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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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