Umnutzung und Umgestaltung des Ensembles

Ehemals Mitteldeutsche Malzfabri

Bad Langensalza | Lange Stral3e 35
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Gebaudeteile der Malzfabrik: die Darre

Die Darre ist eine seit der Vorzeit bekannte Einrichtung zum Trocknen von
Gutern, bei deren Aufbewahrung der Befall mit Pilzen und anderen Schad-
lingen vermieden werden soll. Dazu wurden die unterschiedlichsten Vor-
richtungen gebaut. Diese Konservierung, bei der es u. U. auch versehentlich
zum Rosten kommen kann, betraf vor allem das Getreide.

Auf der Futt wird bei der Malzherstellung das Grinmalz getrocknet, das
heil3t gedorrt bzw. gedarrt. Durch den Entzug der Feuchtigkeit wird Malz
lagerfahig. In der Darre wird das Griinmalz auf luftdurchlassigen Horden
aufgeschichtet. Von unten durchstromt heil3e Luft den,Haufen” und ent-
zieht ihm so die Feuchtigkeit. Dies geschieht in zwei Teilschritten:

Wahrend der ersten Phase, dem Schwelken bleibt die Temperatur im Keim-
gut relativ konstant. Die Warmeenergie wird im wesentlichen zur Verduns-
tung der Feuchtigkeit aufgewandt. Dies ermdglicht eine Schonung der im
Keimling vorhandenen Enzyme.

In der zweiten Phase, dem Abdarren steigt die Temperatur stark an und die
Poren im Korn schliel3en sich. Die Hohe der Temperatur sowie die Dauer
dieser zweiten Phase entscheiden Uber die spatere Bierfarbe. Je hoher bzw
langer, umso dunkler wird das Gebrau.




