377-

Bierbrauen.

378.
Walffer.

379-
Gerfte.

380.
Hopfen.

C. Brauereien, Malzereien und Brennereien.

Von ALBERT GEUL.

7. Kapitel.
Bierbrauereien und Milzereien.

Die nachfolgende Darftellung hat fich zwar eigentlich nur mit der baulichen
Anlage der Bierbrauereien und Milzereien zu befaffen. Da jedoch die Anforderungen,
welche an die Raumlichkeiten einer Brauerei beziiglich ihrer Geftaltung und Con-
ftruction vielfach von den in denfelben vor fich gehenden Operationen und Proceffen
beeinflufft werden, fo ift es auch nothwendig, eine kurze Skizze des Brauverfahrens
und Brauproceffes vorauszufchicken.

a) Brauprocefs.

Die Schilderung des Brauproceffes wird fich auf das bayerifche Verfahren, die
fog. Dickmaifch-Brauerei, befchrinken, weil diefe dasjenige Verfahren ift, welches
die allgemeinfte Verbreitung und Anwendung gefunden hat.

Unter Bierbrauen verfteht man die rationelle Bereitung des Getrinkes, das wir Bier heifsen.
Im Wefentlichen befteht daffelbe darin, zunichft Getreide, in der Regel Gerfte, auf entfprechende Weife
zum Keimen zu bringen, d. h. Malz zu machen, daraus mit heifsem Waffer einen zuckerhaltigen Auszug,
die Wiirze zu bereiten und diefe dann, nachdem derfelben zur Erhéhung der Haltbarkeit und zur Erzielung
eines pikanteren Gefchmackes Ho pfen zugefetzt wurde, in Gihrung zu bringen. Die gegohrene und
noch in langfamer Nachgihrung befindliche Fliffigkeit ift dann das Bier.

Zunichft ift es nothwendig, einen Blick auf die Rohftoffe zu werfen und dann das Verfahren zu
betrachten, dem diefelben unterworfen werden.

1) Rohftoffe zur Bierbereitung.

Die normalen Rohftoffe find Waffer, Gerfte und Hopfen.

Das Waffer ift beim Bier der qualitativ fehr vorwiegende Rohftoff, indem daffelbe durchfchnittlich
92 bis 94 Procent Waffer und nur 6 bis 8 Procent andere Beftandtheile (Malz-Extract, Alkohol, Kohlen-
fdure etc.) enthdlt. Waffer von entfprechender Quantitit und Qualitit ift daher erftes Erfordernifs bei
einer Brauerei-Anlage. Was die Qualitit betrifft, fo ift das Waffer zum Bierbrauen, wie zu allen chemifchen
Proceffen, um fo tauglicher, je reiner daffelbe ift, namentlich je weniger organifche Beftandtheile es enthiilt.

Die Gerfte ift diejenige Getreideart, welche aus verfchiedenen Griinden mit Vorliebe zum Bierbrauen
benutzt wird. Beim Gerftenkorn ift die Hillfe und der mehlige Kern zu unterfcheiden. Erftere, die
Hiilfe, ift 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 Beftandtheilen des Kernes ift zunichft am wichtigften das Stirkemehl, weil daraus die
wefentlichen Beftandtheile des Bieres entftehen. Gleichfalls befonders wichtig ift der Kleber, weil derfelbe
als Hefe ausgefchieden werden mufs, um die Haltbarkeit des Bieres nicht zu beeintrichtigen.

Der Hopfen ift beim Biere das, was das Gewiirz bei den Speifen ift; er ertheilt dem Bier einen
pikanten Gefchmack und erhht feine Haltbarkeit. Hauptbeftandtheile des Hopfens, die fich namentlich
in dem gelblichen, zwifchen den Doldenblittchen befindlichen Pulver (Lupulin) finden, find Hopfendl,
Hopfenharz, Hopfenbitter und ein gerbftoffartiger Kérper. Diefe Stoffe bewirken eine grifsere Haltbarkeit
des Bieres durch Verzigerung der Nachgihrung, machen daffelbe der Gefundheit zutriiglicher und fiir den
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Genufs angenchmer; die Bitterfloffe modificiren den fonft allzu fifsen Gefchmack und regen die Magen-
thitigkeit an.

2) Malzbereitung.

. Der Brauprocefs felbft zerfillt in drei Haupt-Operationen: die Malzbereitung, den Sudprocefs und
die Gihrung.

Das Getreide, in welchem durch geeignete Behandlung, und zwar durch Einleitung eines Keim- und
Wachsproceffes, ein Theil des Gehaltes an Stirkemehl in Zucker umgewandelt und aufserdem die Fihigkeit
zur Umbildung des iibrigen Stiirkemehles in Zucker entwickelt ift, heifst Malz; das hierbei nothwendige
Verfahren ift das Malzen und die erforderliche bauliche Anlage und Einrichtung die Milzerei. Bei
der Malzbereitung laffen fich wieder drei Unterabtheilungen unterfcheiden, nimlich: das Einweichen, das
Keimen und Wachfen und das Schwelken und Darren.

Das Einweichen bezweckt, der Gerfte fo viel Feuchtigkeit mitzutheilen, als zur Einleitung des
Wachsproceffes nothwendig ift. Es gefchieht dies in eigenen Behiltern, den fog. Weichen oder Quell-
bottichen, in denen die Gerfte ca. 4 Tage lang mit Waffer in Beriihrung bleibt, das alle 24 Stunden
erneuert wird.

Das Keimen und Wachfen geht in der Mal ztenne (Keimboden) vor fich, wohin die Gerfte gelangt,
nachdem fie quellreif geworden ift, und wo ihr die Bedingungen geboten fein follen, unter denen ein
Vegetations-Procefs eintritt. Diefe Bedingungen find : entfprechende Feuchtigkeit, mifsige Wirme, gedimpftes
und gleichmiifsiges Licht und Luftzutritt.

Die Feuchtigkeit hat die Gerfte durch das Einweichen erhalten; die drei anderen Bedingungen
miiffen 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
Procefle eintretende Selbfterhitzung veranlafit werden konnte, wird namentlich durch ofteres Wenden
(Widern) des Getreides verhindert.

Im Verlauf des Proceffes, deffen normale Dauer 4 Tage betrigt, bricht der Keim aus der Hiilfe

hervor, und die Linge diefes Keimes wird meift als praktifcher Anhaltspunkt dafiir genommen, ob der

Procefs geniigend fortgefchritten ift. Es foll durch den Wachsprocefs ein Theil des nachtheiligen Klebers
verzehrt und aufserdem die fog. Diaftafe, ein Stoff, der die Umwandelung des Stirkemehles in Zucker ver-
anlafft, in hinreichender Menge erzeugt werden.

Das Schwelken und Darren bezweckt eine Unterbrechung des Vegetations-Proceffes und das Verfetzen
des Malzes in einen folchen Zuftand, dafs es aufbewahrt werden kann. Diefe Unterbrechung gefchieht
durch Entziehung der Feuchtigkeit, und zwar durch Trocknen an der Luft (Schwelken), durch Anwendung
kiinftlicher Wirme (Darren) oder durch Anwendung beider Mittel.

Das Schwelken gefchieht auf luftigen Speicherriumen (Schwelkbiden), wo das von der Malztenne
kommende Griinmalz in diinnen, 8 bis 10cm hohen Lagen durchftreichender Luft ausgefetzt wird.

Das Darren gefchieht in befonders hierzu angelegten Riumen, den Malzdarren, wo das fchon
lufttrockene oder auch das griine Malz ftarker Wirme ausgefetzt wird. Unter dem Einflufs diefer Wirme,
die bis auf ca. 90 Grad C. fteigt, nimmt das Malz eine braune Farbe an, die fich auch dem Biere mit-
theilt. Es bilden fich aufserdem Réftproducte, 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 Malzbéden oder in fog.
Malzkaften 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 Schrotmiihlen, die hiufig auch mit Mefsapparaten verfehen
find, die zum Zweck der Steuerbemeflung (Bayern) die Menge des gefchroteten Malzes entnehmen laffen,

Der eigentliche Sudprocefs nun, der im Sudhaufe vor fich geht, zerfillt in 3 Operationen: das
Maifchen oder die Wiirzebereitung, das Kochen (Sieden) und Hopfen der Wiirze und das Kiihlen.

Zweck des Maifchens ift die Umwandelung des im Malz vorhandenen Stirkemehles unter der Ein-
wirkung der Diaftafe und unter Anwendung beftimmter Temperaturen in Zucker, Auvflofung diefes Zuckers
in Waffer und Abfonderung der Lofung als Wiirze,

Zur Gewinnung diefer Wiirze fchligt man verfchiedene Verfahren ein. Hier foll jedoch nur das
bayerifche Verfahren der fog. Dickmaifch-Brauerei, welches ja am meiften Verbreitung gefunden hat,
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