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kurz gefchildert werden. Es laffen fich zu diefem Zweck beim Maifchen wieder 3 Unterabtheilungen unter-
fcheiden, ndmlich: das Einmaifchen oder Einteigen, das Maifchen felbft (im engeren Sinne) und das Ab-
liutern oder Abziehen der Wiirze.

Das Einmaifchen ift das erftmalige innige Mifchen des Malzfchrotes mit Waffer und wird jetzt meift
durch befondere Apparate (Vormaifch-Apparate) bewirkt, aus dem dann die Mifchung, der fog. Maifch, in
den Maifchbottich liuft.

Beim Maifchen felbft foll nun unter Anwendung fteigender Wirmegrade die Umwandelung des
Stirkemehles in Zucker und die Lofung des letzteren im Wafler erfolgen. Wegen der fehr complicirten
chemifchen Proceffe, die hierbei vor fich gehen, und insbefondere um gewiffe Temperaturen, die der fchid-
lichen Milchfiurebildung giinftig find, zu vermeiden, wird ein eigenes Verfahren eingehalten, das die
Temperatur des Maifches nicht allmihlich, fondern fprungweife erhoht. Dies wird dadurch erreicht , dafs
immer nur ein Theil des Maifches in der Pfanne zur Siedhitze gebracht und diefe Maffe 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 fortwihrende innige Mifchung von Malz{chrot
und Waffer durch mechanifche Rithrwerke bewirkt. Nach Beendigung des Maifchens, das ca. 5 Stunden
in Anfpruch nimmt, wird der Maifch aus dem Maifchbottich in den Liuterbottich abgelaffen und bleibt
hier 1/ bis 1 Stunde ruhig ftehen — auf der Ruhe! — um den chemifchen Proceffen Zeit zur Entwicke-
lung zu laffen. -

Hiernach werden dann die Ablaufhihne des Liuterbottichs gedffnet; die am Boden abgefetzte
Treberfchicht dient als Filtrum, und die Wiirze liuft als klare Fliffigkeit ab. Diefelbe gelangt in der
Regel zunichft in den Grand und wird von da fofort in die Pfanne (Wiirze-Kochpfanne) gepumpt.

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

Das Sieden beginnt fofort, nachdem ein entfprechendes Quantum Wiirze in die Pfanne gepumpt
und der Hopfen zugefetzt ift. Die Dauer des Siedens richtet fich nach der gewiinfchten Concentrirung der
Wiirze und dauert bei Winterbier 1 bis 1')2, bei Sommerbier 2 bis 21> Stunden.

Nach Beendigung des Siedens wird die Wiirze mittels Pumpen auf die fog. Kithlfchiffe gebracht,
um dafelbft méglichft rafch auf eine niedrige Temperatur gebracht zu werden. Diefe Kithlfchiffe find flache
eiferne Gefifse, in denen die heifse Wiirze in grofser Oberfliche mit der Luft in Berithrung gebracht wird,
um ihre Wirme abzugeben. Das Abkithlen foll innerhalb 5, héchftens 12 Stunden gefchehen. Wiirde die
Kiihlzeit bei ungiinftigen Temperaturverhiltniffen (bei zu warmem Wetter) zu lange dauern, fo miiffen
kiinftliche Mittel zur Befchleunigung der Abkithlung angewendet werden. Gegenwirtig wird hierzu meiftens
Eis in verfchiedener Anwendungsweife benutzt.

4) Géahrung.

Die Gihrung hat den Zweck, die Umwandelung des Zuckers in Kohlenfiiure und Alkohol zu bewirken
und dadurch das eigentliche Bier zu gewinnen. Die Wiirze gelangt von den Kiihlfchiffen in die im Gihr-
keller befindlichen Gihrbottiche, um da unter den der Biergihrung giinftigen Umftéinden in Gihrung ver-
fetzt zu werden. Erft durch die Gihrung erlangt die Wiirze diejenigen Beftandtheile, welche ihr die
charakteriftifchen Eigenfchaften des Getrinkes, das wir Bier heilsen, verleihen.

Die Kohlenfiure, von der ein Theil in der Fliiffigkeit abforbirt bleibt, bewirkt den erfrifchenden
Gefchmack und ift Urfache des Mouffirens. Der Alkohol macht das Bier belebend und beraufchend. Der
in geringer Quantitit noch vorhandene Wiirze-Extract (Zucker, Gummi etc.) macht das Bier fiifs, {ubflantios,
fattigend; der aromatifche Bitterftoff des Hopfens giebt demfelben einen pikanten Gefchmack.

Man unterfcheidet bei der Gihrung der Wiirze die Hauptgihrung und die Nachgihrung.

Die Hauptgihrung ift diejenige Periode der Gihrung, wobei diefelbe rafcher verliuft und die be-
ziiglichen Erfcheinungen lebhafter fich zeigen. Diefe Periode dauert bei Winterbier 7 bis ¢ Tage, bei
Sommerbier 10 bis 12 Tage und geht in den im Gihrkeller ftehenden Gihrbottichen vor fich. Nach der
Hauptgihrung heifst die Wiirze Jungbier oder griines Bier und ift dann nach geniigendem Abfetzen der
Hefe reif zum Faffen oder fiffig.

Die Nachgihrung ift diejenige Periode des Gihrungsproceffes, welche nach Verbringung des Jung-
bieres in die Fiffer noch Wochen und Monate hindurch andauert und wobei der in geringerer Menge noch
vorhandene Zucker fich allmihlich zerfetzt.



