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Prisopgave.

Indenfor hvilke Omraader er det
en Brygmesters Pligt at vaage
over, at Bryggeriets Drift gennem-
fores med sterst mulig @konomi,
og hvorledes opnaas denne?

Naar jeg her i efterfolgende skal prove paa at give en
Losning af ovenstaaende Opgave, saa ter jeg ikke hengive
mig til det Haab, at det skulde falde i min Lod at vinde
Prisen for Besvarelsen. Men det er alene min levende In-
teresse for Sagen, og maaske den Omstendighed, at det
iaar er ferste Gang, at en saadan Prisopgave er udsat af
»Dansk Brygmester-Forening«, der har fristet mig Pennen
i Haanden. Thi man vil kunne forstaa, at en Opgave af
saa volumings, jeg kunde fristes til at sige kampemaessig,
Omfang vil fordre mere Tid, end jeg kan ofre den, og naar
man herer, jeg er optaget af min Gerning fra 5'/, Morgen
til Aften, vil det tilgives, naar jeg ikke er gaaet grundigere
til Veerks.

I denne Forbindelse skal jeg afslutte disse indledende
Bemarkninger med at pointere, at jeg har forstaaet Op-
gaven saaledes, at Besvarelsen af den holdes indenfor de
Rammer, hvori man som Regel fastsatter en Brygmesters
Virksomhed, nemlig:

1. Raastofferne, disses Indkeb og Opbevaring,

2. Arbejdet, henherende under Malteriet.

3 — - —  Bryghuset.
4, = — —  Gerkalderen,
5, f = —  Lagerkalderen.

Meget mulig vil man finde, at der kunde afstikkes vi-
dere Granser, men jeg tor i Djeblikket ikke udvide Be-
svarelsen over disse. Moltke siger: »Gliick hat auf die Dauer
nur der tiichtigste«, og derfor gleder det ogsaa for en Bryg-
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mester at vaere saa dygtig og vel bevandret i sine Sager,
at han i det lange Lob ved sin Dygtighed tiliorer Bryggeriet
en saa skonomisk Drift, at alt unedvendigt Svind undgaas,
stammende fra fejlagtig Behandling af Materiale og util-
streekkelig Kendskab til Renlighed og desinficerende Midler.

Et Omraade, hvorpaa en Brygmester absolut maa have
sin fulde Opmarksomhed henvendt, er Antagelsen af de
under ham sorterende Folk. Disse maa ferst og fremmest
veere paalidelige; og er han selv ikke megen Tid i de for-
skellige Afdelinger af Bedriften (f. Eks. paa Grund af Bryg-
geriets Storrelse), da maa han serge for at ansatte Hjeel-
pere, der ere absolut dygtige, og som forstaa at lede de in-
ferieure Arbejdere saaledes, at ethvertsomhelst Arbejde ud-
fores med den mest minutisse Nojagtighed. Mange Penge
kan aarlig spares ved, at Folkene ledes fornuftigt fra det
ene Arbejde til det andet, og at man serger for, at der er
jevnt Arbejde hele Tiden under kyndigt Tilsyn.

Hvad en Brygmester maa tumle med af Raastoffer, maa
han, som foran antydet, kende til Bunds, for at han kan
faa det Udbytte af dem, som han skal have, og derved kunne
tilfere Bryggeriets Drift den storst mulige Jkonomi.

Efter disse almindelige Bemarkninger skal jeg nu gaa
over til

Raastofierne.

Forst og fremmest skal jeg pege paa, hvilke store Sum-
mer, der kan spares, og uberegnelige Tab undgaas, naar
Indkeb af disse og Behandlingen af dem foregaar paa rette
Maade. Vi véd jo alle, at der nasten aldrig Aar i Traek
kommer Byg frem, der er ensartet. Derfor er det af storste
Vigtighed at kunne bedeomme denne Vare og derefter an-
legge sin Behandling af den, saa at man ikke Aar ud og
Aar ind stobsetter, malter og brygger efter en og samme
Recept. Man maa tage Hensyn hver Gang til det givne
Materiale.

Paa dette Omraade vil en klog og erfaren Brygmester
kunne indvinde store Summer.

[ vore Dage, hvor Konkurrencen er saa stor, og For-
dringerne til Produktet ikke mindre, er det jo ikke alene
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nedvendigt, at Produktet i og for sig er godt, men Brygge-
riet maa ogsaa vere saa praktisk indrettet, at alt unedven-
digt Arbejde og Svind undgaas. Man vil derigennem opnaa
et storre Udbytte og staa bedre rustet i Kampen, som Kon-
kurrencen skaber.

@] er, som bekendt, en garet Drik, fremstillet af Vand,
Byg-Malt, Humle og Geaer; jeg nevner her Raaprodukterne i
den Raekkefolge, de anvendes, og skal begynde med Vandet.

Vand — H, O, det almindelige Vand, som benyttes i
Driften, er aldrig, ligegyldig hvorfra det end tages, rent; i
sit Kredslgb, ved Fordampning fra Jordens Overflade, til
det kommer igen som Regn, Sne m, m., optager det en
Meangde Partikler fra Luften, og naar det siver gennem
Jorden, dels som Tillgb til Overfladevand, dels som Grund-
vand, hvor det synker ned gennem Jordens forskellige Lag,
optager det, alt efter Jordens Beskaffenhed forskellige, op-
leselige Dele, der har stor Betydning for Vandets Anven-
delse. Jordens Overflade bestaar jo, som bekendt, hoved-
sagelig af Kiselsyre, Silikater og Dobbeltsilikater (Alumi-
nium, Jarn, Calcium, Magnium og Alkalimetaller), af Kar-
bonater (Calcium, Magnium, Jern), af Sulfater, Chlorider,
Fosfater, Nitrater og enkelte andre Forbindelser. Af alle
disse Stoffer optager Vand sterre eller mindre Mangder alt
eiter Jordens Beskaffenhed, Tiden det tager at passere den,
Temperatur, Tryk og af de Stoffer, Vandet mulig har opta-
get. Det Vand, der mest anvendes i Bryggerier, er Brond-
og Kildevand; efter Mangden af optagne Salte skelner man
mellem haardt og bledt Vand. Naar et Bryggeri har Vand,
der er middelmaadigt haardt, fri for organiske Substanser,
Skimmelsporer, Forraadnelsesbakterier, Jeern og Soda, og
viser sig neutralt overfor Lakmuspapir, da kan Brygmeste-
ren gaa i Gang med at malte og brygge og veere sikker paa,
ikke at faa Vanskeligheder fra den Kant. Havde der veret
Jarn tilstede, vilde han allerede i Malteriet faa Ubehage-
ligheder, idet Malten vilde blive graa, i Bryghuset levere
morkt @1, idet Jeernet med Humlens Garvesyre danner gar-
vesurt Jern, der i ringe Maengder giver daarlig Lugt, i storre
Mangder blekagtig Smag. Jeernet kan fjeernes ved Op-
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varmning eller Iltning af Vandet, og det forekommer heri i
Almindelighed som kulsurt Jaernforilte. Soda-kulsurt Na-
tron forekommer heldigvis sjeldent i Vandet, findes det,
hemmer det ganske betydeligt Forsukringen under Mask-
ningen, giver daarligt Afleb for Urten og som Folge heraf
daarligt Udbytte, giver uklar og merk Urt, der i Gaerkalde-
ren klarer meget slet. Dets Virkning kan ophaeves ved Til-
setning af Chlorcalcium eller Gips, og sodaholdigt Vand
kogt hermed vil udfeelde kulsur Kalk eller svovlisur Natron,
medens Chlornatrium, der er uskadeligt, ja indenfor visse
Granser onskeligt i Dllet, gaar i Oplesning. I Bryggerier,
hvor der bruges Soda til Rengering af Kedler, Kar og Led-
ninger, er det altsaa ifolge forannevnte af stor Vigtighed at
bruge tilstreekkeligt Vand til Efterskylning, Et Indhold af
for store Mangder af Karbonater fjernes bedst ved Kog-
ning af Vandet under Tryk, og anvendt Vand, behandlet
paa denne Maade, giver udmerket @1, der baade er bladt
i Smagen og smukt af Farve,

Da mange Bryggerier anvender Kommunevand, der ikke
er saa billigt, er Besparelse paa dette Omraade ikke at for-
agte, thi ofte odsles der med Vand i Bryggerierne paa en
ganske utilladelig Maade. Jeg tenker narmest paa Rengo-
ring af Geerkar, Bryghuskar og Kedler, Skrubning af Kzl-
der og Fade; istedetfor at have et lille Kar med Vand og
deri dyppe sin Kost, saaleenge den egentlige Skrubning fore-
gaar, og derefter sprojte rent med Vand fra Slangen, lader
man Vandet lobe ustandseligt. Anbragte man nu paa Mun-
dingen af alle Vandslanger en selvlukkende Hane, der aab-
nes ved at trykke paa en Fjeder, vilde der spares store
Mengder af Vand. At man anvender Slanger med mindst
mulig Lysning, er en Selvislge, baade til koldt og varmt
Vand. Vandforbruget vilde paa derne Maade kunne brin-
ges betydeligt ned og meget Vand, >: Penge, spares. Ved
Nedsvaling af Urt med Overrislingsapparater kan Vandet,
der opvarmes af Urten ,opsamles i Beholdere og der yder-
ligere opvarmes ved Spildedamp til Anvendelse i Bryghus
m, m . Alt Kondensvand, serlig fra Bryghus, saafremt der
koges ved Damp, ledes tilbage til Kedlen og anvendes som
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Fodevand, ligesom Vand fra Pasteuriseringen kan anvendes,
yderligere opvarmet, til Rengering. Ikke alene Vand spa-
res herved, men ogsaa Kul. Kondensatorvandet, anvendes
det ikke fra naerliggende Damme eller Sger, men fra Kom-
munen, er det meget bekosteligt at lade labe bort, hvorfor
det kan opsamles i Beholdere til Afkeling og anvendes igen,
eller bruges direkte fra Opsamlingsbakken spaedt op med
nyt og koldere Vand.

Ved Indkeb af Byg maa en Brygmester veere meget agt-
paagivende, og her er et Felt, hvor han maa vise hele sin
Fornuft og praktiske Dygtighed, parret med Kgbmandens
Handelssnille. Angaaende Byggen vil jeg kortelig bemzer-
ke: Bygkornet er en Skalfrugt, med Fregemme og Froskal
sammenvokset. Byg er en til Grasserne herende Slagt
(de enkimbladede). De dyrkede Sorter deler sig i 2 Ho-
vedformer, 2radet Byg med 1 frugtbar (midterste) Blomst
og 2 (yderste) golde, hvorved Akset bliver fladtrykt mod
Aksets Kant, og 6radet Byg, med 3 frugtbare Blomster i
hvert Led, Indenfor begge Former findes der Sorter: 1)
hvis Kearne normalt er sammenvokset med Inderavnerne
(Skalllen), hvilket gzlder om de fleste og navnlig om vore
seedvanlige Bygsorter, andre med negne Korn (i Lighed
med Rug og Hvede), 2) med hvid eller sort Skal. Baade
de negne og de sorte Bygsorter forekommer dog kun und-
tagelsesvis udenfor de varme Lande. Byggen udmeerker
sig ved en steerkt udviklet Stak paa Inderavnen (Skallen),
og Stakkene rage i Reglen lige langt frem fra de nederste
og de everste Korn og ere mindst dobbelt saa lange som
Akset. Kun en (6radet, negen) Bygsort, Nepaulbyg, er
ustakket, Paa den anden Side findes der af 2radet Byg
Former med langstakkede Yderavner, saa at hvert Korn
ledsages af 3 Stakke (Kongebyg). De til Maltning bedste
Sorter 2radet Byg faas fra Vestsjelland (Kallundborg-Eg-
nen), Vestlolland og Langeland. De mest foretrukne Sor-
ter ere Chevalier, Tystofte, Printice og Goldthorpbyg. Byg
er sandsynligvis den Kornsort i de skandinaviske Lande,
der forst er kommet i Kultur og ogsaa har den sterste Ud-
bredelse, hvad Navnet kan antyde (Byg betyder det dyr-
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kede), Bygkornet bestaar af talrige Stoffer, af hvilke vi kun
kender en ringe Del ngje. De deles i 3 Grupper, uorga-
nisk, organisk kvzlstoffri og organisk kvalstotholdige Be-
standdele, Af de organiske Stoffer indtager Fosforsyren
en fremragende Plads, som Kalisalt udger den 55°/, af Byg-
kornets Aske. Om dens Opstaaen ved Phytins Spaltning
af Phytase vil blive omtalt under Enzymer. Under Mesk-
ningsprocessen og Geaeringen har Fosfaterne stor Betyd-
ning. Af Vand indeholder Byg fra 12—18"/, af Stivelse
60—68°/,., Bygkorn kaldes »melede«, naar de ere blede
og ved Gennemskering viser en snehvid, flojlsagtig skin-
nende Frohvide, som er meget pores og let senderrives, De
kaldes »glassede«, naar Frehviden er haard, fast, gennem-
skinnelig og viser en mer eller mindre merkegraa Snitflade.

Imellem disse Typer findes jevne Overgange, hvorfor
det ofte er vanskeligt at afgore, om et Korn er mere melet
end glasset, Det, der betinger et Korns melede Udseende,
er Frohvidecellernes luftfyldte Mellemrum, og disse Mel-
lemrum aftager med Glassethedens Tiltagen.

Bygskallens Farve er betinget af Kornets gennemsig-
tige glassede eller uigennemsigtige melede Indre. Meget
hvide Avner folger ofte med Glassetheden, derimod har
Skallens Tykkelse intet at gore med Glasset- eller Melet-
heden,

Efter her loseligt at have omtalt Bygkornet, vender jeg
atter tilbage til Indkebet deraf. Man forlanger af Saelge-
ren en Prove paa c. 1 kg, beder ham sgrge for, at denne vir-
kelig er en Gennemsnitsprove af Partiet, og gaar derefter
igang med Undersogelsen og Bedsmmelsen. Byggen skal
veaere en sund, smuk Vare, ter og have en udpreget Halm-
lugt, Man prever Terheden ved at tage en Haandfuld af
Proven, give den et let Tryk og lade Kornene lobe bort
mellem Fingrene; de skal da lade én merke den karakte-
ristiske Falelse, som ter og god Byg efterlader, og som en
Brygmester, der er vant til at fele Byg, aldrig er i Tvivl
om, Skallen skal veaere lys halmgul, er den merk, tyder
det paa megen Regn under Hostningen, og Spidsen af Kar-
nerne er da gerne serlig merk, hvad der hidrerer fra An-
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greb af en Svamp, cladosporium herbarum. Er Kornene
gronlig gule, tyder det paa, at Saeden ikke har vaeret rig-
tig moden, da den hestedes. Skallen skal vaere ganske
tynd og fintkruset, maa ikke vaere beskadiget i Spidsen ved
for steerk Kerning, og navnlig maa man paase, at Kornene
ikke have vaeret spirede eller ere angrebne af Larver eller
ere blandede med gl. Byg. At Bygkorn have spiret, ses
let paa Bladkimen, for Larver garderer man sig ved at
smide en Haandfuld af Partiet i et Glas Vand, de udhu-
lede Korn svemme da ovenpaa, og gl. Byg er kendelig ved
Lengdesnit paa den sammenskrumpne mer eller mindre
merke Kim . To Aar gl. Byg spirer kun med 92°/,, tre Aar
med 33 %/, og efter seks Aar er Evnen til at spire ophert.

Dernzest foretages Analyser af Preven. Disse kan de-
les i de mekaniske og de kemiske, De sidste viser Vand-
indhold, Stivelse, Extraktindhold og Kvzlstof, hvoraf be-
regnes Protein (Kvalstofindhold < 6,25 — Proteinindhold),
de forste Kornenes Storrelse og Ensartethed, Melethed, Hek-
tolitervaegt, Tusindkornvaegt, Spiringsenergi og Spireevne.
Spiringsenergien angiver, hvor mange pCt., der spirer i Lobet
af 3 Degn under visse, gunstige Betingelser, medens Spire-
evnen udtrykker procentvis det Antal Korn, der overho-
vedet kan spire uden Hensyn til Tid. Meletheden bestem-
mes f, Ex. ved Hjzlp af Kickelhaynschens Farinatom, der
overskarer 50 Korn paa langs. Man overskeerer f. Ex.
3 > 50 Korn og multiplicerer Gennemsnitstallet med 2,
for at faa Procenttallet for Sorteringen, som deles i melet,
nzesten melet, halvmelet og glasset. Brygmesteren ensker
ikke altfor glasset Byg, da det kan foraarsage ham en Del
Vanskeligheder. Man skelner mellem forbigaaende og ved-
varende Glassethed, idet den i ferste Tilfzelde ophzvet,
dersom Forkitningen af Cellerne hidrerer fra Stoffer, der
ere opleselige i Vand, hvorved de omdannes til melede
Korn; i andet Tilfeelde er Forkitningen af Cellerne frem-
kaldt af Stoffer, uopleselige i Vand. Heraf er athangigt,
hvor meget Kornene bulne ud i Vand; altsaa i sidste Til-
feelde gor de det meget lidt. Da Glassetheden hidrerer
fra en Forkitning af Cellerne af Alggehvidestoffer, folger,
at glasset Byg er mere aggehvidrigt end melet Byg,
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Naar glasset Byg af den uskadelige Glassethed allige-
vel bulner ud i Vand og lader sig forarbejde godt og bliver
godt oplest, omend langsommere end melet Byg, da hid-
rorer dette fra, at Peptasen faar omdannet al dette Ag-
gehvidestof ,der har lejret sig paa Cellevaeggene og derved
gor Vejen fri for Cytasens Virkning. Kornenes Regelmaes-
sighed og Ensartethed, der er Grundbetingelsen for ensar-
tel Stebning og Spiring, bestemmes med dertil indrettede
Sorterapparater. Spiringsenergi og Spiringsevne foreta-
ges med 1000 Korn f. Ex i Schenfelds Spiretragte. Godt
Byg skal spire fra 96—100 °/,, under 90 °/, er det ubruge-
ligt som Maltbyg. Ved at fastslaa Hektolitervaegt og Tusind-
kornvaegt bestemmes Kvalitetsvagten, og herved forstaas
Forholdet mellem Varens Maal og Vagt, og angiver, hvor
meget et vist Maal Korn vejer. Ved Veagten opgives altsaa
Kvalitetsbestemmelsen, idet det som Regel galder for Korn-
sorter; jo svarere jo bedre. Er Byg svovlet, for at skaffe
det en lysere og bedre Farve, da paavises dette let ved
at komme noget i en Erlenmeyerkolbe og blande det med
tyk Ger, Elter nogen Tid vil der udvikles Luft, der i Fald
at Svovlaing vil larve Blypapir sort (Svovlbly).

Naar Bygpartiet modtages, udtages af hver Szk en lille
Prove. Disse Prover blandes godt, og en Gennemsnitsprove
heraf sammenholdes med den tilstillede Prave af Partiet.
Er Partiet ikke provesvarende, f. Ex. har sterre Vandind-
hold, da fradrages enten for mindre Hektoliterveegt,
eller det omregnes paa samme Vandprocent som
Proven, Hvis ikke Brygmesteren havde set sig neje for
ved sit Indkeb, kunde han have risikeret at faa et Parti
med alle de Fejl, han har segt sig fri for, og hermed har
han undgaaet uberegnelige Tab, hvad Maltudbytte, Bryg-
husudbytte og @lkvalitet angaar. Byg spirer ikke straks
efter, det er hestet, i hvert Fald kun ganske lidt, derfor
maa det lagres, hvilket bedst sker ved at lade det sidde i
Straaet i Laden 6 a 8 Uger. Grunden til Lagringen er den,
at Byg undergaar en Del Forandringer under sin Lagrings-
tid, og afgiver noget af sit Vandindhold. Ved Opbevaring
af Byg paa-Loft eller i Silo maa man ikke lade det ligge
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stille ret leenge ad Gangen, men hyppigt kaste eller omsiloe
det, thi Byggen er levende. Det aander og udvikler herved
Varme, Kulsyre og Vand. For at spare denne Kastning eller
Omsiloen, der stadigt kraever Arbejde, kan man befri Byg-
gen for noget af sit Vandindhold (Vegetationsvand) og der-
ved indskreenke Aandingen til et Minimum og gere Byggen
lagerfast. Dette sker ved Terring paa Kollen eller i Trom-
ler, og Forseg har vist, at Tromler ere de bedste og billigste
i Drift Ved denne Torringsproces kan Byggens Lagrings-
tid erstattes, og man opnaar tillige en Forbedring af Spire-
evnen. Forinden Byg slaas i Steb, finder en Rensning og
Sortering Sted og undertiden en Vaskning. Denne sidste
befrir Bygkornene for en Mangde vedh@ngende Stev, For-
raadnelsesbakterier, Slimsvampe og Skimmel.

For at Byg kan spire, behover det kun at optage en
ringe Maengde Vand, men Bryggeren maa serge for, at det
faar optaget saa meget under Stebningen, at det har til-
strekkeligt til at holdes i kraftig Vaekst 8 a 9 Degn.

Ved Stebning af Byg forstaas altsaa en Vandoptagning,
der til at begynde med foregaar hurtig, senere langsom-
mere, og den tilsigter at overfere de i Kornet indeholdte
for Kimen nedvendige Naeringsstoffer i opleselig assimiler-
bar Form og at bladgere Endospermens Celler. Af Skallen
udtreekkes oploselige Bestanddele, saasom Farve, Garvestol
m. m, Desuden udvaskes med Vandet de ovenfor navnte
ved Skallen klaebende Forureninger. At disse Stoffer dels
ere gaaet i Oplesning, dels fulgt med Vandet, kan paavises
i Stebevandet. Selve Stebningsprocessen er saaledes ogsaa
en Renselsesproces.

Det er praktisk at lade Byg, naar det slaas i Steb, lebe
ud over en Skaerm, saa at Kornene spredes saa meget som
muligt, Man opnaar derved, dels at faa saa megen Luft som
muligt med i Vandet, dels at de lettere Korn ikke rives med
ned, men bliver paa Overfladen af Vandet (Svemmebyg).
Luften er nodvendig for Byggens Aanding, de lette Korn
maa bort, da de ikke spire og smitter de gode Korn paa Gul-
vet med Skimmel og Slim, Man kan forhgje Spireevnen hos
Byg ved at stebe med Kalkvand, der tilsettes ved 2den og
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3die Skiften Vand. Dette oploser muligt Slimlag paa Byg-
gen, der undertiden kan optreede saa sterkt, at det lukker
Porerne og forhindrer Adgangen for den til Aandingen nad-
vendige Ilt og derved haemmer Spiringen. Kalkvandet har
ogsaa en gavnlig Indflydelse paa Byggen, ved at forhindre
Skimmeldannelse paa Gulvet under Spiringen, Kalktilseet-
ningen er seerlig at anbefale Efteraar og Foraar, da Maltnin-
gen da foregaar i de varmere Aarstider. Den Betydning, det
har at kunne malte uden Skimmeldannelse, maa erkendes af
enhver Brygmester, ligesom denne ogsaa ved, at utilstraek-
kelig Oplosning og daarligt Malt kan vare Felgerne deraf.
Malt, steerkt angrebet af Skimmel, faar et daarligt Udseende,
ja, dets Udbytte forringes endog ganske betydeligt ved, at
Myceliet traeenger ind gennem Porer og Revner i Skallen og
producerer her, ved Hjlp af diastatiske og peptoniserende
Enzymer, Neringsstoffer for Skimmelen, Stgbning med
Kalkvand er derfor godt, og det formaar ikke alene at rense
Bygkornene, men ogsaa biologisk forbedre dem, hvilket vi-
ser sig i en smuk, lys, frisk og behageligt lugtende Gron-
malt og deraf fglgende god, lys Kollemalt.

Tilseetningen af Kalkvand kan foregaa paa en meget nem
Maade, idet en Beholder anbringes over Stebekarret, med
Kalk udrert i Vand. Naar det overskydende Kalk har sat
sig, lader man den klare, mattede Oplesning (Kalkvand)
lobe i Stobekarret, At satte Kalk direkte til Stebekarret er
ikke saa heldigt.

At vaske Byg med Svovlsyrlingvand (1,5 cem H, SO, i
1 Liter Vand) er serdeles godt og forhgjer Spireevnen, Ind-
blaesning af Luft i Stebet, ligesom afvekslende at lade Stebet
staa med eller uden Vand og luftes, samt Varmvandssteb-
ning, tilsigte at forkorte Stebetid og Vaeksttid, og man kan
ved disse Maader, og ved meget hyppigt at skifte Vand,
drive Byggen til begyndende Spiring i Stebekarret. Varm-
vandsstebning giver, grundet paa, at det varme Vand ud-
traekker mere Farvestof af Skallen end koldt Vand, lysere
Malt og heraf lysere @1. Den maa helst foretages med Kalk-
vand, da der i det varme Vand er en altfor gunstig Tempera-
tur til Udvikling af Forraadnelsesbakterier, der vil give en
steerk stinkende Lugt.
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Angaaende Varigheden af Stebetiden kan man ikke an-
give noget bestemt. Det tager leengere Tid med stort end
med smaat Byg, med glasset end med melet Byg, med tyk-
skallet end med tyndskallet Byg, med koldt end med varmt
Vand, med haardt end med bledt Vand. Det forste Stebe-
vand maa hurtig skiftes, og man maa skifte oftere, jo var-
mere man steber, Vandet maa helst tilsettes fra neden,
saa at det kan drive det brugte Vand og Smudset ud foroven

.

af Karret.
Stgbevandets Temperatur er i Almindelighed 10—12 ° C.
Man regner at tabe under Stebningsprocessen 0,6—0,8 °/,
hvilket Svind hovedsagelig bestaar af Jorddele, Stav, Sand,
Skaldele o. lign. Byg optager altid mere Vand i den nederste
end i den everste Ende, og ferdigstebt Byg indeholder c.
45 °/, Vand, Naar man kun anvender Tilsetninger til Stebe-
vandet til de ferste Vandskiftninger (Kalk- og Chlorvand),
saa ligger det i, at Byg vel tillader Vand at treenge igennem
Cellevaeggen, men ikke Stoffer, opleste i Vand. Er Byggen
derfor farst begyndt at spire, og Skallen bristet, vilde f. Ex.
Chlorkalken trange ind i Karnen og muligt draebe Spiren.
Men Cellerne tillade paa den anden Side heller ikke andre
Stoffer end Vand at diffundere ud, thi gjorde de det, vilde
Stoffer som Sukker, der findes i Neerheden af Kimen som
dennes forste Neering, udtraekkes, og Kimen sulte ihjel.
Man maa vel vogte sig for Overstebning, og 12 Timer
for, man efter almindelig Regel havde teenkt sig det ferdigt,
prover man, om det er fuldstebt, paa felgende Maader. Byg-
kornene skal kunne lade sig baje over en Negl uden at
braekke, og Skallen skal derved lesnes; trykkes Spidserne
mod hinanden mellem Tommel- og Pegefinger, skal de kunne
lade sig sammentrykke, og Skallen losnes, de skal kunne
lade sig dele med Neglen og gennembide uden nogen Mod-
stand; de skal let lade sig dele efter Furen, Brudfladen skal
vaere glat og paa ner en lille hvid Plet i Midten vere gen-
nemstebt; skal efterlade en kridtlignende Streg, naar man
stryger den ene Halvdel af Kornet henover et Braedt. Stebe-
graden kan bestemmes ved at veje 1000 Korn af Byggen.
Lad disse f. Ex. veje 44 Gram, Derefter tager man en Gen-
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nemsnitsprove af det feerdigstebte, torrer den hurtigt og godt
for lost vedhangende Vand mellem Trakpapir og vejer hur-
tigt en vilkaarlig Mangde, teller Kornene og omregner disse
paa 1000 Korns Vagt. Vejede disse f. Ex. 1900 Korn om-
regnet paa 1000 Korn 64 Gram, har man
64 -+ 44 — 20 Gram Vand optaget, paa 100 Gram Byg alt-
saa
20 < 100

45 Gram Vand, der altsaa var nedvendigt, for

44

at gore Byggen fuldstebt. For megen Stebetid viser sig gerne
c. 24 Timer efter, at Stgbet er kommet paa Gulvet; Kornene
ere da maelkede, Stobet lugter surt, Kornene skimle og have
for en stor Del tabt Spireevnen. Derfor maa man hellere
give for kort end for lang Stebetid; den forste Fejl kan
rettes ved Efterstobning paa Gulvet (rigelig Oversprojtning
af Stebet med Vand), den anden derimod ikke, Ved god
Stebning (rigelig Skiften Vand og Luftning) kan man som
for naevnt drive Byggen til Spiring i Stebekarret; dette be-
viser, at Byggen er i Vaekst, aander, og dette sker i en meget
steerk Grad, saa snart Byggen kommer i Beroring med Vand.
Dette treenger frem fra Celle til Celle, serligt gennem Aab-
ningerne i @verste og nederste Ende af Kornet, fra Yder-
kredsen mod Midten og ger Oplesning og Diffusion mulig.
Tilforte man ikke stobsat Byg tilstraekkelig Luft ved Vand-
skiftning eller Luftning eller begge Dele, saa vilde der ind-
treede en unormal Aanding, den saakaldte intramolekulaere
eller Selvgaring, der er en Nedbrydningsproces, der hurtig
vil stoppe op, idet den forbruger Neringsforraadene og drza-
ber Kornet. Et godt luftet Stab kan fores meget koldere paa
Gulvet, end det mangelfuldt luftede, der vil tage megen
Varme og som Folge heraf give uensartet Malt og stort Malt-
svind.

Man giver laengere Stebetid for Fremstilling af lang-
voxet Malt, kortere for Fremstilling af kortvoxet Malt og
Malt med hej Vagt. Som bekendt bulner Bygkornene ud
under Stebningen, og dette hidrerer fra Skallens og Celle-
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vaggenes Blodgorelse og fra det i Kornet indtreengte Vand,
der opleser Substanser og udever et osmotisk Tryk. Ved
Osmose forstaas Diffusionsfremtoninger mellem Vadsker,
adskilte ved Hinder, og herved forklares Vandoptagningen
i Byg, idet Cellens Vaegge vel lader Vand indtreenge, men
ikke i Vand opleselige Stoffer, Denne Rumfangsforegelse
ved osmotisk Vandoptagning foregaar med stor Kraft og
kan overvinde en meget betydelig Modstand,

Naar Byg efter endt Stebetid er kommet paa Gulvet
(Gulvmalteri), i Kasse (Kassemalteri), i Tromle (Trommel-
malteri) og til en vis Grad er tort udenpaa, hvorved Luitens
Paavirkning muliggeres, tager den egentlige Spiringsproces
og de dermed forbundne kemiske og fysiologiske Omdan-
nelser forst rigtig fat, Ilten bevirker en Iltning eller For-
breending af visse Bestanddele, og denne Proces, Kornets
Aandedret, der forlgber sideordnet med de andre Processer
og er forbunden med Varmeudvikling, benzvnes Spirings-
akten,

De i det spirende Korn foregaende Omdannelser be-
virkes af Enzymer — Fermenter, og man forstaar herved
kvalstofholdige, organiske, opleselige Stoffer beslegtede
med og reagerende (undtagen Pepsin) som Zggehvidestof-
ferne og ere mulig Iltningsprodukter heraf, De have den
Egenskab, under Vandoptagning at spalte forskellige sam-
mensatte Forbindelser til mere enkelte sammensatte Forbin-
delser, og en ringe Maengde Enzym formaar at spalte en
stor Maengde af det paagzldende Stof. Det er sikkert, at
Enzymdannelsen staar i Sammenhang med Kornets Liv
og Vakst, og at det ikke dannes uden Aanding, men er
det forst dannet i tilstraekkelig Mangde, kan det virke uden
Kornets Aanding, idet Enzymet da intet har at gore hermed,
naar det forst er dannet, Dette er af indgribende Betydning
ved Maltningen, da man derved kan faa dannet tilstraek-
kelig Mengde Enzym uden at faa stort Maltsvind. Virk-
ningen af det enkelte Enzym er specifik, idet hvert Enzym
kun kan virke paa Stoffer af ganske bestemt Sammensat-
ning, hvilket ogsaa er af stor Betydning. Enzymmolekulet
og Stofmolekulet maa passe ganske neje til hinanden. Da
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Enzymer ikke som ved kemiske Processer forandrer sig
ved Omdannelsen af Stoffer, kan man forstaa, at en ringe
Mangde Enzym kan omdanne store Mangder af den til
Enzymet svarende Forbindelse. Da Enzymer spiller en saa
stor Rolle for Brygmesteren i alle hans Behandlinger af
Raastofferne, vil jeg her omtale de vigtigste, han har med
at gore.

1) Diastase, der spalter Stivelse i Dextrin og Maltose
og flere her imellem staaende Forbindelser, Man skelner
imellem 2 Diastaser: en, der er stivelseoplesende, og en,
der er stivelseforsukrende; de arbejde Haand i Haand, idet
den ferste oplaser, den anden forsukrer, Diastase er det
mest udbredte Enzym, det opdagedes i 1814 af Kirchhoff.
Det findes i alle spirende Frg, hvor Stivelse er tilstede som
Reservenring, Desuden i Skimmelsvampe, f. Ex. Asper-
gillus oryzae, og samtidig med Zymase i en anden Svamp,
Mucor amylomyces, I Humlens Fre findes ogsaa Diastase.

2) Maltase, spalter Maltose i Druesukker.

3) Invertase, forandrer Rersukker til Invertsukker.

4) Proteolytiske Enzymer formaar at omdanne Zgge-
hvidestoffer i Albumose, Peptoner, Amider og Amidosyre.
De vigtigste ere Peptasen i Byg og Malt og Endotryptasen
i Geer.

5) Lipase, spalter Fedt i Glycerin og Fedtsyrer.

6) Zymase, spalter Drue- og Frugtsukker i Alkohol og
Kulsyre:

C; H,;, 0y = 2:€0; +:2.C, Hy OH
Kulsyre Alkohol.

7) Oxydasen virker under Aandingen som [ltoverfarer.

8) Cytasen spalter Cellulose, og har derfor stor Betyd-
ning ved Oplesning af Cellevaggene i Byggen (Oplosning).

9) Phytase spalter Phytin i Fosforsyre og Inosit.

10) Acidase medvirker ved Syredannelsen,

Ovennzvnte Enzymers Medvirkning ved de forskellige
Omdannelsesprocesser vil blive udferligere omtalt i det fol-
gende,

Efter endt Stebetid, der varierer efter forskellige tidli-
gere nevnte Forhold og tager af Tid fra 50—100 Timer,
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skal Byggen spire, og jeg gaar nu over til at omtale denne
Akt,

Resultatet af Spiringen er Grenmalt, og for at faa
den, som den skal vare, maa Brygmesteren have forvisset
sig om, at der er stobt rigtigt og tilstraekkeligt. Thi er dette
ikke Tilfeeldet, og Karnen i det Indre af Byggen ikke blad-
gjort, kunde Enzymerne ikke virke omdannende herpaa, og
Folgen vilde blive, at det fardige Produkt bliver haardt og
uomdannet, Heraf folger saa, at Extraktudbyttet vaesentlig
forringes, idet en stor Del Stivelse forbliver uomdannet ved
Maeskningen, Urten faar fejl Sammensatning, og Dllet bliver
mindre holdbart, Brygmesteren maa ngje paase, at Spirin-
gen ikke foregaar ved for hej Temperatur, Den laveste
Temp., som Byg spirer ved, er 3—4 © C., den hgjeste 30 * C.;
den bedste Spiring forleber ved c. 20 ° C.

Vandet, som Byggen har optaget under sin Stebetid,
opleser de opleselige Reservestoffer, der da tilferes Kimen
som Nering, Varme indleder Spiringen, og Luften (Ilt) er
nedvendig for Aandingen; hindres Lufttilforslen, efter at
Spiringen er begyndt, indtreeder den tidligere omtalte intra-
molekulaere Aanding. Begyndte man med hgj Temperatur,
blev Resultatet lange, tynde Redder, der hurtigt vilde visne,
Kimen faa ugunstig Ernering, vokse igennem (Husarer),
og hele Maltningen er da forfejlet, idet der ikke er sket de
Dannelser og Omdannelser, man havde tilsigtet.

Indleder man derimod Spiringen ved at passende lav
Temperatur og ikke overskrider c, 20 * C,, faar man en kraf-
tig Rodudvikling, tykkere Rgdder og en normalt fremadskri-
dende Vzkst, der ledsages af de rigtige Dannelser og Om-
dannelser, — Tiden for Spiringens Tilendebringelse varierer
meget og er afhangig af mange Omstandigheder. Oxydasen
overforer Ilt til Byggen, og herved holdes Aandingen ved-
lige. Som Slutprodukt ved Aandingen opstaar Kulsyre og
Vand, og det opstaar ved Iltning af Byggens Kulhydrater,
altsaa her paa Bekostning af Stivelsen. Herved opstaar na-
turligt et Svind, og dette Svind er det Brygmesterens Op-
gave at reducere til det mindst mulige,

Ved Aandingen udvikles Varme, og jo mere, jo staer-
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kere den foregaar, og da denne atter er afhaengig af Luft-
tilforslen, maa den begrenses, da det er lige saa skade-
ligt at tiliore for megen Luft som for lidt. Ved for megen
Lufttiliorsel bliver Byggen »hidsig«, og herved forstaas Byg,
der ved Lagring eller Spiring let tager Varme, og derfor
ofte maa kastes, Den ved Byggens Aanding dannede Kul-
syre virker hemmende paa Aandingen, derfor er det ned-
vendigt i Begyndelsen at fjeerne Kulsyren og erstatte den
med Luft (Ilt), Senere reagerer Spiringen ikke saa steerkt
for Kulsyren, og heraf gor Brygmesteren Brug, idet han
lader Stebet ligge i sin Kulsyreatmosiere til videre Enzym-
dannelse og Omdannelse. Jeg har for omtalt, at Ilt var
nodvendig til Indledning af Dannelsen af Enzymer, og at
disse, forst dannede, udferte deres Arbejde uathangigt af
Aandingen. Derved undgaas det Maltsvind, der ellers vilde
finde Sted ved en rask og livlig Aanding, Naar man herer,
at Maltsvindet alene for de nordtyske Bryggeriers Vedkom-
mende andrager mellem 60 og 70 Mill. Mrk, om Aaret,
kan man forstaa, at der ligger en stor Opgave for Bryg-
mesteren til at indskreenke Maltsvindet (20—25 °/,) til det
mindst mulige; og mange ere de Forsgg, der stadig fore-
tages for at kunne fremstille en kortvoxet Malt, der i Bryg-
hus lader sig bearbejde og i Lagerkelder giver lige saa godt
@1 som den mer eller mindre langvoxede Malt.

Spiringen af Byg maa ikke foregaa i for sterkt Lys,
da der ellers let kan dannes Chlorophyl (Bladgrent) i Ki-
men, og dette giver en daarlig Smag i @llet. — Kimens Nze-
ring er Kulhydrater, Zggehvidestoffer og Salte, og disse
Stoffer tilfores den i vandig Oplesning. Da de imidlertid
ikke findes som opleselige Forbindelser i Byggen, maa de
forst ved Enzymernes Hjalp bringes i opleselig Tilstand.
En ubetydelig Mangde Sukker- og Kvalstolforbindelser
forefindes dog i oplest Tilstand, og disse i Forbindelse med
Vand satter Kimen i Stand til at begynde sin indledende
Vakst, For den fremtidige Neering sorger da straks de ved
Spiringens Begyndelse dannede Enzymer, og deres Omdan-
nelser foregaar selviolgelig forst i Omkredsen af Kimen, der
jo skal bruge Nering snarest. De forste Forandringer paa
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Kornet iagttager man ved Rodkimanleget; Rodkimen spreen
ger Skallen og traeder ud, derefter brister Rodkimens Celler,
og der udvoxer 3—5 Rodspidser. Bladkimen voxer under
Skallen paa Byggens Rygside mod Spidsen, men maa ikke
voxe igennem, Byggens Diastase formaar ikke at angribe
Stivelsekornene, for disse ere bragt i Oplesning, derfor dan-
nes der straks ved Spiringen stivelseoplosende Diastase,
der da oplaser Stivelsen til videre Behandling af den sti-
velseforsukrende. Cytasen er det ferste Enzym, hvis Virk-
ning man kan iagttage; det opleser, som tidligere navnt,
Cellevaeggene og skaffer Adgang for Diastasen til Stivelsen.
Oplesningen bliver ikke lige god i alt Malt og sker ikke lige
hurtigt. Det kan have sin Aarsag i Bygkornenes Storrelse,
hvor det naturligt i sterre Korn tager leengere Tid end i
smaa, Cellevaggene kan ogsaa vare mer eller mindre tree-
agtige, hidrerende fra forskellige Grunde (for ter Modnings-
periode), og som Folge deraf vanskeligere at omdanne.
Aggehvidestofferne spille ogsaa en Rolle, og det er en
Kendsgerning, at eggehviderigt Byg opleser sig vanskeligere
end mggehvidefattigt, A ggehvidestofferne ere fordelt mel-
lem de stivelseferende Celler og danner ligesom en Forbin-
delsesmasse mellem dem, en Slags Forkitning af Cellerne,
og gor derved Arbejdet for Cytasen meget besverligt og be-
svaerligere, jo mere der er, Heraf fslger, at daarlig opleste
Korn har meget ZEggehvidestof (er glassede). Adgang for
Cytasen til Celleveeggene maa Peptasen skaffe, idet den om-
danner Ziggehvidestofferne til oploselige Peptoner, der skal
bruges som kvelstofholdig Nering for Kimen, den ny
Plante. Gummi- og Pektinstoffer omdannes til Sukker og
forbruges ved Aandingen. Fedt spaltes af Lipase i Glycerin
og frie Fedtsyrer; Glycerin bortaandes, Fedtsyrerne iltes til
Kulhydrater og bruges til Ernering. Den organiske Fosfor-
syre spaltes i Inosit og mineralfosforsure Salte, Syredan-
nelsen i Malt staar i Forbindelse med den dannede Fosfor-
syre og sure Fosfater,

Nogen bestemt Arbejdsmethode for Behandlingen af det
spirende Byg kan ikke gives, da den er athangig af flere
Faktorer, f. Ex. den Sort Byg og Beskaffenheden af den Byg,
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man anvender, Malteriets Indretning, Aarstiden og Tempe-
raturen og fremfor alt af, hvilken Sort @1, man ensker at
fremstille af Malten. De forste Dage, Bygstobet er paa Gul-
vet, kastes det gerne 3 Gange daglig. Herved tager den
egentlige Spiringsproces og de i Sammenhaeng dermed staa-
ende Omdannelser rigtig fat, idet det vaade Korn ved Luft-
ningen befries for vedhangende Vand paa Overfladen, saa
Luften uhindret faar Adgang til det, og Aandingen tager fat.
Man forer altsaa, som tidligere naevnt, sit Steb koldt; den
Antagelse, at man skal malte @ggehviderig Byg varmere og
og lade det vokse lengere end @ggehvidefattig, for at faa
mere Zggehvidestof bort og derved aggehvidestoffattig
Malt, er forkert, thi det kan ske, at Zggehvideindholdet i
Malten endda vokser procentvis mere, da der jo bruges me-
get mere Stivelse omsat i Sukker ved den lange Vaekst. Det
ved Aandingen dannede Vand fortaetter sig i de overste Lag
af Stobet og kaldes »Sved«. Ved at kaste Stobet har man til
Hensigt at befri det for den dannede Kulsyre, Sveden for-
damper og virker derfor afkelende paa det. Spirende Byg
skal lugte som friskskraellede Agurker. Ved Overforingen
af det stobsatte Byg til feerdigt Grenmalt foregaar der, hvad
der fremgaar af det tidligere, store Stofforandinger og Stof-
. forbrug. De forste ere betingede af Enzymerne, det sidste
af Aandingen, og man kan lede sin Spiring saaledes, at man
faar Malt med ganske bestemte Egenskaber, alt efter det @1,
den skal anvendes til. Man forlanger af sin Grenmalt en til-
fredsstillende Oplosning, og denne prever man paa den
Maade, at man deler Kornet med Neglene og trykker Ind-
holdet af en af Halvdelene mellem Tommel- og Pegefinger;
det skal da let lade sig tveere ud mellem Fingrene, Er Ind-
holdet derimod fedtet og dejgagtigt, tyder dette paa Fejl,
enten ved Stebning eller ved Spiring. Lugten maa ikke vee-
re muggen eller syrlig. Skal man fremstille Miinchener-
Malt, lader man Grgnmalten ved Slutningen af Spiretiden
ligge 1 Dagn eller leengere, Spiringen vil da foraarsage, at
Rodderne vokse starkt i hinanden, Temperaturen stiger no-
get, og Enzymerne arbejde staerkere; herved dannes af Dia-
stasen mere Sukkerstof, der ikke forbruges af Kimen, da
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Aandingen er steerkt heemmet af den dannede Kulsyre, der
forhindrer Luftens Adgang til Stebet, Der dannes ogsaa ri-
geligere med Enzymer, hvilket er heldigt, da de svakkes
sterkt ved den heje Aftorring af Malten. Ved denne Be-
handling faar Kornet lang Vakst, Rodderne ere da fra 1'/,
til 2!/, Gange Kornets Lengde, og Bladkimen fra ®[, til hele
Kornets Leengde. Dette til Forskel fra kort Vakst, der be-
nyttes til Pilsnermalt; her er Redderne c. 1'/, Gange Kornets
Langde og Kimen kun !/,—/, af Kornets Langde. 100 kg
Byg giver 140—150 kg Grenmalt. Vandindholdet er ¢ 45%,
altsaa det samme omtrent som ferdigstebt Byg. Af andre
Systemer end Gulvmalteri har man pneumatisk Malteri, hen-
holdsvis Trommel- og Kassemalteri. Fordelene ved disse
Systemer er Pladsbesparelse, Besparelse af Arbjdskraft, at
man kan malte Aaret rundt og derved arbejde med mindre
Kapital, da Lageret jo i saa Fald ikke behover at veere saa
stort, Naar Grenmaltet er ferdigt, bringes det paa Kellen
til Torring, og jeg skal nu gaa over til Omtale heraf,

Af Kollesystemer har man flere forskellige; her i Landet
anvendes 1-, 2- og 3-flagede, den sidste den billigste i Drift,
den 2-flagede den almindeligste. Ved dem alle gzelder, at
man serger for godt Traek paa Fyret og rigelig Lufttilforsel
til Malten, og at Luften fremfor alt er god og ren og ikke
stammer fra Maskinrum, Stalde eller Maddingsteder, Ved
Provetorringer overbeviser man sig om, at Kellen ikke ar-
bejder irrationelt, hvilket sker, naar Kulforbrug pr. 50 kg
feerdig Malt overskrider en vis Grense. Man maa ogsaa
sorge for, ikke at have for tykt Lag paa overste Flage, da
det vilde virke ugunstigt paa Terringen. En Ventilator, an-
bragt paa everste Flage, er i hojeste Grad praktisk. Lige-
ledes maa det paases, at der ikke findes defekte Varmereor,
da Kulreg, hvis den gaar gennem Malten, meddeler denne
en ubehagelig Smag. Ristene maa valges med Forstand, da
der ellers let kan opstaa et betydeligt Varmetab ved ufuld-
kommen Forbranding af Kullene. Disse forbreende nemlig
ved Luftmangel til Kulilte istedetfor Kulsyre, og denne dan-
nede Kulilte, der endnu kunde yde betydelig Varme, gaar
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bort med Rogen og foraarsager et Tab ved foroget Kul-
forbrug.

Torringen af Gronmalten retter sig efter den Malttype,
man gnsker fremstillet, og efter den Keolle, man arbejder
med. Jeg skal nu omtale Arbejdsmaaden og de stedfindende
Omdannelser ved Terringen og holder mig til den 2-flagede
Kalle, som den mest benyttede.

Terringsprocessen har blandt andet til Hensigt at gore
Malten holdbar, saa at den kan opbevares i lengere Tid
uden at tage Skade. Ved Terringen afbrydes Vaksten og
de enzymatiske Processer, og Vandet fordamper, saa Malten
gaar fra Kollen med et Vandindhold af 1'/,—3 °/,. Den
feerdigtorrede Malts Karakter afhenger i hej Grad af den
Fugtighedsprocent, hvormed den kommer paa nederste
Flage, af Temperaturen og den Mangde Luft, man lader
gennemstromme under Terringen. Under Afterringen ind-
treeder Farve, Aroma og Smag. Naar man fremstiller lys
Malt, maa man serge for, at Vandet hurtig fordamper ved
lav Temperatur og steerk Lufttilfersel, saa der ingen videre
Farvetone indtreeder; omvendt med merk Malt, det torres
langsommere med mindre Lufttilfersel og gaar paa nederste
Flage med sterre Vandindhold, og faar derved mere Farve-
og Aromadannelse. Brygmesteren maa meget paase, at Malt
med sterre Vandindhold ikke udsettes for Temp. over 45°
C., da der ellers dannes Glasmalt. Derfor maa Temp. paa
overste Flage, hvor den forste Torring foregaar, ikke stige
for hejt, og Malten herfra, naar den bringes paa nederste
Flage, hvor Afterringen — Ristningen — foregaar, ikke have
for hejt Vandindhold i Forhold til den forefindende Varme.
Skal man fremstille mork Malt, maa Temperaturstigningen
foregaa meget langsom paa Grund af Vandindholdet; saa-
ledes afterres Miinchener-Malt langsomt og holdes nogle Ti-
mer med et Vandindhold af 20—25 °/, paa 50—60° C. for
at forsukre, derefter aftorre saa hejt, som Aroma og Farve
tillader.

Naar det rette Forhold mellem Vandindhold og Tem-
peratur er tilstede i Malten, er det ikke nedvendigt at gaa
saa hejt med Afterringstemperaturen, og dette er af Betyd-
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ning senere for Maltens Bearbejdelse i Bryghuset, En-
zymerne vil da ikke veere svakkede, og Udbyttet forsges
ved bedre Forsukring. Afterringstiden er for lys Malt 2—3
Timer, for merk Malt 3—4 Timer. Temp. paa Flagerne maa
stadig iagttages og veere saa godt som ens over hele Flagen.
Af den ferdige Malt gores Snitprever, Extrakt-, Vand- og
Farvebestemmelse, og med visse Mellemrum foretages Kon-
trolterring for at fastslaa Kulforbrug og Maltsvind paa Kol-
len. Kulforbrug pr. 50 kg Malt kan regnes til 9—10 kg
ved 2-flagede, 7 kg ved 3-flagede Keller, men er igvrigt
meget afhengigt af Kollens Godhed. Paa overste Flage fore-
gaar endnu ved den lavere Temp. og hsje Vandindhold en
fortsat Vaekst og Omdannelse akkurat som under Spirings-
processen; forst naar Vandindholdet er sunket under en vis
Graense, og ingen Naringsstoffer er tilstede for Kimen i op-
lgselig Form, indtreder en Stilstand af Enzymernes Ar-
bejde, der nu, efter som Temp. stiger, aflgses af kemiske
Processer . Disse ere afthengige af Vandindhold og Temp.,
og heraf afhenger igen Aroma og Farve, der begge dannes
i forste Linie af Zggehvidestofferne, men dog i Forbindelse
med Invertsukker og Fedt.

De saakaldte Ristningsprodukter Laevulose og Achroo-
dextrin IV dannes, naar Temp. er steget til over 75° C., og
passende Vandindhold er tilstede, af Saccharose. Fedtstof-
ferne overgaar til andre Forbindelser, og disse, mener man,
bidrager til @llets Smag og Skumholdighed. Merkere Malt
indeholder mere Syre end lyst Malt, dette beviser, at Syre-
mangden (Fosforsyre) tiltager ved stigende Temp. Som for
naevnt, maa Malt med rigelig Vandindhold ikke udsettes for
hoj Temp., dels for ikke at draebe Diastasen, og dels for at
der ikke skal opstaa Glasmalt (dannes ved delvis Forkli-
string af Stivelsen). Haarde porcellznsagtige Korn kan og-
saa opstaa, har der veret utilstrakkelig Oplosning under
Spiringen eller ikke tilstraekkelig tor Oplesning af Kor-
nene, men disse fedtede, da de kom paa Kgllen. Saasnart
Malten, som feerdig, remmes af Kollen, befries den for Malt-
spirerne, Stgv m. m, af dertil indrettede Maskiner, Ser-
lig Stov af steerkt skimlet Malt er det nedvendigt at fjerne,
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da det meddeler @llet en daarlig Smag. Da Maltspirer ere
meget hygroskopiske, fjernes de straks efter Terringen af
Malten, medens denne endnu er varm. Man regner med, at
et godt udspiret Malt skal give mindst 3 °/, Rodspirer, al-
mindelig 5 °/,, Byg 4 °/,. Det samlede Maltsvind 20—25
o/ fordeler sig saaledes: Vand c. 11 °/,, Udtraek under Steb-
ningen c. 0,6 °/,, Svemmebyg c. 1 °/,, Aandingstab c. 7
9/, og Spirer c. 4 °/,. Hvorledes man sgger at formindske
dette Svind, har jeg omtalt under Spiringen. Malten kom-
mes efter at vaere godt renses og afkelet i Lagerrum, helst
Kamre isolerede fra Ydermur, eller i Siloer, hvor den ikke
er udsat for Fugtighed, og kan her lagres over et Aar uden
at tage Skade. Under Maltlagringen finder der ikke noget
paaviseligt Iltningstab Sted. Saavel Extraktudbytte som
Peptasevirkningen tiltager lidt under Lagringen, ligesom
Syregraden og Mangden af de opleselige mineralske Stof-
fer tiltager (primaere Fosfater),

Forinden Brugen maa Malt helst vaere 4—5 Uger gam-
mel. Straks anvendt, er den for spred til Knusning, giver
derved darligt Afleb i Bryghuset, sleret Urt, daarligt Brud
og daarlig Klaring i Geer- og Lagerkeelder, samt er ofte van-
skelig at filtrere.

Ved Lagringen optager Malten noget Vand. Dette gor
Skallen sejg, saa at den ikke findeles ved Knusningen, men,
delvis hel, giver et godt Simateriale for Urten. Omdannelser
foregaar der ogsaa under Lagringen, og dette ses bedst der-
af, at daarlig oplest Malt, der er vanskeligt at behandle i
Bryghuset, kan bedres ganske betydeligt.

Lagres Malten leenge og fugtigt, mister den sin gode
Smag og Aroma og kommer til at lugte darlig. Noget hjel-
per det at give den en Efterterring, men da Enzymerne her-
ved svaekkes, opnaas ikke stort ved det.

Malter Bryggeriet ikke selv, da maa Brygmesteren neje
paase, at hvert Parti Malt, han modtager, svarer til ifor-
vejen indhentet Prove og Analyse af Partiet. Maltens Ud-
seende, Smag, Lugt og Snitpreve kan give ham nogen Me-
ning om Malten; endvidere maa han undersege Extrakt,
Forsukringstid og Vandindhold som de vigtigste Faktorer
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ved Bedemmelsen. Svarer f. Eks, Extraktindhold og Vand-
indhold ikke til Pravens, der er for lidt Extrakt og for meget
Vand, da omregnes disse Tab straks i Penge og fradrages i
Prisen,

Naar Malt modtages, maa den straks styrtes og aldrig
opbevares ret leenge i Seekke. En Preve, der er ganske god
til, at man kan danne sig en Mening om Maltens Kvalitet,
er Flydepreven, Man kan dog ikke fuldsteendig forlade sig
paa denne Prove, men man kan let overbevise sig om, at
de Korn, der er sunkne til Bunds, vise en afvigende Byg-
ning fra de svemende, ved f. Ex. at veere haarde, og man
kan derved gaa ud fra, at Tallet med sunkne Korn stiger,
samtidig med at Maltens Kvalitet aftager. Der maa, for at
Malten skal veaere god, ikke synke over 15 °/, til Bunds.

Ved Bideproven skaffer man sig Underretning om Be-
skaffenheden af Maltens Indhold. Da Malten ofte bedemmes
efter Meengden af Stivelse-Extrakten, lagger Fabrikanterne
Vagt paa at opnaa en saa steerk Oplesning og en saa kort
Forsukringstid som muligt. Dette opnaaes ved at lade Blad-
spiren udvikle sig sterkt paa kunstig Maade, saaledes at
Rodspirerne hemmes i deres Udvikling. Dette sker ved kort
Stebetid og steerk Vanding af Stebene under Spiringen, Men
derved hindres den naturlige Udvikling af Zggehvidestof-
ferne, og Felgen bliver en daarlig Malt, daarlig Urt med
daarlig Klaring og sterk Forgaring. Ovenstaaende viser, at
det er ganske nedvendigt at serge for, at der under Spirin-
gen foregaar ensartet Vakst af Blad- og Rodspirer,

Et godt Kendemzrke paa en god Malt er Mengden af
og Forhodlet melem koagulerbar og ikke koagulerbar Agge-
hvide, Malt maa ikke indeholde mere end hejst 4 °/, op-
loselige, ikke koagulerbare ZEggehvidestoffer; gor den det,
vil en steerk Forgaering blive Folgen. I gode Maltsorter reg-
ner man af 100 Dele Zggehvide 30 Dele oplaselige; stiger
dette Forhold, kan man slutte, at Bladspiren er for sterkt
udviklet i Forhold til Redderne, og falder det sterkt, tyder
det paa for kort Toerring eller urigtig Behandling under Spi-
ringen. Jo mere koagulerbar Afggehvide, jo bedre Malt,
bedre Brud i Kedlen og bedre Gering af Urten,
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For Malten anvendes i Bryghuset, bliver den valset, og
her ber Brygmestéren ngje paase, at Valsningen gores saa
fin, som den overhovedet kan, uden at beskadige Skallen
og forhindre Urtens Fralobning. Mange Hektoliter @1 vilde
kunne indvindes mere aarligt, dersom Brygmesteren dagligt
kontrollerede sin Molles Indstilling. Man kan sige sig selv,
at jo mere findelt Malten er, jo sterre Overflade byder den
Enzymerne at virke paa, og jo sterre Udbytte vil man op-
naa, Hele Korn maa absolut ikke findes i valset Malt, Skal-
lerne skal veere saa hele som mulig, og man maa undgaa,
at Maltmelet som Stov flyver ud i Lokalet. Godt oplest Malt
valses let, daarlig oplest vanskeligere, da man maa passe,
at Skallerne skaanes. Ved meget tor Malt indstiller man
Valserne mindre tet end ved vaad og sejg Malt. Forinden
Malten lgber i Mgllen, maa den vere befriet for Stev, Sten,
Metalstumper og lignende. Mgllen anbringes gerne og mest
praktisk gverst i Bryghuset eller over dette, saaledes, at det
feerdigvalsede Malt af sig selv kan lebe i Mzaskekarret.

Til Meollen bringes Malten ved Hjwlp af forskellige
Transportanlaeg: Elevator-,Snegl-eller Sugeanlag. Saasnart
Malten er valset, indmaeskes den; det kan ske koldt eller
varmt, Hensigten med Maskningen er at faa udtrukket de
i Malten opleselige Stoffer, og ved Indvirkning af Enzymer
at faa de uopleselige Kulhydrater gjort fuldstendig oplese-
lige, og at omdanne Proteinstofferne til delvis oplaselige Ex-
traktbestanddele, Det er atter her, som jeg har navnt ved
tidligere Processer, af storste Betydning, at Brygmesteren
forstaar at behandle sit Materiale, saa han faar det storst
mulige Udbytte deraf og ikke altid brygger efter samme
Recept. Har man f. Ex. enzymfattig Malt til Behandling,
er det af stor Betydning at lade den valsede Malt, efter at
der er koldt indmaesket, henstaa flere Timer (Formaskning),
og Virkningen heraf bliver da en mekanisk og enzymatisk.
Den forste er en Gennemfugtning og Lesliggeren af mere
sveert tilgengelige Maltdele, den anden en Syredannelse og
Enzymernes Virkning. Ved videre Behandling vil man finde,
at Forsukring m. m. forlgber langt bedre end uden For-
meskning. Et udmeerket Middel til Hjelp for enzymfattig
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Malt er en Tilblanding af 10—20 °/, godt oplest Malt, altsaa
langvokset og enzymrig Malt; man opnaar herved et ud-
maerket Resultat, ja indtil 3 & 4 °/, mere Dlbytte fra Bryg-
huset, Iovrigt er det altid godt at blande sine Partier Malt,
idet man derved ofte skaffer sig hejere Udbytte, bedre og
mere ensartet Smag af Urten, idet ikke alt Byg giver lige
ensartet og enssmagende Malt. Man treeffer til Tider Malt,
der meget vanskeligt, ja nasten slet ikke, trods lange For-
sukringstider ved hver Mask, lader sig forsukre, saa M-
sken er jodnormal. Dette hidrerer fra, at Malten er fattig
paa Diastase, og har man ikke kunnet faa forsukret Maesken
for, er det meget interessant at se, hvor hurtig det gaar for
sig, naar man ved 60—65 © i c. 15—20 Min, har forsukret
Mesken, og da hurtig setter Temp. op paa 70—75° C.; i Le-
bet af nogle faa Minutter er da Masken jodnormal. Dette
henger sammen med, at den stivelseoplesende Diastase
forst maa oplese den forklistrede Stivelse, der da hurlig, nee-
sten pludselig, lader sig forsukre. De i Masken verende
Fosfater har stor Indflydelse paa Enzymerne, og i Forbin-
delse hermed staar Maeskens sure Reaktion, Maltdiastasens
og Peptasens Virkninger begunstiges af sure eller primaere
Fosfater, men skades af neutrale eller secundeere Salte; alt-
saa maa man indenfor visse Greenser sorge for tilstraekkelig
Surhedsgrad under Maskningen, idet den opheever Bryg-
vandets alkaliske Bestandele og de kulsure Salte og hjel-
per, ved Fjernelsen af disse, paa Forsukringen,

For ikke at faa daarligt Afleb af Urten, maa Brygme-
steren sgrge for, ikke at have daarligt oplest Malt, for
haard eller glasset Malt eller for ung Malt, for sterkt after-
ret Malt eller for fintvalset Malt, og serge for, ikke at have
for hejt Lag i Sikarret, for lav Temp. i Mzsken eller tilstop-
pede Huller i Sipladerne. Man kan hjzlpe paa Aflebet ved
de 2 forste Eftergydninger at sztte varmt Vand ind, gen-
nem Aflgbene for Urten, under Masken, som derved haves,
og Urten leber bedre igennem. Har Brygmesteren brygget
noglefaa Bryg af sin Malt, og navnlig har han set Udfaldet
i Gaerkaelderen, er han ikke lnge om at anlegge sin Mask-
ningsmethode, thi af dennes Forleb afhaenger Urtens Sam-
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mensztning, og denne vil variere lige saa ofte, som han
varierer Maskninger og Temp.

Det galder under Meskningen i hojeste Grad at faa
dannet de rette Stoffer i det rette Forhold til hverandre;
for Stivelsens Vedkommende sorge for, at Omdannelsen
fortsaettes saaledes, at det dannede Amylodextrin og Ery-
throdextrin overgaar til Achroodextrin og Maltose
Mangdeforholdet af disse Stivelsens Omdannelsesproduk-
ter afhenger af Temperatur, og den Tid Diastasen indvirker,
af disses Mengdeforhold til hverandre, Indhold af Syre,
hvor fint Malten har veret valset, samt hvor meget Vand,
der er anvendt. @nsker man en Urt med megen Maltose,
da holdes Temp, laengere ved de lavere Grader, ved hojere
Grader dannes mere Dextrin, Af Maskningsmethoder har
man en Mangde, for dem alle gzlder, at de holdes indenfor
visse Temperaturer, og som Sluttemperatur ikke overskride
75—78 ° C. Her i Landet anvendes mest Tremaskningsme-
thoden. Kogetiden af Maeskerne er for lysere Olsorter kor-
tere end for merkere, og Oppumpningen sker hurtigere for
lyse end for merke. Ved en normal Malt vil Temperatu-

rerne

354 C 39" C == Diastase i Oplesning.

65" C 52° C Omdannelse af Aiggehvidestof.
merk Malt 52° C 8 M‘1“70“ S IR

750 C 779 C*' Forsukring.

veere de mest tjenlige, og man kan forege sit Udbytte be-
tydeligt; er Malten ikke rigtig godt oplest, fjer man hertil
Peptonisation af Meskningerne i 20—30 Min, ved 50—60
* C. og Forsukring af samme i lignende Tid ved 60—70 °
C. Angaaende Zggehvidedannelsen, da ved man forholds-
vis kun lidt; dog ved man, at Omdannelsen af disse Stoffer
er afheengig af samme Omstaendigheder som Stivelsen, og
at forandrede Betingelser ved Maskningen giver forandrede
Forhold i Mangden af Omdannelsesprodukterne til hver-
andre, Naar man erindrer, at der saavel blandt Stivelsens
Omdannelsesprodukter som Aiggehvidestofferne findes
lette, svaert og slet ikke forgaerbare, og at Pentoserne ikke




kan gmre, saa vil man let kunne forstaa de forskellige
Mzskningsmethoders Indflydelse paa Garen, Geringen og
Ollet,

Har man let forsukrende Malt, maa man se at komme
hurtigt over Forsukringstemperaturen uden at faa alt for-
sukret, og dette sker ved at lede en Del af Mesken ned i
Vand eller Mask af 70 ° C. og forsukre. Paa denne Maade
kan man regulere Urtens Forgaeringsgrad (Springmask-
ning),

En anden Methode (Kortmzskning) anvendes, hvor man
har med overoplest Malt at gere, og den tilsigter at over-
fore ZEggehvidestofforbindelserne fra Malten i Urten, uden
at Peptasen faar Tid til at omdanne dem. Herved undgaar
man at faa @1 uden Skumholdighed og Fylde.

En Methode, der anvendes meget i Tyskland, og som
giver et godt Udbytte, er den Schmithske, Ved denne bliver
al Masken kogt og kommes kogende i Sikarret, og dette har
til Folge, at Urten, grundet paa den heje Temp., lober
hurtigere af. Eftergydningsvandet er ogsaa kogende, Mel-
lem Klarebatteri og Urtkedel anbringes et Svaleapparat, saa
Urten kan nedsvales til ¢, 70 ° C., i Urtkedlen er nedlukket
et Maltudtraek taget fra Masken, da denne endnu var 70"
C., og Forsukringen foregaar da i Kedlen. Ved hele Maesk-
ningens Kogning drabtes Diastasen, forinden den havde
fuldfert Forsukringen, og Urten indeholder derfor megen
forklistret Stivelse. Grunden til det hoje Udbytte maa seges
i det fintdelte Malt, der kan anvendes, Serlig tidsbespa-
rende bliver den dog ikke, da man setter til af Tid ved For-
sukringen i Kedlen, hvad man vandt ved Aflebet af Urten.

Vandets Rolle ved Maskningen er tidligere omtalt, For
at kunne kontrollere sit Arbejde i Bryghuset, d. v. s. om
man faar tilstreekkelig Extrakt i Oplesning (altsaa har mae-
sket rigtigt), maa man kende Udbyttet i Laboratoriet. Diffe-
rencen er da afgerende for Arbejdets Fuldkommenhed, og
jo mindre, jo bedre, Er den 3/, eller derover, tyder det
ikke paa serlig god Malt, forudsat man har arbejdet rig-
tigt; dog kan Bryghusets Indretning have Skylden,

Men selv om man arbejder nok saa rationelt i Bryg-
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huset, naar man dog ikke Laboratorieudbyttet, og dette lig-
ger ikke i Maskningen, men i Udvindingen af Extrakten af
Sikarret, Dette Tilbagehold af Extrakt maa man altsaa
sorge for at gore saa lille som muligt, og dette kan naaes
ved, at de sidste Eftergydninger tilsettes varmere end de
forste, og i flere Gange, saaledes at intet Vand tilseettes, for
det foregaaende lige har sluppet overste Masklag. Man und-
gaar derved, at Vandet blandes med det tidligere tilsatte,
mer eller mindre extraktrige, og det har den Fordel, at det
bare Vand bedre udtraekker Masken, Man maa selviglgelig
passe ikke at bruge for megen Eftergydning, da der derved
let paaferes for store Udgifter til Fordampning (Urtens
Concentration).

Forinden jeg gaar over til Omtale af Urten, skal det
3die Rastof, Humlen, skankes nogen Opmarksomhed.

Humleplanten (humulus lupulus) herer til Neeldefami-
lien, Planten er tvebo, altsaa bor Han- og Hunblomster
hver paa sin Plante, hvilket spiller en Rolle ved Dyrkningen
af Humle, hvor man serger for kun at have Hunplanter i
sin Plantage, da de ikke maa befrugtes og satte Frugt.
Denne Frugt (Ned) giver, optreeder den i sterre Mangder,
Dllet en bitter og ram Smag. Humlen indeholder under de
taglagte Dakblade en Mangde gule Kirtler (Lupulin), og
heri findes de for Bryggeren mest vardifulde Bestanddele
ophobede. Indholdet i Humlekoppen er etherisk Olie, Har-
piks og Garvesyre m, m. Friskplukket Humle indeholder c.
70 °/, Vand og maa derfor terres for at kunne forsendes og
opbevares, Man maa vogte sig for, ikke at faa gammel,
svovlet Humle, Naar den svovles, er det for at give den en
kennere Farve, idet den bleges af den dannede Svovlsyrling.
Men gnider man en saadan Humle mellem Heenderne, vil
den ikke lugte godt, idet der ved den lange og mulig daar-
lige Opbevaring er dannet Valerianesyre. For denne Svovl-
ning kan man preve som omtalt under Byg.

Ved Bedsmmelsen af Humle maa man iagttage folgende:
Sterrelse og Form af Humlekopperne, disse skal helst vere
saa ens som muligt, ikke for store, 2—3'/, cm lange og
1'/,—2 cm brede; Lupulinindholdet saa stort som muligt.
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Lugten af Humle skal veaere sterk og ren og fremkommer
seerlig sterk, gnides den i Haanden, efterladende en gul
Farve (Lupulin). Den skal vere fri for Frugter og For-
ureninger, ikke have for lange Stilke, ej heller for korte, i
sidste Tilfzlde falde Lupulin og Blade let af, og Varen for-
ringes derved sterkt Farven skal vaere gronlig, seerlig gron
Farve kunde tyde paa, den var plukket for tidlig og derved
ikke har opnaaet tilstrekkeligt Lupulinindhold. Man maa
ogsaa undersgge, om Kopperne ikke have veeret angrebne
af Meldug og Insekter og derved forringede. Opbevaring af
Humlen foregaar i kolde Lagerrum, jo koldere jo bedre
(c. 29 C.), og forsendes i Baller, Cylindre eller Kasser foret
med Zink, Ved daarlig Opbevaring (varm eller fugtig Op-
bevaring) aftager dels Humlens wtheriske Olie, dels dannes
Valerianesyre, og Bitterstoffet forandres ved Enzymers Ind-
virkning, Fra Distrikter som Saaz, Spalter, Hallertauer
faaes udmarket Humle, men for at bare Navnet er der
ingen Sikkerhed for, at Humlen stammer fra de i disse Egne
dyrkede Sorter, da disse Egne indferer en Mangde Humle
fra Naboprovinserne og s@lger dem igen under ovennzvnte
Navne,

Urten koger man nu med Humle, for deri at faa over-
fort dens opleselige Dele, Disse ere: den wtheriske Olie,
Humleharpix, Bitterstof, Garvestof m. m. Den theriske
Olie, der er flygtig, gaar for Sterstedelen bort med Vand-
dampene. @nsker man derfor noget af denne i Urten, maa
man, kort for Urten postes paa Bakkerne, tilszette noget.
Af Humleharpix er der to Slags, den blede og den haarde.
Kun den forste spiller imidlertid nogen Rolle. Den spaltes
ved Kogningen i en opleselig og uopleselig Del. Det er den
forste, der betinger Humlens antiseptiske Virkning og giver
@llet den bittre Smag i Forbindelse med Bitterstofferne.
Garvestoffet i Humlen udfaldes dannende en uopleselig
Forbindelse med Zggehvidestofferne, Endvidere koger man
Urten for at faa den koncentreret. Jo lzengere man koger,
jo merkere bliver den, hvilket hidrgrer fra Karamellisering
af Kulhydraterne. Ved Kogningen foregaar ogsaa en Steri-
lisering af Urten, Enzymerne drabes, og koagulerbar Zgge-
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hvide udskilles. Af den tilstedeverende Syre i Urten gaar
en Del i Forbindelse med Kalk og Magnesiasaltene, Naar
Urten er kogt, d. v. s, man har tiliredsstillende Brud i Ked-
len, Zggehvidestofferne fuldsteendig udskilte, og den be-
stemte Koncentration er naaet, postes Urten efter at have
passeret Humlesien til Nedsvaling. For at veere overbevist
om, at Driften er rationel, maa man udregne sit Extrakt-
udbytte i Bryghus eller Garkelder, eller begge Steder. Det
vil altid vise sig at veere lidt mindre i Gerkalderen (fra

1/,—2 °/,), hidrerende fra Humle, Trub, Rorledninger,

Svaleapparater m. m,

Gav f, Ex. 9403 kg Malt 555,23 hl a 11,81 °/, = 6557 hl "
9403 : 6557 — 1,43 kg Malt pr. hl ° i Bryghus.
Bryhusudbytte 73,08 °/, — Gerkalderudbytte 72,22 */,.
I Geerkalderen 520,03 hl a 12,43 °/, — 6464 hl °/,.

9403 : 6464 1,45 kg Malt pr. hl ° i Gearkelder,

6557 — 6464 — 93 hl °, altsaa Extrakttab fra Bryghus
til Geerkaelder 93 hl ° — 1,4 /.

Til Extraktudbytteberegninger begge Steder anvendes
den alm, Formel:

Extrakt ¢/, X Vgtf. X Liter

kg Malt
dog maa man regne med Urtens Extraktprocent svarende
til Vgtf., da Sacchorometret neesten altid viser 0,2—0,3 "/,
for meget. For Bryghusets Vedkommende maa man om-
regne Humlevandet paa samme Extraprocent som Urten,
fradrage for Humlevolumen, Humleimbibition og Trub, samt
reducere Temperaturen fra 97 ° C. til 17,5 ° C. Ved Bereg-
ning for Geerkaelderens Vedkommende maa, saafremt Urten
svales direkte i Karrene, alle disses Indhold omregnes paa
samme Extraktprocent, ligeledes Truburten, ligesom Tem-
peraturen omszttes fra 6,5° C. til 17,5° C. At udregne, hvor
mange hl Urt der faaes pr. hkg. Brygmateriale, og hvor
mange hl ° pr, hkg Brygmateriale, har selvielgelig ogsaa sin
store Interesse og Nytte for Brygmesteren.

Da Humlen som bekendt opsuger pr. kg c. 6,7 1, er
det af Vigtighed at faa saa meget af den tilbageholdte Urt
udvasket som mulig, og dette sker ved 1 eller 2 Gange Ud-
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vaskning med kogende Vand i Humlesien, der helst maa
vaere forsynet med Rereapparat

En Udpresning af Humlen er ikke saa god, da det giver
et ildesmagende Produkt, der let vil kunne influere paa @1-
lets Smag. Skal den brugte Humle serlig udnyttes, kan man
seette den til det efterfolgende Brygs Mesk, og derved spare
paa Tilsetningen af frisk Humle. Dog er det neppe til-
raadeligt, hvor man seger at fremstille fineste Produkt un-
dergaeret B1; ved overgaerede @lsorter kan det bedre lade
sig gore. Aggehvideudskilningen begunstiges paa denne
Maade, og Urtens Kogetid forkortes derved.

Nedsvalingen, der enten foregaar fra Bakkerne, der maa
ligge heijt og luftigt, at de ikke udsattes for Stev, serlig ira
Malteri og Stalde, og derefter over Overrislingsapparater
eller, hvor der er serlig Fare paa Grund af uren Luft, ude-
lukkende i lukkede Beholdere, hvor Urten da luftes med
steril Luft, Langt overvejende anvendes den forste Methode,
og man kan udmerket fore rene Geeringer, naar der serges
for, at Bakker, Ledninger m. m. holdes fuldstendig rene:
De Kim, der ved Luften indferes i Urten, ere temmelig
svekkede og derfor ikke synderlig farlige, da de vil blive
undertrykkede af Geren.

I det udskilte Bundfald (Trub) paa Bakkerne findes
mange levende Kim, men barer man sig saaledes ad, at
Urten, indvundet heraf, filtreres enten gennem Sipose eller
Filter, geerer for sig selv, og dens Ger ikke anvendes til
Paasatning, saa vil der ingen Fare vare. Det er en Selv-
folge, at Sipose eller Filterstykker maa holdes godt rene,

Meningen med, at anbringe Urten paa Bakkerne, er ikke
alene for at afkele den, men samtidig ogsaa for at lufte og
klare den, og ved Fordampningen yderligere koncentrere
den.

Luftens Optagning i Urten er af stor Vigtighed, og det
sker, medens Urten er varm, som en kemisk Forbindelse
med Ilten; senere, naar den er kold, er det mere en mekanisk
Oplosning. Den kemisk bundne Ilt bruges mest til Klaring
af Urten og senere Dllet, idet Aiggehvidestoffer og Humle-
harpiks bliver iltede ,medens det mekanisk opleste Ilt har
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en gunstig Indflydelse paa Garingens Forlab, ja er nedven-
dig for denne.

Efter 1 a 2 Timers Henstand paa Bakkerne har alle
Udskilninger sat sig, og Urten har faaet et sort Udseende
(Spejl). Tiden, den maa staa paa Bakkerne, retter sig noget
efter Aarstiderne. Saaledes kan man om Vinteren lade den
staa leengere end om Sommeren, ja saa lenge, til Tempe-
raturen for Gaerens Tilsatning er naaet. Luften kan jo vaere
serdeles ren og neaesten kimiri, naar alt er dekket med Sne.

Det Lokale, hvori Overrislingsapparatet henstaar, maa
vaere lyst og rent og have Vagge, der let kan lade sig vaske
rene, thi her er Urten, der jo frembyder en meget stor Over-
flade, steerkt udsat for Infektion og navnlig forneden paa
Apparatet, hvor Urtens Temp, er lavere end Luftens; her vil
den fra Luften treekke Varme og Fugtighed; mindre Fare
er der foroven, hvor Urten afgiver Dampe, Tiden for Ned-
svalingen maa ikke gerne overstige 2 Timer, og man maa
altsaa serge for at have tilstrakkelig stort Svaleapparat,

Det sidste Led i Raekken af de Ingredienser, en Bryg-
mester bruger til Fremstillingen af @1, er Geren. Ved Geer
mener jeg her Kulturger; den herer til Svampene — Sac-
charomyceterne — og bestaar af smaa runde eller ovale
Celler, med tykkere Cellevaeg, jo @ldre de ere.

Urten gaar fra Nedsvalnigen med en Temp. af c. 6,5 C.
i Gaerkaelderen eller farst i store Samle-Beholdere, der kan
rumme et helt Bryg. Paa 2 eller 3 fordeler man nu et Bryg,
tilsetter Geer og fylder op af kommende 2 eller 3 Bryg.
Fordelene herved er bedre Blanding af Bryggene, bedre
Luftning for Gaeren, Trub og dede Gerceller bundfeldes,
og man faar derved renere Geer i Karrene,

Gaeren begynder, straks efter Tilsatningen, sit Arbejde,
der er af ren enzymatisk Natur. Forbausende er det at se,
hvad en saa lille Celle rummer og producerer ai Enzymer.

Urtextrakten bestaar af Maltose, andre Sukkerarter
(Rorsukker), Dextrin, andre Gummiarter, Aggehvidestof
m. m. Rersukkeret omsaettes af Invertase, der treeder ud
af Gaercellen og inverterer Sukkeret til Invertsukker, der er

en Blanding af lige Molekuler Druesukker og Frugtsukker.
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De andre Enzymer foretage deres Arbejde inden i Cellens
Indre, da de ikke formaa at treenge ud, og derfor maa de
Stoffer, der skal omdannes, forst trenge ind i Gercellen,
for dette kan ske, og heraf folger da, at kun de Extrakt-
bestanddele, der kan passere Gaerens Cellevegge, kan veere
Neringsstoffer for den, Yngre Celler lader Neringsstoffer
hurtigere og lettere diffundere igennem end zldre, og heraf
atheenger naturligvis Omdannelserne i Cellen sterkt, lige-
som Enzymdannelsen ogsaa er athangig heral.

Af foranferte fremgaar, at jo sterre Evnen til at traenge
igennem Cellevaggene og Diffusionsevnen hos Neeringsstoi-
ferne er, desto gunstigere er Vilkaarene for Enzymdannel-
sen, og desto storre er Geringsenergien og Geringsevnen
hos Geeren,

Af Maltosen i Urten danner Gaerens Zymase ikke di-
rekte Alkohol og Kulsyre. Zymasen kan ikke traede ud og
Maltose ikke ind, men her kommer Maltasen til Hjeelp,
idet den omdanner Maltosen til Druesukker, og dette kan
diffundere gennem Cellevaeggen og da af Zymasen omszttes
i Alkohol og Kulsyre. Foruden Kulhydraterne, der altsaa
forst maatte omdannes for at kunne blive Naeringsstoffer for
Geren, er Zggehvidestof den egentlige Neering for Gaeren,
thi heraf foregaar dens Protoplasmadannelse.

Enzymer, der hjelper til hermed, er Garpeptasen
Endotryptase. Endnu findes flere Enzymer, saaledes Oxy-
dase, der ogsaa her foretager en iltende Virkning, samt Li-
pase, der af Gaerens Fedtstof danner Glycerin, Disse nzvnte
Omdannelser og flere ere ikke ens hos al Ger, hvilket bedst
ses deraf, at forskellige Racer Geer giver @1 med forskellig
Smag og Egenskaber. Heraf vil man kunne forstaa, hvor
vigtigt det er at vaelge sin Geer, Garens Formering, d. v. s.
Dannelsen af nye Celler, er athangig af de tilstedevaerende
Neringsstoffer, altsaa Urtens Sammensztning og Beskaffen-
hed, og af de Forhold, hvorunder Gaeringen gaar for sig.
Derfor forandrer Ger sig ogsaa, overferes den fra et Bryg-
geri til et andet, og viser forskellig Geerings- og Formerings-
evne, idet der dannes forbigaaende Variationer. Saaledes
gaar sterkt forgaerende Geer over i lavt forgerende eller
omvendt, Af stor Indflydelse paa Garingens Forleb er Tem-
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peraturen, hojere fremskynder, lavere forhaler; men da
hojere Temp. samtidig bevirker, at flere Stoffer passerer
Cellevaeggene og omdannes, saa folger ogsaa heraf, at dette
@1 i veesentlig Grad adskiller sig fra det ved lavere Temp.
forgeerede, baade i Forgeringsgrad og Egenskaber,

Ved Geringen opstaar Syrer (Kulsyre, Ravsyre, Mzlke-
syre, Eddikesyre og Oxalsyre); disse bindes af tilstedevee-
rende Salte, Gear indeholder 7 °/, Aske, og heraf er alene
6 9/, Fosforsyreanhydrid, hvilket beviser, at den i Urten
vaerende Fosforsyre er et uundverligt Neeringsmiddel for
Gaeren, En svag Gars Arbejdsevne skal kunne foreges gan-
ske betydeligt, behandles den med Fosforsyre, ligeledes ved
Luftning med steril Luft i Geerkarret, dog ikke for meget, og
ved Tilsetning af ganske lidt Maltmel eller Urt. Da det er
vanskeligere forgarbare Stoffer, maa Urten tages fra 2den
Mesk, da der ved den Temp, er mest kraftigst Diastase.

Et Middel til at faa en kraftig Geering og smuk Klaring
baade i Gaer- og Lagerkalder er Filtrering af Urten mellem
Nedsvalingen og Garkalderen. Man kan hertil anvende sit
Trubfilter. Faren herved er som tidligere navnt Infektion.

Garen absorberer en stor Mengde Ilt og bruger den
til sin Udvikling; derfor har ovenfor omtalte Luftning af
Urten sin Betydning, ligesom det er meget gavnligt at lufte
sin Gaer godt, fer den tilsaettes,

Efter c. 12 Timers Forlgb er alt Ilt i Urten opbrugt af
Geeren, men samtidig har den faaet Livskraft nok til at fuld-
fore sit Arbejde. Da enhver Zndring i Gaeringen betinger
Forandring i Ollets Beskaffenhed, maa man serge for at
fore sine Geeringer ens, at Sukkeret er forgaeret paa en ringe
Rest neer, at Gaeren er faldet godt igennem, at Gaerudbyttet
er normalt, at @llet er iri for fremmede Organismer og har
en ren Smag og Lugt.

Det er af megen Betydning at holde sin Ger kraftig,
saa den nedvendige Forgering kan finde Sted, hvilket ikke
vil kunne ske med en svag Ger, der ogsaa vil give en stor
Mzngde dede Celler, og herigennem bibringe @llet en ube-
hagelig Garsmag.

Efterhaanden som Geringsprodukterne tiltage, aftager
Geeringen, idet hine virke som Gifte paa Garen, For at
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danne sig et Begreb om sin Gerings Forlgb, er det ned-
vendigt at folge den lige fra Vedtagelsen, Krollerne til Gen-
nembrudet, Under Gearingen lader man Temp. stige til c.
11,2 © C., derefter svales langsomt ned til ¢, 6" C., ved hvil-
ken Temp. Dllet gaar i Lagerkaelderen.

Som Tegn paa, at Hovedgeringen er ferdig, hvilket
tager c¢. 8—10 Dogn med 11—12 °/, D1, har man Brudet, og
at Forgeringen det sidste Dggn ikke aftager mere end c.
0,1 °/,. Brudet kan vare storfnugget eller meget smaainug-
get, alt efter den Maltman harbryggetaf. Saaledesgiverlang-
vokset Malt storfnugget, kortvokset Malt smaainugget Brud
Forskellige Bygaargange betinger ogsaa Fotskel, uden at
man kender de egentlige Grunde neje, og man vil se, at i
nogle Aar kan Geeren give stort, i andre meget smaat Brud.
Ved Skiftning af Malt iagttager man ikke sjeldent et Om-
slag i Geerens Forhold, saaledes kan en daarlig Bruddan-
nelse i kort Tid blive en god, og omvendt,

Det er af megen Vigtighed at kende sin Forgeringsgrad,
der for lyst @1 skal vaere c. 58 °/, og beregnes som vedf, Ex.:

Urtens Extrakt ¢/, — 11,3 for Geeringen.
Dllets » » 4,9 efter Geeringen.
113+ 48 X100 _ g0

11,3

57,5 °|, er den tilsyneladende Forgaeringsgrad. I samme For-
hold som @lurten forgaerer og bliver fattigere paa Extrakt
og rigere paa Alkohol, i samme Forhold bliver @lurten tyn-
dere og Kulsyre forsvinder, hvorved Saccharometret synker
lengere ned, For at finde den virkelige Forgaringsgrad,
fordamper man af en bestemt Mangde @1 °/,, saa at der in-
gen Alkohol er mere, fylder dernzst op med Vand til oprin-
delig Vagt, blander godt og finder da den virkelige Extrakt
ved Hjelp af Saccharometret og Forgaeringsgraden som
ovenfor, I Praksis forstaar man ved Forgaringsgrad den
tilsyneladende,

Efter endt Gaering, og Dllet er fadet, udtages Gaeren af
Karrene, saaledes at det gverste og underste Lag bortkastes
og kun det mellemste, der bestaar af de kraftigste og rene-
ste Celler, benyttes. Forinden Brugen igen sies og slemmes
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Garen op i Vand for at befri den for Forureninger som Trub,
Vildgzer, Bakterier og dede Celler. Man opbevarer den der-
efter under Vand, godt afkelet.

Opsamler man den Ger, der ikke skal bruges, daglig, og
presser den tilligemed Bamrmen fra Lagerfadene, vil man
kunne indvinde c. 40 1 @1 af hver Hektoliter opsamlet Gar
og Barme, og dette @1, blandet med ungt @] fra Gaerkeelde-
ren, vil kunne, omhyggelig og renligt behandlet, blive ud-
mearket, For at undgaa Smagsdifference fra det andet I,
blandes det godt hermed ved Tapningen. Fordelene herved
ere jo ikke vanskelige at beregne.

Falder @llet bittert ud, kan der bedes meget herpaa ved
at afskumme Dakket paa Karrene; derved undgaas, at det
udskilte Humleharpix og Zggehvidestoffer, ved det stigende
Alkoholindhold i @llet opleses.

Geerens Formering afhenger hovedsagelig af Mangden,
der tilsettes, Temp. under Geringen og Luftningen af Ur-
ten, Jo mindre Gaer der tilsattes, jo varmere Garingen fo-
res, og jo mere der luftes indenfor visse Granser, jo mere
formerer Geren sig.

Efter endt Hovedgaering ledes Dllet ind paa Lagerfadene
til Eftergzering og Modning. Lagerkalderen maa veere saa-
ledes indrettet, at den kan holdes kold og ter, og koldere
(09), jo leengere Dllet skal lagres, Luften i Lagerkalderen
er af stor Betydning, da daarlig Luft let giver @llet en ube-
hagelig Smag (Kaldersmag). Fadene fyldes saaledes, at
de ikke skummer for meget og ikke lobe over, altsaa ikke
ganske fulde straks, Forst naar Eftergzringens Skumhat er
falden tilbage, og der forsigtig er fyldt op 2 Gange, er Fadet
helt fuldt. Udebliver denne Skumhat, eller er den meget
lille og las i det og falder hurtig tilbage, er det Tegn paa, at
der ikke har veeret mange forgaerbare Stoffer til Eftergee-
ring, og at det Hele omtrent er forgaeret i Gaerkaelderen, Det
er da ngdvendigt, for ikke at faa kulsyrefattigt @1, at hjelpe
paa Eftergaeringen ved at tilseette ungt J1 fra Gaerkzlderen.

Fejlen ved daarlig Eftergeering ligger som Regel i Mal-
ten, der har vaeret for staerkt oplast. Er @llet fadet meget
luttert, kan det ogsaa ligge i, der er gaaet for lidt Gaer med
over paa Fadet, men det horer til Sjeldenhederne, da der
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altid er Geer nok til at fortsette Geeringen, er der blot Nee-
ringsstoffer nok for den.

At Gaeren atter tager fat i Lagerkalderen og til en Be-
gyndelse saa kraftigt, ligger i, at man ved Fadningen atter
tilferer den Luft (Ilt). I daarlige Lagerkeeldere maa man
altid fade luttert @1, kun @I, der skal lagres kort, fades
gront. Ved Fadningen er det af Vigtighed at fade flere Bryg
fordeit over alle Fadene i samme Kelderafdeling, derved
Llandes de enkelte Bryg godt, og Smagen af @llet bliver ens.

Dllet vil straks, dels ved sin medbragte hgjere Temp.
fra Geerkalderen og dels ved den under Eftergaringen ud-
viklede Varme, sette Temp. op i Kelderen; man maa der-
for serge for, at denne szttes ned igen lidt efter lidt. Jo kol-
dere @1 er, jo bedre og mere Kulsyre binder det.

Alt efter Eftergeringens Varighed og Styrke og Lag-
ringstiden fastspundser man @llet, den udviklede Kulsyre
vil da optages af det kolde @1 og tilsidst vere i Overskud
— der bliver Speending paa Fadet. Denne Spundsning maa
man have @je med, da for lidt og for meget i hvert enkelt
Tilfeelde er galt. Overspundset @1 holder meget slet paa
Skummet, og man faar et stort Tab af @1, naar Spundsen
slaas af Fadet, idet det under det haje Tryk absorberede
Overskud af Kulsyre vil forsvinde og rive med sig mere
Kulsyre og en Mangde @I.

Man har, for at kunne cvertyde sig om Spundsningen
er rigtig, meget praktiske Spundsapparater i Handelen, der
viser Trykket i hvert enkelt Fad. Udebliver det, kan det
ligge i Utaethed, for saa vidt der i det hele taget er Efter-
geering. Et Tryk i Fadet paa c. 0,3 Atmospheare vil i de
fleste Tilfeelde vaere passende,

Er Ollet, som det skal vere, Gering og Eftergering
normal, skal dets Forgaringsgrad ikke ligge mere end c.
0,2—0,3 °/, B fra Endforgeeringsgraden. Det er af Betyd-
ning at kende Endforgzeringsgraden, og jo naermere denne
og Forgaringsgraden er hinanden, jo holdbarere @1 har
man, ligesom dets Folsomhed overfor Kulde ogsaa aftager.

Da der ofte ved sterk Eftergeering, navnlig paa de store
Lagerfade, gaar en Del @] tilspilde ved Eftergeringen, kan
dette forhindres ved at forsyne Fadene i Spundshullet med
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tragtformede Skaale, der opsamle udstedt Ger, Humlehar-
piksstoffer og ZAggehvidestoffer og medreven @1, Gennem
Huller fra Kraven ind i Tragten kan dette medrevne 91 at-
ter lgbe tilbage i Fadet. Herved undgaas Svind og den
Ulempe, at D1 og Gar lebe ned ad Fadets Sider og slimer
dette serligt om Spundshullet og er Arnestedet for en Bun-
ke Infektionskim og Skimmelsvampe, der meget let kan in-
ficere Bllet. Ved lange Lagringer er det absolut at anbefale
at bruge disse Skaale, og man kan jo, er man bange for, at
det fra Skumhatten udskilte @1 skal bibringe Ollet i Fadet
en daarlig Smag, udelade Hullerne.

Foruden at Malt og Humle kan veere Aarsag i, at @llet
ikke kan holde sit Skum, kan Grunden ogsaa seges i, at der
ikke er kolloidale Stoffer som Gummi, ZAggehvide og Hum-
leharpiks til at gere Skumperlerne teette og forsyne dem
med den Hinde, der faar dem til at holde sig.

@llets Holdbarhed er for en stor Del afhengig af Kul-
syreindhold, dertil hjelper ogsaa Alkohol og Humle, samt
Fosfaterne, der findes i Ollet,

Svindet i Lagerkeelderen kan man formindske betyde-
ligt ved at opsamle alt Forlgbsel fra Filtre og Ledninger,
ligesom det sidste @1, der bliver i disse efter endt Brug, og
behandle det paa samme omhyggelige Maade som det fra-
pressede @] fra Gar og Barme. Det er ganske betydelige
Summer, der aarlig vil kunne indvindes paa denne Maade.

Det er meget nedvendigt, at Brygmesteren stadig ved
Prove fra Kelderne erkyndiger sig om, at @llet udvikler sig
paa tilfredsstillende Maade (klarer godt, er kulsyre- og
skumholdigt, Smagen afrundes og er uden Begsmag), saa-
ledes, at han i Tide, er det nedvendigt, kan foretage Foran-
dringer.

Daarlig Klaring hidrerer oftest fra daarlig oplest og ai-
torret Malt og bestaar som Regel i fint fordelte Aggehvide-
stoffer; dog kan det ogsaa hidrere fra uoplest Dextrin, og
Fejlen maa da seges i Bryghusarbejdet, idet Maskningerne
ikke have veret forte efter den Malts Egenskaber, man har
haft med at gere. Aggehvideuklarhed kan forhindres ved
at tilseette et proteolytisk Enzym. Ollet behandlet hermed
holder sig spejlblankt, selv ved en Temperatur af 0", i lange
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Tider. Nogle Fiasker @1, jeg for flere Maaneder tilbage har
behandlet paa denne Maade, ere endnu fuldstandig blanke.
Jo mindre Syreindhold i @I, vel at merke indenfor visse
Graenser, jo bedre holder @llet sig klart overfor Kulde, og
jo mindre tilbgjeligt er det til Metaluklarhed, hidrerende
fra de fortinnede Dele, det passerer i Filter og Ledninger.

Under Lagerkaelderarbejdet heorer ogsaa Begningen af
Fadene. Da Begen i de senere Aar er steget ganske betyde-
ligt, er det nedvendigt at paase, at Besparelser ogsaa fore-
tags paa dette Omraade.

Princippet ved Begningen er at faa lukket alle Porerne
i Traeet og dette overtrukket med en ganske tynd Beggla-
cur, jo tyndere jo bedre. Herved undgaas, at Jllet kommer
i direkte Bergring med Trazet og af dette udtraekker Stoffer
(Garvesyre), der vilde influere steerkt paa Smag og Farve.

At alle Beholdere for undergaret @1 ere begede, er jo
en Kendsgerning, men anderledes forholder det sig for over-
geeret @1, Her er det endnu kun faa Steder, hvor Lagerfade
og Smaatraer beges, trods det, at det sikkert vilde veere
besparende at gore det. Jeg teenker her paa Lettelsen ved
at rengore Traerne, deres storre Modstandsdygtighed for
Torke, saa de ikke saa let falde i Staver, Besparelsen ved
den evindelige Opslaaen af de mugne Traeer, hvorved disse
som oftest lider saa meget, at de straks skal repareres, JI-
lets langt sterre Holdbarhed om Sommeren, altsaa Bespa-
relse ved mindre Retursl og ikke af mindre Betydning et
eventuelt Mersalg som Folge af den sterre Holdbarhed,

I de senere Aar er Begzeret efter Hvidtel paa Flaske
steget sterkt, og sikkert vil det inden kort Tid veere ned-
vendigt for Hvidtelsbryggerne at bringe bedre cg mere hold-
bart @1 i Handelen paa Flaske, hvad der jo ikke er vanske-
ligt, men kraever sterre Udgifter og anden Behandling af
Ollet.

Naar Brygmesteren dernast har sin Opmarksomhed
henvendt paa, at alle Biprodukter, som Maltspirer, frasor-
teret Korn og Halvkarner, Svsmmebyg, Mask, brugt Humle,
Gar m. m., afheendes paa bedste Maade, saa tror jeg at
vaere ved Slutningen af min Behandling af Opgaven.

At Kulforbruget maa skankes Opmeerksomhed, er en
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Selviglge; dog spiller det mindre Rolle, hvor meget Kul
Dampmaskinen bruger, naar blot Spildedampen udnyttes,
og det kan den paa bedste Maade i Bryggeridrift, hvor saa
meget varmt Vand anvendes, og hvor man i Bryghus kan
koge sin Ma@sk og Urt dermed. Det er en ganske overor-
dentlig stor Besparelse af Kul, at koge med Damp i Bryg-
hus, naar man serger for, at Hedefladen er tilstreekkelig
paa Mask- og Urtkedel, saa man ikke behgver at anvende
for stort Tryk (1'/, Atm.).

Naar jeg med Flid bruger Ordet Behandling med Hen-
syn til den udskrevne Prisopgave, da er det, fordi jeg har
teenkt mig, at der muligen kunde veare ment noget andet og
muligen mere med Opgavens Besvarelse, end den jeg her
har praesteret. Men naar jeg holder fast ved min Opfattelse,
at man paa intet Omraade vil kunne opnaa en gkonomisk
Drift af sit Bryggeri uden exakt og indgaaende Kendskab
til samtlige de Stoffer, som Brygmesteren skal behandle,
haaber jeg dog, omend min Behandling paa visse Punkter
kunne findes noget mangelfuld og ikke fyldig nok, at have
givet en sadan sammentraeengt Fremstilling af et skonomisk
drevet Bryggeri, der i alle Tilfzelde, naar man i Princippet
folger den, vil kunne give et godt Resultat, uden at udsatte
for Tab ved fejlagtige Transformationer og ukyndig Frem-
gangsmaade. Et daarligt Produkt vil absolut blive det Tab,
der bliver sterst og feleligst for Bryggeriet.

En rigtig og rationel Behandling fra ferst til sidst, det
er den Opgave, en Brygmester maa have sin hele Op-
mzarksomhed henvendt paa under enhver Fase i Ollets
Frembringelse.

Den stillede Prisopgave har varet i hej Grad interes-
sant at give sig i Lag med. Desvaerre har min steerkt besatte
Dag ikke levnet mig tilstraekkelig Tid til at beskeeftige mig
nok med den. Maatte det lidet, jeg her har preasteret, kunne
have Interesse for andre, da vilde jeg finde ikke at have ar-
bejdet forgaeves.






















