DTU Bibliotek

)
=
—

i

Denne fil er downloadet fra

Danmarks Tekniske Kulturarv

www.tekniskkulturarv.dk

Danmarks Tekniske Kulturarv drives af DTU Bibliotek
og indeholder scannede bgger og fotografier fra
bibliotekets historiske samling.

Rettigheder
Du kan leese mere om, hvordan du ma bruge filen, pa
www.tekniskkulturarv.dk/about

Er du i tvivl om brug af veerker, bgger, fotografier og
tekster fra siden, er du velkommen til at sende en mail
til tekniskkulturarv@dtu.dk

DTU Bibliotek Anker Engelunds Vej 1 TIf. 45257250 bibliotek@dtu.dk
Danmarks Tekniske Universitet 2800 Kgs. Lyngby www.bibliotek.dtu.dk


http://www.tekniskkulturarv.dk/
http://www.tekniskkulturarv.dk/about
mailto:tekniskkulturarv@dtu.dk







DANMARKS
TEKNISKE B:2LIOTEK







Dansk Brygmester-Forening.

PRISOPGAVE 1912

,JIndenfor hvilke Omraader er det en Bryg-
mesters Pligt at vaage over, at Bryggeriets Drift
gennemferes med storst mulig @konomi, og hvor-
ledes opnaas denne?*

Besvarelse

af

K. L. TIDMAN D.

2den Pris.

KOBENHAVN.
UDG. AF ,DANSK BRYGMESTER-FORENING «.

Eftertryk forbydes.

DANMARKS
TEKNISKE BicLIOTEK




3 Besvarelser paa Prisopgaven 1912, nemlig fra
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d’'Hrr. C. Breyen og E. A. Rynning,
Hr. K. L. Tidmand og
Hiag  BoCrLassen,

blev prisbelgnnede med henholdsvis 1ste, 2den & 3die

Pris, og Besvarelserne er udgivne i 3 Hefter.




Inden for hvilke Omraader er
det en Brypgmesters Pligt at vaa-
ge over, at Brpggeriets Drift
gennemfores med storst mulig
@konomi, og hvorledes opnaas
denne?

Indledning :

Den forste Del af det stillede Spergsmaal maa ganske
kort besvares saaledes: Det er Brygmesterens Opgave paa
ethvert Punkt, hvor hans Myndighed raekker indenfor Bryg-
geriet, at gennemigre den sterst mulige Ykonomi.

Det er jo ofte Tilfeldet, at Brygmesteren baade er Bryg-
geriets tekniske og merkantile Leder, og da er der naturlig-
vis intet Omraade indenfor Bryggeriet, uden at Brygmeste-
ren ber anvende sin Omtanke og sit Snille paa at opnaa den
@konomi, der tjener Virksomheden bedst.

Brygmesterens Omraade kan altsaa veere vidtstrakt, og
Besvarelsen af Spergsmaalets anden og sidste Del burde
veere i Overensstemmelse hermed. At omtale alle de mange
cg meget forkellige Spergsmaal, Brygmesteren kan komme
til at staa overfor og hvorledes han — qua teknisk og mer-
kantil Leder — skal opnaa sterst mulig @konomi under alle
Forhold, vilde fore uoverskuelig vidt; derfor vil jeg ind-
skraenke mig til Omtale af Brygmesterens Arbejde — som
Brygger i snavreste Forstand — og lade Resten ligge.

For jeg gaar over til Omtale af de enkelte Afdelinger,
vil jeg gore nogle almindelige Bemarkninger.

I Bryggerierne spiller som bekendt de lokale Forhold
en ganske overordentlig stor Rolle. De lokale Forhold vil
altid seette sit Stempel paa Produktet og delvis forlene dette
med en bestemt Karakter, Da det nu langt fra er givet, at
denne Karakter er god, er det Brygmesterens fornemste Op-
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gave — jeg kan godt sige Kunst — paa Trods af daarlige
lokale Forhold at fremstille et Produkt, som baade med
Hensyn til Velsmag, Udseende og Holdbarhed staar paa
Hojde med sin Tid. Det er derfor ikke muligt at opstille et
bestemt Skema for Arbejdet i Bryggerierne; man maa ind-
skraenke sig til at give Anvisninger, og det maa da blive
Brygmesterens Sag at prove disse og valge det, som passer
bedst for hans Virksomhed,

Ikke engang indenfor det enkelte Bryggeri kan der op-
stilles et bestemt, uforanderligt Skema for Arbejdet, det
maa i hvert Fald hyppig @ndres, og det gelder da navnlig
Arbejdet i Malteri og Bryghus. Men selv rent bortset fra
dette kan Brygmesteren, naar Arbejdet er endelig ordnet,
ikke hvile paa sine Laurbeer; nej, han ber straks igen be-
gynde forfra og kritisk gennemgaa hele Driften, thi der har
allerede sneget sig en Slendrian eller Misforstaaelse ind et
eller andet Sted — det er egentlig ganske forbavsende saa
hurtigt, sligt kan ske. Jeg herte engang Hr. Scheitz, Odense,
forteelle, at hans Onkel havde anvist ham en god Maade,
hvorpaa han kunde bedemme sine egne Evner som moderne
Brygmester. Idet jeg haaber, at Hr. Scheitz intet har der-
imod, skal jeg fremsaette denne Udtalelse her, saa ordret
som jeg mindes den:

»Der er altid noget i et Bryggeri, der ikke er, som det
skal vaere; og naar Du engang kommer saa vidt, at Du fin-
der, at nu er alting godt, saa maa Du hellere gaa Din Vej,
thi saa er Du bleven for gammel«,

Den allerforste Betingelse for, at en Brygmester skal
kunne lede sin Bedrift skonomisk — altsaa paa Hojde med
Tiden — er at folge med i Fagliteraturen, saaledes at han
ikke alene kender det nye, som fremkommer i teknisk Hen-
‘seende, men ogsaa kender de forskellige Anskuelser, der
hersker indenfor Bryggerverdenen baade i Ind- og i Ud-
landet,

For det andet bor Brygmesteren rejse; han ber se de
Nyheder og Metoder i Praksis, som han har stiftet Bekendt-
skab med i Fagliteraturen, thi ved Selvsyn lerer den prakti-
ske Mand mere end paa nogen anden Maade. Trods @lindu-
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striens hoje Alder er den baade sund og livskraftig; den er
i rivende Udvikling og vi, dens Udevere, maa folge med,
leere og prove alt det nye, som kommer frem og deraf valge

det bedste.




Malteriet.

Med Hensyn til Stebnings- og Maltningsprocessen har
vi efterhaanden erhvervet os en hel Del positiv Viden om,
hvad det er, der foregaar i selve Byggen under Spiringen;
men alligevel raekker denne Viden ikke saa langt, at vi paa
Basis af denne kan grundlaegge en exakt Kontrol af Malte-
riarbejdet paa dets forskellige Stadier. Vi kan faa en god
Bedemmelse af Byggen og ligesaa af den ferdige Malt gen-
nem Analyser, men paa Mellemstadierne har vi kun den
praktiske Erfaring som Rettesnor.

Imidlertid har Videnskaben i mange Retninger bidraget
til, at Arbejdsmetoderne er @ndrede, hvorved der i skono-
misk Henseende ikke er vundet saa ganske lidt baade i Malt-
udbytte og i Tidsbesparelse,

Ved Byggens Stobning tilstrabes jo at tilfere Kornet det
nedvendige Vegetationsvand.

Dette er jo imidlertid ikke det eneste, der foregaar med
Byggen i Stobekarret. Alierede efter kort Tids Forleb tager
Spiringen og de dermed forbundne Omdannelsesprocesser
deres Begyndelse; dette viser sig ved Kulsyreudvikling,
hvilket er Bevis for, at Byggens Livsenergi vaagner, — Byg-
gen aander,

Byggen tager sit Iltforbrug fra den i Vandet opleste
Luft, Skiftes Stobevandet nu ikke rettidig, eller serger man
ikke paa anden Maade for Luittilfersel, soger Byggen at
daekke sit Iltforbrug fra iltholdige Molekuler. Denne unor-
male Iltning danner heller ikke de normale Iltningsproduk-
ter Kulsyre og Vand; men der dannes forskellige Mellem-
produkter f. Eks. organiske Syrer og Ztherarter, af hvilke
navnlig de sidste virke som Cellegifte, der h@mme Spi-
ringen,

Heri ligger rimeligvis Forklaringen paa den rent prak-
tiske lagttagelse, at Byg, som i Stebekarret har faaet rigelig
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Luft enten ved Anvendelse af Luftsteb eller ved hyppig
Skiften af Stebevandet, »spidser« allerede i Stebekarret
eller meget hurtig efter, at den er kommen paa Gulvet, me-
dens Byg, der har manglet Luft i Stebekarret, kan ligge flere
Dage paa Gulvet, for den begynder at »spidse«.

Stebevandets Temperatur spiller en okonomisk Rolle
med Hensyn til Stgbetidens Varighed, thi medens Stebe-
vand af en Temperatur af 10—12 Gr. C. kraever en Stebe-
tid af 70—75 Timer, naas den samme Vandoptagelse med
Vand af 14 Gr. C. i Lebet af 50—55 Timer.

Svindet ved Stebningen andrager 0,6—1,0 °/,. Dette Tab
har imidlertid ingen skonomisk Betydning, da de Stoffer,
som herved gaa til Spilde, kun er Udtreek af Skallernes
«uzdle» Bestanddele, Tilsetning af Kalk til Stebevandet
foreger dette Svind noget.

Maltningen.

Med faa Linier vil jeg skitsere vort moderne Syn paa
Maltningsprocessen.

Det, som foregaar i Kornet under Maltningen, kan deles
i en biologisk og en kemisk Del. Den biologiske Del er Spi-
ringen med den dermed forbundne Aanding samt Dannelse
af Enzymer. Den kemiske Del er Enzymernes og da navnlig
Zytasens og Diastasens Virkning paa Cellevaggene og Sti-
velsen, altsaa selve Oplgsningen.

Saa snart Spiringen er begyndt, begynder ogsaa Byggen
at aande., Aandingen er en Oxydation af Kulhydraterne,
altsaa et direkte Tab af de Stoffer, som det gkonomisk set
netop gaelder om at bevare saa meget af som muligt, Jo
steerkere Spiring, jo sterre Tab af Kulhydrater faar man, og
jo flere Enzymer dannes.

Maalet for Maltningen er imidlertid ikke Spiringen, Maa-
let er Omdannelse af Byggens Ekstraktstoffer altsaa Op-
losningen. Spiringen er Midlet til at opnaa denne.

Her har vi altsaa det Punkt, hvorpaa man med tilberlig
Hensyntagen til Ollets Kvalitet bor rette sine skonomiske
Bestrabelser.

Den Maltningsmetode, der skonomisk set vilde vaere Id-
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alet nzrmest, vilde altsaa veere, al fore Spiringen til det
Punkt, hvor de fornedne Enzymer var dannede eller maa-
ske noget over, derefter at standse Spiringen eller i hvert
Fald heemme den meget steerkt, og derefter at lade Enzy-
merne arbejde og fuldfere Oplesningen uden Iltens Med-
virkning.

Kulsyre er det naturlige Hemningsmiddel og ved et Kul-
syreindhold i Luften af 20 ¢/, finder overhovedet ingen Spi-
ring Sted.

Teori er imidlertid et og Praksis noget andet. En saa-
dan Fering af Malten lader sig jo almindeligvis ikke gen-
nemfore i Malterierne. Tromlemalterierne byder i denne
Henseende en Fordel, idet det her er mulig at dirigere en
storre eller mindre Del af den Luft, der har passeret Trom-
lerne tilbage til Fugtighedstaarnet og derfra efter Afkeling
atter at lade den passere gennem Tromlerne og paa denne
Maade forgge Kulsyremengden og derigennem hemme Spi-
ringen; altsaa »Kohlensdurerast«, som jeg vil oversatte til
Kulsyrero,

Det gelder for Maltningen i hojere Grad end for de ov-
rige Arbejder i Bryggeriet, at faste Forskrifter umulig kan
gives. Hvorledes Malten skal fores, maa rette sig efter de
lokale Forhold, efter den Byg, man har til Raadighed, efter
det D1, man vil brygge af Malten og efter mange andre For-
hold. Kun en Regel kan gives nemlig; at Svindet ved Iltning
ber indskraznkes til det mindst mulige ved at tilstrabe en
kort vokset og dog oplest Malt,

Hvor kort Spiring, man kan nejes med, er det ikke mulig
at sige noget bestemt om; i hvert Fald ikke saa lenge
Spergsmaalet, hvorvidt vi i det Hele taget har Brug for alle
de Enzymer, der dannes selv ved kort Vakst, ikke er be-
svaret.

Praktikeren har imidlertid Erfaring for, at tilpas Veakst
og rigtig Oplesning naas bedst ved en langsom Spiring, hvor-
for den allervigtigste Betingelse er en lav Temperatur.

Erfaringerne med Hensyn til Oplesningsgraden har ogsaa
vist, at lang Spiringstid — ca. 9 Degn — er at foretraekke
for en kortere Tid; men paa den anden Side forgges ogsaa
Aandingstabet noget ved den laengere Spiringstid,
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@konomisk forsvarligt er absolut: Kold Fering af Mal-
ten, en Spiringstid af 8—9 Degn og hellere for lidt oplest
end overoplest Malt.

Det er formentlig vel anbragt paa dette Sted, at sige et
Par Ord om Kastningen. Denne er et udmarket Middel til
at hindre for sterk Temperaturstigning; men samtidig med
at man kaster, lufter man ogsaa Stykket staerkt, saa at der
indtreder en foreget Iltning, Man maa jo erindre, at den
Kulsyre, der findes i Stykket, er hemmende for Spiringen.
Ofte vil derfor en Plejning af Stykket muligvis veere bedre
paa sin Plads end Kastning.

I denne Sammenhzang skal jeg naevne et Forseg udfert
med ensartet méahrisk Byg stobt og maltet samtidig, men
med den Forskel, at medens en Del deraf kastedes hele
Tiden, blev en anden Del deraf kastet forste Dag og i Re-
sten af Tiden kun plejet. Malten viste absolut ingen For-
skel, hverken med Hensyn til Spiring eller til Oplese-
lighed. _

I okonomisk Henseende havde dette Forsgg Interesse
derved, at en Mand plejede 4 Stykker i samme Tid som han
kastede 1 Stykke,

For at opnaa god Oplesning anvender man til Tider det,
Tyskerne kalder »Greifenlassen«, hvilket som bekendt be-
staar deri, at man lader Malten paa 6—8 Dag ligge uden
Kastning i 24 Timer eller mere. At dette er uheldigt for
Malt, som skal anvendes til lyse @lsorter, interesserer ikke
saa meget i denne Sammenhzang, som at Maltningssvindet
foreges derved.

En nogenlunde rigtig talmassig Opstilling af Tabet ved
Iltning lader sig kun gore ved Bestemmelse af Maltspire-
procenten,

Under en Maltspireprocent af 3,0 tor man neppe komme,
almindeligvis kan man uden Skade gaa til 3,5 °/,. Til en
Maltspireprocent af 3,5 svarer imidlertid et Tab af Kulhy-
drater, som ved Iltning er omdannet til Kulsyre og Vand,
af ca. 5 °/,. Til en Maltspireprocent af 5,0 svarer et Tab af
8,0 °/,. Det vil altsaa sige, at gaar man fra 5 °/; Maltspirer
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ned til 3,5°/,, reducerer man Tabet af Kulhydrater med 3°/,,
samtidig med at man undgaar et delvis Tab ved Maltspirer
af 4,59,

Almindeligvis anses et Maltudbytte af 78 °/; for at veere
ret godt, 74—76 er for lavt, og 80 °/, er useedvanlig hejt.

Med Hensyn til de mekaniske Malterier kan det med
Rette siges, at de har mange og store skonomiske Fordele
fremfor Gulvmalterierne; Fordele som Praktikeren naturlig-
vis har @jnene aabne for, jeg skal blot na@vne, at der kan
produceres betydelig mere Malt pr. m* Gulvflade, at der
kun anvendes en Brekdel af det Mandskab, der er nadven-
digt ved Gulvmalterierne, samt at dette ikke behgver at be-
staa af fuldt uddannede Maltgerere. Endelig kan for Trom-
lemalterierne naevnes den foran omtalte Anvendelse af kul-
syreblandet Luft,

De mekaniske Malterier har ogsaa deres mange svage
Sider, forskellige for hvert enkelt System. Disse svage Sider
er ikke af direkte skonomisk Natur, hvorfor jeg ikke skal
gaa nermere ind paa dem her. Erfaringerne har jo vist, at
Malt fra Gulvmalterier, om ikke altid, saa dog som Regel,
staar over Malt fra mekaniske Malterier i kvalitativ Hen-
seende,

En Serstilling indtager de mekaniske Gulvmalterier;
disse kunne imidlertid kun betale sig for store Anlag, hvor
der arbejdes paa mange Gulve, og hvor disse er saaledes
beliggende, at de specielle Maskiner — Vende- og Forde-
lingsmaskinen — kan fores til de forskellige Lokaler.

Afterringen af Malten paa Kellerne er i meget hoj Grad
bestemmende for Maltens Kvalitet og for det faerdige Dls
Egenskaber. Okonomi paa dette Punkt kan vaere serdeles
ilde anbragt.

Med Hensyn til Kelletiden betaler det sig sjaldent at
gore denne for kort. Det har enkelte Steder vaeret muligt,
at fremstille god Malt i 2 > 8 Timer, det vil dog som Regel
ikke veere heldigt at gaa ned under en Kolletid af 2 > 12
Timer for lys Malt af 2 > 24 Timer for de morkere Malt-
sorter,

Afterringstemperaturen ber af Hensyn til @llets Kvali-
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tet, navnlig til des Holdbarhed, vare saa hej som Hensynet
til Farven og de evrige Fordringer, man stiller til Malten,
tillader.

Paa ovenstaaende Punkter ger man bedst i ikke at til-
straebe yderligere Sparsommelighed, ej heller forsege at for-
oge Kollernes Kapacitet. Med Hensyn til Kulforbruget kan
der derimod gores noget. Med middelgode Stenkul maa et
gennemsnitlig Kulforbrug af 15—20 kg. pr. 100 kg. ferdig
Malt betragtes som normalt. Stiger Forbruget af Kul der-
imod til 30—40 kg. pr. 100 kg, Malt, tyder det paa, at der
paa et eller andet Punkt er noget at rette.

Kulforbruget stiger f. Eks., naar Fyrene, Rogkanaler og
Skorstene renses for sjaldent.

Unedvendig Kultab faar man ogsaa, hvis man lader mere
Luft gaa gennem Malten end hejst nedvendigt.

Reguleringen af Luftgennemstromningen er et Arbejde,
som ikke alene kraever megen Omsigt og Erfaring fra Bryg-
mesterens Side, men ogsaa stiller visse Krav til Intelligens
hos de Folk, der skal passe Fyr og Luftspjaeld.

Vejrligets Indflydelse paa Lufttrakket er af stor Betyd-
ning; baade Vindretningen, Vindstyrken og Luftens Tempe-
ratur spiller en Rolle, hvis Sterrelse man kun ved Erfaring
kan blive Herre over.

Den nedvendige Luftmangde varierer tillige med Luftens
Fugtighedsgrad, thi jo hejere denne er, jo mere Luft maa
passere gennem Malten; og omvendt er mindre Luftmengde
nodvendig, naar Luften indeholder ringe Fugtighed. Dette
Forhold kan man drage nogen Nytte af, idet man i tert
Vejr kan laegge et tykkere Maltlag paa Flagerne end i fug-
tigt Vejr.

Lufttilferslen ber altsaa indskraenkes til det tilladelige
Minimum, dog saaledes at lys Malt ved en Temperatur af
55 Gr, C. endnu indeholder 6—7 °/, Vand og de merkere
Maltsorter 15—20 °/, Vand ved 75 Gr. C. Disse Angivelser
kunne dog kun betragtes som Holdepunkter.
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Bryghuset.

I de sidste 10—20 Aar er der Verden over udfert et
stort Arbejde for at faa Ekstraktudbyttet i Bryghuset sat
op. Interessant er det at sammenligne Bryggeren for 30 Aar
siden, der ikke tog det saa neje med en Smule Udbytte
mere eller mindre og som var ret tilireds med et Udbytte
i Bryghuset 62—64 °/;, med den ultramoderne Brygger, der
ikke er tilfreds med mindre end Laboratorieudbytte — efter
Finmelsanalyse — eller helst noget over,

Disse Fremskridt i Bryghusordning og Bryghusarbejde
er ikke sluttede endnu, vi kan imedese Fremtiden med In-
teresse. ;

Den Mand, som i allerferste Linie har ydet et stort Ar-
bejde i denne Sag, er Professor Windisch. Hans forskellige
Forslag, til grundig Reformation af den gamle Tremzske-
metode, er ikke blevne tiede ihjel; de har tvertimod medt
ganske voldsom Modstand. Der er vel neppe den Brygger,
som ikke har beskeeftiget sig med dette Spergsmaal, og De-
batten har veeret livlig — pro et contra Windisch.

Windisch's radikale Forslag som Springmaisch — og
Kurzmaischverfahren har wgget Bryggerne op til et grun-
digere Studium af hele Maskningsprocessen, og Resultatet
har sikkert overalt veeret, at den gamle tidsspildende Mae-
skemetode er bleven simplificeret, endda uden at forringe
Kvaliteten,

De omtalte Hurtigmaeskninger egner sig kun — og det
hevder Windisch selv — for godt oplest Malt. For Bryg-
gerier, der anvender daarlig oplest Malt eller Raafrugt, er
disse Metoder fuldsteendig umulige.

Anderledes med Eiweissrastverfahren — foreslaaet i
1906—07 af Ulrich i Pfungstadt og senere @ndret af Win-
disch. Den egner sig bedre for daarlig oplest Malt, idet
man, hvis den udferes efter Windisch, faar den sterste Del
af Masken kogt for at skabe bedre Betingelser for de pro-
teolytiske Enzymers Virkning, tillige faar man de haarde
Stivelsespartikler sonderdelte og derved en lettere Forsuk-
ring og et bedre Udbytte.

I Forbindelse hermed skal jeg naevne, at van Hest i Rot-
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terdam har foreslaaet at lade Maskningen staa ved Ind-
maskningstemperaturen i flere Timer og dernaest fortsztte
med Eiweissrastverfahren; han opnaaede paa denne Maade
en Forggelse af Udbyttet af omtrent 2 °/,, Der er det inte-
ressante ved dette Forslag, at det er omtrent den Maade,
de gamle Bryggere i Bayern arbejdede paa, kun er der den
Forskel, at van Hest arbejdede for at faa et storre Ud-
bytte, medens de gamle Bryggere nzppe skankede denne
Side af Sagen en eneste Tanke, De var komne til dette ad
Erfaringens Vej, og Fordelen ved denne Metode har utvivl-
somt vaeret den, at Aziditeten i deres @1 blev storre,

Der var desverre, ved de 2 Merudbytte van Hest
naaede, den ubehagelige Kendsgerning, at ca. 0,5 °/, af Mer-
udbyttet var Pentosaner, og da disse kunne omdannes til
Furfurol, er der al Anledning til at veere forsigtig.

Imidlertid anvendes mange Steder i Tyskland en For-
maskning af 6—14 Timer ved 15—18° C, med szrdeles
godt Resultat i ekonomisk Henseende,

Da Pentosanerne findes i Skallerne, er det meget muligt,
at man ved at kombinere Eiweissrastverfahren — eventuelt
van Hest's Forslag — med Kubessa's Metode kunde naa et
godt Resultat.

Hovedprincippet i Kubessa's Metode er jo som bekendt
at frasortere Skallerne under Knusningen og forst indmae-
ske dem, naar al Meskekogning er endt,

Af Betydning i Arbejdet for at faa Udbyttet af Malten
foraget, skal jeg blot til Slut neevne Schmidt's Metode, hvori
Princippet er, at koge hele Mzesken og derefter begynde Ud-
klaringen, idet man soger at holde Temperaturen saa haj som
mulig under hele Fralobet. Paa Vejen fra Sikar til Urtke-
del er indskudt et Kolearrangement, som afkeler Urten til
70 Gr. C. Der foretages da en Efterforsukring i Kedlen ved
Hjeelp af et Diastaseudtraek, som er taget paa et tidligere
Tidspunkt af Brygget.

Hensigten med Schmidt's Metode er jo netop at faa de
haarde Stivelsespartikler senderdelte saaledes, at en fuld-
steendig Omdannelse af al Stivelsen kan naas, altsaa sterre
Udbytte.

Da Mzsken efter Schmidt's Metode bliver underkastet
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megen Kogning kunde muligvis ogsaa her en Kombination
med Kubbessa’'s Metode veaere paa sin Plads.

Kubessas Brygningsmethode synes forsvrigt at veere
glemt; det har i hvert Fald ikke vaeret mig mulig at finde
noget Bryggeri, hvor den anvendes.

Med Undtagelse af den schmidtske Metode tager de for-
skellige Maskemetoder, — hvoraf jeg kun har nevnt de vig-
tigste, — i storre eller mindre Grad Afstand fra den gamle
Tremaskemetode, De har dog langtfra formaaet at give
denne Deodsstedet, tvertimod den gamle Tremeskemetode
befinder sig i bedste Condition. Bryggeren er Praktiker og
Tremeskemetoden er Praktikerens, den har intet med Teori
at skaffe. Tremaskemetoden er opstaaet ad Erfaringernes
trange Vej hos de gamle bayerske Bryggere, og den har be-
vist sin Berettigelse saaledes, at end ikke Windisch har kun-
net rette Angreb paa den, hvor det kun gjaldt om at forar-
bejde merk, hoj afterret Malt; hvor der derimod anvendes
lys, lavt afterret Malt med megen Diastase, har man fundet
Anledning til en Kritik som imidlertid kun har gavnet Tre-
maskemetoden. Der findes neeppe den Brygger, der ikke er
konservativ med Hensyn til det gamle og gennempravede,
han vil nu ikke stole udelukkende paa andres Erfaring, og
deri har han utvivlsomt Ret, han maa selv preve sig frem
og forst efter indgaaende Forseg beslutte sig til at andre
sin Maskemetode.

Jeg sagde, at Angrebene har gavnet Tremazeskemetoden,
— og det er ogsaa rigtigt. Bryggerne har leert en stor Del
deraf, og megen gammel Slendrian er bleven bandlyst af
Bryghuset, og derved er Metoden bleven mindre tidsspil-
dende og som Folge deraf mere praktisk. Bryggeren har
leert mere endnu; han har lart at @ndre sit Arbejde noget
efter Maltens Kvalitet, dog ikke saaledes, at det er ham li-
gegyldigt, om Malten er god eller daarlig, men han har leert
at mildne Folgerne af den daarlige Malt, og han har lert,
at kun ved at bevaege sig i Yderligheder kan han gere Skade.

Hermed har jeg segt at give en kortfattet Oversigt over
de vigtigste af de Forslag og Metoder, der er fremkomne paa
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»Maeskekunsten«s Omraade. Jeg har segt at sammenstille
dem paa en overskuelig Maade uden at gaa alt for meget i
Detailler, sggt at give et Indtryk af hver Metodes Fordele
og Mangler. Til Slut vil jeg blot sige, at ligesom der gen-
nem engelsk Tovvark gaar en red Traad som Kendetegn,
bor der gennem enhver Bryggers hele Virken gaa en red
Traad, og det er Bestraebelsen for til enhver Tid at sette
Produktets Kvalitet over Udbyttet, thi netop det, at dansk
Olindustri til enhver Tid kan staa paa et hejt Standpunkt,
vil i det lange Lob give den Stette mod fanatiske Angreb.

Efter dette lille Sidespring vil jeg gaa over til den rent
praktiske Side af Bryghusarbejdet.

Maltens Knusning. Den Knusning, som teoretisk set
skulde give det bedste Ekstraktudbytte, er naturligvis Knus-
ning til Finmel. Dette lader sig imidlertid kun gere, hvor
der arbejdes med Meskefilter — eller efter Schmidt's Me-
tode — og selv der foretrakkes ret ofte lidt grovere Knus-
ning, Hvor der arbejdes med Sikar — og det er jo det al-
mindeligste — kan der gives den Regel, at jo bedre Malten
er oplest, jo finere kan den males, og omvendt jo daarligere
Oplosningen er, jo grovere maa der males for at faa Ma-
sken udvandet. Forudsat er det naturligvis, at det tilstree-
bes at faa Skallerne saa hele som muligt,

Af det her naevnte fremgaar, at Bryggeren er nedt til at
@ndre sin Mglleindstilling ret hyppig og i alt Fald som Re-
gel ved Overgang fra Malt fra en Silo til Malt fra en
anden eller ved Overgang fra en Maltlevering til den
neeste,

Med de moderne Mgollevaerker — med 4 og 6 Valser —
er det muligt at faa Malten knust saa ideelt, som det vist-
nok kan naas, saa her er Bryggeren fra Msglleindustriens
Side hjulpen umaadelig langt frem; ja der paastaas endog,
at det store Bryghusudbytte, der kan naas med Maskefiltret,
udelukkende skyldes Anvendelse af de bedste Mgller.

Om Anvendelse af Raafrugt — Ris eller Majs — skal
jeg kun sige, at heri ligger neppe nogen Okonomi. Lad os
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stille et lille Regnestykke op, Vi gaar ud fra, at Malten
koster Kr. 22,00 pr, kg. og at Ris f. Eks, koster Kr. 24.00
pr. 100 kg. endvidere at der findes 75 °/, Ekstrakt i Malten
og 81 °/, i Raafrugt. Disse Tal kan neppe kaldes tenden-
tigse,

1 kg. Ekstrakt i Malt koster da 22,00:75 — 29,33 Ore,

et 5 » » Raafrugt » 24,00:81 29,63 »

Hertil kommer et forgget Dampforbrug ved Kogning af
Raafrugten, saa at Prisen pr. kg. Ekstrakt af denne gaar
yderligere op.

Enhver Brygger er jo forgvrigt i Stand til at opstille Reg-
nestykket for sin egen Bedrift og afgere, om det er skono-
misk for ham at bruge Raafrugt eller ej. Amerikanske
Bryggere bruger indtil 60 °/, Raafrugt, men Prisen paa Ris
og Majs stiller sig ogsaa gunstigere for den amerikanske
Brygger end for den danske,

Grunden til Raafrugternes Anvendelse har oprindelig
veeret den, at disse praktisk talt ikke indeholdt Kvalstof,
og at man derfor mente at faa et mere holdbart Produkt,
naar man anvendte Raafrugt., Imidlertid er det jo ikke Ag-
gehvidestoffernes Mangde, men den Form, hvori de fore-
kommer, der er det afgerende for det pasteuriserende Ols
Holdbarhed.

Man maa nu ikke glemme, at Anvendelse af Raafrugt
spiller en Rolle med Hensyn til Farven af de lyse Qlsorter;
med saa lys Byg som Heasten 1911 spiller dette ikke saa
stor en Rolle, men der har jo varet Aar, hvor det nasten
ikke har veeret muligt at fremstille @1 tilstraekkelig lyst med
Malt af dansk Byg.

Der kan siges mange Ting baade for og imod Anvendelse
af Ris eller Majs; men da dette ikke herer ind under Ram-
merne for denne Afhandling, skal jeg ikke komme narmere
ind herpaa. ;

Indmeeskningens Betydning med Hensyn til Ekstraktud-
byttet i Bryghuset er ikke stor, men den kan dog ikke lades
ude af Betragtning, Hvad det drejer sig om i denne Sam-
menhzeng, er Spergsmaalet, om man skal maske tyndt eller
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tykt ind — med meget eller lidt Vand. Indmaskes tyndt,
faar man en sterre, men ogsaa tyndere forste Urt, og der
kan da ikke blive saa stor Vandmeengde til den senere Ud-
vaskning af Masken. At indmaeske tyndt har den Fordel,
at Udklaringen gaar hurtig. En for tyk Indmeeskning van-
skeliggor Stivelsens Oplosning og Forsukring. Yderpunkter-
ne er her, som de fleste andre Steder, at undgaa, thi begge
byder de Vanskeligheder med Hensyn til Maltens Udnyt-
telse. En passende Koncentration af ferste Urt er 17—
20 9/, B efter det fardige Brygs Koncentration,

Om Meskningen har jeg foran sagt saa meget, at der
ilkke er Grund til at komme nzermere ind paa dette Sporgs-
maal. Den Maskemetode man maa anvende er jo vasentlig
afhengig af Oltypen og af Maltens Beskaffenhed, saaledes
at daarlig oplest Malt maa forarbejdes langsommere i Mz-
skekarret end godt oplest Malt. Dette er af Betydning med
Hensyn til Udbyttet, thi forsynder man sig imod denne Re-
gel,, skal det nok maerkes,

Som bekendt kan man ved Maskningen variere Urtens
Indhold af Maltose og derigennem Forgaringsgraden. Jo
mindre Maltose man har i sin Urt, jo fyldigere vil Ollet jo
blive; men paa den anden Side vil det tabe i Velsmag, hvis
Maltosemangden bliver saa ringe, at man kommer ret meget
ned under 3,5 °/, Alkohol i det feerdige Q1.

Meskekogningens Indflydelse paa Bryghusudbyttet har
kun Betydning derved, at Maltens haarde Bestanddele brin-
ges i Oplesning. Der er Bryggere, der mene, at rigelig
Kogning af Maskningerne giver Ollet sterre Fyldighed;
denne Anskuelse er n®ppe rigtig, thi i saa Fald maatte jo
@1 fremstillet efter Infusionsmetoden altid smage tyndere
end @I, der er fremstillet efter Dekoktionsmetoden, og det
er dog ikke Tilfeeldet.

Nej, gor kun Meskningernes Kogetid kort, — ca. '/,
Time, — det er tillige af Hensyn til de lyse @lsorters Farve
heldigt, og man sparer paa Dampen.

Udklaringen — i det Hele taget Arbejdet i Sikarret —
er ligeledes i de sidste 10—15 Aar undergaaet Forandrin-
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ger. Den gamle Arbejdsmaade med 3—4 grundige Ophak-
ninger med paafelgende — ganske vist korte — Ro, Forkla-
ring og Udklaring er vistnok overalt forladt nu, den tog for
lang Tid, og hvad varre var, den gav ikke det bedste Ud-
bytte. Naa, man tog det nu ikke saa noje den Gang, den
storste Fejl man kunde begaa, — det bildte man sig i hvert
Fald ind, — var at gaa udenfor de en Gang afstukne Veje.

Ophakkere med Plove og senere lodrette Knive (Hell-
wig), Sikar med dobbelt Bund, m. m. er altsammen Marke-
pale paa Vejen til mere rationelt Arbejde.

En hel ny Vej til at skille Urten fra Masken er Anven-
delse af Maskefiltret.

Meeskefiltrets store Fremgang skyldes naturligvis i aller-
forste Linie det Princip, der ligger til Grund for det, og dets
med Aarene forbedrede Konstruktion, der gor, at Udklarin-
gen forlgber hurtigt; men dernzest, at Prof. Windisch med
stor Energi har veeret dets Forkeemper i Tyskland.

At komme narmere ind paa de forskellige Sikar og Op-
hakningsmaskiner vil fore for vidt, jeg har kun villet neevne
de bedst kendte af de Apparater, der er fremkomne med
det Formaal at forege Bryghusudbyttet og at afkorte Ud-
klaringstiden. Dog en Ting vil jeg nsevne, og det er, at Op-
hakkere med Plove, Knive e. 1. kun ville have deres fulde
Verdi paa de Steder, hvor der bruges godt oplest Malt, og
at de sandsynligvis ville vaere mindre heldige, hvor der ar-
bejdes med Raafrugt.

Med Hensyn til selve Udklaringen kan der egentlig ikke
gives bestemte Regler for, hvorledes Arbejdet skal foregaa,
enhver Brygger maa studere de forskellige Arbejdsmaaders
Indflydelse paa Udbyttet ved at preve sig frem ogvzalge den
bedste. Den gamle Udklaringsmaade gav ganske gode Re-
sultater; men den tog ogsaa lang Tid. Jeg skal anfere en
anden, som efter min Erfaring giver mindst lige saa godt
Resultat, og som er betydelig hurtigere.

Forste Urt maa lgbe rask fra; gor den ikke det, er det
nasten ligegyldigt hvilken Metode, man arbejder efter, det
vil ikke veere muligt at opnaa noget godt Udbytte. Grun-
den til et daarligt Fraleb af ferste Urt er naesten altid at
finde i en for fin Knusning af Malten i Forhold til dens Op-
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lgsning. Paa den anden Side maa man heller ikke lade for-
ste Urt lgbe for rask fra, thi det vil resultere i, at Masken
trekker sig sammen, saaledes at Urten ikke kan komme igen-
nem, og man nedsages til at hakke op.

Naar Urtens Overflade synker ned, saaledes at Maskens
Overflade begynder at vise sig over Urten, aabnes for Ef-
tergydningsvandet, og man lader dette drive forste Urt foran
sig, her maa man for at undgaa overfledig Blanding af forste
Urt og Vandet passe det rette Tidspunkt, hvilket er det Die-
blik, da Urtens og Maskens Overflade er den samme. Efter
at der er aabnet for Eftergydningsvandet er det nsdvendigt,
hvis der er Overdejg, at hakke Maskens Overflade op en
Gang, dette har ingen Indflydelse paa Udklaringen, der kan
fortsaettes, uden at Urten bliver uklar, naar man ikke kom-
mer for dybt med Ophakkeren.

Er forste Urt lobet fra, hakkes op under stadig Tilleb af
Eftergydningsvand, derefter Forklaring og Udklaring til
Kedlen er »fuld«. Under Udklaringen kan det foruden den
navnte ene Ophakning blive nedvendigt at hakke op en
Gang til, men mere end 2 Ophakninger skulde ikke vere
nedvendige; heri er selviglgelig ikke medregnet eventuelle
Ophakninger for at bryde Overdejgen.

Medens Bryggeren med Hensyn til sin Arbejdsmaade
ved Udklaringen maa preve sig frem og finde, hvad der gi-
ver det storste Ekstraktudbytte i hans Bedrift, er det en an-
den Sag med Eftergydningsvandets Temperatur. Jo varmere
Eftergydningsvand man bruger, jo sterre Udbytte faar man,
dog ber man vere opmarksom paa, at bruges for varmt Ef-
tergydningsvand gaar uomdannet Stivelse med i Urtkedlen,
og ved Jodpreven faar man da Stivelsereaktion, Reglen ber
da vezere den, at man tvinger Eftergydningsvandets Tempe-
ratur saa hejt op som muligt uden at faa Stivelse med i Urt-
kedlen. Der er jo imidlertid ingen Regler uden Undtagelser
og som bekendt skyldes jo netop det gode Ekstraktudbytte,
der kan naas ved Anvendelse af Schmidts Metode, det var-
me Eftergydningsvand — saa nar Kogepunktet som muligt.
Ogsaa hvor man ikke bruger Schmidts Metode kan Efter-
gydningsvandets Temperatur sattes op, naar man blot ser-
ger for, at den overskydende Diastase fra forste Urt faar
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Lejlighed til at omdanne Stivelsen i Urtkedlen, og det kan
jo ganske simpelt gores, ved at man holder Temperaturen
i Kedlen paa ca, 70 Gr. C., indtil hele Brygget er udklaret,
og ferst derefter lader Temperaturen stige, til Urten kom-
mer paa Kog. I et nordtysk Bryggeri har jeg f. Eks, set
Anvendelse af Eftergydningsvand med en Temperatur af
90 Gr. C. Denne Metode har den Svaghed, at Tiden, et
Bryg er under Arbejde i Bryghuset, forlenges noget. I et
sachsisk Bryggeri har jeg set samme Metode anvendt; men
der indvandt man noget af Tiden ved ikke at lade Brygget
staa i Ro. Det kan jo imidlertid godt vaere, at sidstnzevnte
Bryggeris Malt var seerlig godt oplest, — jeg maa tilstaa,
det erindrer jeg ikke mere,

Efter Udklaringens Slutning og Maskens Udkastning kan
man ved Optagelse af Sipladerne ofte finde det, Bryggerne
kalder Underdejg. Som Regel bestaar denne vesenligst af
veerdilose Stoffer; men der kan ogsaa findes betydelige
Mengder af Stivelse, som har unddraget sig Forsukringen,
og i saa Fald repreesenterer det et ret betydeligt Ekstrakt-
tab. Den bedste Maade at undgaa Underdejgen paa er,
ved Forklaringen at lade Klarehanerne enkeltvis staa fuldt
aabne en kort Tid for paa denne Maade at rive Underdej-
gen med. Ved godt oplest Malt, hvor Forsukringen fore-
gaar hurtigt, undgaar man, at Underdejgen, hvis der i det
hele taget findes nogen, indeholder Stivelse i storre

Mangder,

Masken indeholder, efter at den har forladt Sikarret,
endnu en Del Ekstrakt dels i oplest dels i uoplest Form,
denne Ekstrakt er uigenkaldelig tabt for Bryggeren og den
eneste Gleede, han kan have af at undersgge Masken, er
den, at han derved faar en Bedemmelse af Bryghusarbej-
det. Jo mindre Ekstrakt de findes i Masken, jo mere er der
gaaet i Urtkedlen, og jo bedre har Bryghusarbejdet veeret.

Hvor megen oplest Ekstrakt, der findes i Masken, kan

man faa at vide ved at undersoge Pressevandet med et

Sacharometer, Viser dette f. Eks. 1 °/, B, har man paa det

nermeste i Masken 1 kg, oplest Ekstrakt pr. 100 kg. ind-
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measket Materiale, Pressevandet maa ikke holde mere end
0,6 °/, B ellers har Udvaskningen ikke vaeret saa god, som
den burde have veaeret.

De uopleste Bestanddele i Masken, der kan komme i
Betragtning som Ekstrakigivere, er vasentlig Stivelse og
Zggehvidestoffer, Andrager disse mere end 0,5 °/, bereg-
net paa indmeasket Materiale, er Tabet for stort, og Fejlen
maa da seges enten i daarlig oplest Malt, i en fejlagtig
Knusning eller i en for hurtig gennemfort Maesknings-
proces,

Heraf fremgaar, at Bryggeren javnlig maa lade sin
Mask undersege for uoplest Ekstrakt; men desforuden maa
han stadig holde @je med, at der ikke findes Korn, som
har unddraget sig Knusning, thi i saa Fald vil Ekstrakttabet
stige betydeligt.

Med Hensyn til Arbejdet med Maskefilter skal jeg
fatte mig i Korthed, da jeg ikke personlig har gjort Erfa-
ringer dermed,

Der er dog et Punkt, som er af saa overmaade stor Be-
tydning med Hensyn til Bryghusudbyttet, at jeg ikke kan
undlade at bergre det, nemlig Meaeskefiltrets Fyldning.

Filiret maa fyldes saaledes, at alle Kamrene fyldes
fuldsteendig af Maesken og paa en saadan Maade, at M-
skens Masse i alle Kamrene er ganske ensartet — eller med
andre Ord lige »tyk«. At Luften ligeledes maa fjernes af
Masken og af Filtret gennem Lufthanerne, nzvner jeg kun
for Fuldsteendighedens Skyld,

For at Meskefiltret skal kunne fyldes paa denne Maade,
maa Maesken {ra forst til sidst ogsaa lebe ensartet fra Mz-
skekarret; men det er jo netop det gale ved de almindelige
fladbundede Meskekar, at denne Fyldning er umulig. Til
at begynde med gaar det udmaerket, men ret leenge varer
det ikke, for der begynder at suges Luft ind, og jo mindre
Maesk, der er i Maskekarret, jo mere Luft indsuges; da
denne Luft undviger gennem Mesken og Lufthanerne, brin-
ger den straks Uensartethed tilveje ved at foraarsage Sted
i Filtret, Naar Maesken i Karret endvidere synker saa langt
ned, at Rereapparatet ikke laenger holder Mesken i Bevze-
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gelse, lober fortrinsvis det tynde af — atter Uensartethed;
den sidste Del af Masken maa fejes eller skylles hen til
Udlgbet, hvilket yderligere bidrager til uensartet Fyldning.
Et Maskekar, der skal tiliredsstille Fordringerne til et
Bryghus med Mazskefilter, maa have konisk Bund; ganske
vist er det ikke leenger et Maskekar efter vore — maaske
foreeldede — Begreber; men man kunde jo erstatte Mzaske-
karret med en Kedel. For zldre Anlaeg, der forsynes med
Maeskefilter, vil det selvielgelig vare en betydelig Udgift,
men der er jo intet i Vejen for, at man kan pumpe hele
Mzsken i Measkekedlen og derfra i Maskefiltret, saa kom-
mer man jo nemt over den Vanskelighed.

Prof, Windisch, som baade har skrevet og talt meget for
Measkefiltret, har blandt andet udtalt, at i Bryghuse med
Maskefilter har Meskekarret ingen som helst Eksistensbe-
rettigelse, men ber erstattes af den mere alsidige Kedel.
Prof. Windisch fremhaver endvidere som Megnster paa et
moderne Bryggeri: Pfungstidter Brauerei, hvori hverken fin-
des Maskekar eller Sikar, men Maskefilter og Kedler,

Om Meskefiltret igvrigt i ekonomisk Henseende betyder
et Fremskridt eller ej, er endnu ikke bevist paa en fyldest-
gorende Maade.

Humlekogningen har ingen Indflydelse paa Ekstraktud-
byttet. En af Humlekogningens Opgaver er jo at faa de
koagulerbare Zggehvidestoffer, der er opleste i Urten, til
at koagulere. Forseg med uhumlet Urt har vist, at en Koge-
tid af 1 Time er fuldt ud tilstraekkelig for at opnaa fuld-
steendig Udskilning.

Anderledes forholder det sig med Ekstraktionen af Hum-
len; adskillige af Humlens Bestanddele gaa kun meget ufuld-
steendig i Oplesning. Forseg har vist, at selv en 12 Timers
Kogning ikke var tilstreekkelig til at udtreekke Bitterstof-
ferne. Ved Humletilsatning i flere Gange, hvoraf den sid-
ste Del kun koges i forholdsvis kort Tid, er Udnyttelsen af
Humlen meget daarlig.

For at raade Bod paa dette Forhold har man prevet ad
to forskellige Veje at opnaa en bedre Dkonomi,
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1. Ved Ekstraktionsapparater.
2. Ved Humlemsoller.

Der er konstrueret mange Humleekstraktionsapparater;
men Resultaterne af Anvendelsen har veeret saaledes, at
man paa ganske faa Undtagelser ner har forladt dem, og
Hovedgrunden har varet, at der i Dllet kom en fremmedar-
tet, uheldig Smag,.

Som Eksempel paa saadanne kan navnes »Halut« og
Schneiders Apparat som paa Grund af den dyre Humle i
1911 har faaet nogen Udbredelse i Tyskland.

Principet i Humlemollerne er at senderdele Humlen og
dernzest at sortere Blade, Stengler og Lupulin hver for sig.

Humlempllerne har vist at kunne bidrage til en bedre
Udnyttelse af Humlen, men der er dog langt igen. Imidler-
tid har Humlemeller veeret i Brug enkelte Steder i flere Aar.

Gentagen Kogning af Humlen giver ogsaa en Besparelse,
men maa dog fraraades af Hensyn til Smagen,

Postningen af Brygget gennem Humlesien er den sidste
Del af Arbejdet i Bryghuset. Humlesien holder Humlen til-
bage, medens Urten passerer igennem. Humlebladene og
-stilkene holder dog en hel Del Urt tilbage, man regner
6,7 1. pr. kg. Humle. Lader man denne Urt gaa tabt, lider
man et Ekstratab af ca. 0,5 ?/,.

For at indvinde den sterst mulige Urtmeengde overskyl-
les Humlen grundig med varmt Vand, og man pumper dette
Skyllevand gennem Ledningen for ligeledes at skylle denne
efter.

Af Hensyn til Urtens Koncentration er man dog bunden
til et vist Maximum af Vand gennem Ledningen, men der
er som Regel intet i Vejen for yderligere at skylle Humlen
igennem, og lade dette Skyllevand samt Vandet fra Lednin-
gen blive pumpet op i Maeskekarret eller -kedlen til Ind-
maeskning af et efterfelgende Bryg.

Bruges Skyllevandet fra Humlen til Indmaaskning af
Raafrugt, er det imidlertid nedvendigt at komme saa meget
koldt Vand i, at man kommer ned under Forklistringstem-
peraturen; for at vaere sikker maa man helst komme rigelig
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koldt Vand i. Tages ikke det forngdne Hensyn hertil, vil der
ved Indmeskningen danne sig store Klumper, som ikke
kan gennemkoges, og som senere vil have en skadelig Ind-
flydelse paa Fralebet og derigennem paa Ekstraktudbyttet.

Hermed har jeg omtalt alt, hvad der kan geres i Bryg-
huset for at naa det bedst mulige Udbytte. Det er jo imid-
lertid en Selviglge, at der indenfor hver enkelt Bryggeri ek-
sisterer Forhold, som kan gere, at en Arbejdsmaade fore-
treekkes for en anden. Man maa jo ferst og fremmest erin-
dre, at hele Arbejdsmaaden dikteres for det forste af Ollets
Art, dernzest af de Materialier, der er til Raadighed —
altsaa nermest af Maltens Beskaffenhed og endelig af
Bryghusets Indretning.

Brygmesteren ber skaffe sig en korrekt Bedemmelse af
sit Arbejde i Bryghuset., Jeg har foran omtalt Undersagel-
ser af Masken; men da en Maskanalyse tager en Del Tid,
er det upraktisk at undersoge hvert Bryg paa denne Maade,
saameget mere som den kun angiver en Del af Ekstraktta-
bet, ganske vist den storste. Bedre er det for samtlige Bryg
at bestemme Bryghusudbyttet,

Ved Bryghus- eller Ekstraktudbyttet forstaas Maengden
af alle de Stoffer, der ved Bryghusarbejdet udvindes af 100
Veagtdele Malt.

Man maa skalne mellem Byghusudbytte og Gaerkalder-
udbytte, Det sidste angiver Mangden af de Stoffer, ud-
vundne af 100 Veaegtdele Malt, som efter Nedsvalingen fin-
des i Gaerkarrene,

Disse to Tal er langtira ens, al Grunde som er enhver
Brygger saa indlysende, at narmere Omtale af dette For-
hold er overfladigt her. Kun skal jeg sige, at Garkeelder-
udbyttet giver et Tal for, hvad Bryggeren virkelig faar i sin
Urt, det gor Bryghusudbyttet derimod ikke.

Det ene af disse to Udbytter ber bestemmes for hvert
Bryg og begge ber regelmaessig bestemmes for derigennem
at kunne kontrollere Nedsvalingsarbejdet.

Angaaende Prevetagningen og Udbytteberegningen skal
jeg indskraenke mig til at henvise til Litteraturen, som er
overmaade rig paa Afhandlinger om dette Emne,
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Geaerkaelderen.

Som det i Bryghuset er Brygmesterens Hovedopgave at
faa uddraget saa megen Ekstrakt som muligt af Malten, maa
l:an i de gvrige Afdelinger soge at indskraenke Spildet, saa-
ledes at den sterst mulige Meengde af den i Bryghuset ind-
vundne Ekstrakt naar ud til Salg som @1 paa Foustager
eller paa Flasker.

De mange Manipulationer af @1 og Urt ger, at Spild
aldrig fuldsteendig kan undgaas. Man kan skelne mellem
Spild, foranlediget ved skodeslost Arbejde fra Personalets
Side, og Spild, som med de for Haanden varende Apparater
ikke kan undgaas,

Spild, som hidregrer fra Skedesloshed er det vanskeligt
at faa Bugt med af forskellige Grunde, som jeg ikke skal
komme naermere ind paa; jeg vil indskreenke mig til at sige,
at Brygmesteren maa tilstraebe at ordne Arbejdet saaledes,
at netop den Maade, hvorpaa dette forskriftsmesig skal ud-
fores, er den nemmeste og simpleste af alle. Det maa go-
res indlysende for Personalet, at det ved at udfere Arbej-
det paa en hvilken om helst anden Maade kun gore dette
besverligere, Dette maa navnlig ved Nyanlag staa skrevet
med »Ildskrift« for @jnene af den, der projekterer Anlee-
get, saavel som for den, der leder det, thi kun ved at gore
det daglige Arbejde saa simpelt som muligt i et praktisk
til de allermindste Details gennemtaenkt og gennemarbej-
det Anlag har man Udsigt til at komme Skedeslosheden
til Livs, I denne Sammenhang skal jeg tillige sige, at man
ad denne Vej ogsaa faar udfert mere Arbejde af hver en-
kelt Mand; et Faktum som ikke er uden Interresse, naar Ta-
len er om gennemfert @konomi i Driften.

Efter dette lille Sidespring vil jeg gaa til Omtale af det
Spild, som med de for Haanden veerende Apparater ikke
kan undgaas.

Truben indeholder efter Nedsvaling af Brygget endnu
en hel Del Urt, og denne indvindes jo almindeligvis her til
Lands ved Hjelp af Siposer. Jo fastere Truben ligger paa
Svalebakkerne eller i Urtbeholderen, jo lettere og fuldsteen-
digere lgber Urten fra i Siposerne. I de lukkede Urtbe-
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holdere spiller Luftningen en meget stor Rolle med Hen-
syn til Trubens Udskilning, thi jo mere intensivt der luftes,
desto bedre skilles Truben ud, og deto fastere ligger den
paa Bunden. Imidlertid er det jo en Kendsgerning, at for
steerk Luftning af Urten kan give Logsmag i Dllet; Reglen
for Luftning ber da vaere den, at man lufter saa staerkt som
muligt uden at faa denne ubehagelige Smag i sit Q1.

Naar Siposerne har hangt saa lenge, at Truben er »torc,
indeholder den endnu indtil 80 °/, Urt, som spildes. Ved
Anvendelse af Filterpresse vil det veere muligt at indvinde
Storstedelen af denne Urt; kan man regne, at man kan
vinde 1—2 L. pr. 100 kg Malt.

Gerens Betydning i skonomisk Henseende er ikke gan-
ske ringe. Bundgazren indeholder, naar den ligger seerlig
godt fast paa Bunden af Karrene 0,6—0,7 1. D1 pr. hl. af
Karrenes Indhold. Dette ret imponerende Spild forekom-
mer altsaa under de heldigste Omstaendigheder; hvor stort
mon det er, naar Gaeren ligger lost? Ogsaa her kan Filter-
pressen hjalpe, idet man presser al den Ger, der ikke skal
bruges til frisk Paasatning.

En Ger, der ikke sztter sig fast, giver om ikke altid
saa dog som Regel en daarlig Klaring og dermed folgende
steerkere Endeforgeering, som kan have en tyndere Smag
til Folge.

Naar Gaeren har udfert sit Arbejde i Bryggeriet, bliver
storste Delen kastet bort, en Del anvendt til ny Paaseet-
ning og endelig bliver noget solgt til Fabrikation af Pres-
segeer,

Lad os nu en Gang undersegge, hvilke Vardier, der saa-
ledes kastes bort.

Presset Gar indeholder med 75 °/, Vand ca. 2,5 ?/, Kveelstof,
Magert Okseked — » 19 » » » 34 » —_

Regner vi, at der aarlig produceres ca. 2'/, Million hl.
1 i Danmark, saa bortkastes eller szlges for en ringe Pris
ca, 3'[, Million kg. Ger, hvilket i presset Stand svarer til
ca, 1%/, Million kg.

Det vil altsaa sige, at der her i Landet aarlig gaar saa
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megen Nearingsverdi tabt, som svarer til 1!/, Million kg.
Oksekod. Hvad dette andrager i Penge, skal jeg lade uom-
talt her; men det drejer sig ikke om Smaasummer.

Denne Ger kan imidlertid bruges, hvad Forseg andre
Steder har godtgjort. Den kan bruges som Kveaegfoder; og
efter de Erfaringer, man forelgbig har, er det et Foder, som
i vort smerproducerende og kvagavlende Land absolut maa
have en Fremtid for sig.

Hvorfor?

For det forste paa Grund af det store Indhold af Kvzl-
stof i Forhold til Okseked — omtrent 3—4. Men Gzren
har ogsaa, — og det er navnlig her, dens store Fortrin lig-
ger, — en Egenskab, der stiller den over alle andre Foder-
stoffer, og det er dens legende Egenskab, som beskytter
Dyrene mod Infektionssygdomme eller i hvert Fald mildner
disse Sygdommes Forleb.

Jeg skal kort omtale nogle af de Forseg, som er gjort
paa dette Omraade.

Allerede i Slutningen af forrige Aarhundrede fodrede
en Mand ved Navn Eichener sit Kveeg med Geaer — i den
Stand, han fik den fra Geerkarrene — blandet med Hak-
kelse. Kvaget fik ikke noget at drikke hele Aaret igennem,
da der sandsynligvis var Vand nok i dette Foder, Det va-
rede nogle Dage, for Dyrene begyndte at zde deraf; men
efterhaanden vannede de sig saaledes til Foderet, at selv
om dette lugtede ret sterkt, blev det alligevel dt, Resul-
tatet var godt. Keerne gav betydelig mere Mazlk, Kodet var
fastere — Slagterne kebte hellere hans Dyr end andres.
Siden denne Garfodring begyndte blev hverken Tuberkulose
eller nogen anden Infektionssygdom iagttaget hos Eicheners
Dyr, medens saadanne forekom hyppig nok mellem de an-
dre Benders Dyr. Malken var ogsaa federe og mere
holdbar,

Doornkaat har ogsaa gjort Forseg gennem flere Aar
med Gerfodring; men han kogte Geeren !/, Time, hvorefter
han afkelede den og gav Kvaget indtil 1 kg. pr. 50 kg, le-
vende Vagt pr. Dag, blandet i det almindelige Foder,

Professor Delbrick tog i 1910 Initiativet til en ngjere
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Undersegelse af Bryggerigaer som Fodermiddel. Arbejdet
blev udiert paa Versuchs- und Lehranstalts erneringsfysio-
lcgiske Afdeling; der blev udfert praktiske Fodringsforseg
med Faar, Heste, Svin og Rotter. Gennem disse Arbejder
blev det godtgjort, at vi i terret Gaer ejer et Kraftfoder af
storste Neeringsveerdi.

Prof. Lindner har ogsaa om Forseg i Schwaben med-
delt gode Resultater og navnlig fremhavet Dyrenes gode
Sundhedstilstand, de skulle navnlig have vist sig modstands-
dygtige mod Tuberkulose,

I Samarbejde med Dr. Pecktner i Berlin begyndte die
Freiherrlich von Sternburgsche Brauerei i Liitzschena-Leip-
zig i Foraaret 1911 at fodre deres Malkekger med Ger. For
at undgaa Gering i Keernes Indvolde bliver Gaeren draebt
ved Kogning, Resultaterne af denne Fodring har veaeret
serdeles gode,

Foruden en Stigning i Malkemangden, viste sig en Stig-
ning i Malkens Fedtindhold fra 3,2 °/, til 4,1 °/,, altsaa
e300

Disse Tal maa dog imponere enhver Landmand.

Vi har et Landbrug, der indtager en smuk Plads, og
vi har en @lindustri, som vi heller ikke behover at skamme
os over; et Samarbejde af disse burde etableres til Losning
af dette Spergsmaal. Var det ikke en Opgave at tage op f.
Eks. for det kgl. danske Landhusholdningsselskab, Bryggeri-
foreningen eller Brygmesterforeningen? Vi har jo Tradition
for Geerspergsmaalenes Losning her i Emil Chr, Hansens
Land,

Anden Anvendelse af Bryggerigeer f. Eks. som Godnings-
middel, til Fremstilling af Kedekstrakt og i Medicinen vil
jeg kun naevne for Fuldstendighedens Skyld.

Efter denne »Fremtidsmusik«, som forhaabentlig i en
ikke for fjern Fremtid vil blive »daglige Toner«, vil jeg at-
ter vende tilbage til det, der beskeftiger os i Nutiden
f. Eks.

Ollets Fadning i skonomisk Belysning. Det er skonomisk
set rigtigt at fade Dllet over mange Fade, saaledes at Fa-
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dene fyldes i flere Gange. Skummet faar herved Lejlighed
til at seette sig fra den ene Fadning til den neeste, og her-
igennem reduceres Spildet ved Overskumning, Det er og-
saa gkonomisk rigtigt at fade @llet saa klart som muligt for
ligeledes at forringe Skumningen, og dette galder navnlig
for det @1, som bruges til Fadenes Fyldning, Arbejdet ved
Pumperne gaar ogsaa lettere, jo klarere @Dllet er, fordi der
da ikke undviger saa megen Kulsyre som ved »grent« fadet
@1, hvor der fra Vindkedlerne stadig maa lukkes Kulsyre
ud. For »lauter« Fadning er imidlertid en ret betenkelig
Ting at indlade sig paa, for det forste fordi Eftergaringen
paa Fadene kan blive for ringe, og for det andet fordi In-
fektionsfaren foreges ganske betydelig derved, at »lautert«
@1 ikke indeholder saa mange Gzrceller, og at de, der ende-
lig findes, er de letteste og de svageste altsaa de mindst
modstandsdygtige.

[ Tilslutning til Dllets Fadning vil jeg gerne sige et Par
Ord om Udskylning af Ledninger, Pumper m. m.

Udskylningen foretages med Vand, som lukkes ind i Led-
ningen efter Urten eller Dllet. Der finder nu altid en Blan-
ding Sted af Urten (Dllet) og Vandet, og Meengden af den-
ne vandblandede Urt (01) vokser med Ledningens Langde
eller rettere med den Tid, det tager, fra der aabnes for
Vandet til Ledningen er skyllet igennem. Man maa altsaa
til disse Udskylninger have rigeligt Vand under passende
Tryk til Disposition, og man maa lade Udlebene for Urt (91)
veere fuldt aabne.

Ved enhver Udskylning spildes der altid noget, og man
gor derfor bedst i at indskraenke Udskylningernes Antal til
det mindst mulige, dog n@ppe mindre end en Gang daglig.
Skal man f. Eks. fade flere @lsorter samme Dag gennem
samme Ledning, ber man begynde med den lyseste @lsort
og lade morkere folge efter saaledes at en morkere @lsort
anvendes som Udskylning for den foregaaende lysere, Dette
kan gores uden Spild, naar man har Haner anbragt paa Led-
ningen paa de rette Steder,

Det er mig umuligt at slutte dette Afsnit om @konomi i
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Garkaelderen uden at omtale:
Opsamling af Geeringskulsyre.
Saavidt mig bekendt er Opsamling af Geringskulsyren
ikke praktiseret i Europa. For Amerikanerne derimod,

som — det er vist et Faktum, — i allerhgjeste Grad har @j-
nene aabne for, hvad der er praktisk, er det en gammel
kendt Ting.

Ved Maltosens Spaltning under Geringen dannes af 100
Vagtdele:

44,15 Veegtdele Kulsyre.
46,16 — Alkohol,

En Del af Maltosen forbruges af Garen, og Resten om-
dannes til andre Produkter som Glycerin, Ravsyre m. m.

Det vil altsaa sige, at hvert kg. Kulsyre, som undviger
under Geringen, koster Bryggeren i Produktionsudgifter
omtrent det samme som 1 kg. Ekstrakt koster at fremstille.

Af nedenstaaende vil det fremgaa, at Bryggerierne pro-
ducerer betydelig mere Kulsyre, end der overhovedet kan
anvendes her i Landet,

Har vi f. Eks. en gennemsnitlig Indbrygningsprocent af
12 °/, B og en gennemsnitlig Fadningsprocent af 4,0 °/, B,
kan vi beregne Alkoholmangden efter Ballings Formel:

A = (p—m) a

A er Alkoholmangden,

p er Urtens Ekstraktindhold fer Gaeringen i °/, B.

m er ODllets Ekstraktindhold i Sacharometerangivelse ef-

ter Geringen og efter delvis Fjernelse af Kulsyren.

a er Alkoholfaktor for den tilsyneladende Attenuation

efter Ballings Tabeller, I dette Tilfeelde 0,4187.
Alkoholmangden er altsaa (12,0—4,0) 0,4187 — 3,3 °/,.
Kulsyremangden er da 3,3 > */,, 3.2 9

eller pr. hl. @I 3,2 kg.

At indvinde al denne Kulsyre lader sig nu imidlertid
slet ikke gore; men selv om vi regner at kunne indvinde
1,5 kg. Kulsyre pr. hl. @1 kan Landets Kulsyreforbrug daek-
kes vistnok flere Gange.

Medens Udnyttelse af Affaldsgeeren ikke i Ojeblikket
har nogen praktisk Betydning, fordi der ferst maa skabes
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et Marked for den, er Forholdene ganske anderledes for
Kulsyrens Vedkommende, idet der jo findes Kulsyrefabriker
her i Landet, som ogsaa sazlger Kulsyre til Bryggerierne,
medens disse selv fremstiller denne Vare, men lader den
gaa til Spilde,

Geeringskulsyren er jo ikke alene al anden Kulsyre
jeevnbyrdig; men den er den overlegen. Faktisk byder den
forskellige ikke uveesentlige Fordele.

1. Den er fuldkommen luftiri, forudsat at den er op-
samlet paa det rette Stadium af Geringen. Selv et
ubetydeligt Luftindhold er skadeligt, naar Kulsyren
anvendes til Carbonisering,

2. Geringskulsyren indeholder tillige aromatiske
Atherarter, som under Geringen undviger med
Kulsyren, og som senere ved Carbonisering med
Geeringskulsyre atter kan tilfores @llet.

Sammenlignende Forseg i Amerika har vist, at @1 car-
boniseret med Gearingskulsyre har en bedre, en dlere
Smag end @1 carboniseret med anden Kulsyre. Man har
iovrigt ogsaa bemarket, at det bedste Resultat naas ved den
friskeste Kulsyre.

Dette er i faa Ord den amerikanske Bryggers Erfarin-
ger paa Geringskulsyrens Omraade.

Vi Bryggere herhjemme bor ogsaa for at opnaa en saa
okonomisk og rationel Drift som mulig tage dette Spergs-
maal under Overvejelse og forelebig opsamle Gaeringskul-
syre til Bryggeriernes eget Fobrug.

Hvad er da Bryggeriernes eget Forbrug?

Ja, det er naturligvis ferst og fremmest Anvendelse af
Kulsyre til Carbonisering af @llet, og dernst soge at an-
vende den til Restauraterernes Udskenkningsapparater,

Er vi forst komne saa vidt, aabner der sig sikkert andre
Muligheder for Gaeringskulsyrens Anvendelse,

Et Omraade, hvor Geringskulsyren er fortrinlig egnet i
Bryggerier, Mejerier, Slagterier m. m, er som Kuldemedium
i Kelemaskiner. Desvaerre kan Kulsyren ikke anvendes i
Stedet for Ammoniak i Ammoniakmaskinerne, da der ti]
Kulsyrens Compression maa anvendes et Tryk af en saa-
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dan Hejde, at enhver Ammoniakmaskine vilde spranges
derved — ca. 60 Atm,

Rentabiliteten af Kulsyre-Kelemaskiner vil sikkert nok
ved Anvendelse af Garingskulsyre stille sig s@rdeles gun-
stig lige overfor Ammoniakmaskiner; ligesom Anvendelse
af Kulsyre til Kolemaskiner byder andre Fordele, som ikke
kan lades ude af Betragtning, naar Talen er om et nyt
Anleeg,

F. Eks, er de gkonomiske og praktiske Fordele ved den
direkte Expansion saa igjnefaldende store, at den sikkert
vilde have erobret sig en storre Plads i Bryggerierne, hvis
ikke det netop rummede en stor Fare at have Ammoniak-
ledninger omkring i samtlige Lokaler. Denne Fare existe-
rer kun i ganske ringe Grad ved Anvendelse af Kulsyre.

Naar jeg i ovenstaaende har talt om, at det kun er for-
bunden med ganske ringe Fare at anvende direkte Expan-
sion af Kulsyre, har jeg kun tenkt paa Persoalet, der ar-
bejder i de afkelede Rum. Det vilde af Hensyn til @llet slet
ingen Fare rumme; derimod vilde Spreengning af en Ammo-
niakledning f. Eks. i en Garkalder sandsynligvis veere et
kolossalt Tab for et Bryggeri.

I Tldebrandstilfeelde vilde udstremmende Kulsyre fra en
spreengt Ledning virke sterkt dempende paa Ilden, hvor-
imod udstremmende Ammoniak vilde have den modsatte
Indflydelse,

Det kunde synes, som om jeg nu vovede mig lidt vel
meget uden for Emnet, navnlig da Anskaffelse af Kulsyre-
Kolemaskiner er dyrere end Ammoniakmaskiner; men jeg
skal dertil kun sige, at det ved Nyanleeg — og jeg taler kun
om saadanne — mindre er Anlagssummens Storrelse end
Forrentningen af denne, der bestemmer Anleaegets Verdi.

Et Punkt, som ogsaa gor sig sterkt galdende i Geerkzal-
dergkonomien, er Geerkarrenes Storrelse og det Materiale,
hvoraf de er lavede.

Jo sterre Karrene er, jo mindre er hele Arbejdet med
Skumning og Vadskning m. m. beregnet pr. hl, @I, ligesom
ogsaa Spildet er mindre. Nogen Granse for Karrenes Stor-
relse kan jeg ikke give, man har jo Geerkar paa 1000 hl,
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og maaske ogsaa sterre; kun maa Vadskehojden i Karrene
ikke komme over 3,0 m. Bliver Hojden for stor, faar man
daarlig Klaring og de deraf fslgende Ubehageligheder,

Med Hensyn til Materialet, hvoraf Geerkarrene er frem-
stillede skal jeg navne de forskellige Karmaterialier og for
Oversigtens Skyld i den Orden, hvori de komme med Hen-
syn til det Arbejde, de hver isar kraeve til Vedligeholdelse
(aarligt Eftersyn).

De @ldste og mest anvendte er Traekar, som jo kraver
et stort Arbejde med Udtagning, Vask, Slibning og Parafi-
nering eller Lakering.

Gerkar af Jern med et Isolationslag indvendig, ligesom
Geerkar af armeret Beton krever kun Afvask af Olsten og
Reparation af Isolationslaget.

Skiferkar kraever Afvask af Qlsten og af og til Slib-
ning,

Mindst Arbejde kraever Aluminiumskar og Kar af glas-
emailleret Staal, da der her kun er Tale om Afvask af
@Dlsten, og for Aluminiumskarrenes Vedkommende Lake-
ring af den Del af Karret indvendig, der ikke deekkes af
Urten,

lLagerkaeldrene og Tapperiet.

Efter at Ollet fra Gaerkaldrene er fadet paa Lagerfa-
dene, overbeviser man sig som bekendt om, at Eftergaerin-
gen er i Gang, derved at man lader @llet skyde et Skum-
daekke op af Spundshullet, — man lader Fadene »satte
Hat«. Dette er altid forbundet med et — om end ringe —
Spild. Har man kolde Keldre, er det ikke nedvendigt at
fylde Fadene saa sterkt, at de skyde op, og man kan godt
uden dette Tegn bedemme, om Eftergzringen synes at blive
normal,

Spundsningen af Fadene spiller en ekonomisk Rolle der-
ved, at overspundset D1 altid vanskeliggor Tapningen, da
det skummer saa sterkt, at Spild umulig kan undgaas.

Ved Anvendelse af Spundsapparater — Enkelt — eller
Kolonnespundsning — har man Sikkerhed for, at Spaendin-




32

gen i Fadene ikke stiger over en ensket Hojde; der bydes
tillige Sikkerhed for, at de spundsede Fade ikke spraenges,
hvilket godt kan ske ved Overspundsning,

Hvilket Tryk, der ber holdes paa Fadene ved Anven-
delse af Spundsapparater, maa fastsettes ved Forsag; det
ber dog neppe vaere over 0,3 Atm og ikke under 0,2 Atm.
Til dette Tryk svarer ved en Lagerkeldertemperatur af ca.
0,5 Gr. C. et Kulsyreindhold i @llet af henholdsvis 0,40 °/,
og 0,36 °/, (Schenfeld 1905).

Efter Fadenes Tomning findes der altid noget @1 til Rest
i Fadene; Mangden kan variere noget efter de Anstikkere,
man bruger, og eftersom Fadene kunne hzldes eller ej.

Dette Restol ber samles op enten ved at trakke det af
Fadene med en Heavert eller ved at pumpe det ud. Dllet
kan man lade staa til Klaring i mindre Fade og derefter
krolle det op og blande det med almindeligt @1, Et noget
ringere Spild faar man ved at treekke baade @1 og Baerme af
Fadene og ved Hjelp af Filterpresse filtrere Dllet fra; men
ogsaa dette @1 ber krolles op og blandes.

En stor Del af det Returel, som selv det bedste Bryggeri
ikke kan undgaa, kan behandles paa samme Maade som
Restollet.

Et Arbejde, som koster en hel Del Tid og altsaa ogsaa
Penge, er Begning af Fadene. Af gkonomiske Grunde vilde
naturligvis veere heldigt at bege Fadene saa sjaldent som
muligt, men paa den anden Side byder hyppig Begning en
Sikkerhed overfor Infektion, som man ikke maa lade ude af
Betragtning.

Hvor ofte bor man da bege sine Fade?

Ja, det er atter et af de Spergsmaal, som ikke kan besva-
res fyldestgorende. De lokale Forhold spiller en Rolle her
som saa mange andre Steder; det afhanger af Dllet, af Lag-
ringstiden, om Ollet salges pasteuriseret eller upasteuriseret
0.s.v., hver Brygmester maa selv afgore dette Spergsmaal
for sin egen Virksomhed. At bege oftere end for hver an-
den Fyldning er dog nappe nedvendigt.

Ved Keb eller Fremstilling af Beg bor man ikke veere
for sparsommelig, thi Udgifterne til Beg er saa smaa, bereg-
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net pr. hl. @1, at de Penge, der kan spares paa denne Konto,
er forsvindende. Derimod kan Anvendelse af daarlig Beg
foraarsage betydelig Skade.

Begen ber bruges gentagne Gange, dog ber man passe, at
den ikke bruges for ofte; man maa hellere kassere den for
tidligt end for sent. Med den gentagne Smeltning evnt, Kog-
ning stiger Begens Smeltepunkt, og Begen bliver efterhaan-
den mere sprod cg faar Tilbgjelighed til at springe af, lige-
som Beg med hejt Smeltepunkt er mere tyktflydende og
ikke traenger saa godt ind i Traeets Porer.

Tilseetning af Harpiksolie eller Parafin saetter Smelte-
punktet ned, cg gor Begen mere smidig; denne Tilsztning
bor foretages under Kogning af Begen og ikke i Smelteked-
len, hvilket sidste for Harpiksoliens Vedkommende kan re-
sultere i Begsmag.

Lagerkaelderkelingen er et Omraade, hvorpaa der kan
pkonomiseres; — kun ikke ved at satte Lagerkaeldertem-
peraturen op. Lagerkaldrene maa holdes kolde, derved faar
man en langsommere Eftergeering, og Kulsyren forbliver i
Dllet; dette gaelder navnlig, naar Hovedgeeringen har veeret
lidt for sterk.

Den Maade, hvorpaa der ber spares, er ved at sege La-
gerkaeldrene udnyttede saa godt som det overhovedet lader
sig gare, idet man paa denne Maade indskraenker Kuldetabet
ved Transmission til det mindst mulige. Derfor er det ogsaa
rigtigst ved formindsket Produktion at udskyde en eller flere
Lagerkalderafdelinger frem for at fylde alle Afdelinger
mindre steerkt.

Udgifterne til Rengering m. m. bliver jo ogsaa reduce-
rede paa denne Maade,

I den kolde Aarstid ber man i sterst mulig Udstreekning
benytte sig af Luftens lavere Temperatur for paa denne
Maade at spare paa den kunstige Koling.

Hvorledes Lagerkaldrene bedst udnyttes, vil antagelig
ligge uden for disse Rammer, og jeg skal derfor ikke komme
naermere ind paa dette Spergsmaal.

Ved Tapningen ber man gere sit yderste for at faa det
mindst mulige Spild. Det er af ikke ringe moralsk Betyd-
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ning ret hyppig at opsamle og maale Mangden af @1, der
spilles; baade ved Fyldning af Foustager og Flasker. Paa
denne Maade vaennes Personalet til at arbejde forsigtigt og
omhyggeligt.

Det, som i allerhgjeste Grad forgger Spildet, er Skum-
ning af Ollet under Tapningen, og som Folge deraf ber
Brygmesteren gere alt at undgaa denne. Disse Bestrabel-
ser bor dog saavidt muligt ikke gaa ud over Qllets Kulsyre-
indhold.

Grunden til, at @llet skummer, kan som tidligere omtalt
vaere Overspundsning; men der kan ogsaa vere andre Aar-
sager dertil f. Eks. Stigning af @llets Temperatur under
Tapningen, utette Ledninger, Luft- eller Kulsyreansamlin-
ger paa de hejeste Punkter af Ledningen, for steerk Karbo-
nisering o. s, v.
ring o, s. v.

Pasteurisering af Flaskeol giver altid et Tab, idet flere
eller feerre Flasker spranges under Pasteuriseringen, Aar-
sagen til dette Flaskebrud er, at der ved Opvarmningen op-
staar et Tryk i Flaskerne som Folge af, at @llet udvider sig
ved Opvarmningen, og af, at en Del af den i Dllet tilstede-
vaerende Kulsyre soger at undvige. Luftrummet mellem Fla-
skelukket og @llets Overflade spiller med Hensyn til Tryk-
ket i Flasken en meget stor Rolle, thi jo sterre dette er,
jo mindre bliver Trykket. Almindelige Flasker kunne taale
et Tryk af henimod 10 Atm; men man har i Flasker ved en

Temperatur af 66 Gr. C. med 10 cm® Luftrum maalt et Tryk
af 21 Atm., med 15 cm® Luftrum, 5,2 Atm, og med 20 cm®
Luftrum et Tryk af 2,6 Atm.

Flasketabet er stigende med hejere Pasteurisationstem-
peratur og sterkere Fyldning af Flaskerne,

En langsom Opvarmning giver ogsaa et ringere Tab ved
Flaskebrud end en hurtig Opvarmning,
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Slutningsbemaerkninger.

Det vil vaere umuligt for enhver Brygger at opnaa den
Okonomi, som han tilstreeber, hvis det ikke er ham muligt
ved Hjeelp af terre, men talende Tal at skaffe sig en Dom
for, hvorledes hans Arbejde har frugtet i Aarets Lob,

For at opnaa dette maa der feres et Regnskab, ude-
lukkende med det Formaal at oplyse dette,

Regnskabet maa veaere let overskueligt og dog give
tilstraekkelig Oplysning om de Ting, som Brygmesteren maa
vide Besked med. Uden narmere at gaa ind paa, hvad et
saadant Regnskab kan og muligvis ogsaa ber indeholde,
skal jeg blot nzvne, hvad der ikke ber mangle,

Byggen.
Indkebt Byg i kg
—— frasorteret Byg i kg
Stebt Byg i kg (med et gennemsnitligt Vand-
indhold i °/,).
~+ Skumkorn i kg
Maltet Byg i kg

Malten.
Produceret Malt i kg (med et gennemsnitligt Vand-
indhold i 9/,).
Maltudbyttet i 9/,.
Maltspirer i kg og i ?/, af maltet Byg.
Af disse Tal vil det altsaa vaere muligt at beregne det
samlede Svind ved Stebning og Aanding.
Forbrug af Kellekul i kg pr. 100 kg produceret Malt.

Ollet.

Produceret 91 i hl.

Det gennemsnitlige Bryghusudbytte.

Det gennemsnitlige Gaerkalderudbytte.

Forbrug af Raamateriale i kg og pr, hl, produ-
ceret Q1.

Olsalget i hlL

Regnskabet ber omfatte hver Maltsort og hver @lsort

for sig.
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Efter nu at have sogt nogenledes kortfattet og i al Al-
mindelighed at klargere, hvorledes Brygmesteren skal op-
naa den sterst mulige @konomi i sin Drift, kan jeg ikke
undlade at sige, at der jo ikke indenfor det enkelte Bryg-
geri kan foretages nogen Zndring, hverken i Arbejdsme-
toden eller i nogen som helst teknisk Henseende, uden at
denne ZAndring spiller en gkonomisk Rolle. Det behaver ikke
altid at veere de store Ting som Overgang fra Gulvmalteri
til mekanisk Malteri, fra Sikar til Maskefilter e. 1., men
selv forholdsvis ubetydelige Forandringer kan i ekonomisk
Henseende betyde en hel Del. Jeg skal ikke spilde Tiden
med at nevne Eksempler, enhver Tekniker har sikkert ofte
erfaret dette, og har deraf lart, at man ikke maa overse
eller foragte de smaa Details.

Naar en Brygmester derfor staar overfor en saadan Zn-
ding — stor eller lille — altsaa et Nyanlag eller en Nyan-
skaffelse, maa han personlig gennemarbejde Sagen fra
forst til sidst; ja jeg kan godt sige, at Hovedarbejdet ber
veere gjort fra Brygmesterens Side, inden Sagen i det Hele
taget bringes frem. Under selve Arbejdet ber han ikke give
sig ind under Leveranderers eller Entreprensrers Forgodt-
befindende; men han ber fordre at faa tilstillet detailleret
udarbejdede Planer og Tegninger af alt, hvad der herer ind
under Anlaget, og da gennemstudere og omarbejde disse,
indtil de er tilfredsstillende, sete paa Baggrund af det sam-
lede Hele. Man ber jo erindre, at senere ZAndringer koster
Penge, hvis de i det Hele taget lader sig udfore.

En Ting til ber man vare klar over, og det er, at kun
Brygmesteren og slet ingen anden er i Stand til at bedemme,
hvorledes den ene Del af et Anlag i Bryggeriet skal gribe
ind i de andre, og tager Brygmesteren ikke denne Sag i sin
Haand, saa er der sandelig ingen andre, der gor det; Bryg-
mesteren vil selv komme til at fole Manglerne ved de uhel-
dige Sider i et Anleeg; men paa den anden Side er han
ogsaa den, der vil faa Gleden af at have lagt et stort Ar-
bejde i en i enhver Retning gennemtznkt Sag.

De fleste Nyanleg har deres »Bernesygdomme«, som
temmelig let helbredes, det er kun de »kroniske Sygdommex,
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det gaelder om at forebygge, og det skal gores for Arbejdet
paabegyndes.,

Der eksisterer sikkert ikke et Bryggeri i Verden, der
med Rette barer Pradikatet »velindrettet«, uden at dets
Brygmester har lagt et stort personligt Arbejde i ethvert af
dets forskellige Anlag.

Dette er ogsaa af ekonomisk Betydning, thi med et vel-
indrettet Bryggeri kan der ogsaa arbejdes praktisk og godt
— altsaa ekonomisk,
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