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Bryggeriet «Gamle Carlsberg», der i 1847
blev anlagt af Kapitain, Dr. phil. Brygger J. C.
Jacobsen med det Formaal for @je at indfere
det undergjerede ©1 i Danmark, er efter
Grundleggerens — i 1887 indtraadte — Dad
gaaet over til at blive Carisbergfondets Ejen-
dom. Dettes Direction valges af det konge-
lige danske Videnskabernes Selskab iblandt Med-
lemmerne, og Fondets Indtemgter*) skal, ifolge
Kapitain Jacobsens testamentariske Disposi-
tioner, anvendes til folgende Formaal:

1) til Opretholdelse af Carisbery Laboratoriet,
som beskjeftiger sig med rent videnskabe-
ligt Arbeide og Forskning, serligt dog

¥) Fondets Formue udgjorde den 1. Okbr. 6,013,224, 39 Kr.
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saadan som kan komme Bryggeri-Indu-
strien tilgode,
2) til Understottelse af Videnskabsmend og
til wvidenskabelige Arbeiders Fremme, samt
3) til videre Udvikling af det nationalhistoriske
Musewn paa Frederiksborg Slot.
Bryggeriet har fra en ringe Begyndelse
arbejdet sig op til at blive Nordens sterste og
betydeligste Bryggeri, og ©lsalget, som det
forste Aar var ca. 3000 Td. og som Aar efter
Aar er steget, saaledes at det i 1891 naaede
op over 200,000 Tdr., overstiger for Tiden
ethvert andet dansk Bryggeries Afseetning med
ca. 70%. At Olsalget er voxet saa betyde-
ligt, uden at man har maattet ty til Benyttelse
af Reklamemidler, har sin Grund deri, at
det er lykkedes Bryggeriet, som til Brygningen
kun anvender de bedste og reneste Raamate-
rialer, at fremstille et i sin Art fortrinligt Pro-
dukt. Publikuams Dom har tilfulde godtgjort
dette, og tydeligt har den nordiske Industri-
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udstillings Bedemmelsescomité i 1888 ladet
denne almindelige Opfattelse komme til Orde i
Udtalelsen, hvorved den motiverede Tilkjen-
delsen af Udstillingens hejeste Pris til Gamle
Carlsberg. Dens Dom lod saaledes:

Medajlle af 1ste Klasse er tilkjendt J. C. Ja-
cobsen, Gamle Carlsberg, for ypperligt Produkt
samt for Bryggeriets Stilling som ledende paa
hele Olproductionens Omraade soavel her som i
Udlandet.

Gamle Carlsberg bestaar af 2 selvstendige
Bryggerier, af det oprindelige Bryggeri, der,
som n#vnt, grundedes i 1847 og af det.i 1870
opforte, hermed fast forbundne Annexbryggeri;
i dem begge foregaa de til Olfabrikationen
henhorende Arbejder, saasom Maltning, Bryg-
ning og Gjering af Ollet, medens Lagringen
skeer under eet for at fremskaffe et fuldsten-
digt ensartet Produkt.

Det ene af de to Malterier er et pneu-

matisk Kassemalteri, medens det andet er et
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almindeligt Gulvmalteri; til Terring af Malten
herfra anvendes dels 4 s@dvanlige Koller med 2
Flager, dels en Etagérekelle. I de to Bryghuse,
i hvilke der ved Hjzlp af 6 Mzweske- og Siekar
samt 6 Kjedler kan brygges ca. 900 Tdr. 91
daglig, foregaar Kogningen i lukkede cylindri-
ske Kjedler under et Tryk af Y2 ® pr. (OJ“
ved Hjxlp af Damp, der under et Tryk af
5—8 T pr. (] ledes gjennem Kjedlernes En-
velope.

Nedsvalingen og Luftningen af den kogte

Urt, der tidligere fandt Sted paa aabne Svale-

bakker, sker nu — efter 1885 — i lukkede
Kjeleapparater under Tilforsel af filtreret og
fuldsteendig steril Luft ved Hjelp af Brend-
vand og ved Benyttelse af Linde’ske Ismaski-
ner. Af saadanne har Bryggeriet 4, der ud-
vikle en Kulde, svarende til Forbruget af ca.
2000 Ctor. Is i Degnet. Den frembragte
Kulde benyttes ogsaa til Afkjeling af ©llet
efter Hovedgjeringen, til Rensning og Afkje-
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ling af Luften i Gjeringskjelderne, og til Af-
kjoling af Lagerkjelderne.

Gjeringen foregaar for sterste Delen i
Kar af portugisiske Skiferplader, der ved
deres storre Varmeledningsevne og ved den
Lethed, hvormed de holdes rene, frembydé
store Fordele fremfor de almindeligt anvendte
Treekar. Til Indledning af Gjeringen benyttes
siden 1883 kun ren Gjer efter Prof. Dr. phil.
E. Chr. Hansen's System, hvoraf Udvikling i det
Store til Brug i Driften foregaaer ved Hjelp
af det af Hansen og Kiihle construerede Pro-
pageringsapparat.

Efter Hovedgjeeringen lagres Ollet i ca. 4
Maaneder ved en Temperatur af !/e—1° i
Lagerkjeldere, der have Plads til ca. 87000
Tdr. 91

Bryggeriet har sin egen elektriske Central-
station, der forsyner 20 Buelamper og ca. 1000
Gledelamper. Dampen, der benyttes hertil,
samt til de 35 Dampmaskiner og Damppumper,
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som anvendes i Driften, og til Dampkogningen
leveres af 3 Rerkjedler (Patent Steinmiiller),
hvoraf hver med en Ildpaavirkningsflade af
1850 (J° kan fordampe ca. 6000 & Vand
i Timen.

Ledelsen af den samlede Drift forestaaes
af en Directeur, og under ham er i Bryggeriet
ansat en Overinspecteur, fire Inspecteurer og
to Assistenter, medens Contoirforretningerne
paahvile en Bogholder og Kasserer med tre
Assistenter. Den dagligt forekommende che-
miske 0g physiologiske Undersegelse og Conirol
udferes i et til Bryggeriet knyttet Laborafo-
rium af en saavel theoretisk som praktisk ud-
dannet Chemiker.

Af faste, efter 10 Aars Tjeneste pensions-
berettigede *) Arbejdere, har Gamle Carlsberg

*y T Pensionskassen indestod den1.Novb. 1891: 133,449,544 Kr.
gom indsat og forrentet af Bryggeriet, der endvidere
giden 1872 har udbetalt 74,033,3¢ Kr. til Livrenter. 1
Pensionstilshudskassen har Bryggeriet siden 1. Octbr. 1883
indbetalt og forrentet 33,830,4s Kr., medens Arbejdernes

6




ialt 194, — men desuden ere c. 60 Daglejere
beskjeftigede i Bryggeriets Tjeneste.

I Sygdomstilfeelde udbetales den fulde Ar-
bejdslen *) saavel til Arbejderne som til Dag-
lejerne, ligesom ogsaa Udgiften til Medicin og
Hospitals-Pleje afholdes af Bryggeriet.

Alt det producerede @1 — saavel til Brug
i Indland som i Udland — selges, mod con-
tant Betaling, udelukkende i Kjebenhavn og
Forsteder til c. 90 Aftappere og c. 250 Beveert-
ningsdrivende, der igjen beskjeftige Hundreder
af Arbejdere.

Hvad her er neevnt giver et Indblik i de
store Forhold, hvorunder der arbejdes paa

»Gamle Carlsberg«, men det kan vel ikke ansees

egne Indbetalinger i Pensionstilskudskassen, der forrentes
med 5% p. a., den 1. Octbr. 1891 beleb sig til
84,210,00 Kr.

*) I Driftsaaret 1890—91 blev der foruden til Pensioner,
Kuromkostninger og Bidrag til selskabelige Sammen-
komster, udbetalt 294,191,357 Kr. i Arbejdslen til de
faste Folk, i Gjennemsnit altsaa ¢. 1500 Kr. pr. Mand.
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for ubeskedent tillige at pege paa den Be-
tydning, som »Gamle Carlsberg« har haft baade
for den indenlandske og for den udenlandske
@lindustri. — Det har nemlig tjent som Menster
for saa at sige alle indenlandske Undergj®rings-
bryggerier, og de betydeligste Fremskridt, der
her hjemme ere naaede i denne Industri, ere
indforte af det. Det var saaledes »Gamle
Carlsberg«s med stor Bekostning gjennemforte
Forseg, der gav Anledning til, at Ezporien af
dansk Ol til overseiske Lande paabegyndtes, det
var her, at man for forste Gang indstallerede
lukkede Kjedler til Dampkogning af Mesk og
Urt — pneumatisk Malteri — Ismaskiner — Skifer-
kar — Apparater til Afkjeling af Urt, uden at
den kommer ¢ Berering med uren Luft o. s. V.
Men ogsaa overfor Udlandet staar »Gamle
Carlsberg« som en Ferer paa Olindustriens
Omraade, saavel i videnskabelig som i practisk
Henseende, og dertil have ikke mindst de
videnskabelige Arbejder bidraget, som ere ud-
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gaaede fra det i Forbindelse med Bryggeriet
staaende, af afdede Kapitain, Dr. pkil.J.C.Jacobsen
oprettede Carlsberg Laboratorium. ™)

Blandt disse Arbejder maa der — paa
Grund af deres eminente Betydning for Bryggeri-
techniken — her fremhwves de fra Professor,
Dr. phil. E. Chr. Hansen hidrerende, som have
gjort hans Navn bekjendt over hele Verden.
Prof. Hansen har ved den af ham udfundne
Methode til Fremstilling af ren Gjer**) stam-
mende fra en eneste Celle, samt ved de talrige
og hejt skattede Undersegelser over Gjer-
svampene, der danne Grundlaget for og staa
i nmrmere Forbindelse med denne hans Op-
dagelse, fort den videnskabelige Forskning ind
paa det praktiske Livs Omraade, og det er
lykkedes ham at frembringe Resultater, for

*) Angaaende disse Arbejder henvises til Laboratoriets
Tidskrift: »Meddelelser fra Carlsberg Laboratoriete, hvis
danske Text ledsages af et Resumé paa Fransk.

**) Afhandlingen, Side 13 giver nermere Oplysning herom.
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hvilke den hele Bryggeriindustri til alle Tider
maa vere ham taknemmelig.

Blandt Laboratoriets chemiske Afdelings
Arbejder, som seerlig have prektisk Betydning,
kan anfores : Professor Kjeldahl’s Kveelstofbestem-
melsesmethode, der ikke alene benyttes ved
Bryggerianalyser, men som har faaet en ud-
strakt Anvendelse baade ved videnskabelige og
praktiske Undersegelser og nesten ganske har
fortreengt den eldre Fremgangsmaade i ethvert
chemisk Laboratorium.

Hvad der ogsaa har bidraget sit til at give
»Gamle Carlsberg« dets Betydning for den sam-
lede Olindustri, er den sjeldne Liberalitet,
hvormed Kapitain Jacobsen lod alle nyde godt
af de Erfaringer, Fremskridt og Opfindelser,
som dér bleve gjorte; saasnart alt var provet
og gode Resultater — ofte med store Ofre —
vare indvundne, blev det Hele uopholdeligt
feelles Ejendom. Denne Tradition vedligeholdes

fremdeles, og man vil saaledes finde det naturligt,
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at de danske Bajerskel-Bryggere, som alle uden
Undtagelse have »Gamle Carlsberg« at takke for
vaesentlige Forbedringer i Driften, omfatte denne
Institution med en-vis hensynsfuld Erkjendt-
lighed, og det bliver ogsaa let forstaaeligt, at
et ikke ringe Antal Bryggeritechnikere og
Videnskabsmend fra alle Jordens Egne aarligt
sege hertil for at beleres.

Driften af »Gamle Carisberg« fortsettes efter
dets Grundleggers Dod, og efter at det er
blevet Carlsbergfondets Ejendom i samme Aand
som hidtil; derfor har Kapitain Jacobsen
draget Omsorg, medens han endnu var i Live.
Som et Vidnesbyrd om hans Dispositioner
i saa Henseende kan folgende 1 Jacobsens
Testamente anferte og derefter i Tilleg til
Fundats for Carlsbergfondet af 1.0ct. 1888 optagne
Passus nevnes: » Ved Driften af Bryggeriet Gamle
»Carlsberg skal det vere det stadige Formaal
vuden Hensyn til en gjeblikkelig Fordel at wdvikle

» Fabrikationen til den storst mulige Fuldkommenhed,
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»saaledes af dette Bryggeri og defs Produki altid

svkan staa som et Monster og ved sit Exzempel
svirke til, at Olbryggeriet her i Landet holdes paa
et hejt og hederligt Standpunki. «.

Gamre CArRLSBERG 1892,

KUHLE,

Drivecteus.



NosLE BEMZRENINGER

OM

REN (FJER.

Forinden vi gaa over til at belyse Spergs-
maalet om «ren Gjer», komme vi forst til at
give en lille Forklaring over, hvad det er,
som man i daglig Tale kalder Gjer, og maa
da minde om, at det intet dedt Stof er, men
en Uendelighed af levende Vasener, som ere
usynlige for det blotte Gje.

De bestaae hver iser kun af een Celle og
hore derfor til de simpleste, der hidtil ere
opdagede, men de have alle Veesensmerker
for levende Skabninger: de fedes, ernwre sig,

formere sig og de. Disse mikroskopiske Orga-~
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nismer have i Aarhundreder tjent Industrien
og efterhaanden opnaaet en meget stor prak-

tisk Betydning.

Fig. 2.

Undersoge vi ved Hjmlp af sterke For-
sterrelsesglas en lille Preve af almindelig ‘

Bryggerigjer (Fig. 1 og 2), saa see vi, at den
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bestaar af mere eller mindre ovale, undertiden
lidt langstrakte Celler; de see tilsyneladende
ens ud, og dog kunne de have en meget for-
skjellig Betydning og tilhere helt forskjellige
Arter.

I 1882 lykkedes det Prof. Dr. Hansen at op-
lose en saadan Gjeer i alle sine Bestanddele, og
han kom derpaa gjennem talrige Experimen-
ter til det Resultat, at nogle af disse, i deres
Udseende ensartede Celler gave Sygdomme i
Ollet (bitter, ubehagelig Smag (Fig. 3 a) eller
Gjertykhed (Fig. 3 b)), saaat dette derved

kunde blive udrikkeligt, medens andre derimod
frembragte et godt og holdbart Produkt. Han
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stillede sig da den Opgave at fremstille ew
\ Gjer, som kun bestod af en eneste Art, nemlig
den for Bryggeriet gunstigste.

For at opnaae dette, maatte han ferst
| \ udarbeide Methoder til at erholde fuldstendig
| sikre Renkulturer og dernsst underkaste de
forskjellige Gjeercellearter et indgaaende Stu-
dium.

I Begyndelsen fremstillede han sine Ren-
kulturer ved direkte at udsaae een Celle i
hver af et storre Antal pasteurske Glaskolber.
Denne Methode var imidlertid forbunden med

| | temmelig store Vanskeligheder, og det lykke-

des ham da ogsaa senere at naae det samme

Maal paa en noget lettere Maade ved Hjeelp

af det saakaldte fugtige Kammer. Det er
denne sidste Fremgangsmaade, som nu i de
fleste Tilfelde anvendes, og vi ville derfor
udelukkende beskrive denne:

| | Nogle faa Gjerceller anbringes i en Blan-

| ding af Gelatine og Urt, som ved en svag
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Opvarmning er bleven gjort flydende. Ved
Omrystning seger man at sprede Cellerne og
stryger derpaa et Lag af denne Blanding paa
Undersiden af det tynde Dmkglas, hvormed
det fugtige Kammer foroven lukkes. Gelatinen
stivner hurtigt, og Cellerne ere da indstebte
deri, saaat de ikke kunne skifte Plads. Med
Mikroskopet kan man nu undersege denne
Udsed. Man vil da som Regel finde, at nogle
Celler ligge saa tet sammen, at der under
Formeringen, som nu indtreder, vil finde en
Forening Sted imellem Dpottrecellerne, hen-
horende til forskjellige Moderceller. I saa Til-
felde foreligger der den Mulighed, at forskjel-
lige Arter paa den Maade kunde have forenet
sig til een Koloni, der folgelig ikke vilde kunne
benyttes til Renkultur. Som Udgangspunkt
for en Renkultur ter man derfor kun tage saa-
danne Celler, som ere tilstrekkelig isolerede
og kun benytte de deraf udviklede Kolonier.

Saasnart disse, fra en eneste Celle stammende
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Kolonier ere blevne saa store, at vi kunne
see dem med blotte @ine, overfores ved Hjelp
af en Platintraad lidt Gjer derfra til en af
Kolberne.

Naar der i den inficerede Kolbe har ud-
viklet sig et kjendeligt Gjerbundfald, gjelder
det om at afgjore, om demmne Gjer er den
gnskede Bryggerigjer eller om den muligvis
skulde veere en Sygdomsgjer; dette skeer ved
Hjelp af Dyrkning paa Gibsblokke. Under
denne Behandling danne Gjeercellerne Sporer i
deres Indre (see Fig. 2 og Fig. 3), Udviklingen
heraf er afhwngig af Varmegraden og for-
skjellig hos de forskjellige Arter. Paa Grund-
lag af sine Iagttagelser i den Retning har Prof.
Dr. Hansen udarbeidet en analytisk Methode.

Have vi paa denne Maade garanteret os
en fuldstendig Renkultur af den onskede
Bryggerigjer, saa overfores den i store Me-
talkolber med Urt. Disse give efter nogen
Tids Forleb Gjer til en Td. Urt, som
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paa szdvanlig Maade behandles i Gjerings-
kjelderen.

Alle Apparater og Vedsker, der benyttes,
maae 1 Forveien steriliseres, det vil sige ved
Opvarmning befries for levende Kim, og man
maa ved alle Operationerne arbeide saaledes,
at Kim ikke kan snige sig ind fra Luften. En
udforlig Beskrivelse vil det ikke her vere
Stedet at give. De, som onske en saadan,
ville finde den i Laboratoriets Tidsskrift.

Den forste Renkultur af en planmeessig
udvalgt Gjeerart blev i 1883 indfert i Bryggeri-
driften paa Gamle Carlsberg og gjorde hurtig
sin gode Nytte. Ollet blev, som den afdede
Eier af Bryggeriet, J. C. Jacobsen udtalte i et
Foredrag i teknisk Forening, finere og endnu
mere holdbart end tidligere, hvoraf en naturlig
Felge var, at Efterspergselen steg. Et af de
svageste Punkter i Driften var herved bragt ind
paa et rationelt Spor; hvor man tidligere arbeidede
paa Slump og i Blinde, havde man faaet Garanti.
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Den saaledes paa Gamle Carlsberg gjennem-
forte Reform vakte ogsaa Opmerksombed i
andre glbryggende Lande. Paa mange Steder,
f. Ex. i Bajern, blev den strax modtaget med
Bifald, paa andre Steder, f. Ex. i Berlin, modte
den Modstand.

Experimenterne bleve imidlertid uafbrudt
fortsatte, og herved opnaaedes efterhaanden
en dybere Indsigt saavel i theoretisk som i
ren praktisk Retning. Det viste sig da blandt
andet, at nogle Bryggeri-Gjerarter ere mindre
modstandsdygtige overfor Konkurrenter end
andre, og at de derfor hurtigere end disse
maa fornyes. Hos saadamne i den Retning
svage Arter er Faren for Sygdomskim selv-
folgelig stor, og man maa derfor serlig her
serge for med korte Mellemrum at sende store
Masser af ren Gjer ud i Driften. Til dette
@iemed tjener det store, af Hansen og Kiihle
konstruerede Rendyrkningsapparat.

Det bestaaer af 3 Afdelinger foruden de
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Ledninger, som forbinde disse med hverandre,

nemlig:

L. Luftpumpe med Luftbeholder.
II.  Urtafkjolingsapparat.
IlI.  Gjeringscylinder.

L Luftpumpen drives med Maskinkraft, og
Luftbeholderen fyldes med komprimeret Luft.

II.  Urteylinderen steriliseres ved hede,
spendte Dampe fra den swdvanlige Damp-
ledning i Bryggeriet, dernmst fyldes den med
steril Luft. Denne Luft strommer under Tryk
fra Luftbeholderen gjennem et Ror og renses
1 et Filter (en Metalkapsel med Bomuld).
Urten fores i koghed Tilstand fra Urtkjedlens
Hovedledning ind i Cylinderen. Afkjelingen
finder Sted ved Overrislen med koldt Vand,
og Urten Iuftes dernwst ved Luft, der passerer
gjennem Filteret.

L.  Gjwringscylinderen  steriliseres paa

samme Maade som Urtcylinderen, og Luften
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tilferes den gjennem et lignende Filter som
Urtcylinderens. Den har et Glasrer, for at
man kan iagttage Vedskens Hejde, et Rere-
apparat, hvorved Gjeren kan blandes med Veed-
sken, og et lille Ror, igjennem hvilket Gjeren
settes til og smaa Prever kunne udtages.

Den rene Gjeer bliver kun tilsat een Gang;
Apparatet kan da holdes i kontinuerlig Drift
et Aar eller liengere, ganske som man ensker.

En udferlig Beskrivelse af Apparatet og
Veiledning til dets Benyttelse i Praxis findes
i det Hefte, som 1888 blev udgivet af Labo-
ratoriet.

Dette Apparat og en Modifikation af det,
beregnet paa de faa Bryggerier, hvor den
koghede Urt ikke kan faaes direkte fra Urt-
kjedelens Hovedledning, er nu opstillet i Aun-
dredvis i Bryggerierne, og ievrigt er Ren-
dyrkningen af planmessigt udvalgte Gjerarter
udbredt overalt, ikke blot i den gamle, men

ogsaa i den nye Verden.
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Siden 1884 er Carlsbergfondets fysiologiske
Laboratorium saaledes blevet en Lereanstalt
for det store Udland. Talrige Videnskabsmeend
og Teknikere ere stremmede hid for at sege
Belering, og der er efter det herfra givne Men-
ster oprettet gjeringsfysiologiske Laboratorier
i Kjobenhavn, Minchen, Prag, Wien, Rotterdam,
Berlin, Moskaw, Christiania, Marseille, Chicago
samt endnu flere storre Byer. Til flere af
disse er der knyttet Undervisningsanstalter,
iblandt hvilke dog Alfred Jorgensens gjerings-
fysiologiske Laboratorium i Kjebenhavn, hvor der
arbejdes paa det af Prof. Dr. E. Chr. Hansen
givne og senere uafbrudt udvidede Grundlag,
abetinget heevder sin Plads som Mensteranstalt
og toneangivende for dem alle. Til Grund for
Undervisningen, der hidtil har veeret besogt af
ikke mindre end 203 Studerende, deraf fra
Danmark 63, Norge 12, Sverige 10, Tyskland 62,
Ostrig 8, Schweitz 2, Holland 8, Belgien 1,
Frankrig 6, Spanien 1, Rusland 7, Englond 5,
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Japan 1, Forindien 1, Manila 1, Nordamerika 4,
Buenos Ayres 1, Melbourne 1, New Zealand 1,
Chile 2, har Laboratoriets Directeur udarbejdet
en Lerebog af hvilken den tyske Udgave: »Die
Mikroorganismen d. Gahrungsindusirie« nu ud-
kommer i 3die, deun engelske i 2det og den
franske i 1ste Oplag.  Ogsaa Laboratoriets
analytiske Afdeling er hejt anset baade i Ind-
og Udland; til at lede Undervisningen, samt
til at foretage Undersogelsen af alle de til
Laboratoriet indsendte Prover, findes der nu i
Laboratoriets Tjeneste under Directeuren 2
Forstandere med 7 Assistenter.

Det turde heraf fremgaae, at Danmark har
diren af at vere gaaet i Spidsen for en vigtig
Reform i en stor Industri, og at det derved er

blevet Leeremester for de ovrige Lande.
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NoGLE BEMARKNINGER

oM

OLLETS KEMISKE SAMMENSATNING.

>

Vea Brygning af Baiersk @1 arbeides i
Hovedsagen paa folgende Maade:

Det vel rensede og sorterede Byg udbledes
i Vand i 3 Dage, i hvilken Tid Vandet jeevnlig
skiftes. Efter at Val}det er tappet fra, er Kornet
bleven bledt, idet det har optaget sin lige
Vaegt Vand, og er nu istand til at spire. Under
Spiringen, der fortsewttes i 8 Dage, maa det
seerlig paases, at Kornet ikke udterres ved
Mangel paa Fugtighed i Luften og at der holdes
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en jevn Temperatur paa 12—18° I den varmeste
Sommertid standser man med Maltningen.

Under Skallen, paa Kornets Rygside, hen-
imod Spidsen vil man finde Kimen, som er
Fosteret til den nye Plante, der er fremstaaet
efter Bestovningen. Efter at have naaet en
vis ringe Udvikling, hvorved dog baade Rod
og Blad ere anlagte, standser imidlertid dens
Vext, og i det torre Bygkorn befinder den sig
i en dvaleagtig Tilstand. Ved Neerveerelse af
tilstreekkelig Fugtighed og en passende Varme
tager Vexten fat igjen: Redder bryde ud
gjennem Spidsen af Kornet og Bladknoppen
voxer under Skallen hen imod den modsatte
Ende. Efter de 8 Dages Spiring ere Rod-
trevlerne omtrent 1'2 Gang saa lange som
Kornet og Bladknoppen har naaet /3 af dettes
Lengde. Det saavidt spirede Korn kaldes
Gronmalt.

Spiringen skal nu standses, Grenmalten

befries for sin store Vandmengde og derefter
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endnu i neesten ter Tilstand i nogen Tid ud-
seottes for Varmens Paavirkning. Den udbredes
derfor i et tyndt Lag paa det af g jennemhullede
Jernplader dannede Gulv i et Kammer (Kollen),
hvor Luft, der opvarmes ved et nedenunder
anbragt Varmeapparat, og hvis Temperatur man
efterhaanden lader stige, trenger op der-
igjennem. Herved opvarmes Malten tilsidst til
70° R. eller mere og holdes paa denne Slutnings-
temperatur i nogle Timer. Den kaldes nu
Kellemalt, har neesten afgivet alt Vand, er blevet
sprodt og har faaet en sod, svag krydret Smag.
Efter nogen Tids Lagring er den tjenligt til
Brygning.

For Brygningen bliver Malten, efter at
Rodspirerne, der kun ere tjenlige til Kvagfoder,
ere sigtede fra, grovt knust og derpaa blandet
med ca. 3 Gange saa meget Vand paa 28° i
et stort Kar, hvori et Rereverk af kompliceret
Konstruktion frembringer en inderlig Blanding
af Malten og Vandet (Mwskningen). Af denne
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Blanding tages /s over i en Kjedel, hvori den
opvarmes til Kog og derefter pumpes tilbage
til Resten; efter god Omrering stiger Tem-
peraturen herved til 40° og, idet den samme
Operation gjentages endnu 2 Gange, til hen-
holdsvis 50° og 59°. Den bringes derefter over
1 et andet lignende Kar, men uden Rereapparat,
hvor den henstaar rolig i 1}/2 Time. Man kan
nu frasie en Oplesning, Urten, der indeholder
sterste Delen (70—75%) af Malten og har en
steerk sed, noget vammel Smag. Skallerne og
de andre uopleste Dele (der bruges til Foder)
udvaskes nogle Gange med varmt Vand, og
den hele Vaedskemangde koges ca. 1'/2 Time
med Humle (omtrent 1 Del Humle til 100 Dele
Malt) i en Kjedel. Gjennem en Si, der tilbage-
holder Humlen, pumpes Urten til Swalehuset.
Her skal den dels afkjoles saa sterkt som
muligt, dels udssettes for Luftens Paavirkning,
hvilket sker enten paa meget store, flade Jern-
bakker eller i lukkede Beholdere, indvendig
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forsynede med Metalslanger til Cirkulation af
koldt Vand og hvori Urten tillige kan gjennem-
pumpes med Luft. Efter her at veere afkjolet
saa vidt som Luftens Temperatur tilsteder det,
bliver Urten nedladt i Gjeringskjelderen 0g,
efterat den yderligere ved at passere et af
iskoldt Vand omstrommet Slangeapparat er
afkjelet til ca. 5%, fordelt i de af steerke Skifer-
plader forferdigede Gjeringskar, hvori den
blandes med Gjer. Gjeren danner, som den
her bruges, en tynd, veellingagtig Masse; efter
at Vandet er presset fra, har den omtrent
Konsistens som Ler; i fuldkommen tor Tilstand
danner den et gulligt Pulver. Den bestaar af
en Mwngde smaa Svampe, hvoraf hver danner
een kugleformig eller sgformig Celle, om hvis
Lidenhed kan tjene til Oplysning, at 1-Pd. ter
Gjeer indeholder henved 800.000.000.000.000
Celler. I Urten formerer Gjeren sig rask ved
Knopskydning, saa at den Mengde, der faas
efter endt Gjering, er 5—6 Gange storre end
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den tilsatte. Ca. 24 Timer efter Tilseetningen
af Gjer, bedekker Urten i Karret sig med et
fint, hvidt Skumlag, der efterhaanden bliver
tykkere, kruset og brunt, indtil det, naar
Gjeringen efter nogle Dage er stillet af, igjen
falder sammen. Under Gjeringen maa en lav
Temperatur paa 5—9° overholdes, hvorfor
Varmen i Lokalet bestandig holdes nede ved
Indblesning af iskold Luft.

Ved Gjeringen bliver Urten til 91, idet
den sede Smag afloses af en frisk og vines.
Som det er efter Hovedgjeringens Afslutning
1 Gjeeringskjelderen, er det imidlertid endnu
udrikkeligt og steerkt plumret med Gjzr, ihvorvel
Hovedmassen af denne har afsat sig som et
fast Lag paa Bunden af Karrene. Fra Gjeerings-
kjelderne pumpes det derfor over i de endnu
koldere Lagerkjaeldere (1—2°), hvor det i ca.
4 Maaneder henligger paa store Tender (F ade)
og undergaaer en ganske langsom fortsat Gjering
(Eftergjeeringen), under hvilken Gjeren efter-
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haanden sewetter sig fuldstendig tilbunds, saa
at Ollet, efter denne Tids Forleb, kan aftappes
paa de smaa Foustager i fuldkommen klar og
drikkelig Tilstand.

Byg bestaar, foruden af Cellestof, et tre-
agtigt Stof, der udgjer Hovedmassen af Skallerne,
veesentlig af Stivelse og dermed beslegtede
Stoffer og Aggehvidestof, foruden smaa Mengder
af Fedt og Askebestanddele.  Stivelsen, der
veesentlig er den samme, som findes i Hvede-
stivelse og Kartoffelmel, bestaar af smaa runde,
hvide lagdelte Korn, og bulner, som bekjendt,
med varmt Vand ud til en stiv, halvklar Gelée,
den saakaldte Klister. Stivelse findes i enhver
hgjere Plante, men Greesarternes Fre (og
Kartoflens Knolder) udmerke sig sewrlig ved
deres store Rigdom paa dette Emne. Foruden
Stivelse findes i Byg flere dermed neer be-

slegtede Stoffer, saaledes Amylan, sammensat
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ganske som Stivelse, men lidt opleselig i koldt
Vand til en tyk, gummiagtig Slim, medens
Stivelse er ganske uopleseligt heri. Dertil en
ganske ringe Mengde Sukker. Ziggehvide-
stoffer (Albuminstoffer) findes ej blot i Aigge-
hviden, men udgjere i det Hele Hovedbestand-
delen af det dyriske Vev, hvorfor de ere af
storste Betydning for Erneringen, medens de
i Planterne almindeligvis optreede 1 mere
underordnet Mengde; i Byg findes der fra 8
til 16%, de meget wmggehviderige Bygsorter
ere ikke vel skikkede til Brygning.

Stivelse er sammensat af de 3 Stoffer,
Kulstof, Brint og Ilt i Forholdet:

Kulstofisoort o 444
Brinteatvss o 6,2
e e L 49,4

100,0

Sukker er ikke meget forskjelligt derfra

i Sammensxtning; Maltsukker saaledes:
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Brintiiissiass.on 6,4
Hpvdaask. s, o0 51,5
100,0

Aggehvidestoffet indeholder tillige Kveel-

stof og lidt Svovl; Sammensetningen er folgende:

Kulstofead ia, 541
BrintiSsminiset 6,9
Titees ol eda, 21,5
Kvelstof....... 16,6
Svorl. saits san 0,0

100,0

Foruden dette Zggehvidestof, der er
uopleseligt i Vand, indeholder Byg en mindre
Mengde af et andet af lignende Sammen-
setning, der er opleseligt i Vand, men ud-
skilles i uopleselig Form ved Kogning, lige-
som det er Tilfzldet med den almindelige
Aggehvide.
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Ved Maltningen forandres Byggets kemiske
Sammensatning paa temmelig veesentlig Maade.
En Del af Stivelsen og beslegtede Stoffer vil
nemlig forsvinde af Kornet, idet den omdannes
til Vand og Kulsyre ved en Proces, der svarer
til vort Aandedrzt. Dette Tab, som Bryggeren
maa underkaste sig, er ikke ubetydeligt og
kan belebe sig til henimod 10% af hele
Kornets Masse. Samtidigt hermed vil en
omtrent lige saa stor Del af Stivelsen og be-
sliegtede Stoffer lide forskjellig Omdannelse,
navnlig til forskjellige Arter af Sukker. I storst
Mezngde dannes det almindelige Rorsukker
(Roesukker), dernwzst Druesukker og Frugt-
sukker, der forekomme almindelig i sede
Frugter; ved Omdannelse af Rersukker dannes
let en Blanding af begge (Invertsukker). Endelig
endnu en Art af Sukker, der paa et senere
Stadium af Fabrikationen dannes i overordentlig
stor Mengde og specielt kaldes Maltsukker

eller Maltose. Fremdeles dannes der flere
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gummi- eller slimagtige Stoffer, der here til
den under Navn af Planteslim eller Pektinstoffer
bekjendte Gruppe, der ogsaa findes i Frugt-
safter og bevirke, at disse kunne stivne gelée-
agtig under Indkogning. Medens Byg derfor
kun indeholder 5% i Vand oploselige Stoffer,
findes der af saadanne i Malt henved 209%.
Af Aggehvidestofferne lides der intet Tab ved
Aandedrzttet under Maltningen, hvorfor Malten
er forholdsvis rigere herpaa end Byg. Imid-
lertid blive disse Stoffer heller ikke upaa-
virkede af Spiringsprocessen, idet de for en
Del omdannes til Forbindelser, der, i Mod-
setning til den oprindelige Ziggehvide, ere
let opleselige i Vand: disse lidet kjendte Stoffer
kunne sammenfattes under den almindelige
Betegnelse, Albuminoider. Forholdet mellem
Sammenswtningen af Byg og Malt vil fremgaa
af folgende Sammenstilling:




Byg*):
Qeollestof .....ccvavnn 10
Stivelse . . ocov s csiens 68
Amylan ....c.c00n0ne 3
Rorsukker og andre
Sukkerarter..... S ik
Zggehvidestoffer ..... 13
Kedtasers R e 2,5
Askebestanddele ...... 2,5
100,0

Men desuden lide

Cellestof.....oovvuvins 11
Stivelge Sl tiv i st 55

Amylan og andre Slim-
HEOTIOT o oTe Ve e e e o s Vo s 4

Rersukker og andre Suk-
korarter ... ..cvevn.es 10
Zggehvidestoffer..... .. 9
Albuminoider ......... 5
Eedtfipsentaaitnnan. 3
Askebestanddele........ 3
1G0

de i Vand opleselige

Hggehvidestoffer en ejendommelig Forandring,

som er Hovedgjemedet med den hele Maltnings-

proces, idet der deraf

dannes den saakaldte

Diastase eller det diastatiske Ferment, som har

den Evne at kunne oplese store Mwngder af

Stivelse (langt mere end Kornet indeholder),

iseer af dennes klisteragtige Form.

I Op-

*) Byg indeholder i Almindelighed 14 °%o Vand, lagret
o

Kollemalt omkring 3 %/o.
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losningen er Stivelsen ej mere tilstede som
saadan, men denne indeholder nu en Blanding
af det for omtalte Maitsukker eller Maltose og
en Slags Gummi, der kaldes Stivelsegummi
eller Dextrin. Maltose er sammensat som
almindeligt Rersukker, men har en mindre
sed Smag og kan ikke som dette give store
Krystaller (Kandis). Dextrin er nmsten blottet
for Smag, det er uopleselig i steerk Vinaand,
hvori Sukker er noget oploselig, og dets Op-
losning i Vand har, naar den ej er altfor svag,
en gummiagtig Beskaffenhed og kan ej krystal-
lisere. Ved Temperaturer under 48° dannes
Maltose og Dextrin i Forholdet 4: 1 og 100 Dele
Stivelse give 104,4 Dele af denne Blanding;
ved fortsat Indvirkning stiger Sukkermeengden
yderst langsomt. Ved hgjere Temperaturer
dannes forholdsvis mindre Sukker og mere
Dextrin; dette, ved hgjere Temperatur dannede
Dextrin er dog forsaavidt forskjelligt fra det

for nevnte, som det selv ved Behandling med
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Diastase (Malt) ved passende Temperatur spaltes
i Maltose og almindeligt Dextrin. Ved Tem-
peraturer, der nerme sig Kogepunktet (ca.
689), tilintetgjores Fermentets Virksomhed for
stedse.

Af det her udviklede vil Hensigten med
den langsomme Opvarmning af Malten og Vandet
vere indlysende. Ved Udrering med Vand
paa 28° afgives nwrmest blot de ligefrem op-
loselige Stoffer. I den Part af Blandingen,
der opvarmes til Kogning, faar Fermentet kun
i kort Tid Lejlighed til at paavirke Stivelsen;
dog er denne tilstreekkelig til at bringe Stivelsen
i Oplesning. Oplesningen indeholder, ifelge
det Foregaaende, Maltose og overvejende
Dextrin, der imidlertid ved Blanding med den
diastase-rige Rest ved 40° for en Del overferes
til Sukker. Det samme gjentager sig ved 2den

og 3die Maskekogning, og idet den hele Blanding
sluttelig holdes et Par Timer ved ca. 59° bliver
den hele Stivelsemangde oplest, og et Forhold
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tilvejebragt mellem Sukker og Dextrin omtrent
som 3:1. Oplesningen er altsaa ikke saa rig
paa Sukker i Forhold til Dextrin, som den
overhovedet kan faas ved Diastasens Virkning,
men det er ej heller her Hensigten at opnaa
det sterst mulige Udbytte af Sukker, af Grunde, -
som nedenfor ville blive anferte. Forevrigt er
det klart, at man, ved at variere Temperaturerne
ved disse Operationer, kan tilvejebringe temmelig

forskjellige Forhold mellem Sukker og Dextrin.

Den samlede Mwmngde af faste Stoffer, som
findes oplest i Urten, kaldes Extrakten. Sammen-
s®tningen heraf er omtrent folgende:

f Extrakt:
Extrakt ; f Maltose

YVand . Rersukker og andre Suk-
kerarter

Zggehvidestoffer og Al-

buminoider




Humlen er den kogleformede Blomsterstand
af Humlerankens Hunplante. Bohmen og
Bayern frembringe den veardifuldeste Vare.
Den indenlandske Humle er af ringere Kvalitet.
Under de taglagte Daekblade findes en Mangde
kortstilkede gule Kjertler, det saakaldte Humle-
mel (Lupulin), hvori navnlig de for Glbrygningen
vigtige Bestanddele findes ophobede. Disse
ere en wmtherisk, flygtig Olie, som er Beerer af
Humlens ejendommelige aromatiske Lugf, en
Blanding af forskjellige Harpizsyrer, hvoraf en
kan fremstilles i Krystaller, medens de andre
ere lidet kjendte og hvortil navnlig Humlens
ejendommelige bittre Smag er knyttet, samt
en Garvesyre. Humlen kan veere sammensat

saaledes:

Garvesyre

Cellestof og andre Stoffer.77,5
100,0




I Urten optages navnlig en Del af den
bittre Harpix (i rent Vand er denne uopleselig),
medens Olien for sterste Delen fordamper eller
dekomponeres. Ved Kogningen udskilles noget
Aggehvidestof, tildels i Forbindelse med
Humlens Garvesyre, der vistnok ogsaa under -
hele Gjeringen bidrager til at fjerne Aigge-
hvidestoffer fra Oplosningen. Ogsaa under
Afkjolingen finder der nogen Udskilning Sted
af Aggehvidestoffer.

Det er nedvendigt for Gjeerens Forplantning
i Urten, at denne indeholder et vist Kvantum
Ilt fra, Luften, dels i en lgs Forbindelse med
Extrakten, dels i ligefrem Oplesning. Denne
It optages iser, naar Urten alt er temmelig
steerkt afkjelet, og den maa derfor, idetmindste

paa dette Punkt, bringes i inderlig Berering

med Luften, hvorfor denne kunstig maa bleses
ind deri, naar man, for at undgaa Indblanding
af de i Luften sveevende Kim, anvender Af-
kjoling i lukkede Beholdere, hvilket, ved
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Arbejde med ren Gjer, er meget hensigts-
messigt i den varmere Aarstid. Denne Luft
maa da ferst renses ved Filtration gjennem et
Bomuldsfilter.

Saaledes vil Urten, efter fuldstendig Af-
kjeling, indeholde mellem /50 0g /26 af sit Rum-
fang I1t i Oplesning, hvilket svarer til 50—90%
af den Mwngde, den i det hele kan optage.
Denne Ilt forbruges meget hurtigt af den til-
satte Gjer, og inden 12 Timer er Vedsken
aldeles iltfri. Som bekjendt er Ilten den
Bestanddel af Luften, der vedligeholder Aande-
drzttet, og som vi ei taale at veaere berovet,
om det saa blot er for faa Minutter. Og Ilten
er en nodvendig Livsbetingelse for enhver
Organisme, kun treffe vi hos de laveste blandt
disse det seeregne Forhold, at de kunne ngjes
med Tilfersel af Ilt i afbrudte Perioder og
derefter leve i lang Tid, ja endog igjennem
mange Slegtled, aldeles afskaaret fra Tilforsel
heraf. Og ofte just da er det, de udfere det




store Arbejde til vor Nytte eller Skade, der i
de senere Aar har henledet den almindelige
Opmerksomhed saa sterkt paa disse over-
ordentlig smaa Vesener.

Den korte Tid, hvori Gjeren saaledes
treekker Vejret, vil altsaa have meddelt den
Impulsen til dens paafelgende Virksomhed og
til at danne en Mengde ny Gjer, og i den
iltfri Urt vil nu Gjeringen begynde, under
hvilken Sukkeret omdannes til omtrent lige
Vegte Vinaand og Kulsyre, den forste bliver
helt i Vadsken, den sidste kun for en mindre
Del, den meste Kulsyre gaar nemlig bort som
Luft og frembringer derved det Skumdswkke,
der, naar Gjeringen er steerkest, antager ejen-
dommelige Former som Kruser og Kreller;
den brune, bittre Substants, der paa denne
Tid udskilles i Skummet, er en Forbindelse
af Zggehvidestoffer med Humlebestanddele.
Gjeeren er selv en meget seggehviderig Substans
og optager derfor til sin Ernwering Urtens
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®ggehvideagtige Stoffer, hvoraf omtrent 4
fjernes paa denne Maade.

Forst bortgjeres de andre Sukkerarter
(Druesukker og Frugtsukker; Rersukker om-
dannes forst til disse af Gj®ren), derpaa
Maltosen, tilsidst, under den langsomme Gjeering
i Lagerkjelderen, maaske ringe Mangder af
en Forbindelse af Maltose og Dextrin. En
mindre Del af Maltosen bliver uforandret til-
bage i @llet, hvis faste Bestanddele forgvrigt i
Hovedsagen bestaa af Dextrin og de andre
Gummiarter, der formodentlig bidrage til at give
Gllet en fyldig Smag, medens den friske, vinese
Smag skyldes Vinaanden og Kulsyren. Af
denne sidste vil aftappet @l indeholde ca.
1%/, Gange sit eget Rumfang. Efter som man
vil have den ene eller den anden af de oven-
nevnte Karakterer mest fremtreedende ved
@llet, vil man altsaa sege at begunstige hen-
holdsvis Dextrin- eller Sukkerdannelsen ved
Meskningsprocessen. Men 1 hvert Tilfelde
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vilde man,; ved her at drive Sukkerdannelsen
til det yderste, faa en Urt, der efter endt
Gjeering vilde give en flau og dog berusende
Drik.

Sammensztningen af Gamle Carlsherg
Lagerel vil, naar Eftergjeringen er tilende,
veere folgende: :

Vands pouii 90,4

Vinaand . .... 4,3

Extrakt... ... B3
100, 0,

og Extrakten vil bestaa af:

Maltore . i i 21
Iextrant aes e 51
Andre Gummiarter.. 17
Albuminoider . ...... 7
Askebestanddele .... 4




For lettere Oversigts Skyld er Sammen-

s@tningen af 100 Dele Byg fremstillet paa ved- ]
fojede Tavle, hvor de enkelte Stoffer ere an- |
lagte som skraverede Belter af den til Meengde-

forholdet svarende Leengde. Hertil slutter sig ‘
en -lignende Oversigt over Sa,mmensaefningen

af de til denne Bygmengde svarende Maengder
af Malt, Urtextrakt og @lextrakt, hvorved de
kemiske Forandringer ved Maltning, Meeskning

og Gjeering ville treede tydeligere frem.




Byg Malt Urtextrakt Dlextrakt
100. 91. 70. 26
-+ Vinaand 21.
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J. L. Sivertsens Tryk. Kjgbenhava
(Bm. & J. Baumgartea).
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