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die im eigentlichen Sinne nicht zu den Rohstoffen gehort, durch deren
Zusatz aber die geistige Gidhrung eintritt und so aus Malz- und Hopfen-
Isung erst Bier zu Stande bringt. Die Qualitit und Iebensthitigkeit
der Hefe (Sprosspilze) iibt auf die Beschaffenheit des Bieres einen ent-
scheidenden Einfluss; es muss daher auf die Beschaffung und Behandlung
derselben die grosste Sorgfalt verwendet werden. Die geistige Gihrung
ist ein Zerfallen des Zuckers in Weingeist und Kohlensdure, andere
Gihrungen erzeugen aber Milchsiure und verschiedene Korper, welche
Geschmack und Haltbarkeit des Bieres ungiinstig verindern.

Die Biererzeugung

zerfillt in die Bereitung des Malzes, die Ueberfithrung gewisser Malz-
bestandtheile in Stirkegummi und Maltose (Malzzucker) - Maischprocess -
dann das eigentliche Brauen und den Gihrprocess, welchem das Lagern
und die Nachgihrung sich anschliesst.

Die Malzbereitung bezweckt die Bildung eines Korpers, dem die
Eigenschaft innewohnt, das Stirkemehl in Stirkegummi und Malzzucker
(Maltose) zu verwandeln. Es wird die Gerste zundchst mit reinem Wasser
iibergossen, wobei die reine Gerste allmihlich untersinkt, wiihrend die
tauben und beschidigten Kérner auf der Oberfliche des Wassers schwimmen;;
diese werden entfernt, das Wasser ofters gewechselt, bis die Gerste eine
hinreichende Wassermenge aufgenommen hat, wodurch sie keimungsfihig
geworden ist. Nun entfernt man das Wasser, bringt die aufgequollene
Gerste auf die Malztenne, wo sie 12 bis 15 em hoch aufgeschichtet wird.
Die Malztennen sind sehr grosse, gut verschliessbare Raume mit Stein-
oder Cementbéden. In diesen findet nun die Keimung statt und entwickelt
sich das Pflinzchen unter merklicher Wiirmeentwickelung. In Folge dessen
wird die Gerste im Inneren der Schichte wirmer als aussen; um durch
gleichmissige Temperatur auch die Keimung in allen Theilen gleichmissig
zu erreichen, wird die Gerste umgeschaufelt, damit die dusseren kilteren
Theile nun nach innen, die wirmeren inneren nach aussen zu liegen
kommen. Je nach den Temperaturverhiltnissen ist die Keimung binnen
7 bis 12 Tagen so weit vorgeschritten, dass sie nun unterbrochen werden
muss, was durch Trocknen derselben erreicht wird. Eine weitere Keimung
wiirde bedeutende Stirkeverluste herbeifithren, der Gewichtsverlust bei der
normalen Keimung betrigt ohnehin 7%, Durch rasches Ausbreiten der
nun gekeimten Gerste (des Malzes) und reichliche Liiftung findet rasch
Entwisserung statt (Luftgriinmalz). Zumeist wird das Trocknen unter
Anwendung hoherer Temperatur, und diese dann zuweilen bis 100° fort-
gesetzt (Darrmalz, Farbmalz). Je nach der beim Trocknen angewandten
Temperatur hat das Malz eine licht- bis dunkelgelbe oder braune Farbe.
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Eine neuere Art der Malzbereitung ist die pneumatische. Da
bei der gewohnlichen Malzbereitung die gleichmissige Wirmevertheilung,
die durchaus nothwendig ist, durch Umschaufeln erzielt wird, so umgeht
die pneumatische Milzerei in ihrer neuesten Verbesserung diese Arbeit,
indem sie die aufgequollene Gerste in geschlossenen Apparaten mit feuchter
und erwirmter Luft behandelt, welche die bei der Keimung erzeugte
Kohlensiure entfernt, durch stete Lufterneuerung die Temperatur und
den Feuchtigkeitsgrad in allen Theilen gleich erhilt und Sauerstoff der
Luft zufihrt, der zur Keimung nothig ist, denn diese stellt sich als
Athmung der Pflanze dar. Bei hinreichend entwickeltem Keime wird
nun die feuchte Luft durch trockene ersetzt, womit der Keimungsprocess
unterbrochen wird. Das auf die eine oder andere Art gewonnene Malz
wird nun von den Keimen befreit und grob gemahlen. Gutes Malz
muss mindestens 70%, losliche Bestandtheile enthalten. In der aus Malz
bereiteten Losung soll das Verhiltniss zwischen Malzzucker und anderen
Stoffen 1 : 044 bis 056 sein, malzzuckerreichere vergihren zu rasch und
erscheinen zu diinn; im entgegengesetzten Falle verliuft die Gihrung
zu schwach.

- Die zweite Operation des Brauens ist das Maischen. Dies bezweckt
die Losung der Malzbestandtheile in Wasser, unter Einwirkung der bei
der Keimung der Gerste entstandenen Diastase, welche die Losung und
Ueberfiihrung des Stirkemehles in Stirkegummi und Malzzucker veranlasst
und die Umwandlung der stickstoffhaltigen Bestandtheile in Iosliche, durch
Kochen nicht mehr gerinnende Peptone und Parapeptone vollzieht, die als
nihrende Bestandtheile zu bezeichnen sind. Es wird das geschrotete Malz
mit warmem Wasser behandelt und nun nach verschiedenen Methoden
vorgegangen, die sich als Aufguss-(Infusions-) oder Koch-(Decoctions-)
Methode charakterisiren. Bei ersterer wird das Malz in grossen Bottichen
mit doppelten Boden, deren oberer ein Siebboden ist, mit heissem Wasser
tibergossen, durch Riihrapparate das Malz mit Wasser in innige Beriihrung
gebracht. Bei einstindiger Einwirkung des Wassers von 700 lisst man
die Fliissigkeit in ein zweites Gefiss oder in die Braupfanne abfliessen
und behandelt den Riickstand in dem Maischbottiche noch ein- bis zweimal
in derselben Weise, wodurch eine moglichste Erschopfung des Malzes
erfolgt. Die Decoctionsmethode wird derart ausgefiihrt, dass man Malz
und Wasser von gewdhnlicher Temperatur in die Bottiche bringt, gut
mischt und 6 bis 8 Stunden stehen lisst, dann nach und nach kochendes
Wasser zusetzt, bis die Temperatur der Maische gleichfalls 700 erreicht hat.
Natiirlich muss schliesslich die Wassermenge dieselbe bleiben, wie bei der
Infusionsmethode. Eine Abinderung des Verfahrens beruht darauf, dass
man das Malz nur mit zwei Dritteln der erforderlichen Wassermenge



99 Die Bierproduction in Steiermark.

behandelt, das letzte Drittel nun kochend zusetzt, wobei die Temperatur
auf 40° steigt; nun wird ein Theil der Maische sammt Malz in den
Kessel gebracht, dort eine halbe bis finf Viertelstunden gekocht, wieder
in die Maischbottiche gebracht, und dies Verfahren nochmals wiederholt,
schliesslich die Temperatur auf 70° gehalten und nach zwei Stunden
abfliessen gelassen. Das so behandelte Malz wird wie bei der Infusions-
methode mit Wasser nach und nach erschépft. Die Wirkung beider Ver-
fahren lisst sich kurz darin zusammenfassen, dass die Infusionsmethode
eine malzzuckerreichere Losung gibt, wiihrend bei der letzteren mehr
Stirkegummi entsteht. Da der Malzzucker rasch vergihrt, erhilt man
ein weingeistreicheres, aber diinneres Bier, bei der letzteren Methode ein
weingeistirmeres, aber extractreicheres, vollmundiges Bier.

Auf das Maischen folgt das Brauen oder Kochen der erhaltenen
Malzlésung (Bierwiirze), welches bezweckt, die Wiirze zu concentriren,
aus dem nun zuzusetzenden Hopfen die wirksamen Bestandtheile auf-
zuldsen, die in der Wiirze noch geltsten eiweissartigen und nicht ver-
dinderten Bestandtheile unléslich zu machen, wobei auch etwa nicht
gelostes und unveriindertes Stirkemehl durch die Gerbsiure .des Hopfens
ausgeschieden wird und die Wiirze sich klirt.

Das Kochen der Wiirze dauert, je nachdem man Biersorten darstellen
will, 11/, bis 8 Stunden. Die gargekochte Wiirze muss nun rasch gekiihlt
werden, da die Wiirze bei einer Temperatur von ungefihr 300 sehr leicht
Milchsiure bildet. Die Abkiihlung erfolgt zumeist auf Kiihlschiffen von
Eisen oder Kupfer von sehr grosser Oberfliche, aber geringer Tiefe, in
luftigen, hohen Riumen; gegenwirtig wird diese Kihlung noch mit
Kiihlung durch in Eis liegende Metallrohren combinirt, welche rascher zum
Ziele fiihrt. Die gekiihlte Wiirze wird nun nach den Gihrbottichen in den
Gihrkeller geleitet und mit Hefe versetzt, welche die Gihrung einleitet.

Die Gihrung kann in verschiedener Weise verlaufen; bei héherer
Temperatur der Wiirze tritt rasche Gihrung ein und die Hefe wird
grosstentheils an der Oberfliche der giihrenden Fliissigkeit ausgeschieden
(Obergidhrung); niedrigere Temperatur withrend der Gihrung verlangsamt
dieselbe, die Hefe setzt sich hauptsichlich zu Boden (Untergiihrung). Die
Producte der Obergihrung sind bei schwachen Wiirzen meist wenig haltbar,
bei sehr starken, zuckerreichen, wegen des entstehenden hohen Alkohol-
gehaltes wohl dauernder. Da der Gihrungsprocess mit einer merklichen
Temperaturzunahme verbunden ist, so muss, um die Untergiihrung zu
erhalten, durch Kiihlung der gihrenden Fliissigkeit mittelst Eisbehilter
die Temperatur niedrig gehalten werden.

Bald nach dem Hefezusatze beginnt die Hauptgihrung und dauert
je nach der Concentration der Wiirze und der Menge der zugesetzten
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Hefe 7 bis 10 Tage, Der Verlauf der Gihrung lisst sich nach den
dusseren Erscheinungen und sicherer durch Beobachtung der Dichte der
gihrenden Wiirze ermitteln; wenn mit Ende der Hauptgihrung die Whirze
sich zu kliren beginnt, wird das Jungbier auf Lagerfisser abgezogen und
bei einer 20 nicht iiberschreitenden Temperatur der Nachgdhrung iiber-
lassen, wobei noch reichere Kohlensiureentwickelung stattfindet. Durch
die Gihrung wird nun der Malzzucker theilweise zersetzt, Weingeist und
Kohlensidure gebildet, welch’ ersterer im Biere verbleibt, letztere nur
theilweise. Je 1%, Zucker liefert, vergohren, etwa 1/,%, Weingeist; bei
der Hauptgibrung wird aber nicht der gesammte Zuckergehalt zersetzt,
ein Viertel desselben verbleibt im Biere und erleidet nur allmihlich eine
Umwandlung in Weingeist und Kohlensiure, u. zw. umso langsamer, je
niedriger die Temperatur bei der Nachgihrung und beim Lagern gehalten
wird. Enthielte eine Wiirze 109, Malzzucker und 5%, Stirkegummi,
Extractiv- und Proteinstoffe, so wiirden nach der Hauptgihrung 3:7%
Weingeist entstanden sein, 2:49/, Malzzucker und 5%, Stirkegummi und
dergleichen wiirden nicht vergohren sein.

Die Hefe, welche von einem fritheren Gihrungsprocesse gewonnen
wird, ist keineswegs eine einheitliche Substanz, sie besteht aus ver-
schiedenen Pilzen; der eigentliche Bierhefepilz soll aber in weitaus
grosster Menge vorhanden sein, mindestens 70 bis 809, der Hefe. Nur
wenn dieser in solcher Weise vorherrscht, werden die iibrigen wilden
Pilze in ihrer Thitigkeit gehemmt und eine giinstige Vergihrung ist dann
vorauszusetzen. Ausserdem sind der Hefe noch Hopfenbestandtheile
anhaftend, namentlich die Hopfenpollen oder Hopfenfruchtkdrner; da sie
merklich grésser sind als die Hefezellen, so kénnen sie durch ein ent-
sprechend feinmaschiges Sieb mittelst Wassers von der Hefe getrennt
werden ; aber auch die harzigen Bestandtheile des Hopfens verunreinigen
die Hefe und setzen ihre Lebensthiitigkeit herab; durch Waschen mit
sehr verdiinntem Weingeiste kénnen diese Bestandtheile entfernt werden,
ohne dass man zu befiirchten hitte, dass die Hefe darunter leide; sie
wird im Gegentheile kraftiger. Da bei der Gahrung die neugebildete
Hefe sich in mehreren Schichten abscheidet und die eigentliche Bierhefe
den specifisch schwersten Bestandtheil derselben ausmacht, so kann man
durch Beseitigung der oberen Schichten, wie durch Waschen der Hefe,
wo die leichteren wilden Hefen schwebend bleiben, die letzteren grossten-
theils entfernen. Auch Schleuderapparate (Centrifugen) liefern ein gutes
Resultat, da die bessere schwere Hefe an die Peripherie des Apparates
gedriingt wird, die leichte wilde Hefe mehr im Inneren verbleibt, wodurch
die Trennung wesentlich erleichtert wird. Hefe kann auch gereinigt
werden durch Salicylsdure; denn wihrend die Bierhefe der Einwirkung
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verdiinnter Salicylsiureldsung einige Zeit widersteht, werden die wilden
Hefen dadurch viel friiher getddtet, durch nachheriges Auswaschen erhilt
man kriftige Bierhefe reinster Art. Soll sich reine Hefe recht giinstig
entwickeln, so ist es durchaus nothig, dass die gekiihlte Wiirze tadel-
loser Qualitét ist, namentlich auf der Kiihle sich hinreichend geklirt hat,
die triibmachenden Eiweissstoffe sich vom Kiihlschiffe dicht ablagern und
nur in geringster Menge in die Gihrbottiche gelangen.

Biersorten.

Bei sonst tadellosem Betriebe und gelungener Gihrung hingt nur
die Qualitit des Bieres von der Giite der Gerste und des Hopfens ab,
die Stirke wird durch die Menge der angewandten Rohmaterialien bedingt,
aber auch das Maischen und Brauen {iibt wesentlichen Einfluss aus;
das Infusionsverfahren ergibt diinnere Biere, zumeist weingeistreicher als
die Decoctionsmethode, lichte Biere verlangen ein helles Malz und nicht
zu langes Brauen; hinsichtlich der Stirke unterscheidet man Winterbier
und Sommerbier, bei uns Lager- und Mirzenbier genannt. Biere stiirkerer
Qualitit bilden die Exportbiere, welche auch eine etwas hthere Temperatur
ertragen sollen als die gewohnlichen Biere; auch Bockbiere sind stirker
gebraut und meist nur durch Decoctionsmethode dargestellt. Wihrend die
leichten Biere 2-7 bis 359, Weingeist und 4 bis 69}, Extract (Riick-
stand beim Verdunsten) enthalten, steigt der Weingeist bei stirkeren von
35 bis 5 und der Extract auf 7Y, Exportbiere haben noch grisseren
Weingeist- und Extractgehalt. Die Zusammensetzung der Biere dndert
sich auch mit dem Alter derselben, jiingere Biere sind meist weingeist-
drmer, aber extractreicher; beim Lagern des Bieres findet eine stille
Gahrung statt, welche den Extract verringert, aber den Weingeistgehalt
erhoht; verdoppelt man die Weingeistzahl und addirt den Extract, so
erhilt man den Gehalt der urspriinglichen Bierwiirze. Gut abgelagerte
Biere miissen klar und mit Kohlensiure gesittigt sein. Nicht selten sind
Biere triibe. Diese Triibung kann von verschiedenen Ursachen bedingt
sein, Zu junge Biere sind hiufig triibe oder haben die Neigung, sich zu
triiben. Da die Hefe sich nur allmihlich abscheidet und dann erst véllige
Klirung eintritt, so ist diese Tribung als eine schidliche zu bezeichnen ;
es entstehen beim Genusse Gahrungen im Magen und im Darme, welche
unangenehme Folgen mit sich bringen. Andere Triibungen konnen durch
Ausscheidung von Hopfenbestandtheilen, stickstoffhaltigen Substanzen und
[6slicher Stirke stammen, ebenso kann bei zu starker Abkiihlung sich
das Bier triiben, welche Triibung bei Temperaturzunahme schwindet;
durch unrichtiges Gebahren beim Brauen und durch schlechte Hefe oder
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