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Mit​tel gegen die große Läuterkatastrophe

Als Läu​te​rung bezeich​net man im Deut​schen auch die Kathar​sis der grie​chi​-
schen Tra ​gö​die. Und um Läu ​te​rung zu erlan ​gen, müsse man laut Aris ​to​te​les
zunächst Jam​mer und Schre​cken durch​le​ben. Was die aller​meis​ten Hob​by ​-
brauer schon getan haben: Urplötz​lich ging fast gar nichts mehr, aus dem
Läu​ter​hahn tröp ​felte es nur noch, wenn über ​haupt, und wenn man die in
stun​den​lan​gem Gerühre, Geha ​cke und Gespüle müh ​sam errun ​ge ​nen weni ​gen
Liter Würze auf das eigent ​lich geplante Ziel hoch​rech​nete, schwante einem,
dass es eine lange, wenn nicht gar durch​wachte Nacht wer​den würde. Und
hin​ter​her konnte man oft gar nicht ein ​mal mehr sagen, woran genau es jetzt
eigent ​lich gele​gen hatte.
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Daher soll in die ​sem Arti ​kel ver ​sucht wer ​den, den durch ​aus viel ​fäl​ti ​gen
Ursa​chen der Läu ​ter​tra​gö​die ein wenig auf die Spur zu kom ​men, und wenn
mög​lich ein paar Hin ​weise zu geben, wie eine gut kon ​stru ​ierte Läu ​ter​vor​-
rich​tung aus​se​hen sollte, um dies künf​tig zu ver ​mei​den. In die ​sem ers​ten Teil
soll es daher um die Hard ​ware gehen, im zwei ​ten Teil (in der nächs ​ten Aus ​-
gabe) dann um den Umgang damit.

Ursa​chen

Erschwer​tes Läu ​tern kann eine ganze Reihe von Ursa ​chen haben. Viel mehr,
als sich in die ​sem Arti ​kel erschöp ​fend behan​deln lie ​ßen. Die für uns Hob ​by​-
brauer die wich ​tigs​ten sind:

zu feine oder schlechte Schro​tung mit teil​weise zer​stör​ten Spelzen
Spel​zen​arme Schüt ​tun​gen, ins​bes. bei Weizenbieren
hoher Anteil an Gummi– und Schleim​stof​fen (Wei​zen, Rog​gen,
Buchweizen…)
kühle Würze mit dadurch erhöh ​ter Viskosität
ungüns​tige Kon​struk​tion von Läu ​ter​bot ​tich, Läu​ter​hahn oder Senkboden
zu große Höhe des Tre ​ber​betts bei ungüns ​ti​ger Läuterbottich- ​Geometrie
oder bei Starkbierschüttungen
Luft unter dem Senkboden

Einige die​ser Pro​bleme kön​nen also schon beim Schro​ten und bei der Mai​-
sch​ar​beit ange​legt wor​den sein. Und ob eine Schrot​qua​li​tät über​haupt ideal
ist, hängt wie ​derum von dem spä ​ter ver ​wen​de ​ten Läu ​ter​sys​tem ab. All diese
Fak​to​ren und Zusam​men​hän ​gen in die​sem Arti​kel mit​zu​be​han​deln würde
des​sen Rah​men weit spren ​gen. Wir wol​len daher hier beim Abmai​schen ein​-
set​zen und hof ​fen, dass unsere Läu ​ter​an​lage und auch unser Vor ​ge​hen
robust genug ist, um auch mit Pro ​blem​schüt​tun​gen bzw. –mai ​schen
klarzukommen.

Wäh​rend fast alle ande​ren Schritte des Mai​schens leicht auto​ma​ti​sier ​bar
sind, was auch bei vie ​len Hob ​by​brau ​er​an​la​gen getan wird, ist das Läu ​tern
einer der weni​gen Pro​zess​schritte, bei dem über​haupt so etwas wie Gespür
und hand​werk​li​ches Geschick gefragt sind. Das ist auch bei kom​mer​zi​el ​len
Braue​reien nicht anders, auch dort ist das Läu​tern viel​fach der kri​tischste
und zeit ​auf​wän​di​geste Vor ​gang im Sud ​haus: Es gibt mit ​tel​stän ​di​sche Braue ​-
reien, bei denen nur der Meis ​ter sel ​ber oder der jeweils erfah ​renste Bier ​sie​-

http://braumagazin.de/article/auf-dem-wege-zur-laeuterung-teil-2/


der Trüb​würze pum​pen dür​fen. Und den​noch kommt es auch dort ein oder
zwei​mal im Jahr vor, dass die Tre​ber dichtmachen…

Trotz ​dem stellt der klas ​si​sche Läu ​ter​bot​tich mit Schlitz ​bo​den hin ​sicht ​lich
Aus​beute und Wür​ze​qua​li​tät so etwas wie ein aus​ge​reif​tes tech​no​lo​gi ​sches
Opti​mum dar. Denn trotz Moder ​ni ​sie​rungs​an​sät​zen wie Strain ​mas​ter, Mais​-
che​fil​ter oder kon ​ti ​nu​ier​li​che Läu ​ter ​ver​fah​ren wer ​den heute wie ​der zuneh ​-
mend kon ​ven​tio ​nelle Senkboden- ​Läuterbottiche, wenn ​gleich in opti ​mier​ter
Form, gebaut.

Min ​des​tens ebenso viel ​fäl​tig sind die Läu ​ter​vor​rich​tun​gen von Hob ​by​brau ​er​-
an​la​gen. Grund​sätz​lich wer​den in die​sem Arti​kel die Vor​gänge anhand eines
klas​si ​schen, dem gro​ßen Vor​bild abge​schau​ten Senkboden-​Bottichs
beschrie​ben, auch wenn anschlie​ßend ein paar alter​na​tive Sys​teme kurz
kom​men​tiert wer​den sollen.

Ein paar grund ​sätz​li​che Auslegungsdaten

Bekannt​lich ist der geschlitzte Senk ​bo​den nicht der eigent ​li​chen Fil ​ter, son ​-
dern dient nur als Trä​ger für die Spel​zen, die dann die Fil​ter ​schicht bil​den.
Die Mai ​sche läu ​tert sich gewis ​ser​ma​ßen sel ​ber! Grund ​sätz​lich spricht natür ​-
lich nichts dage​gen, sich bei der Aus​le​gung eines Läu​ter​bot​tichs am indus​tri​-
el​len Vor​bild zu ori​en​tie​ren. Die dort übli​chen, meist aus tra​pez​för​mi ​gen
Stä​ben gebil​de​ten Senk ​bö​den, deren oben meist nur 0,7 mm breite Schlitze
sich nach unten konisch erwei​tern, sind für uns Hob​by​brauer in der Regel
aber uner​schwing​lich. Statt​des​sen haben sich im Hob​by​be​reich ent​we​der
Edelstahl-​Lochbleche von 1,5 bis 2 mm Loch​durch​mes​ser oder gelaserte
Schlitz​ble ​che (wie die von Matt ​Mill) mit z.B. 1,3 mm wei ​ten Schlit ​zen mit
Erfolg ein​ge​führt. Auch damit las​sen sich freie Durch​gangs​flä​chen von
einem Vier ​tel der Boden ​flä​che erzie ​len (beim gro ​ßen Vor ​bild meist ein Drit ​-
tel), wobei Schlitze gegen ​über Löchern der Vor ​teil einer grö ​ße​ren Durch ​-
gangs​flä ​che haben, und dass sie nicht durch ein ​zelne Kör ​ner ver ​legt wer ​den
können.

Beim Vor​bild gibt es nun bewährte Richt​werte [1], wie etwa dass pro m²
Senk​bo​den ​flä​che ca. 150 kg geschüt ​tet wer ​den soll ​ten (spe ​zi​fi​sche Senk ​bo​-
den​be​las​tung). Dies wie​derum ent​sprä​che ca. 270 l Nas​stre ​ber oder einer
Treber- ​Schichthöhe von 27 cm. Hal​ten wir uns an diese Werte, wäre unser
Hobby-​Läuterbottich gewis​ser ​ma​ßen eine aus einem gro​ßen Bot​tich aus​ge​-
sto​chene Säule, was einen etwas unprak ​ti ​ka​blen, röh ​ren​for​mi​gen Bot ​tich



ergäbe, siehe Abbil​dung 1.

Meist wer​den für Hobby-​Bottiche erhält​li​che Eimer, Töpfe oder mit gro​ßem
Erfolg iso​lierte Spei​se​be​häl​ter (Ther​mo​port genannt) ver​wen​det, die ein eher
gedrun ​ge​nes, qua​dra​ti ​sches Durchmesser-​Höhen-​Verhältnis haben. Bei glei​-
chem Volu​men und glei​cher Schüt​tung haben wir dann eine z.B. nur halb so
mäch​tige Tre ​ber​schicht und kön ​nen damit auch schnel ​ler Läu ​tern als das
große Vor​bild, wo der kom ​plette Läu​ter​vor​gang 2 bis 3 Stun​den dau ​ern kann.

Abbil​dung 1: Ver ​gleich zweier Läu​ter​bot​tich​aus​le​gun ​gen von 40 l Volumen

Allzu flach soll ​ten Bot ​tich und Tre ​ber​schicht aller ​dings auch nicht wer ​den,
was zu einer ungleich​mä​ßi​gen Durch​strö​mung der Tre​bern einer​seits und zu
einer unge​nü​gen ​den Fil​ter ​wir​kung ande​rer ​seits füh​ren würde. Manch​mal
wird der Erfah ​rungs​wert genannt, dass man nicht unter 12 cm Tre​ber​höhe
gehen sollte, um noch klar läu ​tern zu können.

Ein ande ​res Zah ​len​bei​spiel: Der sehr häu ​fig ver ​wen​dete 38 l- ​Thermoport
fühlt sich bei Schüt ​tun​gen von 8 kg bis maxi ​mal etwa 10 kg am wohls ​ten,
was bei einer Boden​flä​che von 0,1 m² einer Tre​ber​höhe von 15 bzw. 18 cm
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ent​spricht. Damit kann man im ers​ten Fall eine Ver​hält​nis von Schüt​tung zu
Haupt​guss von 1:4, im zwei ​ten Fall noch von 1:3 realisieren.

Der Totraum unter dem Senk​bo​den sollte gene​rell mög​lichst klein aus​fal​len.
Wenige Mil​li​me​ter Abstand genü​gen! Umso weni​ger Trüb​würze kann sich
dar​un​ter sam ​meln, und umso bes ​ser lässt sich der Bodenteig her ​aus​spü​len.
Damit ist auch klar, dass ein zen ​tra​ler Boden ​ab ​lauf am bes ​ten, und ein seit ​li​-
cher Anstich in der Bot​tich​wand nur ein Kom​pro ​miss ist, wenn​gleich ein
gang​ba​rer und oft auch unver ​meid​ba​rer. Die Auf ​tei​lung des Senk​bo ​dens in
meh​rere Quell ​ge​biete wie beim gro ​ßen Vor ​bild spielt bei unse ​ren klei​nen
Hob​by​bot ​ti​chen keine Rolle, hier genügt in der Regel ein Ablauf und ein
Läuterhahn.

Abbil​dung 2: Umge ​rüs​te​ter Ther ​mo​port mit Boden ​aus​lauf für gerin ​gen Totraum unter dem
Senkboden

Eine Wär ​me​däm ​mung des Läu ​ter​bot​tichs ist zwar nicht zwin ​gend erfor ​der ​-
lich, aber auf jeden Fall vor​teil​haft: Die Mai​sche kühlt nicht so stark aus und
bleibt somit dünn​flüs​sig, auch wenn es ein ​mal län ​ger dau​ern sollte. Zudem
erlau​ben sol ​che Bot ​ti​che, darin zu mai ​schen, sei es bei klas ​si ​schen Dekok ​ti​-
ons ​ver ​fah​ren, ein​stu​fi​ger Infu​sion („Kom​bi​rast“) oder Zubrüh​ver​fah​ren.
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Ther​mo​ports oder Camping-​Kühlboxen sind von Haus aus iso​liert, bei allen
ande​ren Behäl​tern kann man sich mit Schaum​stoff (z.B. Arma​f​lex) leicht
behelfen.

Ein biss​chen Phy​sik (aber wirk​lich nur ein bisschen!)

Viele Hob​by​brau ​er​an​la ​gen sehen unge​fähr so aus wie in Abbil​dung 3 skiz​-
ziert. Und da bekannt ist, dass heiße Würze, die frei in ein Auf​fang​ge ​fäß plät​-
schert, anfäl​lig für Oxi​da​tion ist, ist häu​fig ein Schlauch am Läu​ter ​hahn
befes​tigt, der in ein auf dem Boden ste​hen​des Auf​fang ​ge ​fäß oder die Wür​ze​-
pfanne reicht. Aller​dings erschlie​ßen sich die Druck​ver​hält​nisse in die​ser
Anord​nung nicht intui​tiv: Denn oft wird ver​ges ​sen, dass nicht nur die über
dem Läu ​ter​blech ste ​hende Mai ​sche einen geo ​dä​ti​schen Druck aus ​übt, der die
Würze durch das Tre​ber​bett treibt, son​dern dass auch ein mit Würze gefüll​ter
Schlauch einen Saug​zug aus​üben kann.

Abbil​dung 3: Druck ​ab​fall an einer typi​schen Hobbyanlage

Trei ​ben​des Ele​ment für die Würze ist dabei die Schwer​kraft, genau genom​-
men der Höhen ​un​ter​schied. Am obe ​ren Flüs ​sig​keits​spie​gel der Mai ​sche
(Punkt 1) herrscht Umge​bungs ​druck. Dort, wo die Würze auf ihrem Weg erst​-
mals wie ​der auf freie Umge ​bungs ​luft trifft (Punkt 2), herrscht eben ​falls
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Umge ​bungs​druck. Der Höhen​un ​ter​schied die​ser bei​den Punkte ergibt direkt
die geo​dä ​ti​sche Druck​dif​fe​renz (die wir hier etwas anti​quiert aber anschau​-
lich in Mil​li​me​tern Was​ser​säule mes​sen wol​len), die die Würze durch das
Sys​tem treibt. Luft ​ge​füllte Schlauchab ​schnitte lie ​fern dazu kei ​nen Bei ​trag
und sind daher abzuziehen.

Sowohl die Tre ​bern sel ​ber, als auch der Läu ​ter​hahn stel ​len jeweils einen
Strö​mungs​wi​der​stand dar, der einen Druck ​ab​fall der strö ​men​den Würze
bewirkt. Es wird sich nun als Gleich ​ge​wichts​zu​stand eine Strö ​mungs​ge​-
schwin ​dig​keit ein​stel​len, bei der die gesamte geo​dä ​ti​sche Druck​dif ​fe​renz
genau der Summe der Druck ​ab ​fälle an die ​sen bei ​den in Reihe geschal ​te​ten
Wider​stän​den ent ​spricht. Lei ​der kön ​nen wir aber nor ​ma​ler​weise nicht von
außen sehen, wie sich der nur vom Höhen ​un​ter​schied abhän ​gige Gesamt ​-
druck auf die bei ​den Strö ​mungs​wi​der​stände auf ​teilt. Denn für die Ver ​hält​-
nisse am Tre​ber​bett, wie schnell darin die Würze strömt, und wie stark die
Tre​bern dadurch ver​dich​tet wer​den, ist aus​schließ ​lich der dor​tige Druck​ab​-
fall (also der Druck ​un​ter​schied zwi ​schen Ober ​seite des Tre ​ber​betts und
Unter​seite des Läu ​ter​bo​dens) ent ​schei​dend, nicht etwa der dort herr ​schende
Abso ​lut​druck! Ein höhe ​rer Druck ​un​ter​schied am Tre ​ber​bett bewirkt zwar
zunächst ein schnel ​le​res Strö ​men der Würze, aber auch ein Ver ​dich​ten des
Tre​bers und damit eine bal​dige starke Erhö​hung des dor​ti​gen Strö​mungs​wi​-
der​stan​des, so dass dort bald trotz erhöh​ten Druck​un​ter​schieds weni​ger
Würze flie​ßen wird.

Der Weg zur Läuterkatastrophe

Unser Dilemma dabei ist, dass wir nur den Wider ​stand des Läu ​ter​hahns
direkt beein​flus​sen kön​nen, wäh​rend der des Tre​ber ​betts sich (von uns
zunächst uner ​kannt) ändern kann. Und damit kön ​nen wir auch nicht erken ​-
nen, ob ein zu gerin ​ger Wür ​zes​trom aus einem zu weit gedros ​sel​ten Läu ​ter​-
hahn resul​tiert, oder aber weil sich die Tre​bern bereits zusam​men​ge ​zo​gen
haben. Damit ist der Weg zur klas​si​schen Fehl​be​die ​nung vor​ge ​zeich​net, der
die Läu​ter​ka​ta​stro ​phe meis​tens einleitet:

Am Anfang waren die Tre​bern noch fluffig und gut durch​läs ​sig, zie​hen sich
aber all ​mäh​lich zusam ​men und dros ​seln den Wür ​ze​fluss. Damit fällt bei
unver​än​der​ter Hahn ​stel​lung immer weni ​ger Druck am Hahn und umso mehr
an den Tre ​bern ab, was das Ver ​dich​ten beschleu ​nigt: Ein selbst ​ver​stär​ken​der
Effekt! Wenn wir jetzt den Feh ​ler machen und glau ​ben, durch Öff ​nen des



Läu​ter​hahns den Wür ​ze ​fluss wie ​der ankur ​beln zu kön ​nen, errei ​chen wir
damit das genaue Gegen ​teil: Wir redu ​zie​ren damit die Druck ​dif​fe​renz am
Hahn noch wei ​ter und erhö ​hen damit gleich ​zei​tig die am Tre ​ber​bett, was
die​ses wei​ter kom​pri​miert. Ein Teu​fels​kreis, bis die Tre​bern irgend​wann so
dicht sind, das trotz offe ​nen Läu​ter​hahns (und dann liegt der gesamte Druck
an den Tre​bern an!) fast gar nichts mehr geht.

In Abbil ​dung 4 sieht man Ergeb​nisse einer Simu​la ​tion, der zwar ein ganz ein ​-
fa​ches linea ​res Modell der Tre ​ber​ver​dich​tung zu Grunde liegt, die aber die
geschil​der​ten Zusam​men​hänge zumin​dest qua​li​ta​tiv ver​deut ​li​chen soll. Die
Drü​cke an Hahn und Tre ​bern ver ​hal​ten sich genau gegen ​läu​fig. Sobald man
den Hahn zu weit öff​net, ver ​la​gert sich die zwi ​schen freier Mai ​scheober​flä​-
che und Aus​gang des Läu​ter​hahns herr​schende Druck​dif​fe ​renz (hier: 50 cm
Was​ser​säule) zuneh ​mend vom Läu ​ter ​hahn auf die Tre ​ber​schicht, so dass
diese sich irgend​wann fast schon schlag​ar​tig zusam​men​zieht, und sich der
anfangs fast linear anstei ​gende Wür​zes​trom wie ​der deut ​lich reduziert.

Abbil​dung 4: Simu​lier​ter Ver​lauf der Druck​ver​hält ​nisse und des Tre​ber​durch ​gangs in Abhän​gig​keit
von der Hahnstellung

Spä​tes ​tens wenn man in der Dar​stel​lung über den Buckel der roten Linie ver​-
se​hent ​lich drü ​ber​ge​rutscht ist, ist sie da, die ganz große Läu ​ter ​ka​ta​stro​phe,
und kann auch durch erneu ​tes Schlie ​ßen des Hahns nicht mehr kor ​ri​giert
werden!

Aus der Abbil ​dung 3 wird klar, dass ein Schlauch am Läu ​ter ​hahn die Sache
nicht gerade ein​fa​cher macht: Die geo​dä​ti​sche Druck​dif​fe​renz ist (bei gefüll​-
tem Schlauch) stark erhöht, so dass ein grö ​ße​rer Anteil davon durch geeig ​-
nete Bedie​nung des Läu​ter​hahns abge​fan​gen wer​den muss und damit auch
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eine Fehl​be​die​nung umso wahr​schein​li​cher wird. Vor allem, wenn der
Schlauch sich erst im Ver ​lauf des Läu ​terns mit Würze füllt und damit schlag ​-
ar​tig mehr Druck auf die Tre​bern gibt.

Ver ​bes​se​run​gen am Läuterhahn

Unser Ziel sollte daher ein mög ​lichst kon ​stan​tes Druck ​ge​fälle sein, idea ​ler​-
weise mit mög​lichst gerin​gem Saug​zug am Läu​ter​hahn. Im Gegen​satz zur
gän​gi​gen Vari​ante a) erfül​len fol​gende in Abbil​dung 5 dar​ge ​stell​ten Vari​an ​-
ten die​ses Ziel:

Abbil​dung 5: Kon​struk​ti​ons​va​ri​an​ten gegen Saugzug

b) ein klas ​si​scher Läu ​ter ​grant, also ein offe ​ner Auf ​fang​be​häl ​ter, aus dem
die Würze in die Pfanne abläuft oder abge​pumpt wird
c) ein Trich​ter als minia​tu​ri​sier​ter Läutergrant
d) ein noch wei​ter minia​tu​ri ​sier​ter Läu​ter​grant in Form eines T-​Stücks
mit einem nach oben ragen ​den „Schnüf ​fel ​rohr”, das ver ​hin​dert, dass
sich ein Saug​zug auf​bauen kann. Das Rohr sollte dabei bis zur Bot​ticho​-
ber​kante rei​chen, damit dort nichts über​lau​fen kann, sollte der Schlauch
ein​mal abg​knickt sein.

Bei allen drei Vari ​an​ten herrscht am Punkt 1) zwangs ​läu​fig stets Umge ​-
bungs​druck. Im Schlauch kann sich nie eine zie ​hende Wür ​ze​säule auf ​bauen.
Statt​des​sen läuft die Würze nur als Film an der Schlauch ​wan​dung herab. Vor
ver​mehr​ter Oxi​da​tion braucht man dabei keine allzu große Angst zu haben,
denn spä​tes​tens wenn das untere Schlau​chende ein​ge ​taucht ist, fin​det darin
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kein Luft ​aus​tausch mehr statt.

Das Thema Luft

In einer ganz ande​ren Hin​sicht kann Luft einer unse​rer größ​ten Feinde beim
Läu​tern sein: Wenn sie unter dem Senk ​bo​den ein ​ge​sperrt ist. Durch die
Ober​flä ​chen​span​nung wird der Wür​ze​fluss durch die Öff​nun​gen oder
Schlitze des Bodens extrem behin ​dert, man kann sich das auch anschau ​lich
als eine Patt​si​tua​tion zwi​schen nach unten stre​ben​den Wür​ze​trop​fen und
nach oben stre​ben​den Luft​bla​sen vor​stel​len. Eigent​lich kann man das gut
ver​mei ​den, indem man den Raum unter dem Läu​ter​bo​den vor dem Ein​sprin​-
gen der Würze mit hei​ßem Was​ser flu​tet. Das dach​för​mige MattMill- ​
Läuterblech ermög ​licht übri ​gens auch ohne die ​sen Schritt das Ent ​wei ​chen
von Luft durch sei​nen First, wenn man die Mai​sche zunächst vor​sich​tig seit​-
lich anhäuft.

Aber selbst wenn anfäng​lich keine Luft ein​ge​sperrt ist, kann sie im
schlimms​ten Fall noch nach ​träg​lich ein ​drin​gen: Man stelle sich vor, die Tre ​-
bern hät​ten bereits weit​ge​hend dicht gemacht, und der Läu​ter​hahn sei aus
Ver​zweif​lung ganz geöff ​net wor ​den. Wenn nun die Würze aus dem Raum
unter dem Läu ​ter​bo ​den wei ​ter ablau ​fen und statt ​des​sen Luft durch den
Hahn zurück in die ​sen Raum glu ​ckern kann, spä ​tes​tens dann ist sie pas ​siert,
die ganz große Läu​ter​ka ​ta​stro​phe, bei der gar nichts mehr geht. Denn dann
hat man nicht nur ein ver ​dich​te​tes Tre​ber​bett, son​dern auch noch Luft
darunter.

Ideal wären daher Kon​struk ​tio​nen, die auch im worst case ein Ein​drin​gen
von Luft sicher ver​hin​dern kön​nen. Als not​wen​di​ges Kri​te​rium dafür kann
gel​ten, dass eine Luft​blase auf ihrem gedank​li​chen Weg von außen durch den
Läu​ter​hahn nicht auf aus​schließ​lich auf​stei​gen​dem Wege den Raum unter
dem Senk​bo​den errei​chen kön​nen soll.

In Abbil ​dung 6 sind ein paar Vari​an​ten gezeigt:



Abbil​dung 6: Kon​struk​ti​ons​va​ri​an​ten gegen das Ein​drin​gen von Luft

Ein gewöhn​li​cher Hahn wie in e) ist nicht sicher gegen das Ein​d​ri ​gen
von Luft.
In f) dient ein Siphon, in dem immer Würze steht, als Sperre für die
Luftblasen.
In g) ver ​eint ein klas ​si​scher Schwa ​nen​hals beide For ​de​run​gen, näm ​lich
gerin​gen Saug​zug und Sicher​heit gegen Ein​drin ​gen von Luft.
Hin​rei​chend wird das Kri ​te​rium, wenn die fik ​tiv ein ​drin​gen ​den Luft ​bla ​-
sen auf ihrem Weg nach innen wei​ter ab– als auf​stei​gen müss​ten. Ein
Schwa​nen​hals mit ange​schlos​se​nem Schlauch wie in Vari​ante h) wäre
damit nicht mehr zwangs ​läu​fig sicher.

Wei​ter​ge​hende Kon​struk​tio​nen: Läu​ter​ma​no ​me​ter und
Valen​tine Arm

Abbil​dung 7: Alter Läu ​ter​grant

http://braumagazin.de/wp-content/uploads/2014/07/druckabfall04.jpg
http://braumagazin.de/wp-content/uploads/2014/07/emslander.jpg


Quelle: Deut​scher Brau​er​bund (DBB)

Nicht von unge ​fähr hatte sich schon früh der sog. Emslander- ​Läuterhahn mit
einem auf Läu ​ter​bo​den​ni​veau (oder sogar wenig cm dar ​über) hoch ​ge ​zo​ge​nen
Schwa​nen​hals und Läu ​ter​grant wie in Abbil ​dung 7 als ideal durch ​ge ​setzt,
ver​eint er doch alle genann ​ten Ziele, näm ​lich einen kon ​stan​ten Gegen​druck
ohne Saug ​zug einer ​seits und Sicher ​heit gegen das Ein ​drin ​gen von Luft ​bla​sen
ande​rer​seits. Das grund​le​gende Pro​blem der Unkennt​nis über die aktu​elle
Druck​ver​tei​lung an Tre ​bern und Läu ​ter​hahn kann durch die Erwei ​te​rung um
ein Läu ​ter​ma​no​me​ter beho ​ben wer​den, wie es von Gott ​fried Jakob (dem
Grün​der der For​schungs​braue​rei in München-​Perlach) erfun​den wurde und
in Abbil ​dung 8 in ver ​ein​fach​ter Form skiz​ziert ist:

Abbil​dung 8: Läu ​ter​ma​no​me​ter nach Jakob, ver ​ein​fachte
Ausführung

Aus der Dif​fe​renz des Flüs​sig​keits ​spie​gels im Läu​ter​bot​tich und in einem
unter dem Senk ​bo​den, aber noch vor dem Hahn ange ​schlos​se ​nen trans ​pa​-
ren​ten Steig ​rohr kann der Druck ​ver ​lust in der Tre ​ber ​schicht und damit deren
Strö​mungs​wi​der​stand direkt abge​le ​sen wer​den. Beim Ein​bau solch eines
Mano​me​ters ist aller​dings dar​auf zu ach​ten, dass man dadurch der Luft kei​-
nes​falls einen neuen Weg unter den Senk ​bo​den eröff ​nen sollte. Das Mano ​-
me​ter​rohr sollte daher mit einem eige ​nen Siphon oder zumin ​dest (wie dar ​-
ge​stellt) tie​fer lie​gend als die Aus​strö​möff​nung des Läu​ter​hahns ange​schlos​-
sen wer ​den. Abbil ​dung 9 zeigt die Ver ​suchs​an ​ord​nung des Autors mit vor
dem Läu​ter​hahn abzwei​gen ​den Mano​me​ter​schlauch, einem Siphon gegen
das Ein ​drin​gen von Luft ​bla​sen und einem zum T- ​Stück minia ​tu​ri​sier​ten Läu ​-
ter​grant zur Ver​mei ​dung von Saugzug.
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Abbil​dung 9: Anord ​nung des Autors mit Läu​ter​ma​no​me​ter, Siphon und Schnüffelrohr

Ein voll​kom​men ande​rer und wie fast alle genia​len Lösun​gen erschre​ckend
ein​fa​cher Ansatz ist der in Groß​bri ​tan​nien und Ame​rika ver​brei ​tete, bei uns
aber noch weit ​ge​hend unbe ​kannte sog. Valen ​tine Arm, wie in Abbil ​dung 10
skiz​ziert. Hier wird der Fluss nicht durch einen Läu​ter​hahn, son​dern durch
Schwen​ken eines U-​förmigen Rohrs gere​gelt, das dreh​bar am Aus​lauf des
Läu​ter​bot​tichs ange ​bracht ist. Im Schei ​tel des Rohrs herrscht stets Umge ​-
bungs​druck, was durch ein dort abzwei ​gen ​des Schnüf ​fel​rohr sicher ​ge ​stellt
ist. Die Druck ​dif​fe​renz am Fil ​ter​bett kann nun unmit ​tel​bar als Höhen ​un​ter ​-
scheid zwi​schen Mai​sche​spie​gel im Bot​tich und Rohr​schei​tel ein​ge​stellt wer​-
den. Zur oben beschrie ​be​nen, unheil ​vol ​len und uner ​kann ​ten Umver ​la ​ge​rung
des geo ​dä​ti​schen Drucks vom Läu ​ter​hahn auf das Tre ​ber​bett kann es hier gar
nicht erst kommen!

Beim Abläu ​tern der Vor ​der​würze muss man mit abfal ​len​dem Mai ​sche​spie​gel
den Arm nach und nach in eine fla ​chere Posi ​tion dre ​hen. Beson ​ders ein​fach
wird dann aber das Anschwän ​zen: Dann stellt man den Schei ​tel des U- ​Rohrs
ein​fach auf Höhe der Tre​ber​bet​to​ber​kante, und es wird ohne wei​te​res Regu​-
lie​ren immer nur höchs​tens soviel Würze unten ablau​fen, wie Nach​guss​was​-
ser oben zufließt. Sehr gut spielt solch eine Anord​nung daher mit einer
schwim​mer​ge​steu​er​ten auto​ma​ti​schen Anschwänz​vor​rich​tung zusam​men,
die im Zwei​fels​fall ein Über ​lau​fen verhindert.
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Abbil​dung 10: Prin ​zip​skizze eines Valen​tine Arms

Durch​fluss​mes​sung

Zurück zum kon​ven ​tio​nel​len Sys​tem: Um zumin​dest bei Pro​blem​schüt ​tun​-
gen größt ​mög​li​che Klar ​heit über die Vor ​gänge zu haben, wäre es vor ​teil​haft,
nicht nur den Dif​fe​renz​druck an den Tre​bern, son​dern auch die aktu ​elle
Durch​fluss​menge der abge ​läu​ter​ten Würze zu ken ​nen. Beim tra ​di ​tio​nel ​len
Läu​ter​hahn kön​nen zumin​dest erfah​rene Brauer das optisch an der Stärke
des Wür ​ze​s​trahls erken ​nen. Ein Schlauch am Läu ​ter​hahn erschwert dies
jedoch.

Abbil​dung 11 zeigt einen ein ​fa​chen Durch​fluss ​mes​ser in einer kom​mer​zi​el ​ler
Braue​rei: Das Schauglas wird von unten nach oben durch​strömt, wodurch
eine kup​ferne Klappe ange​ho​ben wird und mit ihrem Win​kel ein Maß für den
Durch​fluss gibt. Aber nur bei weni​gen Hobby-​Anlagen wird Platz für so etwas
sein.
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Abbil​dung 11: Durch​fluss​mes​sung in einer mit​tel​stän ​di​schen
Brauerei

Am ein ​fachs​ten lässt sich zwar der Volu ​men ​strom bestim ​men, indem man
misst, wie weit der Mai ​sche​spie​gel im Bot ​tich z.B. inner ​halb einer Minute
absinkt, oder indem man eine Minute lang in einen Mess​be​cher läu​tert. Beide
Metho​den haben aber den ganz gra ​vie ​ren ​den Nach ​teil, dass man eben erst
nach einer Minute weiß, was eigent ​lich Sache ist. Womög ​lich ist dann aber
das Kind schon in den Brun​nen gefal​len und die Tre​bern haben sich schon
längst zusammengezogen.

Hat man aber einen oben ent ​lüf​te​ten Schlauch wie in Abbil ​dung 5 Vari​ante b,
c, oder d, dann gibt es eine ver ​blüf​fend ein ​fa​che und kaum tot ​zeit​be​haf​tete
Vari​ante, den Durch ​fluss zu mes ​sen: Man braucht nur den Schlauch ein
Stück unter ​halb des Grants eine Sekunde lang abzu ​klem​men (wäh ​rend man
z.B. „Ein​und​zwan​zig“ zählt) und dabei zu mes​sen oder zumin​dest zu schät​-
zen, wie weit er sich in die​ser Zeit mit Würze gefüllt hat. Füllt sich z.B. ein
Schlauch von 10 mm Innen ​durch​mes ​ser in einer Sekunde 20 cm hoch, dann
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ent​spricht das einem Volu ​men​strom von 1 l pro Minute. Mit einem ohne Ent​-
lüf​tung direkt am Läu ​ter​hahn ange ​schlos​se​nen Schlauch (Abbil ​dung 5 Vari ​-
ante a) geht das frei​lich nicht.

Alter​na​tive Läutersysteme

Neben dem klas​si​schen, geloch​ten oder geschlitz​ten Senk​bo​den haben sich
im Hob​by​maß​stab ein paar z.T. alter​na​tive Läu​ter​sys​teme ein​ge​führt, die
auf​grund der z.T. ein ​fa​chen Kon ​struk​tion auch oft von Anfän ​gern gewählt
wer​den. Gewebe-​basierte Lösun​gen, von der zu Recht viel​ge​schol​te ​nen Stoff​-
win​del aus Hobbythek- ​Zeiten bis zum brew- ​in- ​a-​bag-​Verfahren sol ​len hier
aller​dings ebenso wenig behan​delt wer​den wie mecha​nisch zwangs​durch​-
strömte Malzrohr- ​Anlagen.

Eine häu​fig anzu ​tref​fende Vari​ante lässt sich als Drainage-​System zusam​-
men​fas​sen: Hier liegt anstatt des Senk​bo​dens ein mit Schlit​zen per​fo​rier​tes
Rohr, das Edelstahl-​Drahtgeflecht eines Pan​zer ​schlauchs oder eine
Edelstahl-​Schraubenzugfeder (Läu ​ter​hexe) auf dem Bot ​tich​bo​den; die ein ​ge​-
si ​ckerte Würze fließt dar ​aus via Läu ​ter​hahn ab. Im Strain ​mas​ter haben sol ​-
che Sys​teme eine indus​tri​elle Entsprechung.

Zuguns​ten einer mög​lichst homo​ge ​nen Treber-​Auslaugung sollte das Drai​-
na​ge​sys​tem mög​lichst gleich​mä​ßig über den Bot​tich ​bo​den ver​teilt wer​den,
wozu es meis​tens in Form eines Rings, einer Schleife oder einer Bre​zel
geführt wird. Für eine vor ​teil ​hafte Anord ​nung des Läu ​ter​hahns gilt das oben
Gesagte analog.



Abbil​dung 12: Pan​zer​schlauch in einem Kunst​stof​f​ei​mer (zur Ver​deut​li​chung ein​-
sei​tig losgeschraubt)

Ein gewis​ser Vor​teil der Drai​na ​ge​sys​teme ist der im Ver​gleich zum Senk​bo​-
den sehr kleine Totraum, womit das Trübwürze- ​Zirkulieren sehr rasch erle ​-
digt ist. Wie der Strain​mas​ter, der sich für ver​gleichs​weise hohe Tre​ber​-
schich​ten und fei​ne​res Schrot eig​net, schei​nen auch Pan​zer​schlauch und
Läu​ter​hexe eine höhere Tole​ranz gegen​über pro​ble​ma​ti​schen Schüt​tun​gen
zu haben, bis hin zum spel​zen ​freien 100%-Weizen. Ein wei​te​rer Vor​teil ist
gege​be​nen​falls, dass ein Groß ​teil des Bot ​tich ​bo​dens frei bleibt, so dass man
not ​falls sogar eine Boden ​hei​zung inte ​grie​ren und damit ein Eingeräte- ​
Sudwerk rea​li​sie​ren könnte. Unter einem Senk​bo​den würde der Bodenteig
hin​ge ​gen nahezu unwei​ger​lich anbren​nen, auch wenn es selbst für sol​chen
Murks einen kom ​mer​zi​el​len Anbie​ter gibt.

Eine wei ​tere, gerade von Anfän ​gern oft genannte Vari ​ante ist unter dem
Namen „Dop ​pel​ter Oskar“ bekannt wor ​den: Zwei Eimer wer ​den inein ​an​der
gestellt, wobei der Äußere mit Hahn ver ​se​hen ist, wäh ​rend der mit unzäh ​li​-
gen Löchern ver ​se​hene Boden des Inne ​ren als behelfs ​mä​ßi​ger Senk ​bo​den
fun​giert. Damit ist zwar nolens-​volens durch den Raum zwi​schen bei​den
Eimern ein Läu ​ter​ma ​no​me​ter geschaf ​fen, mit dem aber, in Kom ​bi​na ​tion
einem u.U. nicht ideal gebohr ​ten Loch ​bo​den, gerade ein Anfän ​ger meist
über​for​dert sein dürfte, ins ​be ​son​dere wenn die Able ​sung durch einen
undurch​sich ​ti​gen oder iso ​lier ​ten äuße ​ren Eimer erschwert ist. Und wenn
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dann noch der Hahn so ange​bracht ist, dass der Wür​ze​spie​gel im Zwi​schen​-
raum uner ​kannt bis unter den Senk ​bo​den absin ​ken kann, ist die Läu ​ter​tra​gö​-
die wie ​der vor ​pro​gram​miert, so dass vom Dop ​pel​ten Oskar eher abge ​ra​ten
wer​den muss.

Aus ​blick

In der nächs​ten Aus​gabe wird es um das kon ​krete Vor ​ge​hen wäh ​rend des
Läu​terns gehen, also um Vor​schie​ßen las​sen, Anschwän​zen und Auf​ha​cken,
um Läu ​ter​hil​fen und um Not ​maß​nah​men, wenn der Kar ​ren sich fest ​zu ​fah​ren
droht oder schon im Dreck steckt. Hof​fent​lich gelangt man dann auch ohne
den von Aris​to ​te​les gefor​der​ten Jam ​mer und Schre​cken zum Ziel der voll​en​-
de​ten Läuterung!

Autor Moritz Gretz ​schel kam, obwohl gebür ​ti​ger Münch ​ner,
erst durch sei​nen Schwie​ger​va​ter aus​ge​rech​net in einer badi​-
schen Wein ​re​gion mit dem Hob ​by​brauen in Berüh ​rung. Ein
drei​jäh ​ri​ger beruf ​li​cher Auf ​ent ​halt in Michi ​gan tat das
Übrige, ihn für die Craft-​Brew-​Bewegung zu begeis​tern. Seit​-
her braut er regel ​mä​ßig daheim, bevor ​zugt per Dekok ​tion. Er

arbei​tet als Hoch​schul​pro​fes​sor für Maschi​nen​bau und Elek​tro ​mo ​bi​li​tät in
Aalen in Württemberg.

Quel​len​ver​zeich​nis:

[1] Lud​wig Nar​ziß, Abriss der Bier​braue​rei, 7. Auf ​lage, Wiley-​Vch, 1999

Abbil​dungs ​nach​weis:

Abbil​dung 2: Michael Lacha,

Abbil​dung 7: Deut​scher Brau​er​bund,

alle ande​ren Abbil​dun​gen: Autor
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Auf dem Wege zur Läuterung Teil 2

Von Moritz Gretzschel | Winter 2014/15 | brau!technik |

Im ers​ten Teil (Herbst ​aus​gabe 2014) wur ​den die kon ​struk​ti​ven Vor ​aus ​set​zun​gen
für Läu​ter​ein​rich​tun​gen bespro​chen, um mög​lichst unemp​find ​lich gegen​über
pro​ble​ma​ti​schen Schüt​tun​gen zu sein. In die​sem zwei​ten und letz​ten Teil geht es
nun um das kon ​krete Arbei ​ten damit, um es gar nicht erst zur gefürch ​te​ten Läu ​-
ter​ka ​ta​stro​phe kom​men zu lassen.

Abmai​schen und Läuterruhe

Sofern nicht bereits im Läu​ter ​bot​tich gemaischt wor​den ist (wie etwa bei
Bot ​tich​in​fu ​sion, Ein​stu​fen​rast oder Dekok​ti​ons​ver​fah​ren), begin​nen wir mit
dem Umla ​gern der ver ​zu​cker ​ten Mai ​sche in den Läu ​ter​bot ​tich. Im Hob ​by​-
maß​stab geschieht dies meist durch Ein ​sprin ​gen von oben (wobei man aus
Oxi​da​ti​ons​grün​den ein Plät ​schern mög ​lichst ver ​mei​den sollte) oder durch
Umschöpfen.
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Bild 1: Man ​gelnde Ent ​-
lüf​tung unter einer
zähen Weizenmaische

Bild 2: Din ​kels​pel​zen
nei​gen zum Schwim ​-
men, ob ganz oder
geschrotet

Vor​her sollte man aller​dings unbe​dingt hei​ßes Was​-
ser, das man den bis dahin vor ​be​rei ​te​ten Nach ​güs​sen
ent​neh​men kann, im Bot ​tich vor ​le​gen, so dass der
Senk ​bo​den voll​stän ​dig bedeckt ist. Der Grund dafür
liegt einer​seits im Vor​wär​men des Bot​tichs, um die
Mai​sche mög​lichst wenig abzu​küh​len. Vor allem aber
darin, alle Luft aus dem Raum unter ​halb des Bodens
zu ver​drän ​gen, die sonst spä​ter das Läu​tern zum
Drama machen würde. Beim geknick ​ten Mattmill- ​
Läuterblech kann man zwar u.U. dar ​auf ver​zich​ten,

weil die Luft zu Beginn noch über den First ent​wei​chen kann. Bild 1 zeigt
aber, wie so etwas bei einer hoch​vis​ko​sen Wei​zen ​mai​sche aus​sieht: Hier liegt
die Mai​sche seit​lich auf dem Blech, und der Raum dar​un​ter macht über​haupt
keine Anstal​ten, sich mit Würze zu füllen!

Ist die Mai ​sche voll ​stän​dig im Bot ​tich, hält man übli ​cher​weise zunächst eine
Läu​ter​ruhe von etwa einer Vier ​tel​stunde, damit die fes​ten Tre​ber​be ​stand​-
teile sedi ​men​tie​ren und so das zum Läu ​tern benö ​tigte Fil ​ter​bett aus ​bil​den
können.

Läu​ter​hil​fen

In ame ​ri​ka​ni​schen Rezep ​ten wer ​den oft Reiss ​pel ​zen
(rice hulls) gera ​dezu als Wun ​der​mit​tel gegen Läu ​ter​-
pro​bleme geprie​sen. Lei ​der ist es zumin ​dest mir bis​-
lang noch nicht gelun ​gen, eine Bezugs ​quelle dafür in
Deutsch​land zu fin ​den, um das aus ​zu​pro ​bie​ren.
Statt​des​sen habe ich ein wenig mit Din​kels ​pel​zen
herum ​ex​pe​ri ​men​tiert, die als Bio- ​Kissenfüllung
erhält​lich sind. Aller ​dings bil​den die Spel ​zen so etwas
wie geschlos ​sene Schwimm ​kör ​per, so dass sie an der
Ober​flä​che schwim​men blei​ben (Bild 2 links). Aber

auch geschro ​tet (rechts) bleibt die Mehr ​zahl selbst nach einer Stunde noch
oben. Ähn ​lich ver ​hält es sich dann auch in der Mai ​sche, selbst wenn man die
Spel​zen von Anfang an mit der Schüt ​tung mit ​ge ​schro​tet und –gemaischt
hatte. Ich konnte bis ​lang keine Ver​bes ​se​rung dadurch erkennen.

Noch nicht getes ​tet habe ich Hop ​fen​dol​den als Läu ​ter​hilfe. Aller ​dings ist in
auf​fal​lend vie ​len his ​to​ri​schen wei ​zen​ba​sier​ten Rezep ​ten von einer Maisch ​-
ehop​fung die Rede.
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Bild 3: Lehr ​ling und
Prak​ti​kan​tin war​ten
gebannt auf ein​set​zen​-
den Klarlauf

Vor​schie ​ßen lassen

Vor dem eigent ​li ​chen Läu ​ter​vor​gang wird der Hahn ein paar ​mal kurz ganz
auf​ge ​ris​sen. Dadurch sol​len die Tre​ber​be​stand ​teile, die durch den Senk​bo ​den
gefal​len sind, bevor sich das Fil ​ter​bett set ​zen konnte, auf ​ge​wir ​belt und her ​-
aus​ge​spült wer ​den. Ansons ​ten könn ​ten sie spä ​ter sogar den Läu ​ter​hahn ver ​-
stop​fen. Bei klas ​si​schen indus ​tri​el​len Bot ​ti​chen mit meh ​re ​ren Quell ​ge ​bie​ten
kann man sogar die Würze unter dem Boden zum Krei ​sen brin ​gen, indem
man die ein ​zel​nen Läu ​ter​hähne zyklisch nach ​ein​an ​der betä ​tigt. Bei unse ​ren
Hob​by​bot ​ti​chen geht das frei​lich nicht, hier genügt es meis​tens, den Hahn
viel​leicht 4 oder 5 mal für jeweils eine Sekunde auf​zu ​rei ​ßen. Über​trei​ben
sollte man es damit aller ​dings nicht, um nicht das Tre ​ber​bett vor ​zei ​tig zu
kompaktieren.

Trüb​würze zirkulieren

Dann wird auf die spä ​tere Läu ​ter​ge​schwin ​dig​keit
gestellt. Das heißt: Gerade am Anfang nicht zu
schnell! Die zu Beginn ablau ​fende Würze stammt
noch von unter ​halb des Senk ​bo​dens und wird trüb
von Malz​mehl sein. Sie wird geson​dert auf​ge ​fan​gen,
z.B. ein einem Mess​be​cher, und vor​sich​tig wie​der
oben auf die Mai​sche zurück​ge ​ge​ben. Ein durch​sich​-
ti​ger Mess​be​cher erleich​tert die Beur​tei​lung, wie
lange dies erfor ​der​lich ist. Beim Pan ​zer​schlauch mit
sei​nem klei​nen Tot​vo​lu​men genügt oft weni​ger als

ein Mess ​be​cher, bei Schlitz ​bö​den, je nach deren Totraum, etwas mehr. Bei 40
Litern Aus​schlag mit dem geknick​ten Mattmill-​Blech sind es bei mir viel​-
leicht 4 Liter Trüb​würze. Im Kom​mer​zi​el​len gibt es dafür beleuch​tete
Schaug​lä​ser, wie in Bild 3, oder mitt ​ler ​weile Trü ​bungs​sen​so​ren. Sobald die
Würze klar genug läuft, wird der Ablauf auf die Wür ​ze​pfanne umge ​stellt
(bzw. ein​fach der Schlauch umgehängt).

Läu​ter​ge​schwin​dig ​keit

Die kri​tischste Phase ist die ganz zu Beginn, das Trübwürze-​Zirkulieren und
das Abläu ​tern der Vor ​der​würze. Wenn sich eine Läu ​ter​ka​ta​stro ​phe anbahnt,
dann meis ​tens schon hier! Spä ​ter, wenn die Fil ​ter ​schicht sich als funk ​ti​ons​-
fä​hig erwie​sen hat und durch die Nach​güsse zuneh​mend aus​ge​spült wor​den
ist, pas​siert kaum mehr etwas. Dann kann man auch die Geschwin​dig ​keit
stei​gern. Aber gerade zu Beginn gibt es eigent​lich nur eine Regel: Gaaanz
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laa​ang​sam! Weni​ger ist hier ein​deu ​tig mehr, wenn man ein vor​zei​ti​ges Kom​-
pak​tie​ren der Tre​ber ver​hin​dern will. Ein dün​ner Wür​zef​a ​den, der gerade
nicht abreißt, ist anfangs meist schon genug.

Aber wie schnell soll man nun kon​kret abläu ​tern? Es gibt Faust​werte, wie z.B.
1 cm Flüs​sig​keits​ab ​fall pro Minute, oder dass im Hob​by​maß​stab das Läu​tern
45 bis 90 min dau​ern sollte.

Nar​ziß schreibt hin ​ge​gen im Groß ​maß​stab von einer Läu ​ter ​ge ​schwin​dig​keit
von 0,35 bis 0,4 hl pro Minute und Tonne Schüt ​tung. Wer die Mög ​lich ​keit zur
Mes​sung des Volu​men​stroms hat (siehe Teil I), kann sich daran ori ​en​tie ​ren.
Ein Beispiel:

Bei 10 kg Schüt​tung wären das gerade ein​mal 0,4 l/​min, oder bei mei​nem 38
l-​Thermoport mit 0,1 qm Grund​flä​che eine Absink​ge ​schwin​dig ​keit von 0,4
cm/​min. 50 Liter Würze wären damit in gut 2 Stun ​den abge ​läu​tert. Die meis ​-
ten Hob​by ​brauer läu​tern deut​lich schneller!

Solange das funk ​tio ​niert, gerade bei unse ​ren im Ver ​gleich zum indus ​tri​el​len
Vor​bild deut ​lich gerin ​ge​ren Tre ​ber​schicht​hö ​hen, spricht da auch über ​haupt
nichts dage​gen, ganz im Gegen​teil! So schnell wie mög​lich, so lang​sam wie
nötig. Aber gerade bei pro ​ble ​ma​ti​schen Mai ​schen mag es ange ​ra​ten sein,
sich von unten an die opti ​male Läu ​ter​ge​schwin​dig ​keit her​an​zu​tas​ten. So
wird die in Teil I geschil ​derte fatale Umver ​tei​lung der Druck ​dif​fe​renz auf die
Tre​ber​schicht ver ​mie​den. Das dort beschrie ​bene Läu ​ter​ma​no​me​ter ist eine
große Hilfe darin, erken​nen zu kön​nen, wie weit man den Läu​ter ​hahn öff​nen
darf, oder wann man wie ​der auf​ha​cken sollte.

Anschwän​zen

Sobald die Vor ​der​würze und damit der wert ​vollste und edelste Teil abge ​läu​-
tert ist, haben wir den kri ​tischs​ten Teil hin ​ter uns. Jetzt lau ​ert eigent ​lich nur
noch eine Gefahr: Den Zeit​punkt zum Anschwän​zen, zum Auf​brin​gen der
Nach​güsse zu ver ​pas​sen und die Tre ​bern tro ​cken fal ​len zu las ​sen. Da dann
das Gewicht der Tre ​bern nicht mehr von einer Flüs ​sig ​keit getra ​gen wird, zie​-
hen sie sich durch ihr Eigen ​ge​wicht zusam ​men und machen dicht.

Die Lite ​ra​tur rät, erst anzu ​schwän​zen, wenn der Ober ​teig (die meh ​lige, glän ​-
zende Schicht oben auf den Tre ​bern) ganz ein ​ge ​zo​gen ist. Auf der siche ​ren
Seite ist man aber, wenn man bereits anschwänzt, sobald sich erste tro​ckene
Insel​chen zei ​gen. Für das Auf ​brin ​gen der Nach ​güsse gibt es nun ver ​schie ​-
denste Lösun ​gen, vom ein ​fa​chen Schöp ​fen mit ​tels Mess ​be​cher bis hin zu
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Bild 4: Hack ​werk eines tra​di​-
tio​nel ​len Läuterbottichs

Bild 5: Die ​ses Hack​werk einer
Klein ​an​lage taugt höchs​tens

als deko​ra​ti​ves Spielzeug

Bild 6: In der Bild ​mitte lehnt
ein aus zwei Original-​

Hackwerksmessern geschweiß​-
tes Schneid-​Werkzeug

Brau​se​köp​fen, Sprüh ​ku​geln oder gera ​dezu ver ​spiel​ten Anla ​gen mit rotie ​ren​-
den Düsen ​kreu​zen nach dem Prin ​zip des Herons ​balls. Auch gibt es unter ​-
schied​lichste Phi ​lo​so​phien, in wie ​viel Por ​tio​nen die Nach ​güsse auf ​ge​bracht
wer​den soll ​ten. Das reicht von weni ​gen gro ​ßen Güs ​sen bis hin zu sehr vie ​len
klei​nen Por​tio​nen, die fast schon einem kon​ti​nu ​ier​li​chen Anschwän​zen glei​-
chen, das sich wie​derum mit schwim​mer ​ge​steu​er​ten, auto​ma ​ti​sier​ten
Anschwänz ​ein​rich​tun​gen errei​chen lässt.

Ich sel​ber mag es ein​fach und schöpfe, wenn tro​ckene Inseln sicht​bar wer​-
den, immer 2 oder 3 Mess ​be​cher, so dass wie ​der 4 oder 5 cm Was ​ser über den
Tre​bern ste​hen. Dabei sollte man die Tre​ber​schich ​ten nicht allzu stark auf​-
wir​beln, am ein ​fachs​ten, indem man über eine Schaum ​kelle gießt. Die Nach ​-
güsse soll ​ten mög ​lichst 75°C warm sein, um die Tre ​bern nicht aus ​küh​len zu
las​sen, aber kei​nes​falls wär​mer als 78°C, weil sonst wie​der unver​zu ​ckerte
Stärke her​aus​ge​löst würde.

Auf​ha​cken

Bei einem indus ​tri​el​len Läu ​ter​bot​tich ist eine Schneid– und Auf ​hack​ma​-
schine, wie in Bild 4 dar​ge​stellt, unver​zicht​ba​rer Bestand​teil. Im klei​nen
Hob​by​maß ​stab sind mir aber nur wenige wirk ​lich funk ​tio​nie ​rende Hack ​-
werke bekannt. Das Bei ​spiel aus Bild 5 ist zwar höchst deko ​ra​tiv, ist aber, vor
allem mit sei ​nem völ ​lig unter ​di ​men ​sio​nier ​ten direk ​ten Hand ​kur​bel ​an​trieb,
als unprak ​ti​ka ​bel und daher als reine Ver ​zie​rung anzu ​se​hen. Dann schon lie ​-
ber mit einem Werk​zeug wie in Bild 6 frei​hand aufschneiden.

Zwar schaf​fen es viele sogar, zumin​dest bei unpro​ble​ma​ti​schen Schüt​tun​gen
ganz ohne Auf ​ha​cken abzu ​läu​tern. Zur Ver ​mei ​dung von Läu ​ter​ka​ta​stro​phen
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Bild 7: Auf ​ha​cken mit
dem Fleisch ​mes​ser bis
kurz über den
Senkboden

und für eine gleich ​mä ​ßige Aus ​wa​schung des Extrakts ist es aber sehr hilf ​-
reich, die Tre ​bern ab und zu auf ​zu​lo​ckern und den Nach ​güs​sen neue Wege zu
schaffen.

Das kann ent​we​der durch vor​sich​ti​ges Umgra​ben der
Tre​bern mit der Schaum ​kelle gesche ​hen (nicht bis
auf den Senk ​bo​den her​un​ter!), wobei aller ​dings die
natür ​li​che Schich​ten ​bil​dung gestört wird. Ich sel​ber
ver​wende dafür lie ​ber ein gro ​ßes Fleisch ​mes​ser, mit
dem ich wie in Bild 7 den Tre​ber​ku​chen lang​sam rau​-
ten​för ​mig ein ​schneide, unge ​fähr so wie die Schwarte
eines Krus​ten​bra​tens. Vor​her sollte man mar​kiert

oder sich zumin​dest gemerkt haben, wie man das Mes​ser hal​ten muss, damit
die Spitze dem Senk​bo ​den nicht näher als 2 oder 3 cm kommt.

Es bie​tet sich an, immer kurz vor dem erneu​ten Anschwän​zen auf​zu​schnei​-
den. Soll ​ten sich aber schon wäh ​rend des Abläu ​terns der Vor ​der ​würze
Schwie​rig​kei​ten ankün​di​gen, kann man bereits dann durch Auf​ha​cken ver​su​-
chen, es gar nicht erst zum Drama kom​men zu lassen.

Wann auf​hö​ren?

Irgend​wann sollte das Läu​tern natür​lich wie​der vor​bei sein. Aber wann
genau? Hier wer ​den oft ver ​schie​denste, z.T. kon ​kur​rie​rende Kri ​te​rien
genannt:

Das im Rezept vor ​ge​se​hene Nach​guss​was​ser ist verbraucht
Die Pfanne ist voll, bzw. die Aus ​schlag​menge laut Rezept ist erreicht
Die Kon​zen​tra​tion des Glatt​was​sers fällt unter 2 oder 3 Grad Plato
Die Pfan​nen​würze erreicht die vor​ge ​se ​hene Stammwürzekonzentration

Da der Autor des Rezepts (sofern man das nicht sel​ber war…) unmög​lich
unsere eigene Brau ​an ​lage und unsere Aus ​beute ken ​nen konnte, kann es je
nach Anlage oder Rezept vor​kom​men, dass all diese genann​ten Kri​te​rien
gleich​zei ​tig oder auch höchst unter​schied​lich ein​tref​fen. Wonach sollte man
sich dann rich ​ten? Meine eigene, höchst sub​jek​tive Mei​nung dazu:

Eine im Rezept ange ​ge​bene Nach ​guss​menge kann immer nur ein gro ​ber
Anhalts​wert sein, den der Autor auf sei​ner eige​nen Anlage ermit​telt hat. Die
Glatt​was​ser​kon​zen ​tra​tion von 2 Grad Plato (oder sogar noch weni ​ger) hin ​ge​-
gen stammt aus der Indus ​trie im Sinne einer größt ​mög ​li​chen Aus ​beute. Ich
denke, wir Hob ​by​brauer soll ​ten uns hier den Luxus gön ​nen, schon bei höhe ​-
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ren Kon​zen​tra ​tio​nen auf​zu ​hö​ren, um nicht unnö​tig viel Gerb​stoffe aus den
Tre​bern aus ​zu​wa​schen. Das wich ​tigste Kri ​te​rium für uns ist das Errei ​chen
der Ziel- ​Stammwürze. Hier sollte jeder genug Erfah ​rungs​werte besit ​zen, wie ​-
viel Was ​ser beim Kochen noch ver ​damp​fen wird (z.B. 10%), so dass dann z.B.
für ein Bier von 12 Grad Plato eine Pfan ​ne​voll​würze von 10,8 Grad Plato
rich​tig wäre. Habe ich dann noch eine Glatt ​was​ser​kon​zen​tra​tion von z.B. 5
Grad Plato, ärgere ich mich nicht über den ver​schenk​ten Extrakt, son​dern
freue ich mich, alles rich ​tig gemacht zu haben. Ist sie aber schon vor ​her bei ​-
spiels​weise unter 3 Grad Plato gefal​len, bre​che ich das Läu​tern ab und ver​-
dünne lie​ber mit Was ​ser auf Zielstärke.

Dann stellt sich auch gar nicht erst die Frage, was man mit der u.U. wie​der
trü​ben Rest ​flüs​sig​keit macht, die man bei Bot ​ti​chen mit seit ​li ​chem Ablauf
am Ende noch durch Kip ​pen des Bot​tichs gewin ​nen könnte.

Und wenn es doch zur Läu​ter​ka​ta​stro ​phe kommt?

Was kön​nen wir tun, wenn es aber doch zur Läu​ter​ka​ta ​stro​phe kommt, wenn
die Tre​bern dicht ​ma​chen? Hier ist so etwas wie ein Eskalationsschema:

Als ers​tes kann man ver​su ​chen, den Tre​ber ​ku​chen durch Auf​schnei​den
bzw. Auf ​ha​cken zu lockern und so wie ​der durch ​läs​sig zu machen. Sollte
aber der Senk ​bo ​den sel ​ber ver ​stopft oder durch dar ​un​ter ein ​ge ​drun​gene
Luft ver​legt sein, hilft auch das nicht mehr viel.
Hier kann es hel ​fen, wenn man einen Heiß ​was​ser​schlauch außen am
Läu​ter​hahn anschließt und von unten Was ​ser unter den Senk ​bo​den
drückt. Dadurch wird die Luft ver ​drängt bzw. der Fil ​ter ​ku​chen etwas
ange​ho​ben. Danach wird man aber in aller Regel wie​der Trüb​würze zir​-
ku​lie​ren müssen.
Da ist es nicht mehr weit zum nächs ​ten Schritt: Den Kom ​plet​ten Tre​ber​-
ku​chen auf​gra​ben und durch Umrüh​ren lockern, in einer kur​zen Läu​ter​-
ruhe neu sedi ​men​tie​ren las ​sen, und wie ​der mit Vor ​schie​ßen und Trüb ​-
würze zir ​ku​lie​ren neu anzu ​fan​gen. Das ist eigent ​lich auch nichts ande ​-
res, als das im anglo​ame ​ri​ka​ni​schen Raum oft gepflegte „batch spar ​-
ging”: Hier lässt man die Vor ​der​würze ohne anzu​schwän ​zen kom ​plett
ablau​fen, rührt anschlie ​ßend die Tre ​bern mit dem Nach ​guss in ein oder
zwei Por ​tio​nen neu auf und beginnt jeweils wie ​der von vorn. Eher eine
Frage von Vor​liebe, zumal sich Aus​beu​te​un​ter​schiede angeb​lich im Rah​-
men hal ​ten. Aber das sollte im Hob ​by ​maß​stab eh keine große Rolle
spielen.
In der aller ​größ ​ten Ver ​zweif​lung habe ich schon bei Ganzwei ​zen​su ​den,



bei denen gar nichts mehr ging, die kom ​plette Mai ​sche wie ​der aus dem
Läu​ter​bot ​tich her​aus​ge​schöpft (Oxi​da​tion ist in solch einer Situa​tion
dann noch die geringste Sorge), den Senk​bo​den gerei​nigt bzw. gegen den
ver​zei​hen​de​ren Pan ​zer​schlauch getauscht, und wie ​der ganz von vorne
begonnen.
Und wenn es auch dann sofort wie ​der dicht ist, und man nicht alles weg ​-
schüt​ten möchte, kann man zumin​dest ver​su​chen, ein wenig Würze
durch vor ​sich​ti​ges Abschöp ​fen mit einer Kelle von oben zu gewin ​nen.
Das ist dann aller​dings schon slapstick-​hafte Scha​dens​be​gren​zung,
obwohl es selbst dafür eine his​to​ri ​sche Ent​spre​chung gibt: Bei dicken,
roh​frucht ​rei​chen, kleis​te​ri​gen Mai​schen, wie sie etwa für Lambic-​Biere
typisch sind, und die sich nicht kon​ven​tio​nell läu​tern lie​ßen, drückte
man Wei ​den​körbe oder gelochte Käs ​ten von oben in die Mai ​sche, aus
denen dann die Vor​der​würze her​aus​ge​schöpft wurde: Also Läu​tern von
oben her, gewissermaßen.

Wenn man sich aber nicht an abso ​lute Extrem​schüt​tun​gen wie etwa einen
100%-Roggen-Triplebock her ​an​traut, seine Anlage ein wenig opti ​miert und
sich vor allem zu Beginn des Abläu​terns in Geduld übt, dann wird sol​ches
Not​fall​ma ​nage​ment hof​fent​lich nur in den sel​tens​ten Fäl​len not​wen​dig zu
sein. In die​sem Sinne bleibt mir nur noch, allen Lesern immer ein Fin​ger ​breit
Was​ser über den Tre​bern zu wünschen!

Autor Moritz Gretz ​schel kam, obwohl gebür ​ti​ger Münch ​ner,
erst durch sei​nen Schwie​ger​va​ter aus​ge​rech​net in einer badi​-
schen Wein ​re​gion mit dem Hob ​by​brauen in Berüh ​rung. Ein
drei​jäh ​ri​ger beruf ​li​cher Auf ​ent ​halt in Michi ​gan tat das
Übrige, ihn für die Craft-​Brew-​Bewegung zu begeis​tern. Seit​-
her braut er regel ​mä​ßig daheim, bevor ​zugt per Dekok ​tion. Er

arbei​tet als Hoch​schul​pro​fes​sor für Maschi​nen​bau und Elek​tro ​mo ​bi​li​tät in
Aalen in Württemberg.
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