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Prisopgave:

Inden for hvilkeOmraader er det en Brygmesters
Pligt at vaage over, at Bryggeriets Drift gennem=
fores med storst mulig Okonomi, og hvorledes
opnaas denne ?

Spergsmaalet, hvad forstaas egentlig ved en »Brygme-
ster«, paatraenger sig uvilkaarligt ved Laesningen af oven-
staaende Opgave. Titlen spender over Funktioner, der
straekker sig lige fra Franskmandenes »maitre de la bras-
serie« til, hvad Tyskerne populert kalder »ein Vordervieh«,

Vel ikke mange Erhverv er i de sidste Aartier under-
gaaet en saa gennemgribende rationel Industrialisering som
@Dlfabrikationen. Det vanskelige Salg og Indkeb kraever en
merkantil Leder, den gennemfarte maskinelle Indretning en
speciel Maskintekniker, og endelig vil de stadig stigende
Krav til sterst mulige Udbytte baade af Raamaterialer og
Arbejdskraft under stadig Hensyntagen til @llets Kvalitet
paahvile Brygmesteren, af hvem det mere end nogen anden
i Bryggeriet kraeves en Indsigt, Forstaaelse og Akkomode-
ring af de andres Interesser,

Man smiler uvilkaarlig, naar man sammenligner Bryg-
mesterens Stilling i Bryggeriet uu med tidligere, hvor alt
skete ved Haandkraft i Almindelighed under Opsang af
Brygmesteren som praktisk Leder af Arbejdet. Dengang
blev oftest Dllets Ekstraktindhold bestemt ved Hjzelp af et
Ag som Saccharometer, og Brygmesteren satte Gaeren til,
idet han laste over Ollet eller bandede ligesom hans Hu-
mer var til, idet han samtidig drak et Par stive Cognacker,
som nok egentlig skulde vere tilsat Geeren for at rense og
styrke samme. — Brygmesterens Dobbelthage, rode Nase
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og 5 Liter D1 for Frokost er nu heldigvis en Saga blot.
Desvaerre forsvandt med den rede Nase ogsaa det rede
Guld, han i gamle Dage fik for sit Arbejde; man kan vel
derfor med nogen Grund sige, at Brygmesterens Lon er om-
vendt proportional med Udviklingen.

Tempora mutantur,

Nu forlanger man, at han skal veere en Peronlighed. Han
maa baere Individualitetens Stempel. Han maa veere i Be-
siddelse af et stort Fond af Kundskaber paa de forskellig-
ste Omraader og have Forstaaelsen af Videnskabens nyeste
Resultater. Han maa trods den lange Arbejdsdag altid have
et friskt Syn paa sin Forretning og et vaagent @je for sam-
mes svageste Punkter. Endelig maa han med sejg Energi
forstaa at gennemfore sin Vilje overfor sine Underordnede
trods de stadig vanskeligere sociale Forhold.

Jeg mener at vaere i Overensstemmelse med Opgavens
Aand, naar jeg ved Besvarelsen gaar ud fra en Stilling,
der er underordnet en merkantil og teknisk Overledelse,
men som har den daglige Forerstilling i Bryggeriet, og som
ud fra sine daglige Erfaringer maa paavirke Overledelsen
saavel ved Indkebet af Raamaterialer som ved eventuelle
Forandringer af Driften; som samarbejder med en moderne
uddannet Maskintekniker, der har det direkte Ansvar for
den forsvarlige Drift og den ekonomiske Fremstilling og An-
vendelse af Damp saavel til Varme, Kraft, Lys som Afke-
ling. Et Samarbejde, der forst og fremmest ber resultere i
ved den afbrudte Drift at holde Keddel og Maskinanlaeg i
Virksomhed den kortest mulige Tid, samt at gore Dampfor-
bruget saa jeevnt fordelt over hele Dognet som vel muligt.
Dette sidste opnaas ganske naturligt bedst ved den konti-
nuerlige Drift. Dette maa vaere Maalet, Arbejdsmaaden vil
altid rette sig efter de lokale Forhold samt Aarstiderne.

Forbruget af Damp og Kraft paa de forskellige Tider i
Dognet er overmaade springende, og hvad Forceringen af
Fyringen under Kedlerne koster, er vist alle Bryggere be-
kendt — ber i al Fald vaere det.

Dampforbruget i Bryghuset, der er athengig af Maske-
kogning, Urtkogning samt Opvarmning af Eftergydnings-
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vand, lader sig ved flere paa hinanden fslgende Bryg for
saavidt kun regulere, som Opvarmning af Vandet til Styrt-
ning og Eftergydning ber foretages udenfor de Tider, hvor
Mesk og Urtkogning laegger sterkt Beslag paa Dampen.
Ligeledes ber Vandopvarmningen ske saa javnt som
muligt,

Opmerksomheden ber ogsaa vere rettet paa Brygge-
riets centrale Varmvandsbeholdere, at disse altid kan ud-
nytte Spilddampen fra Maskinerne, ligesom fra Maske- og
Urtkedlen samt Eftergydningsbeholderen, Ikke alene geel-
der dette for selve Anlaeget, men tillige for Arbejdet med
samme, Her paahviler det Brygmesteren Pligten altid at
holde Lederen af Keddel og Maskinanleg a jour med For-
bruget af Damp Degnet rundt til selve Brygprocessen. Jeg
vil her nzvne en lille Indretning, der i hgj Gad letter Over-
sigten over samme. En Tavle, der har en lodret Inddeling
i Dognets Timer, og en vandret dito efter f. Eks, 100—200
kg. Damp pr, Streg. Tavlen bestaar af 6 eller 7 over hinan-
den liggende forskydelige Dele, der hver for sig ere ind-
byrdes uafhengige, og hver repasenterer et af Ugens Dagn.
Paa hver enkelt af disse Dele indtegner Brygmesteren hver
Morgen det omtrentlige Dampforbrug i Bryghuset i Kurver
for hele Dggnet. Har man forst ved Forseg konstateret dette
og saavidt indrettet sit Arbejde praktisk i Bryghuset med
dette for Uje, lader en grafisk Fremstilling paa en saadan
Tavle sig meget let indtegne. En eventuel Forsinkelse i
Driften lader sig illustrere ved en tilsvarende Forskydning
paa Tavlen. Personalet i Kedelhuset vil paa denne Maade
altid veere forberedt paa de store Svingninger i Dampfor-
bruget samt paa Uregelmzssigheder,

Vand-, Gas- og Elektricitetsmaalere vil ved maanedlige
Aflzesninger i de forskellige Afdelinger give et godt Billede
af Forbruget af ovennavnte i Forhold til preesteret Ar-

bejde.

Bygmodtagelse og Maltning.
Vied Modtagelsen af Bygget maa Bryggeren overbevise
sig om, at denne i det veesentlige svarer til Salgspreven.
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Navnlig i Tyskland kebes Byggen paa mange sterre Bryg-
gerier for Priser, der tillader vidt omfattende Garantier.
Saaledes Proteinindhold inden for visse Grendser, ligele-
des Vand, 1000 Korns Vegt, hl do., Spiringsevne (og
Energi) samt Frasortering inden for visse vedtagne Mini-
maler. Altsammen meget vidunderligt, om man for en rime-
lig Pris kan faa Leverandren til at indgaa paa samme, men
man kan heldigvis ogsaa nejes med mindre, Hvad der ikke
kan slaas af paa, er selviglgelig Kravene til Byggets Sund-
hedstilstand samt Kvalitetsvaegten. En vis moralsk Stette
i Bedemmelsen af Leveringen har man ogsaa i Sorterings-
procenten af de forskellige Kornstorrelser paa dertil indret-
tede Sorteringsapparater (mekanisk drevne) i Sammenlig-
ning med samme af Salgspreven,

Svarer Leveringen nu ikke til Salgspreven, staar man
over for Modtagelsen af en Dekort i Prisen eller fuldsten-
dig Kassation. Kan man undveaere en saadan mindre fin
Levering, er det ofte det mest skonomiske. For ringe Kvali-
tetsveegt tyder paa for hejt Vandindhold, det vil sige for
dyrt Byg. Daarlig Lugt, Udseende, eller Tegn paa delvis
stedfunden Spiring, maa give Malt af ringere Oplesning
(Spiring) og ievrigt ringere Kvalitet, hvilket igen betyder
for ringe Udbytte baade i kvalitativ og kvantitativ Hense-
ende, Desforuden vil et saadant Parti, naar det ikke kan
maltes straks, kreeve en ikke ringe Udgift til Terring for at
forhindre, at det tager Skade paa Magasinerne eller i Silos.
A propos kunstig Terring, da repreesenterer den foruden
sine utvivlsomme Fordele en utvivlsom Merudgift, som man
ikke unedvendigt indlader sig paa. Fordelen ved Byggets
Lagerfasthed (Indkeb paa Spekulation) eller til Opbevaring
Sommeren over for tidligere at begynde Maltkampagnen
samt Fordelen ved en forbedret Spiring med deraf folgende
bedre Malt, bar imidlertid altid kunne baere denne Merud-
gift og gor det ogsaa, naar de lokale Forhold overhovedet
tillader Afterring. Faar man f. Eks. paa et Parti paa 1000
Hkg en Dekort paa 30 @re pr, 100 kg paa Grund af daarlig
Farve og mindre god Lugt, vil man ved en Udgift paa ca.
45 Kr. til Kul og Arbejdslen kunne spare 255 Kr, paa




Partiet og samtidig opnaa en mindst lige saa god Spirings-
evne som ved en fin Levering. Udgifterne til Transport til
og fra Terreanlaeg dekkes rigelig ved den forggede Lager-
fasthed.

En ugentlig Afvejning og procentvis Udregning samt Ef-
tersyn af Bygsorteringsmaskinens forskellige Produkter i
Forhold til bearbejdet Materiale giver et ganske godt Bil-
lede af den indkebte Vares Kvalitet. Om det betaler sig at
formalte den bedste Frasortering er ganske afhaengig af den
Pris, hvortil den kan realiseres,

Samme stadig tilbagevendende Kontrol af Bygsorterings-
maskinen geelder i lige fuldt Maal, Malt-Pudse- og Poler-
maskinen, ligesom Spirerne fra Pudsemaskinen og Kollerne
ofte viser Kilder til Tab ved at indeholde Produkter af
Veerdi for Brygningen, i al Fald om ikke store saa dog alde-
les unedvendige Svind,

Medens Brygmesteren saa godt som udelukkende er hen-
vist til Sommerens og Hestens tilfeeldige Indflydelser paa
Maltbygget, og medens han med de forhaandenveaerende
Forhold kun delvis kan tage sin Tilflugt til kunstig Afterring
af samme, staar han med Hensyn til Stgbning, Maltens
Veekst og senere Kolning over for mange Muligheder, og her
kan hans gennem Aar indsamlede Erfaringer gore sig gal-
dende mere end noget andet Sted i Bryggeriet. Thi hvert
Aar byder nye Opgaver,

Betragter man f, Eks, Byghosten fra de terre Somre
1904 og 1911. Kvaliteten var nydelig — tilsyneladende
da — og alt tegnede glimrende. Men sjzldent er der vel
fabrikeret mere elendigt Malt end i disse to Aar, i Serde-
leshed i 1904. Windisch udstedte netop da Parolen »kur-
zes Gewéchst« og det paa den for ham karakteristisk over-
bevisende Maade. Resultatet udeblev ikke, og adskillige
Brygmestre kan tale med derom.

Hovedsagen i et saadant Aar, hvor Bygget bliver skold-
modent, er at lade det gennemgaa en Eftermodning paa
Straaet. Fuld Stebning, da Cellevaevet er sterkt indskrum-
pet, samt rigelig Vaekst,

Betragter man derimod Somrene 1909 og nu 1912, Hg-
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sten kom for en stor Del vaad i Hus, hvad der igen nedven-
diggjorde en hurtig Twrskning, Terring paa Kolle eller
Kastning paa Magasin. Ikke for sterk Stebning og kold
langsom Fering. Dertil en forsigtig Afterring paa Kellen
med en ikke for hurtig Overskriden af 50° C i Malten, —

God Malt giver godt @1 kunde udstrakkes til, at godt
stobt Byg er den forste Betingelse og en meget vigtig Del
af Arbejdet hen mod god Malt.

Sammenligner man de gammeldags store flade Stebekar
i engelske og ostrigske Malterier med moderne heje Kar
forsynede med Luftrer og Indretning til Cirkulation af Ste-
bet i Karene eller Omskiftning fra det ene Kar til det andet,
vil man forstaa, at Hensigten er den samme, kun er Udvik-
lingen ledet af Hensyn til Plads og Arbejdskraft.

Rigelig Tilgang af Luft giver hurtig og ensartet Spiring.
»Luft Vands Stebningen« giver en 24—48 Timers tidligere
Spiring, hvilket enten kan udnyttes ved at fore Veeksten i
kortere Tid (hvad jeg personlig ikke feler mig tiltalt af),
eller samme kan fores saa meget koldere med en »Swelch-
periode« efter endt Vaekst, hvilket resulterer i et fermentri-
gere Malt, der giver et bedre klarende, skumholdigt og
holdbart @1, og desforuden mindre Svind under Vaeksten og
dertil mindre Brandselsmateriale til Aftorring. I Seerde-
ieshed ved de pneumatiske Malterier er Luftvands-Steb-
ningen en absolut Nedvendighed, hvis man blot tilnermel-
sesvis skal faa det snskede Malt.

Med denne Stgbningsmaade vil man let kunne iveerk-
stte en Vaskning af Stebet, saaledes at samme i en langt
sundere og renere Tilstand forlader Karene.

Kendetegnene paa Byggets Stobningsgrad er skent
mange og velkendte, hvorfor jeg ikke vil komme nzrmere
ind derpaa, desuagtet utilstraekkelige. Selv den mest er-
farne Praktiker lader sig ved Begyndelsen af Maltkampag-
nen narre, ja selv ved nye Bygpartier inden for samme Heost.
Det er ligeledes en almenkendt Sag, at man hellere maa
give for lidt end for meget Vand til Stebningen. Det forste
kan der rettes paa ved Efterstebning paa Gulv, i Kasse
eller Tromle, det sidste vil i bedste Tilfalde give foroget
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Svind paa Malten og oftest tillige en Kvalitetsforringelse.
Resultatet af »overstebt« Byg er netop det modsatte af
Fordelene ved »Luft-Vands-Stebningen«: Mere eller min-
dre kvalte Kaerner i Stebekar, For sen og uensartet Spiring
paa Gulvet. Paa Slutningen af Vaksten for steerk Udvik-
ling af Rod- og Bladspiren og endelig en for vaad Oples-
ning. For at undgaa denne kan man forcere Temperaturen,
men dette giver igen et for stort Aandedratssvind og en
for vidt fremskreden Ferment-Virkning baade paa ZEgge-
hvidestoffer og Stivelse. Ligeledes vil den fugtige Malt paa
Kollen give Anledning til et for stort Brandselsforbrug og
meget ofte »Steenmalt«.

Jeg skal lige netop bergre Fordelene ved at legge sine
Maltstykker paa et bestemt Tidspunkt til »Greifen« eller
som man er begyndt at kalde det »Kohlensidurerastver-
fahrenc,

Fordelene er jo utvivlsomme ved den Hvilepause paa
24—36 Timer. Aandedreatsforbraendingen bliver steerkt ind-
skreenket, medens samtidig Oplesningen skrider godt frem
ved relativt lave Temperaturer. Naar man ved Sammenlig-
ning mellem Ekstraktindholdet i Malt fra Gulv og samme
fra pneumatisk mekanisk Malterier ofte kommer til Resul-
tater til Fordel for Gulvmalteriet, maa Aarsagen soges i
Vanskeligheden ved at gennemfore denne Kulsyrehvilepe-
riode i de pneumatiske Malterier,

Der er en Sandsynlighed for, at man ved at forandre
Ventilationen i disse Malterier, saaledes at man i Stedet for
stadig at lade frisk Luft passere gennem Malten vil kunne
ventilere paa visse Perioder af Vaksten med den allerede
benyttede delvis kulsyremeattede Luft og derved ind-
skreenke Aandedratstabet,

Svindene under Maltningen giver, om man end ber kende
dem, intet Billede af, hvorledes der er arbejdet. Hvad der
er et smukt Resultat af det ene Parti Byg, kan vare et
daarligt for et andet Parti En Gennemsnitsprove, der re-
praesenterer samtlige Stgb Maaneden igennem, vil dog altid
til Sammenligning med andre Forretningers have Interesse,

Langt vigtigere er dog Kendetegnene ved Laboratorie-
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undersegelsen paa Lugt og Smag af Urten. Forsukring,
Klaring og endelig Farvetone. Navnlig er disse Underse-
gelser ved Begyndelsen af Maltkampagnen af stor Interesse
og ud fra denne Bedemmelse vil man ofte se sig nodsaget
til ZAndringer i Arbejdsmaaden.

Ved Afterringen af Malten paa Kollen gelder som
overalt i Bryggerier, at Brygmesteren personlig har indar-
bejdet sig med samme. Har lert, hvorledes den bedste
Kvalitet opnaas med mindste Udgifter. Dette repreesente-
rer ganske vist en Del Arbejde, men engang gjort, har han
kun at indarbejde sine Folk og forevrigt at fere den dag-
lige Kontrol.

Enhver Kolle er i Reglen forskellig, og Omgivelserne vil
altid influere sterkt paa samme, saaledes at lokale For-
hold har den afgorende Indflydelse paa Arbejdsindret-
ningen,

Ved Indarbejdningen af sin Kolle maa man kende Diffe-
rencen mellem Temperaturen i Malten paa Flagerne og
den, Fjerntermometeret viser findes under Flagerne. Man
maa overbevise sig om, at disse Temperaturer i Malten paa
Flagerne helst ikke afviger mere end 4° C,

Endelig maa man kende sit Koldt-Luftstreek og sit Skor-
stenstraek, - Af Hjzlpemidler har han foruden Fjerntermo-
meteret, der bar vaere registrerende, Termometer, Traek og
eventuelt Fugtighedsmaaler i Emskorstenen, og Termome-
ter i Rogskorstenen. Ved Hjzlp af disse Midler lader Af-
kolningen sig med de forskelligste Vejrforhold ganske noje
angive,

Maltens Karakter angives vel for en mindre Del ved
Veaksten paa Gulvet, men hovedsagelig ved Afterringen paa
Kellen. Ved at udsztte Malten med et bestemt Indhold af
Vand en vis Tid for bestemte Temperaturer, forlener man
dem med de enskede Egenskaber.

For de lyse Olsorter er Farvetonen paa Malten det ai-
gorende, men det vilde vare den daarligste @konomi ikke
at gennemtorre sin Malt, ved de af Hensyn til Farven heojest
mulige Temperaturer, saaledes at ogsaa denne Malt faar en
moden Smag af Terring i Modszetning til en gron raa Smag,
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og Malten kan af den Grund vere lige lys, og give et lige saa
vingst QL

Har Brygmesteren selv indarbejdet sin Kolle og kender
mindste Forbruget af Kul til hver enkelt Maltsort, vil han
ved Afvejning af de anvendte Kul i Forhold til den afterrede
Malt altid holde sig a jour med Arbejdets @konomi, Ved en
god Kolle skal han kunne afterre sit Malt ved et Forbrug
af 12—13 kg Kul pr. 100 kg. Byg. At Kvaliteten ikke lider
under de skonomiske Bestrabelser, kontrollerer han i det
daglige ved sine forskellige praktiske Prover, saasom Smag
og Skerhed, samt ved Keernens Gennemskearing paa et Fari-
natom, en mere detailleret Kontrol giver Undersegelsen af
Malten Gennemsnitspreve paa Laboratoriet. Til Slut skal
kun anfores, at man bor overbevise sig om, at Malten ikke
er for varm, d. v, s. over 30° C., naar den lagres paa Maga-
sin eller serlig i Silo. En merkere Farvetone og en Svak-
kelse af Fermenterne kan meget let vaere Folgen.

Den gennemforte regnskabsmassige Kontrol i moderne
Malterier, der tillader Anvendelsen af registrerende auto-
matiske Vagte ved Modtagelsen af Bygget, efter Sorterin-
gen, for Stobslagningen samt efter Pudsningen af den frisk
afkellede Malt, frister i hej Grad til Smaazendringer i den
daglige Foring af Malten til Fordel for sterre Ekstrakt samt
storre Veegtudbytte. Jeg maa atter og atter tage Afstand
fra dette. Den danske Byg er saa vanskelig, at man maa
vaere tilfreds, om man blot opnaar den rette Kvalitet, som
i Lengden alligevel repreesenterer den sterste Jkonomi.
Og denne rette Kvalitet ligger jo i Reglen langt fra det
overoploste alt for vidt drevne Malt. Som et respektabelt
Gennemsnitsudbytte kan man af dansk Byg regne 70 kg.
Malt-Ekstrakt-Torstof af 100 kg. Byg-Terstof.

Saa vidt Forholdene tillader det, ber man opmagasi-
nere sin Malt efter Kvalitet, saaledes at det ringeste Malt
holdes for sig, specielt sterkt drevet for sig og normal Malt
for sig.

Bryghuset.

Har Brygmesteren fremstillet en Kvalitetsmalt, vil Ar-

bejdet i Bryghuset falde ham let, idet han blot behover at
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holde sig til den gamle bajerske Tremaskningsmetode, At
indfere forkortede Meskemetoder for at opnaa Besparelse
ved Indskrankninger i Brygprocessens Varighed vil jeg
anse for aldeles utilladeligt letsindigt. Men desveerre laves
der mere daarlig end god Malt, og ved Arbejdet med rin-
gere Kvalitet maa sezrlige Sikkerhedsforanstaltninger traf-
fes.

Medens der ved Knusningen af veloplest Malt ikke stil-
les serlige Fordringer til Mollens Konstruktion, maa Malt
af ringere Beskaffenhed, med daarlig’ Oplesning, haarde
Spidser eller uspirede Korn behandles ganske anderledes
omhyggeligt, at de haarde Partier findeles, uden at Skaller-
nes Evne som Filtermateriale derved odelagges, et Arbejde,
der kun kan udferes fuldt tilfredsstillende paa Mgller, der
er indrettede paa en Sortering af Mel, Gryn og Skaller
efter forudgaaende let Knusning og derefter seperat Forma-
ling af Gryn og de ved Skallerne haftede haarde Dele.

Her kommer den i Malteriet omtalte Klassificering af
Malten Bryggeren tilgode, Ved at give hver enkelt Klasse
den mest egnede Knusning paa Mellen, vil Udbyttet kunne
forhejes ganske betydeligt.

Ikke alene med Hensyn til Knusning, men ikke mindre
ved Valget af Maeskemetoder betyder Maltklassificeringen
en stor Fordel. Saaledes vil en passende Mangde af daar-
ligt oplest Malt, eller en Malt, der eventuelt indeholder
20—30 °/, uspirede Keerner, fint knust kunne udsattes for
en kold Digestion paa 6—12 Timer, forsigtig kunne peptoni-
seres og derefter blandes med den ovrige Maesk til Forsuk-
ring, Jeg er tilbgjelig til at paastaa, at man med en pas-
sende Blanding Malt, hvoraf en Del er mangeliuldt oplest
ved en afpasset Behandling er i Stand til at prastere et
storre Udbytte med finere Kvalitet, end om den hele Malt-
~' maengde havde veeret godt oplast,

Omtalte Digestion og navnlig Peptoniseringen rummer,
naar de overdrives eller anvendes ved vel oplest Malt en
stor Fare. @1 med flad tynd Smag og manglende Skumhol-
dighed er da Resultatet. Der udkreeves ved den Art Maesk-
ninger en ganske overordentlig Kontrol af Arbejdet og en
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stadig Foling med Kvaliteten af de Raaprodukter, der an-
vendes til Brygningen. Jeg forstaar derfor, omend jeg ikke
billiger, den Ulyst, der undertiden fra ledende Teknikeres
Side vises over for Forandringer i en allerede indarbejdet
Standard-Maeskemetode,

Den af Delbriich i sin Tid konstaterede Gergift, der yt-
trer sig ved mangelfuld Forgeering, idet Urten pludselig he-
rer op med at gere, er sikkert af @ggehvidelignende Natur,
idet den odelagges og uskadeliggeres af de samme Enzy-
mer, som spalter Zggehvidestofferne.

En Fordel ved den kolde Digestion og efterfolgende Pep-
tonisering er ogsaa det, at man kan indskreenke Maeskekog-
ningens Varighed, hvorved @llets @dle Smag skaanes mere.

Jeg skal endelig henlede Opmarksomheden paa en Fejl,
der ofte begaas under Maeskningen og som har vidtraekkende
Folger baade paa Kvalitet og Udbytte; Kilden er oftest
upaaagtet, idet det registrerende Ur ved Meskekarret til-
syneladende melder: »alt i Orden«. Den almindelig anvendte
Maskepumpe er vel Centrifugalpumpen, der er i Stand til,
om det ikke forhindres at swtte en kogende Mask op fra
Keddel til Maskekar paa faa Minutter. Straalen treeffer i
Reglen Midten af Karret, og der gaar en rum Stund fer
dennes Temperatur har paavirket de Dele af Masken, som
kommer i Bergring med det registrerende eller almindelige
Haandtermometer, Resultatet, at der i Midten af Karret i
en ikke helt kort Tid har hersket Temperatur neer op til
Kogepunktet, som slet ikke har vist paa Termometeret, skal
nok vise sig, Daarligt Fralebning i Bryghuset, meget man-
gelfuld Klaring i Gaer og Lagerkeelder og endeligt et nz-
sten ufiltrerbart @1, der giver et stort Svind ved de hyppige
Omskiftninger af Filtrerne, kort sagt overordentlige Van-
skeligheder, som ved ganske smaa ZEndringer gjeblikkelig
kan afhjeelpes. Disse Vanskeligheder er navnlig store ved
ekstraktrige svagt forgerede overgerede Olsorter, der i
Forvejen byder Filtrerne store Vanskeligheder,

At kontrollere Arbejdet i Bryghuset, navnlig Behand-
lingen af den partielle Maesk i Meskekedlen, er altid van-
skelig. En Tavle ophengt direkte paa Meskekedlen, og
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hvorpaa gjeblikkelig noteres Klokkeslettet, naar Masken er
sluppet ind, naar f. Eks. Temperaturen 50° C er naaet, lige-
ledes 65° eller 75°, samt naar Kogningen er begyndt, vil
altid straks give den indtraffende Kontrollerende en Oplys-
ning, hvis Sandsynlighed let lader sig kontrollere ved Sam-
menligning med den ejeblikkelige Situation.

Medens en langsom Fralebning med daarlig Udseende
af Urt og Eftergydning tyder paa mangelfuld Malt, hvis
Fejl ikke er afhjulpne ved Meskningen eller paa god Malt,
men meget graverende Fejl ved Maskningen, vil en hurtig
og smuk Aflgbning ikke altid garantere fint @1, Dersom f,
Eks. Spaltningen af Zggehvidestofferne er for vidt frem-
skreden, som tidligere naevnt ved Peptoniseringen, vil dette
veere Tilfeeldet. Forst det fardige @1 giver det endelige
Svar. Dette maner til storste Forsigtighed med Indferelsen
af gennemgribende ZAndringer i Mzeskemetoden.

Hvad Eftergydningsvandets Temperatur angaar, da ret-
ler samme sig igen efter Stobevandets og Brygvandets ke-
miske Sammensetning og Maltens Beskaffenhed. At man
ved hej Eftergydningstemperatur (over 75° C) samt kar-
bonatrigt Vand kan ekstrahere uheldige Smags- og Lugtstof-
fer af Masken, har Praksis vist, og kun denne kan sztte
Grandsen,

Arbejder man med gibsholdigt Vand, vil man kunne gaa
betydelig videre med Ekstraheringen, kun maa man vogte
sig for at sprojte med Vand over 75° C direkte paa Ma-
sken, men altid vente med at haeve Temperaturen yderli-
gere indtil Masken er under Spejl. Jodpreven vil vise, at
det varme Vand er i Stand til at oplese uomdannet Sti-
velse, hvad der altid vil findes i Masken,

A propos Jodpreven, da finder jeg, at den daglige Ar-
bejdsmaade maa vaere af en saadan Beskaffenhed, at man
aldrig resikerer at have Stivelse i den klare Fralebning i
Mangder, den kan paavises ved denne Prove med det blotte
Dje. En vigtig Hjeelp yder derimod denne Reaktion, dersom
man ved indtruffen Driftsforstyrrelser bliver tvunget til gen-
nemgribende Uregelmaessigheder i Brygningens Forlab.
Medens en for kort Kogning af Urten med Humle giver
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et D1, der er mangelfuldt holdbart mod Zggehvideudskil-
ninger (navnlig i det pasteuriserende Flaskeol) saa er en
for lang Kogning ud over 2 Timer af en uheldig Indflydelse
paa Smagen og Skumholdigheden af det feerdige Produkt.
En Kogning mellem 1'/>—2 Timer vil jeg anse for passende.
Man ser ikke sjzldent Bryggerier, hvor man lader den feer-
digkogte Urt lobe over en Del frisk Humle i Humlesien. Jeg
har personlige Erfaringer for, at dette naar Processen fore-
tages med en ret hgj °/; Del af Humlen, kan bibringe @llet
en vedhangende bitter kradsende Humlesmag og samtidig
influere uheldigt paa Skumholdigheden. Gennemfert med
tbetydeligere Mangde Humle er det vist i bedste Fald kun
ugkonomisk,

Med varmt Vand at udvaske Ekstrakten af den afkogte
Humle i Humlesien betyder en ikke ringe Besparelse i Aa-
rets Lob og skader ikke Kvaliteten. Ved Overgangen af
Humle fra gammel til ny Hest vil man en Tid lang kunne
spare en Del paa sidstnzvnte, ikke blot af ekonomiske
Grunde, men tillige for at holde sit Produkt mere ensartet.

Til Kontrol af det skonomiske Arbejde i Bryghuset fore-
tager man en eller flere Gange om Aaret Provebyg med
Udbytteberegninger.

Efter forudgaaende Undersegelse af Brygmaterialierne
(nojagtige Gennemsnitsprover) paa Laboratoriet sammenlig-
nes ved simpel Udbytteberegning den Maengde Ekstrakt,
man har udvundet i Brygget, med den Mangde, der fandtes
i Raamaterialierne, Differencen er Svind. Finder man dette
storre end tilladeligt, og dette er vel altid en Smagssag,
naar Hensyn tages til Maltkvaliteten, @lkvalitet samt den
lokale Bryghusindretning, undersgger man Svindet. Op-
samler og maaler den Mengde Veaske, der efter endt Fra-
lebning endnu kan drive af Masken og bestemmer Ekstrakt-
mangden i samme, Udtager en Gennemsnitsprave af Ma-
sken, som man lader undersege paa Laboratoriet for Vand-
indhold, oplest og uoplest Ekstrakt, samt endelig lade hele
Masken veje.

Den nejagtigste Gennemsnitspreve af Masken opnaas
bedst ved f, Eks, under Udsmidningen af Masken hvert 1/»
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Minut med en lille Skovl fra Sneglens Udleb at udtage en
Preve, samle disse sammen i en Spand, for endelig til Slut
af denne Spand at udtage en Gennemsnitspreve, som i en
lukket Flaske tilsendes Laboratoriet. Endelig maale den
Vadskemzngde, der til Slut endnu kan drive af Humlen,
Erfaringen har vist, at det sikreste Maal paa Urten faas,
naar denne befinder sig nedsvalet i et nejagtigt udmaalt
Paasatningskar. Serlig hvor Urten koges i flere Kedler,
er Keddelmaalet alt andet end sikkert, og maa det for-
neevnte foretreekkes, Naar man da har bestemt Mengden og
Ekstraktindholdet af den paa Svalebakken tiloversblevne
Rest, er det muligt at paavise Totalsvindet, fordele det paa
de enkelte Steder samt eventuelt raade Bod paa et for stort
Svind.

Dersom Urten er nedsvalet til f, Eks. 6° C i Sammenseet-
ningskar, maa man erindre at omregne Rumfanget til
oy L Gl

Hvidt= og Skibsel.

Salget af Bryggeriets Produkter som pasteuriseret Fla-
skegl har efterhaanden treengt Kravet om Holdbarheden i
biologisk Henseende noget i Baggrunden. En Undtagelse
danner dog ovennavnte @lsorter, hvorfor jeg skal skaenke
disse nogle kortfattede Bemerkninger. Disse Olsorters
Holdbarhed, der efter Aarstiderne er meget svingende, er
af en saa afgerende Betydning for deres Salgsvardi, at
man i den varmeste Sommertid maa lade disse Hensyn gaa
foran alle andre.

Kraftig Udstedning af Ger og Aggehvidestoffer og en
hurtig Klaringsevne er de forste Betingelser. Hertil kraves
Urt af en steerk afterret godt og koldt oplest fermentrig
Malt. 6r. Byg har vist sig at have Fortrin baade med Hen-
syn til Smag og Klaring, at man saa vidt muligt vil fore-
treekke dette for det udbytterigere 2r. eller i alt Fald for-
trinsvis anvende det.

Dernaest maa man udvealge sig en Gaerrace, der med en
hurtig Klaring ikke viser for steerk Tilbgjelighed til at be-
gynde en Eftergeering paa Flaskerne, ikke forgaerer for
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steerkt samt endelig bibringer @llet den fornedne Mod-
standsevne mod fremmede Infektioner., Man vil dog i den
varmeste Aarstid gore klogt i at slaa af paa Fordringerne
om en meget fin Klaring ved Udkerslen, samt foretraekke en
steerkere Forgaering for at forege Holdbarheden,

I Folge hele sin Natur maa disse @Dlsorter i en vaesentlig
Grad @ndre sin Karakter efter Aarstiderne. Man vil i den
' varmeste og sene Sommertid saa vidt muligt undgaa Surro-
gaterne og anvende den starkest afterrede Malt. Forgge
Mangden af Humle, eventuelt anvende en kraftigere Sort.
Ikke spare paa Farvemalten, samt som ovenfor nevnt ikke
se for meget paa en sterkere Forgaering. Endelig kreaeves
der en forsigtig og gradvis Overgang i de forskellige Aars-
tider samt en noget steerkere Sammensatning (Sedmen) om
Vinteren end om Sommeren,

Af hvor afgerende Betydning disse forskellige Faktorer
er, ser man, at Bryggerier, der overholder disse, selv med
en mangelfuld Renlighed er i Stand til at opnaa et langt
holdbarere Produkt end andre Forretninger, der ikke leaeg-
ger saa stor Vaegt paa samme, men derimod paa en gennem-

fert Renlighed.

Urtnedsvaling, Ger og Lagerkalder.

Efter Nedvalingen af Urten fra Bakkerne vil der af det
tiloversblevne Bundfald (Truben) kunne udvindes en ikke
ubetydelig Mengde Urt. Der forefindes vel i de fleste Bryg-
gerier seerlige Trubfiltre, som fuldsteendig kan udvinde om-
talte Urtmeengde; hertil kraeves imidlertid et vist Tryk, som
maa erstattes med Trykluft paa en Samlebeholder for Tru-
ben, om Svalebakkerne ikke befinder sig i et tilstrakkelig
hojere Niveau end Filtret, Med de saakaldte Trubsakke,
hvormed man i mindre Bryggerier hjelper sig, lader Ster-
steparten af Trubellet sig i Almindelighed udvinde, men
dertil kraeves leengere Tid, (i en snaver Vending lgber det
hurtigere gennem Kloaken) og Urten er paa dette modtage-
lige Stadie udsat for Infektioner. Ligeledes lader Urten sig
med vanskelig Malt neesten ikke filtrere fra paa denne

Maade.
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De saakaldte »Veltens Apparater«, hvori Urten skulde
iltes, Truben sztte sig, og Urten helt eller delvis atkeles
alt med mindre Svind og aldeles sterilt, lovede i sin Tid
meget, og der arbejdes endnu adskillige Steder med disse.
Fordele kan man heller ikke frakende dem, navnlig under
Forhold, hvor Luften er meget forurenet, men der er flere
Géner forbunden med denne Afkeling. Dels kraeves der
en betydelig Meengde komprimeret Luft til Iltning, ligeledes
et stort Kvantum Vand, hvoraf en Del dog kan udnyttes med
den deri optagne Varmemangde,

Endelig kraever denne Atkeling en betydelig sterre Tid,
hvad der i skonomisk Henseende har stor Betydning i Bryg-
gerier, hvor der ikke arbejdes kontinuerligt. Dertil kommer,
at man efter mine Erfaringer — som jeg dog ikke vil gore
Krav paa skal veere endelig afgerende — neesten altid faar
en mindre eller storre Karakterforandring paa sit feerdige
A1, Forandringer, som i vanskelige Bygaar, kan volde store
Kalamiteter, Bryggerier, der driver deres Malt med steerk
Vaekst er dog mindre udsatte for saadanne,

Ledningerne fra Svaleapparat til Gaerkar og fra Geerkar
til Lagerkeelder ber altid ligge med et bestemt Fald, ikke
alene for ikke at forgge @lsvindet, men endnu mere for at
forhindre, at der i eventuelle Seenkninger kan henstaa @1
og Vandrester, som giver Forureninger, men samtidig van-
skeliggor en fuldstendig Fjernelse af eventuelle Rester af
Renselsesmidler (Lud f, Eks.). Disse @lledninger ber altid
vaere »lose« og Anvendelsen af Slanger indskreenkes til det
mindst mulige. Med »lgse Ledninger« forstaar jeg saa-
danne, der under Desinfektion med Damp og paafelgende
Brug kun danner den direkte Forbindelse mellem Afgang
og Ankomststed og altsaa ingen blinde Forbindelser besid-
der. Disse vil selv med den sterste Forsigtighed altid give
Infektioner.

Geerkarrene opstilles med et passende Fald, dikteret af
Dllets almindelige Klaringsevne, der igen athenger af Ge-
rens Evne til at sette sig. Den Rest, der driver af efter
Fadningen, opsamles i Ballier, hvor det satter sig, og det
klare @1 bringes samlet til Lagerfadene,
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Kravene om storre @konomi med Hensyn til Arbejds-
kraft, Plads samt @lsvind har allerede i adskillige Aar lidt
efter lidt @ndret Lagerkaelderens Udseende, en Forandring,
som Indferelsen og den stadige Forbedring af Filteret har
muliggjort. De smaa Lagerfade har ligesom Gaerkarrene gi-
vet Plads for sterre, og disse er allerede begyndt at vige
Pladsen for Staal- og Cementbeholdere, undertiden af rent
formidable Sterrelser; vi er dog sikkert ogsaa snart ved
Graendserne for Udviklingen i denne Retning.

Arbejdet med Fadningen og Tapningen af disse store
Beholdere er blevet betydelig lettere, Begningen med dertil
herende Udtagning og Indleegning af Fadene falder bort,
selv om Staalbeholdere — naar disse ikke er emaillerede —
kraever Eftersyn og Fornyelse af den beglignende Isole-
ringsmasse. Et Arbejde, der foregaar uden store Vanskelig-
heder og Bekostninger. Hvorvidt disse Beholdere, der kun
repreesenterer den halve Anskaffelsessum, er ligesaa gode
som de emaillerede, vil forst de kommende Aar besvare.
Man maa dog altid ved ferste Anskaffelse af store Behol-
dere gaa forsegvis frem. De lokale Forhold, saasom Malt-
kvaliteten og Gerracen kan spille en stor Rolle og meget
let give Anledning til ZAZndringer i den indarbejdede @Dlkva-
litet, Den storre @lmeengde, hyppigt for store Gaeringshgi-
der, Staalets storre Varmeledningsevne samt de @ndrede
Udstedningsforhold for Geren vil baade for undergarede
og ikke mindst overgeerede @lsorter kunne byde ubehagelige
Overraskelser, der muligvis ikke lader sig afhjelpe ved an-
drede Behandlingsmaader, eller opveje ved Besparelser i
Arbejde og Dlsvind,

Med Hensyn til Restellet paa Fadene repraesenterer
dette en saa stor Verdi, at en omhyggelig Behandling af
samme altid renterer sig, Feorst og fremmest ber dette sna-
rest mulig efter Tapningen haeves ud af Fadene. Om Filtre-
anleeget kan taale det, er den nemmeste Maade at saette det
direkte ind paa Ledningen i rette Blandingsforhold,

Hvor dette ikke kan lade sig gore, vil man samle det
sammen paa Restelsfade, hvor det kan staa og klare og der-
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efter opkruset eller carboniseret anvendes som Drikkeol el-
ler blandes med normalt @1 under Tapningen,

Filtrering.

Ved Indferelsen af Filtret i Bryggeriet lykkedes det,
som tidligere naevnt, at forringe Dlsvindet betydeligt, men i
mange Bryggerier er man uden Tvivl faldet til Ro i denne
sede Bevidsthed uden nogensinde at gore sig klart, hvorme-
get der i Grunden endnu spildes.

Det er ved Filtreringens Begyndelse overladt en Arbej-
der ved Hjezlp af Dllets Udseende i et Glas samt ved at
smage paa samme at bestemme, naar Vand og @lblandingen
skal lgbe i Kloaken, og naar den som @1 kan gaa til en For-
lobsbeholder eller direkte til Tapning.

Man ber ved Forseg satte sig ind i denne Blandings
Ekstraktindhold paa et hvert enkelt Tidspunkt og dele den
iz 1) en uanvendelig Del 2) en til andet Brug anvendelig,
samt 3) en Del, der kan gaa til Blanding med Tapningen.
Ved nedenstaaende Eksempel har jeg for Tydelighedens
Skyld valgt Tapningen af et ekstraktrigt @1 paa 11 °/; B;
jeg har dertil benyttet Spande paa 30 Liter til Maaling, Fil-
teret, der benyttedes, indeholdt 60 kg Masse (ter Vaegt), og
der filtreredes pr. Dag 340 hl gennem samme.

Jeg anser det af flere Grunde, dels for at undgaa Oxyda-
tionsprodukter af Metallet, dels for at skaane Filterlagets
Konsistens, for at vaere rigtigst altid at holde Filteret fyldt,
med O] at drive Vandet ud og omvendt.

Ved omstaaende Forsgg udmaaltes der ved Filtreringens
Begyndelse:

1. 30 Liter

2, .30 »
3330 , 0 % B
4, 30 »

B0 30 v [ .
6. 30 » 26 9, B
it Sk B e
Bins 200 B0 4l
S 301 13 » -
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10, 300 » 82 » -
11, 30 » 94 » -
B2, 3058 s 10,55 » e

Heraf er 1—5 uden Vardi, 6—9 opsamles til andet Brug
og 10—12 szttes over i Forlebsbeholderen, hvori der yder-
ligere sattes en hl over,

Paa samme Maade gaas der frem ved Tapningens Op-
her, kun lader man da Pumpen i direkte Fortsattelse af J1-
let tage et vist afmaalt Kvantum Vand, der afpasses saale-
des, at der lukkes for @Dllet ved Udlebet af Filtret umiddel-
bart inden der viser sig Iblanding af Vand.

Hovedsagen er, at hele Arbejdet ved Forseg er klarlagt,
saaledes at man ganske neje kan instruere sine Arbejdere
til et aldeles mekanisk Arbejde, der meget let lader sig kon-
trollere.

I Tilknytning til Forlebsbeholderen og dens Anvendelse
skal jeg henlede Opmarksomheden paa de smaa Blandings-
pumper (Verschneidpumper), der er forbundet med Tryk-
regulatoren (Druckregler), og hvis Gang er indstillelig og
direkte afhaengig af samme, Man kan med disse blande
Forleb med Tapningen i et vilkaarligt Forhold 5—10—15
9/,, aldeles uafhaengig af vedkommende Arbejders Paapas-
selighed og yderst betryggende.

Det absolute @lsvind ved Filtreringens Igangseettelse og
Slutning er ved ovenstaaende Forseg bragt ned til 0,17 °/,
af Dagens Tapning.

Flaskeaftapningen.

Overgangen i Salget fra @1 paa Traeer til Flaskesl har
de senere Aar vaeret saa gennemgribende, at kun en ringe
Brokdel af hele Salget falder paa Traeel. Dette har bevir-
ket en fuldsteendig Fysiognomiforandring af Sterstedelen af
Bryggeriet. Ved alene i Arbejdskraft at beskeftige en
Styrke, der er mange Gange storre end hele det ovrige Bryg-
geris, ved hele sin maskinelle Indretning og sine Meaengder
af Emballage kreever denne Del af Bryggerivirksomheden
en ganske overordentlig Tilsyn og Kontrol, at ikke alene
store Verdier af @1 og Materiel skal gaa til Spilde af Man-
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gel paa Paapasselighed, men selve @llets Kvalitet skal for-
ringes,

Ved Hjemkomsten fra Konsumenterne skal Flaskerne
forst sorteres, og alle Flasker som ikke er egnet til Dlpaa-
fyldning, saasom anormale Modeller, Terpentin, Benzin,
Olie og Melkeflasker samt skaarede frasorteres. De sterk
forurenede maa skylles og behandles i separate Skyllema-
skiner, for at ikke alle de andre Flasker ogsaa skal blive
fedtede og urene, og forst efter at denne Rensning har vist
sig effektiv, kan de blandes med de almindelige Flasker og
sammen med dem gennemgaa den normale Rensning,

Ved de mange forskellige Stadier Flaskerne gennemgaar
inden Tapningen er det klart, at om Kontrollen slappes, kan
der let blive stor Brakage og mange mangelfuldt rensede
Flasker. Jeg vil blot nevne en Mangel paa Forsigtighed
ved Nedlagning af Flaskerne i Blodehjulet, skeeve Borste-
steenger eller anden Uregelmaessighed ved samme, tilstop-
pede Udsprejtningsrer, Transporterer med daarlige og
skarpe Huller, samt usvet Personale,

Under Forudsatning af, at Mennesker og Maskiner fun-
gerer korrekt, kan den samlede Brakage fra Sorteringen
ind til Pasteuriseringen bringes ned til 0,3 /.

For Tapningens Begyndelse om Morgenen maa det i
Ledningen staaende Vand trykkes ud med @I, og maa det
rigtige Tidspunkt for Lukningen af Afgangshanen findes,
hvis unedvendigt Dlsvind skal undgaas. Det forste @1 af-
tapper man i Reglen i Trazeer, da det altid vil have tabt en
Del Kulsyre og vaere blandet med mindre Mangder Vand.
Det returneres gaerne til Lagerkalderen, hvor det naste Dag
kan anvendes til at trykke Vandet ud af Ledningen med,
eller det opsamles sammen med det svrige Restol, opkruses
eller karboniseres og anvendes til Drikel eller til Opblan-
ding,

Det samme geelder alt det optrukne @I, der bliver kla-
ret fra i Aftapningsanstalten,

En Nedvendighed er det, at @llet kommer blankt og
koldt over fra Lagerkalderne til Tapning. Naar Flaskerne
samtidig er kolde, er der ved de almindelige gamle Tappe-
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maskiner ingen Fare for Tab af Kulsyre; derimod er Svin-
det ved Spild af Dryppeel fra 0,5—1 9/, storre end ved de
moderne Modtryksmaskiner, Dette sidste er imidlertid og-
saa tilstraekkelig Grund til for Brygmesteren at arbejde paa
Indferelsen af disse Maskiner, der for et Bryggeri med
10,000 hl aarlig Omsztning sparer 500—1000 Kr.

Som en meget stor Post paa Udgiftssiden figurerer Kor-
kene. I de sidste Aar er adskillige Patenter dukkede op
blandt andet den kunstig fremstillede Kork af presset Ma-
teriale. Hvis den holder, hvad den lover og kan leveres 1
Kr. billigere pr. mille, vil det for et Bryggeri med Omsaet-
ning paa 10,000 hl betyde en Besparelse paa ca. 3000 Kr.

Ved Fyldning af Flaskerne maa man passe, at disse ikke
fyldes for steerkt af Hensyn til den deraf folgende foregede
Brekage med Dltab under Pasteuriseringen.

Ved Pasteuriseringen vil det altid veere af Fordel at
have de storst mulige Apparater eventuelt med elektrisk
drevne Kraner til Op- og Nedhejsningen af Kurven, der sker
rolig og uden de Sted, som Haandkranen medferer,

Man vil ved sterre Apparater have en jeevnere Opvarm-
ning og igen Afkeling af Flasker, der vil saztte sine heldige
Spor i Braekageregnskabet.

Man maa passe, at Apparater, der er forsynede med Kee-
der til Fremdrift, er saaledes indrettede eventuelt med
Skeerm, at disse Kaeder ikke kan gribe fat i Flaskerne og
{efte dem op. Ved at falde tilbage gaar de selv itu, og kan
knuse adskillige andre.

Det er vel overhovedet et Spergsmaal, om ikke de Ap-
parater, hvor Kurvene staa stille og Vandet cirkulerer, i
Lengden er dem, der giver den mindste Braekage. Denne
vil ved Paapasselighed, normal Pasteurisering og norm. FI.
kunne holdes nede paa 0,25—0,30 /.

Af Vigtighed er det at passe og serge for, at det pasteu-
riserede Flaskeol ikke udsettes direkte for Lys og Sol, da
et saadant Q1 altid bliver returneret.

Blandt de sidste Aars Nyheder, der er af afgerende
Betydning for Inskreenkninger i Aftapperiudgifter kan en
naesten fuldkommen Etiketteringsmaskine neavnes, En
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Kvinde udferer med en saadan Maskine samme Arbejde
(25,000 F1.) som tidligere 4 og med foreget Praecision og
ringere Flaskebrud og Skaar, hvilket med 10,000 hl aarlig
Omsztning giver en Besparelse paa 1200 Kr.

En Traadoverbindingsmaskine, der allerede har fungeret
til Tilfredshed i flere Aar, udferer nu med en Kvinde samme
Arbejde, som tidligere kravede 2, med ovennavnte Om-
satning betyder det ca. 900 Kr, i aarlig Besparelse.

Der er kort sagt ingen Mangel paa Udvikling i denne
Afdeling. Indretninger, som simplificerer hele Arbejdet,
sparer Arbejdskaft samt gor Arbejdet mindre-afthaengig af
Personerne vil stadig kunne rentere en Kassation af gl. Ma-
teriel og Indferelse af nyt. Der er forelsbig ingen Fare for
en Stagnation i denne Udvikling. Publikums stigende Krav
til Kvaliteten, Arbejdernes stadig stigende forhsjede Lon-
ninger og endelig Statens forogede Beskatninger skal nok
vide at holde Bryggeriteknikerne i Aande,

Det store sammenhobede Arbejderpersonale i Aftap-
ningsanstalten stiller betydelige Krav til Brygmesterens
Menneskekendskab. Det maa sorteres, de uheldige Elemen-
ter fjeernes snarest, samt hver Mand anbringes paa den
Plads, hvortil han i Folge sine naturlige Anlag henherer.
I storre Anlaeg, hvor dette er aldeles uoverkommeligt for
Brygmesteren, gelder det, at han forstaar at udvaelge og
opdrage en Stab af overordnede Arbejdere, hvem han gor
ansvarlig for Arbejdet, og gennem hvilke han stadig kan
holde sig i Foling med det store Personale.

00

Brygmesteren maa, hvad der fremgaar af ovenstaaende,
til enhver Tid vaere i Stand til at overse det hele, forfelge
sine Planer uden at distraheres eller hafte sig ved Baga-
teller, medens han dog samtidig ved sin daglige Faerden i
Bryggeriet har et @je for Smaafejlene og paataler disse,
idet det gamle Ord: »Mange Bakke smaa gor en stor Aac,
altid vil haevde sin Berettigelse,

Naar man gaar ud fra, at alt, der vedrerer Ollets Kva-
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litet, er af afgorende Betydning for Bryggeriets skonomiske
Trivsel, vil den stillede Opgave kunne uddybes i det uende-
lige. Jeg mener dog med ovenstaaende i store Traek at have
behandlet de vigtigste Arbejder, der herer til Brygmeste-
rens Pligter eller rettere Interesseomraader og overgiver
hermed Besvarelsen til velvilligste Bedemmelse.

November, 1912,
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