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Wiihrend diefer Nachgihrung mufs nun auch das Bier getrunken werden, wenn es nicht verderben
foll. Das Bier ift eben kein fertiges Getrinke, das in einem heftimmten Zuftande fiir lingere Zeit auf-
bewahrt werden konnte, wie etwa der Wein. Durch die bei der Nachgihrung continuirlich vor fich
gehenden chemifchen Proceffe ift das Bier eine fortwihrend fich verindernde Fliiffigkeit. Sobald die Nach-
gihrung vollftindig beendigt wire, d. h. fobald aller vorhandene Zucker zerfetzt wire, fo wiirde dann fo-
fort auf die beendigte geiftige Giihrung die fauere Gihrung folgen; das Bier wiirde fauer werden, wie es
ja mitunter vorkommt, wenn daffelbe nicht rechtzeitig getrunken wird.

Von der grofsten Wichtigkeit ift es daher, eine moglichft langfame und lang andauernde Nach-
gihrung zu erzielen. Von giinftigem Einflufs in diefer Beziehung find folgende Umftinde. Einmal foll das
Bier von vornherein die geniigende Menge Malz-Extract enthalten, und es foll eine gute Qualitit des Hopfens
verwendet werden. Alsdann ift von befonderer Wichtigkeit die Temperatur der Lagerkeller; je niher diefe
an Null Grad ift, defto langfamer verliuft die Nachgihrung. Aufserdem ift auch noch die Art des Bier-
faffens von Einflufs. Zweckmifsig werden die Lagerfiffer nicht auf einmal vom Biere eines Sudes gefiillt;
man vertheilt befler jeden Sud auf eine gréfsere Anzahl von Fifférn; dadurch, dafs auf diefe Weife immer
wieder griines Bier zu dem {chon vorhandenen hinzukommt, wird die Gihrung continuirlich im Gang
erhalten und ein zu frithes Aufhéren derfelben vermieden.

b) Raumlichkeiten und Gerithe.

Die Befprechung der Localititen, Gerdthe und Einrichtung wird am zweck-
mifsiglten in der Reihenfolge gefchehen, in welcher diefelben zur Benutzung ge-
langen.

1) Weiche und Weich-Local.

Der Zweck des Einweichens wurde fchon in Art. 382 (S. 397) erwdahnt. Die
Weichgefifse werden aus Holz (Quellbottiche), aus Stein (Quellftscke) oder gegen-
wirtig meift aus Eifenblech hergeftellt. Die Gerfte gelangt mittels holzerner
Schlduche in die Weichen; das frifche Waffer fliefst aus Rohrleitungen zu. Das
ablaufende Waffer (Weichwaffer) hat die Eigenfchaft, rafch in Féulnifs iiberzugehen
und dabei fehr iibel riechende Gafe zu entwickeln; es mufs daher in folcher Weife
fir deffen Entfernung Sorge getragen werden, dafs keine Beldftigung der Nachbar-
fchaft entftehen kann. Die geweichte Gerfte 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 Gerftenboden und iiber
der Malztenne. Das Local foll bei mifsigem Licht eine Temperatur von 10 bis
15 Grad haben.

2) Malztenne.

Diefer Raum hat in den Brauereien befondere Wichtigkeit, indem fiir den
darin vor fich gehenden Keimprocefs beftimmte Vorbedingungen erfiillt werden
miiffen. Vor Allem mufs der Raum eine gleichmifsige Temperatur von 10 bis 15 Grad C.
haben, was am beften durch Befchaffung eines kellerartigen, zum grofsten Theile
in den Boden vertieften Raumes erreicht wird, Malztennen iiber der Erde konnen
nur bei entfprechender Aufsentemperatur benutzt werden.

Die Malztennen miiffen maffive Decken haben und werden in der Regel ge-
wolbt, unter Anwendung von eifernen Stiitzen.

Im Intereffe des gleichmifsigen Fortfchreitens des Keimproceffes ift alsdann
auch der Boden von befonderer Wichtigkeit. Derfelbe foll glatt, eben und ohne
offene Fugen fein; er foll eine gleichmafsige Warmeleitungsfahigkeit befitzen und nicht
wafferauffaugend fein. Frither hat man zum Bodenbelag mit Vorliebe Sohlenhofener
Platten verwendet; gegenwirtig wird der Boden hiufig auch aus einem Cement-
Eftrich auf Beton-Unterlage hergeftellt, wobei dann alle Fugen vermieden find.
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Der Raum foll paffend ein gleichmifsiges Helldunkel haben; die Fenfter
erhalten defshalb mifsige Grofse; die Rahmen find am beften von Eifen; fie werden
mit Drahtgittern und Liden verfehen, wenn fie der Sonne ausgefetzt find.

Durchaus nothwendig ift
Bigs 500  Quexlthnns pach A7 ferner in der Malztenne eine
Ventilations - Einrichtung, da
fich viel Kohlenfdure entwickelt
und frifche Luft zur Forde-
rung des Wachsproceffes er-
forderlich ift. Wie bei jeder
Liiftung find auch hier Ein-
richtungen fiir die Luft-Zufiih-
rung und die Luft-Abfiihrung
zu treffen. In der kiihlen
Jahreszeit, wo in der Regel
gemalzt wird und wo die
dufsere Luft meift kilter und
daher fchwerer, als die Luft
der Malztenne ift, beginnen
die Luft-Zufiihrungscanile am
Sockel und miinden am Boden
der Malztenne aus. Die Luft-
Abfiihrungscandle  beginnen
am hochften Punkte des Rau-
mes, wenn moglich am Ge-
wolbefcheitel, und erhalten
ihre Ausmiindung in der Um-
faffungswand des Erdgefchoffes
(Fig. 506 u. 507). Beide Arten
von Canilen miiffen durch
. Klappen oder Thiirchen
1:200 {chliefsbar fein. Der Luft-
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oo ——f—f—————+—+— wechfel geht dann in der
Malztenne. Weife vor fich, dafs die kiihlere

dufsere Luft in den Malztennen-

raum herabfinkt und die Innenluft durch die Abfithrungscanile nach aufsen verdringt.

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

und fchwerer ift, als die Aufsenluft, ein Luftwechfel herbeigefiihrt werden, fo miifite

die Innenluft entweder durch einen Saugfchlot oder durch einen faugenden Ven-
tilator aus der Malztenne entfernt werden.

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

Malz- und Gerftenboden; auch foll die Malzdarre nicht weit entfernt fein. Die Ver-

bringung des Griinmalzes nach dem Schwelkboden gefchieht mittels eines Aufzuges.

3) Malzdarre.

304 Das Malz kommt entweder direct von der Malztenne oder vom Schwelkboden

\;L‘;;‘f aus auf die Darre. Wo ein Schwelkboden benutzt wird, ift derfelbe auf dem



401
oberften Dachraum angeordnet, und zwar fo, dafs ein kriftiger Luftdurchzug direct
iiber dem in diinnen Schichten ausgebreiteten Griinmalz hin bewirkt werden kann.

Die Darre ift ein befonders wichtiger rdumlicher Beftandtheil einer Brauerei.
An zweckmifsige Darren find folgende Anforderungen zu ftellen: o) rafches Darren
in jedem gewiinfchten Grade und mit moglichft geringem Brennmaterialverbrauch;
B) gleichmifsiges Darren; t) Vermeiden der Bildung von fog. Glas- oder Stein-
malz; 8) Trennung der Malzkeime von den Kérnern; =) Reducirung der Handarbeit,
und ) Feuerficherheit.

Man unterfcheidet gewohnliche Darren und mechanifche Darren.

@) Gewohnliche Darren. Die Hauptbeftandtheile einer gewdhnlichen Darre,
wie diefelben jetzt noch am Allgemeinften im Gebrauch find, find folgende: der
Darrraum mit den Horden; die Wirmekammer (Warmluftraum, Sau) in Verbindung
mit dem Heizraum und Heizapparat (Darrofen) und die Vorkehrungen fiir den
Luftwechfel.

Das Ganze bildet einen Raum von ungefihr quadratifcher Grundform und be-
trachtlicher Hohe, der je nach der fpeciellen Anlage in mehrere Gefchoffe zerfallt.
Die Idee der Anlage ift die, dafs das auf durchlécherten Unterlagen (Horden) aus-
_ gebreitete Malz einem von unten kommenden Strome heifser Luft ausgefetzt wird,
welcher die Feuchtigkeit des Malzes mit fortnimmt und dadurch das Darren bewirkt.

Der Darrraum ift der oberfte Theil der Anlage; er zerfillt in 1, 2 oder 3 Ge-
fchoffe, je nachdem 1, 2 oder 3 Horden vorhanden find; die beziiglichen Anlagen
heifsen einfache, zweifache (Doppel-) oder dreifache Darren. Der Raum ift von
maffiven Winden umfchloffen; die Zuginge find mit eifernen Thiiren verfehen; den
oberen Abfchlufs bildet ein Kuppel- oder Kloftergewdlbe, an deffen hochftem
Punkt ein Dunft- Abzugsfchlot angeordnet ift, welcher der mit Feuchtigkeit ge-
fchwingerten Luft einen Abzug geftattet. — Die Horden beftehen meift aus durch-
locherten Blechen, mitunter wohl auch aus Drahtgeflechten. Mehrere Horden
werden in Entfernungen von ca. 2,5m iiber einander angeordnet.

Die Wirmekammer liegt direct unter der unterften Horde und ift fo hoch,
dafs man diefelbe betreten kann, um die durch die Hordenoffnungen herabfallenden
Malzkeime zu entfernen. Die Erwirmung der Luft in der Warmekammer gefchieht
auf mehrfache Weife.

a) Die Heizrohre befinden fich in der Wirmekammer felbft, fo dafs die Luft
derfelben durch directe Beriihrung mit den Heizrohren erwirmt wird und fich auch
die ftrahlende Wirme der letzteren auf die Hordenflichen und das Malz geltend
macht (Fig. 508). Die Feuerung felbft oder der Darrofen fteht unterhalb der
Wirmekammer; die Verbrennungsproducte ftromen in die Heizrohre und erwirmen
diefelben. Diefe letzteren miiffen fo angeordnet fein, dafs eine moglichft gleichmafsige
Erwirmung der Hordenflichen erzielt wird. Hauptfichlich wird dies durch eine
fchneckenformige Fithrung der metallenen Heizrohre erreicht. Diefe Einrichtung
der Heizung ift die iltere Anordnungsweife, die auch jetzt noch vielfach iiblich ift.

b) Die Luft in der Warmekammer wird nicht in diefer felbft, fondern in einer
befonderen Heizkammer erwirmt und von da der Warmekammer zugefiihrt (Fig. 509).
Die Einrichtung ift dann genau fo, wie bei jeder Feuer-Luftheizung. In der Heiz-
kammer fteht der Heizapparat (Calorifere); die durch denfelben erhitzte Luft wird
dann der Wirmekammer zugefiihrt, und zwar fo, dafs diefelbe fich moglichft gleich-
mifsig in derfelben vertheilt.

Handbuch der Architektur. IV, 3. 26

395-
Darre

396.
Gewdhnliche

Darren.

397-
Darrraum.

398.
Wirme-
kammern.



399-
Luftwechfel.

400.
Mechanifche
Darren.

402

¢) Nach einer combinirten Einrichtung wird der Wirmekammer zwar heifse
Luft aus einer Heizkammer zugefiihrt; es werden aber aufserdem auch noch Heiz-
rohre in der Wiarmekammer angeordnet, um deren ftrahlende Wirme zum Réften
des Malzes zu benutzen, was auf den Biergefchmack von Einflufs ift (Fig. 510).

Von befonderer Wichtigkeit find in den Malzdarren die Vorkehrungen fiir
den Luftwechfel; ohne einen continuirlichen Luftwechfel wiirde iiberhaupt das Darren
nicht vor fich gehen, und es wird der Zweck
um fo rafcher und beffer erreicht, je rafcher
trockene und warme Luft das Malz durch-
ftreicht und fo deffen Feuchtigkeit mit fich
fortnimmt,

Die Zufilhrung der Luft mufs nun fo

Fig. 508.

T gelchehen, dafs diefelbe am Heizapparat fich
I erwirmt und erft als heifse Luft zu den Hor-
{u den und dem Malze gelangt.

ping Bei der Heizeinrichtung ad a mit hori-
Ee, zontalen Heizrohren in der Wirmekammer
T - (Fig. 508) ift es zu diefem Zwecke nothwen-
e dig, unter dem Boden derfelben ein Canal-
E: fyftem anzulegen, das einerfeits mit der
-2 Aufsenluft und andererfeits durch zahlreiche
¢ i Oeffnungen mit der Wirmekammer com-
i municirt, Diefe Oeffnungen werden paffend

fo angebracht, dafs die ausftromende Luft
mit den Heizrohren in Berithrung kommen
und fo fich erwdrmen mufs, ehe fie weiter
zu den Horden gelangt. = Die directe Ein-
wirkung kalter Luft auf das feuchte Malz
wiirde Glasmalz erzeugen.

Bei der Heizeinrichtung ad b wird, wie
bei jeder Feuer-Luftheizung, die frifche Luft einfach der Heizkammer zugefiihrt,
wo fie am Heizapparat fich erwdrmt und dann erft in die Warmekammer gelangt
(Fig. 500).

Die Abfiihrung der Luft gefchieht zunichft durch den Dunftfchlot, der auf
dem Scheitel des Darfraum-Gewélbes auffitzt und iiber das Dach hinaus gefiihrt
ift. Diefe Luft-Abfithrung wird zweckmifsig noch dadurch befchleunigt und be-
fordert, dafs das metallene Rauchrohr der Darrfeuerung innerhalb des Dunftfchlotes
hinaufgefiihrt wird. Es wird dadurch eine nochmalige Erwdarmung der abziehenden
Luft und defshalb eine grifsere Gefchwindigkeit erzielt,

Durch diefe Einrichtung wird ein continuirlicher, die ganze Darranlage von
unten nach oben durchftromender Luftzug erreicht, der die Feuchtigkeit des Malzes
mit fich fortnimmt und fo das Darren bewirkt.

B) Mechanifche Darren. Die mechanifchen Malzdarren bezwecken, die bei
den gewdhnlichen Darren nothwendige Handarbeit moglichft zu reduciren. Sie
beruhen meift darauf, durch mechanifche Vorkehrungen das Wenden des Malzes
und deffen Fortbewegung von den weniger heifsen zu den ftark erhitzten Luft-
fchichten zu bewirken. Hiufig kommen auch mechanifche Ventilatoren zur An-

Malzdarre.
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Malzdarren.

wendung, die geniigenden Luftwechfel herbeifiihren. Aufserdem wird auch nicht
felten die Lockerung der Keime von den Kérnern und die Trennung beider durch
unmittelbar mit den Darren in Verbindung ftehende Vorrichtungen erreicht.

Die fpecielle Conftruction mechanifcher Malzdarren kann hier nicht erortert
werden; das unten 269 genannte Werk enthidlt in diefer Beziehung eine ziemlich
vollftindige 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 gewohnlichen Darren an-
gebracht werden zu kénnen, Der bekanntefte Apparat in diefer Beziehung ift der
von Sc/lemmer conftruirte.

4) Malzboden und Malzkaften.

Die Aufbewahrung des gedarrten und gereinigten Malzes gefchieht entweder
auf Malzbdden oder in fog. Malzkaften (Silos).

260) WagNeErR. L. v. Handbuch der Bierbrauerei. 6. Aufl. Weimar 1884.
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Die Malzboden find gewohnliche Speicherriume, wo das Malz in entfprechender
Hohe aufgefchichtet wird. Der Malzboden liegt gewdhnlich zwifchen Schwelk- und
Gerftenboden. An einem Ende ft6fst in der Regel die Darre unmittelbar an.

Um an Raum zu {paren und das Malz auch vor dufseren Einfliiffen (Aufnahme
von Feuchtigkeit) beffer zu {chiitzen, 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 angefiillt werden 261),

5) Sudhaus.

Im Sudhaufe gehen beim Bierbrauen zwei wichtige Operationen vor fich,
namlich das Maifchen und das Kochen und Sieden der Wiirze. Die wichtigften
Gerithe, welche zu diefem Zweck das Sudhaus enthalten mufs, find folgende:

) Die Pfannen, und zwar eine Maifch-Kochpfanne und eine Wiirze-Kochpfanne.
Frither wurden die Braupfannen von Kupfer, werden jetzt aber von Eifenblech her-
geftellt. Die Maifch-Kochpfannen find in der Regel kreisrund, weil dies fir die
Anbringung des Riithrwerkes beffer ift. Die Wiirze-Kochpfannen haben dagegen eine
rechteckige Grundform. Befonders wichtig ift eine rationelle Feuerungsanlage, um
eine okonomifche und zugleich rafche Manipulation zu ermbglichen. Als zweck-
mifsige Pfanneneinmauerungen find zu erwihnen diejenigen von Balling, Henzel,
Otto, Habich, Haufchild etc.?%?). Die Pfannen ftehen neben einander unmittelbar
an einer Umfaffungswand des Sudhaufes, und zwar da, wo der Heizraum angrenzt,
um die Feuerung von aufsen beforgen zu konnen.

8) Der Maifchbottich ift von Eichenholz oder von Eifenblech mit Holzfchalung
(um Wirmeverluft zu vermeiden); die Form ift immer kreisrund wegen der Mailch-
mafchine, Er fteht in der Nihe der Maifch-Kochpfanne ziemlich hoch iiber dem
Boden und durch eine Eifen-Conftruction unterftiitzt. Um den Bottich fiihrt eine
Galerie, die durch eine Lauftreppe zuginglich ift. Ueber dem Maifchbottich ift
der fog. Vormaifch-Apparat angebracht, der das erftmalige Mifchen des Malzfchrotes
mit Waffer bewirkt.

1) Der Liuterbottich unterfcheidet fich von dem Maifchbottich dadurch, dafs
derfelbe iiber dem Holzboden einen zweiten Boden (Lauterboden) hat, der aus
durchlochertem Kupferblech befteht und das Ablaufen der Wiirze ermdglicht. Der
Liuterbottich fteht in der Regel fo, dafs ein Theil fich unter dem Maifchbottich
befindet, fo dafs die Maifche durch ein Ventil direct iiberlaufen kann.

3) Der Biergrand ift ein kleinerer Behilter von Eifenblech, in den die Wiirze
ablduft und von wo diefelbe in die Wiirze-Kochpfanne gepumpt wird.

:) Der Hopfenfeiher ift ein dhnlicher Behalter, wie der Biergrand, in dem fich
der aus Meffingdraht oder aus durchléchertem Blech hergeftellte Seiher befindet,
welcher die Hopfentheile zuriickhalt.

Der Sudhausraum (fiehe die Brauerei-Anlagen in Fig. 522, 523 u. 525), in dem
fich diefe Hauptgerithe befinden, hat in der Regel eine annidhernd quadratifche Grund-
form, weil fich bei diefer die Einrichtungsgegenftinde zweckmifsig placiren laffen.
Der Raum erhilt eine betrichtliche Hohe, in der Regel durch zwei Gefchofle
reichend, theils wegen verfchiedener Hohenlage der Gerithe, theils wegen des vielen
Wafferdunftes. Das Sudhaus mufs immer iiberwolbt fein, und es find hierbei Frei-

261) Siehe : Art. 163 bis 173 (S. 131 bis 150).
262) Siehe: Hasics, G. E. u. B. JoHANNEssoN. Brauerei-Atlas. 4. Aufl. Halle 1883.
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ftiitzen entweder ganz zu vermeiden oder fo anzuordnen, dafs fie den Raum moglichft
wenig befchrinken. Zur Ableitung des Wafferdunftes werden weite Dunftfchlote
angebracht; die Fenfter find weit und hoch, der Boden ift wafferdicht herzuftellen.

Zweckmifsig wird unter dem Sudhaufe ein Souterrain angeordnet, um dafelbft
die Transmiffionen fiir den Betrieb der Hilfsmafchinen anbringen zu kénnen.

6) Heizgang oder Heizraum,

Der Heizgang liegt unmittelbar neben dem Sudhaufe, und zwar an der Wand,
wo die Pfannen ftehen. In der Regel ift auch die Darre in der Nihe, um die
Feuerungen der Pfannen und der Darre gleichzeitig beforgen zu konnen. Der
Heizraum mufs einen directen Zugang von aufsen haben behufs Beifchaffung des
Brennmaterials. Unter dem Heizgang liegt in der Regel der Afchenfall und iiber
demfelben ein Raum fiir Vorwiarmer und Waffer-Refervoire, weil da das abgangige
Pfannenfeuer paffend benutzt werden kann. (Siehe die Brauerei-Anlagen in Fig. 523
u. 525.)

7) Mafchinen- und Keffelhaus.

Dahin gehoren: o) das Keffelhaus mit Keffelfeuerung und Schornftein; ) der
Mafchinenraum; y) das Zimmer fiir den Mafchiniften, und &) ein Raum fir Brenn-
material. Diefe Localititen bilden in der Regel paffend eine Gruppe zufammen,
und zwar in mehr oder weniger unmittelbarem Anfchlufs an das Sudhaus, damit
die Transmiffionen nicht ausgedehnt werden. Das Keffelhaus mufs immer aufser-
halb des Hauptbaues liegen, wegen etwaiger Keffelexplofionen. (Siehe die Brauerei-
Anlage in Fig. 525.)

8) Kithlhaus, Kihlfchiffe und Kihlapparate.

Zweck diefer Anlagen ift, die faft fiedend heifs aus dem Sudhaufe kommende
Wiirze rafch bis auf eine Temperatur von

nur 4 bis 6 Grad abzukiihlen, wie die- F'g’/n’\‘"
felbe dann der Gahrung ausgefetzt wird. F—0
Diefe Abkiihlung gefchieht am ein-
fachften durch Beriihrung der Wiirze mit / kT\
kiihler, trockener Luft in grofser Ober- / Li\\
fliche; die Wiirze verliert dabei ihre iy et ~ TS
Wirme theils durch directe Abgabe an H / ! Ku}\lscmfi ! {
die Luft, theils durch Warmebindung in | = = _.

Folge von Wafferverdunftung. Was auf
Beides von forderndem Einflufs ift, be-
fordert auch die Abkiihlung der Wiirze.

Die directe Wirmeabgabe wird
begiinftigt dadurch, dafs die Wiirze in
grofser Oberfliche mit der Luft in Be-
rithrung tritt; fie darf daher in den
Kiihlfchiffen nur 6 bis 12¢m hoch ftehen;
dann diarch Anwendung eiferner Kiihl- ; '
{chiffe und durch eine folche Aufftellung 1:300
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Die Verdunftung wird befordert durch eine folche Lage und bauliche Ge-
ftaltung des Kiihlhaufes, dafs ein lebhafter Luftdurchzug und Luftwechfel in dem-
felben vorhanden ift und dafs die fich entwickelnden Wafferdiinfte einen Ausweg
finden.

Die Lage des Kiihlhaufes wird fo gewihlt, dafs die Wiirze aus dem Sudhaufe
leicht (in der Regel mittels Pumpe und Bierleitung) auf die Kiihlfchiffe verbracht
werden kann., Der Raum liegt immer direct iiber dem Gihrkeller, damit die
Wiirze fofort aus den Kiihlfchiffen in die Gahrbottiche laufen kann (Fig. s11). Im
Uebrigen foll die Situirung fo fein, dafs der Raum von den herrfchenden Winden
durchftrichen wird.

Um diefe Abkiihlung der Wiirze rafcher zu Stande zu bringen (in einer Zeit
zwifchen 5 und 12 Stunden) und um hierbei von der Witterung unabhingiger zu
fein, wendet man verfchiedene Kiihlapparate an, und zwar: i

o) Fliigelapparate, die iiber den Kiihlfchiffen angebracht find und einen- ftiir-
keren Luftwechfel bewirken.

B) Apparate, durch welche die Wiirze continuirlich mit kaltem Waffer oder
vielmehr mit durch kaltes Waffer abgekiihlten Metallflichen in Beruhrung kommt
und dadurch Wirme verliert.

7) Apparate unter Anwendung von Eis. Die iiblichften Apparate find die
fog. Kiihlfiffer, wobei die Wiirze ein Schlangenrohr paffirt, das in einem mit Eis
gefiillten Bottich fich befindet. Diefe Anwendung des Eifes zum Kiihlen der Wiirze
hat es namentlich erméglicht, die Brauzeit, welche fich frither nur auf ca. 200 Tage
erftreckte, faft auf das ganze Jahr auszudehnen, was fiir den Betrieb einer Brauerei
von fehr grofsem Vortheil ift.

9) Gidhrgefifse und Giahrkeller.

Die Gahrgefifse find meift aus Holz hergeftellte Bottiche von runder oder
elliptifcher Form, Sie werden zweckmifsig auf Unterlagen von Stein und Eifen
fo geftellt, dafs der Raum auch unter den Bottichen leicht gereinigt werden kann.
Entfprechende Rohrleitungen ermoglichen die Zu- und Ableitung der Wiirze,

Der Raum, worin die Gihrbottiche ftehen, der Gihrkeller mufs vor Allem
eine gleichmifsige und kiihle Temperatur haben (4 bis g Grad C.). Man unterfcheidet
jetzt meift Winter- und Sommer-Gahrkeller. Im Winter ift die erforderliche kiihle
Temperatur leichter zu erhalten, und es konnen Winter-Gihrkeller ganz oder zum
grofsten Theile iiber der Erde liegen. Sommer-Gahrkeller werden dagegen kellerartig
angelegt und noch mit Eisrdumen in Verbindung gebracht, um die Temperatur
niedrig genug halten zu konnen.

Der innere Ausbau mufs mit Riickficht darauf gefchehen, dafs die grofstmog-
lichfte Reinlichkeit aufrecht erhalten werden kann. Aufserdem ift auch fiir Luft-
wechfel zu forgen, und zwar durch Anlage von Luft-Abfiihrungs- und -Zufiihrungs-
canilen in derfelben Weife, wie bei den Malztennen.

Die Situirung des Gihrkellers ift der Art, dafs die Wiirze direct aus den
Kiihlfchiffen in die Bottiche laufen kann und dafs auch das gegohrene Bier nicht
weit in die Keller zu transportiren ift (Fig. 511).
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i0) Lagerkeller.

Die Keller fpielen bei den Bierbrauereien eine Hauptrolle, indem es von der
entfprechenden Befchaffenheit derfelben hauptfichlich abhingt, ob das darin auf-
bewahrte Bier, das oft einen enormen Werth reprifentirt, fich gut hilt oder nicht.

Man unterfcheidet Schenk- oder Winterbier-Keller 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 gewdhnliche Kelleranlage den Zweck
erfilllen, und es ift nur der Querfchnitt und die ganze Raumanlage mit Riickficht
auf paffende Unterbringung der Fiffer zu beftimmen.

Die Lagerkeller dagegen gehoren zu den wichtigften Beftandtheilen einer
Brauerei-Anlage; es mufs in denfelben ein Biervorrath oft von fehr bedeutendem
Werth fiir lingere Zeit aufbewahrt werden konnen, ohne Schaden zu leiden.

Das Wefentlichfte bei den Lagerkellern ift die Erreichung und Erhaltung
einer entfprechend niedrigen Temperatur in denfelben, damit die Nachgdhrung des
Bieres moglichft langfam verlduft. Eine Temperatur von g bis 10 Grad in Kellern
kann dadurch erreicht werden, dafs man diefelben tief genug in den Boden legt.
In einer Tiefe von 7 bis 8 m hat bekanntlich der Boden ziemlich conftant die mitt-
lere Jahrestemperatur eines Ortes, die in Deutfchland ca. g bis 10 Grad betragt. Diefe
Temperatur ift jedoch fiir 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 Friihjahres
die kalte Luft eindringen lafit |
und dann bei hoherer Tempe- I
ratur die Oeffnungen forgfiltig :
{chliefst. !
Namentlich durch den Ein- f

1
|
|
I
I
I

flufs der Erdwirme fteigt jedoch

die Temperatur der Kellerrdume ) 2 $5 = T
allmdhlich wieder und ndhert fich g
der mittleren Erdwdrme. Bei W _ & 4
einer Temperaturvon 7bis8 Grad %y . 7

ift aber felbft bei gut eingefotte-
nem Bier fchon eine Gefahr vor-
handen. Gegenwirtig wird da-
her die entfprechende niedrige
Temperatur von 2 bis 5 Grad in
Lagerkellern dadurch erreicht und
erhalten, dafs man Eisbehilter
mit denfelben in Verbindung
bringt.

Was nun die Hauptanord-
nungsweife der Lagerkeller be- : e
trift, fo kann man unter- ;
irdifche und oberirdifche Unterirdifcher Iagerkeller.
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Bier-Lagerriume unterfcheiden, je nachdem diefelben in den Boden vertieft oder
iiber demfelben angelegt find.

Bei den unterirdifchen Lagerkellern find folgende Punkte zu beachten: a) die
Raumanlage im Allgemeinen; @) die Ifolirung gegen Feuchtigkeit, gegen Erd- und
Luftwirme; 7) die Vorkehrungen fiir Liiftung und Auskiihlung; 8) die Eisbehalter,
und ¢) die Lagerung der Fiffer.

o) Ein Lagerkeller foll aus einer Anzahl ganz von einander getrennter Ab-
theilungen beftehen, die von einem gemeinfamen Gang oder Vorkeller zuginglich
find (Fig. 512). Jede Abtheilung mufs einen Zugang haben, der grofs genug ift, um
die Lagerfiffer aus- und einzufchaffen. Diefe Zuginge werden jedoch mnach
gefchehener Kellereinrichtung bis auf eine kleine Thiir vermauert. Die Dimenfionen
der einzelnen Abtheilungen haben fich nach den Dimenfionen der Fiffer und der
Art ihrer Einlagerung zu richten. Es foll der Querfchnitt fo beftimmt werden,
dafs die gelagerten Fiffer den ganzen Hohlraum moglichft ausfiillen. Die Breite
der Abtheilungen ift meift 6 bis 8 m und die Hohe 4 bis 5 m.

Der Boden der Keller mufs wafferdicht fein (Platten oder Eftrich) und ein
Gefille nach Senkgruben oder Waffer-Abzugscanilen haben. Mit dem Vorkeller
ftehen eine Lauftreppe und Aufziige fiir grofse und kleine Fiffer in Ver-
bindung.

B) Lagerkeller diirfen nur in trockenem Erdreich angelegt werden und miiffen
defshalb unter allen Umftinden iiber dém hochften Stand des Grundwaffers liegen.
Vor Eindringen von Tag- und Regenwaffer werden die Keller am beften dadurch
gefchiitzt, dafs fie mit einer Halle iiberbaut werden, die zur Aufbewahrung von
leeren Fiffern etc. dienen kann. Ift eine folche Ueberbauung nicht vorhanden, fo
mufs die Abdeckung der Kellergewdlbe mit der grofsten Sorgfalt ausgefiihrt wer-
den, um das Eindringen von Waffer zu verhiiten.

Die Einwirkung der Erdwiarme wird durch Hohlrdume in den Umfaffungs-

Fig. 513. Querfchnitt.

Fa.lLs & Halle

Eiskeller

Unterirdiich
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winden, am beften aber dadurch abgehalten, dafs zwifchen der Erde und den
Kellerraumen Eiskeller angebracht werden.

) Zur Herbeifiihrung eines Luftwechfels mufs ein Syftem von Canilen fiir
Luft-Zufihrung und -Abfiihrung angelegt werden. Die Luft-Zufithrungscanile
beginnen am Sockel (paffend auf der Nordfeite) und miinden am Boden der Keller
aus. Die Abfiihrungscanile beginnen an den Gewdlbefcheiteln und werden in Mauern
oder in Dachriumen moglichft hoch hinaufgefiihrt (Fig. 513 u. 514). Beide
Arten miiffen mit Schiebern oder Klappen gut fchliefsbar fein. Daffelbe Syftem
von Canilen kann im Winter zum Ausfrierenlaffen der Keller benutzt werden,
In der warmen Jahreszeit werden fie ganz verftopft.

3) Am Ende einer jeden Kellerabtheilung wird ein Eisbehilter angelegt, fo
dafs das Eis die Erdwirme abhalt und den Kellerraum kiihl erhilt. Da die war-
meren Luftfchichten immer oben find, fo mufs das Eis mindeftens fo hoch gefchich-
tet werden konnen, als der Gewdlbefcheitel des Kellers. Der Eisraum fteht mit den
Kellerriumen durch eine Oeffnung in Verbindung, um eine entfprechende Luft-
circulation herbeizufiihren. In neuerer Zeit werden die Eisbehilter manchmal auch
iiber den Lagerriumen angebracht (fog. Uebe r-Eiskeller), was in fo fern rationell
ift, als fo die oberen wirmften Luftfchichten immer fich abkiihlen miiffen, um dann
als kiltere und fchwerere Luft in den Kellerraum herabzufinken. (Siehe auch Theil III,
Bd. 6 diefes »Handbuchese, Abth. V, Abfchn. 3, Kap. 3: Befondere Conftructionen
fiir Eisbehalter.)

¢) Die Lagerung der Fiffer und die Querfchnittsform der Keller foll fo fein,
dafs der ganze Hohlraum des Kellers moglichft ausgefiillt wird. Die Grofse der
Fiffer, die Art ihrer Lagerung und der Querfchnitt der Keller bedingen fich daher
gegenfeitig. Die moglichfte Ausnutzung des Raumes wird dadurch erreicht, dafs
auf den unteren Fiffern (den Bodenfiffern) noch eine zweite Schicht (Sattelfaffer)
aufgelegt wird. Beifpiele von Kelleranlagen geben Fig. 517, 521, 524 etc.

Fig. 514. Lingenfchnitt.
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Oberirdifche Lagerkeller konnen da Anwendung finden, wo man wegen der
Grundwafferverhiltniffe die Keller nicht in den Boden vertiefen kann. Die ent-
fprechende Ifolirung eines iiber dem Terrain angelegten Lagerkellers kann entweder
durch eine kiinftliche Erdfchiittung oder dadurch erreicht werden, dafs die Um-
faffungswinde mit be-
Fig. 516. Grundrifs. fonderer Riickficht auf
Abhaltung der Tem-
peratur-Einfliiffe  con-
ftruirt werden. Im erften
Falle wird die Keller-
anlage fich nicht we-
fentlich von einer unter-
irdifchen unterfcheiden,
Im zweiten Falle ift
namentlich die Con-
ftruction der Um-
faffungswinde und die

Querfchuitt.
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werden durch mehr-
fache Mauern mit Hohlrdumen dazwifchen, namentlich aber durch mehrere Holz-
winde erzielt, deren Zwifchenrdume theils hohl bleiben, theils mit fchlechten
Wairmeleitern ausgefiillt werden. Die Eisbehilter werden entweder im Centrum
der Bier-Lagerrdume (Fig. 515 u. 516) oder auch nach neueren (amerikanifchen)
Anordnungen iiber den Lagerrdaumen angeordnet. Die Erfahrung zeigt, dafs auf
folche Weife ganz frei ftehend iiber der Erde Bier-Lagerriume hergeftellt werden
konnen, die in Bezug auf die Temperatur allen Anforderungen entfprechen. Mit
befonderer Vorficht find hierbei die Zuginge anzulegen, fo dafs durch mehrfache
Vorplitze und Abfchliiffe ein Eindringen der Aufsentemperatur in das Innere ver-
hindert wird 263),

11) Mafchinen und fonftige mechanifchen Einrichtungen.

In den gegenwirtigen Bierbrauereien, den fog. Dampfbrauereien, find fehr
mannigfaltige mechanifche Einrichtungen vorhanden. Es wiirde jedoch zu vielen
Raum beanfpruchen, hier diefe Einrichtungen niher 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:

o) Gerften-Reinigungs- und Sortir-Mafchinen, welche die Befreiung der
Gerfte von Unreinigkeiten und die Trennung der Maffe in folche von annihernd
gleicher Befchaffenheit bezwecken.

B) Malzfegen zur Trennung und Befeitigung der Malzkeime von den Kérnern,

7) Schrotmiihlen zur Verkleinerung des Malzes in Verbindung mit Mefs-
apparaten zur Controle des Malzverbrauches.

263) Ein Beifpiel einer folchen oberirdifchen Bierkeller-Anlage geben Fig. 515 u. 3516.
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3) Riihrwerke, welche theils das erftmalige Mifchen des Malzfchrotes und
des Waffers bewirken (Vormaifch-Apparate), theils beim Maifchprocefs im Maifch-
bottich und in der Maifch-Kochpfanne eine gleichmifsige und innige Mifchung des
Malzes und der Fliiffigkeit bezwecken.

¢) Pumpen verfchiedener Art zum Transport von Fliffigkeiten (Waffer,
Maifche, Wiirze, Bier etc.).

{) Transport-Einrichtungen fiir Gerfte, Malz, Fiffer etc. Hierbei find die
fir den Vertical-Transport dienenden Einrichtungen von jenen fiir den Horizontal-
Transport zu unterfcheiden.

Fiir verticalen Transport kommen in Anwendung: nach abwirts Schlduche,
nach aufwirts Aufziige, Becher- und Paternofterwerke.

Fiir horizontalen Transport find Rollwagen und Transportfchrauben ge-
brauchlich.

1) 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 ermdoglichen.

¥) Mechanifche Wendeapparate und mechanifche Malzdarren, um die Hand-
arbeit beim Darren des Malzes moglichft zu reduciren.

t) Kaltluft- und Eis-Mafchinen finden in neuerer Zeit hiufigere Anwendung,
um fich vom natiirlichen Eis mehr oder weniger unabhingig zu machen.

c) Ermittelung der Grofse der Riume und Gerithe.

Die Gréfse fammtlicher Rdume und Einrichtungen hingt ab: 1) von der Grofse
des Sudes, d. h. der Quantitit 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 Verhiltnifs der einzelnen -

Biergattungen zu einander.

In Bezug auf diefe Punkte foll nun fiir die Berechnung Folgendes als Grund-
lage dienen:

2) Die Grofse des Sudes betrage 50hl;

B) es foll tdglich einmal gefotten werden;

¥) die Sudzeit erftrecke fich auf 300 Tage;

d) die Gefammtproduction foll zur Halfte Winterbier und zur anderen Hiilfte
Sommerbier fein. :

Um zunidchft einen Mafsftab zu gewinnen fiir den Verbrauch von Malz und
Gerfte, fo diene als Anhaltspunkt, dafs in Bayern aus 1hl Malz 2,501 Winterbier
und 1,77 bl Sommerbier gefotten werden,

Zu einem taglichen Sud von 50hl find daher nothwendig:

beim Winterbier

)15
Bei 300 Sudtagen ergiebt fich die Jahresproduction zu 50 < 300 = 15000},
und zwar 7500h! Winterbier und 7500h! Sommerbier. ‘
Auf diefer Grundlage ergeben fich nun die wefentlichen Raume und Gerdthe
wie folgt.
1) Der Gerftenboden wird in der Regel fo angelegt, dafs etwa die Hilfte
des Jahresbedarfes gelagert werden kann. Der Gerftenverbrauch kann ziemlich dem
Malzverbrauch gleich gefetzt werden, und es ergiebt fich demnach der Verbrauch:

= 23,26 hl, beim Sommerbier —— — 28,25 hl Malz.
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