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tls im Jahre 1516, zunichst nur mit CGeltung flir 4
Byegepn, das fir 4ie ETntwlieklung des Brauwesens in ganz
Teutschland von grofler Jedeutung gawssene und aueh heute noch
grundsitzlich giltipge Reinheitugebot, welches zum Bilerbrauen
nur die "#rwenddﬂg von Malz, Hopfen und ¥Yasser gestattet, er-

| 4
lassen wurde, warden allenthslben im Lande nur Biere aufl ober-

girige YWeise gebrsut, Dis vielén in alten Chroniken hochge-
‘piihmten Biere mittslalterlicher ‘ttadte, welchen die FHalze und
Rierakzise schon frihzeitig zur wichifgsten Einnahmeﬁﬁelle
deg Stadtaickels geworden war, waren qusnahmsIOS-ohergﬁrige
Erzeugnisse, Noch zu Beginn des 19, Jahrhunderts arbeltete
man in der nsrdlichen H4lfte Deutschlands in fast allen Brau=
ereien nur obergirig, Im Jahre 1873 waren noch 40%, 1938 ine
ﬁésqen nur noch 4%, der deutschen Brauereien vorwiegend auf
dié obergirige Brauart eingestellt, Auch in RBShmen, dem
Laende des Pilsner Bieres, iiberwog big um 4850 herum noch die
Obergirung, Eretmallg von untergirigen Bleren in Bdhmen, Bey=
ern und der Pfalz berishten Urkunden etwa um 1500, In diesen
Lindern setzte sich dann suech die Untergirung zuerst durch,
Zu ihren Gunsten wirkten sich spiter die Erfindung der Eis-
. magchine unddie Aufnshme der Abfiillung und des Vertriebes

des Blereg in Glasflasehen stark aus, Der gcheinbar unanthalf -

same Wiedergang der obergirigen Brauweise, der deren v6lli-
ges Terschwinden in Dentschland in absehbarer Zeit befiirchten
‘1ie8, ist um die Jahrhundertwende durch das Aufkommen eines
neuen Biertyps ETimhalt geboten worden, jJa es ist sogar wie
der eine kleins Zunashme des Aus~tofes und des Antells an

der gesamten Bierproduktion durch obergirige Frzeugnisase
Peatzusteéllen, Disse erfreuliche Belebung d=r Obergirung

ist dureh die mit Zuckerzusatz hergestellten und pasteuri-
sierten Malz- und Caramelbiere hervorgarufen worden, die

~ insonderheit im ndrdlichen Deutschland in wachsendem Umfange
beim Publikum Anklang fanden, Im Jahre 1915 entfielen 6,8%
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deutsch-n Bierausstofles auf ohergirige

wurden in Nentsehland getrannt pach

Biersorten im 4070 hl erzengt:
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Im Jahre 1938 waren 7,17 der dantschen Biererzeuguns dureh
Obergirung gewonnen worden, 7on inggessmt 48 Mill, hl Bier

T
waren 3,4 Mill., hl durch Obergirune srzeugt worden,

zelnen bastand diese ohergirige Biermengs zn 20,27 augBraun-
oder 348bier, d.h, sog. Finfachbiere mit bix zu &,
Z zn 3,5 % ane Jchankbieren (Berliner Weifbier,Niritzer
rel,} mit 7-8% Stammwirzegehalt, zu 55% aus Walz-

egehalt
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elfn-

Stamnwir-

und Csramel-Yollbieren, rheinisnhem Bitterbier und bayerische

telzenmalzdbier mit 41 =447 Stammviirzegehelt und achliendlish
z1 1,27 sng Starkbieren ( Torter, Groterjan Teinbitier, Ber-

liner “eilstarkbier) mit 167 und mshr Stammwiivrzezehslt,
' Die Anzahl der vorwiegend mit Obergirung srbeitenden Brau-

ereien hetrug 529 im Jehre 1929 von insgesamt 4192 .gewerblichen

Draustitten, auferdem waren nooh 35584 asog, Hmugbrauer tHtig,
deren Jahreserzengung pro “inheit indessan hBechstens 20 hl be=
trug, welcha etwa zu 1/3 bis 1/2 obergiriges Bier sein Afipfie,

Der einzige ausschlie?ich auf Obergirung eingestellts Bew
trieb mit einem fiber 100 000 Rl liegenden Tashresaugstof in
Dentschland ist dle Malzblerbranerei CGroterisn A.M. in Berlin,
deren ungewdhnliech Psachar Aufatieg in den vergsngenen 25 Tah-
pen immer mehr der sonst nur suf nntergiirige Biere elinge-
stellten “rofbrauersien veranlafst hat, ehenfalls die Her-
stellung oberghrigar Malzblere in ihr Trzengunesnrosramm anf-

zunahmen
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II, ¥arze Besghreibung des Terdesgangas

der Malzbierbrausrel Zroterjsnp in Berlin

Die froterjanbrauverel arbeifat vrsktisnh nur nash dem
gﬁri?eﬁ Terfahren und stellt mit Ausnahms von Tortsp-
% Teifbier nur slkoholarme {1,2-1,37 Alkchol}, aber ex-
traktireiche und daher besonders nahrhsfte Biewrgorten hep,
ile unter dem Tammelbegriff Valgbiers zusswmengefat were
den, Urspiinslich in erater Linie iy Aen ¥onsum dursh
Trauen, “ranke, CGenesende, stillends Miitter, Kinder und
sportglente gedacht, hat das Malzhisr auch steigenden An-
Kilang alg erfrischendes, nahrhaftes nnd durstgtillenies
Cetrink fir Upafifghrer undznm Aussechank in Jerkiantinen
gafunden. Dank des niedrigen Alkoholgshaltes nnd des ange-
nehmen Negchmacks werden Malzbiere Aen Limonaden orgezogen
und k@nnen in den Arbeitspausen genogsen wevden, ohne eine
die Arbelts- und geistige ¥onzentrationafihigkeit beein-
tr?chtigen%& Trmiduns zur Polge zu haben,
Der Aus 1*0% dey Braserel Grotsrjen i3t 321t dem Jahre

1920, in welghem Jahre Braumeister &, N¥rfel die techrische

Leitung {ibertragen wurde, von 20 070 Rkl in beinahe stesiger

Steigerung bils saf 2%¢ 0600 hl im Jehre 1938 angewschaen,
Die urgpringlich ffir eine Jahreserzeupuns von maximal
30 009 hl Bier eingerishtete Franerei mite daher, um den
wachsenden inforderungen garecht zu werden, fast unasufhir-
lieh bauliche “rweiternns gen plansn und ohne Unterbreahung
der laufenden Preduktion durchfilhren sowis ihre tenhnigehen
“inrichtungen vergrislern und verhessern,

Jereits 19232 wurden dile vorhandenen olzbottiche ept- .
fernt uni der CHrkeller daflir mit rechteckigen Aluminiumm-
gef43en susgestattst, Gleiohzeitiz wurde auch mit dem Aug-
weehgeln der bis 4shin ausschlie?lich verwendeten hi¥lzernen
Lagerfigser durech Tanks asus Aluminiuem begonnen, In den
Jahren 1926/29 wurde zur IPrichtung sines neunen Xihlhauses .

geschritten, such 1lise?3 gich eine Vrweiterung des MHrkellarg
nicht mehr umgehen, Damit im zuaammenhanp wurde eine neus
Damnfmaschine won 190 P und sins zveite thlmqﬂahinﬂ mis
200000 Yalorien stiindlicher Leistung sufgestellt., In den
folgenden zwel Jahren wurde eine nene Tlaschenbisrabzienhalle,



juedo
ir
(=%
G
e
ct
D
<t
®

ein Tlaschenstapelranm sowier ein Lagerkallep
Der ehemaliige Tlaschenkeller wnede angehlielani in

Sechwankhalle und einan Tazab?illkellew ameehant, In der
gledichen Zeitsvanne warde ein neues Ttnlleebinde aratellt,
Fs enthilt zur ehbsnen Trde 24 Onrszen, in ersten Hnd zweiten

~

Ubergescho® "tallungen fiir 120 “fapde; 61chﬂr auf einer

--a

Hampe hinauf- urd hinuntevrzelangen. Im Daghgascho? befindet
sieh Adar Tutterboden und in einem ?eitﬁn?lﬂval des Mabiudes
sind Aufanthnsltarimme fiir Tahr- ynd Stall Tersonsl sowis flir
Kraftfahrer ferner Sanititsriume Pir PPepde angeordnet. ‘
Zum vorliufigen AbschluB diese- amfaneraichen “reeiterungs-
bauten wurde 1929/30 aueh ein neues “e?waltungsgabéuﬁa LG
baut, s enthiit im Rellergescho? - mileide«, 7"mmch- undg
Tuzehriume sowie aanitire finriaht4ngan und aine Kantine
fir die Belegschaft. Dursh den Aasbaa war die Brsuerei nuan-
mehr imstende, tiglieh bis z1 1 G0N Kl Rier aniziztolen, wo-
bei zu berficksichtigen ist, ds? die obergirigen Riere vom
Tinmiseheh an geraechnet normal hBchstens 10 - 4° Tage in
der Brauerei verblaiben. Von den ursvriineglichen 7ebinlicshkei-
ten aus dem fahre 1920 blisben au~ dag Sufhnaisz, 4ie Sehro-
terei asowle die Malz- und Zuckerlagerriume srhaltaen and weiter
in Benutzung. _
Hend in Hend mit den baulichen Trweiterungen ging auch
die Yerbesserung und Modernisierune der maschinellen und
apparativen Ausstattung, wotei man bestrebh: %&r, d4i= nene-
sten Tpezialeinrichtungen, soweit sis fiip obargirige Are
beltswelge geeignet szind, zu berlecksicehtigen, An besonderen
Tinrichtungen mégen erwihnt sain ein Sudgeschirr fir 3 000 kg
“ehiittung bezw, 370 hl Ausschlagmenge, worin maigt mvei,,
bel groler Nachfrage nach Bler in der heiBfen Tahreszeit oft
such 3 Sude pro Tag gemseht wurden, eine fa%%hfillanlage
mit Nonpelfilter und 8 Abfillscsregateon und eln Furzzeit-
erhitzungspsstusrisierapparat nseh den Durchlaufprinzip

fiir FaSbler, ¥ir Plaschenbisr stahen 3 automatische Tla=-
schenrrinigungs- und T1laggpegatie, davon 2 mit je 6 000

und eine mit 7 CO0 Plasehen Leistung je “junde, sutomstische
“tikettierapparate zowie 10 Pasteurisierksmmern von Je

25 m Miefe fir zusammen 200 070 Plagchen je Charge zur Ver-
fligung, Der Herstellung von Limonade dienen 2 weitere Rei-
nigungs- und Abfiillmagchinen mit ie 3 000 Plagohen “tunien-



lelastung sowis dazugehdrigen Impridgniersnlage, fir Ts?limona-
de besteht eine waltere solche Anlage, die 40 hl stfindlich
mit ¥ohlensiure glittigt. Der Fahrvark der Branerei bestand
aus 50 Kraftwagen und 90 Pferden nebat zugehidrizen a8 und
Flzgschenwacen,

¥it der etwa der 30er Jahre evrrsichien Anssto2hBhe von
rund 230 020 hl Bier pro Jahr und weiteren 50 000 k1 Limonaden
und Selters in Flaschen und Figsern war aber such die Xarszi-
tit dererweiterten Breuersianlage bereits voll sanageniitzt, In
neuven Tlanungen hatie der technische Leiter bersits Projekte
suggearbeites, welche unter Ausnutzung eines neben der Brsus-
rel gelegenen noch unbebsuten Gelindes zunichat 4ie Trrish-
tung eines neuen ¥Kellereigebiudes flr Paf- und Plaschenabtei-
lung vorsahen. Die bisgherige Tlaschenhalle mollte zum FalGab-
fiillkeller und als Schwankhalle umgebaut werden, wodursh Raum
gewonnen werden sollse, fiir den drimgendst notvendigen ¥eubau
eines grdleren Judhauses nebst Mslzsilo una “ehrotereishlage,
Im “udhaue sollte ein dopreltes “ndgeschirr Plip 500 hl Tirze

vro Sud und eine Zuckerkochpfanne Aufgtellung *inden,

ITI, Die wersehiedenen Biersorten.

1zes Walzvollbier mit Zuokarzusatz in Plasehen
1,07ignes ¥alzwo' lbier mit Zuckerzusatz in Pissern

¢) 47 dges Carameleinfachbier mit “U3stoff im Tany

4} 3,0% iges Tung~ und Uraunbier mit “idgtofe

e} 84 4iges Derliner TeiSbier

£} 159 1iges Ytarkbier Feinbitter

g} 187 iges Porterbler

EXXXXBH X XK ERK XXH KR EUHEEEH
@amtliche vorgenannten obergirigen Biere mit Ansnahme
des Teisbieres werden nach dem Infusionavarfshren gebraut,
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Iv, Herastellung und Zusanmenset zang
der einzelner Biersorten’

A. Malzwollbler £lir Tlasehensbzne

Steawmgirzesehalt 11,5 %
Zum Tinmischen gelangt folgends “ehfittung:
Fartmalz 5%

Caramélmalz 104
Helles ¥alz 257



Milnighner Malz GO7

Gas Tinmsischwasser betrigt P hl je 4z Malamischure, Aie
Hopf

.
o 4. ’ .
rden Fevrner 407 /0D Tgakereooulenr zaogezetzt pnd dem Biar
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angabe 7% & wro hl Auggchlagwirze, Ner kochenden Wirze

wr
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vor Aam ‘utillen Zunekerld¥gune,

Pag Tinmaischen gegchieht miy "@sser won 43-15°%, Dann
wird d4ie ¥aische sofort langsam angewirmt, 323 sie innerhalb
einor halhen “¢tunde anf $2° kommt, weleche Temnerstar dsnn

30 "Minuten zwecks beseercen Abbaues der hoshmolekularen Tiweis-
gtof®e, 3lso die =og, Tiwelfdrast, pehaslten wird, ibschliedend
wird {n einer weitsren hslben “tunde bis an® 735° aufgemaiacht,
bei welcher Temperstur verhslten =ird biz vollkommene Tere
zuckerung elngeireten lat. Yormalesveize beléntt sich die
Terzuckerungizeits auf 20 - 3% Minuten,

Tach dem ibmaisehen in dem eud izo’iereen Liuterbottich
18% man dis Naligehe zunH¥chet rund 40 Mianuten ohne Tirmezu-
fuhr ruhlg stehen und beginnt dann mit dem AbdlHutern. Zum
Uhersohiinzen wird Tasser von 80 - 8%€¢ genomman, Wach dem
eraten und zweiten MNachpgu? wird die Treherschicht jeweils
aufgelockert, Ner Ablduterungsvorgeng danert ca. 5 “tunden,
Dag letzte Nlattwasser svindelt nur noech 0,1%Plsto.

Yie HNopfengabe von 75g/hl erfolgt in zwel Portionen.

2/3 des Tlopfens werden bereits wihrend des 7inlasufens der
Torderwirze in die Ffanne zugeaetzt und des reztliche Nrittel
41/2 Stunde vor dem Ausschlagen,

Mit dem Yochen der "rze wird hegonnen, sobsld der zwei-
te ?3chg&3 keine “tirke mehr mit sich bringt. Die Tirze wird
insgeaamé 1 4/4 “tunde in der PPanne gskoaht,

Die %gﬂashlar%ﬁrzé goll 5,47

Txtrakt sufwaiszen und von
tiefdunkler ™arbe sein. Hierzu reiashen die in der Sehilttung
enthaltenan 5 7 Parbmalsz indesasen nicht aug. Tine ¥rhshung
der Farbralzgabe iat andﬁr@rgait@ nisht angehracht, Aa das-
dureh der Ceschmack des fertigen Bieres naehielilig beein-
£lu3 wird. "™ trotzdem nun Ale srwinschte Parbtiefe der
erreichen, werden wihrend 4deg 7irzekochensg 400 g
uleur je hl Mirze zugezeben, Tie Ang+el)wiipze bhekommt
durch 4ie Verdunstung und die Abkfihlung elnen 0,17 hiheren



erIven

Ghirgetindes ﬁﬂ%f”fﬂ%fﬁﬁhtﬁﬁ iazsyehlag, bazvr, “efzhottich ge-
thaatzzelt wird

mit dem X'thlen Yegonnen. MNazn wird kein Wihlgehi®® henutzi, man

arh ainer vnd 1/7? “gnunde —Hhrenden

1479 wielmenr Ale h=2ife irzae fiber 3 warallel segahnaliete

of™fans ¥Wihlevrarate laufen, welcha sin Thoekwerk tisfasr anf-

gaatellt3ind, Alz ¥ihlmedium wied S3runnanwagaer verwendet .
Die ™irze erfihrt dadureh eine Abkithlung bis suf etws 16°

In einem eoagchlossenen Rgkl-Tiefklihler mit Sole
mittel wird die Pamperatur dsr (lirzs dann noech wei-
f 172°% abgesankt,

Tom Kifhlannarateragum lHuft die Tirze in den (lirkeller,
wo ale in Aluminiambottichen gssammelt und sofort mitrober-
giriger Hefa gngrgi=llt wird, Anf je | hl Mirze wird 1 Ltr.
diekbreiige Hefes zugegeben, Die Temveratur im 4drksller be-
trigt 109, Bereits nach 12-15 Stundsn iaf 4ie Qlirane sowait
voreegchritten, 1aR der -ergte Aufirisd voriieet, der mittels

b}

gineg Tieblbffels mbglichat vollstindig abgehobsn werden mufl,
Die Ausschelidmgen bestehen Uberwiegend aus Fopfeunherzen und
werden nicht weiter irgendwie verwertet, sondern wegrewor@en,
Tz folgt dann Yald ein neuer Auftrieb, der sals Hefeguftrisb
bezelchnet wird und durch tritbe, milohige Rlasenbildnng ge-
kennzelichnet ist. Hach insgesant 40-%%-&+ﬁnﬁiaer firnng ist
dey Hdhepunkt des Auftriebeg iiberschritten, die bigher lose
HefTedecke 1411t zusammen und wird kompakt, In diesem Zaite
vunkt mufB die He’e, welghe zur Yelterverwendung in der Braie
erel dienen soll, abegnommen waerien, Diese Hefe wird in

groie ¥iibel sus Aluminium gebracht, mit etwa dem 3fmchen
Tolumen Tagaer elngespritzt aber nicht besonders gewaschen
jedoch abgelihlt, Tle kann dann bis zu 8 Tagen unter

Tagsar wvon 4-5% gufbewehrt werden und zum Anstellen neuer
GArungen Yerwendung finden,

i, s Abheben der HeTs vom Bottieh mu? so reechtzeitig
arfolgen, da? durch 4le weltere irung noch so viel Auf-
trieh besteht, da? sich auf dem Firzegpiegel baldigst eine
neues Hefedecke bildet, welche einen guten ibsechluf des
werdenden Bleres gegen die ¥Kellerluft sbgibt, was speziell
bei der Trzeugung von Bier fiir den 4bzug in Tlssehen ein-
gehalten werden muB,



Die GHrung igt bereits nach 2 4/2 bisz 3 Tapen bei 10°

Kellertemperstur beendet, Das Bler verblsibt fedosh nosh
veltera 2-3 Tape in den "drbottichen, wodurceh =3 sut blank

wird und einen gscheinbarsn %xtrakt von 4 9 aufreist. An-
chlie3end erfolgt direkt dag '‘bziechen des Bieres auf die

Die Decke auf dem im Odrbottioh befindlichen Rier wir
nicht abhgenommen., Jle ginkt wislmehr mit dem niedergehen

-

en
Tliissigkeitsaniegel beim Ablassen des Bottichbierez nisder
rund vereinist sich mit der am Boden des Gidrgefiles sitzenden
Hefe. In der Brauerei selbat wird dieger Hefesatz nicht wel-
ter verwandet, gondern der Winrmittelindustrie zor Yerwartung
zugefilhrt,

Tom Girbottich liuft das PBier zunfchs: in 4ie im darunter
befindlichen Stockwerk stehenden Mischtanks., %ie haben Je
58 hl Pagsungsvermdeen und sind mit einem Rithrwerk sowie
einer innen liegsnden Helzsehlange ausgeriistes, Tleichzeitig
mit dem Bier wierd den ?igchtaakq anach sus einem Torratgbe-
hilter 55'ige ZuckerlBsung zugefiihrt, Die Zufihrung ist so
singestallt, 4a? jeweils 1 hl ZuckerlBsung 2uf § hl Pier
entfillt. Jeder Tankfiillung werden anZerdem zur Férderung
der erwinaz chten ﬁaehgzrana des Biereg in der Mlasche 3 Liter
dich-breiige Hefe zug@setzﬁ. m eln gutes Absetzen der
Aafe mach Beendigung der Tlaschengirung z1 gewihrleisten,
wird dazu nicht obergirige, sondern untergiries Hefe ver-
wendet., Ts ist dies der einzige ¥sll, wo in der Groterjan-
branerei untergirige Hefe zur Anwendung kommt, welehe zu
di=gem Zwecke von siner untergirigen Yranerei hezogen wird,

e Tankfillung wird etwa 1/4 9tunde lang mittels des
eingebauten Rihrwerkes guy gemiseht und mittels der Heiz-
vorrichtung auf 25° angewirmi, wvorauf sofort dass Abfiillen
auf Tlaschen beglnnt. Als Flaschen werden dle fihlichen
1/3 Ltr.-Plaschen mit Patentbigelversehlus verwendet.

Nach erfolgter Wtikettierung werden die peflillten Flaschen
in Bleohkisten ohuns Tichereinteilung gesetzt, 'ie Bleghkisten
mit je 25 Bierflaschen werden anf Pasteurisierwagen aunfein-
ander gestellt und in die Pasteurisierkammern eingefahren,

. von welchen jede 20 000 Tlagehen sufrunehmen vermag, Die



mit Dampf behelzten Kemmern werdon su? siner Termmeratnr vop

?5%ranalten, Wach 14 - 15-3%iind igem Verwellen deq Heres

hei disger Temperatur igst die iisc hgirung in den Yimsaohen
50 wellt vergeschritien, dai die #ir den iavsshank uniden
erfrischenden 'ochlgeschmack des I'isrey erfo-danlishea o%lane

giuremange sich gahild
Der richtise Zeitpunkt zur Beendigung 4-r rchgdrung
esondert =rmittelt werden, Leldanrara .

haben asich hierbei nichs bewihrt,
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mya? bel jeder (hearge g
te, wie etwa Manomet

]

Ule Xontrollie wird vielmehr go vergenommen, dg3 aus einigen
ayr

]
i
der Tlaschen dss Ii langsam in ein Nlas asusgegoasen und

o

dahei die “ohaumbildung unter. Berilcksichtizung der gegen-

dber normal erhihten Temperatur bY=obashtet wird, Bei eini-
ger Ubung 143% sich so der rishtice Zeitpinks zum ibstoppen
der Hachgirung in den Fimschen pgenau erkennen. "o wig siner.
seits eins zu geringe “¢undung nechteills fir 4is Gite ynd
dle

weitg%nenée Wacheirimeg zu vermeiden, da sonst die (efahr be-

azeng deg Rlerea ig9%, ist andercwasits gush eaine zu

n

3tehit, da3 die Flaschen bailm “astearisieren infolge zu hohen
Innendrucks nlatzen.

Zur Pasteurisation wird Aie Temperstur in den Kammern
dureh Tinleiten ven Waldampf innerhsld won 40 - 45 Minuten
bls auf A59 gegteicert, Diese Vaximaltemperatur wivd rind
1 Stunde gehslten, worauf durch Abstellen der Ua*vfzufuhr,

Jftfnen der Kemmartiven und durch ! zrchaaagen von Raumlufy
mittelas Txhaustoren die ¥laschen bis suf 35 - 30° wieder abe
gekithlt werden, Naghdem die Mlugchenwneen ausgafahiren aing,
verden i1ie Flaschen aus den bishasrigsn Pagtenrizierkiaten
per Hand in gethecherte Holzkisten zum “ersand umgesetzt, Die
dazu eingeteilten irbeitakrifte sollen dabhei augh den ord-
nungsmi3igen Verschlu3 der Flazchen Gbernrifen upd 3olche mit
Undichtigkeiten susaortieren. Die Tlaschenkiagten werden dann
auf einer HSollbehn in den tiefer gelegenen Starelraum trange
vortisrt. Tormslerwsise wird dse "lsschenbier beraits am
folgenden lorgen der Kundgohafs zugetihrt, Tine kiinatliehe
Kihlung der Bierflaschen nach 4er Tntnahme aug ien Pagteurie
gierkammern erfolgt niecht, asuch nicht im “fapelraum.

Des Malz-vollbier in Tlaschen hat einen Ttammwiirzegehslt
von 11,57, der sich aus 6,57 Wxtrakt aus dem Nalzgemisch
und 5,07 Ixtrakt in Form von zugesetztem Zusker Zugammen-
setzt. Durch di~ Tergirung von 2,57 Uxtrakt im Olrkeller und

Wi e Tt i,
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0,8<1,07 Zucker beil der Nachgiirung in-der Flazche verbleiben,
davon i fertigen Pler rand 8,0 7 FExtrakts, wovon wieder 4,29
a13 Rohznkssr hastehen, so 4aR ein slkoholarmes Bier von
hohem Wihrwert vorllegs:.

-

P A ot

B ﬂiwwo**ﬂle" in FTiagern

a

Stammwirzegehalt 14,0 &,

Die Zuasrmens ung und Menge der Malzaoghitttung, dag Vo-
lumen dsg Zinmeaischwagsers sowie daz Tudwerfahren gtimmen ge-
nau mit den unter A,) gegebenen Angaben bei der Bereitung

von Malzvaellbier #'ir Tlaschenabzug “herein, Mie einzige Ab-

weichung besteht in einer uw 15 g ti%heren Yonfengabe, 4die

¥

alao beim ¥albier 90 g je hl betrigt, Ter korhenden Tirze
werden sbenfalls 470 g/hl Zuekersoulenr zugrartud

1
Auch die n#rung wird in deraselben "eise mit 12%4nsgtsll-
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eiﬂgel?it@t. Nach Abnahme der Hefendecke, wag in der Regel
amlﬁ. Tage geschishi, wird 1indessen rine sbowelohende Arbeita~
weise eimgeschlagen, Das Juﬁwﬁ Bler wird nfimlich unmittelbar
dsrauf ‘iber elnen -’ 1ﬂ?kﬁhism?9?et in don Lacerkeller L35
chlauoh t, wo in Aluminivmtanka bei 547 Tellierternerstur
sinas Waehgirung und Spundung vor sich zeht, MNis Lagergefide
werden sofort geschlozsen und 4ie “pundannarate angehingt,
Tagh 5=9 tigiger Fachglirung bezw, Lagerung wird das Biler |
durch einen Maszefilter gedrickt und einem ""isohtank zugefithif
der bereitz mit der notwendlgen Yenge Zu~keriBsung be- '
schickt ist, Zur Pasteurisation wird dse Bier nach erfolgter
Jigchung sogleich dureh einen ﬂurch?&u“@laf?FQQﬁwarat, in
degaen Brhdtuerzone das Bier suf 60° erhitzt wird, zum
FaBabfMillavparst gepumpt, wo as unter Zegendruck in die

figger sbeeflillt wird.

Tergand

¥g wird besonders darsaf geschtet, 4a% Leitungen, Plattane
spearst und Abflllaggregat sauber und steril zind, was

o

ruch Umpumpen von Desinfektionamittllssungen und keim-
freie 1 Tasser bewirkt wird. Jie hiologi@chs Reinhelt der
Transrortgebinde, wozu nur HolzfHsaer benutzt werden, wird,
abgesehen von der 'iblichen Reinigung und evtl. Pichen,
durch 1/2stiindiges Rinwirken won Tchwefeliionryigas er-
relcht., '



Dag Balzvollbier in Pisaern stimmt in selimer Zusammenset-
zung mit dem Plagchenbier fiberein, abgesehen davon, da? eg
stwas weniger Zucker enthilt und mit 44,07 Stammwirzegehalt
um 1/2 7 schwicher singebraut ist. Das Padbler ist jedoeh in-
folge der Filtrstion im Gegensatz zum Flaschenbler, bel dem
ja die Nachglirung erst im Tersandgefil erfolgt, frel von He-
fe. Naz Falbier hat einen gehr susgeglichenen silen, malzigen
Gegehmaeck beil gleichzeitig angenshmer Bitsere. Trotz der
weitgehenden Thereinstimmung in Zusammensetzung und Herstel-
lung begteht ein, wenn auch nur geringfligiger, geschmackli-
cher "mterschied zwischen den beiden Sorten von Mslzwollbie-
ren, ‘

¢, Caramel-Tinfachblier mits Sigtof? im ¥al
Stamawiirzagehalt 3

Zur Anwendung gelangen folgenie Malzserten und -mengen ale
Sehiittung:

Parbmalz . 6%
Caramelmalz 19%

=3

Helles lalz 204
Winehner Malz 507 \
Die Hopfengabe betrigt 75 g je hl.

Teitere Zusitze sind 350 g/hl Zuckercouleur und 14 g/hl
Dulein ale S%toff, die kurz vor dem Ansschlagen der Wirze
in der Pfanne zugegeben werden,

Das angewsndte “udverfahren ist dassszelbe, wie =3 bereits
unter 4.) eingehend dargelegt worden iat, Sofort nach dem
Kithlen der Tirze wird mit 41 Lir. Hefe je 8 hl "lirze ange-
gtells, fleieh nach dem Ankommen, was meist nach 12=-1S5gtiin-
digem Verweilen im Girkeller der Fall ist, wird die girende
7iirze nach dem Lagsrkeller in aAluminiumtsnks gesehlesucht,
welehe sofort geschlogsen hezw, gespuniet werden, Der
“pundungsdruck beliuft sich muf 0,37 att. Wach 6-8 Tagen
wird das Bler filtrliert und ohne Pasteurisation in Trans-
portPisser abfeilllt, Das Bisr enthilt beim Aussto? neeh
2,2 bis 2,57 Extrakt und weist einen angenehm siilen, cara-
meligen Geschmack auf, Solches Winfachbier atellt sich in-
folge des geringeren Malzhedafra und gtenerliicher Beglinstl-
gung fiir Castwirte und Xonsumenten wegsntlich billiger als
‘ﬂotlbisre.

-
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D Jung = und Braunbier mit SiiBstoff

A o vk 8 A

.

Spammwiirzegehald 5

Nie ¥alzschilttung 1st mis

Farbmalz 6%
Caramelmalz 199,
Helles Yalz 204
Milnehner Nalz 50%

dieselbe wie beil dem unter C.) besprochenen Caramelbier, ds
es mieh ebenfalls um ein RPinfschbier mit niedrigem Stammwirzs-
gehalt handelt. '
DienTopfengsbe betrigt 50 g/hl,
An 7Zucksrcouleur werden 350 g/hl und an
Dulein i 46 g/hl zZugesetzt,

Jung~ und Braunbier macht in der Braunerei selbst gar kel-
ne Gipung durch, sondern erat beim Verbraucher, Ter auf
7 -80 heruntergekithlten, zuver in der Pfanne mit Zuekercou-
leur nnd SiRsto®® versetzten Tirze wird Hefe zugegsben und
zvar 1 Lir. Hefe auf 25-30 hl, Bereits em daran? folgenden
Horgen wird das Juﬁgbier in Pigsern an Bierhindler abgegeben,
weleche ss vom ¥Yagen aus auf der Stral3e werzanfen oder direkt
in die Haushaltungen ve#briﬁg@a. Ner WHufer fHillt dss Iang=-
bier sogleich suf Flagchen ab, in welchen es schon nsch rund
3 Pagen trinkfertig wird, In der Regel werden die Kunden jede
Toche mindestens einmal beliefers, Es brﬂuehen‘ﬁeqhalb an die,
Haltbarkeit dieser Biersorte keine besonderen Angrriiche ge-
gtellt z: werden, und andererseits kann der Braner eine weit-
gehende fewihr auch nicht flbernshmen, da CHrung und Reifung
gien ja nicht unter seiner fachminnischen Aufsicht vollzie-
hene

Jung- und Araunbier unterliegt einem noch geringeren
Steneraatz wie faramel-Tinfaschbisr uad gtellt =1in billiges
dnrststillenders Hausgetrinktdar, das 1m “ommer einsn guten
¥Markt hat. 73 reprisentiert sozusagen das letzte Uherbleibvgeal
deg in vefgangenen Jahrhunderten noch weiterverhrelteten
Hausbrausns, wo der einzelne Haushaly sich seln Bier selbst
heratellte, ‘
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T. Berliner %eifbier

e

“tammwiirzegehalt 8

Die yal?sahintiﬁg bestehs 20 /3 aus Teigenmalz und zn 2/3
aus Gerstenmslz, und zwar 100 kg Valzgemiseh nroe 3 hl “{nmisnh-
wagser, An Hopfen werden 25 - 30 g je hl und zwar gleich beim

Einmischen zugesetzt,

Aibwaelchend von der Arbeltasweiae bei den andersn obergirigen
Bleren wird beim 7eilbier ein DekoktlonsverPahren anzewsndt,
Tach dem bei 30° erfolgenden Tinteipen wird lsngsem bis suf
55-%4C erwirmt, bei welecher Temperatur eine 1/2atfindige

“iwsllrast eingehalten wird. Anschliefend wird bis auf 750
aufgewirat und die Warzuokerung shgewsrtet, di» meist sehon
arfolgt ist, wenn die Maische diesen Temperatmrpersd srreicht
hat, ¥an zieht nun 1/3 der Haische nach dem Liuterbottich sb
und kocht den in der Pfanne verbliebenen Meischeanteil 1/2
Stunde, Beim Wiedervereinigen der beiden Naigcheteile d.h,
belm Abmaischen iat gensu daranuf zu achten, da? d4abei die Ver-
zuckerungstempsvatur nicht iiberschritten - nicht fiber 782 -
wird, Vor Beginn 4~s ibliuterns 1473t 'man die Maische ohne .
7Hrmezufahr 40 Minuten in Ruhe im Bottich stehen, Dem Liuter-

roze? kommt gerade beim 7eifbier beaondere Redeutnng zu.
Torderwirzen und Wachglisse sollen absolut blank laufen, Am be -
sten bewiihrt sich deshald ein ununterbrochenes Ablintern, slso
ohne Searbeitung der Treberschicht, Aie man h8nhstens mittels
~einer Harke flach durchzieht, um eiwa gcbil&nﬁe Kanile zu
schlieRen,

Aus demselben Grund kann man auch das Anschwinzwasser vor-
-teilha?t mittels der sog. Bchwimmkiste von Hoffmasnn sufbrine
gen., Tz wird dabei das gasamté Ansehwinzwagser ohne njerbre-
~ chung und ohne Aufwirbeln von Treberteilchen der Tirze Uber-
séhichtet und eln gutem 4inslaugen der Treher erzidit.

Nach beendstem AblHutern und Tinstellen der 3£§rke der
blanken Wirze in der Pfanne, wobei 15-20 Miﬂutmn lang bia
auf etwa 95%° erhitzt wird, wird susgeschlagen und die Tirze
sogleich auf 18%abgekiihlt,

Im Tnteresse ainer sgicheren wbtotung ﬁchleimbiléander Pe-
diokokken, welche die Ursache einer speziell beim Berliner
JelAbier gefﬁrchtaten Blerkrankhelt ist, des gog. "Langwerdens”,

dre zweifellos ein kurzes Anfkoohen der Wirze hei 1000 begser,
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Jem ateht eber sntgegen, dad im deutschen Bédrstenergesetz
o

narakteristikum
des Berliner Teldbleres niedergelagt ist, daB bel dieser Bier-

‘suf Yunseh der YeiSblerbraner als hesonderes

gorte zum Unterschied von allen anderen die Wiirze nicht ge-
kKoeht wird., Bel dem aben srwihnten "Langwerden” des Teifdbie-
res, deserst bel der Waehgirung in der Tlagche in Uracheinung
ritt, wird das Bler durch Vikroorganismen, die zu den Tar-
ninaarten rechnen, sirupds bis zum Tadenzieshen, Tn dissem
Zustand ist daz Bier vﬁllig‘aﬁgeniﬂ?bar. Nagh lingerer ILa-
gerung, die bis zu Mehreran Monaten beanspruchen kann, 1&s¢
sich meistens der %chleim allmihlich wieder willig, Nas Bier
wird wieder blank, haltber, msimtinormale Regchaffenheit und
ist voll genudfihig, 7Win dabel zurfickbleibendes feinsas Aroma
und ein sngenehmer welngBuredhnlicher Teschmack wird $eil-
welige von Blerkennern besonders geschitzt [ giehs sueh S.22 ).

Das Anstellen geschieht in elnem besonderen Girrsum wmit
Berliner Weifblerhefe, die beksnntlieh eine reigehlich mit
stibohenfrmigen Vilcheiurebakterien durchsetzte obergirige
Hefe iet, Hefe und Bakterien leben in einer Art von Symbiowue
miteinadder, e¢ie wachsen unter gleichen Bedingungen und sind
zugammen anch wieder Im~Auftrieb enthalten, Zum Anstellen
gibt man auf 40 hl Wirze 1 Ltr, Feidblerhefe, 7 _

Die girung setzt beil 16° Kellertemnerstur bald sehr leb-
haft ein. Der erste Auftried wird abgsnommen und weggwwof€en.
Der dann folgende Haupthefesuftrieb dagegen wird zur Taiter=
verwendung abgehoben und in fiblicher Telise sufbewahrt, Tsch
4 Tagen, in welchen dile Temperatur im Bisp big 20° steigt
und denn bis suf 169 wieder abfilly, ist die Girung beendet,
Das Bier klirt gich und wird suf Tlaschen gefillt oder auneh
an Bierhindler sbgegeben, die ebenfalls sofort auf Tlaschen
~abziehen. Von basonderer Bedeutung ist, 188 das Pier in der
¥lasche nur nech soviel vergirbaren Xxtrakt besitzt, wie ge-
rade zur gewiinschten Nachgfirung notwendig ist, Da Wel3bier
sehr reichlich ¥ohlensinre enthalten soll, sind noch 1 bisg
1,2% Extrakt erforderlich. Dabeil ist indessen in Rechnung zu
stellen, ob 4as Bier in wenigen Tagen oder erst nsech Monsten
trinkreif sein soll, |

Ist das Weifbier beim Abfiillen bereits zu weitpeheni ver-



goren, 30 mu3 es dursh Zusatz von Frlschbier anf die richtige
gtirke gebracht werden, “teht solch=s gerade nich$ zur Yer-
figung, 3o kann man =2ich such durch Zugabe von etwse Zucker
- aus der Terlegenheit helfen, Dabedl besteht allerdings leicht
die Gefahr, Aad der fir Schankbier steuerlich vorgeschriebens
Stammwiirs alt von 7-87 ilberschritten wird,

Die "Eua ung dureh Aie Nilehsiurebakterien hingt yornehne
lich von de
mehy SHure wifﬂ gebildet, Dureh kalte Lagerung bei etwa 3-5°

r Temperstur sb. Je dlter des Rler wird, desto

Kann einer z1 starken SHuerung vorgebeugt werden. Toll umse-
kehrs dag Sier rasch trinkrei? werden, 3¢ izt eine Lagerung
von mindeatens 8-10 Tagen bei 12-15° zu empfenlen, Tm Hinbliek
auf die iite des Gebriues solltes man Ass WelfBbier mindestens
& Tochen lagern lassen, besser aber ein Viertelishr. Dies

hat zur Tolge, 4af8 4as Weifbiergeachift elnen groZen ¥laschen-
bestand erfordsri, da ein und dasselbes Veraandgef4? nur weni-
ge ¥ale im Jahr, zumal dag Heuptgesehift sich auf die warmen
Vonate im Jahr zusammendringh, zum Tiederbefiillen kommt. Ane-
dererseits kommt ez nicht selten vor, d4af bel unerwartet
starker Nachfrage dle Torrite an gut auggereiftem Bier zu Ende
gehen und die Brauerei noch junges Bier heranggeben mul, was
leisht sehr nachteilig fiir den Betrieb und den Ruf ihres
Frzeugnlsses werden kann,

Um diesen Sohwierigkelten begegnen zu kinnen, hat der
Braumeister der Oroterjanbrausrei folgeaden Ausweg einge-
schlagen: '
arilere Mengen gesiuertes Trisgchbler werden shark abgekithlsg
und in Lagertanks bei 5-6° sufbewahrt, wo es menstelang ohne

Desintrichtigung selner %Vite lagern kaﬂﬁ und dabei schbn
blank wird. Bel Bedarf? wird unter dasatz von etwas Zucker suf
Flazschen abgefilit. Da das Bier den notwendigen “Huregehalt
bereits hat, und Ais rasch einsetzends Naghklirung in Jder
Flssche die mangelnde ¥ohlensiura ergibt, i3+ das Pier in
kurzer Zelt trinkreif.

Das Berkiner Teifbier hat gewshnlich entsprechend der
ZugehBrigkeit zur steuwsramtlichen CGruppe der “chankblere
einen “tammwiirzgehalt von &7, 7Ua die ¥ndvergirung bei 1-1,27
liegt, ist 4sa Bier je nach Alter verhiltnismiSig alkohol-
reich; 2,5-3%,57 9ind keine HSeltenheit, Ceringe Mengen Teil-
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bler werden zuweilesn aueh als “tarkbier mit 16 - 1287 Stgmm-
wilrzegehalt hergestellt, Aas bei einer Lagerzeit der Wleschen

o

von einem Jashe und mehr an Reifs gewinnt. 4ls liohthelles,

..«9

mild und zugleiech bei 0,3-0 H3uregehalt engenehm gluer-
insh zchmeckendes, h@ahvs?ga?eﬁ%ﬁ Biez mit hohem ¥ghlensiure-
gehalt bis zw 0,5 und hervorragender ﬁehanmbilﬁung iat dag

Berliner WeifShier ein vor allem sn warmen Tagen vorzigliches,
erfrischendes CGetrink. Manohe ¥onsumenten desg aus zroSen,
gchalensrtigen Nlisern getrunkenen Biéres liebsn ez, eine
Zitronenagcheibe odesr gar etwas Hinbespgaty zZuzugetzen, die
gog. "YelBe mit “chufl”, wssg indesgsern vom “tandnunkt dea Biler-
ksnners sus abzulehnen ist.

P, Felinbitter - Ztarkbler,
 Stammwirzegahalt 164

Die Valzschiittung setzt sich folegend zussmmen

Tarbmalz L Gs
Caramelmalz 74
Helles Malgz 204,
Minehner Malz . 7207

An Hopfen werden 400 g/hl bester Qualitit gegeben und
sulerdem 300 g Zuekersouleur pro hl Wirze. '

Wach dem Pinmisohen mit 1 1/2 bl Tasser pro dz. Schiittung
bei 12-15° wird langsam bis auf 52-53° erwirmt. Men hils
eine 1/2atlibiige Tiweilrast, erhitzt die ¥aisshe aladann
welter bis suf 75° und masischt ab. Nseh rund 40 Vinuten Ruhe-
zelt zur NVachverzuckerung wird mit dam AblHutern hegonnen,
Iast die Torderwirze abgelaufen, so werden die Wachgiisse aur
in klelnen Portionen gegeben. “ie zollen jeweils mdglichst
vollstdndig ablaufen, weshalb dle Treber bei jedem NachguS
umgegtonhen werden, dsmit der Extrekt tunlichst vollatindig
sunagelsngt wird.,

Die Zugabe des Hopfens erfolgt wihrend des Zinlaufeng
der Wilrze in die TFfanns., Fach 1 1/2-stindigem Tochen, wihrend
desgen dis Zuskersouleur beigegeben wird, wird die Tirze mit-
tels Berieselunggkihler auf 4109 abgekilhls anﬂ'im"ﬂérkellar
d4ann mit 1 Ltr. obergiriger Hefe je 10 hl sngestellt, Die
CHrung muf sorgfilig fiberwacht werden. “obald 37 Txtrakt ver-
goren gind, was etwa nech 40 4% Stunden der Tall ist, wird
Q1e Wiirze liber elinen gasehlaséanen Tiefkilhler, der ihre Tem-

1



peratur bis auf 390 erniedrigt, einem Lageriank zacefihrt.

-

Wach 2«3 Tagen hat sieh dbe unterdrochens “Hrung wieder azo
weit erholt, 428 soviel Kohlensiure sioch gebildet het, wie
zum Auzschank deg Bleres erwiinasoht ist. Ner “vundungsdruck
betrigt 0,2 atl, Das Bier wird dsan filtriert und sogleieh
auf ¥lsgchen gezogen. Die angsehlieende Pagteurisation, die
auet in den mit Valdampl beheizten XKammern vorgencmmen wird,
geashieht mit 60-52° im Bier beil 3/4-gtiindiigem F®inhalten
di=gar Udehsttemperastur,. ,

Nas Teinbitter-Starkbier enthiilt noeh 127 Wxtrakt und
nur 1,2-1,4% Alkohol. s hat einen asromatischen mslzigen
fegchmack, der durch einen felinen Honfengeschmack harmonisch
erginzt wird, Damit stellt es ein besonders hochwertiges
Wihrbler dar, das in der Malzschiittung dem Torter gleichkommt,
aber durch dle geringe 7ergirung einewidllig anderes Charsk-
ter aufwelst,

G. Porter - Starkbier
r“*ti’i"&"-’lﬁﬂ_rzaxggha 1t 4 8;&

Nalzsehfittung

Tarbmalz 3
Caramelmalz g 4
Helles Malz 20 %

Finchner Malz 70 % .
NMa Hopfengéhﬁ beliduft siceh auf 500 g je hl., AuSerdem werdsn
400 g/hl Zuckercouleur zur Kochenden TViirze zugegeben,

Dag Sudverfahren ist dss gleiche wie eg #ir Feinbitier
unter ®,) erliutert worden iat. Die Wirze wird jedoch zwei
Stunden gekoecht und dann nur aaf 16° abgekihlt. Naoh Anstel-
len mit 1 Ltr. obergiriger Porterhefe aug dem vorhergegangenet
ud auf je 3 hl Virze vollzieht sich die Girung bel 12-14° im
girkeller. Trst nach l#-lé-tigiger “fArang schleucht man dag
Jungbiar auf kleine Aluminiaombanks von je 18 Lir. Inhalsg.
Analog dem in Tagland iblichen Verfahren wird alsoc keine Beso:
dere Nachglirungshefs extra zugesetzt, disze isgt vielmehr schot
in der 4nstellhefe des Betriebes snthalten, 30 ds3 Porser-
Kulturhefe und Wachgirungshefe durch die Hefepgabe stets zuzam
men in die Wirze gelangen,.

Mach 5=-6wlichiger Lagerung im Tank, wobei in dsn letzten



14 Tagen das Bier lelcht mit 0,2 at’i gespundet wird, wird

der Torter ohna Tiltration auf Tlagohen shgezogsn nnd meis

auch in den vorhandenen Kesmmersoparaturen noah naztenriaies
1m

Diess “farkblersorte wurde von deor Groterlsubraonerei

3

stets nur in relstiv kleinen ¥engen gebraut und znm Aussto?
gebracht, “le gewiant bel lHngerem Lagern der Tlaschen nonh
Gfites Allerdings konnten so ﬂi“g@ﬁ@hﬂﬁ@ Lagerzeiten, wie
sie in England speziell beil Porterbler 4blich sind, meist
nieht eingehalten werden, da =3 dazun 2n dem erforderlichen
Pankraum mangelte.
®8 darf hier vermerkt werden, daf fir englische Riare,
ie Ja durchweg durch Obergirung hergestellt werden, und ins-
begsondere bel dem Brauen von Torter den Wachgirungshefen eine
grofe Bedentung zugesehr iﬂben wird, Tiese beaitzen zum nter-
schied von allen inden Brauereinn iblichen unter- und cher-
ghirigen Xulturheferassen ein erweitertes Spaltvermsgen ge-
genfiber Rohlenhydraten, indem sie aufer Zuckern aneh noeh
gewlise héherc Bacchsride, nimlich Maltodextrine, zu vergiren
vermdgen und verleihen dem Bier eine eigenartige charskteri-
stische fsgohmacks- und Duffnusnce. Lie hacﬁpwvungghafen des
Porterbieres gehlren zu 4en Torulshefen oder zu gewisgen
wilden Hefearten und eind in Art einer Infektion der norma-
len Betriebshefe vergesellschaftet, “chinfeld an der Ter-
auchs- und Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin ist es wor
rund 25 Tahren gelungen, Reinzuchten von Porter- Kulturhefe
und von Porter<Nachgirungshefe getrennt zu verwirkliechen und
dann mit Erfolg in der Brauereipraxis snzuwenden, So stell-
ten die Hochschulbrsuerei des Instituts fiir GHrunpsgwerbe
seither ihr Porter stets mit reingeziichtetar Yulturhefe ffip
die Hauptghrung und mit ebenfalls reingezlichteter Nechgfirungs-
hefe, welche eine Torulshefe { Brettanomyces-Art) darstellt,
Tir die Wachgirung her.
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Te ubersicht

r die Zusaumensetzung der obergirigen
ere gug_der Zeit vor dem Jahre 1340

- b s i v

Obergiriger Wirklicher Alkohol dtammwiirze- Besonierheiten
Biertyo Txtraks % gohsly
-7
Malzvollbiere  7-10 §,5=0,8 © 4i,0=01,5 H-treraxbsitung von
o s s ¥ Y Znekercouleur und Zu-
satz von Zucker
- : Fitversrbeitune von
: & . Owd, b = x g n
Ratwewd i -ra.2,0-2,4  0,7-0,9 & Zuckercouleur und 7n-
-einfach~ satz von Dulein
biere ‘ _ e
S Junge 1,8=-2,3 0,7241,2 2 = 3 Fitverarbeitung von
Braunbiere - Zuckercouleur und 7ue-
satz v. SiBgtof?
Berliner 2,7-5,4 2,0=3,5 7 - 8 fergtan-u, Telzenmalz
TeiBbier 0,25=C,4% “Hyregehalt
‘ u., biz 0,5% 002
Feinhitter- ' '
Starkbier 12 1,2=1,4 16 Hitverarbeitung veon
' Zuckercouleur, hohe
Hopfengabe,niedr,Venz .
Porter= 7=9 5 <7 18 - 22 Mitversrbeitung won
bier ' Zuckercoulsur, stark ges

hopft,hoher Alkohol

Anmerkung, Die seit einigen Jahren unter dem Zwang der Rohstofflage
hergaestellten Blere enteprechen in Starmwirzegehalt und Zuvammenset-
zung so wenig der normalen Brauweige, 4a% aus ihren analytigchen
Daten ¥asin charakteristischez Bild der obergirigen Biere pewonnen
werden kann. : '

]

7I. Die Haltbarkeit d=r Biere,

Dis Haltbarkelt des in Tlaschen pastaurisierten ¥alzvollbieres
ist praktisch unbegrenzt. Auch bel dem mittels Plattendurchlaufer-
hitzer keimfreil gemachten Malzbier in Figaern kommﬂﬂ Beanztandungen
wegen unerwinschtsr Naohgirung nicht wver. Die Sterilissation der
Transpor%jﬂbini@ mittela schwfliger “Hurs hat sich bewihrt, indem
dag Anftrten von Infektionen im FafBbisr zur Seltenen ansnahnme g@#
hért. Das unpasteurisierte Carameleinfachbler waist im TaR eine Halt:
barkeit von %-4 Tochen 2uf, die bel dem schnellen Umaatz dieser
Biersorte allen Ansoriichen genigt. Das Jung- und Braunbier machi,



m?‘10

wis oben ausgsfihrt wurde, dis MA¥rung suf der Flagehe beim
Kiufer lurch. Iz ist denn bareits nash runi 3 Tagen trink-
?éif und mu? innevhalb von R Ta
die Fundasaohafi aueh durchany vertrant ist,

Beim Feinbitter-T¢arkbier ist die b“iologische Heltbar-
“eit durch Aie Tasteurisation gawiﬂrleisé@t. Einer soclahen
wird, wie erwihat, auch meist der Torter unterzogen, der
angich schon in der grofen Wonfengabe und in ss=inem hohen
Alkoholgehalt einen gewissen “chutz gegan ias Aufkommen einer
Infektion aufweist, Yeifbier ist gut haltbar dank des
SHuregehalts und einer dsm Tndvergirungsgrad ndglichst na-

hekommenden Ausstolverghrung, P
N

~
s '

V1is Hefezlichtung und -verwertung

\

N

'Die Hefrerneuerung bezw. -fortzichtung findet nur dudeh
natirliche Reinzucht atatt. Insbesondiere bei dar Bereitung:
ier Siark- und Tollbiere, aber auch noch bei schwicher ein-
gebrauten Bileren wie die Trfahrungen der ¥riegsjahre leh-
ren £H11t genfigend gesunde, reoine Fefe an, welche bei
Abnshme im richtigen Zeitpunkt sich gut welterfithren 143%.
Die Aufbewshrung erfolgt wie bei untergiriger Hefe unter
Yasger bel 4-50, wobei die Haltbarkeit 8-10 Tage betright,

Ner Therschu? an guter Hefe gelangt stets zum Terkauf,
wobel aufer deutschen Branersien auch solehe im Ausland,
wie z.B. “chwelen, Dénemark un? Polan, als Abnehmeh aufge-
treten sind, Ner Verassnd geschieht, soweit er mach Berlin
selbst oder seiner niiheren Umgebung erfolgt, im fliissigen
Zustand in ¥leinen Holzf4%chen, Auf weiters Entferanung wird
die Hefe dagegen in gepredtem Zustand in Dlechblishsen, die
mit Tlsstiickchen umhiillt in Holzkistohen gepacks werden, ver-
gchickt. Die 1n den fErbottichen anfallendes “odenhefe und
diz damit beim “chlauchen —ereinte Mefendscke sowle die Bo~-
denhefe aus den Lagertanks wird restlos an Unternehmen, die
Hefs verarbeiten, verkauft,

"ie Vbereits im Abschnitt "Weidbier” arwihnt worden ist,
besteht Aie Anstellhefs Pir Yei?bier aus einer Migehung von
ohargiriger Hefe undg "ilehsHurebakterien, Aie aieh beide
bel der fM¥rung ziemlish gleichmilig vermehren und 80 ver-
gesellschafiet auch fir den folganden "ud aufbewahrt werden,



Als wichtigstes Milehsiurabakterinm ¢m Teldbier, welchanm
auch die bssondere Buketthildung dieses Matrinkes Zilze-
ﬁebriebep wird, ist Aie Art Sachharobalteriam pastorianusg
ver. berolinensis, ein tvpisches Langatibehen, von Hepuelwrs
hzeichnet worden, Die Bildung von Milchsiure setzt bereits
in erheblichem Umfange wihrend der Hauptgirung ein,

e Weiterfithrung bezw, infbewahrung der ¥sifhierhefs
gesehieht wie bei mnderen Brauereihefen, nur da? die Tempe -
ratur etwas hsher, alimlish hei 8° eehalsen wird,

Un eine Infektion sndsrer Tirzen unA Biere mit ¥ilohsiure
bakterisn zu verhindern, mul die “ifung der Weilbierwlirzen
in einem streng abeetrennten Reller vor sich gehen, Thense
3ini begondere Leitungen von dort zum Flaschenabfiillraum und
Fiiller erforderlich, welche beide auch nur flir Teifbier be-
nutzt werden d'irfen, Dasselhe gilt aueh Pir alle Arbelitsgw
rite,

Die ebenfalls schon erwihnge gefllrehtets Xrankheit des
Weifbieres, das "Lengwerden”, durch Schleimbildung, hat
drei verschisedene Arten won “areinen zum Urheber, wovon der
wlchtigste Trreger der Tediocscous viscosus ist, Yenn suech
seltener ist diese Bierkrankheit auch schon in anderen Bier-
sorten beobeschtet worden und ist in belgischen und englischen
Brauereien ebenfalls nicht unbekannt. Vorhandensein von '
Zucker und TiweinR igt Toraussetzung fir das Aufkommen diegser
Infsktion, die Gegenwart von Hefe Tirkt offensichtlich £8r-
dernd auf die Entwicklung dér'?adiokakk@na ils Gegenms R
nahmen empfehlen sich, wie aueh Schdafeld in seinem Buche
"Obergirige Riere und ihre Aerstellung” angibt, kriftige
Entwicklung der Milehsiurebakterien bezw. bidlogische “Hpe-
rung der Wirze bis zu 0,1 -0,15 7 SHurepehalt, hohe Abmaisoh-
temperatur, Brhitzen der Tipge f7ir eine Stunde auf 80-85°
oder 15minfitiges Yochen ung weltgehende Vergirung. Tin Lang-
werden oder Padenziehenndes TeifBbierss bedeutet flr die bew
treffende Brauerei zumindet die Hotwardigkeit zu mehrmona-
tiger Lagerung des WeiBbleres bis die Sehleimbildung wisder
vergschwunden ist, was zus#tzliehe Arbeit, Zinsverluste sewie
eine empfindliche St8rung des vorgesehenen Produktionsnlanag
mit gich bringt. Neoch sehlimmer ist die Auswirkung auf 4is

Kundschaft, welche es in golchen Fillen nicht an Reklamatio-
nen und Retoursendungen fehlen R-1:3



VITI. Die Rohstoffversorgung,

1« 7"ayger,

iy dle Versorgung mit Tnsser verfiigt der Betrisb Pir
die gesamten Bediirfnizse der Brasuerei fber 2 eigena Bruynnen
aus 100 m tiefen Bohrungen., Vormalerweiga gonigt schon eine
von ihnen, der eine stindliche THrderleistunc von 400 m3
hat. Der zwelte Bruannen mit 50m2 dieng im allgsmeinen nur
alg Resarve., Tir den Notfall ist aulerdem noch ingehluR
an das stidbtische a?serveraergungsaetz wvorhandea, Dasg
Brunneawasser hat eine Tempe-atur von 10°, a0 423 =g such
zu Yiihlzweecken verwendet wird,Andererseits wird dss in den
cbergsten Réhren der rzekiihlapparate dureh den Tdirmeaus -
tausch erwirmte 7asser stets einer Yarmwasterreserve zuge-
Pihrt, was weaantliche Kohlenersvarnisae arbringtn'Jum
Brauen wird ebenfalls dasg Brunnenwagser, dasg gegen 15°
- samthirte hat, wovon wisder 70 auf Carbonathirte entfallen,
ohne jede Aufbereitung benfitzt.
.~ ®ir Limonaden und Talbrausen, bej deren Herstellung ja
keine Erhitzung des Wassers in Frage kammt wird in Riick-
sicht auf'disheﬁondnra strengen nahrungsmittelchemischen
Vorschriften dagegen nur Yagser aus dev sﬁad*lsehéanitung
verwendet, daid sogar noch bei-der "laschenbrauge dureh ;
Berkefeldfilter und bei Paibrasuge mittelas Katadwvn sﬁsrili-;
siert wird,

2e Nalz.

Die Brauerel erzeugt sslbat kein Malz und steht such
nicht in Ahhﬁngigkeit'van siner bestimmnten Wilzerai, By
werden vielmeshr sowohl @ie Gerstenmalze wie auch dss Weizen-
malz flir das Yeidbier aus Handelsmilzeraian laufend bezogen,
Aus dlesem Grunde bendtigh die Drauereil noech keins grileren
Lagerriume oder “iloa, Yormalerwsise wird immer nur oin
falzvorrat fir etwa 1-2 Yomate auf Lager gehalten,

3. Hopfen, :
Plir die gegeniiber den untergirigen Lagerbiersorten nur
relativ geringen Hopfengaben bei den obergirigen Biersn
wird Hepfen sus Spalt und der Hallertau von bester Gite
gekauft. Zine Ausnahme macht nur das Teinbitter«Starkbier,
filr das Tettnanger Friihhopren bevorzugt wird,



4, Zucker,

Der Zueker Kommt Iin Worm feinst gemahisner Riibenzucker-
F: ]

raffinade, also bestsr Qualitit,
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che Dedarf belidu™; alch suf bisg zu 10 000 dy Plir Bier und
Limonaden. Als V%ol 4ient “ulcin und Ssccharin,

X, Die farbvertiefenden Zusatzstoffe,

Ala tarbvertiefende Zusitze sind fir Riere Parbmslz, Cam-
melmalz und Zurkerococulesur zugelsasen, “ie werden in normalen
Zeiten nicht von den Brausrelen beszw, zugeh&rigen Yilgereien
hergestellt sondern von eigiren darauf svezlelisierten Tabrie
ken bezw. Spezislwilzerelen fertig hezogen.

p

1, Farbmalz,

Die Herstellung von Tarbmslz erfolat durch Riasten von
Darrmalz in Kugel- oder trommelartigen Anparsten, 4hnlich
wie sle zum {Bsten der Kaffeebohnen verwendiet werden, Es
werden dabei Temperaturen von 180-210° gur Tinwirkung ge-
bracht. Dle Xornhilsen sollen im We?tigerz&&gnis dunkel-
braune Tarbe aufweisen, die Mehlkdrver hingegen schwarzbrau-
ne, Das Farbmelz darf weder einen brenzlichen noch einen
kratzigen Geschmack besitzen un? soll miglichst hohe PHrbe-
Kraf{ haben, Im Tarbmalz sind keine wirksamen Tnzyme mehr
vorhanden. Tz enthilt auch vergirbapen Zucker, dient aber
vornshmlich zum Vertiefen der Tarbe von Bieren, Der Zusatz
von Farbmalzen zum Bler kann nur in begrenzten Mengen vor-
genommen werden, da sich sonst ihre bitter schmeckendsn
Rostprodukte nachteilig bemerkbar machen. ¥ach Analvsen an
der Verguchs- und Lehrsnatals £Yir Brauverei enthalten Marhe
malze in der ¥al-Trockensubstanz 50537 waaserltsliche Be-
stabdteile bei »und 209 Maltose. Die Tarbe der Wirze ist
30-120 cem n/40 JodlBsung gegeniiber 0,14-2,0 cem bei hellsn
bezw, dunklen normalen Helzen,

2. Caramelnmalz.

Zin dem Tarbmaslz ihnliches Trzeugnils 13t des Caramel-
malz. ¥s wird jedoeh dureh Carameliiiersn, von Grinmalz
cder auch befeuchtetem Darrmalz ausgehend, gewonnenm, Nan
erhltzt zundchst mehrere Stunden lang suf stws 60-709, wo-
dureh die Stéirke durch die Malzdlastase verfliissigt und melr



oder waniger weitgehend verzuckert wird., TUas 4ann anschlis -
lende mbglichat Kurzzeltige Résten geht bei niedrigen Tempe-
raturen vor sich wie bei Farbmelzen, nimlich bis etwa 15002,
soda? das Fertigorodukt erheblich geringere Tirbekraft be-
gitzt als letztere, Csramelmalz 13t won hellbrauner Fapbe
bel glasiger Begchaffenhelt der “orngubstanz und deutli-
chem an Kefifee erinrerniem A%staroma. Ls s3ind indess
hellére Carsmelmalze im Handel, wie z.B. das Zarapils von
"eyermann in Bamberg, die in geringsn Mengen angewandt

gar kelne Tarbvertiefung hervorrufen und als Zusntz zn
ausgesprochen hellen Biertvpen brauchbsr sind und auveh ane
gewandt werden. Die iMitverwendung von Caramelmalz zoll dem
Bier suRerdem eine malzige, etwas honigartipe Neschmacks-
nustice verlelhen und gleichzeitlg seine Vollmundigkeit und
fcﬁaumhaltigkvit‘fﬁréérn. Formales Caramelmslz enthilt aaeh
Cehonfeld 40-A07 Extrakt und 30-507 Waltose in der Trocken-
substanz; die Farbe deor Wiirze betrigh 3-18 com n/40 Jodls-
BUnge '

3. Zuckercouleur, such Bierkulsr genannt

Dieses auch aonat in dsr “ahrunégmittmi* und Genufdmittel-
industrie hiufig gebrauchte Tirbemittel wird meist aus
Stirkezucker oder Stirkesirun, 3eltener aus Rohrzucker, fab-
riziert. ¥an erhitzt dazu unter Zusatz vonretwas Sods bis
auf etwa 220% in dopnelwandigen Xessein. Tn der z3hflfigsig
werdenden Masse bildes sieh debei dunkelgeflrbte, wasser-
und alkohollﬁsliche Zersetzungsprodukes des Zuckers, die
aus Caramelsubstanzen und bitteren “toffen bestehen, Durch
Lisen in Wasser wird 4i= gebranchsfertige Bierkuldr srhel-
ten, “ie ist eine sirupsse Magse mit rund 707 Extraktges
halt, davon 5-137 vergirendem Zucker, und sinem spezifi-
schen Cewlchtven etwa 1,32, Dis Wirbekraft von Zueksvrcon-
laur Ubertrifft die von Tarbmalz um das 4-5fache, 100 g
Zuckerkul®r besitzen nach “ghinfell eine Tarbsntiefe wvon
8G2 bis 1 600 sem n/10 Jodlssung.

~

Lo Beraitung der Zuckerldsung.

Zur Herstellung der Zuckerl¥sung werden jeweils § 000 kg
Aibenzuckerraffinade in der lMaigchrfanne in Tazser gelbat
und 8-10 ¥inuten aufgekocht. 7ine eventuell sich bildende



Sehaumkarps wird durch Abgchinfan entfernt und dsnn die

Menge der Zuckerltsung mit weiterem Tssger auf B0 h

*

gegtellt. Die ZuckerlBsung wird sodann fbar dan iusschls

-

bottich nach denm “ihlpaum gedriickt. Taeh Abkilhlung mittels

eines Wirzekihlers l4uft die Zuek kerldsung in eliserer “or-
ratsbehfilter, In 4i'e Leituneen nach dort sind “iebe eine

gebaut, um eventuell von den Zuckersicken stammende Tasern
zu entfernen. N1

gestattet, damit das zum Wachsviilen von Maischnfanne, Aus-
schlagbottich und Leitungen erforderliche 'asisr mit dey
Zuckerldsung durch 5 min'itiges Rthren wepmischt wiri. Die
homogene Lisung ist dann 5% 'ig, was 75 7Tol,” entsprioclit. Yon
‘den Vorratgbehiltern filaren fest eingebaute Fupferleitungen
mit zwischengeschulteten Yeflgeriten zu ZapPatellen im
TaBabfillkeller, in der Flaschenfiillerei und in der Limo-
nadenabteilung

e Vorrastsbehilfer sind mit Vihrwerken R -

XI. Die Tinrichtung des Betriebas,
Das Sudhaua enthilt eine Weisechpfanne, die 95 n1 faslt,
einen Liuterbottich fr 150 hl und eine WMirzenfanne mit
375 nl Inhalt, “ntsprechend dsm flr die olergiri-en Biere
angewandten Infusionsverfahren izt slse kein laischbottioh
- vorhanden, 4.h, Ale YaigchpPfanne izt eine Halgehbottichnfanne

om Sudhans wird die Vilrze in einen im obersten Stockwerk
des Kiihlhauses aufgestellten 400 hl fassenden eisernen Aus-
sehlagbottich gepumpt. Der Wirzekiithlraum ist sbenso wie der
Girkeller an den ¥inden und der Tecke mit weifen Racheln aus e
gekleldet., 7ie bhereits betont, wird ohne Kiihlschiff gear-
beltet und sind 3 offene Beriegelungskiihler flir Trzen ung
Zuckerlfsungen sowie ein geschlossener Réhrentiefkihler vor-
handen, %in weiterer Berieselungskiihler ist nur fir Abseih-
und Tritbbier basztinmg,

Aly Girhottiche dienen neben 2 4lteren Betonbehiltern
mit Mamut-Auskleidungamssse 29 rechteckige Alumininembot-
tiche varschiedener Gro3e, die mit Wauerwerk umgeben sind,
Ner Girkeller hat ein TFasgungsvermigen von 6000 hl, Zup
Fihlung ist eine Smlaumlquﬁkﬁhluﬂg eingebaut, mit welcher
die Raumtemperatur auf circs 1G°pehaltan wird., %s sindg
weder hilzerne CHrbottiche vorhanden noeh findet sine Tiih-
lung des Bieres in den Bottichen zslbst statt,
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Dav Lagerkeller igt mit 21 stehenden und 22 liegenden
Tanksz aug Aluminiuem augpestattet und karnn inscesamt ciree

3 000 hl ®Pier aufnenhmen, Tie lagergefifde sind aulen ebenso

-
-

wie dle ¥Wellerwinde und -decke mit wei Rem Clfarbepsnstrich

o
versohen. Auch hier gegchieht Afe "“hlung mittels uvmlau-
fender “ole, deren Leitungen sn Aer Tinden entlang verlegt

sind, go da? im Jigtelgeng keine Bellggigung durch Tropf-

t
nigen der Transvortfisser arfolgt dureh =ine
en automatigche ¥2freinisunpgamaschine, Ferner
den gich in der Schwerkhelle ? Paforiifanparate, eine
Tafdreifen-Antreibeaschine und der Filtermesse-Tacchannarst,
icherel i3t mit ? Anlegen auszeriistet. "ine mit 5lfeu-

arung, 4is sndere mit Casheizung.

Zum Filtern der-liere iat ein “chalendopnelfilter “vstenm
Tulkan mit einer Stundenleistung von 75-80 hl vorhanden.

Das tbfiillen in die Trangvortfizser Pindet miy 2 isoharo-
metrischen Avvaraten mit Je 4 Willoreanen statt. iuch dep
Pafkeller wird durch eine an den 7dnden entlang verleste
Soleumlaufleitung gekithle,

Zum Reinlgen und Willer der Tlaschen, sls welehe nur
1/3 Litergemife mit “atentbiigelverachlu® in Gebrauch aind,
stehen 53 halbautomatisohe Telch- und Spritzeapnarate der
Firma FMolsteln % Kappert mit zussmmen 19 000 Tlasechen
ﬁurénsatz je Sturdde zur Verfiigung., Jede ¥agachine iat mig
einem offenen Tundfillapparst derselben Tergtellerfirma
kombiniert. Die vom Piller sblaufenden Fisachen werdsn ver
Hand versgchlo-=sen, wobel auf festen %itz des Terschlussas
peinlichst geachtet werden muR, de sonst beir TPesteurizie-
ren viele Austreibter vorkomrmen. Das Ttikettieren gaznhieht
vor dem Pasteurisieren in dampfbehelzten Kamicrn, wozn
6 Apvarnte der ¥onstruktion Wei” mit je 4 000 Tlagchen
Stundenleistung vorhanden asind., Wir Iimonasde 3tchen  wei-
tere Ttikettierapparate fiir gtehende Ttikettiervung zur
Verfizung.



Z1I. Die Enar iaﬁ%ersor*wqwaaniﬁrpr.
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\ls "nergiequelle verfigs die Drauerai fiher 2 NDamnfma-
gchinen mit 100 bezw, 170 PS. Die beiden Agrreeate treiben
2 Dynamos von 450 und 1 090 ¥ilowstt zup Tersorsang des Bee
triebes mit slektrischem Strom an., Alle elekivrisoh betriebenen
Avparste, Rilhrwerke usw. sind mit Tinzelsntrieh durech Tlektro-
motore ausgeriistet, nur im “udhaus zind noch Transmiagonen
im febranch, ;

it 2 ¥4ltemsschinen sind 100 070 und 200 097 Yalorien
gtiindliche Teigtung vorhandsn, Jedoch ist immar nur eine der
Wagohinen in Betrieb. Normalerwaias wird die pgréHfere Kilte-
magehine nur wihrend der Nacht benutzt und mit Tremdstrom
gespelst. Als solcher dient Starkstrom, der aus dem at3 “dtiacen
Hoshsnannunesnetz entnommen und in betriebseipgenen mranaror—
matoren auf Betriebssrannung umgewandelt wird,

Weben dem Bedarf an ¥ilte fir die Ranmmkiihlung bei der
Biqrherstelluag wird ziemlich viel Wilte auch frir die Abkiih-
lung des Tagaers fir die Limonsden gebraucht, das zweecks Tme
prignieren mit TohlensHure bia auf wenlge Grsde fiher dem
fullpunkt abgekihlt werdeon muR. Tig wied nor in geringem m-
fange filr den Tig genbedare, nicht aber zum Verkans arzaungt,

In Hesselbave befindet sich ein . ilterer ?lammrohrkesgel

mit 95m2 Heizfliche undSatd N Dampfdruek, sowie ein erst im
Jahre 1938/39 eingebauter zvelter Regsel mit 125 m” Heizfliche
and 15 atfl, Beide Xessel sind mit sutomstigcher ° "urffeuerung

susgeriigstet, Die Xohle wird aus Bunkern zZugefihry, weloche un-
mitselbar dber den TeuerlSchern minden, NDa= znm “peigen der
Fessel bendtighte Wasser wird nseh dem Falk-%oda-Terfahren bis
nahe an 09 Wirte herunter enthirtet. Ner Terhraineh an Rohle
und elektrischen “trom - letzhtarse in ¥ohle nmoevaghnet -

beliuft sieh nro hl Tler ap? rund 8 kg ¥ohlae, wag enerbi & -
wirtgohaftlish als aulerordentlich giinstig gelten kann.

KITI. P83~ und Tlagchenbestand
An Transportcebinden und zwar nar hnlzpr*#n, standan rund
30 000 vorwiegend 1/2 hl-Pigser zur Terfiigung., Nar Begtand
an Flaschen und Tlaschenkisten 1383 3 sgieh nioht angeben, All-
Jahrlich sind rund 2 ¥ill, neue “laschen gekauft worden,
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Im Betrieb selbat hat der Verlust durch Flaschenbruch
4 - 4 1/2 7 uetragern, vechnet man ijedoeh anuah Aden Bruch
beim Teanaport aulerhell der Hprauevel mit ein, so erhiht il oh

die %Zahl su® eires % 7,

?3
o I

XI7T, Der Personsibests

&

Peil vollem Betrieb beschirftight dis Breierei sinschlief-
ch Lirmonadenbtellung etwa £50 Kionfe, daruntsr 50 weibliche

i
Arbeltskrifie, die teils in der Veprwalbuny teils in 4dasr
laschenabteilung titig aind. Im elrentlichen Dranersibe-

T

",\_'z

¥ann

ot

rieb selbat arbeiten atwr 150-160, im Tarsirieh 300
nd 3N Xrifte 2ind kanminnisches Personel. Meben einem tech-

&

nischen Leiter, dem Braumelstar und 2 kaufminnizchen Teltern
3ind noch je 5 hthers technische Ansestellte im Betrish und

im Fahrvark eingsgetzt. Die Zahl .der gelernten Brausr belidufg
gich auf nur 8, alles andere sind angelernte oder ungelernte

irheitskr i fte,

V. Cheregdrung in Berliner Braustitien

Yeben der ¥alz-blerbrauerai Mraterian 4.0, mit ihrem viel-
seifigen Trzeugungsnrogramm von nuy obergirieen Rieren ist
ala zwelte bedentende Braustitte mit zwar nicht angschlien
licher absr d4och {iberwiegender obergiriger Prauwsige die
¥ononolbranerel in Berlin zv nennen. Sie wurde ecrst im Jahre
1917 gegriindet alg Berliner Breuerei-Tevrinigung Vononol zur
Heratellung von Caramel- und Braanbler, Vor wenigen Tshren
wurde der Betried indes~en der “chulthelf A.-C. angeschlog-
gen und Jdeckt seither alleinig 4en Rerliner Bednrf dieser
Tirma an obergirigen Bleren, dabel sber auch noeh mit Tnter-
girung bragend, in drittar “telle ist Ale Yochsshulbrauersi
in Berlin ¥V zu nennen; entsnrechend ilhrer ZuzshBrigkeit zur
Tergnche- and Lehransgtaly £ir Branerel war inr Hegtreben
stete mBeliehst viele versehiedsne Riertvven herzustellen,

In den vergangenen 3" Jahren haben die urspriinglieh nar
fiir Untergirung eingerichteten Petriebe “ngelherdt-Brauerel
in Bérlin«”tralau, Pngelhagdt-Araverai in Perlin-Pankow,
Berliner ¥indl-Branerei in Rarlin-Teilensee, Berliner ¥indl-
Braverel in Berlin-Neuk#lln sowie die L&wenbrauverei Bshmi-
sches Brauhaus 4.0, in Perlin W0 siehbzustitzlieh ebergirige



Abteilungen, vornehmiich zur Hersteilung won Malzyollbleren,

eingsrishtet. Die davon arzeugben Fengen belaufen sich in-

dsgsen jJewsils nur auf einen Bruchtail inres weit iberwis-
anteral i

gand aug lgen Bieren begtehendan jihrlichen Aus-

il i

in kleineren Brauereien zum Branen von sbergirigen

#

Tinfachbiaren [Jang-~ und Sraunbier) zihle man in Serlin
am das Tahr 1910 noeh rund 40, Vitteder 202+ Yahre waren
rhn

davon noch 12 vo nden und zur Zeit gldt es nur noch

¢ aclcher Betriebe, von welchen die Sranersi Ti@oli in
Jerlin ¥, die Brauerei Nabelsberg in Berlin <0, die Braue-
rel 7. Thert in Berlin- Fohensoh&nhaugen and die Brauverei
‘s Hnnig 1n BerlineSteglitz die bedeutendisten sind.

Tine dhnlioch rlickliufige Tntwicklung haben dle Berliner
Taildblerbrausreien zu verzelichnen. Thre Zahl fiel won 20
im Jahre 1930 auf %5 im Jahre 1927 und 19449 gsb es noch 4,

ieg die Branerel Hrelthusupt in Herlin 70, welche

di= ebenso alte nnd gut renommiarte Teibiaerbraunerei Landré
in sich sufgenommen hat, die 7iliner-Brauerei on Berlin
Tankow, die indesgen ihre Telbstindigkeit verloren hat und
heute zur Schlo3brauerel in Berlin-‘ichdneberg A.7, gehdrs,
ferner Aie Brasuerel R. Adam in Berlin-Triedrichshagen und
die Frauerel C. Richter in Berlin N. ille disae Betriebe -
stellen heute aber nicht mehr sussehliefBlich 7eifbler her,

e

gsondern daneben auch noch andere obergirige Tiersorten.
Andererseits ist "ellbier atich im Prodvktionsvrogramm der
Malzbierbravnerel Groterjan und der Feohschulbrasuereil sowie
einiger der genannten kleinen Braunblerbreustitten enthalten.
Gritzer Bier wird in Berlin nur in zwel Franersien;
nimlich der Vounpolbrasusrai und der Yochiech lbrausrei in
verhiltnismilig kleinen Mengen herpgestelit. '



