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C. Brauereien, Mälzereien und Brennereien.
Von ALBERT GEUL.

7. Kapitel.

Bierbrauereien und Mälzereien.

Die nachfolgende Darftellung hat lich zwar eigentlich nur mit der baulichen
Anlage der Bierbrauereien und Mälzereien zu befaffen. Da jedoch die Anforderungen,
welche an die Räumlichkeiten einer Brauerei bezüglich ihrer Geftaltung und Con-
ftruction vielfach von den in denfelben vor lich gehenden Operationen und Proceifen
beeinflufft werden, fo if’t es auch nothwendig, eine kurze Skizze des Brauverfahrens
und Brauproceffes vorauszufchicken.

a) Brauprocefs.

Die Schilderung des Brauproceffes wird fich auf das bayerifche Verfahren, die
log. Diekmaifch-Brauerei, befehränken, weil diefe dasjenige Verfahren iit‚ welches
die allgemeinlte Verbreitung und Anwendung gefunden hat.

Unter Bierbrauen verfleht man die rationelle Bereitung des Getränkes, das wir Bier heißen.
lm Wefentlichen befteht daffelbe darin, zunächß Getreide, in der Regel Gerite, auf entfprechende Weife
zum Keimen zu bringen, d. h. Malz zu machen, daraus mit heifsem \Vaffer einen zuckerhaltigen Auszug,
die Wii rz e zu bereiten und diefe dann, nachdem derfelben zur Erhöhung der Haltbarkeit und zur Erzielung
eines pikanteren Gefchmackes Hopfen zugefetzt wurde, in Gährung zu bringen. Die gegohrene und

noch in langfamer Nachgährung befindliche Flüffigkeit ilt dann das Bier.

Zunächft in: es nothwendig, einen Blick auf die Rohftofl'e zu werfen und dann das Verfahren zu

betrachten, (lem (liefelben unterworfen werden.

I) Rohitoffe zur Bierbereitung.

Die normalen Rohftotfe find Wafl'er, Gerl’te und Hopfen.

Das Waller ift beim Bier der qualitativ [ehr vorwiegende Rohfiofl', indem dafl'elbe durchl'chnittlich
92 bis 94 Procent \Vail'er und nur 6 bis 8 Procent andere Beftandtheile (Mall—Extract, Alkohol, Kohlen-
f2inre etc.) enthält. Waller von entfprechender Quantität und Qualität ift daher erltes Erfordemifs bei
einer Brauerei-Anlage. Was die Qualität betrifft, fo iii das \Vaffer zum Bierbrauen, wie zu allen chemifchen
Procefl'en, um fo tauglicher, je reiner daffelbe ift, namentlich je weniger organifche Beßandtheile es enthält.

Die Gerfte itt diejenige Getreideart. welche aus verfchiedenen Gründen mit Vorliebe zum Bierbrauen
benutzt wird. Beim Gerfienkorn ift die Hülfe und der mehlige Kern zu unterfcheirlen. Erftere, die
Hülfe, in beim Brauen nur indirect von Einflufs, in fo fern durch diefelbe das Malzfchrot zu einem
lockeren Gemifche wird, das die Einwirkung des Waffers auf das Mehl erleichtert. Von den ziemlich
mannigfaltigen Beflandtheilen des Kemes m zunächft am wichtigflen das Stärkemehl, weil daraus die
wefentlichen Beftandtheile des Bieres entflehen. Gleichfalls befonders wichtig iit der Kleber, weil derfelbe

als Hefe ausgefchieden werden mufs, um die Haltbarkeit des Bieres nicht zu beeinträchtigen.
Der Hopfen ift beim Biere das, was das Gewürz bei den Speifen ill; er ertheilt dem Bier einen

pikanten Gefchmack und erhöht feine Haltbarkeit. Hauptbeftandtheile des Hopfens, die lich namentlich
in dem gelblichen, zwifchen den Doldenblättchen befindlichen Pulver (Lupulin) finden, find Hopfenöl,
Hopfenharz, Hopfenbitter und ein gerbftofl‘artiger Körper. Diefe Stofie bewirken eine gröfsere Haltbarkeit
dee Biere; durch Verzögerung der Nachgährung, machen daffelbe der Gefundlieit zuträglicher und fiir den
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Genuß angenehmer; die Bittertloffe modiliciren den fon". allzu fiifscn Gefchmack und regen die Magen-

thätigkeit an.

2) Malzbereitung.

‚ Der Brauprocefs felbfl. zerfällt in drei Haupt-Operationen: die Malzbereitung, den Sudprocefs und

die Gährung.

Das Getreide, in welchem durch geeignete Behandlung, und zwar durch Einleitung eines Keim- und

\Vachsproceffes, ein Theil des Gehaltes an Stärkemehl in Zucker umgewandelt und außerdem die Fähigkeit

zur Umbildung des übrigen Stärkemehles in Zucker entwickelt ill, heifst Malz; das hierbei nothwendige

Verfahren ill das Malzen und die erforderliche bauliche Anlage und Einrichtung die Mälzerei. Bei

der Malzbereitung lafl'en fich wieder drei Unterabtheilungen unterfcheiden, nämlich: das Einweichen, das

Keimen und Wachfen und das Schwelken und Darren.
Das Einweichen bezweckt, der Gerfte fo viel Feuchtigkeit mitzutheilen, als zur Einleitung des

\Vachsproceffes nothwendig ifl:. Es gefchieht dies in eigenen Behältern, den fog. Weichen oder Quell-

bottichen, in denen die Gerfle ca. 4 Tage lang mit \Vaffer in Berührung bleibt, das alle 24 Stunden

erneuert wird.

Das Keimen und \Vachfen geht in der Mal ztenne (Keimboden) vor fich, wohin die Gerfte gelangt,

nachdem fie quellreif geworden ill, und wo ihr die Bedingungen geboten fein follen, unter denen ein

Vegetations-Procefs eintritt. Diefe Bedingungen find: entfprechende Feuchtigkeit, mäßige Wärme, gedämpftes

und gleichinäfsiges Licht und Luftzutritt.

Die Feuchtigkeit hat die Gerl'te durch das Einweichen erhalten; die drei anderen Bedingungen

mülfen durch die bauliche Anlage der Malztenne und entfprechende Behandlung des keimenden Getreides

erreicht werden. Eine zu hohe Temperatur, welche durch die in Folge der vor fich gehenden chemifchen

Proceffe eintretende Selb{terhitzung veranlafft werden könnte, wird namentlich durch üfteres Wenden

(Widem) des Getreides verhindert.

Im Verlauf des Proceffes, deffen normale Dauer 4 Tage beträgt, bricht der Keim aus der Hillfe

hervor, und die Länge diefes Keimes wird meifl; als praktifcher Anhaltspunkt dafür genommen, ob der-

Procefs genügend fortgefchritten ift. Es fell durch den Wachsprocefs ein Theil des nachtheiligen Klebers

verzehrt und aufserdem die fog. Diaftafe, ein Stoff, der die Umwandelurig des Stärkemehles in Zucker ver—

anlafi't, in hinreichender Menge erzeugt werden.

‚Das Schwelken und Darren bezweckt eine Unterbrechung des Vegetations-Procefl'es und das Verfetzen

des Malzes in einen folchen Zufland, dafs es aufbewahrt werden kann. Diefe Unterbrechung gefchieht

durch Entziehung der Feuchtigkeit, und zwar durch Trocknen an der Luft (Schwelken), durch Anwendung

künftlicher Wärme (Darren) oder durch Anwendung beider Mittel.

Das Schwelken gefchieht auf luftigen Speicherräumen (Schwelkböden), wo das von der Malztenne

kommende Grünrnalz in dünnen, 8 bis 10 cm hohen Lagen durchftreichender Luft ausgefetzt wird.

Das Darren gefchieht in befonders hierzu angelegten Räumen, den Malzdarren, wo das fchon

lufttrockene oder auch das grüne Malz flarker Wärme ausgefetzt wird. Unter dem Einflufs diefer Wärme,

die bis auf ca. 90 Grad C. fteigt, nimmt das Malz eine braune Farbe an, die lich auch dem Biere mit-

theilt. Es bilden fich außerdem Röftproducte, die auf den Gefchmack des Bieres von Einflufs find.

Ehe das Malz aufbewahrt wird, mufs es noch von den Keimen befreit werden, was durch befondere

Putzmafchinen (Malzfegen) gefchieht. Das gereinigte Malz kommt dann auf den Malzböden oder in fog.

Malzkaflen zur Aufbewahrung.

3) Sudprocefs.

Ehe mit dem Sudprocefs, d. i. mit dem Brauen im engeren Sinne begonnen werden kann, mufs mit

dem Malz noch eine Vorbereitungsarbeit vorgenommen werden; es mufs zerkleinert oder gefchrotet werden.

Diefes gefchieht auf eigenen Mafchinen, den Schrotmuhlen, die häufig auch mit Mefsapparaten verfehen

find die zum Zweck der Steuerbemefl'ung (Bayern) die Menge des gefchroteten Malzes entnehmen laffen.

Der eigentliche Sudprocefs nun, der im Sudhaule vor [ich geht, zerfällt in 3 Operationen. das

Maifchen oder die Wflrzebereitung, das Kochen (Sieden) und Hopfen der Würze und das Kühlen.

Zweck des Maifchens iß die Umwandelung des im Malz vorhandenen Stärkemehles unter der Ein-

wirkung der Diaftafe und unter Anwendung beflimmter Temperaturen in Zucker, Auflöfung diefes Zuckers

in Waffer und Abfonderung der Löfung als Würze.

Zur Gewinnung diefer Würze fchlägt man verfchiedene Verfahren ein. Hier full jedoch nur das

bayerifche Verfahren der (og. Dick maifch-Brauerei, welches ja am meiflen Verbreitung gefunden hat,
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kurz gefchildert werden. Es laffen lich zu diefem Zweck beim Maifchen wieder 3 Unterabtheilungen unter-
fcheiden}, nämlich: das Einmaifchen oder Einteigen, das Maifchen felbft (im engeren Sinne) und das Ab-
läutern oder Abziehen der Würze.

Das Einmaifchen ift das erftmalige innige Mifchen des Malzfchrotes mit \Vaffer und wird jetzt meifi.
durch befondere Apparate (Vormaifch—Apparare) bewirkt, aus dem dann die Mifchung, der fog. Maifch, in
den Maifchbottich läuft.

Beim Maifchen felbfl: foll nun unter Anwendung fieigender \Värmegrade die Umwandelung des
Stärkemehles in Zucker und die Löfung des letzteren im \Vaifer erfolgen. Wegen der fehr complicirten
chemifchen Proceife, die hierbei vor (ich gehen, und insbefondere um gewifl'e Temperaturen, die der fchäd-
lichen Milchfziurebildung günftig find, zu vermeiden, wird ein eigenes Verfahren eingehalten, das die
Temperatur des Maifches nicht allmählich, fondern fprungweife erhöht. Dies wird dadurch erreicht, dafs
immer nur ein Theil des Maifches in der Pfanne zur Siedhitze gebracht und diefe Mafl'e dann mit dem im
Maifchbottich gebliebenen Theil, der noch eine niedrigere Temperatur hat, vermifcht wird. Diefe Operation
wird in der Regel viermal wiederholt; .es follen dabei die jedesmaligen Mifchungen die Temperatur von
ca. 34, 54, 65 und 74 Grad haben.

Bei diefer Operation mit Pfanne und Bottich wird eine fortwährende innige Mifchung von Malzfchrot
und Waller durch mechanifche Rührwerke bewirkt. Nach Beendigung des Maifchens, das ca. 5 Stunden
in Anfpruch nimmt, wird der Maifch aus dem Maifchbottich in den Läuterbottich abgelafi'en und bleibt
hier ‘/2 bis 1 Stunde ruhig ftehen — auf der Ruhe! — um den chemifchen Proceffen Zeit zur Entwicke-
lung zu laffen. .

Hiernach werden dann die Ablaufhähne des Läuterbottichs geöffnet; die am Boden abgefetzte
Treberfchicht dient als Filtrum, und die Würze läuft als klare Flüffigkeit ab. Diefelbe gelangt in der
Regel zunächfl. in den Grand und wird von da. fofort in die Pfanne (WürzeKochpfanne) gepumpt.

Das nun folgende Kochen (Sieden) und Hopfen der Würze hat zum Zweck, diefelbe weniger ver-
gährungsfähig zu machen, fie durch Verdampfen zu concentriren und ihr die Befiandtheile des Hopfens
mitzutheilen, welche dem Biere Bitterkeit, Aroma und Haltbarkeit verleihen.

Das Sieden beginnt fofort, nachdem ein entfprechendes Quantum Würze in die Pfanne gepumpt
und der Hopfen zugefetzt itt. Die Dauer des Siedens richtet fich nach der gewünfchten Concentrirung der
Würze und dauert bei Winterbier ! bis 11/2, bei Sommerbier 2 bis 21/2 Stunden.

Nach Beendigung des Siedens wird die Würze mittels Pumpen auf die fog. Kühlfchiffe gebracht,
um dafelbft möglichft rafch auf eine niedrige Temperatur gebracht zu werden. Diefe Kühlfchifl'e find flache
eiferne Gefäfse, in denen die heifse Würze in grofser Oberfläche mit der Luft in Berührung gebracht wird,
um ihre Wärme abzugeben. Das Abkühlen fell innerhalb 5, höchftens 12 Stunden gefchehen. Würde die
Kühlzeit bei ungünftigen Temperaturverhältnifl'en (bei zu warmem Wetter) zu lange dauern, fo müffen
künftliche Mittel zur Befehleunigung der Abkühlung angewendet werden. Gegenwärtig wird hierzu meiflens
Eis in verfchiedener Anwendungsweife benutzt.

4) Gährung.

Die Gährung hat den Zweck, die Umwandelung des Zuckers in Kohlenl‘alure und Alkohol zu bewirken
und dadurch das eigentliche Bier zu gewinnen. Die Würze gelangt von den Kühlfchiffen in die im Gähr-
keller befindlichen Gährbottiche, um da unter den der Biergährung günftigen Umftänden in Gährung ver.
fetzt zu werden. Erft durch die Gährung erlangt die Würze diejenigen Beitandtheile, welche ihr die
charakteriftifchen Eigenfchaften des Getränkes, das wir Bier heifsen, verleihen.

Die Kohlenfziure, von der ein Theil in der Flüffigkeit abforbirt bleibt, bewirkt den erfrifchenden
Gefchmack und ift Urfache des Mouffirens. Der Alkohol macht das Bier belebend und beraufchend. Der
in geringer Quantität noch vorhandene Würze-Extract (Zucker, Gummi etc.) macht das Bier füfs, fubflantiös,
fättigend; der aromatifche Bitterftofl' des Hopfens giebt demfelben einen pikanten Gefchmack.

Man unterfcheidet bei der Gährung der Würze die Hauptgährung und die Nachgährung.

Die Hauptgährung ifl diejenige Periode der Gährung, wobei diefelbe rafcher verläuft und die be-
ziiglichexr Erl'cheinungen lebhafter lich zeigen. Diefe Periode dauert bei Winterbier 7 bis 9 Tage, bei
Sommerbier 10 bis 12 Tage und geht in den im Gährkeller ftehenden Gährbottichen vor lich. Nach der
Hauptgährung heifst die Würze ]ungbier oder grünes Bier und ift dann nach genügendem Abfetzen der
Hefe reif zum Faffen oder fäfflg.

Die Nachgährung ift diejenige Periode des Gährungspruceffes, welche nach Verbringung des Jung-
biercs in die Fäffer noch Wochen und Monate hindurch andauert und wobei der in geringerer Menge noch
vorhandene Zucker lich allmählich zerfetzt.
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Während diefer Nachgährung mufs nun auch das Bier getrunken werden, wenn es nicht verderben

foll. Das Bier ift eben kein fertiges Getränke, das in einem beftimmten Zuftande für längere Zeit auf-

bewahrt werden könnte, wie. etwa der Wein. Durch die bei der Nachgährung continuirlich vor froh

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

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

fort auf die beendigte geiitige Gährung die fauere Gährung folgen; das Bier würde fauer werden, wie es

ja mitunter vorkommt, wenn daffelbe nicht rechtzeitig getrunken wird.

Von der gröfsten Wichtigkeit ift es daher, eine möglichft langfame und lang andauernde Nach-

gährung zu erzielen. Von günfligem Einflufs in diefer Beziehung find folgende Umitände. Einmal foll das

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

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

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

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

man vertheilt befl'er jeden Sud auf eine gröfsere Anzahl von FäiT6rn; dadurch, dafs auf diefe Weife immer

Wieder grünes Bier zu dem fchon vorhandenen hinzukommt, wird die Gährung continuirlich im Gang

erhalten und ein zu frühes Aufhören derfelben vermieden.

b) Räumlichkeiten und Geräthe.

Die Befprechung der Localitäten, Geräthe und Einrichtung wird am zweck-

mäfsigiten in der Reihenfolge gefehehen, in welcher diefelben zur Benutzung ge—

langen.
I) Weiche und Weich-Local.

Der Zweck des Einweichens wurde fchon in Art. 382 (S. 397) erwähnt. Die

Weichgefäfse werden aus Holz (Quellbottiche), aus Stein (Quellitöcke) oder gegen-

Wärtig meif’c aus Eifenblech hergeitellt. Die Gerfl:e gelangt mittels hölzerner
Schläuche in die Weichen; das frifche Waffer fliefst aus Rohrleitungen zu. Das

ablaufende Waffer (Weichwaffer) hat die Eigenfchaft, rafch in Fäulnifs überzugehen

und dabei fehr übel riechende Gafe zu entwickeln; es mufs daher in folcher Weife

für deffen Entfernung Sorge getragen werden, dafs keine Beläf’tigung der Nachbar-

fchaft entflehen kann. Die geweichte Gerlte gelangt durch ein am Boden an-

gebrachtes Ventil in die direct darunter liegende Malztenne. Das Weich-Local (der

Quellraum) liegt paffend im Erdgefchofs direct unter den Gerftenböden und über

der Malztenne. Das Local fell bei mäfsigem Licht eine Temperatur von 10 bis

15 Grad haben.

2) Malztenne.

Diefer Raum hat in den Brauereien befondere Wichtigkeit, indem für den

darin vor fich gehenden Keimprocefs beftimmte Vorbedingungen erfüllt werden

müil'en. Vor Allem mufs der Raum eine gleichmäfsige Temperatur von 10 bis 15 Grad C,

haben, was am beften durch Befchaffung eines kellerartigen, zum gröfsten Theile

in den Boden vertieften Raumes erreicht wird. Malztennen über der Erde können

nur bei entfprechender Außentemperatur benutzt werden.
Die Malztennen müffen maffive Decken haben und werden in der Regel ge—

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

auch der Boden von befonderer Wichtigkeit. Derfelbe fall glatt, eben und ohne

offene Fugen fein; er foll eine gleichmäfsige Wärmeleitungsfähigkeit befitzen und nicht

wafferauffaugend fein. Früher hat man zum Bodenbelag mit Vorliebe Sohlenhofener

Platten verwendet; gegenwärtig wird der Boden häufig auch aus einem Cement-

Eftrich auf Beton-Unterlage hergeitellt, wobei dann alle Fugen vermieden find.
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Der Raum foll paffend ein gleichmäfsiges Helldunkel haben; die Feniter

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

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

Durchaus nothwendig ift

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

„ Ventilations-Einrichtung‚ da

fich viel Kohlenfäure entwickelt
und frifche Luft zur Förde-

rung des Wachsproceffes er-

forderlich ift. Wie bei jeder

Lüftung find auch hier Ein-

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

zu treffen. In der kühlen

Jahreszeit, wo in der Regel

gemalzt wird und wo die

äußere Luft meift kälter und
daher fchwerer, als die Luft

der Malztenne ift, beginnen
die Luft-Zuführungscanäle am

Sockel und münden am Boden

der Malztenne aus. Die Luft-

Abführungscanäle beginnen

am höchften Punkte des Rau—

mes, wenn möglich am Ge-

wölbefcheitel, und erhalten

ihre Ausmündung in der Um-

faffungswand des Erdgefchoffes

(Fig. 506 u. 507). Beide Arten

von Canälen müffen durch

1 : Klappen oder Thürchen

1:200 fchliefsbar fein. Der Luft-

 

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

Malztenne_ Weife vor fich, dafs die kühlere

äufsere Luft in den Malztennen-

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

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

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

tilator aus der Malztenne entfernt werden.

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

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

bringung des Grünmalzes nach dem Sehwelkboden gefchieht mittels eines Aufzuges.

3) Malzdarre.

Das Malz kommt entweder direct von der Malztenne oder vom Schwelkboden

aus auf die Darre. Wo ein Schwelkboden benutzt wird, ift derfelbe auf dem
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oberften Dachraum angeordnet, und zwar fo, dafs ein kräftiger Luftdurchzug direct

über dem in dünnen Schichten ausgebreiteten Grünmalz hin bewirkt werden kann.

Die Darre ift ein befonders wichtiger räumlicher Beftandtheil einer Brauerei.

An zweckmäfsige Darren find folgende Anforderungen zu ftellen: a) rafches Darren

in jedem gewünfchten Grade und mit möglichft geringem Brennmaterialverbrauch;

ß) gleichmäfsiges Darren; 7) Vermeiden der Bildung von fog. Glas- oder Stein-

malz; 8) Trennung der Malzkeime von den Körnern; ;) Reducirung der Handarbeit,

und C) Feuerficherheit.

Man unterfcheidet gewöhnliche Darren und mechanifche Darren.

ot) Gewöhnliche Darren. Die Hauptbeftandtheile einer gewöhnlichen Darre,

wie diefelben jetzt noch am Allgemeinf‘cen im Gebrauch find, find folgende: der

Darrraum mit den Herden; die Wärmekammer (Warmluftraum, Sau) in Verbindung

mit dem Heizraum und Heizapparat (Darrofen) und die Vorkehrungen für den

Luftwechfel.

Das Ganze bildet einen Raum von ungefähr quadratifcher Grundform und be—

trächtlicher Höhe, der je nach der fpeciellen Anlage in mehrere Gefchoffe zerfällt.

Die Idee der Anlage if’c die, dafs das auf durchlöcherten Unterlagen (Horden) aus-

_ gebreitete Malz einem von unten kommenden Strome heifser Luft ausgefetzt wird,

welcher die Feuchtigkeit des Malzes mit fortnirfimt und dadurch das Darren bewirkt.

Der Darrraum ift der oberf’ce Theil der Anlage; er zerfällt in I, 2 oder 3 Ge-

fchoffe, je nachdem I, 2 oder 3 Herden vorhanden find; die bezüglichen Anlagen

heifsen einfache, zweifache (Doppel-) oder dreifache Darren. Der Raum if’c von

maffiven Wänden umfchloffen; die Zugänge find mit eifernen Thüren verfehen ; den

oberen Abfchlufs bildet ein Kuppel- oder Klof’cergewölbe, an deffen höchftem

Punkt ein Dunf’c-Abzugsfchlot angeordnet it’s, welcher der mit Feuchtigkeit ge-

fchwängerten Luft einen Abzug geftattet. —— Die Herden beftehen meii’c aus durch-

löcherten Blechen, mitunter wohl auch aus Drahtgeflechten. Mehrere Herden

werden in Entfernungen von ca. 2,5!!! über einander angeordnet.

Die Wärmekammer liegt direct unter der unterfien Herde und if’t fo hoch,

dafs man diefelbe betreten kann, um die durch die Hordenöffnungen herabfallenden

Malzkeime zu entfernen. Die Erwärmung der Luft in der Wärmekammer gefchieht

auf mehrfache Weife.

@) Die Heizrohre befinden fich in der Wärmekammer felbft, fo dafs die Luft

derfelben durch directe Berührung mit den Heizrohren erwärmt wird und fich auch

die firahlende Wärme der letzteren auf die Hordenflächen und das Malz geltend

macht (Fig. 508). Die Feuerung felbfl: oder der Darrofen fteht unterhalb der

Wärmekammer; die Verbrennungsproducte ftrömen in die Heizrohre und erwärmen

diefelben. Diefe letzteren müffen fo angeordnet fein, dafs eine möglich?: gleichmäfsige

Erwärmung der Hordenflächen erzielt wird. Hauptfzichlich wird dies durch eine

fchneckenförmige Führung der metallenen Heizrohre erreicht—. Diefe Einrichtung

der Heizung ift die ältere Anordnungsweife, die auch jetzt noch vielfach üblich ift.

h) Die Luft in der Wärmekammer wird nicht in diefer felbft, fondern in einer

befonderen Heizkammer erwärmt und von da der Wärmekammer zugeführt (Fig. 509).

Die Einrichtung ift dann genau fo, wie bei jeder Feuer-Luftheizung. In der Heiz-

kammer Pceht der Heizapparat (Calorzfire); die durch denfelben erhitzte Luft wird

dann der Wärmekammer zugeführt, und zwar fo, dafs diefelbe fich möglichft gleich—

mäfsig in derfelben vertheilt.
Handbuch der Architektur. W. 3. , 26
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€) Nach einer combinirten Einrichtung wird der W'ärmekammer zwar heifse
Luft aus einer Heizkammer zugeführt; es werden aber aufserdem auch noch Heiz-

rohre in der Wärmekammer angeordnet, um deren ftrahlende Wärme zum Röften

des Malzes zu benutzen, was auf den Biergefchmack von Einflufs ift (Fig. 510).

Von befonderer Wichtigkeit find in den Malzdarren die Vorkehrungen für
den Luftwechfel; ohne einen continuirlichen Luftwechfel würde überhaupt das Darren

nicht vor fich gehen, und es wird der Zweck

 

  

 

  

Fig‘ 508‘ um fo rafcher und beffer erreicht, je rafcher
! trockene und warme Luft das Malz durch-

ftreicht und fo deffen Feuchtigkeit mit {ich
& ' fortnimmt.

! Die Zuführung der Luft mufs nun fo
“; \ !! gefchehen, dafs diefelbe am Heizapparat fich

$; // ! ' erwärmt und er?: als heifse Luft zu den Hor-
—‚_u !! (///i‘i!! ' ! i’ den und dem Malze gelangt.
1’ ' ‘ !, Bei der Heizeinrichtung ad (1 mit hori-‘

Z: ! zontalen Heizrohren in der Wärmekammer

%: D „' (Fig. 508) ift es zu diefem Zwecke nothwen—
'!°' % dig, unter dem Boden derfelben ein Canal-

3; Raum fyftem anzulegen, das einerfeits mit der

i= Aufsenluft und andererfeits durch zahlreiche
Z'f „ Oeffnungen mit der \Närmekammer com-
+; imma“ ‘ is“) ! municirt. Diefe Oeffnungen werden paffend

!
c c fo angebracht, dafs die ausf’crömende Luft

mit den Heizrohren in Berührung kommen

und fo fich erwärmen mufs, ehe fie weiter

zu den Herden gelangt. Die directe Ein-

wirkung kalter Luft auf das. feuchte Malz

wiirde Glasmalz erzeugen.
Bei der Heizeinrichtung ad 5 wird, wie

bei jeder Feuer-Luftheizung, die frifche Luft einfach der Heizkammer zugeführt,

wo fie am Heizapparat fich erwärmt und dann erft in die Wärmekamrner gelangt

(Fig. 509).

Die Abführung der Luft gefchieht zunächft durch den Dunftfchlot, der auf

dem Scheitel des Darfraurn-Gewölbes auffitzt und über das Dach hinaus geführt
ift. Diefe Luft-Abführung wird zweckmäfsig noch dadurch befchleunigt und be-

fördert, dafs das metallene Rauchrohr der Darrfeuerung innerhalb des Dunftfchlotes

hinaufgeführt wird. Es wird dadurch eine nochmalige Erwärmung der abziehenden

Luft und defshalb eine gröfsere Gefchwindigkeit erzielt.

Durch diefe Einrichtung wird ein continuirlicher, die ganze Darranlage von

unten nach oben durchftrömender Luftzug erreicht, der die Feuchtigkeit des Malzes

mit fich fortnimmt und fo das Darren bewirkt.
ß) Mechanifche Darren. Die mechanifchen Malzdarren bezwecken, die bei

den gewöhnlichen Darren nothwendige Handarbeit möglichf’t zu reduciren. Sie

beruhen meift darauf, durch mechanifche Vorkehrungen das Wenden des Malzes

und deffen Fortbewegung von den weniger heifsen zu den fiark erhitzten Luft-
fchichten zu bewirken. Häufig kommen auch mechanifche Ventilatoren zur An-

Malzdarre.
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Malzdarren.

wendung, die genügenden Luftwechfel herbeiführen. Außerdem wird auch nicht

felten die Lockerung der Keime von den Körnern und die Trennung beider durch

unmittelbar mit den Darren in Verbindung Prehende Vorrichtungen erreicht.
Die fpecielle Conf’truction mechanifcher Malzdarren kann hier nicht erörtert

werden; das unten 26°) genannte \Nerk enthält in diefer Beziehung eine ziemlich

vollfländige Darftellung. V

Ein Hauptzweck der mechanifchen Malzdarre, das mifsliche und unangenehme

Wenden des Malzes durch Arbeiter zu befeitigen, wird auch durch mechanifche

Wendeapparate erreicht, die den Vortheil haben, in den gewöhrilichen Darren an-

gebracht werden zu können. Der bekanntel’ce Apparat in diefer Beziehung ift der

von Schlemmer conftruirte.

4) Malzboden und Malzkaften.

Die Aufbewahrung des gedarrten und gereinigten Malzes gefchieht entweder

auf Malzböden oder in fog. Malzkaften (Silos).
  

260) \\’‚\r‚xßn. L. v. Handbuch der Bierbmuerei. 6. Anfi Weimar 1884.
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Die Malzböden find gewöhnliche Speicherräume, wo das Malz in entfprechender

Höhe aufgefchichtet wird. Der Malzboden liegt gewöhnlich zwifchen Schwelk- und

Gerfienboden. An einem Ende fiöfst in der Regel die Darre unmittelbar an.

Um an Raum zu fparen und das Malz auch vor äufseren Einflüffen (Aufnahme

von Feuchtigkeit) beffer zu fchützen, bewahrt man daffelbe nicht felten in Malz-

kaften auf, die durch mehrere Gefchoffe hindurchreichen, mit Holz ausgefiittert

find und dann von oben bis unten mit Malz angefüllt werden““).

5) Sudhaus.

Im Sudhaufe gehen beim Bierbrauen zwei wichtige Operationen vor fich,

nämlich das Maifchen und das Kochen und Sieden der Würze. Die wichtigi’ten

Geräthe, welche zu diefem Zweck das Sudhaus enthalten mufs, find folgende:

an) Die Pfannen, und zwar eine Maifch-Kochpfanne und eine \VürzeKochpfanne.

Früher wurden die Braupfannen von Kupfer, werden jetzt aber von Eifenblech her-

geltellt. Die Maifch-Kochpfannen find in der Regel kreisrund, weil dies für die

Anbringung des Rührwerkes beffer ill. Die W'ürze-Kochpfannen haben dagegen eine

rechteckige Grundform. Befonders wichtig il’c eine rationelle Feuerungsanlage, um

eine ökonomifche und zugleich rafche Manipulation zu ermöglichen. Als zweck-

mäßige Pfanneneinmauerungen find zu erwähnen diejenigen von Ballz'ng, Henze],

0110, Habic/z, Hau/child etc. 262). Die Pfannen ftehen neben einander unmittelbar

an einer Umfaffungswand des Sudhaufes, und zwar da, wo der Heizraurn angrenzt,

um die Feuerung von aufsen beforgen zu können.

@) Der Maifchbottich ilt von Eichenholz oder von Eifenblech mit Holzfchalung

(um Wärmeverluf’c zu vermeiden); die Form if’c immer kreisrund wegen der Maifch—

mafchine. Er fieht in der Nähe der Maifch-Kochpfanne ziemlich hoch über dem

Boden und durch eine Eifen-Confiruction unterfiützt. Um den Bottich führt eine

Galerie, die durch eine Lauftreppe zugänglich ift. Ueber dem Maifchbottich ilt

der fog. Vormaifch—Apparat angebracht, der das erfimalige Mifchen des Malzfchrote5

mit W'afi'er bewirkt.

1) Der I.äuterbottich unterfcheidet fich von dem Maifchbottich dadurch, dafs

derfelbe über dem Holzboden einen zweiten Boden (Läuterboden) hat, der aus

durchlöchertem Kupferblech befteht und das Ablaufen der Würze ermöglicht. Der

Läuterbottich licht in der Regel fo, dafs ein Theil fich unter dem Maifchbottich

befindet, fo dafs die Maifche durch ein Ventil direct überlaufen kann.

8) Der Biergrand ift ein kleinerer Behälter von Eifenblech, in den die Würze

abläuft und von wo diel'elbe in die Würze-Kochpfanne gepumpt wird.
s) Der Hopfenfeiher ift ein ähnlicher Behälter, wie der Biergrand, in dem fich

der aus Meffingdraht oder aus durchlöchertem Blech hergefiellte Seiher befindet,

welcher die Hopfentheile zurückhält.

Der Sudhausraum (Gehe die Brauerei-Anlagen in Fig. 522, 523 u. 525), in dem

fich diefe Hauptgeräthe befinden, hat in der Regel eine annähernd quadratifche Grund-

form, weil lich bei diefer die Einrichtungsgegenftände zweckmäfsig placiren laffen.

Der Raum erhält eine beträchtliche Höhe, in der Regel durch zwei 1Gefchoffe

reichend, theils wegen verfchiedener Höhenlage der Geräthe, theils wegen des vielen

\Vafferduni’tes. Das Sudhaus mufs immer überwölbt fein, und es find hierbei Frei-

261) Siehe: Art. 163 bis In S. 131 bis 150).

262) Siehe. HABICH‚ G. E. u. B. Jor-mxxnssos. Brauerei-Atlas. 4. Aufl. Halle 1883.
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ftützen entweder ganz zu vermeiden oder fo anzuordnen, dafs fie den Raum möglichft

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

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

Zweckmäfsig wird unter dem Sudhaufe ein Souterrain angeordnet, um dafelbft

die Transmiffionen für den Betrieb der Hilfsmafchinen anbringen zu können.

6) Heizgäng oder Heizraum.

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

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

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

Heizraum mufs einen directen Zugang von aufsen haben behufs Beifchaffung des

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Anlage in Fig. 52 5.)

8) Kühlhaus‚ Kühlfchiffe und Kühlapparate.

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

Würze rafch bis auf eine Temperatur von

nur 4 bis 6 Grad abzukühlen, wie die-

felbe dann der Gährung ausgefetzt wird.

Diefe Abkühlung gefchieht am ein-

fachf’cen durch Berührung der Würze mit

kühler, trockener Luft in grofser Ober- /

fläche; die Würze verliert dabei ihre ./ /

Wärme theils durch directe Abgabe an

die Luft, theils durch Wärmebindung in

Folge von \Nafferverdunftung. Was auf __

Beides von förderndem Einflufs ift, be-

fördert auch die Abkühlung der Würze.

Die directe \Närmeabgabe wird

begünftigt dadurch, dafs die Würze in

grofser Oberfläche mit der Luft in Be-

rührung tritt; fie darf daher in den

Kühlfchiffen nur 6 bis 12m hoch Reben;

dann durch Anwendung eiferner Kühl- }

fchiffe und durch eine folche Aufftellung „300

Fig. 511.
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Die Verdunftung wird befördert durch eine folche Lage und bauliche Ge-

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

von fehr grofsem Vortheil ill.

9) Gährgefäfse und Gährkeller.

Die Gährgefäfse find meift aus Holz hergeftellte Bottiche von runder oder

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

canälen in derfelben Weife. wie bei den Malztennen.

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

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

Die Keller fpielen bei den Bierbrauereien eine Hauptrolle, indem es von der

entfprechenden Befchaffenheit derfelben hauptfächlich abhängt, ob das darin auf-

bewahrte Bier, das oft einen enormen Werth repräfentirt, lich gut hält oder nicht.

Man unterfcheidet Schenk- oder Winterbier-Kéller und Lager- oder

Sommerbier-Keller.
Die Winterbier—Keller haben geringere Wichtigkeit, weil das Bier nicht lang

darin aufbewahrt wird und weil im Winter die entfprechende niedrige Temperatur

leicht zu erreichen ift. Es kann daher eine gewöhnliche Kelleranlage den Zweck

erfüllen, und es ift nur der Querfchnitt und die ganze Raumanlage mit Rücklicht

auf paffende Unterbringung der Fäll'er zu beftimmen.
Die Lagerkeller dagegen gehören zu den wichtigiten Beltandtheilen einer

Brauerei-Anlage; es mufs in denfelben ein Biervorrath oft von fehr bedeutendem

Werth fiir längere Zeit aufbewahrt werden können, ohne Schaden zu leiden.

Das Wefentlichfte bei den Lagerkellern iPc die Erreichung und Erhaltung

einer entfprechend niedrigen Temperatur in denfelben, damit die Nachgährung des
Bieres möglichft langfam verläuft. Eine Temperatur von 9 bis IO Grad in Kellern

kann dadurch erreicht werden, dafs man diefelben tief genug in den Boden legt.

In einer Tiefe von 7 bis 8m hat bekanntlich der Boden ziemlich conl’tant die mitt-
lere ]ahrestemperatur eines Ortes, die in Deutfchland ca. 9 bis 10 Grad beträgt. Diefe

Temperatur ift jedoch für gute Lagerkeller nicht niedrig genug. Man kann die-

felbe allerdings erniedrigen durch das fog. Ausfrierenlaffen der Keller, d. h. da-

durch, dafs man im Winter und

in kalten Tagen des Frühjahres

die kalte Luft eindringen läfft

und dann bei höherer Tempe-

ratur die Oeffnungen forgfältig

fchliefst.
Namentlich durch den Ein-

fiufs der Erdwärme fteigt jedoch

die Temperatur der Kellerräume

allmählich wieder und nähert fich

der mittleren Erdwärme. Bei

einer Temperatur von 7 bis 8 Grad ; ; -‚ ;

ift aber felbl’c bei gut eingefotte— : : ';_-_-;_ _; ;;

nem Bier fchon eine Gefahr vor- " ' ‘ ‘ ' ‘ ' ‘

handen. Gegenwärtig wird da-

her die entfprechende niedrige

Temperatur von 2 bis 5 Grad in
Lagerkellern dadurch erreicht und

erhalten, dafs man Eisbehälter

mit denfelben in Verbindung

bringt.

Was nun die Hauptanord-
nungsweife der Lagerkeller be- ‘ “500
trifft, fo kann man unter- {'
irdifche und oberirdifche Unterirdifcher Lagerkeller.

 

| |“ '| |“ '| |' “| |” “| |“ “|
| | | | | | | |

| | _| |__=_| |______| |___| | _:

 

4 r 3.

Winterbier-

keller.

.i_ 14.

La gerkeller.



415.

Unterirdifche

Lagerkeller.

408

Bier-Lagerräume unterfcheiden, je nachdem diefelben in den Boden vertieft oder

über demfelben angelegt find.

Bei den unterirdifchen Lagerkellern find folgende Punkte zu beachten: a) die

Raumanlage im Allgemeinen; @) die Ifolirung gegen Feuchtigkeit, gegen Erd- und

Luftwärme; 7) die Vorkehrungen für Lüftung und Auskühlung; 8) die Eisbehälter,

und e) die Lagerung der Fäffer.

a) Ein Lagerkeller fell aus einer Anzahl ganz von einander getrennter Ab-

theilungen befiehen, die von einem gemeinfamen Gang oder Vorkeller zugänglich

find (Fig. 512). Jede Abtheilung mufs einen Zugang haben, der grofs genug ift, um

die Lagerfäffer aus- und einzufchaffen. Diefe Zugänge werden jedoch nach

gefchehener Kellereinrichtung bis auf eine kleine Thür vermauert. Die Dimenfionen

der einzelnen Abtheilungen haben fich nach den Dimenfionen der Fäfi'er und der

Art ihrer Einlagerung zu richten. Es foll der Querfchnitt fo beftimmt werden,

dafs die gelagerten Fäffer den ganzen Hohlraum möglich?: ausfüllen. Die Breite

der Abtheilungen il’c meift 6 bis 8 m und die Höhe 4 bis 5 m.

Der} Boden der Keller mufs wafferdicht fein (Platten oder Eftrich) und ein

Gefälle nach Senkgruben oder Waffer-Abzugscanälen haben. Mit dem Vorkeller

fiehen eine Lauftreppe und Aufzüge für grofse und kleine Fäffer in Ver-

bindung.

B) Lagerkeller dürfen nur in trockenem Erdreich angelegt werden und müffen

defshalb unter allen Umfiänden über dem höchlten Stand des Grundwaffers liegen.

Vor Eindringen von Tag- und Regenwaffer werden die Keller am heiten dadurch

gefchützt, dafs fie mit einer Halle überbaut werden, die zur Aufbewahrung von

leeren Fäffern etc. dienen kann. Il’t eine folche Ueberbauung nicht vorhanden, fo

mufs die Abdeckung der Kellergewölbe mit der gröfsten Sorgfalt ausgeführt wer-

den, um das Eindringen von Waffer zu verhütcn.

Die Einwirkung der Erdwärme wird durch Hohlräume in den Umfaffungs-

Fig. 5 l 3. Querfd'mitt.
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wänden, am beften aber dadurch abgehalten, dafs zwifchen der Erde und den

Kellerräumen Eiskeller angebracht werden.

7) Zur Herbeifiihrung eines Luftwechfels mufs ein Syfizem von Canälen für

Luft—Zuführung und -Abführung angelegt werden. Die Luft-Zuführungscanäle

beginnen am Sockel (paffend auf der Nordfeite) und münden am Boden der Keller

aus. Die Abführungscanäle beginnen an den Gewölbefcheiteln und werden in Mauern

oder in Dachräumen möglichf’c hoch hinaufgeführt (Fig. 513 u. 514). Beide

Arten müffen mit Schiebern oder Klappen gut fchliefsbar iein. Daifelbe Syftem

von Canälen kann im Winter zum Ausfrierenlaffen der Keller benutzt werden.

In der warmen Jahreszeit werden fie ganz verf’copft.

8) Am Ende einer jeden Kellerabtheilung wird ein Eisbehälter angelegt, fo

dafs das Eis die Erdwärme abhält und den Kellerraum kühl erhält. Da die wär—

meren Luftfchichten immer oben find, fo mufs das Eis mindeftens fo hoch gefchich-

tet werden können, als der Gewölbefcheitel des Kellers. Der Eisraum fteht mit den

Kellerräumen durch eine Oeffnung in Verbindung, um eine entfprechende Luft-

circulation herbeizuführen. In neuerer Zeit werden die Eisbehälter manchmal auch

über den Lagerräumen angebracht (fog. Ueber-Eiskeller), was in fo fern rationell

if’c, als fo die oberen wärmften Luftfchichten immer (ich abkühlen müffen, um dann

als kältere und fchwerere Luft in den Kellerraum herabzufmken. (Siehe auch Theil III,

Bd. 6 diefes »Handbuches«, Abth. V, Abfchn. 3, Kap. 3: Befondere Conftructionen

für Eisbehälter.)

s) Die Lagerung der Fäffer und die Querfchnittsform der Keller fell fo fein,

dafs der ganze Hohlraum des Kellers möglichft ausgefüllt wird. Die Gröfse der

Fäffer, die Art ihrer Lagerung und der Querfchnitt der Keller bedingen fich daher

gegenfeitig. Die möglichfte Ausnutzung des Raumes wird dadurch erreicht, dafs

auf den unteren Fäffern (den Bodenfäffern) noch eine zweite Schicht (Sattelfäffer)

aufgelegt wird. Beifpiele von Kelleranlagen geben Fig. 517, 521, 524 etc.

Fig. 514. Längenfchuitt.

E i skeller.

 
Lagerkeller.



416.

Oberirdifche

Lagerkeller.

417.

.\I;1fchinelle

Einrichtungen.

4[0

Oberirdifche Lagerkeller können da Anwendung finden, wo man wegen der
Grundwafferverhältniffe die Keller nicht in den Boden vertiefen kann. Die ent—
fprechende Ifolirung eines über dem Terrain angelegten Lagerkellers kann entweder
durch eine künftliche Erdfchüttung oder dadurch erreicht werden, dafs die Um-

faffungswände mit be—
Fig- 516. Grundrifsv fonderer Rückficht auf

Abhaltung der Tem-

peratur-Einflüffe con-

ftruirt werden. Im erften

Falle wird die Keller-

anlage (ich nicht we-

fentlich von einer unter-

irdifchen unterfcheiden.

Im zweiten Falle ift

namentlich die Con-

ftruction der Um-

faffungswände und die
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Oberirdifcher Lagerkeller. Gut ifolirende Wände

werden durch mehr-
fache Mauern mit Hohlräumen dazwifchen, namentlich aber durch mehrere Holz-
u°ände erzielt. deren Zwifchenräume theils hohl bleiben, theils mit fchlechten
\Värmeleitern ausgefüllt werden. Die Eisbehälter werden entweder im Centrum
der Bier-Lagerräume (Fig. 515 u. 516) oder auch nach neueren (amerikanifchen)
Anordnungen über den Lagerräumen angeordnet. Die Erfahrung zeigt, dafs auf
folche Weife ganz frei Ptehend über der Erde Bier-Lagerräume hergef’cellt werden
können, die in Bezug auf die Temperatur allen Anforderungen entfprechen. Mit
befonderer Vorficht find hierbei die Zugänge anzulegen, fo dafs durch mehrfache
Vorplätze und Abfchlüffe ein Eindringen der Aufsentemperatur in das Innere ver-
hindert wird 263).

Il) Mafchinen und fonf’tige mechanifchen Einrichtungen.

In den gegenwärtigen Bierbrauereien, den fog. Dampfbrauereien, find fehr
mannigfaltige mechanifche Einrichtungen vorhanden. Es würde jedoch zu vielen
Raum beanfpruchen, hier diefe Einrichtungen näher zu befprechen; es foll daher
nur eine Ueberficht der betreffenden Mafchinen und fonftigen mechanifchen Ein—
richtungen unter Angabe ihres Zweckes gegeben werden. Die wichtigften find die
folgenden:

an) Gerften—Reinigungs- und Sortir-Mafchinen, welche die Befreiung der
Gerfte von Unreinigkeiten und die Trennung der Maffe in folche von annähernd
gleicher Befchaffenheit bezweckeri.

?) Malzfegen zur Trennung und Befeitigung der Malzkeime von den Körnern.

1) Schrotmühlen zur Verkleinerung des Malzes in Verbindung mit Mefs-
apparaten zur Controle des Malzverbrauches.

293) Ein Heifpiel einer folchen oberirdifchen Hierkeller-Anlngc geben Fig. 5x5 u. 516.
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6) Rührwerke, welche theils das erftmalige Mifchen des Malzfchrotes und

des Waffers bewirken (VormaifchApparate), theils beim Maifchprocefs im Maifch-
bottich und in der Maifch-Kochpfanne eine gleichmäfsige und innige Mifchung des

Malzes und der Flüffigkeit bezwecken.
5) Pumpen verfchiedener Art zum Transport von Flüffigkeiten (Walfer,

Maifche, Würze, Bier etc.).

C) Transport-Einrichtungen für Gerf’te‚ Malz, Fäffer etc. Hierbei find die

für den Vertical-Transport dienenden Einrichtungen von jenen für den Horizontal—

Transport zu unterfcheiden.

Für verticalen Transport kommen in Anwendung: nach abwärts Schläuche,

nach aufwärts Aufzüge, Becher- und Paternofterwerke.
Für horizontalen Transport find Rollwagen und Transportfchrauben ge-

bräuchlich.

11) Dampfmafchinen finden entweder in der Weife Anwendung, dafs eine grofse
Mafchine alle Hilfsmafchinen in Gang fetzt, oder dafs mehrere kleinere Mafchinen an-

geordnet werden, die oft eine vortheilhaftere Situirung und Benutzung ermöglichen.

&) Mechanifche Wendeapparate und mechanifche Malzdarren, um die Hand—

arbeit beim Darren des Malzes möglichft zu reduciren.
L) Kaltluft- und Eis-Mafchinen finden in neuerer Zeit häufigere Anwendung,

um {ich vom natürlichen Eis mehr oder weniger unabhängig zu machen.

c) Ermittelung der Gröfse der Räume und Geräthe.

Die Gröfse fammtlicher Räume und Einrichtungen hängt ab: 1) von der Gröfse

des Sudes, d. h. der Quantität Bier, welche durch eine Operation erzeugt wird ;
2) von der Art des Betriebes, je nachdem pro Tag einmal oder zweimal gefotten

418.

Grundlagen.

wird; 3) von der Dauer der Sudzeit, und 4) von dem Verhältnifs der einzelnen '

Biergattungen zu einander.

In Bezug auf diefe Punkte foll nun für die Berechnung Folgendes als Grund—

lage dienen:

a) Die Gröfse des Sudes betrage 50“;
@) es foll täglich einmal gefotten werden;

7) die Sudzeit erltrecke lich auf 300 Tage;

6) die Gefammtproduction fell zur Hälfte Winterbier und zur anderen Hälfte

Sommerbier fein. _

Um zunächft einen Mafsftab zu gewinnen für den Verbrauch von Malz und

Gerfte, fo diene als Anhaltspunkt, dafs in Bayern aus 1hl Malz 2,15hl \Ninterbier

und 1,77h1 Sommerbier gefotten werden.

Zu einem täglichen Sud von 50h1 find daher nothwendig:

beim Winterbier : 93,26 hl, beim Sommerbier __1‚5_Q : 28.25 N Malz.
‚T7
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Bei 300 Sudtagen ergiebt fich die ]ahresproduction zu 50 )( 300 215000h1‚
und zwar 7500hl Winterbier und 7500h1 Sommerbier. '

Auf diefer Grundlage ergeben fich nun die wefentlichen Räume und Geräthe

wie folgt.
I) Der Gerftenboden wird in der Regel fo angelegt, dafs etwa die Hälfte

des ]ahresbedarfes gelagert werden kann. Der Gerftenverbrauch kann ziemlich dem

Malzverbrauch gleich gefetzt werden, und es ergiebt fich_demnach der Verbrauch:

419.

Gerftenhoden.
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für 150 Sud Winterbier: 150 )( 23,26 := 3489“,

für 150 Sud Sommerbier: 150 )( 28,25 : 4237,5 hl;

zufar'nmen 7726,5h1 oder mit etwas Ueberfchufs rund 8000hl Gerfte.

Bei 0,5111 Schütthöhe ift fiir 1111 (=. 0,1 Cbm) Gerfte 0,2 qm Schüttfiäche erforder-

lich, und die Gerf’cenböden haben daher für die Hälfte des ]ahresbedarfs zu meffen

4000 X 0,2 = 800 qm.

Wenn die Malzzeit auch zu 300 Tagen angenommen wird, fo kann, da das

Malz alle 4 Tage fertig wird, 75-mal gemalzt werden, und das jedesmal zu malzende

8000 _ hl75 __ 106,66 .

2) Die Weiche. Die trockene Gerfte vermehrt ihr Volum durch Aufnahme

von Waffer im Verhältnifs von 121,22; nimmt man nun das Gerf’ten-Quantum

gleich dem Malz-Quantum an, fo ergiebt fich ein Quellfatz von 106,66 )( 1,22 = 130,12 hl

oder ca. 136bm‚ '

Nähme man 2 Weichen an, fo müffte jede einen Inhalt von 6,5 Cbm haben;

bei einer Breite von 2,0 m und einer Länge von 2,5m ergäbe fich eine Tiefe von

1,3 m. Das VVeich-Local kann ca. die 3- bis 4Jache Fläche der Weichgefäfse er-

halten. '

3) Die Malztenne mufs fo viel Raum bieten, dafs die geweichte Gerf’ce in

paffender Dicke ausgebreitet werden kann und auch hinreichender Raum für Gänge

bleibt. Zu diefem Zweck ift pro 1111 geweichter Gerfte ca. 2,3 qm zu rechnen. Die

nothwendige Fläche if’c daher 130,12 X 2,3 : 299,27 oder rund 300%“.

4) Der Schwelkboden. Auf der Malztenne vermehrt die Gerfte durch den

Wachsprocefs ihr Volum, und zwar im Verhältnifs von 1 : 1,44. Die Maffe des

Grünmalzes beträgt daher: 1,44 )( 106,66 = 153,6 111. Auf dem Schwelkboden fell

das Malz nur 5 bis 76m hoch ausgebreitet werden, fo dafs für 1hl durchfchnittlich

1,75 qm Fläche erforderlich find. Die Gröfse des Schwelkbodens müffte daher be-

tragen 153,6 X 1,75 : 268,8 qm.

5) Die Darre. Das in je 4 Tagen fich ergebende Grünmalz beträgt 153,6 hl;

1_534
4

Hordenfläche zu rechnen. Diefe müffte daher betragen 38,4 x 1,5 = 57,6 qm.

Quantum oder der Malzfatz beträgt 

an einem Tag (ind daher zu darren : 38,4 hl; pro 1hl Malz ift nun ca. 1,5 qm

Bei einer Doppeldarre hätte jede Horde 28,6 oder rund ca. 3qu zu meffen,

was einem Darrraume von ca. 5,5111 Länge und Breite entfpräche.

6) Malzböden oder Malzkaften. Die betreffenden Räume follen in der Regel

fo bemeffen werden, dafs der Bedarf für ca. 4 Monate an Malz aufbewahrt werden

kann. Nach Art. 418 ergab fich der durchfchnittliche tägliche Malzbedarf zu

ca. 25h1 und der Bedarf für ca. 4 Monate oder 120 Tage zu 120 X 25 : 3000h1‚

Ein Malzkaf’cen müffte demnach einen Inhalt von 3000hl : 300 Ohm haben und

bei einer Grundfläche von 30 qm etwa 10m hoch fein.

Ein Malzboden erfordert bei ca. 1,5m Schütthöhe ca. 0,07 qm Schüttfläche pro

; es ergiebt {ich daher das Raumerfordernifs zu 3000 )( 0,07 := 210 qm.

7) Der Maifchbottich mufs die Würze fammt dem Malz eines ganzen Sudes

aufnehmen und aufserdem noch wegen der Maifchmafchine etc. einigen Ueberfchufs

an Raum bieten. Der Inhalt mifft daher paffend etwa doppelt fo viel, als der

jedesmalige Sud, und beträgt demnach 2 )( 50 : 100hl oder 10°bm_ Bei etwa 1,5m

Höhe und kreisrunder Form ergiebt (ich ein Durchmeffer von ca. 2,9 m.

1111
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8) Der Läuterbottich kann namentlich wegen Wegfall der Maifchmafchine

etwas kleiner, wie der Maifchbottich genommen werden, und es könnte der Durch-

meffer etwa 2,75m betragen.

9) Der Biergrand kann paffend ‘;’5 des Sudes meffen und müffte daher

50_.5_ = 10111 oder 1cbm faffen.

10) Die Pfannen follen etwa 20 Procent mehr als der eigentliche Sud faffen,

und es ergiebt fich daher deren Inhalt zu 1,2 X 50 = 60111 oder öcbm.

Die kreisrunde Maifchl<ochpfanne würde demnach einen Durchmeffer von

ca. 2,47m bei 1,25m Tiefe zu erhalten haben.

Bei der Würze—Kochpfanne wird das Verhältnifs von Länge, Breite und Höhe

häufig zu 5 : 4:21}: genommen. Darnach ergäben lich die Dimenfionen diefer

Pfanne zu 2,461“ Länge, 1,97 m Breite und 1,23m Tiefe.

11) Bezüglich des Sudhaufes kann als Anhaltspunkt gelten, dafs die Gröfse

zu ca. 2,5 qm pro 1“ des Sudes genommen wird oder dafs daffelbe ca. 12-mal fo

grofs, als die Grundfläche des Maifchbottichs gemacht wird.

Im edlen Falle ergäbe lich die Gröfse zu 2,5 X 50 =: 125 qm, im zweiten Falle

zu 12 )( 9,0 :: 108qm.

12) Der Vorwärmer für warmes Waffer fell etwa 11'5 des Sudes meffen und!

daher % : 10hl : 1cbm Inhalt haben.

13) Das Kühlhaus fell ca. 2qm auf jedes Hectoliter Pfanneninhalt meffen und

müffte im gegebenen Falle demnach 60 X 2 : 120Qm grofs fein.

14) Im Gährkeller mufs das Bier fo lange bleiben, bis daffelbe reif zum Faffen

ift. Da die Gährzeit {ich bis auf 12 Tage erflrecken kann, fo mufs das Local das

Bier von 12 Suden aufnehmen können. Diefes Quantum beträgt 12 X 50 : 600hl

Die Gröfse der Bottiche wird paffend fo eingerichtet, dafs zwei oder mehrere gerade

einen Sud aufnehmen können. Bei 2 Bottichen für jeden Sud würden 24 Bottiche

zu 25“ oder 2,5 cbm Inhalt nothwendig fein; ein folcher Bottich würde bei 1,5!“

Höhe ca. 1,5 m Durchmeffer haben und 1,5 X 1,5 : 2,25qm Raum einnehmen. Im

Allgemeinen fell nun das G‘ähr-Local 21/2» bis 3-mal fo grofs fein, als die Grund-

fläche der Bottiche, und die Gröfse deffelben würde fich daher für den vorliegenden

Fall ergeben zu 24 X 2,25 X 3 : 162‘1'“.

15) Der Schenk- oder Winter-Bierkeller hat in der Regel ziemlich dafi'elbe

Quantum Bier aufzunehmen, wie der Gährkeller und kann daher auch mit diefem

ziemlich gleiche Gröfse haben.

16) Im Lagerkeller foll in der Regel der gefammte Vorrath an Sommerbier

Platz finden können, im gegebenen Falle alfo 7500 hl. Bei der gewöhnlichen

Lagerung mit 2 Fafsreihen und mit Boden- und Sattelfäfl'ern treffen auf das

laufende Meter Kellerraum ca. 40 bis 50 N Fafsinhalt.

Es wäre daher eine Gefammtlänge der Kellerräume von 155)— =125m er-
50

forderlich oder etwa 5Abtheilungen von 25m Länge und 6 bis 7!!! Breite. Gegen-

wärtig allerdings, bei der verlängerten Brauzeit, werden die Keller meift nur fiir

einen dreimonatlichen Vorrath von Sommerbier eingerichtet und können defshalb

wefentlich kleiner (ein.

17) Eiskeller. Jeder Kellerabtheilung wird ein befonderer Eiskeller zugefiigt,

der mindeftens 1/4 der betreffenden Abtheilung grofs gemacht wird.
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18) Die Hopfenkammer fell den bezüglichen Vorrath für eine ganze Sudperiode
aufnehmen können. ‚

An Hopfen ift nun erforderlich bei Winterbier pro 1111 Malz 0,45 kg und bei

Sommerbier pro 1hl Mall 0‚<;75 kg. Bei ca. 3500 N Malzverbrauch zum Winterbier

und ca. 4250 hl Malz zum Sommerbier ergiebt fich demnach ein Gefammthopfen-

bedarf von ca. 4500kg : 90 Centner. Auf den Centner ift ca. 1/5 qm Schüttfläche

zu rechnen, fo dafs ein Raum von ca. 18 bis 20 qm erforderlich wäre.

19) Zur Beftimmung der Gröfse der Dampfmafchine, welche die Schrotmühlen,

Malzfegen, Rührwerke, Aufzüge etc. zu treiben hat, können folgende Anhaltspunkte
dienen:

oz) Auf je 30 hl des täglich zu fchrotenden Malzes ift 1 Pferdeftärke zu rechnen.

@) Für die erften 25h1 des täglich zu fiedenden Bieres find fiir die Rührwerke etc.

1,5, für je weitere 25111 je 1 Pferdeftärke zu rechnen.
7) Auf je 60 hl des Sudes find für Malzfegen, Aufzüge etc. 1,5 bis 2 Pferde-

ftärken anzurechnen.

Hiernach würde im vorliegenden Falle die Dampfmafchine eine Stärke

von ca. 5 Pferdeltärken haben müffen.

d) Gefammtanlage.

I) Allgemeines.

Wenn es fich um die Anlage einer Brauerei handelt, fo ift vor Allem die

Wahl des Bauplatzes von Wichtigkeit. Aufser den fonftigen Eigenfchaften eines

guten Bauplatzes ift in erfi:er Reihe die Möglichkeit mafsgebend, gute Lagerkeller

herf’cellen zu können. Diefe verlangen vor Allem einen etwas erhöhten und möglichft

trockenen Baugrund. Früher fand häufig eine Trennung der eigentlichen Brauerei

und der Kelleranlage ftatt, und man verlegte die Keller in der Regel nach erhöht

liegenden Stellen, wo günftige Bedingungen für ihre Anlage vorhanden waren.

Allein eine folche Trennung ift mit grofsen Nachtheilen verbunden; namentlich der
hierbei nothwendige Transport des Bieres von der Brauerei zum Keller verurfacht

erhebliche Kelten. Man wählt daher jetzt fait immer den Bauplatz fo, dafs Brauerei
und Keller vereinigt werden können. _

In Bezug auf den Platz iPc auch die Möglichkeit in das Auge zu faffen, Waffer

in genügendem Quantum und von entfprechender Befchafi'enheit zur Verfügung zu

haben, da ja das Waffer Hauptbef’candtheil des Bieres ifl: und auch zu anderen

Zwecken in reichlicher Menge nothwendig iPr.

Nicht felten macht auch die Befeitigung überflüffigen Waffers, namentlich des

leicht in übel riechende Fäulnifs übergehenden Weichwaffers Schwierigkeiten, und

es mufs daher auch hierauf geachtet werden.

Was alsdann die eigentliche Bauanlage betrifft, fo ift die üblichfte Anordnungs-

weife die, wonach die Brauerei in zwei gefonderte Gebäude zerfalllt.

Der eine Bau-Complex enthält die Räumlichkeiten und Einrichtungen, wie fie

bis zur Beendigung des Bierfiedens nothwendig find, alfo die Gerften- und Malz—

böden, die Malztenne, die Malzdarre und das Sudhaus. Der zweite Bau-Complex

umfafft dann in der Hauptfache das Kühlhaus, die Gährkeller und die eigentlichen
Lagerkeller.

Die einzelnen Räumlichkeiten in beiden Baugruppen find fo zu disponiren, dafs
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die früher befprochenen Anforderungen erfüllt find und dafs namentlich der Trans-

port fämmtlicher Materialien, Flüffigkeiten etc. von einem Raum zum anderen mit

möglichfter Bequemlichkeit und mit möglichft wenig Aufwand von Handarbeit ge-

fchehen kann.
2) Beifpiele.

a) Kleinere Bierhrauerei in Kempten (Fig. 517 bis 520), eingerichtet von der Mafchinen«

fabrik Biberach (Reichspfarr um! Beck). Jährliche Production 15 000111 Bier.

Zur Anlage der Brauerei Rand ein ziemlich befchränkter Platz zu Gebote. Aufser einem \‘Vohn—

und \\'irthfchaftsgebäude zerfällt das Ganze in zwei Bautheile, welche die einzelnen räumlichen Befiand. '

theile in der oben angegebenen Weife enthalten.

Bemerkenswerth ill; hier namentlich die Anordnung des Eishaufes, das einen zufammenhängenden,

über den Kellern angeordneten Raum darftellt. Durch entfprechende Verbindungen können nicht nur die

Lagerkeller, fondern auch der Gährkeller von demfelben Eishaus aus abgekühlt werden.

Fig. 521. Kellergefchofs.
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Die ganze Anlage fammt aller Einrichtung hat 250000 Mark gekoftet.

@) Brauerei des Freiherrn H. v. Maffei in Staltach (in der Nähe des Starnberger Sees,
Fig. 521 u. 522).

Bei diefer Anlage haben keinerlei befchränkende Umftände in Bezug auf den Platz geherrfcht; die
Ausführung ifl: von einem EtablilTement (Engel/zart]! in Fürth) beforgt werden, das auf diefem Gebiete
vielfache Erfahrungen befitzt; es kann daher diefe Brauerei als eine Art Normalanlage angefehen werden.
Im Souterrain bildet die Gefamrntanlage ein dem Quadrat fich näherndes Rechteck, das die Malztenne,
Gähr— und Lagerkeller enthält. Ueber der Erde zerfällt das Ganze in drei Baugruppen. Der größere,
länglich rechteckige Bau enthält alle Räume bis zur Beendigung des Sudproceffes. Ein kleinerer, ganz
abgefondert und fehr luftig angelegter Bau enthält die Kühlen, und ein Bau über den Lagerkellern enthält
Fafshallen etc.

Befonders bemerkenswerth iii. hier die praktifche Behandlung der Erdarbeiten Um nicht zu große
Erdarbeit nothwendig zu haben, find die Souterräins nicht viel in den Boden vertieft worden; um dennoch
eine entfprechende Ifolirung zu erzielen, ift der gewonnene Aushub benutzt, eine Terrain-Anfchüttung her-

Fig. 522 . Erdgefchol's.
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zuftellen, die den Bau rings umgieht. Es iii fo fowohl an Erdaushub gefpart, als auch die Nothwendigkeit

vermieden worden, grofse Maffen vom Aushub fort zu transportiren 2“).

T) -\ctien-Brauerei zu Gera (Fig. 523). erbaut nach den Plänen Lippx’ in Dresden. jähr-

liche Production 30000“. Die eigentliche Brauerei befteht auch hier aus zwei Bau-Complexen, und

zwar ziemlich in derfelben Raumvertheiiung wie bei a. Die ganze Anlage erfcheint als fehr zweckmäfsim

Von der Gerftenübernahme an bis zum Bierverfand-Local find alle Räumlichkeiten dem regelrechten Gange

der Biererzeugung angepaßt. Die fpecielle Anlage iii aus den Zeichnungen zu erfehen.

In Bezug auf die innere Einrichtung {ind hier die Malzkaften zur Aufbewahrung des Malzes zu

erwähnen. Diefelben find aus Riegelwerk und Bohlen conitruirt und reichen vom Erdgefchofs bis zum

Dachraum. In folchen wohl verfehlolfenen Behältern iii. das Malz vor Staub und Ungeziefer gefchützt und

auch dem Einflufs feuchter Luft wenig ausgefetzt. Die 3 Malzkaften faffen zufammen 3600 Centner Malz.

ungefähr ‘/4 des ]ahresbedarfes.

Die Anlagekof’ten haben (ich Wie folgt gefiellt:

Grundftück . . . . . . . . . . . . . 55 000 Mark

Baukoften . . . . . . . . . . . . . 589 700 »

Pfanne, Bottiche und mafchinelle Einrichtung . I 19 000 »

Lagerfäffer und Gährbottiche . . . . . . 100 000 „

Transportgefäfse . . . . . . . . . . . 25 000 »

Summe. 889 200 Mark.

Näher befchrieben und dargeftellt iii; diefe Anlage in der unten 265} näher bezeichneten Quelle.

&) Brauerei der Gebrüder Kosler in Laibach (Fig. 524 u. 525), erbaut von Tietz.

Die Bauanlage belteht hier aus drei, zwar direct verbundenen, aber doch deutlich [ich abfondernden

Theilen, nämlich einem Mittelbau und zwei Seitenflügeln. Der Mittelbau enthält paffend als eigentlicher

Hauptmum einer Brauerei das Sudhaus, an das fich rückwärts das Mafchinen— und Keffelhaus anfchliefst.

Der rechte Flügel enthält alle Räume, die zur Mälzerei nothwendig find, und der linke Flügel umfath das

Kiihlhaus, die Gährkeller und die Lagerkeller. Das Ganze zeigt eine fehr zweckmäfsige Anlage und Ein-

richtung, die erkennen läßt, dafs Plan und Ausführung von einem Baumeifter herrührt, der fpecielle Er-

fahrungen in Bezug auf Anlage von Brauereien befitzt. Die fpecielle Befchreibung, welche in der unten ““)

genannten Zeitfchrift gegeben il‘t. if't daher auch von befouderem Interelfe.

e) Mälzereien.

Mitunter werden Etabliffements angelegt, die fich nur mit der Herfiellung von

Malz befafl'en und die ihr Product dann an eigentliche Brauereien verkaufen. Eine

folche Anlage ift dann eine Mälzerei. Die bauliche Herltellung einer Mälzerei er-

giebt fich unmittelbar aus dem über die Anlage einer vollftändigen Brauerei Ge-

fagten. Der Bau mufs zunächft alle die Räume enthalten, wie fie zur Gewinnung

und Aufbewahrung des Malzes nothwendig find, alfo die Gerf’cenböden, Weich-Locale,

Malztennen, Malzdarren, Schwelk- und Malzböden oder Malzkafizen. An alle diefe

Räume iind genau diefelben Anforderungen zu fiellen, wie fie oben gefchildert

werden find; fie werden auch ziemlich genau in derfelben Weife zu einander gruppirt,

wie es bei einer vollftändigen Brauerei der Fall ift. Eine Mälzefei if‘c daher nur

ein Theil einer ganzen Brauerei, und es ift defshalb nicht nothwendig, näher darauf

einzugehen. Zur weiteren Erläuterung mag nur auf das in Fig. 526 gegebene

Beifpiel einer folchen Anlage hingewiefen werden. Die betreffende Abbildung,

der Längenfchnitt einer Mälzerei, zeigt die ganze innere Einrichtung eines folchen

Gebäudes.

254) Näheres über diefe Brauerei in: zu finden in: LKNTNER, C. Lehrbuch der Bierbrauerei. Braunfchweig 1878.

265) WAGNER, L. v. Handbuch der Bierbrauerei. 6. Aufl. Weimar 1884.

26€') Zeitfchr. d. öft. Ing. u. Arch.—Ver. 1867, S. 200.
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8.Kapitel.

Brennereien.

Unter einer Brennerei verliebt man eine bauliche Anlage, in welcher Spiritus

hergeftellt wird. Es können zu diefem Zwecke verfchiedene Materialien verwendet

werden ; doch fell fich die nachfolgende Darftellung nur auf die Kartoffel-Brenne-

reien erfirecken, weil eigentlich nur diefe ökonomifche Vortheile gewähren und

defshalb andere Brennereien fait ganz verdrängt haben. Durch die Verbindung einer

Kartoffel-Brennerei mit einem größeren Gute kann eine rationellere Bewirthfchaftung

ermöglicht werden. Aufser dem Spiritus ergiebt fich in der Brennerei ein gut zu

verwendendes Viehfutter, die fog. Schlempe, welche die Haltung eines größeren

Viehf’candes, die Gewinnung gröfserer Mengen von Dünger und dadurch die Er-

haltung der Fruchtbarkeit des Bodens ermöglicht 267). In Norddeutfchland vertreten

die Spiritus-Brennereien die Stelle der in Süddeutfchland vielfach mit gröfseren

Oekonomien verbundenen Bierbrauereien.

a) Procefs des Spiritus-Brennens.

Der Procefs des Spiritus-Brennens zerfällt in drei Unterabtheilungen: das Malzen

und Maifchen, die Gährung und die Dettillation. '

Zweck der Brennerei iit, aus dem Stärkemehl der Kartoffeln zunächft Zucker und daraus Alkohol

zu erzeugen. Da das Stärkemehl der Kartoffeln für lich allein auf keine Zuckerbildung eingeht, fo iit ein

Zufatz von Gerftenmehl nothwendig, und zwar wird dailelbe am heiten als fog. Grünmalz, wie es von der

.\'Ialzteniie kommt, verwendet. Dafl'elbe wird als gefchrotetes Malz zugleich mit den Kartoffeln eingemaifcht.

Es müffen daher in einer Brennerei auch die nothwendigen Räume und Geräthe zur Malzbereitung vor.

handen fein; nämlich: die Weichen, eine Malztenne und eine Schrotmühle.

Die zur Verarbeitung befiimmten Kartoffeln werden zuerft in einer \Vafchmafchine gereinigt und in

einem Dampffafs mit Dampf gar gekocht; weiter werden fie durch Quetfchwalzen in eine breiartige Maffe

verwandelt, die in den Maifchbottich gelangt. Das zuvor fchon eingebrachte Quantum von Grünmalz wird

durch ein Rührwerk mit dem Kartoffelbrei innig vermifcht, und das Gemenge bleibt dann ca. 11/2 Stunden

der Zuckerbildung überlaffen. Hierauf wird die Maifche mittels einer Maifchpumpe oder eines fog.

Maifchhebers (‚Honig/hr) auf das Kühlfchiff verbracht, um da möglichfl rafch auf 19 bis 15 Grad C. ab—

gekühlt zu werden,

Die Gährung hat den Zweck, den Zucker der Maifche in Alkohol und Kohlenfäure umzuwandeln.

Zur Einleitung und zum rafchen Verlauf der Gährung mufs die Maifche mit Hefe verfetzt werden, die aus

Grtinmalz bereitet wird. Hefe fammt Maifche wird in die Gährbottiche gebracht, wo die Gährung nach

4 bis 5 Stunden beginnt und nach 3 Tagen beendigt ifi. Die Maifche in: dann zur Deflillation reif und

wird nveingahr« genannt. Die nun fauere Maifche wird in das Maifche-Refervoir gefchafft, von wo fie dann

in den Brenn- oder Deftillir—Apparat gelangt.

Die Dettillation hat die Aufgabe, den Alkohol mehr oder weniger mit \Vaffer vermifcht aus der

Maifche zu gewinnen. Die Operation — der eigentliche Brennprocefs —— beruht auf der gröfseren Flüchtig-

keit des Alkohols gegenüber dem \Vaffer. Die gegohrene Maifche wird in einem gefehloffenen Gefäffe

mittels Dampf erwärmt. Schon bei 80 Grad C. entwickeln lich Alkoholdämpfe; wenn die Erwärmung

über 100 Grad C. fieigt, fo entfiehen aber auch \Vafl'erdämpfe, die lich mit den Alkoholdämpfen mifchen.

l)iefes Gemifch wird durch einen Kühlapparat geleitet, dadurch wieder tropfbar flüfftg gemacht und läuft

fchliefslich als Branntwein oder Spiritus (Mifchung von \Vaffer und Alkohol) ab.

Bei einer blofs einmaligen Deflillation in einfachem Apparat erhält man eine Flüffigkeit, die nur

ca. 20 Procent Alkohol enthält und Lutter genannt wird. Der im Brennapparat, der fog. Blafe blei—

bende Rückfland heifst Schlempe und wird als Viehfutter benutzt.

Entweder mufs der Lutter durch mehrmalige Defiillation in eine alkoholreichere Flüffigkeit ver-

wandelt werden, oder es kommen zufammengefetztere Brennapparate zur Anwendung, die fofort ein con-

207) Siehe auch Art. r97 (S. 156).
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centrirteres Product ergeben. Noch trinkbarer Branntwein enthält 25 bis 45 Procent Alkohol ‚ der ge-

wöhnliche Spiritus 80 Procent.

b) Räumlichkeiten und Geräthe.

Zur Durchführung des kurz gefchilderten Brennproceffes find nun die folgenden

Räumlichkeiten und Geräthe nothwendig, deren Anordnung, Gröfse_etc. etwas näher

zu befprechen find.

I) Quellbottiche und Q_uellkammer. Die Größe der Quellbottiche

ergiebt lich aus Nachf’tehendem.
Auf 1hl Kartoffel find 5,45 kg Malz erforderlich; 1kg Malz braucht 0,0028 Cbm

Raum im Quellbottich; auf 1111 Kartoffel kommt daher 5,45 X 0,0028 :: 0,0156bm

Bottichraum; da die Quellzeit 3 Tage dauert, fo ill pro 1hl Kartoffel 3 X 0,015 =

0,045 cbm Quellbottichraum zu rechnen. Der Gefammtinhalt ift auf 2 Bottiche zu
vertheilen; die Höhe derfelben ift zu 1 bis 1,25 m anzunehmen. Diefelben müffen

unmittelbar über der\Malztenne Pcehen und finden ihren Platz im Gährraum (bei

kleinen Anlagen) oder beffer in einer befonderen Quellkammer (bei größeren

Anlagen).

2) Malztenne. Zweck und Anforderung an eine gute Malztenne wurden bei

den Brauereien (Art. 393, S. 399) befprochen. In Bezug auf die Größe find dem

Malzquantum entfprechend pro 1h1 Kartoffeln (des täglichen Verbrauches) ca. 1,3 qm

Tennenraum zu rechnen. Da jetzt meii‘r Grünmalz verwendet wird, fo kann der

Schwelkboden und die Malzdarre erfpart werden.

Zum Schroten des Malzes if’t eine Malzquetfche im Maifchraum aufgeftellt.

3) Kartoffelkeller. Bei jeder Brennerei fell ein Kellerraum vorhanden fein,
um den Bedarf an Kartoffeln für 8 bis 14 Tage aufzubewahren. Mitunter find auch

größere KartoffeLMagazine in nächfter Nähe der Brennerei angelegt. Der Kartoffel-

keller liegt paffend unter dem Raum für Kartoffelwäfche und Dampffafs, und es ift

für bequeme Verbindung beider Räume zu forgen.
4) Kartoffelwäfche und Dampffafsraum. Diefer Raum liegt im Erd—

gefchofs, unmittelbar an das Maifch-Local fish anfchliefsend. Eine Wafchmafchine reinigt

zunächft die Kartoffeln, und ein Elevator bringt fie in das höher fiehende Dampffafs.

Beim Inhalt des Dampffaffes ift auf lhl Kartoffeln 0,145 (Ibm Raum zu rechnen.

Meißens find 2 Dampffäffer vorhanden. Die gar gedämpften Kartoffeln gelangen

mittels einer Holzrinne auf die Kartoffelquetfche und von da in den Maifchbottich;

diefe 3 Geräthe müffen daher eine entfprechende Höhenlage über einander haben.

Die Größe des Raumes kann bei kleinen Brennereien 10 bis 15 qm bei größeren

Anlagen 20 bis 25 qm betragen.

5) Das Maifch-Local liegt im Erdgefchoß in directer Verbindung mit dem

Dampffafsraum. Diefes Local enthält die Malzquetfche, die Kartoffelquetfche, den

Maifchbottich mit Rührwerk, das Warmwafferfafs und mehrere Pumpen für Maifche

und Waffer. Wegen ftarker Dampfentwickelung erhält das Local eine beträchtliche

Höhe (4,5 bis 5,0 m) und wird überwölbt. Zweckmäßig wird ein Dunft-Abzugsrohr

oder ein Exhauftor angeordnet.

Die Größe des Raumes ift bei kleinen Anlagen zu 25 bis 30 qm, bei großen

zu 45 bis 50 qm zu bemeffen. Bei Befiimmung der Größe des Maifchbottichs ift

auf Im Kartoffel 0,156bm Bottichraum zu rechnen.

Das Warmwafferfaß hat eine über dem Boden etwas erhöhte Lage, um dem-
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felben bequem Waffer entnehmen zu können, und foll pro 1hl Kartoffeln 15 bis

201 Waffer enthalten.

Nach Vollendung der Maifch-Operation wird die Maifche mittels Pumpen oder

mittels des Maifchhebers auf die Kühlfchiffe gebracht.
6) Kühlraum und Kühlfchiff. Der Kühlraum liegt zweckmäfsig direct

über dem Gährraum und kann auch mit diefem gleiche Gröfse erhalten. Im

Uebrigen ift derfelbe recht luftig zu geftalten‚ in ganz ähnlicher Weife, wie bei den

Kühlhäufern der Brauereien (Gehe Art. 409 u. 410, S. 405 u. 406).

Die Form der Kühlfchiffe il°c am bef’ren kreisrund, um ein Rührwerk und auch

einen Windflügelapparat anbringen zu können. Sie werden aus Eifenblech oder in

neuerer Zeit aus gufseifernen Platten hergef’cellt, welche von der Maifche weniger

angegriffen werden; die Fugen zwifchen den einzelnen Platten werden mit vulcani-

firtem Kautfchuk gedichtetq Die Wandhöhe wird nach der Gröfse zu 25 bis 400111

genommen. Der Stand der Maifche foll nur ca. 86m hoch fein, fo dafs auf 1111

Maifche ca. 1,56 qm Kühlfchifffläche zu rechnen if’c. Bei Kühlfchiffen mit Handbetrieb

fell die Maifche nur 50m hoch fiehen, und es if’c defshalb pro 1h1 2,5 qm Fläche zu

rechnen.

Da die Maifche möglichf’c rafch auf die Normaltemperatur von 17 Grad ab-

gekühlt werden mufs, damit diefelbe namentlich nicht lange in der der Milchfalure-

bildung günf’tigen Temperatur zwifchen 37 und 21 Grad verbleibt, fo finden auch

verfchiedene Kühlapparate (von Hampyl, Niz3eh' etc.) Anwendung, die hier nicht

näher befchrieben werden können.
7) Gährraum und Gährbottiche. Der Gährraum fell eine möglichf’t

gleichmäfsige Temperatur von 12 bis 19 Grad C. haben. Der Raum erhält zu

diefe‘m Zwecke mindeftens 50m f’carke Umfaffungswände, nur wenige, mäfsig grofse
und hoch gelegene Fenl’cer und wird am befien überwölbt. Die Höhe fell 3,5 bis

4,0 m betragen; wegen erleichterter Lüftung liegt der Gährraum beffer ebenerdig,

als in den Boden vertieft.
Die Gährbottiche find zweckmäfsig kreisrund, nach oben etwas verjüngt und

1,0 bis 1,5 m hoch; fie fiehen auf einem ca. 18cm über dem Hauptboden fich er-

hebenden Podelt und aufserdem auf einem kreisförmigen, ca. 250m hohen Unterfatz.

Die Bottiche werden fo grofs gemacht, dafs einer für jeden Maifchprocefs genügt;

derfelbe hat pro 1hl Kartoffel 1201 = 0,12 Cbm zu meffen. Da der Gährungsprocefs

in der Regel 3 Tage dauert, fo find 3-mal fo viel Bottiche nothwendig, als an einem

Tage gemaifcht wird, bei 3-maligem Maifchen alfo 9 Bottiche, wozu dann noch ein

Referve—Bottich kommt. Die Bottiche follen 50 bis 606m von der Wand abf’cehen,

und zwifchen 2 Reihen fell ein Gang von 2,2 bis 2,4m bleiben.

Hiernach ergiebt fich leicht die Größe eines Raumes, worin eine beftimmte

Zahl von Bottichen Platz finden foll; durchfchnittlich ii‘c 2,5— bis 3,o-rnal fo viel

Bodenfläche erforderlich, als die Fläche der Gährbottiche beträgt. Der Fufsboden

mufs wafferdicht fo angelegt fein, dafs er leicht rein gehalten werden kann.
8) Die Hefenkammer liegt im Erdgefchofs, paffend neben dem Apparaten—

Raum; der Raum wird gewölbt und fo angelegt, dafs eine gründliche Reinhaltung

möglich ift. Die Temperatur foll zwifchen 12 und 20 Grad R. fein; für den Winter

ift öfters eine Heizung nothwendig.
Die Hefengefäfse find kleine Bottiche, oben weiter, als unten; ihre Gröfse

beträgt 1/12 bis 1/13 des Gährbottich-Inhaltes. Da die Zubereitung der Hefe nur
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2 Tage in Anfpruch nimmt, fo find auf je 3 Gährbottiche 2 Hefengefäfse noth-

wendig; aufserdem noch ein eben folches Gefäfs für die fog. Mutterhefe. Ferner

find noch ein Warmwafferkeffel, eine HefemMaifchmafchine und auch Hefenpumpen

unterzubringen. Als Gröfse genügt in der Regel die 3- bis 4Äache Grundfläche der

Hefengeläfse.
9) Der Apparaten- und Mafchinen-Raum (Deltillir-Brennraurn) ift in Ver-

bindung mit dem Eingangsflur und dem Maifch-Local fo anzulegen, dafs auch das

Keffelhaus in unmittelbarer Nähe lich befindet. Der Raum if’c hell zu geltalten, zu

überwölben und mit wafferdichtem Fufsboden zu verfehen. Die Grundform kann

annähernd quadratifch fein, bei einer Gröfse von nicht unter 25 bis 30, meift 36

bis 45 qm und bei 4 bis 5m Höhe.
In diefem Raume befindet fich zunächi’c der Brenn— oder Deftillir-Apparat. Diefe'

verfchiedenen Apparate zu befchreiben, if’c hier nicht der Ort; im Allgemeinen wird

jetzt von einem zweckentfprechend conf’cruirten Brennapparate verlangt, dafs er mit

einmaliger Defiillation der Maifche binnen gewiffer Zeit und mit den geringften

Kelten allen Alkohol der Maifche von Fufelöl frei in die Vorlage liefert.
Außerdem enthält obiges Local die Dampfmafchine, welche das Waffer zu

pumpen, die Maifche und Schlempe zu verbringen, die Kartoffeln zu wafchen, die

Quetfchmafchine und Rührwerke zu treiben hat. In ganz kleinen Anlagen, welche

täglich höchftens 25 N in 3 Maifchproceffen verarbeiten, genügt eine Mafchine von

3 bis 4 Pferdeftärken, während für gröfsere Brennereien 6 bis 8 Pferdeftärken

erforderlich find.
10) Das Keffelhaus bildet paffend einen direct an den Apparaten-Raum an—

Pcofsenden Anbau von 3,75 bis 4,oom Breite und 9 bis 10m Länge. Specieller hängt

die Dimenfion des Raumes von der Gröfse des Dampfkeffels ab. Vor dem Keffel

mufs wegen Beforgung der Feuerung ein freier Raum von ca.. 2,5 m bleiben.

Bei der Befiimmung der Gröfse des Keffels ift zu beachten, dafs derfelbe nicht

allein die Dämpfe für die Mafchine, fondern auch zum Dämpfen der Kartoffeln, zum

Erwärmen von Waffer, zum Betrieb des Maifchhebers etc. zu liefern hat.

Auf diefe Nebenzwecke ift durchfchnittlich fo viel Dampf zu rechnen, als für

4 Pferdel’tärken nothwendig ift. Soll daher die Mafchine 6 Pferdef’tärken ftark fein,

fo mufs der Keffel für 10 Pferdel'tärken eingerichtet fein; dabei ill auf jede Pferde-

ftärke ca. 241111 Heizfläche zu rechnen.
II) Der Spiritus-Keller liegt paffend unter dem Brennraum, damit der ge-

wonnene Spiritus direct durch eine Rohrleitung in die im Keller aufgefiellten Stand-

fäfTer abfliefsen kann. Aus diefen wird der Spiritus in die eigentlichen Lagerfäffer

verzapft, die meift in anderweitigen Kellerräumen lich befinden. Zum bequemen

Aus- und Einfchafl'en der Fäffer ift der Spiritus—Keller von aufsen durch Kellerhals

und Treppe zugänglich. .

12) Wird der bei der Deltillation bleibende Maifcherückltand, die Schlempe,

nicht durch einen Maifcheheber (Mom‘q'us) gleich nach dem Refervoir in den Rind-

viehl’tällen gefchafi”t, was jedenfalls das Bequemlte if’c, fo mufs eine Schlempegrube

angelegt werden. Diefelbe erhält ihren Platz aufserhalb des Gebäudes in der Nähe

des Brennraumes ; fie fall die Hälfte der täglich lich ergebenden Schlempe faffen

und wird wafferdicht in Cementmauerwerk hergel’cellt.

13) Aufser diefen Haupträumen ill im Obergefchofs noch für einige andere

Zwecke und Geräthe Raum zu fchaffen, und zwar:
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at) Eine oder mehrere Stuben für die Brennknechte.

@) Ein Raum zur Unterbringung des Maifche-Refervoirs und des Refervoirs für

kaltes Waffen Erl’teres if’c ein hölzemer Bottich von beliebiger Form und fell ca.

I 1/2-mal fo grofs wie ein Gährbottich fein. Das Waffer-Refervoir dient zur Waffer-
fpeifung für den ganzen Brennereibetrieb und wird am heiten aus Eifenblech her-

gef‘cellt; es foll pro 1hl Kartoffel ca. 1001 Waffer faffen.

c) Gefammtanlage.

]) Allgemeines.

Wenn es fich um den Entwurf einer Brennerei handelt, fo ift vor Allem die

_Gröfse der einzelnen Geräthe und Räume zu befiimmen. Die Gruppirung zu einem

Ganzen ift dann fo zu wählen, wie es bei Befprechung der Einzelräume als zweck—

mäfsig angegeben wurde und wie dies durch einige weiter unten zu gehende Bei-

fpiele ganzer Anlagen noch deutlicher gemacht werden fell.

Es follen nun zunächl't die Geräthe und Räume einer Brennerei befiimmt

werden bei einer täglichen Vermaifchung von 60 hl Kartoffel und bei 3—maligem

Maifchen pro Tag.
„) Quellbottiche. Auf 1111 Kartoffel (des täglichen Maifchens) ifi 0,045cbm Raum der Quell-

bottiche zu rechnen; im Ganzen daher 60 )( 0,045 = 2,7 cbm; fiir 2 Bottiche trifft auf einen 1,35cbm, was

einem Bottich von 1,5m Länge, 0,901“ Breite und 1,0m Höhe entfpricht.

' 3) Malztenn e. Pro Im Kartoffel des täglichen Verbrauches‚fmd 1,8 qm Tennenraum zu rechnen;

daher hier 60 X 1,3 : 108%“, was einem Local von ca. 10m Breite und ca. 11m Länge entfpricht.

7) Der Kartoffelkeller müffte den Bedarf für ca. 14 Tage faifen und demnach 60 X 14 =

840 hl .: 8,4 Cbm Lagerraum haben.

8) Der Raum für die Kartoffelwäfche und das Dampffafs dürfte, da die Anlage nicht

mehr zu den kleinflen gehört, ca. 20 qm oder ca. 4 )( 5m grofs zu machen fein.

3} Für das Maifch-Local wird eine Gröfse von ca. 36 qm entfprechen. Der Maifchbottich hat

20 )( 0,15Cbm = 3Cbm zu faffen, fo dafs bei einer Höhe von 0,90m ein Durchmeffer von ca. 2m lich ergiebt.

Das \Varmwafferfafs hat pro ]h1 der täglichen Vermaifchung ca. 201 zu fallen, demnach hier 60 )( 20 :

12001 = 1,2 Ohm.
C) Die Fläche des Kühlfchiffes fall pro 1hl 1,56‘1'“, daher für 20h1 des jedesmaligen Maifchens

20 )( 1,5e = 31,2 qm betragen, was einem Durchmefi'er eines kreisrunden Kühlfchiifes von ca. 6,4m ent-

fpricht. Der Kühlraum könnte paffend etwa 8 )( 10m meffen.

"l) Die Gährbottiche haben pro 1111 des jedesmaligen Maifchens 0,1zcbm zu meffen; daher hier

20 )( 0,12 = 2,4cbm. Wird die Höhe zu l,—zm genommen, fo ergiebt froh ein Durchmeffer von ca. 1,6.

Die Breite des Locals müffte daher (2 X 1,6 + 2 )( 0,60 + 2,4 =) 6,6111 betragen.

Die Zahl der Bottiche wäre einfchl. I Referve-Bottich zu 10 Stück anzunehmen, fo dafs 5 auf eine

Reihe kämen und die Länge des Locals fich zu 5 X 1,9 (Bottiche) + 6 X 0,3 (Zwifchenräume) : 9,3m

oder ca‚ 10m ergäbe. »

0) Die H efenge fäfs e haben ca. 1/12 des Gährbottichinhaltes , daher hier % : 0,2 cbm zu

meffen. Bei einer Höhe von 0,50m ergiebt lich ein mittlerer Durchmefl'er von 0,70 m. Im Ganzen find

7 Gefäfse erforderlich, welche ca. 7 X 0,5 = 3,5 qm Fläche in Anfpruch nehmen. Die Hefenkammer

felbft kann die dreifache Gröfse haben, und es würde alfo ein Raum von 10 bis 12 qm entfprechen.

;) Der Apparaten—Raum kann ziemlich die gleiche Gröfse, wie das Maifch-Local erhalten und

würde daher zu 30 bis 36 qm zu bemeifen fein.

%) Das Maifch-Refervoir fell I‘l2-mal fo grofs, wie ein Gährbottich fein und müßte demnach

1,5 X 3,4 = 3,56bm faffen.

X) Das \Vaffer—Refervoir endlich foll pro 1111 Kartoffel (des täglichen Verbrauches) ca.

1001 Waffer enthalten und miiffte fonach 60 X 0,1 : 6cbm mefi'en, was paiTend auf 2 Refervoire von je

23 Ohm Inhalt vertheilt würde.
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2) Beifpiele.

u.) Brennerei-Anlage für eine tägliche Vermaifchung von ca, 60111 Kartoffeln. Fig. 527 u. 528 zeigen
eine folche Anlage, wobei die Räumlichkeiten in einem Kellergefchofs und in einem Erdgefchofs unterge-

bracht find. Das 3,14!!! im Lichten hohe und überwölbte Kellergefchofs enthält die Malztenne, den Gährungs-
raum, den Kartoffelkeller und die Kartofl'elwäfche. Als Spiritus-Keller dient ein in der Nähe befindlicher
überwölbter Remifenraum. Das 4,7om hohe, auf Eifenbahnfchienen überwölbte Erdgefchofs enthält den

Dampffafsraum, den Maifchraum, die Hefenkammer, den Zugang, den Quellriufm, den Kühlraum, den

Apparatenraum, die Brennerflube und das Kefl'elhaus.

3) Fig. 530 bis 532 geben die Grundrifl”e einer Brennerei ähnlicher Größe, wobei die Räume in ein

Kellergefchofs, Erdgefchofs und Obergefchoi's vertheilt find. Im Kellergefchofs find die Malztenne, der

I(artofl'elkeller, die Kartoffelwäfche und der Spirituskeller gelegen; im Erdgefchofs find untergebracht: der

Dampffafsraum, das Maifch—Local, der Apparatenraum, der Gährraum, der Zugang, die Hefenkammer, eine

Brenneritube und das Keilelhaus; das Obergefchofs umfafl't noch den Kühlraum, den Raum für Maifche-

und \Vailer-Refervoire und einige Kammern für Knechte etc.

") Die GrundriiTe in Fig. 533 bis 535, fo wie der Schnitt in Fig. 529 fiellen eine Brennerei dar

für eine Verarbeitung von ca. 100111 Kartoffel bei dreimaligern Maifchen. Die fpecielle Vertheilung der

Räume ifl aus den genannten Abbildungen ohne Weiteres zu entnehmen.
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