) nad) dev Conftruction der Majdjinenfabrit
Germania, Chemnis. In derfelben ift A eine linglicy-
runde Sdyale aus Gufeifen, weldhe mit ihrem Rande an
einem Ausjchnitt des Bodens des Kitfl{chiffes angefraubt
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ift. On der Sdjale befindet {ich) ber mit einem feinen

Drabhtfied C umgebene Rofritugen B, der nady Oeffnung

pes Niederjdhraubventiled D zum Ablaffen der flaven

Wiirze dient, wihrend dad Tritbe, dag Kithlgeliger,
Fig. 280.

Biet.
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Jn mandjen  dlteven Brauereien finden fidh) nody
hilzerne Kiihljhiffe. Diefelben find fitglich al8 Bier-
verderber ju begeichuen. Vei ihrem gevingen Wirmes
leitungSvermigen tvagen fie duvd) Ableitung fo gut wie
nidyt8 jur Kithlung der Witvze
bei, voodurd) die Riihlung fidh
um Stunden ' linger al8 bei
eifernen himgieht. So nady-
theilig bdies audy ijt, fo ift
bied dod) ifr gevingfter Fehlev.
Weit - fhlimmer wicfen fie
burd) ihre Porofitit. Hat man

| .

MHANN
NN

nad) Abzug der flaven Wiirze, durd) dag Rofr & ent-
leert wird. Das unteve Ende von B ift in BVerbindbung
mit dem Waffer- oder Eisfiihlappavat, wibrend & mit
den Trubfiden communicivt, in weldjen dag Kithlgelager
von der davin enthaltenen Wiirze getvennt wird.

dbie Bilzernen Maifchbottiche
wegen bdiefed Umiftandes be-
feitigt, fo ift die Gefahr dort
viel geringer, a(8 beim Kiifl=
jehiff. Sm Maijdhbottid) auf-
genommenes  IMildhfiuvefer=
ment wird dajelbit nad) fitrefter
Brift getodtet, oder dod) gaus
fidjer beim Socen dev Witrze
secftoct. Wenn aber auf dent
Kith(jhiff Mildfiuregibhrung
eingeleitet wird, danm ift fie
nidjt wmehr zu unterdriiden,
fte pflanst fid) duvdh die gange

Niaffe des Bieve§ fort und
awar mit um fo viel grogerer
Jutenfitit, je jdwiidjer dad
Bier gehopft war. Das Kithlichiff fann leicht Fum
wirfjamften Jnfectiondherde frembder Fevmente werden,
tndemt daffelbe fid) in feinen LWandungen voll Wiirze
faugt, die betm nidjiten Leerftehen der giinjtigite Boden
fite dag aus der Yuft ihr zugefithrte Mildjjdureferment

Big. 281.

wird.  Wird von diefem Fevment audy ein Theil durd)
die anfangs fiedend Keife Witrze vernidytet, o verbleibt
tt den tiefer gelegenen Poven, zu denen die Wiivne wegen
bes jd)lechten Leitungsvermpgens des Holzed nidyt dringt,
geniigend davon juvitd, wm in Thitigleit 3u gelangen,
fobald die Tempevatur der Wiirze auf 50° herabgetommen

iit.  Wenn auf holzernen Kithljdhiffen andere al8 joure
Biere evzeugt werden, fo ift died ausjdylieplic) der anti-
feptijdyen Wirtung des Hopfend juznjdyreiben.  Da diefe
aber ihre Gvemge hat, fo follte man ji) auj diefelbe
nid)t verlaffen, fondern dad Holy joweit wie thiunlid)
aus der Brauerel verbannen, wemigjtens da, wo Mildy-

90*
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faureferment die giinftigiten Vedingungen feiner Cnt-
widelung findet.

Die Witrze verliert, je nad) der Trodenheit der Luft
wifirend de8 Kiihlens, 1/; big 1/ ifres Volumens
und zeigt nad) der Kithlung um 3/, bi8 1 Proc. mehr
Oehalt an Cyrtract. Nady dem Ablaufen der hellen
BWiirze wird dad RKithlgeltiger mit dem Befen von der
Kiihle gefegt und in die jogenannten Trubjide, Spit-
beutel aus Dbidjter Leimwand oder Baumwollengeug,
gegeben; die Biex Bell ablaufende Wiivze wird mit
der iibrigen vermifdht, der Riidftand aber meift nod) in
der mit der Brauerei nidjt jelten vérbunbdenen Brennevet
benupt. Die Filtvation duvc) Spisbeutel ift eine hichft
liftige Operation. Cine wefentlidje BVerbefferung hat

diefelbe durd) eine von Neubeder eingefithrte Vor-
Fig. 282.

Bier.
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ridjtung, die in der Hauptjadie eine Nadybildung der
frither in der Buderfabrifation und in anderen Gewerben
benuten Taylor’ jden Filter ift, exfahren. An das
untere Ende der vom Kith(iehiff fommenbden Abflugrihre
ift ein orizontal liegendes, an feinem Cnde gejdhlofienes
Jlohr angefetst. IJn diefes Rohr find mehrere Rofhr-
ftutsen, von denent ein jeder mit einem Hahn verjehen ift,
an der nad) abwirtd geridyteten Seite eingejdjraubt.
An jeden dev Nofhritugen wird ein weiter, aug feinem
Oewebe angefertigter, unten gejdjlofjencr Scjlaud) ge-
bunden und iiber diefen wird ein engever Schlaud) von
weitmajdyigem Gewebe gezogen, wodurd) der inmere fich
in Falten legt und damit den Ablauf dev filtvivten Witrse
begitnjtigt. ~Unter jommtlidjen Filtevidhlaucien verliuft
eine Jlinne, die die von den Filtern fommende Wiirye
Tig. 283.

et e

ableitet. Veim Oeffnen der Hihne gelangt das Kiihl-
geliiger in die Filterjhliuche, (it den Schlamm darin
suriid, wahrend die Wiirze abfliept.

Otatt biefer Cinvidhtung (dft {id) vortheilhaft aud
eine Filterpreffe (5. S. 579) verwenden.

Die Dienge des in den Trubfiden juriidbleibenden
Rithlgeldgers ift nad) der Brauwart und dem vevwendeten
Malze Jehr verjdjieden, beim Kodjverfahren und bei der
Berwendung eined ftart gedorrten Mealzes ift basg Duantum
geving, faum 1 Proc. der Wiirze, bei dem Infufions-
verfahren und jdywad) gedvrrtem Malze fann die Weenge
big 2 Proc. betragen.

Bur Kithhmg mit Waffer und Eis find jahlreiche
Apparate conftruivt worden.  Ciner der am meiften
verbreiteten Apparate ift der in Fig. 282 in feitlicher
Anfidyt, theilweife aufgejdynitten, und in Fig. 283 im
Quer{dnitt dargeftellte Mitvaillenfentithler. Bei
diejem wird die Rithlung dadurd) bewirft, daf die vom
Kithljehiff fommende Wiirze in eine grofe Anzahl von
engen fupfernen Riohren, die mit beftindig wed)jelndem
faltem Waffer umfloffen find, vertheilt und fomit in
einer grofien Oberfliche dem Wirmeaustaujd) ausgefest
wirtd.  Bwedmifig combinict man bdabei wei foldher
Apparate devartig, daf in dem oberen faltes Brunnen-
waffer zur Kithlung benupt wird, wihrend der unteve

mit Ciswaffer gefpeift wird. Dev Apparat bejteht in
unferer Beidymung ausd vier iiber einander befindlichen,
weiten etjernen, hovizontal gelagerten Riofhren. Jn diefe
Johren find, in einem gewiffen Abftande von ihren Enden,
swei gelodhte Stivnplatten eingefesst und in die Oeffrun-
gen diefer beiden Platten find dicht jdhliefend verzinnte
fupferne Rihren eingejogen. Der oberfte Rofhrituten «
fteht mit dem Wiivzeabfluf des Kiihljdhiffes in BVer-
bindbung. Sobald das Ventil des Wiirzeabfluffes gedfinet
wird, ergieft fid) die Witrze in die oben ved)ts gelegene
Sammer b, vertheilt fid) durd) die 19 Kupfervihren des
oberjten Kithlvohres, flieft in der RNidhtung von rved)ts
nad) [inf8 in die jweite Kammer b und gelangt duvd)
den Nofrftuen ¢ in die linf8 gelegene Kammer b des
gweiten Kithlrohres, um dann in dev Ridjtung von links
nad) recjtd die 19 RNiohren des iveiten Rohres ju durd)
fliegen; burd) die vechts befindliche Rammer und bden
Stugen ¢ gelangt fie dann in dag dritte Kithlrohr und
fo fort, bi8 fie unten bei / mit dev Temperatur ded
Waffers anfommt. - Das falte Waffer tritt bei ¢ in dad
unterfte eiferne Rithlrohr, umipiilt die LWitvzerdhren,
gelangt an ber finfen Seite durvd) eine in dem Anjab-
ftitde p befindlidhe Oeffmung in das junddhft daviiber
befindliche Siihlrohr, an deffen redjter Seite die Ver-
bindung mit dem folgenden Riihlrohr bei @ fidjtbar ift
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und fo fort, bid das Waffer oben bei m abflieft. Avbeitet
man mit einem Doppelapparat, fo pumpt man in den
oberen bei ¢ Brummenmwaffer ein und IRt die Witvze
bei £ in die' oberfte Rammer ded Ciswafjevapparates
flieBen.  Bur Bereitung des Cidwaffers dient eine mit
mehreven Abtheilungen verfehene, ginglic)y mit Gig ge-
fiillte Gifterne, in Ddeven erfte Abtheihmg fehr faltes
Waffer eingeleitet wir. Diefes tithlt {idy, in Berith-
g mit dem Cife alle Abtheilungen nad) einander
poffivend, bi8 sum Schmelzpuntte des Eifes ab und wird

TFig.

Bier.
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in der legten Abtheilung von einer Pumpe in die unterfte
Rithlrohre dev Cidwafjermitvaillenfe getvicben. Da das
Waffer in bdiefer nuv fehr wenig Wivme aufzunehmen
at, fo Lifst man e8 aus der oberften Kith(rdhre in die
erfte Abtheilung ded Cidvefervoird juritd und erfhiilt es
fo in fteter Civeulation.

Die Mitraillenfe bietet auBer dem Vorzug einer jehu
vollfommenen, auf jeden beliebigen Grad ju tveibenden
Rithlung  den Bovtheil, fehr leidh)t und gritndlich Fu
veinigen ju fein.  Bu diefem BVehufe find die jimmilichen

284.

V /27 A 7%
Samuern b mit durd) Bitgeljeyranben b ju befeftigenven,
didjt fdjlieRenden Dedeln verjehen.  Nad) Abnahme
diefer Decfel ift \jedes eingelne Fohrfyftem von beiden
Cubden jugiinglid) \und fann durd) Ginfithrung einer
tunden Biivfte von\ jeglichem Anjats befreit rerden.
Augerdem fann jedes Rofrbitmdel fiir fich aus der Kiihl-
tihre genommen werden.

Cine andere, ebenfall3 fehr bewihrte Vorvidytung ift
dev Flidjenbeviefelungs-Apparat von Ed. Theifen
(jest Theifen wmd Langen, Kl a. RY.). Derfelbe
ftimmt i feinem wefentlichen Theil, in der Anordmung
der Riih(flache und der Wafjertithlung, mit dem &. 456
bejdyicbenen pparate iiberein. Fig. 284 giebt eine
Abbildung diefes fite Brauereizwede, fiix Brunnen- und
Ciswaffertiiflung, eingeridjteten Appavates. Die vom
Brautefjel fommende Wiirze flieht hier in ein grofes
tifernes Refervoiv €, um fidh) davin ju Hiren. Die Be-

g s 2

jehaffenbeit ber Wiivze lifst fih duveh 3wei grofe, fidh
gegenitber befindliche Schangliifer benvtheilen. Beigt fid
die oberfte Sdjicht geniigend getldart, fo wird der oberjte
der vier Hihne ¢ gedfjuet und die Wiivge in bdie Ber-
theilungSrinne de8 BVeviefelungdapparated A, hinfidtlich
deffen Anordmumg auf das frither S. 456 ff. Gefagte ver-
wiefen jei, geleitet. Jn dem MaRe, wie die Wiirze an
pen Fliichen defjelben hinabgleitet, wird fie gefithlt und
flieft mit der Anftelltemperatur in die Wikrzrtune B und
vont da dure) dad Nohr d in die Gdbhrbottidhe. 1m den
Apparat al8 Brunnen= und al8 Cidwafjertithler benugen
au fonmen, ift der Waffervaum deffelben in etwa einem
Drittel feiner Hihe duvd) eine eingefiigte Kupferplatte in
jwet Reime getheilt. In den griBeren obeven Kithlraum
flieft durd) die Rohrenleitung e Brunnenwaffer und
diejes wird oben Deif bei £ abgefithet. Dad Eidwafjer
wird in dem mit mefhreven Abtheilungen verfehenen Gis-
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wafferfaften D bereitet, in der lesten Abtheilung defjelben
befinden fid) zwei Siebe I m, wm Unveinigfeiten des
fdymelzenden Gifes juviidzubalten. - Das Ciswaffer ge-
langt durd) g in den unteven Kithlvaum, bdurchfliefit
denfelben und wird durd) 2 der fleinen Cifterne J ju=
gefithrt, aus weldjer e von der Pumpe P und der Robhr=
feitung ko in die erfie Abtheilung des Ciswafjerfajtens
juriicgefordert wird. Jn dem WMage, wie die Wiivze
fich Eldrt, wird ein Habhn des8 Refervoirs ¢ nad) dem

Jig-

a) Gine gejdylofjene Braupfanne.

b) Gine gejchlofjene Hopfenjiedpfanne. 2)
¢) Gondenjator. h)
d) $Hopfenjeiher. lg
e) Didmaijdbottid). n

aufgehingt. Nad) Ablsfung dev Waffervihren (it fich dex
ganze Apparat um die betben Bapfen drehen und in be-
liebige, sum Reinigen bequeme Stellung bringen.

Aum Sdluffe diefes Abjdnitted mdge hier nod) das
Bild eines Sudwerfes folgen, wie dbeven mehrere
in den Braueveien Wiend von Prid eingevidjet und
in Thitigleit find (Fig. 285).

Gihrung der Wiirze. Die Gihrung begwedt eine
Rerfepung der in der Maifdje vorhandenen Maltofe in
Atfohol und RKohlenjiiuve, wobei cine Abjdyeidung der
ftidftoffhaltigen Beftandtheile, duvd) die Bildung von
newem Ferment, ftattfindet. Durd) die Kohlenjiuve,
weldye zum Theil von dem Biere abjorbirt wird, erhilt
vaffelbe feinen exfrijdjenden Gejdymad und die Cigen-
fdoft su jhiumen. Um dem Bieve diefe Cigenjdjaft
moglichft lange su exbalten, fud)t man die Gihrung jo
au leiten, dap fid) anfaltend neue Kofhlenfiuve entwidelt,
ober der vorhandene Buder exft nad) und nad) zerjest wird.

S den meiften Fillen wird der Wiirze yur Cin-
leitung der Giifhrung ein Ferment zugefest, weldjes von

Bier.
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anbdeven gedfinet, 6i8 {chlieRli) auc) der Bodenjats aus
dem tiefjten Hahue iiber die Kithle gelaffen ift. Beim
Oeffuen des unterften Hahnes wird die Verbindung der
Wiivgrinne mit dem Oihrbotti) abgeftellt und bHas
dann Ablaufende der Filtvation ugefithet. Nad) dem
Oebraud) ift die Rith(fliche fehr leicht u veinigen. Bu
dem Behufe ift der Beriefelungdappavat A auf jwei
eifernen Trdgern ¢4 in Lagern, die je einen der an den
beiden Seitenoandungen angebracdyten Bapfen aufnehmen,

285.

m) Waffervejervoir.

Rotirende Pumpe. r) Malzquetjche.

Didmaijhpumpe. s) Malzwage.
Bierpumpe. o) Bormaijdapparat.
RKiithlidifie.

einer vorhergehenden gleidhartigen Gihrung gewonnen
wurde. Den groften Cinfluf auf den Berlauf der newcn
Gihrung duBert die Tempevatur, bei weldper j}t
LWiirze mit dem nithigen Fevmente verfest wird. e
witd um jo vajdher und vollftiindiger verlaufen, je hoher
die Temperatur gehalten wird.

Soll die Gihrung vedyt langjam und vegelmifig v
folgen, fo darf bie Wiirze feine hiohere Temperatur jergen
und fie muf an einem Orte gihren, deffen Temperafur
die Berfepung ded Bucerd weder hemmt nody befd)leunigt:
Dad Gihrlocal foll bierzu miglichft unabhiingig vor
pem Wed)jel der duBeren Temperatur, dabei abev (ujtig
und leid)t vein ju exhalten jein. :

Ferner geigt die At der Hefe einen wefentliden
Ginfluf auf den Gang der Giihrung. Cine Defe, di¢
bei einer hiheren Temperatur entftand, bewivkt aud) cine
rafdje Bevfepung in einer mewen Portion Wiirze viel
leidjter al8 eine joldje Defe, die bei einer langjamen
Giihrung abgejdyieden wurde. _

DBei einer rafden Giihrung wird die mew gebildete
Defe foft fimmtlid) duvd) die grifeven Blajen e
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rajd) entwidelten RKohlenfiuve an die Oberfliche dev
Witrze getrieben und hier audy in dev Regel abgefondert,
wifhrend bei langjamer Gifhrung die Hefe fich) bald wicder
fenft und exft nad) der Gihrung am Boden des Gefiifes
fidy ablagert. Man unterjdieidet hiernad) eine Ober-
und Unterhefe, und je nadjdem man die eine oder
die anbdeve diefer Hefenart anwendet, eine Dber- und
Untergihrung.

Legtere wird vorzugdweife bei foldjen Wiivgen an-
gewandt, weldje bet einem geringen Gehalte an Juder
oder Eytvact dennod) ein Bier vou grifever Haltbarfeit
[iefern follen, wie died 3. B. bei den Witvzen um baye-
rijden Biere der Fall ift. Duvd) die Avt der Hefe
und duvd) die niedrige Temperatur wird hier die villige
Aerfeung ded Buderd miglid)ft verybgert. Cin joldjes
Bier ift daher aud) erft lingere Beit nad) feiner Bevei-
tung yum Genuf brauchbar und fann, dev exforderlichen
niedrigen Tempevatur wegen, nur im Winter, oder mit
Diilfe von €i3, gebraut, in guten Rellern aber aud)
lingeve Reit aufbemwalhrt werden.

Die Oberhefe verwendet man bdagegen vorzugsweife
jur Giihrung von joldjen Witrzen, weldje ein bald trint-
bave8 Bier, auf deflen lingere Confjervivung fein Ge-
widyt gelegt wird, liefern jollen. Bei jorgjamer Behand-
lung Lt fid) jedod) durd) Obergiihrung Bier darftellen,
weldjed in Begug auf feine HDaltbarteit dem untergihrigen
Bieve anf feine Weife nad)fteht. Das englijhe Ale,
weldyed feit langen Beiten in alle Tropengegenden ver-
jandt wird, liefert den Beweis hierfitr.

Die Obergiifhrung geht viel rajdjer und friftiger von
ftatten, al8 die Untergifrung; fie wird deshalb aud)
nod) bei joldjen Witrzen nthig, deven Beftandtheile duvey
bie At der Darftellung, wie langes Kodjen oder duvd)
andere Beimijdjungen, weniger leicht serfesbar und daher
burd) die jdhwiicher wirfende Unterhefe nidyt jo volljtin-
big al8 nithig erfept werden fonnen, 3. B. die Wiitrze
sum Porterbier, oder yu Bieven aus jehr ftarf gedovrtem
Malze. |

Der Procef der Giifrung, fowohl der Ober- als Unter-
gtirung, (Bt drei verfdyiedene Perioden oder Gif-
rtunggftadien unterjdeiden, je nadjdem die vorher=
gebenden Berinderungen fich) bemertbar und diefe eine
bejondere Behandlung nibthig maden.

Die erfte Periode der Giifrung beginnt je nad) dev
angewandten Temperatur und At der Hefe frither ober
fpiter nad) dem Anftellen; ihr Anfang gicbt fid) duvch
die Ausgjdyeidung eines Schaumes auf dev Obexfliche dev
BWiivze gu ecfennen. Diefer Sdjaumrahm geigt {id) nad)
und nady in grifever obder geringerer Wenge und vom
Verjdyicdener Befdjaffenteit, je mnad) At und Stand
der Gifrung. Bald madyt fid) die Entwidelung der
Sohlenjiinve bemerfbar, die sugleid) eine Bewegung in
der Wiirze verurfadyt. Die anfangd felle ober veine
Bitrze wird durd) die fic) ausidjeidende neue Hefe ftart
getvitht. it dem Foutjdhreiten der Giihrung firidet eine
Bevminderung des fpecifiichen Gewidyts der Wiivze ftatt.
©o lange dieje Gridjeinungen fidj bemerfoar madien,
beseidymet man diefes erfte Stadbium al8 die wilde
oder vajdie Gifhrung, Hauptgihrung, in ihr geht
vorugdveife die Berfetung des Juders und die Bildung
nener Hefe vor fid); eben o wird davim das in der
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Wiirze enthaltene bittere Hopfenhary groftentheild mit
der Hefe audgefdyiedern.

Auf diefe erfte Peviode folgt dann die Nad)gilh-
rung, in der eine weitere Berfepung ded Bucers
nod) fortdauert und in gleidjem Mafe aud) nod) neue
Hefe entfteht, ohue daf dadurd) die in der Nadygihrung
eintretende Rltivung der Witrze, ober Abjonderung der
bereitd evjeugten Hefe, gehemmt, diefe Kldrung durd)
die fortbauernde Gifrung im Segentheil befirdert wird.

Nach) Vollendung der Nad)giihrung dauert die weitere
Berfeung de8 nod) vorhandenen Buders in faft un-
mertlidjer Weife fort und aud) ebenfo die der Ausjchei-
bung nen gebildeter Hefe; man neunt dedhalb bdiefe
yoeitere Vevanderung der Wiirge die ftille oder un-
merflije Gifhrung, in welder dag Bier pun Gebraud)
fommt.

I Untergifhrige Biere. Mit Ausnahme der
englijjen, werden alle befjeven Bierjorten dureh) Unter=
gihrung gewonnen. Das Wejen diefer Gihrung befteht
in der Fithrung derfelben bei eimer miglidyit niedeven
Temperatur, die nur wenige Grade itber dem Gefrier-
puntte {iegen darf. Da iiber eine fo niedeve Temperatur,
ofjue Hinfjtliche Hitlfdmittel, nur wihrend einer bejdhriintten
Reit tm Jahre zu verfiigen ift, fo wurde frither mur
wihrend der falten Jahreszeit gebraut und e8 mufpte
wifhrend derjelben ein BVorvath gejchafft werden, bder
miglidyft bi8 um Anfange der ndchiten Brauperiode
augreidhte. Beim LWiederbeginn der Avbeit wurde dann
ein Bier fitv baldigen Confum, dag Wintevbier, oder
Sdjantbier, hergejtellt, wihrend die Hauptarbeit auf:
die Production des Vorvathes fiir den Sommer, ober
auf bdie Crienqung dbe8 Sommerbieres, oder des
Lagerbieres, geriditet war. Diefe Avt de8 Betricbes
brad)te vielerlei Unbequemlichfeiten und Koften mit fich:
Ueberarbeit wifhrend der falten Jahreseit, fajt Avbeits-
lofigfeit im Sommer, verhiltnigmifgig groffes Anlage-
und Betriebscapital wegen gevingen Umfases. Durd)
die allgemeine Anwendung von Ei¢ hat man nad) und
nad) gelernt, fid) von bdev augenblidlidy berrjdjenden
Witterung unabfingig zu machen, und damit ift eft eine
regelmifige, feiner lUnterbredjung bediivfende Bier-
fabrifation mibglid) geworden. Dicfed Biel ift im
vollfommenften Mage aber erft in den lepten Jahren
durd) die Cinfithrung der Cidmajdjinen erveicht worden,
die 8 exmbglichen, jeden Rowm der Branevei auf bdev
exfordexliden Tempevatur zu erhalten, gleihoiel ob 8
draufen warnt oder falt fei. Der allgemeinen und aus-
jehlieglichen Anmwendung der Eidmajdjinen fteht nod). der
Umitand entgegen, daf die Fortnahme einer gewiffen
Menge von Wiirnte, odex, wie man fid) gewdhnlid) ans-
subritcfen pflegt, die Grzeugung einev entjprechenden
Menge von iifte, mur mit Aufwand einer grofen
Menge von Brenmmaterial um Betviebe der Majdhinen
s ermpglidyen ift, ober mit andeven Worten, daf das
Rumfteis im Verhiltnif zum Natureid unter normalen
Berhiltnifien theurer ift. €8 wiirde daher and) mit dev
Cinfithrung  der Eismajdyinen mabrid]einhd)' nigf)t fo
energifd) vorgegangen fein worben, wenn wir nidt in
rajdher Aujeinanderfolge durd) gans Deutjchlond eine
Reihe vou Wintern gehabt hitten, die fid) durd) jo milde
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Witterung audzeichneten, daf die Crgiingung der Cis-
vorrithe auf gewdhnlidem Wege ur Unmibglidyieit
wurde.  Ob bdie Cismajdjinen einer weiteven BVervoll-
fommmmg fihig und dann im Stande jein werden, das
Natureis gingli) su verdriingen, ift gegenwirtig nidyt
au beurtheilen, vorfiufig exfitllen fie ifren Swed voll=
fommten, indem fie al8 Hiilfémajdjiften fungiven, die in
Thitigteit treten, jobald bdie beiyubehaltenden Borvriithe
de8 Natureifed auf die Neige gehen ober nid)t rechtseitig
ergiingt voevden fonmen.

Die Cinridtung der Cismafdjinen findet fid) tm
Abjeynitt , Eis“ ded Arvt. Wajjer. Bon den verjdiedenen
Formen derfelben ift die von Linde gegenwirtig am
meiften verbreitet.

Die Gthrriume und Lagerfeller. Bei den
untergihrigen Bieven wird die Giihrung faft ausnahmslos
in jvoei getrennten Opevationen, von demen die erfte die
Hauptgihrung, die andere die Nadjgifrung umfaft,
audgefithrt. Fitv jede diefer Opevationen find bejondere
Locale, fiiv die erfte der Giihreaum, fitr die weite die
Lagerfeller, vorhanden. Sowohl in dem einen, wie in
dem anderen ift fitr die Crhaltung einer miglicift gleicy-
fovmigen niedeven Temperatur, die 5° €. nidht itber-
fteigen foll, zu forgen. Noamentlich) darf dieje Tempevatur
itn den Lagerfellern nicht iibevichritten - werden; in dem
Gihrraume ift eine um 1 bi8 2° hihere Wiirme nid)t fo
naththeilig, da man hiev durd) eine divecte Kithlung der
BWitze auf den Verlouf der Gdhrung einwivfen famn,
wad im Lagerfeller nid)t mefhr miglhich ift. Dem ent-
{predjend werden bdie Cisriume, weldje den Gdhrraum
tithlen, gewdhulic) der Koftenerfparnif oegen weit fleiner
genomumen  al8 bdie gu Dden Yagerfellern gehorigen.
Gbenfo ift der Giihrraum in den meiften Brauereien
gewdhnlid) ein grofes Local, in weldem jimmtlide Siphr-
bottidje aufgeftellt werden, wiihrend die Lagerfeller feineve,
vont einem gemeinjamen Gange aud jugingige Riiume,
Johren, bilden, von denen jeder eingelne mit eimem
bejonderen Cidramme in Berbindbung fteht. So ijt 3. B.
in einer Brauevei, deven Pline und vorliegen, der Giifhr-
vaum ein faft quadvatijfjer Rawm von 23 unh 24 m
Seitenliinge, alfo 552 qm Grundflddye; derfelbe ift mit
3wei Eisbehiiltern von je 11 und 3,5 m Seitenliinge oder
aufamuten von 77 qm Grundfliche verbunden. Diefem
Gibreamme entjprechen fieben Lagerfeller von 12,5 m
Tiefe und 8,5 m Breite, oder einer Grundfliche von
106,25 gm jeder, oder im Ganzen von 743,75 qm
Grundflidie. Jeder dev Lagerfeller Hat einen cigenen
Gisvaum von 8,5 m VBreite wnd 3,5 m Tiefe ober
29,75 qm Flidye, wonad) fid) die Grundfladje der jammt-
lichen Giriume Zu 208,25 qm ergiebt. Die Grumd-
fliche der isviiume verhiilt fid) daher ju der des Giifyr-
raunted anudfhernd wie 1:7, wifrend fie fich su dev der
Lagecfeller wie 1:3,5 verhilt. Aufer bdiefen Lager-
fellern find nod) drei Riume fiir die Nadjgihrung des
Sdyantbiered von 23 und 6 m Seitenlinge, oder im
Gamen 207 qm Grundfliche, vorhanden; diefe Hhaben
feine Cigrdume.

Gelhr hiufig legt man den Giihrvaum um jo yoeit
vertieft in den Boben, daf die Sehjeitel feines Gerwilbes
in anniifernd gleidhe Hihe mit dem Crdboden fallen,
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wifrend die Lagerfeller um ein Stocwert tiefer in die
Grde verfentt find, dod) fommen in diejer Beziehung
vielfad) Abweidjungen vor. ~ Jft man durd) fdyoierige
Untergrumbverhiiltnifje behindert, in grdgere Tiefe ju
gehert, fo wird der Gdfrraum mit den Lagerfellern in
eine Gbene gelegt. Die jugehvrigen Eisriume legt man
meift an die UmfafjungSmauer ded Gebiudes und lift
fie, um Roum ju erfpaven, in der Erde joweit die lm-
fafjung8mauer iibervagen, wie ihrer Breite entfpridt.
Jfre Lage an der Umfafjungdmauer exleichtert ihre
Gitllung duvd) dazu vorfhaudene, an der Strage gelegene
Deffmmgen.  Hievmit ijt allerdingsd der Uebelftand ver-
bunden, daff das Ei8 in einer grofen, nid)t nugbar ju
madjenden Fliche dem Cinflufy der Crdwiivme audgefest
ift. Um Ddiefed zu vevmeiden, findet man in einelnen
Braueveten einen grofen, quadratijdhen Eisraum im
Jurteven de8 Gebiiudes, an weldjen an der einen Site
der Gihrraum, an den andeven drei Seiten die Lager
feller fich anfdjliegen. Bei den an der Umfaffungs-
mauer de8 Gebiiudes angelegten Cidviiumen ift duvd
ftavte, mit Jfolividjichten verjehene Mauern thunlichit
fite die Abhaltung der Crdwdvme ju forgen.

Behuis der Crhaltung einer miglichit gleichfrmigen
Temperatur jollten die Cidriiume eine bedeutend grifere
Hihe, al8 die mit ihnen communicivenden Lagerfeller
Daben.  Die Abfithlumg der Luft im Lagerfeller
erfolgt nimlic) hauptiacdhlich dadurd), dafy die warm ger
wordene, fpecifijd) leichteve Luft vom Sceitel des Or-
wilbed der Nofhre in den Cidraum tritt, fid) in den Cié-
{chichten abfiihlt und nad) dem Grfalten am Boben
wieder in den Keller juvitdflieft. Bei gleidher Hihe ded
Rellerd und des Cisvaumed wird diefe Civeulation mu
fo lange dauern, wie der Eidraum gamy gefitllt ift. Jit
aber dag Gi8 unter die Hohe des Gewilbefdeitels des
Sellers herabgefdhmolzen, fo wird die wirmere Lujt in
ben obeven Sdjidyten ded RKellerd und bdes Eisranmes
{tagniven, ofjme fic) wefentlic) abutithlen, und eine Folge
davon wird fein, daf dasd in den hiher gelagerten, fog.
Sattelfiffern befindlicdhe Bier eine hohere Tempevatur
al8 erwimjdht annimmt. Dafjelbe muf natiielic) and)
bei fohen Cisviumen erfolgen, fobald das Gis durd)
Wbjdymelzen auf die Neige geht.

Diefem Uebelftande ift duvh eine von Brainard
eingefithrte Conftruction vdllig vorgebeugt. Bei devv
felben ift, wie aus Fig. 286 erfidtlic), das Eis obers
irdifd) in cimem mit ftavfen, von Sfolivjcjichten duvdy
fepten Manern umgebenen Gebiinde gelagert und rubt
auf einem aud eifernen Sejienen gebilbeten Roft. U
mittelbar untev dem Gisraume befindet fidhy der Giihr”
vaumt, deffert vou eifernen Pfeilern getragene Dede aud
gewelltem, galvanifivtem Gijen angefertigt ift. Do
Sdymelzwafier des Cifes fliept in den Commelivunger
ber Dede ded Giihrraumes ab und evhiilt diefe beftdindy
falt, fo daf die fm Gifrraume auffteigende warme Lt
an der Dede gefiihlt wird. Die gewellte Metalldedt
bes Giifreaumes fat entwebder eine nad) der einen Sttt
jdhriig abfallende Lage ober pwedmifiger eime vunds
aufwdrts gevidtete Biegung. Hierdurd) wird ein @eraW
tropfen der an der Dede verdidhteten Feudhtigheit ver”
micden, indem das Waffer an den abfallenden Camneli
nimgen himviefelt und an den tiefften Stellen dur
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Rinnen abgeleitet wird. Uuter dem Gihreawme liegen
die Lagerteller, die von ftarfen, in Cement gemauerten
Gerodlben itberjpannt mnd vor dem Eindringen jeglidyer
Feudhtigteit vom Gihreawme her dadured) gejehiitt find,
bafp der Fufsboden ded lepteren mit einem Asphaltbelag
verjehen ift.  Bwijdyen den Lagerfellern und dem Gis-
vaume findet eine beftandige Civeulation der Lujt ftatt.
Au dem Behufe find in der Mauner der einen Stirn-

Fig. 286.

P W W

wand Ganiile vom Sefjeitel der Gewdlbe um Cidraume
emporgefithrt, wifrend in der andeven Stivnwand Candile
liegen, die von dem unteven Theile des Gisraumes bis
sur Rellerfohle hinabreichen. Duvd) leptere erfolgt be-
ftindig ein Abfuf von falter Luft vom GiSraume 3u
dem Reller, wiihrend die in dem lefteren fid) jamuelnde
Warme Luft verdringt wird. Bei diefer wnunterbrodjen
fortgehenden Bewegung der Luft, wird in allen Sehidjten
0eg Rellers eine gleichmiifige Tempevatur evzielt, jo lange
“h“‘)m}pt nod) Ei8 vorhanden ift.

Bei allen Cisviiumen, feien fie mm untevivdifd) odex
obexirdifd, ift fitr eine Ableitung des Schmelzwafiers ju
forgen, wobei aber ein Gindringen von warmer dufever
it ju verhiiten ift. Die untevitdijhen Giseiume

Muspratt, Ghemie, bearb, v. Stohmann w. Kerl. L
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verfieht man, jeden fitr fid), mit einem Abfluf, der in
einen, allen gemeinfamen, Rofrenjtvang miindet, und (ifit
ba8 Cnde ded Rihrenftranges big auf den Bobden einer
fleinen Gyfterne veidjen. Jn der Mitte der Hiohe dieer
Cyfterne befinbdet fid) bad Saugrohr einer continuirlid)
avbeitenden Pumpe, weldye das fid) itber dem Haupt-
drain fammelnde Wafjer fortnimmt, wihrend die Miin-
dung des Draind beftindig vom Waffer abgejperrt bleibt.
Bet oberivdijdjen Eigvitumen
ift dag 3u Tage tvetende us-
fluBende desd Ableitungsrohres
mit einem Syphonverjdhluf zu
verfehen.

Jn denjenigen Bravereien,
weldye Cidmajdjinen befiten,
ergiingt ‘man entweder die ab-
hmelzenden Cisvorviithe duvd)
Blodeid, oder wedmifiger
bewirft man bie Kithlhng bder
Keller durd) ein Rohriyftem,
weld)es an der Dece derfelben
angebradyt ift und in weldjem
eine ununterbrodjene Civcula-
tion einer — 5 big 6° €.
falten Salzlbjung ftatthat. Die
Salzlfung wird tn der Eis-
majdjine auf Ddiefe mnicdere
Temperatur gebracht und flieft
durd) ein mit {chlechten Wirme-
[eiternn wmgebened Hauptrohr
in den Verbindungdgang dev
Lagerfeller. a8 Hauptrohr
giebt an jeden eimgelnen Kellex
ein  Bweigrohr ab, durdy
weldhes die Salzldfung in das
Rihrenfyjtem des betveffenden
Kellers geleitet wird. Die
Enben der RNofhrenfyfteme com=
municiven mit einem - gentein=
fomen Riidflufrohr und in
diefes ift eime Pumpe ein=
gefdhaltet, weldje die Sals=
(Bjung continuiclic) der Eis-
mafdjine  wieder  Fufithet.
Durd) Bentile ift der Strom
dex falten Salzlfung in jedem
cingelnen  elleveaume  3u
vegeln, ober aud) jeder Keller, je nad)y Criovdernif, be-
liebig ausyujdjalten.

QUL L

2

Ausfithrung der Gdahrung. Vet dev Unter-
giifhrung wird die Wiirge, nadjdent fjie auf den erforder-
lidjen Grabd abgefiiflt ift, in Botticye geleitet, weldje im
Giifrlocal etwasd erhoht am Boden aufjuftellen find. Die
Bottidye exhalten unten 3wei Sapfofinungen, wovon
die eine feitwirts jum Abzapfen deg Bieres, die andeve
im Boden yum Hevausbringen dev Hefe dient. “Diefelben
find gewdhulidy aus gefundem, dicjtem DHoly (Ciden-,
Riefern-, Tamnen=, am beften aber aué Ldvchenholy),
meift vund, unten weiter al8 oben, was jdjon wegen deg
Abfallens der Reifen ju empfehlen ift. Odhrbottiche

91
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aud geglittetem Cementmauerwerf, aus Cifen mit Email=
itbersug und aus Sdjieferplatten haben nur fehr ver
eingelt in der Prarid Cingang gefunden. Glasbottice
mit Ginmanerung haben fid) zu zerbrechlich) evwiefen,
obgleid) fonft in ihuen bdie Gdbhrungen vorsitglid) ver
laufen und bejonders ein {djoner Beug fid) bildet. Die
neuen Holzbottiche mitffen forgfiiltiq gebritht, oder nod
beffer gedampft werden. Aud) dad Ueberftveichen bder
trodenen Bottidje mit Holzglajur hat fid) bewdbhrt. —
Unter gewdhulichen BVerhiltniffen nimmt man bdie Botticdhe
3 20 big 40 Heftoliter Inhalt. Jft aber das Gdhrlocal
Temperaturfdpwanfungen ausdgefett, fo wihle man die
Bottidje lieber groger als fleiner.

Je nadpdem man Winter- oder Sommerbier braut,
je nad) der Temperatur ded Gdahrungslocales
und nad) dem Quantum fithlt man die Witrze zum

Sig. 267 -Winterbier auf

Ay 10 big 7° G.

und um Soms=

merbier  auf
-5° @,

BWo man
die Gibhrteller
nicht fithl er-
halten - famm,
benufst man jur
Crniedrigung
der Tempera-
tur der Wiirze

die fogenannten
Cigfdywim-
mev. E8 find
diefe au§ ver-
sinftem Cifen-
_ bled) gearbei-

tete,  gtemlich
tiefe etmerfor-
mige  Oefiife

(Fig. 287), weldje, mit faltem Wajjer ober Cis gefiillt,
in die Wiirze gebracht werden, wenn foldpe fidy jchon
im Oifrbottic) befindet. Sehr oft bleiben fie wibhrend
ber gamzen Hauptgihrung in der Wiirze, um die Tem-
peratur zu veguliven. Bei Bierbrauereien, welde and)
im @ommer brauen, ift e8 nothwendig, dafiiv u jorgen,
daf der Gdbhrraum fimftlid) abgetithlt werden fann, was
badburd) erveidyt wird, daf man in der nddyften Niihe
Cisgruben anbringt.

Hat man eine Cidmajdjine jur Verfiigung, fo lipt
fich mit diefer die Vottidytithlung verbinden. Au diejem
Behue ift eine Kaltwafjerleitung, von gleidjer Cinvidjtung
wie fitr die Lagerfeller, aud) im Gdbhrraume angeordnet.
Die Haupt-Bu- und Abfluprohren liegen itber den Giihr-
bottidjen und haben fitr jeden Gihrbottich einen mit
einem  Pahn  abjperrbaven Rohritugen. - AW Kiihl-
vorridjtung dient ein Krang= oder Schlangenvohy, weldjes
nad) Bedarf in den Fu fiihlenden Vottid) eingehingt und
an feinen beiden Cuden durd) Gummijdiliuche mit den
Stugen des Bufluf- und Abflufrohres verbumnden wivd.
Gtatt bes Kiihlrohres werden newerdingd vielfad) metal-
lene, vom Waffer durdjftrdmte RKithltajchen verwandt.
Da bdie Kithlung dev fliifjigen Witrze weit leichter exfolgt,

Bier.

1444

al8 die der Lwft der Gdhrfeller, und da aud) eine u weit
gehende Kithlung hier yu vevmeiden ift, fo benutt man
bier nidyt dag fehr falte Salzwafjer, jondern fithrt fitfes
Waffer von etwa 1 bid 2° in die Rihrenleitung.

Das Anftellen der Wiirge oder Bugeben der Hefe
gejdhieht auf verjdjiedene LWeife. Cinige Vrawer ver-
mifdjen die Hefe juvor mit eimer Eleinen Portion vou
der nod) nid)t vollig gefithlten Wiirge, und geben diefe
dev iibrigen erft bann ju, wenn in dev fleineren Deenge
die Giihrung bereitd eingetveten ift. Anbdere vevmijden
bie Hefe nur mit wenig Wiirze und geben fie fogleid
der iibrigen im Odbrbottid) ju. Durd) dad erftere oder
bag fogenannte Herfithren der Hefe oder ded Beuges
beswedt man eine Kviftigung dev Hefe und eine vajdye,
gleidymifige Bertheilung devfelben in der Wiirze, do-
mit die Gdfrung redjt gleidymifig beginnt. Man fann
durd) dieje Behandlung mit weniger, ober mit einer min-
der friftigen, oder dlteven Hefe die Gihrung wefentlid)
fordern. ~ Dagegen liuft man durd) die Gihrung einer
wirmeren Wiivge Ocefahr, daf dadurd) diefer Proceh
aud) in der itbrigen Witrze leicht ju vajd) und weniger
regelmifig erfolgt. Jm Befits einer friftigen, gefjunden
Defe glaubt man andeverfeits duvd) eine innige und wic-
derholte Bermijdhung der Hefe mit dem gangen Quantum
der Wiivze ben gleichmiigigen Beginn der Gdihrung gleidy
fall8 und ofhne die Gefahr einer ju ftiivmijdjen Gahrung
erfangen au fonmen.

Bur gleidymigigen Vertheilung der meift fehr did-
breiigen Hefe wird diefe yundd)ft mit ein wenig Witrze
dadurd) innig vermijd)t, daf man die Mijdjung wicder-
folt aus einem Kitbel in dem amdeven giet umd bics
fo oft wiederholt, bi8 dad anfangs mur zur Hiljte
damit gefitllte Gefif durd) den entftehenden Scaum
gany gefitllt wird. Jft dies erveicht, fo giebt man dic
aufgezogene Hefe ju dev im Vottid) befindlichen
Wiivze und vermijdt fie hier gleichiall8 durd) wiederholtes
Aufsiehen, indem man die mit dem Handtiibel gejhipite
Witrze am Rande des Bottic)s wieder hineimwivit, Diejes
Aufziehen der Wiirze wird in den erjten 12 Stunden
einige Male wiederholt, um die allenfalls ju Boden
gefunfenen Hefentheile wieder aufguvithren. .

Durd) das Anfzichen wivd aber nidyt mu die gleidy
migige Vertheilung der Hefe in der in Giihrung zu ver-
jegsenden LWitrze evveidyt, jonbern e8 wird dabet sugleid)
ber Hefe und dev Flitfjigteit Gelegenbeit gegeben, mig:
lichit viel Sauerftoff aus der Luft aufjunehmen, wobdurd)
die Defe ju energijhem Wadysthum befiibigt wicd.

Die Menge des yuzugebenden Fevmentes vidjtet fid)
nad) der Bejdjaffenbeit der Hefe, nady der Temperatur
und nad) dem Duantum der Witvze. Gevodhulich vecuet
man Y, big 3/, Qiter didbreiige Hefe auf 100 Yiter
Wiirze. Je linger das Bier aufzubewahren ift, dejto
weniger Hefe darf man verwenden; ein Uebermap ijt 3t
vermeiden, da das Bier einen weniger veinen Gejdymad
bavon erfiilt. Um miglidyft wenig Hefe anguwender,
vertheilt man nicht felten ein Gebriin in mehrere Gihr:
gefiifte und fest am exfen Tage eine entfprechende Menge
Ferment ju, fitllt die Bottidye aber Tags darauf mit D¥
Wiicze vom nidyften Sud ofhne einen weiteren Bujab
von frijdjer Hefe. Die fier in dev exften Portion beretts
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entftandene Gifhrung genitgt, diefen Procef audy in der
neuen Portion Wiirze fortyupflangen. Dian nennt dies
Berfahren dad8 Davauflafjen, und e8 fommt nieift
betm Ueberficdent vor, 0. §. in dem Falle, wo man in
ben vegelmiifigen Vetrieb ein Gebriin einjdhiebt und die
Witrze davon auf vorbevgehende vertheilt; man trifit o8
aber aud) tm vegelmiRigen Vetriebe angewandt, weil
man ein feines Bier mit {dhsnem Glany dadurd) erhilt.
Man darf mue im erften Stadium der Giihrung frijdye
Wiivze der bereitd gihrenden jufesen.

Die Hauptgihrung zeigt bei einer regelmifigen Un-
tergifhrung folgende Crideimmgen. Nad) 8 big 12
Stinden bebdectt fich) die Oberfliiche mit einem leichten weifen
Sehamme oder Rahm, der nad) weiteren 12 Stunden
duvd) die nen audgejcicdene Hefe, die in vegelmipig ge-
formten Biindern (Krdufen) vom Ranbde ded Gefifes
ber aus dem Bieve hervorquillt, nady der Mitte ju ver=
driingt wird. Dabei wird aud) die Cntwidelung von
Koblenfiuve durdy einen ftechenden Gevud) oberfald des
Bieres bemerfbar. Die Kriufen vermehren und er-
halten fid) bet einer Friftigen vegelmifigen Gafhrung ober
bei einer gefumben, nid)t ju warm angeftellten Wiirze
2 bis ‘4 Tage, vereinigen fid) daun aber zu einer mehr
{dhawmigen Maffe, die jic) mit dem Schroddjerwerden der
Gihrung nad) und nad) vermindert. Auf das Verhalten
der Sriiufen jeigt die Gitte und Axt ded Hopfens, bei der
Anwendung ein und defjelben Malzes, einen merfbaren
Cinflu, wie denn itberhaupt mux ftirfer gehopfte Witrzen
ihren Hefenjdjaum in jo vegelmigiger Fovm ausidjeiden.
Jit die LWitvze 3u falt, oder dasd Fevment nidyt fuiftig
und nidjt gut vertheilt, fo wird die Wiivze nicht voll-
ftindig von den Kriujen bededt, e8 entjtehen damn foge-
nannte falte Platten, die man durc) Bedecen ober durd)
befjeven Sehjus gegen ftivfeve AbFiihlung vermeiden fann.
Bei fdjlechtem Hopfen und weniger gefunden Witrzen
verjdywinden die Krdufen bald und es fommt dann nicjt
felten vor, daf nad) dem Verfdywinden derfelben vom
S)ftcmbe des Bottid)s her ein newer Hefenausitofy exfolgt;
ein folher Nad)tvich vergdgert die Kldvung und hat eine
3u ftavfe Vergihrung der Wiivze yur Folge, die fid)
sugleid) duvd) eime ftivfere Cutwidelung der Koflen-
fiure gu erfenmen gicbt. o) felechter ift die Gihrung,
wenn fid) griere Blajen auf der Oberflidje jeigen,
foldes Bier wivd gervinge Haltbarfeit befigen. AlS
normal ift die Giihrung ju beseidmen, wenn fid) die
Sdjaumbede gleichmigig vermindert wnd die Oberflidhe
mit einer 3dhen, confijtenten, brawnen Maffe bededt bleibt,
die Witrze aber bald in eimer fleinen Probe wifdhen
den ausgejdyiedenen Hefentheilen getlivt, die Hefe aber
ut griberen Flocten erdjeint.

Mit dem Fouticyreiten der Gihrung vermindert fid)
da8 fpecifijhe Gewidyt der Witrze wnd die Hauptgifrung
it ol vollendet ju betvadten, jobald mittelft des Sac-
diavometers binmen 12 bis 24 Stumden feine mertbare
Abnahme 3u beobadyten ift. Der erfangte Bergihrungs-
grad wiifrend der Hauptgihrung, der pwifdhen 50 und
75 Proc. des wripritnglichen Cxtractes betriigt, begeicynet
wefentlidy den Berlauf derfelben, jowie die Bejdaffenpeit
deS Bieres wnd defjen ju evwartende Haltbarfeit. Je
tajdier umd je wweiter die Vevgihrung evfolgte, wm fo
gevinger wird fite gleid) ftavfe Witvzen aud) die Haltbar=
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feit ded Bieres u erwarten fein, natitefid) fitw gleid) gute
Anufbewahrung und gleid) gute Keller.

Nad) Beendigung bder evften Gihring wird die ge-
gohrene Witrze ald Jungbier oder gritnesd Bier be-
jeichnet, bet einem regelmiBigen BVerlauf foll dafjelbe bald
nad) der Hauptgibhrung nur duvd) die in einer flaven
Blitfjigleit jchwimmenden Hefentheile getritbt evicheinen.
Diefe feen {ich) darin mehr oder weniger jdynell 3u Boden,
und je nachdem die§ erfolgt, wird die Reit der Trenmung
ded Jungbieves von der bereitd abgejchiedenen Hefe, oder
die Reit de8 Fajiens beftimmt, dad Bier aber al8
mehr ober weniger veif begeidnet.

Je rajdjer und vollftindiger die Nachgihrung ver-
laufen joll, defto guitmer ober mit um fo mehr Hefe ift
b8 Jumgbier zur Nadygihrung auf die Lagerfifjer ju
bringen, und umgefehrt, je linger das Bier aufzubewalven
ift, defto veifer muf e8 fein und defto weniger Hefe
Der Brauer
jdhist die erfolgte Ablagerung der Hefe nac) der in dem
Biere nod) fdwimmenden, wozu ev eine fleine Probe
deffelben in einem Glafe mit flachent Boden furze Reit
an einen wirmeren Ovt ftellt, wo fid) die nod) in dem
Bieve jdywimmenden Hefentheile bald ju Boden fesen;
nad) der Menge der hier abgelagevten Hefe beurtheilt

-man die Reit zum Fajfen oder Abzichen aus den

Giihrgefigen auf die Lagerfifier zur Nadjgihrung.

D8 Jungbier jum Winterbier, welded 3 bi8 6
Wodjen nach) dem Brauen jdhon trintbar werden foll, ijt
griiner oder mit mefhr Hefe 3u faffen, ald jum Sommer-
bier, bei weldhem mur wenig Hefe mit in dad Lagerfof
fommen foll, und dedhalb zuwvor eine grdpere Reife
evlangt werben nup. Die Dauer dev erften Giihrimgs-
peviode betriigt bei der Untergifhrung, je nady dem Duan-
tum und der Anfjtellungstemperatur, Concentration wnd
Oiite der Wiirze 8 bi§ 14 Tage; ftarf ober jdywad
geddrrtes Malz, Venge und Befdjaffenheit de8 Hopfens,
Quantitit und Qualitit der Hefe madjen fich) hievbei
bemertbar.

Bevor dag Bier gefaft oder abgesogen wird, ift die
auf der Oberflidie fdpwimmende Schaumbdede jorgfiltig
su entfernen, fie.enthilt dad mit der Hefe andgejchiedene,
unangenefm bitter jymedende Hopfenhars, weldyes durd)
pen Ruder der Wiivze in Lojung fam, nad) dem Ver-
jdwindert ded Auders aber wieder audgejdhieden wuvde.
Berjiumt man dasd Abnehuen diefed Schaums, jo wird bas
Dary nad) und nady durd) den Alfohol des Bieves wicder
geldjt und extheilt demjelben eime unangenehme Bitter-
feit, die nidht jelten glowben (H§t, dag Vier verdanfe
diefen Gejdymad einem angewandien Surrogate des
Hopfens.

Fevner hat man bei dem Faffen ded Viere§ davanf
3¢ adjten, daf nidyt ju viel von der am Boden liegen-
dent Defe mit in die Lagerfiffer fommt, weil fonjt die
Nadygihrung ju fehuell verliujt und dad Bier weniger
faltbar wird, weshalb man aud) mit dem erjt fpit yum
Ausjdjant fommenden Sommerbier hievin viel vorjidytiger
fein muf, al@ beim Winterbier. Man [ifit den Reft
bes Bieres, jobald ed durd) die Hefe getriibt jein jollte, .
einige Beit tn einem mehr hohen efige ftehen, worin
fich die Hefe bald hinveidjend abjept.

91#%
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Bon der juvitdbletbenden Hefe verwendet man nur
die reinfte und confiftentejte yum Anjtellen nener Witrze.
Die beffeve Hefe findet fich) undichjt unter einer ditnnen
Sdjicht leichtever Hefentheile, die man juvor durd) Nei-
gen des Oefiifes, oder dburd) vorfidhtiges Ableiten aus
der unteren Oeffuung, entfernt, dann bdie beffere, confi=
ftentere Hefe mit der BVorfiht, daf fie nidht mit der
nafe am Boden (iegenden alten Hefe vermifdht wicd, ju
gewinnen judyt. Diefe dltere Hefe erjdheint al8 eine duntle,
geronuene Maffe, fie befteht theils aus abgeftorbenen Hefe-
sellen, theil8 aud tritbenden Beftandtheilen, die aus der
Wiivge nidyt volljtindig abgefondert waren. Man erhilt,
je nachdem dad Vier grilner ober reifer gefaft vourde, von
100 kg ded verwendeten Malzed 12 bi8 16 kg did-
breiige und 6 bi8 8 kg bdinmere Hefe nady einer norv-
malen Gifrung; {dledjtere Gifhrungen geben mehr ditnne
md weniger conjiftente Hefe. Man wihlt jur nemen
Anftellung immer nur die beffere Hefe einer ved)t vegels
migigen Gdhrung, das Uebrige findet BVerwendung in
dent Brenuereier.

Die Anjtellhefe oder Samenhefe wird mit
Gigwaffer angeriihrt und vov ihrer BVerwendung zweimal
abgewifjert. Dabet jieht man JwedmiRiger Weife das
- Waffer fchon ab, wenn e8 nodj etwad getritbt erjdjeint.
Grleidet man dabei aud) einen geringen BVerlujt an Hefe,
fo wird dod) dabdure) eine Jdhwerer wiegende Bevbefferung
der Hefe eryielt, infofern al8 etwa in die Hefe gefommene
Lacterien, Mildjjaureferment, dabei abgejdjldnmt und
bejeitigt werden. Die viel fleineven Bacterien bleiben
linger in dem Wafjer vertheilt, ald bie grofeven Hefe-
fitgeldhent und voerben dafher unter diefen Umftdnden mit
dem abgegofienen Wafjer entfernt. Bur Reinigung der
Hefe von frembden Gdhrungsorganismen faun man fid)
auch vortheilhaft der Salicylfiirure bedienen. 1lebergieft
man die Hefe beim evften Wiiffern mit einer Fliiffigteit,
von der 100 Liter 5 big 10 g Salicyljiure enthalten, fo
werden daduvd) Milchjaurebacterien jerftort, wihrend bdie
Gibhrfraft dev Hefe dadurd) feine Cinbufe erfifet. Da
die Salicylfiure durd) das weite Abwiffern wieder
entfernt wird und alfo nidjt in das Bier gelangt, fo ift
die Verwendung derfelben felbft in joldhen Lindern, wo
jeder frembe Zujap zum Bieve verboten ift, nidht 3u
beanftanben.

Bet mandjen Brauern herrjdyt ein Borurtheil gegen dasd
Abwdjjern der Hefe. Divecte BVerjuche vou Lintuer?)
faben jedod) nacdgewiefen, dag die Gihrtraft einer Hefe,
weldje viermal nady einander, jedesmal mit threm efm-
fadjen Bolum Waffer behandelt worden war, nur gang
unbedentend gejdhwicht worden war. Da aber im
praftijedjen Betriebe fo grofe Diengen von Waffer
und fo Hiufige Wieberholungen nie vorformmen, fo ift
cin Sdjaden bdiefer Operation auf feine Weife ju be=
fitechten.

Wiihrend die Hauptgihrung gany allgemein in offenen
Bottidjen vorgenommen wird, jo erfolgt die Nadygih=
rung audnahmslod in grofen Fdffern mit anfangs lofe
aufgelegtemt Spund, um die fic) nod) beftindig, wenn
aud) langjam, entwidelnde Kohlenjiuve entweicherr 3u
lafen, ofne aber der Luft Butvitt zu geftatten.

1) Lehrbudy d. Bierbrauerei, S. 479.
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Die Lagerfaffer jum bayerijdjen Bier werden
faft allgemein ausgepidyt, d. h. fie evhalten tnnen
einen Dditnmen Ueberyug von Ped) oder Havy, wo-
ourd) eine guifere NReinlidhfeit gefichert und das Bier
anc) mehr gegen nachtheilige dupere Cinflitfje gejhitt
wird; dabei verzdgert dad Havy die weitere Berjeung
ded Bieres.

Dag Ausgpidyen der Fiffer wird auf verfdjicdene
Weife vorgenommen. Gewihnlich) bringt man in neue
Fiffer sundchit eine Partie gefdymolzened Hovy, fiir
fleineve ein mehr weidjed, nidjt entdlted, fitr gquigere
fann man dagegen melhr das billigere, entslte Kolopho-
nimm verwendenr,  Nac) dem Eingiefen wird dasd Faf
fell nach) alfen Seiten gedreht, damit fich) dag Ped)
gleidymaRig vertheile; Hievauf wird bdas Faf gedffnet,
der vordere Boden hevausgenonmen, und dag Faf nad)
born ein wenig unterlegt, damit e8 hinterwirts ticfer
liegt. Dian bringt mun ein wenig gejdymolzened Hovy
in da8 Faf und entyiindet e8 i ber NRegel mit einem
glithenden Gifen. Wiihrend das Ped) jur Crwirmung
de8 Faffes inmen brenmt, vegulivt und mifigt man diejen
Brand durd) dag Vorhalten ded hevaudgenomuenen
Bodens durd) mehr oder weniger Luftyutvitt, damit das
Fag felbjt niht durc) die ausftromende Pechflamme ver-
brennt.  Jft bad Faf tnmen hinveidend erhitt, wad
man an dem AbjlieRen ded Peces erfennt, fo wird dad
Feuer durch8 Scjliefen gedimpft, der Bobden damu aber
rajd) eingefest und das Fof gejdhloffen, durd) bdic
Spmdffnung ein wenig Waffer in dad Faf gebrady,
diefed wieder gejd)loffen umd vajdy auf beiden Bisben nad
allen Seiten gedreht, damit {i)y da§ gefdymolzene Ped
rvedyt gleidymiifig vertheile; der Bujap de8 Wafjers dient
bhier yur Crzengung von Wafjerdamypf, durd) deffen Drud
dag gefdhmolzene. Ped) in alle Fugen gepreft wicd.
Diefer Wafferbampf madyt e§ aber nithig, das Faf bald
woieder 3u Bffnen, damit daffelbe nicht dure) den Dampj
orud erfpringt.  Man bringt dad Faf mit feiner
Spunddfinung iiber ein Gefif, in weldes das nidf
anfaftende nod) fliiffige Pec) abliuft. Damit das s
riidgebliebene in dem heifjen Faffe nicht jufammentivft,
muf dafjelbe nod) einige Reit langfam umpergewlst
werbden.

Bei diefer gewdhulidhen At des Fafpichens geht
viel Hary durd) dag Berbrennen verloven und audy dic
iffer werden dabei theils duvd) die Flamme, theild
durd) dad vajdie und unvorfichtige Bujd)lagen bald jer-
ftort. an vermwendet daher diefes vohe BVerfalhren jebt
nur nod) ausnahmsmweife und dann and) mur bei fleinen
Fiflern.  Bei den grofen Lagerfiifiern, weldye ftetd it
einer Cinfteigethiir verjehen find, jehjiebt -man ein mit
glithenden Koblen gefitlltes Beden durd) die Thitr in
ba8 FaB und [aBt diefes fo lange darin verweifen, bid
ber ndthige Temperaturgrad evveicht ift. Davauf wird
der Thitvoerjhuf mittelft einer Seraube von innen
nad) aufen angezogen, und vecht Heifes Ped) fm Ueber-
map in da8 Faf gebradyt, diefes gewilzt mnd das iibers
flitifige Pech) aus der Spundsffmung wicder entfernt wnd
die Fifler wie oben gefithit. Vei diejem Berfahren
werden die Fifler fehr gejdhont, nur erfordert der Ver-
fdlufy der Thitvsfimmg grofere Borfidyt, um fie ved
did)t u eralten.
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Awedmifiger wird das Pidjen der Fajjer mit
erhitter Luft obue Anwendung des divecten Feuers
andgefithrt. Dagn bient der in Fig. 288 dargeftellte,
von der Majdjinenfabrif Germania in Chemnis con-
ftenivte Appavat. Devfelbe befteht aus einem eijernen,
mit Chamotte gefittterten RKohtsofen 4. Derfelbe ijt
alljeitig gejdylofjen. Die yur Berbrenmung exforderliche Luft
wird dund) ein Root’ {djes Geblife B theils unter, theils
iiber dem Noft duvd) ein mit einer Gabelung und wei
Droffeltlappen verfehenes Robr jugefithet. Die Kohts
werden durd) eine Oeffmmg C tm obeven Decel eingefiillt.
Am oberen Theile bes Ofens befinden fid), je nadh der Grife
des Appavates, dret bis adyt Diifert von foldjer Liinge; daf
fie big in die Mitte der ju pidjenden Fiffer durd) vie
Spunddffnungen hineinragen. Beim Pichen der grofen
Yagerfifjer wird eine verlingerte Ditfe in die Cinfteige-
thitv gejtet und die verbleibende Oeffnung durd) einen
Metalljdyivm lofe verfperrt. Die vom Geblife fommende
Yuft paffit die glithende Rohfsjdhicht tm Ofen und
firdmt duvd) die Ditfen in die Fiffer. Je nachem man
dabet mefhr Luft untev oder itber dem Roft jutreten lift,

g
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tanm man die Bevbrenmumg bejdjlemnigen oder verzvgern
und damit die Temperatur ded Yuftitromes vegeln. Jn
Bevithrung mit der heifen Luft johymilst das alte Ped)
in fitegefter Frift ab, ohne jeglidhe Flammenbildoung.

Jit das Faf geniigend evhipt, weldjer Beitpunft bei
einiger Uebung leidyt 3u evfennen ift, fo wird das Faf
abgenommen und nun erft die nothige Menge fodjend
beigen  Pedhes jugegeben. Das  bereits hevgeridjtete
Lhitedjen wird vorgeogen, der Spimd aufgefest und das
Baf geftitgt und gevollt. Bier, hichftens fitnf Minuten
gemiigen  yum Pichen von Fiffern griften Kalibers.
Mit einem Apparat von adjt Ditfen loffen fich bis
200 Fifler in einer Stunbde pidhen.

Auperdem (it fic) das Pichen aud) mit itberhigtem
Dampf ausfithren.  Da diejes Verfahren aber feine
nennendwerthen BVorgiige vor dem eben bejdrichenen
bietet, fo mag eine Vermweijung davauf geniigen.

RNady dem Cinbringen ded Peches muf dafielbe itber
die trutere Wanbdung des Faffes gany gleidymiifig ver-
theilt werden. Dies gefdjieht, indem das Faf, nady ein-
gefestem Spund oder Ber{d)uf der Einfteigethiir, mehr-
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fod) geftitvst und dann anfaltend gevollt wird. Aud)
bievyu find Mafdhjinen conftrwivt worden. Kann man
annehmen, daf das flitifige Ped) nac) allen Ridytungen
bin vertheilt fei, fo wird das Faf mit feiner abiwiits
gerichteten Spundfinung auf ein Lager gebradyt, wovanf
der Spund: entfernt und der Ucberjchuf des Peches in
em untevgeftelltes Gefif entleert wird. Nad) dem Cr-
falten wund vollftindigen Grhirten des Pecyes ift das
BoB jum Gebrand) bereit.

Otatt des Auspichens wevden jept aud) jehr biinfig
fowohl die Lager- afs aud) die Transportfifier nur mit
ewem Padt (ber Holzqlafur) forgfiltig ausgeftviden.

Fitr ftarfe alfobolveiche Biere ift das Auspidjen der
Fiffer nidht anguwenden, weil das Ped) vom Altohol
[‘:‘d)t geldft und das Bier dadurd) einen unangenehmen
Pedygejdhymact erhilt; ebenfo ift das Wuspidjen der
Bifjer fiir den Transport nicjt geeignet, weil hierbei das
Pedh leicht abfpringt.  Fiir joldye Bieve und Jwede
Werden die Fiifjer vor dem Fiillen ausgejdpwefelt, wie
gum Wein.

- Bur Nadygihrimg und lingeren Anfbewabhrung muf
b8 Bier in um fo filtere Keller gebradit werden, je
f{dwidyer da8 Bier und je linger e8 lagern foll. Vian
unterjdjeidet hiernady fitr die bayerijden Bieve Winter-
und Sommerbierfeller. Die Keller fiir dad Wintevbier
trifft man in der Niihe dev Rithlen, wmeift divect unter
denfelben; bdie fitr das Sommerbier, die eigentlichen Lager-
feller, liegen dagegen oft entfernter von der Brauevei,
ober da, wo der Grund wnd Boden den Anforderungen,
bie fiir die Anflage eines guten Kellers zu ftellen find,
mehr entjpricht. :

Borr der Anlage der von der Bramevei getrennten
Qagerfeller fommt man jedod) neuerdingd gamg juvitd,
oa damit eine NReihe von Umitinden und Unfoften ver-
Eniipft find. ik

Die ywedmdpige Anlage, Cinvidung und Behand-
fung guter Lagerfeller bedingt im Hohen Grade die Cr-
hattung dev Giite des Bieres und madyt e3 allein mog-
lid), qud wenig Maly ein inger dauerndes, exfrijdjendes
Bier zu liefern; denn mur in filteven Kellevn ift die
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vollftindige Bevfepung ded Bucers yu verzdgern und das
Bier fiihig, eine grogeve Vienge Kohlenjiure ju abfor=
biven. Bur Ausnupung des Raumes der Keller werden
die Fifjer in mehreven Schichten itber einander gelagert.
Die unterfte Schjicht bezeichuet man ol Bodenfifier,
die obere af8 Sattelfdffer, in Hohen Kellern findet
man nidjt felten dret Reihen von Fiffern itber einander.
Auf die Sdywierigleiten der Crhaltung einer gleid:
mifigen Temperatur in den hoheren Sdjicdhten der
dfjer bei Stirneigtellern, ift dhon oben Hingewiefen
worden.

Dag Winterbier bringt man tn der Regel auf fleinere
Bdffer von 19 bi8 25 hl Gehalt, wihrend man ju
dem Sommerbier Fafjer bi8 zu 40 hl verwendet. Man
wihlt 3u dem evfteren die Heineven Fiifjer, weil in diejen
die Nadygihrung jdmeller eintritt und verlinft, wnd
dag Bier dadurd) jdymeller yum Bevtauf zu bringen ift.
Die Fiffer jum Winterbier werden auc) gleid) damit
gang gefitllt, wihrend man die Fiiffer jum Sommerbier
erft nad) und nad) fitllt. Die Vertheilung auf mehreve
Bifjer (Rt hier fpiter ein gleidymigigeres Bier zum
Berfauf bringen und madjt e§ mglid), durd) das Wuf-
fitllen vou gritmerem und veifevem, ftiivfer oder chwidyer
vergohrenem Jungbier, durd) fiiltere oder wirmere Sude
auf den Berlouf der Nadygihrung in den fdon zum
Theil gefitllten Faffern eingmwicken; aud) wird die Nady-
gihriung ded Jungbiered durd) die BVertheilung in flet-
neve Portionen in den fiilteren Yagerfellerw mehr juriid-
gehalten. Cndlid) trigt die uffrijhung ded dlteren
mit dem jitngevenr Bieve wefentlid) yur Crhaltung deffel=
ben bei, und e8 wird deshalb aud) die lepte nffitlhing
der zuerft gebranten Sommerbiere oft bi8 jum Sdhluf
der Braugeit verjchoben.

Nad) dem Fitllen beginnt die Nadjgihrung ober
weitere Klirumg ded Bieves fritfer ober fpiiter, je nady-
dem Dag Vier guiiner oder reifer gefaBt wurde, und je
nad) der Temperatur ded Kellers. E8 zeigt {ich) dabei
auf den gang gefitllten Fifjern itber der Spundifinung
ein weiger Schaum.  Soll dad Bier bald jum Verfauf
fommen, fo hat man die Fifler gany voll u erhalten,
wodurd) die Nadygihrung befd)leunigt wird. Jft das
Bier hinveidjend ftart und zeigt fid) die Bergiifrung leb-
Dajt, jo fann man veined Brunnemwafjer um Nadhfiillen
oder BVollhalten der Fifjer verwenden, im anbdeven Falle
nimmt man dazu griined oder reifered Bier.

LWiilhrend der Nadjgdhrung wird das Bier nad) und
nach Heller und die Abjondering ded Schaumes inmmer
{wiidjer; exjdjeint dag Bier gany hell, Blant, jo fann
man die Fifjer verfpunden oder ujd)lagen, jpinden,
worauf dag Bier innerhalb 8 bis 14 Tagen mouffivend
und trinfbar fein wird. Duvd) dad8 Sehjliefen ober
Gpinden der Fifier wird dag Cutweidjen der Koflen-
fiuve verhinbert und bdiefe dadurd) von dem Bieve in
groferer Menge abjorbirt, wodurd) es feinen Trieh oder
die Cigenjdjajt zu jdhdumen erhilt.

Bei gu fpit gefoptem Bieve fommt e8 nidyt felten
vor, bafy die Nadjgihrung nid)t eintreten will, das Bier
fid) alfo auch nicht fléivt. Jn ecinem foldjen Falle muf
man etwad von dem Bieve abgiehen und dag Faff mit
fogenanntem Srédnjenbier, weldes in voller Giif-
rung fteht, wieder fitllen.
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Mitunter wird beim Spinden bder Fiffer joldes
SKriiufenbier ugefetst, damit e§ beim Ausjdjenten fravfer
fchtiume.  Diefes Aufjtrinfen de8 Bieved ift in Alt-
bayern, namentlid) in Mimdjen, beim Winterbiere allge-
mein gebriud)lich; in den dovtigen Vraueveien vermijdjt
man dag durd) die Nadygihrung geflivte Bier fuit 6 bis
10 Proc. Kriinjendbier und giebt e8 ungefpindet an die
LWirthe ab, die e8 junidit einige Tage offen lagern, dann
aber fpinden und nady 4 bi8 6 Tagen von den gefpin-
deten Faffern divect ausjdjenfen.

Dog in den Brauereien oder. auf den Lagerfifjern
gejpindete Bier witd nad) erlangtem Trieb auf Heinere
Trandport- oder Schantfifier gefitllt und in diefen jum
Perfauf gebracht. Bei dem Abziehen der gefpin-
deten Lagevfdffer ift pmidft mit BVorfidt der
Opund ju bffnen, damit die freie Koflenfiurve nid)t
ploglid) entweide, woburd) fonjt leicht ein Anfiteigen der
abgelagerten Hefe entftehen fann. Diefe Borfidht ift um
fo unbthiger, je griimer das Bier gefaft wurde. €8 ift
died oud) der Grumd, warum man in Altbayern bdas
Sdyantbier, weldjes man dort fehr - griin faft, wodure 8
weniger vergihrt und fid) dodj jchnell fart, in den Lager-
faffern gar nidht jpindet, und den Trieb erft in dem von
der Defe getvennten Biere duvd) dad Auftriujen fervor-
bringt. Man fann das Bier dadurd) frither yum Berfauf
bringen und madjt e8 milder, wodurd) das8 Mitndhener
Bier jo beliebt ift.

Bei gehaltreichen Bieven ift dad Spinden auf den
Lagerfiffern nid)t tmmer ndthig, namentlic) vemn e8 nad)
dem Abziehen nidht gleich zum Ausjdjont fommt, wie
died bei den weiter zu verfendenden Vieven der Fall ift.
Diefe erfalten nad) dem Abziehen auf den Scantfifjern
ofjne weiteren Bufa nod) den ndthigen Trieb, Cin
gefpindete8 ober ein mit der SKohlenfiure gefiittighes
Bier muf innerhalb einer gewiffen Beit yum Verbraud)
fommen, weil 8 jonjt feinen Trieb wieder verfievt umd
aud leicht tritbe wivd. €8 tritt dies bei jilngeren Bicren
Leidhter ein, al8 bei mefr abgelagerten, weshalb man aud)
die mit dltevem Sommerbier gefiillten Lagerfifjer 3 bis
4 Wodjen vor dem Wbziehen feft jdhliefen ober jpinden
fonn.  Diefe werden nady dem lepten Auffiillen wnd
AufftoR des Hefenjdhaums mit dem Spunde nad) wnd
nad) fefter gejdhlofien und vor dem Spinden nodjmals
mit Waffer aufgefitllt.

Nady dem Abzichen des gefpindeten Bieves findet
fid) am Boden die Hefe abgelagert, die theild Had Bier
betm Faffen noch tritbte, theild wihrend der Nadgil-
rung neu eveugt wurde; fie bildet jujammen bie joge-
naunte Faf- oder Vobdenfhefe, die mit dem tritben
Bier meift in der Brenmevei verwendet wirh. Vel
gutem Bieve lagert fid) diefe Fafhefe ziemflid) feft am
Boden ab und man evhilt dann mux wenig jolde Heje:
ift dag Bier weniger gut, fo zeigt fidy die Bobenhefe
viel leichter, fie hingt aud) nidht jelten im gamgen Fajje
umber und dad Bier wird daduvdy beim Abgichen leidt
getriibt, wenn e$ and) anfangd gang hell evjdjien. In
einent foldjen Falle muf man dag Abziehen unterbredyen
und einige Beit warten, big dag Bier wieder hell err
fdheint. Duvd) Klopfen mit dem Hammer an die Seiten
und Bobden ded Faffes fudht man aud) wohl jdjon vor
bem Spinden die hier anhingende Hefe mehr auf den
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Tabelle gum Bergleid) dev drei widtigften Braumethoden jur Darftellung unter-
gihriger Bierve.
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Bobden 3u bringen. Leidet das Biev durd) ledytes Ma-
terial, oder jdhlechte Reller, leicht an bdiefer fehlevhaften
Bejdyaffenbeit, in weldjem Falle die Klivung des Vieres
wifrend der Nadygdfrung audy nidt jeitig eintveten wird,
jo fann man die Kldvung dadurd) befordern, daf man
wiihrend der Nadygihrung ein paar Haudvoll gut aus-
gelaugte budjene Hobelfpine in die Fiffer bringt, an
weldye fidy die leidjten Hefentheile anfesiern wnd mit diefen
3t Boden finfen.

- Nady dem Abzichen ded Biered follten die Fifjer
tnumer fofort geveinigt werden, weil jonft Stinerung in
denfelben eintritt. Jft dies aus fvgend eiver Urfadje
nidt ausfiihrbar, jo jdlieft man fie muv gut, damit
bie Luft nid)t gutveten famm, ober bringt and) wobl
juvor etwad brenmenden Scpwefel Hinein und lift fie
bi8 qum Ausrdwmen bdev gamgen Kellevabtheilung gut
verjdylofien fiegen.

Bur Untergihrung gehort aud) die Selbitgihrung,
weldje ofte Hefengufag eintritt, und die bei den meiften
belgijdyen Bieren angewandt wird.  Diefe werden,
Wie erwifnt, nidjt aus Malz allein, joudern mit etnem
Aufats von ungemiilitem Getreide fergeftellt, wodurd)
die Witrze gur Selbitgifrung melhr geneigt wird, weldye

man mitunter nody dabduvch befordert, daf man unge-
fodite Witeze zufest. Die gelithlte Wiirze wird in
Fiiffern von 2 big 3 hl vertheilt und bdiefe in mifig
fitglen Rellern gelagert. Die bald frither, bald fpater
eintretende Giihrung exfordert mehrere Donate, mitunter
mehr al8 ein Jahr, bid dad Biev fell und trintbar wird.
Anfangs wird ein hiufigeres Nadyfitllen der Fifjer nibthig,
{pdter werden diefe mit einem fein duvdylscjerten, langen
Gypund gejchlofien, um den Butritt dev Luft abjuhalten,
ber Rohlenjiuve aber nod) eien Audweg zu geftatten.
Dieje Behandlung ift der des Weines faft gleid) und dad
Product jeigt fid) audy af8 ein {iuerlider Getreidewei,
deflen Gejdmact mur durd) Gevoohubheit ein beliebter fein
fan.

II. Obergifrige Bicre. Bei der Obergifhrung ift
die Behandlung eine weit verjdjiedencre, al8 bei der Unter=
giifrung, und e8 wird dadurd) die grofeve Beridyicdenheit
der obergiifrigen Bieve, wozn fajt alle die jogenannten
Qocalbieve gefiven, begrimndet. Der grofte und ecin-
flufreihfte Unterjchied findet in der Behandlung  des

)

Sebr hiufig werden aud) nur 10 Proc. Wiirgen
Bereitet, E
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Bieres in der erften Gdfhrungdperiode ftatt, und zwar
in dex bald fritheren, bald fpiteren linterbrechung diefer
Gihrung, in der Tremmung von der dabei erzengten Hefe
oder mehr oder weniger Abfonderung derjelben.

€3 fomnen bier nur einige der gebriudylichiten Be-
handlungen jpecieller angegeben werden.

Bu den obergihrigen Lagerbieren wird bdie Witrze,
je nad) der Stiirfe des Bieves und Temperatur des
Gdhrlocals auf 15 bi8 10° €. abgetithlt und in
grogeren Stellbottichen mit der nothigen Hefe vermifdht.
Die Menge der yuufependen Hefe wird fehr verjdjicden
angegeben, fitv linger dauernde Bieve ift fie miglichft 3u
bejdyriinfen; je nad) dem Quantum und dev Temperatur
der Wiirze, Giite der Hefe genitgt 1/5 bis 3/, Liter did-
bretige Hefe auf 100 Liter der Wiivze. Allgemein findet
bier aber ein Herfiihren oder Vorftellen der Hefe ftatt,
um den Veginn der Giifhrung ju bejdjleunigen, weil die
wirmere Witrge ohne Giihrung viel leichter eine nady
theilige Aendevung erleidet, als dies bei der ftart gefithlten
Wiirze gur Untergihrung ju befitrdten ift.

Die Erjdjeinungen der Obergihrung unterjdjeiden fid
bont denen der Hntergifrung mur dadburd), daf fie weit
rajdjer auf einanber folgen, was junddhit durd) die An-
ftellungstemperatur bedingt wird; dod) madjt fich dabei
aud) die Menge und Gitte des angewandten Hopfens
bemertbar. Die Wiirze itbersieht fich) bald nad) dem Bu-
geben der Hefe mit einem weifen Schaum oder Rahm,
ver fid) fenell vermehrt und aus weldjem dann aud
bald eine weifere, mehr oder weniger gefovmte, bei der
Berwendung von viel Hopfen gefriufelte Hefe von intenfiv
bittevem Oejdymadt hervorbricht. €3 ift dies dev joge-
nannte Hopfentried, der aber mu fury bemertbar wird,
da fid) die Maffe bald ju einer ziheven gelblichen Hefe ver-
didt, die oft ju einer bedeutenden Hihe emporfteigt und
al8 der Hefentrieb beseidynet wird. Aud) diefe Maffe
finft, je nad) ber Temperatur, frither oder fpiter wieder
sufammen und hinterldft eine didbreiige Hefenidjicht auf
der Oberfliiie des gegohrenen Bieved. Die Haupt-
gibrung it damit voritber, die Beftig ftattgefundene
Cntwidelung der Kohlenfiure (it vajd) nady und ge-
ftattet den Butritt der Lujt, wodurd) die Scaum- oder
Defendede immer dunfler gefiirbt wird.

Diefer gange Procef wird feften in einem und dem-
felben ®efiifge abgewartet, et wird bei den verjdjiedenerled
auf Obergihrung gebrauten Bieren bald frither, bald
fpdter durd) dag Abziehen der nod) gihrenden oder nafezu
audgegohrenen Wiirze unterbrodjen.

Jn Bishmen, wo in mandhen Orvten Lagerbier auf
Obergiifrung gebraut wird, (it man die Hauptgih-
rung nafezu vollftindig in dem Stellbottic) verlaufen,
entfernt aber eitig den verbidten Hefenjdaum von der
Oberfltiche des Bieres und fitllt diefes zur Nadygihrung
auf die Lagerfdfier, fobald die Hauptgifring a8 beendigt
erjdeint. Die Lagerfiifjer werden gleid) gany gefitllt und
burch) einen dagu beftimmten Reft (Fiillbier) ftets voll
ethalten.  Die Fiiffer liegen entweder auf fteinernen
Trbgen, worin dad bei der Nad)gihrung audgetriebene
Hefenbier fid) jammelt, odev e dient zum Auffangen diejes
Bieves fitr je swei Lagerfiffer eine unter denfelben anf-
geftellte fleine Wanne. Jft die Nadygiihrung beendigt,
fo wird bas Faf mit dem Spund lingeve Beit nur be-
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dedt, darm aber nad) und nad) fefter gejdhloffen und, je
nad) dem Alter ded Bieves, frither ober fitrzer vor dem
Ausfitllen oder Verfauf wie bei der lUntergihrung ge-
{pindet.

Die Abjonderung -dev Hefe bei der erften Giihrung
evhiilt das Bier fiiger oder jubftanzivfer, als dies bei der
Untergifhrung der Fall fein witrde.

Gine dfnlide Behandlung finbdet bei der Beveitung
der frither in Norddeutjd)land beliebten Dopypel-
oder Marybieve ftatt. Hiev wird die Hauptgihrung
nod) frither unterbrodyen und das Jumgbier nody gany
tritbe jur Nadygihrung anf Kldrfafier gefitllt, weldge im
Gibrlocale felbft liegen und hier gleichialls durd) Nady-
fitllerr ftet8 voll zu erbalten find. GCrft nadjdem bdas
Bier auf diefen Fiffern villig Har erjdjeint, wird es
ofne Hefe auf die Lagerfiffer gebradit, wo es meijt
gleid) feft verfpindet, je nad) der Temperatur des Kellers,
linger aufyubewalhren ift. Sowohl .die Bierfifier, als
die Lagerfdffer, werden vor dem Fitllen ftavt gejdwefelt,
wag des Bieres Haltbarfeit vermehurt. !

Die Obergihrung fitr jolde Bieve, weldye jdhon
wenige Tage nad) dem Brauen trintbar werden jollen,
erfordert feine ftavfere Abkiihhing der Witrze, und ihre
Bereitung befdjrintt fid) deshalb nid)t auf eine filtere
Sahreszeit. Die Wiirge wird, je nad) der vt des Bieves,
auf 25 bi§ 15°C. gefithlt und von der Kithle sunichit
in einen griferen Stellbottid) geleitet, wo ihr die Hefe
in der Hegel in der Weife jugefetst wird, dafg man dieje
mit ein wenig Witrze vermijdyt, in einen Kitbel odev cin
Gefiiy bringt, weldjes oberfhalb des Stellbotticys o auf-
geftellt oder aufgehingt wird, bag die bald itbergifrende
Mafie, wiihrend die Wiirze von der Kithle in den Bottid)
flieBt, Ddirect fid) bamit vermijdht; was dann nad) dem
Ablauf dev Wiivze im Hefentitbel zuvitdgeblicben, wird
gleidhfalls ausgeleert und alles gut vermijdht. Die Gl
rung beginnt dabdburc) fehr bald und gleihmigig. Dic
Mienge der hier angewandten difbretigen Hefe betrigt
ywifdhen 1 big 2 Proc. '

Den Cintritt der Giihrung erfernt man auf dev mit
Sdjaum bededten Oberflidye dev Witvze mit Hitlfe des
fogenannten Stellvings, eine8 mehrere Centimeter
hoben NReifed oder Kranzes, dem man auf der Witrze
fewinmern (4Bt und dev daju dient, den Sehaum, dev
theild von bder itbergifrenden Hefemwitvze, theild durd)
va8 Cinlaufen der Wiirge von der Kitfle entjteht, von
einer Stelle der Oberflidye abzubalten. Reigt fidh) hier,
alfo innerhalb des Kramges, dap die Wiirze vahmt, fo
fcveitet man fogleid) ur Vevtheilung dev Witrze auf dic
tleineren Giihrtonnen von 115 big 300 Liter Jnbalf,
bie, wie jdjon frither angegeben, meift auf fteineruen
Zrigen liegen, in weldjen die durd) die Gahrung aus
gejtogene Hefe fid) ablagert und das mit ausgetviebene
Bier fid) abjondert. Die Fiifjer werden mit diefen
DBiere und einen dagu beftimmten Rejte oder Fitllbier
tiglid) ein- bis jweimal aufgefitlit, damit fich die Hefe
yein abjondert. Die Dauer der Hauptgihrung betvigt,
je nad) der Anftellungstemperatur, einen bis gwei Tage,
a8 Biev fommt dann ogleid) yum Bevfauf und wird dazt,
theil8 auf denjelben Fiiffern von den Wirthen abgeholt
oder den Abnehmern ugefithrt, theil suvor auf andere,
meift Heine Féfjer verfiillt. Der Emypfinger Lift das
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Bier nod) einen bi8 3wei Tage in dem gedffneten Fafe
liegen, in weldjer Beit 8 fid) flart, worauf e8 dann meift
auf Flajdpen verfitllt wird; jwei bis drei Tage nad) dem
Buforfen ift das Bier fdhiuntend und jum Genuf geeignet.

-Gin Theil des Bieres wird aber aud) mitunter divect
von dem Stellbottid) verfauft wund von den Wbnehmern
auf verfdjiedene Weife behandelt; nidyt felten jogleidh
anf Flafden oder Kriige gefiillt, die yunidyft, zum
Ausftof der Hefe, offen bleiben, bald aber frijd) aufge-
fiiltt und verforft werden. Nady jwei big drei Tagen ift
a8 Bier jdhon ftarf monffivend, beim Ausjdenten aber
nur die erften Glifer einigermafen bell, da fid) unten
ein ftarfer Bodenjap von Hefe befindet, dev bald durdh
bie Kohlenfiuve in die Hile getrieben wird. Je veiner
man dad Bier vou der Hefe befreit in die Flajden oder
Rriige bringt, wm fo fpiter wird e8 einen ftivteren Trieh
ehaltenr, e8 bleibt davn aber aud) linger trinfbar wmd
tit veiner von Gejdjmad.  BVom Faffe audgejdjentt wird
ba8 obergifhrige Bier bald jdhal und dadurd) weniger
{duradhaft.

Die Oberhefe joll in dev Wiirze, weldje mit einem
Bufae vorr Kavtoffelftaivte hergeftellt wurde, nur eine un-
vollftindige BVevgihrung bewirfen, weldjes bei der An-
wendung vonr Unterhefe nicdht der Fall ift. Aud foll
fich) ein Unterfdhied in dem BVerlauf der Giihrung eigen,
je nadydent man die it wirnerer Witrze vorgeftellte Hefe
frither oder fpiter jufett; gejdhibe das Bugeben gleid)
nad) dem Cintritt der Gdbhrung in derfelben, fo zeige
fich) diefe fehr ftitvmifd), bewirfe aber mur eine {chwadye
Bergihrung; werde dagegen in dem Anfase der Ein-
tritt des Hefentricbes abgewartet, wozu immer 8 bis 10
Gtunden Beit gehoven, fo fei die Vergdhrung eine weit
vollftindigeve.  Ebenjo foll bei den Malsftirfewitvzen
ein Bufas vor 5 big 10 Proc. Schrot aus ungemilztem
Oetveide eine weit volljtiindigere Bergiihrung andy bei
dev Oberfefe bewivfen. Bu gleidjent Bwede empfiehlt
Balling den Bujap von abgefiebtem Darrmal beim
DBorftellen der Hefe, und swar auf fe 100 Liter der Witrze
etwa'l kg Malzjdyrot. Aufrithren dev Bobenhefe nad der
Dauptgihrung, NRollen der Fiffer wihrend der Nad-
gihrung zeigen eine gleidje Wirfung und werden bei der
Obergiifring da oft nithig, wo das Bier mit wenig
Defe, alfo fpiit, jur Nadygiihrung auf andere Fiifier ge-
bradjt wurde; BGier entjteht aud) nicht felten dad foge-
nannte Raften ded Bieves, ein Stillftand in der Nad)-
gihrung, dev durd) das Aufithren der Hefe oder Rollen
der Rfiirfiifier befeitigt wird.

RNad)y Balling lefern 106 kg Wiirze 100 kg
untergiifriges Bier oder 94,15 Proc., alfo ein Gewidyts-
Derlu[t vort 5 b8 6 Proc., was mit anbderen Erfahrungen
iibevetnftimmt. - Bei der Obergifhrung gieht Balling
den Berluft wm 1 big 2 Proc. hiher an.

Die durgl) Obergiihrung gewonnenen Bieve find im
Allgenteinen weniger Haltbar, afs die durd) Untergihrung
erhaltenen, theil8 wegen der hiheren Giihrungstemperatur,
bie die Siimeruyrg begiinftigt, theils wegen des groferen
Oehalts an ftidftoffhaltigen Beftandtheilen, die duvd) die
Unterbredjung dev Giifrung weniger vollftindig ausge-
idhieden wurden, af8 dies bei der lntergifrung der
dall ift.  Jm Allgemeinen find die obergibrigen Bieve
leichter Dem Gauerwerden ausgejest als die untergifhrige.

‘m“‘_vf att, Ghemie, bearb. v. Stohmann u. Kerl. L
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Bite den Brauer ift die Beveitung eines obergihri-
gen Bieve§ nidjt felten weit vortheilhafter, ald die des
untergifrigen Biered, weil bei der erfteren ein woeit
rajdierer Umfjas des Capital8 ftattfindet und andj bdie
Cinvidytungsfoften weit geringer find. RKeller und Fiifjer
foften melr, al8 die gange iibrige Cinvidytung und das
Rifico ift, wenn Material und Kellevriume nidht gany
geeignet {ind, ein weit griferes.

Unjere focialen BVerhiltniffe madjen jedod) die Dar-
ftellung eine$ weniger gefaltvollent, aber erfrijdjenden
Getriinfs, von dem man, ohne beraujdyt su werden, viel
confumivert famn, ur Aufgabe ded Brawers, und die
Lofung diefer Aufgabe wird mur durd) die Bereitung des
untergifrigen Bieved moglid).

Jn Eungland bringt man die auf 15 big 10°C.
gefithlte Wiirze sunddyit in einen grifeven Bottid), ftellt
fte mit der nothigen Hefe und (it hier die Hauptgiihrung
je nad) der Art ded Biere§, und je nadjoem baffelbe
ldnger ober fivyer aufyubewalren ift, vorjdjreiten, bevor
man e8 auf bdie eigentlidjen Gdbhrftanden ober Fiffer
vertheilt. €8 find died meift mehr hohe al8 weite Stan-
den, die aud) oben einen feften Boben, aber in demfelben
eine griBere Oeffung evhalten. Bwifdjen je ywei Reihen
folcher Stanbden ift etne Rinne angebradyt, in weldje fidh
die Defe ergiept, die and der obeven Oeffnung der Stan-
ben hervorquillt und von hier durd) eine furze Rinne in
jene gemeinjchaftliche geleitet wird. Jn biefer lepteren
Riune wird die fid) abfepende Hefe juriidgehalten, wiilh-
rend da8 mit audgetricbene Bier, davon abgejonbdert,
wieder sum Auffitllen der Gihrftanden dient. Jit hier
bie Giihrung vollendet, o wird das helle Bier yunichft
auf grifere Yagerfafier gebrad)t, und nacidem e8 lingeve
Beit gelagert, fommt e§, in teinere Trandportidfjer oder
in Flafdjen gefitllt, sur BVerfendung. In den befjer ein-
gevidjteten Branereien findet man ftatt der Gihrftanden
tleinere, nur 800 bi8 900 Yiter enthaltende, horizontal
auf einem Geritft in Bapfen hingende Fiiffer, wobdurd)
fte Leicht 3u wilzen oder zu vollen find. Vom Spund-
lod) fithet ein' gebogenes Rohr bdie Hefe mit dem aus-
getriebenen Bieve in die gemeinfdjaftlidie Hefenrinne, aus
weldjer dad Bier in die Gahrfifjer suritdflieRt, um diefe
ftets gleic) voll 3u exhalten.

Die jorgfiltige Trennung der Hefe von dem Biere
lifgt dies vecht reinjdymedend und haltbar gewinnen.
Die fleineven OGefiige madjen die durd) den rajdhen
Oibrungsproce exzengte Wivme weniger feidlich.
Um diefe Temperatuverhshung in den grogen, jwijden
2000 bi8 2500 hl fafjenden Giifrbottichen zu migi-
gen, befindet fid) eine Rohrenleitung in denjelben,
burdy die faltes Waffer civenlivt, weldjes die Wiirme
ableitet. ; :

Gimmilidye englijdje Biere find obergiihrig. Sie
werben in fehr grofer Mannigfaltigeit gebraut wnd
unterfcjeiden fid) durd) Farbe, vom helljten Gelb. bis
um  duntelften  Braun, durd) ihre Dopfengabe, vom
faft fitglicgen bi8 jum intenfiv bitteven Bier, duvd) die
Goncentration ihrer Stammwitcgen. Ueber legtere fin-
den fich folgende Angaben fitr die befanntefien Biere !)

1) Nad) Ure’s Dictionary of Arts, Manufactares and
Mines. Ed. V. by Rob. Hunt. Vol. 1, p. 274
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Spec. Gew.  Sacd).-Grade
1,111 —1,120 = 26,1 — 28,0
1,097 — 1,111 =23 —26,1
1,077 — 1,092 —=18,6 — 22

Burton Ale, erjte Soxte. . .
- » 3eite Sorte. .
» Dritte Sorte . .

”
Gerdhnlides e, . . .. .. 1,070 — 1,073 =17,0— 17,7
Desglerdien Uic 5yl bE 1,058 =14,3
Porter, gewdhnlide Sorte. . 1,050 =194

- doublnas S ATk 1,055 =13,6

»  brown stout . ... 1064 =15,6

»  Dbefter brown stout. 1,072 =375
Gewdhnlidhes Nadbier. . . . 1,014 = 8,6

Gutes Tafelbier . . ..... 1,033 —1,039= 83—9,8

V. Conjervirung des Bieresd. CEpportbier. Das
Biev ift, felbft in feinem NReifeftadimm, in nod) beftin-
diger Umwanbdlung, in langjamer Nadygihrung begriffen,
wnd diefer Buftand muf bid zum Augenblid bes Con-
fums erhalten werben, weil dem Getriinf dadurd) das
Cigenthiimlidie, was dad Bier al8 foldhes djarafterifirt,
ertheilt wird. Wiirbe man dad Bier diefe8 Stadium
der Nadygihrung iiberjdyreiten laffen, fo witcde e8 nad)
einiger Reit feine Kofhlenjiure, dev 8 vorzugsweife fei-
nen erfrijdenden Gefdymad verdanft, verlieren und jdal
werden. Die gange Behandlung Hed Bieves .im falten
- Lagerfeller fivebt davauf hin, diefe Nadjgihrung thun-
lichft langfam verlaufen zu laffen; die Aufbewahrung in
gepiditenn Fiifjern Hat den Bwed, dem Cntweidjen der
Koflenjiuve, durd) Diffufion in die Atmofphive durdy
die porifen Wandungen bder Fifjer, vorubeugen. Die
Lagerung in der Kiilte fest die Thiitigkeit des vorhan-
denent Alfoholfermented auf ein Minimmun Herab, fo daf
die geringen Mengen von Buder, weldje wilhrend diefer
Periode nocf) vorhanden find, einer fehr langen Beit
bebiivfenr, efhe fie zeriest werben. Diefe BVerhiltnifie
dndern fich) aber fofort, jobald da8 Bier Gelegenbeit
findet, Wiivme aufyunehmen. E8 tritt dann das Alkohol-
ferment aug bdem Halb rufenden Buftande u neuer
Thitigleit und gerfebt in fivgefter Frift den Bucer.
Dagn fommt aber ein LWeitered. Wie forgjam aud)
bas Bier behandelt werbde, {o ift dod) einem Cindringen
von mannigfadjen frembden Fevmenten, Mildhfture und
anbere Bacterien, Kahm= und Cifigpilze u. {. w., nidht
vorzubengen.  Alle diefe find gegen niedere Tempera-
turen weit empfindlidjer al8 die Altoholhefe, und wihrend
legtere duvd) die Riilte der Lagerfeller nur in ihrer
Thitigleit gehemmt wird, fo werden jeme dabei jwar
nid)t geritort, aber dody in villigen FRubhesuftand verfesst.
Und cbenfo wie da8 Alfoholferment bet Lavmezufulhe
u energijdher Thitigleit gelangt, fo evwadjen bdie frembden
Fermente aud ifrer Rufe und e8 treten veridjicdene
Gibhrungen ein, bie in fuvger Frift ein Berderben des
Bieves verurfadyen.

Nad) dem Gefagten muf eine dauernde Confervivung
oe8 Biered al8 unmiglich erdjeinen, und dennody Gft
fid) Bier lange Beit eralten und fogar unter Bedin-
gungent, weldje, wenn nidyt befondere Vorfidjtdutagregeln
ergriffen werden, ficher jein Verderben veruvjacdjen wikr-
dem.  Unt diefes zu verftehen, ift zu beriidfichtigen, daf
alle Bevtinderungen des Biered, mit Wusnahme des
RKoflenfaureverluftes, mer durd) Fevmentorganismen fer-
vorgerufen werden. Lt man diefe nidht jur Thitig-
feit gelangen, ober befeitigt man fie, fo fann man das
Bier bei geeigneter Fafjung jehr lange erhalten. Man
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Bat den Borjdylag gemadht, die Fermentorganismen duvd)
Tiltvation aud dem Bieve fortauidjaffen, dod) fat ficy
trog aller Anpreifungen big jest nod) fein Filter als
undurdjldffig fiiv Bactevien erwiefen. Sehr viel (ift
fid) aber jdjon erveidjen, indem man duvd) jorgjome Be-
handlung Fes Bieres die WMenge der davin verbletbenden
Organismen auf dag miglid)t geringfte Maf bejdyriintt.
Cin ju confevvivended und namentlich fitv iibevfecijden
Gyport beftimmted Bier muf beim Fafferr fpiegelblant
fein. Dex forgjamen Beviidfidhtigung diefer Vorficts-
mafregel verdantt das englijdhe Ale allein feine Cyport-
fibigleit i tvopijdje Gegenden. Man Hat vieljad),
aber mit lnved)t, bdie Daltbarfeit ded Crportales
feinem Gohen Alfoholgehalt jugeidyricben. Der Alfofol-
gehalt des ftivtften Ale8 evveidht aber nie dem der
{dhmlidyiten Weine, und wilhrend lepteve feine Reife in
wirmere Gegenden vertragen, [ft fid) gut bereitetes
Ale in alle tropifdjen Lander veridjiden.

Die Behandlung der Crportbiere muf naturgemi
eine verjdjiedene fein, je nad)dem das Bier mur einen in
wenigen Tageveifen juvitdjulegenden Trandport ju er-
leiben hat und dannt rvajdy jum Conjum fommt, odev
wenn dag Bier Monate lang untevvegs ift, wie beinm
Berjand nad) Auftvalien, Siidanterifa u. . w.

Cinen furgen Trandport ertrigt das Bier, jelbft
wifrend der heifeften Jahreszeit, wenn man 8 wibrend
defielben umter denfelben Bebingungen erhilt, wie im
Lagerfeller. Die Miglichleit der IJnuehaltung diefer
Bedingungen ift yuerft 1867 von Dreher ju Schwedyat
erwiefert, a8 er in Parig bet Gelegenbeit der Weltaus-
ftellumg tiglid) frijehes LWiener Bier verzapfte. Damit
ift ber Braueret die WMiglicheit eines weiteven Abjapes
erffuet worden. Bei bdiejem Transdport werden die
Bierfiiffer in Cifenbahnragen, welde nad) Brainard’s
Gyftem mit Obeveid gefithlt werden, verladen und er-
reidjen ijre Beftimmungsorte, Pavis, Britfiel, Venedig,
in derfelben Frijdhe, mit weldjer fie die Keller von Wien
oder Miinchen verliefen.

Biic  weiteren  Trangport und namentlid) wenn
bauernde Ralthaltung nidyt miglid) ift, ift die Berfendung
im Fafje nidht thunlic), fitv jofhen muf das Bier auf
Tlafdjen gezogen werden, fchon aus demr Grunde, weil
diefe allein durd) hermetijdjen Berjdhluf das Entweidyen
der Roflenjiure verhiiten.

Gine befannte Brauevei, weldje viel Crportbier nad)
China und Sitdamerifa verfendet, verfifrt bei dev Dars
ftellung bdefjelben wie folgt:

Die Witrze wird nady dem Decoctionsverfahren be-
veitet und evhilt eine Stiivte von 14,5 big 15° Sacd
und per Heftoliter Maly 11/; kg Ffrdiftigen Hopfen-
Angeftellt wicd fie bei 4° €. und die Hauptgihrung
fo geleitet, daf die Bergiihrung tnnerhalb 15 Tagen bis
auj 8° Sacd). erfolgt.

Das gritn gefafte Bier fommt auf Faffer von 15 hl
Jnhalt und wird innerhald der Lagevseit, die nidyt mnter
3y Jafr beendigt wivd, von circa 10 zu 10 Wodjen
auf frijhe Fiffer von gleidjer Groge umgezogen.

Sedys Wodjen vor LUnterbredpmg der Lagerperiode

‘wirh i jedes Faf civca 1/, kg guter bhmifdher Hopfen

geftopft, sum Bwede der Kiirumg und ded befferen
Hopfenavomas.  Slieflid) wird dag Biev auf 3 bl
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faltende Fifler abgezogen und.mit 1 Liter 90 procen-
tigem feinten Spivitus per Faf verfest, unmittelbar dar-
auf mittelft einer Abfitllmajdhine auf Flajden abge-
jogen.  Jm biefen bleibt e3 jwei Tage unverforft jtehen
und wird dann, mit Korf und Drahtver{dhuf verjehen,
dem Trandport itbergeben.

Durd) den Bufab de8 Spiritud, ober durd) das
Altoholifiven, foll die Haltbarfeit des Bieves erhiht
werben. Bei der geringen Menge von Alfohol, weld)e
hier verwandt wird, fie betviigt nur 0,3 Proc. vom
Bolum ded Biere, fann der beabfidhtigte Awed nicht
erveidht werden. LWollte man dasd Bier durd) Bujas von
Altohol conferviven, fo miifte der Gehalt fo hod) ge-
fteigert werden, daf da8 Gemijd) fein Bier mehr jein
wiitde. Dag wirfjamfte Confervivungdmittel ijt in
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diefemt Falle die bem Bier ju Theil werbende forgjame
Behandlung, dasd wiederholte Abzichen von den qus-
gefchiedenen Fermentern.

Cinem gut geflivten Bieve fann man leidht eine fehr
lange Daltbarfeit extheilen, emn man den legten NRejt
der nod) davin enthaltenen Fevmente todtet.  Dies fann
auf weierlei Weife gefdjehen, durd) Amwendung von
antifeptijdhen Mitteln und durd) Crwdrmung.

LBon den antifeptijdhen Mitteln, weldye Fer-
mentorganidmen erftoven, find hiev jelbftverftindlicy alle
biejenigen ausdyujdhlieen, die der Gejundheit des Men-
fehen Jchoidlid) find, ferner dicjenigen, weldje dem Biere
einen fremden Gejdymad evtheilen. Diefen Anjordevun=
gen genitgt nuv eined devfelben, die Salicylfaure, alle
anderen, weldje man empfohlen Hat, Hhaben fich) theils

Fig. 289.

o ;

al8 nidyt wivtjam, theil8 aus andeven Griinbden unbrandy
bat evwiefen.

Die Salicyljiuve wirkt jdhon in aufevordentlic) tlei-
nen Mengen vernidjtend auf eine Menge von Fevmenten.
§8 geniigen 10 g pro Heftoliter, wm Mildyfiurebactevien,
Rahm u. dergl. ju todten, wihrend eine etwa vievmal
groBeve Menge nithig ift, um Bierhefe zu fdhidigen.
Da aber aus den zum Grport beftimmten Bieven durd)
forgiames Abziehen bdie Bierhefe als entfernt betrachtet
werden fanw, o geniigt e, wenn man die Biere vor
dev Wirkung der Vacterien u. . w. durd) mifige Bei-
gabe von Salicylfiuve jdjitt. Bu dem Behufe wird
dem fiir lange Seereifen und Beifges Klima beftimmten
Bieve etwa jwei bis drei Wodjen vor dem leten Ab-
sichen pro Heftoliter 20 bis 25 g Salicy(fiure, die in
etwad heifgem Waffer gelvft ift, jugefiigt.  Gewdhnlide
Lagevbieve bewahrt man duvd) einen Bufa von 10 bis
12 g vor dem Sauerwerden.

Gegen die Berwendbung der Salicylfiiuve ift von
Unverftindigen viel geeifert worden. Die Salicylfiure
it in den Mengen, wie fie dem Biere jugefiigt wird,
ohne jeglidhen Gejchmad, fie ift in viel groferen Dofen,

— W—; < — — —
A RN AN

|

a8 fie im Biere genoffen werden fann, der Gefundheit
auf feine Weife nadytheilig, von einer giftigen Cigen-
jdhaft fann gav Feine FRede fein. Ein Verbot dev An-
wenbung diefes Mittels ift daher durdjous ungeredyt-
fertigt, wenn nidht, wie in Bayern, fiberhaupt jeder frembde
Aufag zum Biev ftraffillig ijt. :
Gbenfo ficher wie durd) Salicylfiuve (@Rt fidh die
Rerftorung der Fermentorganismen duvd) mipiges G-
witmen, woau ein allmiliges Anfteigen bid ju emer
Temperatur von 55°C. und eine halbitindige Crhaltung
bei diejer LWiirme geniigt, bewirfen. Diefes Confers
vivimg@verfahren, weldes von Pafteur in die Wein-
technif eingefithrt und nady ihm al8 Paftenrifiven be-
seidmet ift, ift von Belten ) fitr bie Brautedynif nugbar
gemadyt. Da dag Biev beim Guwivmen feine SKofhlen=
fiuve abgiebt, fo ift e8, wemn man nidjt ein fjales G-
trint erjeugen will, exforderlic), die Crwirnuumng n gut
verfdjloffenen, mit gefunben, ausgebrithten Stopfen
verjehenen Flajdjen vorzunehmen, deven Gtopfen wegen
9¢8 beim Crwivmen eintretenden Junendrudes duvd)

1) Jahresber. . gem. Tedynol. 1867, ©. 485,
92%
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eine fidjere Drahtligatur zu befeftigen find. Der Drud
im Jnneven der Flajdjen betrigt, nad) Mefjungen von
dranfl), bei einer Temperatur von 58°C., weldye
beim Paftenvifiven bdes Bieves nie ju itberjdjreiten ift,
drei Atmofphiiren und fieigert fid) mit jeder Crhohung
der Wiivme betviidtlic). = Wegen bdiefes Drudes, der
theild durd) die Ausdehmung ber Flitffigleit, theils durdy
die Crpanfion der Rofhlenfiure herbeigefithrt wird, mitfjen
bejonders ftavfe, aug fehlerfreiem Glaje hergeftelte, am
beften vovher einer Drudprobe - unterworfene Flajdjen
vermandt werden. . Ueber die Crfolge des Pajtenrifivens
find ausd dem OroRbetviebe, wie nad) BVerfudjen im
Kleinen, im Allgemeinen muv gimftige Mittheilungen
gemadyt worben [Habid)?), Fled3), Knab4), Lint-
ner %), RNof 6), Lepfer ©), Frant?)]. Nad) Grief-

Fig. 290. mayer 1. Lippss)
follen dagegen bie
pafteurifivten Bieve
etnen  eigenthitmli-
dien Roftgejdymad,
wie nad) Kavanmel
oder  Brotrinden,
erfalten. Nady
Lifey?) eiguen
fidy leichte, fein ge=
hopfte Bieve (Pil-
fener, Bod, Ale)
nidjt yum Pafteuri-
fiven, indem biefe
dadburd) fo fehr in
threm  Ghavafter
pevdndert erden,
baf fte faum mehr
s erfenmen find,
namtentlid) madyt
fid) bei biefen Bie-
ren ein brotartiger
Gejdmad und Se-
tud) geltend ; dage-
gen erfdjeinen aus
hody und ftart ge-
darvtem Maly gebraute, miRig gehopfte, dunfelbern-
fteinfarbige Biere am wenigiten in ihrem Gefammt:
djarafter verdndert.

Bum Pajtewrifiren find veridjiedene Apparate con-
ftruict, von denen aber muv die fitr Flajdhenbier beftimm:-
ten zu empfehlen find. Bon bdiefen ift der Apparat
von Rof 1) in Fig. 289 bis 292 davgeftellt. Diefer
Apparat bietet den nenmenswerthen Bortheil, daff die
Slajdyen nidyt einem einfeitigen, nur von innen wivfen-
den Drud audgefest werden, wodburd) bei mangelfhaften
Slajchen leiht Brud) entfteht, jondern da auf fie von

1) Jabresber. b. dhem. Tedhnol.
2) Jabresber. b, dem. Tednol.
8) Jahresber. d. dem. Tedhnol.
4) Jabhresber. b, dem. Tedhnol.
5} SaZregbet. D, dem. Tedynol.
) Jahresber. b. dem. Technol.
7) Jabresber. b. dem. Tedhnol.
3; Polyt. Journ. 234, 132,

9) Jabresber. . dem. Technol.
10) Bolyt. Journ. 229, 237.

1881, ©. 791.
1867, ©. 485.
1870, ©. 473
1872, ©. 586.
1874, ©. 752.
1878, ©. 946,
1881, . 791.

1883, &. 918.
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auBen ein faft gleidher Drud, wie von innen, ausgeitbt
wicd, indem bdie Crhiung in einem gejdhlofienen Kefjel
borgenonumen wird. €8 ift A ein aud ftarfem Gifen-

bled) hergeftellter Reffel mit einem Dom B.  Am yor-
beven Ende (Figur 290) ift ber Keflel mit einer guf-
eifernen Thiir a verjd)lofjen, wihrend das hintere Ende

Fig. 291.

(Fig. 291) auf gewifn-
lihe LWeife, iie Dbei
Dampfteffeln, durd) eine
aufgenietete Bled)fappe
gebildet with. Jn den
Sunenvaum ded Kefiels
werden durd) die Thiiv
a fjdymicdeeiferne, mit
dent zu pafteurifivenden
Blajdhen gefitllte Kibrbe
hineingebrad)t, von
denen  im Durd)jcnitt
in Fig. 289 drei Stitd
gezeichuet {ind. Fig. 292
jeigt  die  Anmordmung
diefer Kirbe und deven
Unterbringung im Keffel
in  Cndanfit. Die
Korbe ruben auf jwei
tm Reffel angebradjten
LN Sdjienen » und 5. Nady-
B T — dem der Reffel mit den
Slojdjentorben gefiillt ift, witd die Thitr @ feft ver-
fdloflen und duvd) das Rohr b Wafjer jugelafien bis
gur Hilfte der Hohe ded8 Domes B. Das Ventil ¢ des
Gitllrohres wird darauf abgefperrt, ebenfo der Hahn d,
burd) weldjen bdie Luft wihrend des Volllaufens bes
Reffels entwidien ift. Das Syftem von Fupfernen
Rihren o dient um Grhigen des Waffers, in daffelbe
wird Dampf, der in einem befonderen einen Keffel er-
geugt wird, eingeleitet; bei einem Fleineven Betricbe
‘Fig. 292. fonmte man, um die
Bejdaffung eines be-
fonbderen Dampftefjels
ju  erfpaven, die G-
wivnumg ded Waffers
durd) divecte Feuerung
bewitfen. =~ Da  dod
BWaffer im Keffel ebenfo
audgedehnt ywivd, twie
in den Flajdjen, da aber
der Keffel allfeitig ge-
jdloffen ift, fo wird do-
i durd) die Gleidhheit ded

Drudes innerhalb und auferhald der Flajdhen hevgeftellt.
Die Spannung im Jnneren ded Keffels wird duvd) das
entjpredjend belaftete Sidjerheitventil H vegulivt, bei u
ftart verwendendem Drude (it man Waffer durd) das
Bentil m austreten. Cin Thermometer 2, deffen Dued-
filbergefify in den Reffel veicht, geftattet die Beobady
tung dev Tempevatur. So bald die beabfichtigte Tempe:
ratur erveidyt ift, Fihlt man die Flafden im RKefiel,
indem man durd) das im obeven Theil defjelben angeord:
nete Rofhrenjyftem 7 falted8 Waffer, von der Rohren-
leitng g fommend, treibt, weldjes duvd) dag Rohr &
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feiten ABfluB findet. - Nady genitgender Abtithlung
[igt man Dann dad nod) lowwarme Waffer aus dem
Keffel durd) dad Rohr w abflieRen, bifuet die Thi @
und nimmt die Flajdjenforbe heraus.

PBon Jonftigen Conftructionen find u evwifhuen:
Domeier und Bobdend), D. R. P. 6503; Wolf?2)
D. R. P. 14358; Ridyterd), D. K. P. 23177,
Langer3), D. R P. 24936; Boldt und Bogel ),
D. R P. 28836; Grauneld), D. R. P. 28821,
Fromm ), D. R. P. 28847; Burdjardtt), D. R. B.
29334; Theifens), D. R. P. 32654.

Aulage einer Bramerei. Da die fogenannten
baevijdjen, wiener und bihmijhen Biere im Verlaufe
e lepten Jahraehnts fid) im gangen Continent theils
af8 Luyusgetrinfe, theils a8 wirfliches Nahrungsmittel
rafd) Cingang ver{djafit haben, die Erzengung derfelben
in verhiiltnifmifig furger Beit einen ungeahnten Anf-
{dywung erfubr, und felbjt in Weingegenden und {iid-
lichen Landern tmmer mehr an Terrain gewinnen, die
Production der obergihrigen Biere dagegen allmifig in
den Hintergrund tritt, fo geniigt e8, wenn hier nuv die-
jenigen Factoven beviidfid)tigt werden, weldje fid) bei
Anlage einer Brauevei, die fidh die Cryengung obenge-
nannter  Bievgattungen jur Aufgabe ftellt, geltend
machen. ;

Die  Bierbereitung, welde fi) nod) vor wenigen
Decenmien in der fritheften Periode ihrer Entwidelung
befand und faft duvdjweg mur empivijd), ja jum grofgen
Theil nody ald Geheimbunit betvicben wurde, duvdeilte
i vajder Folge mehreve Cntwidelungsperioden, und
trat, wie beveit8 erwiihnt, aud dem Statud der Gewerbe
in die Reihe der Grofinduftrie, und fieht gegemwiirtig
auf einer Gtufe der Vollfommenheit, weldhe fie den
beveits frither entwidelten vielen anderen Bweige der
diemifdjen Tedjnologie witedig yuv Seite ftelt.

Durd) gritndlidies und unermiidliches Studiven bded
demijden Bovganges bet den eingelnen Manipulationen
der Bievergeugung, duvd) vovurtheilfreies Beobadyten dex
hierbei fid) fundgebenden phyfifalijchen Cridjeimmgen von
WMiinnern der Wifjenjdhaft, wurden nad) vielfady ange-
ftellten Berjuchen die fitr einen vationellen Vetrieb exfor-
derlichen Novmen feftgeftellt, jo daf mm dev Brauerei-
tedynifer im Stanbde ift, diejenigen Berhiltnifie tinftlich
su {djaffen, weldje gur Grielung eines tadellofen Pro-
ducted auf gefafrlofeftemt witd rajdjeftem, jedod) aud
billigftem Wege fithren.

Die Grfennung und bedadjte BVenugung theovetijdjer
Orundiiige auf die Prayis dnderte Vieled an den lei
tenden Factoven bei der Anlage einer Browerei, und
Wiihrend vor wenigen Jahren eine foldje an mandyen
D_rte;t fite unqusfithrbar gealten vurde, bietet gegen-
wirtiy die Tecynif jo viele Wittel, die bi§ dahin fitv un-
libevotndlid) gehaltenen Sepwierigleiten ju bewiltigen,
daB, wo muv bei vorhandenen Commumicationsmitteln
sur Bejdaffung der etwa fehlenden Rohmaterialien die

;) Polyt. Journ. 234, 134.

3) Jabresber. . dhemt. Technol. 1881, S. 787.
% Jabresber. d. dem. Tecnol. 1883, S. 917.
: Jahresber. . dem. Tecnol. 1884, S. 997.
) Jabresber. b, dem. Technol. 1885, S. 849.
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swet Hauptfactoven, nimlid) braud)bares und hinveiden-
e Waffer und entfpredjended Braumaterial, geboten find,
itberall Bier von befter Dualitit gebraut werden famn.
Cpodjemadjende Crfindungen, twie die Cidmafdjinen,
Brainard’s Cisfeller und Cishaufer und melhreve
andeve haben e8 ermiglicht, die Bierbereitung unabhiingig
vout Rlima, Witterung und Jahregzeit ju madjen, den
fabrifmaigen continuiv(idjen Betrieb wiifrend des ganzen
Jabres an Stelle des jpontanen, mu bdie falte Jahres-
3eit benuenden — treten ju laffen, wodurdy eine hiheve
Berwerthung de8 Anlagecapitald erveih)t wird, indem
mit denjelben Betriebdmitteln ein griferer Umfafs er-
miglicht und Hiermit, durd) Vermeiden de§ Cinbrauens
ver fiiv den Spiitjommer beftimmten Bieve im Winter,
ein geringered NRifico verbunden ift.

Jn gevedyter Wiitrdigung der Widjtigteit einer jwed:-
dienlidhen Gruppivung der eingelnen Betriebdgebiiude in
der Weife, daf ofne Stovung des Vetriebed und bet
gy gleid) bequenter Manipulation eine beftimmte Ber=
griferung jedes eingelnen Theile8 vorgenomuen werden
fonme und fierbei bdie einbeitlihe Havmonie erhalten
bleibe, in Crfermung bdeflen, daff bdie verfdjiedenartigften
tevritovialen Berhiltniffe, fevner die genaueften Beved)-
mmgen der Grdfenverhiftnifie der Betviebsfocalitiiten
beviidfic)tigt werden mitffen, um duvch die vollftindigite
Ausnupung die gitnftigiten Refultate evzielen zu fonnen,
in Crwiigung deffen, daf jdon bei der bantidhen Aniage
auf die entjprechendite majdjinelle Cinvidtung Ritdjicyt
genommten werden mitffe, um mit miglichjter Crjparung
an Kraft arbeiten ju fonnen, fann die Ansfithrung der-
artiger Anlagen nur von Mannern beforgt werden, die
mit ben wmfafjenditen Kenntniffen auf dem Gebiete der
Mechanit und Boautunit die eingehendfte Befanntjdoft mit
dem Wefen der Bieverzengung verbinben umd fich) bdie
Anlage und Cinvidytung von Bierbranereien jur Special-
brandje gewdihlt Haben. Leider muyr u Hiufig werden
bei Begritndung von griferen Brauereien, die wegen ded
grofen Capitalbedarfes durd) Affociation ing Leben treten,
vont Den an der Spite diefer Unternehmungen ftehen
pen Qaten im Brauereifad)e, durd) vorzeitigen Anfauf
des Bauplages ofne Auvathezichung eined gewandten
Tadmanned, grobe Verftofe begangen, bdie fidy fpiter
viden, ja oft die Cyifteny De8 lUnternehmens ges
fibrden.

G8 follen im Nadfolgenden einige Angaben in
dufeven Umrifien gemad)t werden, die al8 Fingerzeig
bei der Grridytung, vorsitglic) bei der IWahl des Bau-
plaes, bet der Anordnung dev Gebiinde u. §. w. dienen
fonnen.

Bevor jur definitiven Wah! des Bauplaes gejdritten
werden famn, mitffen die Grigenverhiltniffe der
einyelnen Betriebslocale, jowie der Gefammtan=
Tage feftgeftelit werden, wnd ift hierbei Ritdficht u nehmen
auf die Hihe ded su evwartenden Abjatses, bejonders auf den
jogenannten Localabjafs, das ift jener, der im Orte felbit
und in nid)fter Umgebung evzielt werden fann, und anf
dic Gattung des 3u erzengenden BVieres, deflen Stiirfe
und hievmit verbunbdene fivere ober (ingere Lagerpeit.
Die Orogenverhiltnifie werden fid) bei Crzeugung von
bifmifdien anders geftalten, als bei der Crzengung von
bayerijdjen und Wiener Bieven. Wiihrend evftere grif-
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tentheil8 aud 10 Proc. Wiivzen hergeftellt werden, mit
einer durdjjchnittlichen Lagerzeit von 8 bis 10 Wodjen,
werden leptere aus Wiirgen von circa 13 Proc. bevei-
tet, und bebiivfen bdeshalb aud) eine verhiltnifmigig
lingeve fLagerzeit, wenn fie den entfprecjenden Ber-
gihrungsgrad und ein angenehmes BVouquet erhalten
jollen.

Da die Piilzeret al8 integrivender Veftandtheil der
Brawerei betvadytet und bei Neuanlage einer Brauerei
angenonumen wird, dbaf bdiefe dasd fammtliche jur Ber-
wendung fommende Maly jelbft erzeugen foll, bdie Mit-
benupung von Surrogatén, wie 3. B. von Stirfe, Buder,
Mais u. i. w., die Grofe derfelben aber fehr beeinfluft,
fo muf die etwaige Menge diefer Criaftoffe in Betvadt
gezogen yerden.

LWie oben erwiihut, joll eine Neuanlage fo bejdhaffen
fein, dbaf der Vetrieb ofhne Stovung vergrifert werden
fonne, und muf der Bubau mit dem beftehenden {tets
ein havmonijdjes Ganges bilden.
© Daf einer devartigen Vergriferung Grengen ge-
ftedt find, ijt felbjtverftandlid) und ift nidyt angunehmen,
daB eine Anlage fiir urfpriinglidy 10000 Hettoliter
Bier jihrlider Crzeugung, wenn diefe vationell und ju-
fammenbingend fein foll, ofhne wefentliche Aenbderung in
der Anordbmung der Gebiude und mehrfachen Umbau
der vorhandenen auf 100 000 DHeftoliter jihrlidher Cr-
seugung vergrogert werden fonne.

AB Grundlage ur Fejtitelung ded Verhiiltnifjes
swifchen der anfinglidjen Anlage und deven ywedmiifigite
Bergroferung founen folgende drei Kategorien ange-
nomuten werden: i

I DBrowevei von anfinglider jihrlicher Crzeugung
von 10 000 Heftoliter und einer BergroBerungsiihigteit
auf 30 000 Heftoliter per Jahr.

II.  Brouevei von anfinglidjer jihrlidher Crzeugung
von 30000 Deftoliter Bier und einer BVergriferung
auf 60000 Hettoliter.

III.  Brauerei von anfinglider jihrlider Crzeugung
von 60000 Heftoliter und einer Bergroferung auf ein
beliebiges Quantum.

Die Art und Weife, wie diefe Berednungen der
Grdgenverhiltniffe vorgenommen werden, witd yweiter
unten mitgetheilt, wo aud) die Dispofitionen bei An-
lagen einer Brawerei von 30000 Heftoliter entwidelt
werden.  Jft nad) rvidjtiger Beredhmung der Grifen der
Braueveiviumlichfeiten, nebft Hof und Plap fiiv Bube=
box, die hiersu exforderliche Grundflidhe feftgeftellt, jo fann
die paffendfte Lage gejud)t werden. Dad ju wil-
[ende Terrain fei an irgend einer BVerfehrdader, oder in
deren miglidhfter Niihe, gelegen, nidyt durd) allzu Hohe
Gebiiude ober Berge eingefchloffen, fermer fei e8 mig=
lidhyjt vievedig und eher linglid) al8 quabratifd), 8 habe
ein geringes Gefiille nad) einer dex fitrzeren Seiten, was
jedoch) nicht auj bie gamge Liinge des Grunditiides bder
Fall zu fein braudyt, und fei fo fituirt, daf Waffer von
guter Qualitit in mehr al8 hinveidjender Menge ent-
- weder durd) Brunnenanlage, oder durd) Rihren-Wafjer-
leitungen bejdhafft werden fonne. i

Die Qualitit bed Wafjers anlangend, ift hier=
itber bereits das Nithige gefagt worden und fei hier nur
erwdhnt, da, wenn daffelbe einem Brunnen entnommen
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witd, diefer in groftmoglidhfter Nihe des8 Mafdyinen-
Tocal8, doch) auferhalb der Gebiiude unbd miglichit weit
von Cloafen und Candlen, abgetiuft werde. Die Duan-
titdt bes erforderlichen Waffers lift fid) mit Sidjerheit
jchwer beftinmmen, dod) muf immer wenigftend das Bier-
fadje zuv BVerfiiqung ftehen, ald8 Bier erzeugt werden
foll

Das Borhandenfein eined Bergabhangesd und felfigen
Untergrunbded jur Anlage guter Keller ift gegenmwiirtiy
nid)t mehr Bedingung, und werdben diefelben, wenn nic)t
ju gleider Reit durd) bdie Aus{djad)tung werthoolles
Baumaterial gewonnen wird, befer theilweife, oder aud
gy oberivdijd) ervidytet.

3ft die Wabhrjdheinlichfeit jur Crzielung eines Hin:
reidjenden Bievabjapes vorfhanden, fo evweift fid) von den
oben angefithrten drei Kategorien die mittlere anfingliche
Anlage al8 die vortheilhaftefte, weil bdie Anlagefoften
einer Brauerei von 10000 Heftoliter Bier jihrlicher
Leiftungsfibhigleit nid)t verhiltnifmiigig weniger foftet,
al8 die Anlnge einer folden von 30000 Heftoliter,
fonbern die Hohe des Anlagecapitald im exfteren Falle
pro Heftoliter Bier grofer fein wirtd, ald tm weiten.
Gbenjo verhilt es fid) mit den Productionsfoften bes
Bieres, indem aud genannten Gritnden bei der Heineren
Anlage ein verhiltnifmifig grogeres Capital ju ver
sinfen ift, wihrend die Leitung fiiv beide Anlagen beinahe
diefelbe Audgabe verurjacd)t umd fehlieflich) der RKrojt:
confum im erften Falle pro Heftoliter griger ift, ol
betm gweiten.

3 oll daher im Nadyftehenden eine Brauevei von
30000 Heftoliter fertiges Bier pro Jahr cin
gehenbder behanbelt werden.

Da8 al8 Bauplas zu benupende Grvundftitd mift
150 m in der Liinge, 80 m in der Breite, jonac) 12 000
Quadratmeter.  Die Wnordmung der Betriebggebiude
ift aus bem beiliegenden Grvunbdriffe ju exfehen, wund ift

A, Miilzeved,

B. Darren, Silog und Braueveigebiiude,
C. Riihlidhiffe,

D. SKellevei.

Aur Herftellung von circa 30 000 Heftoliter fertigem
Biev von 13 Proc. Balling find erforderlicy civea
6825 metr. Gtv. Mal = 8950 metr. Ctr. Gerfte,
8950 mretr. Ctr. Gexfte in 25 Perioden ju vevarbeiten,
entfallen 358 metr. Ctr. Gerfte pro Periode, weldye
einen Tennenvanm = 4 Quadratmeter pro metr. Gt
®erfte = von 1400 Quabdratmeter bendthigen.

Die beiden Malztennen von je 700 Quadrat
meter lidjter Flide a, o Fig. 293 find itber einander
gelegen.

Die auf jeder Tenme ju liegen fommenden viev Haw
fen befinden {id) gur felben Beit in verjdjicdenen Sto-
dien der Keimperiode und war fo, daf wiihrend ot
DHaufen die verjdjicdenen Metamorphofen vom Audweidyen
bi8 jum Grjdjeinen -dev Wuryelfeime duvchlaufen, ¢
beiden anderen Haufen bereitd am @ulminationépl{ﬂftf
refp. am Gnde dev Wad)zeit angelangt find. Diefes
Borgehen wird bei einem regelmifigen Betviebe bedingt;
ift aber aud bei der Anlage einer Brauerei yu wittdigery
ba Bierdurd) die Grofenverhiltnifie der Malztennen nidy
unbetviicttic) beeinfluft werden. Wikrend 1 metr. Ctr



1469

Oerfte al8 Naf- oder Spishaufen incl. Gang umd
LWidervamm mur 2,2 Quadvatmeter Malztenne bensthigt,
evfordevt 1 metr. Ctr. Gerfte al8 Jung- oder Althaufen
civea 4,4 Quadratmeter. Wiirbe mm die Tennenanlage
fo getvoffen woerbent, daff auf je einen abgejhlofienen
Raum nur ein Haufen ju liegen fime, wie dies mefhr-
fac) der gleidymapigen Temperaturerhaltung halber befit-

Bier.

1470

bilbenden ujtfiicfe vermeiden, fein fomnen, rufen auf
eifernen Siulen, weldje den fteinernen Pfeilern vorju-
sichen find. Die lichte Hohe der Maltennen fann 3u
3 bi8 41/, m angenommen werden. Die Umfafjungs-
mauern find mit Doppelfenftern, weldje am bejtent ftabil
find, und mit von innen duvd) Sehieber 3u fd)liefenden
Luftcaniilen jur Bentilation verfehen. Der Boden-
belag  witd au8 Badjteinen,
Gement, Kehlheiner und Solen-

hofer  Platten, oder aud) aus
Asphalt Devgeftellt, und eignet
fid) leterer wegen feiner Glafti-

citiit befier al8 Cement.
b Beim Belegen Hes Tennen-

Big. 295.
E51 o i == P _B_|
i
2
-
et
D .- o

= bobdens, gleidhygiiltig mit weldjem
Matevial immer, ift davauf u

adjter, daff der Belag eine voll-
i fommen  gleidymifige Unter{age

erhalte, weldje am giinftigjten aus
einer gut geftampften Scidjte

Lehu beftehen foll. Die Anwen-

dung von Wanerfdjotter als Unter-
lage ift bejonderd bei Cement-
belag forgfiltig zu verneiden, da
in diefem Falle jogenannte bran-
dige Gtellen  leidyt entftehen
founen.  Daf der gefammte

z’ z'

Malztennenboden eine entjpre-

Wortet worden ift, ober wiirben die Haufen im felben
Raume in giemlidy gleichen Stadien dev Wadysperiode
gefithrt werden, fo miifte pro metvijdjer Centuer Gerte der
fliv die grite Ansbreitung des Gritnmalies exforderliche
lid)entaum von 4,4 Quadratmeter al8 Grundlage fite
die Beredymmg de8 Grifenverhiltnifie angejest werden.

Tig. 294,

LR

Lerden dagegen die Malzhaufen — wie oben gejagt —
fo gefiifet, dag gwet neben einander gefithrte Haufen ver-
{dhiedenen Reimperioden angehiren, jo [iFt fich filr den
‘m_'%acf)étl)um weiter vorgefdjrittenen Haufen derjenige
lidjenvaum bemngen, weldyer fiir den anbdeven, der
9?}1&: oder Spishaufen fein famt, nod) nid)t beanjprudht
oud, und wird in diejem Fall sur Beftimmung der
afsfemjmgtii%en eine 3wifdjen den oben angegebenen
Baflen fiegende geniigen, niimlid) civea 4 Quabdratmeter
Pro metrijde Gentrer Gerite.
. Die Gewilbe per Malztennen, welde Kreuzgewslbe,
b°[)m‘f‘[)°_ Sappen 2., oder anf T-triigern eingejpannte
flache Stidygewi(be, weldye lestere von einer Umfafjungs-
maner sy andeven durchlaufen und die bei exfteven fich

chende Neigung nad) irgend einem
Puntte, wo fid) die Cinmiindung
be8 Sdjlammmwafjercanald befin-
det, haben mufp, um das fid) anjammelnde Wajdywafjer
abfliegen laffen zu fonmen, ift jelbftverftindlic).

Die Gewilbe der oberen Malztenmen erhalten mit
Bortheil eine qusd trodencr Ajdhe bejtehende ftirfere Auf-
{dhitthung, wm eine ABihhing ded davunter befindlichen
FRaumes u verhiiten, und ift der Scheitel diefer fo Hod
itber dem Nivean des Bautervaing ju legen,
baB mit Himguredymmg der Anfjdhitttung
mDd de8 Bobdenbelags der Gerftenladehalle
cc letere civca 1 m hiher al8 das Hofterrain
jut liegen fommt. Bor der Gerftenladehalle
ce, Fig. 295 (a.§. S.), an der Hoffeite ift in
gleichent Niveaun mit dem Fufboden der Halle
eine Rampe angubringen, weldje dad Ver-
Laden der Gerfte von dent anfafhrenden Wagen
nac) der Ladehalle ungemein erleidtert.

JIn ber Gerftenladehalle ce find die Gerftenweidien
und die Gerftenausidiittgofie befindlid).

Die Gerftenweichen ftehen in der Mitte der Lade-
halle in einem abgejdylofjenen Raume b und find cylin-
drijdje, nad) unten conifch sulanfende eiferne Gefife.

Die cylindrifdje Form ermbglidyt ein Cntleeren dev-
felben ofne die bei vievedigen Weidjen mit fladjem Bo-
den erforderlidje Handarbeit. Die Wnfjtellung in der
Mitte des Milzereigebiiudes erlaubt einerfeits ein be-
quemere8 Bejdyiden dev Weidjent, andeverfeitd das Ber-
bringen der geweidjten Gerjte von der Weidje duvd bie
Abfallrohre divect nad) deren Beftimmungsort, ohne die
andeten Houfen bevithren ju mitfjen.  Je jwei Weidjen
dienen fitr eine Ctage, fitv vefp. eine fiiv je ywet Haufen.

la
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Die oben erwifnte Gerftengofie fteht mit einem Ele-
vator in Berbinbdbung, der die Gerfte der auf dem oberften
Boben des Gebiiudes aufgefteliten Gerftenjortivmaidjine
sufithet.  Die fortivte Gerfte bringen Scnedentrans-
porteure nach) ihren Lagerpliten.

Der an der einen jdymileren Seite des Miilzerei-
gebiindes angeovduete Maloufzug befordert dag Gritn-

Big. 295.

maly in Maljwagen bi8 auf die Hohe bder oberften
Darrhorde, jo daf e8 direct auf diefe gefdhiittet werden
fanm.

Die beiben Darren ee befisen eine lichte Darrfliche
von civea 90 Quabdvatmeter und fomit eme Capacitiit
von circa 39 Gtr. rofer Gerfte entjpredjendem Griin-
malj.

Unmittelbar vor den Darrven befindet fidh in allen
Stodwerfen ein Corridor g, der im Parterre als Heiz-

Fig. 296.

gang, in der erften Ctage al8 Aufjtellungdraum fitv die
Malzputmajdjine und Antviebdmajdjine fiiv den Malz-
wender und in der lepten Ctage al8 Verbindungsgang
gwifdjen den Malzfilos fF wnd dem Malzichrotraume
am Sudhausboden dient.

Die [inf8 von den Darven ee liegenden Malzfilos
Jf {ind cicca 2 m im Quadrat Hhabende, etwa 8 m
hobe, (ujtdidyt verjdjlofiene, unten tridjterfrmig geftaltete
Jdume, die gebilbet werden, indem wijdjen den dufeven
Umfafjung8manern entwebder hilzerne, oder in Cement
gemauerte Scheidewiinde eingesogen werden, :

Dad Darrmaly wird von der Malzentleinumngs- und
HReinigungdmajchine mittelft Clevator bid auf bdie Hishe
der Silod gebrad)t und von da von Shnedentrandpor-
teuven auf bie verjdjiedenen Siloabtheilungen gleid)-
migig, oder auc) muy in eingelne, vertheilt.

Hed)ts neben den Darven ift die Treppe h, welde
gt dem oben erwifhuten Corrvidoven umd den bdaran
{tofgenden, oberfhalb der Durd)fahrt ¢ und dem Mafjdjinen-
vaum: gelegenen Burjdjenmohnungen, dem Malzquetid)-
vaume . f. w. fithrt.

Dad8 Sudhaus m befipt eine einfache Garnitur,
beftehend aus Maijdhbottic), Maijdhpfanne, Liuterbottid)

Bier.

1472

und Wiirzepfanne nebft ftehendem Vorwdrmer. Die
beiden Pfannen fonmen mit dem Maifdibottic) in gleicher
Hihe ftehen, ober e8 {ind Maifd)bottic) und Leinterbottid)
fo hod) geftellt, daf deren Inhalt von felbit in die tiefer
ftebenden Pfannen flieft. Der Guf wird vortheilfaft
fo eingeridytet, dafy civca 70 Heftoliter verfinflidges Bier
pro Sud refultiven, und werden die Gefdjivve folgende
Origen exhalten: '
Meaifchbottich 136 Heftoliter Inhalt
Maijdypfanue 71 % 2
Liiuterbottid) 140 5 ¥
Wiirzepfanne 115 ¥ by

Das jyur Bevarbeitung fommende Maly wivd mitteljt
Glevator und Sdynedentrandportenve nad) den itber dem
Gubdlocale ftehenden Schyrotmiiflen gebrad)t; das gejdyro-
tene Malz fillt in die Mazjdjrotwaggons, die dann auf
Sdytenen nad) dem mit einem Tridyter verjehenen und
direct in den Maijd)bottic) einmitndenden Sehitttrofr
gefahren werden.

Der Heizgang m ift gemeinjdjaftlid) fitr die Pfannen-
und Dampfteflelfenerungen.

Das Kiihlhaus p bietet eine nusbave Kithlfliche
von civea 190 Quadratmeter dar, weldje auf drei Sehiffe
von gleijer Grofe vertheilt ift, von demen in der fil-
teren Jahredzeit nur zwei jur Verwendung fommen, damit
bag Bier dider liege und nicht frither sur Ablaftempe:
ratur abfithle, bevor {id) nid)t das8 Geliiger abgejon:
dert Bat.

Die Kellevei gerfillt in zvoei Hauptabtheilungen md
war je nad) ihrer Berwenbdbung in Gihr- und Lagerfeller.

Wag nun die Situirung der Keller gegenitber den
anbevert Gebiubden anbelangt, fo muf die Anlage fo g
fdhehen, Dafg dag Bier auf tivzeftem Wege von den Kiiflen
nad) diefen gelangen fonne. Wegen der im Winter encrs
gifd) ju betreibenden Cisbejdjaffung und dev im Sommer
hiiufig fi) Morgens anfammeluden Fuhrwerke jur Bier
abfubr, mitfjen auf ber Seite des Bievaufyuges bequeme
Bufahrten und ein groferer freier Rawm vorgefehen fein.
Oeftattet e8 das Tervain, jo fonnen Gihr-, Lager- und
Gisfeller itber einanber evvidjtet werden, voodurd) cinc
grope Raumerfparnif erzielt und aud) duvd) Vevein
fadung der Manipulation beim Schlaudjen des Bieres
viel Arbeit erfpart wird.

On Fig. 296 und 293 E find Gifhrvaum wnd
Lagerfeller neben einanber gelegt, da ein amnihernd
ebened Tevvain, al8 bad am finfigiten zur Verfiigung
ftehende, angenommen wurde. Dev Gihreaum ift nod
dem Brainard jden Syfteme ausgefithrt gedady,
wihrend fite die Lagerfeller das dlteve Princip der feit
licgen oder Stirneislagererung ju Grunde gelegt ift-

Der Giifreaum z ift duvd) Scjeidewiinde, weldy
ftatt dex foftipicligeren eifernen GSiiulen jum Tragen def
auf Roften ruhenden Gijes beftimmt find, in drei A
theilungen parcellirt, die jedocy durvd) Thitedffmumgen nut
etnander in Berbindung ftehen, jo bap bie durd) die Bottidy
auftellung gebildeten Giinge fammdtlicher drei Abtheilungen
mit einanbder covvefpondiven. Der 31/; m breite Gang
w, in weldjem Kithlapparat, Kellernteniilien unbd Beng
mwannen untergebradyt werden, verbindet die Giprvinme
mit dem Foaufyug 4. Der Gihreanm ift 6 m M
Lidjten Hodh, was ein Aufjtellen dev Bottiche in Wanné’
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hohe geftattet, womit bei leidhtever, bequemever umd
veinlidjever Manipulation aud) durd) engered Bujammen=
ftellen der Bottiche an Raum gewonnen wird.

Die Capacitit de8 Gihrraums ift- 70 Bottidje & 25
Heftoliter Inbalt, und bdie Leiftungsfihigeit deffelben
bei 300 Arbeitdtagen und 14tigiger Gifrdauer 30 000
Hettoliter fertiges Bier.

An die Gdbhrriume {dlieft fid) der Lagerfeller 2 an.

Derfelbe befteht aus neben einander liegenden, villig
abjujdyliegenden Kellerabtheilungen, die in einen gemein-
fdaftlichen Corridor y ausmiinden. Jebe Abtheilung
hat eine an der der Thitr entgegengefesten Seite be=
finblidje Cisgrube, weldje anndhernd /3 de§ cubifdjen
Jubaltes ded Fohres faffen foll. Die Kellervohre find
von den Cisriiwmen 2’ durd) Holzwiinde getrennt, welde
mitr nad) Bebditrfnify entfernt werdben, dagegen ftehen bdie
Cidgruben mit einanber in Verbindung. Cine ent-
fpredjende Anzahl Lujtzitge, die theilweife am Scheitel
de8 Gewilbes, theilweife am Bobden audmitnden, ermige
lidjen eine friftige Ventilation der Keller.

Die Orisfe der Kelleranlage und die der eingelnen
Jiohre vidjtet fid) nac) der ju eryeugenden Biergattung,
nad) der jihrlichen Prodbuction und nad) der Art und
Weife ded Betriebes.

Bei Herftellung leichter bshmifdher Bieve und conti-
nuiclichemt Betviepe wird felbftverftindlic) weniger Lager-
vaum erforderlid) fein, al8 bei Crzeugung jdjwerer jog.
Lager= und Cyrporthiere und nur jaijonmigigem Betriebe.

Bitr eine niedrige Jahresproduction groge Keller-
abtheilungen zu evridjten, wiive ivvationell, da dort, wo
Bier nod) in lebhafter Nadygihrung begriffen ift, nidyt
su gleicher Beit Bier abgezogen werden foll, indem bet
diefer Wanipulation aus mehriadjen Griinden die Keller-
abthetlungen fleinen Tempevaturidywantungen wunter-
liegen. Die Breiten- und Lingendinenfionen der Rohre
find abhingig von der Art und Weife, wie davin die
Oefiige su legen fommen follen wund von der Grdfe
ver leteven an und fiir ficd), weldje wieder mit dbem
Abjate in Proportion ftehen foll. Bei Neuanlage eines
Sellerd muf ftet8 auf diefe Factoren geadjtet werden,
damit nidyt wnniip Raum vergeudet werde.

Die Cinlagerung der Oefiife gefdjieht entweder im
Sdyu, aud) Stof genannt, ober in NReihen, weldje lek-
teve Unordnung befonders beim continuirlicdhen Betriebe
vorzuziehen ift, indem der ywifdhen ben Fafreihen exitbrigte
®ang ein bequemered Fiillen, Abziehen und grindlidyes
Jeinigen am Lagerplae geftattet.

Angenommen, eine jihrlide Erzengung von 30000
Hettoliter fertiges Bier aus 121/, bis 13 Proc. Wiirzen
mitfgten fiiv diefe bei continuirlidjem Vetriebe, wobei
auf einen dreimaligen Umfid)lag, d. §. eine dreimalige
Ausnupung pro Jahv gevedjuet werden fanm, civca
10000 Deftoliter Lagervaum vorhanden fein. JIn Fig.
293 E f{ind fiinf Rohre, jedes 17 m lang, 7,6 m breit
und civea 51/, m hod) angenommren, wovon jeded drei
Reihen, jujammen 27 Stitd Bodenfaf a 50 Heftoliter
Juhalt und drei Reihen Satteljof, jujommen 24 Stiid
a 35 Heftoliter Jnhalt erhiilt, jomit einen Fafjungs-
raum von circa 2100 DHeftoliter befitt.

Die Kellerabtheilungen find mit Tonnen eingewdlbt,
und befinden fic) jowohl in den Gewblben, al8 aud) in
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den UmfangSmauern civea 10 bi8 15 em breite Quft
jehichten zur Jjolivung. -

Der Fupboden ift mit in Cement gebetteten Stein-
platten belegt, die in der WMitte der Abtheilung eine Rinne
yumt AbfluR bilben fomnen. Candile innerhalb der Rofhre
find zu vevmeiden, da dad davin fid) anfammelude Spiil-
waffer Schlamm abfept, dev leidyt in Faulnif iibergeht.

Die Cidviume 2’ find 7,6 m breit, 7,2 m lang
und civca 8 m hody im Lichten.

A8 Beifpiel einer Brauereianlage drit-
ter Sategorie, d. f. einer joldjen, die ofhne Betviebs-
ftovung in havmonijdyer Uebereinftimmung mit dem Be-
ftehenden auf 200000 Heftoliter und davitber vergrifert
werden famn, moge die von dev Fivma Nehrlid) u
Gomy. in Frantfurt a. M. erbaute Beveinsdbraueret
Berliner Gaftwirthe-Actiengefelljdaft
Rirdorf bei Berlin dienen.

Big. 297 zeigt den Grundrif und idealen Querfdnitt
der Branerei, wenn man diefe obengenannte Probuction
exveid)t haben wird.

©djon beim Betradyten von aufen ift ein merflicher
Unterfchied 3wifchen diefer und andeven Brauerei- und
Miilzereianlagen bemertbar.

Die Miilzerei befteht ausd neben eimander ftehenden
eingelnen Hiufern, weldje an den Stivnfeiten duvd) ein
fortlaufendes hiohere8 Gebiude, in weldem bdie Darven
und Malzjilos untergebracht find, verbunden werbden;
awifdjen den Malzhiufern befindlidie Hife von 3 und
5m geftatten die Bufithrung von Lidht und Luft ju den
ober- oder untevirdifdjen FRoumlichfeiten.

Je nady Bediivfnif und nad) Vergrioferung ded Be-
triebes werben ein ober mefreve devartige Hiiujer evridy
tet und da8 an der Stivnfeite befindlide Gebiiude in
gleicher Weife verlingert. Dadurd), daf bei diefer An
orbmung {ic) die ganze Miilzevel auf einem mehr quos
oratijjen Raume ausdehnt, wird der wefentlicdhe Vor-
theil geboten, daf die zu bewegenden groBen Maffen an
Gerfte und Maly fiirzere Streden Fuvitczulegen haben,
al8 dies bei langgeftredten Milzereianlagen der Fall ift-

Die Miilzever ift durd) eine Gallerie mit dem Sud-
hauje in BVerbindung. Die BVergroferung bdiejes G
boiudes ift aus der Beidnung leidyt erfichtlid).

Die Kithlen liegen gwijden Sudhaus und Kellevet und
werden in dev in der Fig. 297 C angegebenen Kreuy
fornt, b.6. Bubau von einen bis ywei Fliigeln vergrifert, o
Daf ftetd der Luftzutritt von allen Seiten ungehindert
bleibt. AuBerdem wird den auf jedem Kiihljchiffe be-
findlidjen, eigend conftvuivten Bentilatoven duvdy eine
Windhaujen’'jhe Majdjine gefiihlte Luft zugefitfhrt.

Die Kellerei ift auf dad Brainard jde Syjten
per  Obereiglagerung mit Condenfationdvorridytungen
beguiinbet und in der Weife ausgefithrt, daf itber den
gewblbten Lagerfellern die Gdfrteller und iiber diefen
der Gidraum und davitber die Faphallen angebradt find.
Yeben den Gifrfellern befindet fich) ein nady demfelben
Cyfteme ervidyteter Hopfenteller. Das Eis wird auf
am felben Grunbditiice gelegenen Teidjen evzeugt.

Die Wirthjdjafts- und Wohnungsgebiiude bilden emen
befonbern Theil der Anlage?).

1) Mitgetheilt vom Brauereitedhnifer %obann@aubel.
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Dritter Abjdhnitt.
Huterfudjung ded Bieres.

itr die Beftimunmg dev einelnen Beftandtheile des
Bieres find zahlreicdhe Methoden empfohlen worden. Wir
bejdyvinfen uns hier davauf, die Berfahrungsweifen, welde
1884 von ben bayerijdjen Bertretern der angewandten
Ghemie fitr die Unterfudpng und Benrtheifung von Bier
angertommen find 1), zu geben.

1. Gpecifijdes Gewidyt. Bu diefer, wie ju
den meiften iibrigen Beftimmungen ift das Bier von
Soflenfiiure moglichft su befreien. ©8 wird ju dem
Behufe in einem halb gefiillten Rolben mit Luft ge-
feiittelt. Bei nicht villig Elaven Bieven ift eine Filtvation
vorgunehmen, worauj die Flitffigleit auf die Normal-
temperatur gebradyt wird. Die Beftimuumg des fpeci
fijdien Gewidjtes erfolgt durc) Wigung in einem bis
sur Marfe 50 cem fafjenden Meffolben, oder mit der
Weftphal'jchen Wage, dev 3u diefem Bwede ein vierter,
die vierte Decimalitelle angebender Reiter beizufitgen ift
(vergl. S. 336).

2. Grtractreft. 75 com Bier, deren Gewidyt
auf dev Wage genau feftgeftellt ift, werden in einem
Bedjerglafe, oder in einer Sdjale, auf einer Asbeftplatte
unter Bermeidung des Kodjens auf ein Drittel ifhres
Bolums verdampft und nady dem Crfalten ourd) Bujas
von Waffer genau auf das urfpriinglice Gewidyt gebracht.
Bon der forgfiiltig gemifchten Flitjfigheit wird das {peci-
fijdhe Gewicht wie unter 1. genommen. Der Crtvact:
gehalt wivd nad) dem evmittelten fpecifijjen Gewidyt
au8 der Tabelle von Shulp (. S. 1345) abgeleitet
und alg Procent & (Sch.) bejeichmet.

Die divecte Beftimmung de8 Crtracts dumrd) Ber-
dampfen einer gewogenen Dienge Bier fithrt leiht zu
faljchen Rejultaten, da beim Cintrocnen der concentrirter
werdenden Flitffigteit eine Bevfliichtigung von Bernftein-
fiure und Glycerin eintvitt (Oriegmayer?) und
weil dag trodene Gytract beim Grwtrmen an der Luift
Sauerjtoff aufnimmt (Sd)ulges). Beive Fehler laffen
fi) nad) Schuige vermeiden, wenn man die Ber-
Dampfung wund Tvodnung im Luftbade bei einer Tem:
Pevatur von 70 bi8 75° vornimmt, wogu bei Berwendung
bon civea 5 cem Bier, unter Anwendung einer gany
ﬂad)m.@tf)ale, ober eines Uhrglafes, 26 Stunden er-
forderlich fimd. Die Funbamentalzahlen, auf denen die
Sdyultse’fhe Tabelle beruht, find nady diejer Methode
durd) Berbampfen von Bierwviivzen von befanntem fpe-
cifijden Gewidyt, gewonnen.

, 3 Alfoholgehalt. Derfelbe ijt nad der Deftilla-
tionsmethode (1. S. 693) au beftimmen. 75 cem Bier
erden dazu verwandt, und die Dejtillation wird jo lange
fgﬁseieet, bi8 nahesn 50 cem, die gleid) in einem Mef-
fo[.bcf)en aufgefangen werden, itbergegangen find. Bwed:-
magig find hierzu WMeptolbcden 31 verwenden, bei denen
der enge cylindrifdhe Hals eine genan calibrivte Scala

trigt.  Bei Verwendtung eines foldhen Kolbchens fann
\

;) Sabresber. b. djem. Tedynol. 1884, S. 1000.
3) Polyt. Journ. 204, 250.
) Polyt. Journ, 230, 428.
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man, nad) dem Cinftellen auf die Novmaltemperatur, das
Bolum der vorhandenen Flitffigteit unmittelbar ablefen,
ofue gendthigt ju fein, dafielbe auf gemau 50 cem u
ergiingen.  Duvd) Wiigung des Meftslbchens evmittelt
man a8 fpecifijhe Gewidyt des alfoholifhen Deftillates
und veducivt diefed nad) der Tabelle von Dehner
(. ©. 642) auj Altoholgewichtsprocente A. Bei ftaxf
fouven Bieren ift die Flitjfigeit vor der Deftillation u
neutralifiven.

4. Grtractgehalt der Stammwiirze e
Derfelbe ergiebt fic) aus dem Crtract He8 Bieves & und
dem Alfoholgehalt A nach der Gleidung1):

: 100 (s 4+ 2,0665 4)
€= T100 - 1,066 4

Anniihernd denfelben Werth erhiilt man aud), wenn
man den gefundenen Gewid)tsprocentgehalt an Alfohol
verboppelt und den Reft des unvergohrenen Grtracts
hinguaddirt. :

5. Wirtlider Bevgihrungsgrad V. Der-
felbe evgiebt fic) nad) der (%Ieid)ung:

e @ —B
foes 100( e )

Bergl. S. 345.

6. Maltofe. Die Maltofe wird dure) Wiigung
bed qus Fehling jdher Ljung nad) Soxfhlet’s Ver-
fabren veducirten Rupfers (vergl. Ant. Stiivtemehl) be-
ftimmt.  Fiir 1,13 Th. Kupfer ift 1 TH. wafferfreie
Maltofe in Redynung su ftellen.

7. Dertrin. Cine Dertvinbeftimmung ift felten
evfordeclic). Will man fie ausfithren, jo wird in einer
Probe das Dextrin und die Maltoje durd) Crhigen mit
Siiuve in Deytrofe verwandelt und aus der Denge des
bievdburd) aus Fehling’ jder Lfung nacdy AL(ihn’s
Methode (. Art. Stiirfemehl) veducivten Kupfers, nad)
Abzug des Antheild, weldjer auf die Maltofe entfiillt,
die Mienge ded Dexrtring bevechnet.

8. Stidftoff. 20 bi8 30 ccm Bier werben in
einem ditnmwandigen Hofmeifter’ jdhen Schilden jur
Trodne verdampft und der Ritdftand fammt dem zer-
tritmmerten Schildjen mit Natvonfalf verbrannt, oder
ba8 Bier wird b8 zum Crtvact im Kolben verdampit
und nad) Kjeldahl’s Methode mit concentrivter Schwefel-
fiure exhist (vergl. Art. Unmoniaf S. 920).

9. Siinre. 100 cem Bier werben yur Austreibung
der Soflenfiure unter Umichiitteln einige Beit bei 400
evoiivmt und dann mit Barytwaffer titvivt (vergl. Ant.
Ammoniaf S. 907). Die Endreaction erfennt man
beim Betiipfeln von neutvalem Ladmuspapier. Die
Aciditiit ift angugeben al8 Cubifcentimeter Normalalfali
(31g Na, O im Yiter), bas jur Neutralifation von 100 com
Bier exforderlid) ift, und als Gewidtsprocente Mildyitiure.

10. Afdje. 100 ccm Bier werden in dex ‘JS[atmf
fhale gitr Trodne verdampft, worauf der Ritdijtand bei
gang fleiner Flamme verfohlt wird. Die KLoble wird
mit. heifem Waffer von [(G8liden Salzen befreit, nad)
dem Tvocnen big yum WeiRwerben erhitt, worauf pie
wiiffevige Lojung der Salze mit dem ?Riicfft'anbe vereint
v Trodne gebradht und jdhwad) geglitht wird.

1) Bergl. Holzner, Uttenuationslehre (BVerlin 1876),
S. 101. :

93*
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11. Phodphovfdure. 100 cem Bier werden
mit Barptwaffer bi8 ur deutlid) alfalijdhen Keaction
verfest, sur Trodne verdampft und big zum Weiwerden
der Ajdje geglitht. Der Afdjenviidftand wird in Sal-
peterjiauve geloft und in der Flitfjigteit die Phosphorfdure
mit Molybbdinjiure abgefdjieden (). Art. Phosphor).

12. Sdywefelfaure. Die Sehwefeljiure joll nad
dem Befdhluf der bayerijdjen Chemifer in der durd)
Cindjdern mit Soda und Salpeter oder mit Aepbaryt
bereiteten Wjdje auf itblidje Weife beftimmt werden. Hier-
bei ift jedod) ju beriidfidytigen, daff bei biefer Art der
Berajdung die Gejammimenge des Scwefels der Ciweif-
ftoffe in Sdywefeljduve vermandelt wird. Cine Beftim-
mung der Schwefelfiure wird jedod) in faft allen Fillen
3wed{o8 fein.

13. C€hlor. Dafjelbe ift in der unter Bujap von
©oba bereiteten Bievajdje su beftimmen, weil die jouren
Phosphate, weldje dad Bier enthilt, ohne diefen Bujas,
beim Bevajdjen eine Berjesung der vorhandenen Chlovide
und fomit einen Verluft an Ehlor bewirfen witden.

14. Glycerin. 50cecm Bier werden mit etwa
3 g Kalthydrat verfept, jum Syrup verdampft, dann
mit etwa 10 g grobgepulvertem Marmor oder Seejand
vermifdht, zur Trodne gebradht. Der gange Trodenriid-
ftand wird errieben und in einer Papierfapfel in einem
Sorhlet’{den Crtvactiondapparvate 6 bi8 8 Stunden
lang mit hodjftend 50 com ftavfem Alfofol extrabivt.
Bu dem gewonnenen, {dhwad) gefirbten Auszug wird
mindeftens dad gleidje Bolumen wafjerfreier Aether hin-
ugefiigt und die Lofung nady einigem Stehen in ein
gewogened Kolbdien abgegofien, ober durch ein fleines
Bilter filtrivt, weldjes mit Aetheralfohol nadjgervajchen
wird. Nad) Abdbunftung de8 Aetheralfohold wird der
Ritdftand im Trodenfdjranfe bei 100 bis 105° im [ofe
bededten Sdjildjen oder RKolbdjen bi8 zum conftanten
GewichtSverfuft getrodnet. Vet fehr extractreidjen Bieren
fann noc) der Ajdjengehalt im Glycerin beftimmt und
in Abjug gebrach)t werden. Vei etwaigem Audergehalt
im Olycerin ift derfelbe nad) Sorfhlet zu beftimmen
und in Abredymung zu bringen.

15. Hopfenfurrogate, Bitterfioffe umd
Alfaloide werden nad) der Methode von Dragen:-
dorf aufgefudyt (vergl. &. 291). Dabei verfihrt man
folgendermafpen?) :

Man dampft 1 big 2 Liter Bier zum diden Syrup
ein, ben man mit dem finfjacdjen Gewidyt Weingeift von
93 bi8 95 Proc. in mehreven Portionen ertrahivt. Um
die Crtraction ju beforbern, fann man mit Bortheil dem
Gyrup Bolus oder Duarzjand, aud) feined Glaspulver
beimengen und die Maffe in einem continuirliden G-
tractiondapparate behanbdeln, wobei man mit gevingeren
Mengen von Alfohol zu demfelben Biele gelangt. Das
Altoholfiltrat wird bei migiger Warme abbdeftillivt und
der Riictftand mit der fechsfachen Menge farblofen Benzins
(Siedepuntt 80°) ausgejdyitttelt. Der Riidftand wird
nod) einmal mit frijdjem Bengin behanbdelt, worvauf die
veveinten Benyinljungen bei moglichft niedriger Wairme

. ‘8)42'&&) Poijt, Chemijd-technijhe Analyfe, erfte Auflage,
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verbunjtet wevden. Jm NRiidftande fonnen Strydjuin,
Brucin, Coldicin, Colocynthin und aud dem Hopfen
ftammenbded Lupulin enthalten fein. Derfelbe wird in
drei Sciildhen vertheilt. Bur erften Probe wird Salpeter-
féure von 1,33 bis 1,4 fpecifijdent Gewidyt gefitgt, weldye
Brucin durd) eine ftarfe Rothjirbung angeigt, wihrend
etne violette Firbung auf Coldyicin oder Lupulin
fdhliegen lagt. Die beiden lepteven laffen fich durd)
folgende NReaction unterjdjeiden. Die durd) Salpeter-
fiuve violett gewordene Fliiffigleit [t man b8 zum
Farbloswerden ftehen und filgt dann concentrivte Rali-
[6jung su, wodburd) bei Gegenwart von Coldjicin eine
jdhpne firjeh- bi8 blutrothe Fiirbung eintritt, wibhrend
Qupulin feine Firbung giebt.

Die zweite Probe erhilt einen Bufat von comcen-
trivter Scwefeljiiure, weldje bei Gegenwart von Colo-
cynthin rothe Farbung hervorbringt. Bur dritten Probe
bringt man concentrivte Schwefeljinre und dichromjaures
Kalium, die etwa vorhandened Strydynin durd) in-
tenfiv purpurviolette Foirbung angeigen.

Den nod) etwas Benzin enthaltenden Ritcdftand befreit
man durd) gelindes Crwdvmen vom Bengin und fdyittelt
dann wiedexholt mit Amylalfohol aus. Diefer Ausug
darf nidht ftarf gelb gefirbt fein und ouch nidyt bitter
femeden; jollte die aber denmod) der Fall fein, fo wire
PBifrotorin oder Wloe zu vermuthen. Durd) Berdampfen
der Amylaltohollsjung auf einer Glasplatte, oder einem
flacyen Uhridhiilchen, exhiilt man Pifrotoxin in Form
von feinen, weiBen, fryftallinijen Ausjdeidungen. Die
Aloe bleibt ald unfryftallinijder, gelber, {afranartig
viechender Rictftand.

Aus dem Ritdftande der Amylalfoholansjdyiittelung
entfernt man den Amylalfoho!l durch Anfjaugen in Filtrir-
papier, um dann mit Aether ausyujdhiitteln. Die dtherijde
Lojung- wird verdunftet und um Riidftande derfelben
concentrivte Scywefelfiuve gegebent; entfteht eine Bramn
farbung, die bald dbuvd) NRoth in Blouviolett itbevgeht,
fo ijt Abjinthiin jugegen.

Jm Ritdjtande von der Aethevausidjitttelung fann
nur nod) auf Gentipifrin, Duaffiin und Menyanthin
gepritft werden. €8 wird pumidyft in Waffer geldft wnd
filtrirt. Scymedt die Lojung bitter, jo ift dev Ritdijtand
verdidhtig, da Hopfenbitter in dev Regel duveh die fri
heren Uusjdjiittelungen befeitigt ift. Bu eimem Theil
der eingedampften Lojung giebt man nad) dem Grfalten
concentrivte Seljwefeljiure; fofern eine gelbbraune, ol
miilig violett yerdende Firbung fidhtbar wivd, ift Me-
nyanthin jugegen, bleibt dagegen der Ritdftand wnvers
dndert und firbt fidh beim Crwidrmen voth, fo it
Gentipifrin jugegen. Bur Bejtitigung des Vot
hanbdenfeing eines dev beiden legtgenannten Bitterftoffe
verfet man einen Theil der wifferigen Lofung mit
ammoniafalijjer Silberlsfung und evwirmt; e entfteh!
dann ein Silberfpiegel. Scymedt die Lojung ftart bitter
und evjeugt feinen Silberfpiegel, fo wiire der Berdadt
de8 Borhandenjeind von Duafiiin begriindet. ;

Jm Fall man ifvgend eine Fuftimmende NReaction
erhalten hat, muf man immer nod) weiter beftiitigende
FReagentien anwenden, aud) fann e nid)t genug empfohlen
werden, vergleichende Berfudye mit beftimmt unverfiljdter
Biere anguftellen.
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Um Pifrinfaure im Bier fidher nachjureifen und
quantitativ su bejtimmen, Hat fid) nad) Fled folgendes
Berfahren bewihrt. .

Dan verdampft 500 cem bed Bieves jur Syrups-
confiftens ein und verfest den Nitdftand mit der jehn-
facjen Menge abjoluten Alfohol8, filtrivt den entjtehenden
Niederid)lag ab, wijdht denfelben thunlichft aus und ver-
dampft das alfoholifhe Filtrat jur Trodne. Der BVer-
dampfungsritditand wird wiederholt mit Wafjer aus-
gefod)t, jo lange diefes gefiirbt wird; die wiifierige Lofung
wird auf dem Wafferbabde yur Trodne gebradht und der Ber-
dampfungsritditand mit Aether ertrahivt. Die therijcye
LWjung enthiilt die Pifvinjiuve faft vein. Um diefelbe
quantitativ gu beftimmen, wird der Aether abdeftillirt,
der Riidftand mit wafferfreiem Ehloroform oder Bensol
behandelt und der Ausjug in einer tavivten Schale ver-
dunftet.

16. Sdywefligfaure Salze. Bur Confervivung
bed Bieres wird mitunter ein geringer Bujats von jdhweflig=
fourem Kalf gemadht. Um diefen nadjzmweifen, werden
100 cem Bier unter ufas von Phosphorjiure deftillivt
unbd der evite Antheil des Deftillates in Jobdlofung auf-
gefangen.  Die Jodldjung muf ihre braune Farbe be-
wabven und darf nad) beendeter Deftillation mit Chlor-
babrl)um hodyftens eine Tritbung, abev feinen Niederjdjlag
geben.

17. Salicylfdure. Bum Nadweis der Salicyl-
jiure witd da8 fdjwad) angefinerte Biev mit Aether,
Chlovoform ober Bengin im Scheidetrichter ausgejdhittelt.
Da8 von bdem Bieve getvennte Lofungsmittel wird bei
miglichit gelinder Wirme verdunftet, der Ritdftand in
Waffer aufgenommen wnd mit einem Zropfen ftarf ver=
biinntem Gifenchlovid verfest. Bei Anwefenheit von
Galicyljinre entfteht eine dentlid) violette Firbung.

Methoden ur Beurtheilung des Bicres.

L. Gin beftimmtes Berhiiltnif des Alfohols zum
Cxtractreft in einem vergohrenen Bieve zu verlangen, ift
ungered)t, ba der Brauer nidt fitr den Vergihrungsgrad
einftehen, bezw. benfelben tnnerhalb enger Grengen re-
guliven fann.  Anuf einen Oewid)stheil Alfohol entfallen
in ber Jtegel bei bayerijdjen Sejant- und Lagerbieren in
Mazimo 2 Gewidytstheile, in DMintmo 1,5 Gewictstheile
Cxtractreft. Jedod) fann aud) ein engered Verhiltnif
vorformmen, ofue daff mit Sidjerheit auf einen Buja
von Alfofhol ober Gtirfeuder (erftever jum fertigen
Biere, legterer gur Wiirze) gejdloffen werden fonnte.

2. Der wirfliche Vergiihrungsgrad muf mindeftens
48 Proc. des mfpriinglichen Grivactes betrager. '
_ 3. BWird eine erfheblidhe Menge des Malzes durd)
Ctiirfeuder oder andere fticftofffreic Surrogate erfest,
fo finft per Ctiditoffgehalt des Bievertvactes unter
0,65 Proc.

4. Die Aciditit des Bieves joll 3 cem Novmalalfali
auf 100 g Bier nidyt iiberfdjreiten. Biere, deven Aciditiit
unter 1,2 cem Novmalaffali fitr 100 g Bier = 0,108 g
Mildfaure betriigt, find der Nentralifation verdidytig.

Cofernt die vorhandene Siiure Mildfinre ift, fann
auch nody mehr Siinre geftattet werden.

5. Der Ajdhengehalt normaler Biere betviigt nidjt
mebr alg 0,3 g filr 100 g Bier.
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6. Dev Gehalt der Bievertracte an Phodphorfinre,
Scywefelfiure und Chlov ift ein fo auferordentlid)
jwantender, daf fidhere Anhaltspuntte fiir die Beur
theilung eine Bieres aus demfelben nicht gewonnen
werden fonnen.

7. A Mayimalgrene fitr den novmalen Glycerin-
gehalt des Biered find 0,25 g fitr 100 g Bier anzu:
nefhmen.

8. Bum Rldren der Witrzen und Bieve find ftatt-
haft: Filtrivappavate, gut ausgefottene Hajelnup- und
Budjenholzjpine, Haujendlafe. .

9. A8 Confervivungdmittel ded Bieves ditrfen an-
gewandt werden: Kohlenjiuve, Paftewmrifiven, Salicyl-
ftiure, legteve jedod) nur fitr Grportbiere, die nad) Lindern
gejdyidt werden, in weldyen ein Gehalt an Salicylfinre
nid)t verboten it.

Dinfidhtlic) der Bujommeniesung der verjdjicdenten
Bierjorten fei auf die fehr ausfithrlidhe Sujammenttellung
von Analyfen vevwicfen, weldje fid) in Konig, Fu-
jommenjegung der menjdlidhen Nahrungs- und Genuf-
mittel (2. Auflage, Berlin 1882), S. 183 big 208 finbet.

Anfhang. Otatiftijdes.

Bejtencrung der Bierfabrifation.

L Dentjdland.

a) Reidysftenergebict. Dasd Reid)s-Biergefes,
weldhes mit dem 1. Jammar 1873 in Wirfameit ge-

treten ift und aud) die Surrogate bevitdjidytigt, jdjveidbt
folgende iise vor 1):

pro 100 kg
1) vom etreide (Malzidyrot) . 4,00 M.
2) vom Neid (gemalhlen oder ungemahlen) 4,00
3) Stiirfe, Stiirfemehl (mit Cinjdhluf des
SKartoffelmehles) und des Stiivfe-
gupemi (Derfein)s. el L 0 6000
4) von Buder aller Art (Stiivfes, Trau-
ben= u. §. w. Buder) s o (ol
5) von Syrup aller At 8,00 ,

b) Sitddeutjd)land.

1) Bapern. Seit 31. Mai 1872 wird pro Hefto-
liter die Malzftewer mit 4,00 INE. exhoben.

2) Witrttemberg. Seit 1. Januar 1872 an De-
3ahlt 100 kg ungejdjrotenen, trodenen wie eingefprengten
Malzes, einjdlieflich) eined Stenersujdhlages von 20 Proc.,
IME. 7,08 Malzftener, wobei jedod) vom metr. Cent-
ner, ofjne Unterfdyied der Art ber BVerpadung, 2 kg Tara
bei ber Steuerberedynung abgehen.

3) Baden. Von 1000 badifdhen Maasd (ein Fuber)
gleid) 1500 Liter Kefjelaiche (Waffer) werben 11 fl. 20 fr.
= 19,83 Marf Steuer erhoben.

4) Gljag-Lothringen. Die Bierbrauverei in
Gljaf - Lothringen ift mit einer Braufefjel- Raumftener

1) Diefes Gefe gilt filv bie innerhalb der Joll - Rinie
liegenden Gebiete bes Deutjen Reiches, mit Ausjdhluf der
RKbnigreide Bapern und Wiirttemberg, des Gropherzogthums
Baven, Gljap-Lothringen, des gropherjoglid) jadyfiichen Vorver-
gerichtes Oftheim und des Herzogl. foburg-gothaijhen Amtes
Sonigsberg.
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belegt. C3 find jwei Steuerfige eingefithrt mmd jwar
fitc den Deftoliter Braufefjelvaum bei der Bereitung
von ftavfem Bier ein Stenerja von 2,30 ME. und fite
fdwadies (ditnnes) Bier 0,58 ME.

1. Oejterreid)-lngarn. Die in Defterreid) -
Ungarn eingefithrte Bierftener wird nad) dem Volum
bed gebrauten Bieves (vefpective der gehopfien Wiirze
auf den Kithlichiffen) und nady der Stiirfe, d. i nad
dem procentualen Grtvactgehalt, erhoben. Der Steuer-
sufal betriigt nad) dem Gefege vom 25. April 1869
pro einen niedersfterreichijdien Gimer (a 421/, MagR),
einjdjlieBlid) des frither jeparat bevedyneten augerovdent:
lidhen Bujdlages pro 1 Sacdjarometergrad 10 Neu-
fremger, o baf fitv einen Gimer 10procentige gefhopfte
LWiirge 1L, oder fiir einen Cimer 15procentige gehopite
BWitrze 1 fl. 50 fr. Steuer gezahlt werden . §. w. Nad
demt llebergange yum metrijdjen Magiyftem betriigt die
Gteueveinheit pro Heftoliter und Sacdjarometergrad 16,7
Biterreidyifdhe Rreuzer.
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VL  Rnfland. Der im ewvopiifdhen Ruflany
eingefithrte Bierbeftenerungdmodus ift der einer Raum-
fteer, und 3war werden im Sudhauje der Pfannenraum
fowie der Maifdhbottidhraum pro 1 vuff. Webdro mit
6 Sopefen verfteuert.

IX. Amerifa. Nad) dem dort feit April 1864
eingefithrten Steuerfyftem wird das Biev evft als fertiges
Product beftewert, und 3war erft dannm, wenn e8 aus der
Brauevei fertig jur Confumtion obder um Berfaufe ab-
gegeben wird. Jebed Fap wird mit einer die Quantitit
be8 Jnbalted angeigendenr und der auf joldjer gejesten
Otener entjpredjenden amtlidhen Marfe verfehen 2.
Man 3ahlt pro Faf (Barrel ju 31 Gallonen) 1 Dollar
Gteuer.

Bievausfuhr und Cinfuhr im deutjden
Bollgebiet in Heftolitern.

I Grofgbritaunien und Jrland. 3Jn Gng-
land bildet das Object der Bejteuerung nicht Has Malj €12 tatate Ausfubr Ginfuge
felbft, fomdern bdie zur Beveitung deffelben beftimmte Bk
Oerfte, aber aud) hier nidht die vohe Gerfte, jondern
bie ecingeweidyte, und jwar nad) devem Volum, 1872. ... ...... 295 000 53 000
jebod) wieder unter Abredyming eines beftimmten, al8 1873, . . . . . . . . . 290000 71000
o) die Anjdywellung Hervorgebrachten Mehrmafes. SR LT st n A 321 000 99 000
IV. Belgien. Nad) den in Belgien beftehenden 1875. . . - . . . . .. S5/000 s
Gefegen wird beim Bievbrauen eine Stewer vom Raume 1876. . . . . . . . . . 572 000 132 000
der Maifdigefige evhoben. Sie betriigt nad) dem Ge- 1877/78 . . . . . . . . 659 000 115 000
fete vom 18. Juli 1860 4 Frcs. pro Heftoliter. RRTHIROS =i e s 676 000 103 000
V. Granfreid). Wie in Cliog-Lothringen. M v 690,500 HEN00
: : BEBO/BERG o e b2 1092 000 120000
VL Nicderlande. In den Niederlanden wird der ;g1 . et et 1256 000 122 000
Rauminhalt der Maifd)bottiche beftenert und bered)net
. 5 Ll e i S Sl 1285475 127 608
fid) der Steuerzujat mit 1 f. holl. Cour. fitr je 1 Hefto- E
liter Maifchramnt, o A T L T 1332085 135 375
ABBA 5 e e S 1433 258 136 450
VIE 6'@11”3611 f)at noc[) feine Bierftewer. Sn s At e Ml ey 1 606 522 131 631
RNovwegen wird dag Maly dem Bolum nad) verfteuert.
Bierproduction im Bollgebiet des Deutjdjen Reidjes. In Heftolitern.
s ihs = =
Ctatsgjahr ﬂtet?;bfit:tuer Bayern Wiirttemberg Baden Q oi%i?x?g o Bujammen
IBZA = v 1y s B 16102 179 10 905 836 4197274 926 957 812 455 32 944 700
(37 Tttt et 2 A 19 654 903 11 256 208 3 995 056 1094 634 987 752 36 988 553
¢ Ty O BT e B 20494 914 12 079 760 3 596 144 1133 865 889 191 38193 874
ABTR s i B 21 358 228 12084910 3662418 1066 661 763 313 88 935 530
b (] R T RN 20 873 379 12 347 153 3 879 006 1050 841 706 694 38 857 07 ’g’
137 T e e S 20 360 491 12 205 377 3801519 1 098 500 803 136 38 269 023
kS i g 08 S P 20 371 925 12 122 483 3 067 305 1085 020 787 905 37 434 638
AR B b 1 e 19 984 613 12 152 532 3172634 1 085 655 788 542 37 183 976
i1t S DR S 21 136 031 11 826 764 3 396 292 1155 450 982 659 38 497 1?6
LSS SRR e Ry 21 315 982 12 341 574 3247711 1188843 941 363 39 035473
st S SR S 22113180 12 112 567 3 041 857 1167 213 815 631 39 250 448
ot R AR TR e 23 391 919 12 265 412 3 083 823 1220728 823 326 40 785 208
ABE4 8RS 10 SR 24 613 427 12 608 528 3 027 587 1235 815 801 717 42 287 074
ABBH/B6 = o1 e s 24 290 689 12 660 105






