Dad Bier,

| vorliglidh das bayer’fdhe Bier,

al3 Befirvernugs-Quelle der Gejundheit und des
torperliden LWohlbefindens der Menjden.

Stine Entfiehung,
Bereitung, die Kenmseicyen feiner Giite und feine
Werfalfdyung, fowie Angabe der Mittel , verdorbenes
Bier wieder trinkbar 3u madyen.

GCin Nathgeber fiir Dicjenigen,

twelde fih durch bdidtetifhen Genuf guten Biered fets

fedftig und gefund erbalten, und fidh vor den Nadhtheilen

im @cbrauche verfalfhter ober verdorbener Biere biiten

und bewabren wollen, und ein unentbehrlicher Leitfadben
fiir jeden Brauereibefiger.

v Derausdgegeden
31 Nub und Frommen des dentfchen WolFs.
Motto:
Trinlet gutes Bier und Jhr werdet

- Gud allegeit woh! dabel befinden,
., Rinig @ambrinus.

——SemEdE——
NAugsburg, 1855.
Drud und Berlag ber K. Kollmanw’ihen Budhandlung.



Practifches Lebrbucy

Der

bayer'jen Bierbramerei,

nach technifeh : chemifcben Wrincipien;
enthaltend :

bie Kunft mit ven wenigften RKoften und auf vie
rationellfte Weife, unter Grfparung von Wrbeits-
- Frdften und Brennmaterial, ein gefundes, Fedftiges
und woblihmedendesd bayer'jches Bier 3u ergeugen,

Z

v

. Berfafit
von cinem alten Braumeifter.
Durdigefehen und approbirt

von einem Angsburger Dmumibzmcr,

ber ba8 Bierbrauen 30 Jahre lang mit grofem Grfolge
felbft betrieben Bat.

e —— Dt e ——
: Augsburg, 1855, . ;
Drudt und Beslag ver &, Kollma nwigen Bughandlung,
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Ueber die Cntftehung ved Bieved in der BVor - ober
alt = germanifchen Jeit.

Unter allen befannten deutfden Getrdnfen nimmt dasd
Bier die voriglidhfte und fiir die Gefundheit bes Men-
fhen widitigfte Stelle-ein; e ift ehrwirdig durdy fein
Alter, denn forvobl bag Bier, ald der WMeth find unfireitig
bie dlteften Durftld{dungs - Wittel, da fie {Hon in grauer
Borzeit vorhanden waren. Die altefien Nadyridhten dber
biefe gegobrnen Getrinfe finden fidh ndmlich {don in den
Sdyriften und Ueberlieferungen unferer alten griechifdyen
Glafftter, namentlich bei Aefdyy [ud, der nadnweidlidy 200
Sabre vor Chriftud lebte, und der bereitd den Gerftens
wein erwdbnt; ferner werden fie yon Diodorud Sicus
[ug und Herodot in ihren Gefdidiswerfen anges
fiihrt und dabei behauptet, daf die Mythe die Erfindung
biefer geiftigen Fhiffigleiten, infofern man darunter Ge-
tranfe aud Cerealien(Gerfte [Mals], Weien 2¢.) begreife,
bem uralten Keidnifdyen Gotte Bacdus beigelegt habe, der
ihre Bereitung denjenigen BVilfern der Borgeit gelehrt has
ben foll , deren Landfiridhe und Wohnungs - Anfiedelungen
nidt qur Cultur des: Weinftods geeignet waren; fomit
wdre die Crfindbung ded Bieres dlter alé die ded Weines,
die nad) der heiligen Sdyrift Dem Cravater N o alh guges

fdyrieben wird. Audy der alts rimifhe Gefdichtidyreiber
Lehrbudy v. bayer'iden t?iexbmlm(. 1
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Plinius (70 Jahre vor Chrifti) ersdhlt, daf die Spanie
ein fotlihes Getrdnf aus Getreide ju bereiten vouften,
bag fie Gorma nannten. Der M eth, ald ungweifelfaft
bag dltere Getrdnt, ift fonady wabr{dheinlich der Vorldufer
ded Biered gewefen, denn er wurbe ebenfalld aus Gerfle
bereitet, nur mit bem Unterfchiede, daf man den Abfud aus
diefer Getreideart mit Honig verfepte (ba die Judit der
Bienen in alten eiten fehr ftarf betrieben ourbe) , und
bag man biefe Mifdung fodbann der Gdbhrung unterwarf.
Bon den weftliden BVolfern, welde durd die Einmanbde-
rungen aus Often (Afien) herftaminten, waren die Gal-
Lier (im heutigen ndrdliden Frantreidy) die erften, die ausd

Weizen und Gerfte, mit Honig vermifcht, durdy geiftige’

" Gdbrung ein beraujdhendes Getrdnf ju bereiten youften,
wepbhalb die fpdtere lateinifdye Benennung Cerevisia ohn=
ftreitig gallifchen Urfprungs ift und aus der Sprade der
Gallier, die fehr friih mit den alten Romern in Beriibrung
famen, nadber in die altromifde (lateinifhe) Syradpe
fibergegangen ift, vielleidht, ja faft gewif, abgeleitet yon
Gered, der’ Gdttin ded Getreidebaued und der Feldfriidhte
in der Mythologie der Lateiner und vis, Kraft.

b das Bier in uralten Jeiten, nadhbem e aus dem
Meth hervorgegangen , in Germanien fon den Namen
Bier fiihrte, ift unbefannt, wenigftend nidht biftorifd
nadysuweifen, dba man nur bdiirftige Ueberlieferungen tiber
ben Haushalt und die Kiinfte und Gewerbe unferer alts
peutjdfien Borfahren, die Germanen, hat; Nadrichten,
dle jumeift von dem rdmifhen Gefdhichtichreiber Tacis
tus Berrlihren (enthalten in feinem claffifden Werle: de
situ, moribus ct populis Germaniae , deut{d ibertragen
in mehreren Yusdgaben); indeffen Fommt der Name Bior
fchon im Altnordifchen und B e or im Angelfddfifden vor,
beides Syprad)-Jdiome, aus deren Wurgeln fich {pdter die
fetige Deutihe Spradie nadh und nach gumeift gebildet hat.
Dod) wird e8 von Ginigen audy von dem lateinifden
Worte bibere, trinfen, hergeleitet, was wenigftens das

filr fih hat, baf gu Anfang des Mittelalters uert von
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Mondenin den Kidftern Bier gebraut und getrunten ju feyn
fdbeint. Unfere friiheften Stammyater, die alten D euts
fdhen over Germanen, befanntlich einer der tapferfien,
muthigften und Fraftigften Volfsftdnme, von denen die heus
tige Generation in unferm Gefammt - Baterlande nur eine
Miniatur-Ausdgabe ju feyn fdeint, wuften ebenfalls, nady
Tacitus glaubwirdigem Anfiihren, Meth und Bier aus
Weizen, Gerfte oder Hafer ju bereiten. Anfangs war das
leftere, um ed haltbarer 3u madjen, und weil man nody
feine Abnung von der Crifteny der Chemie hatte, alfo
RNichtd vou einer demifdyen Mifdyung bei der Fabrication
De8 Betrdnfes verftand, mit Gidhenrinde— welde bes
tanntlidy viel Gerbftoff enthdlt — verfept; erft fpdter, feit
bem jebnten Jabrhunbert, wurde dbasd Bier, da man bdle
Krdfte und dag Aroma ded Hopfens fennen gelernt hatte,
mit dem wirffamern, dlig-mebligen Sapfen diefer Pflanze
gewitrst, und beide, forwohl Weth als Bier, bilbeten in
fenen entfernten eiten die eingigen National-Getrdnfe un-
ferer Altvordern, da weder Wein, nod) weniger der ver-
berblidhe Branntiwein von ihnen gefannt waren, und man
aud einem gewiffen Natur > Inftinct dad reine, Frdftige
Bier al8 ein den Durft [dfhendes , gefundes, dem menfdy«
lihen Kdrper Kraft verleihended Getrant wohl u wiirs
bigen verftand. Die erften BVerfudye, im alten Deutfdhland
Bier ju erjeugen, alfe die Grfindung diefed Proceffes,
fdbreibt 1ibrigend die Sage einem, fpditer gany verfdyolenen
Pabher unnadymweisbaren Beherrider eined Gaues im Nors
ben von Deutfdyland , in der Gegend bed heutigen Hams .
burger ®ebieted ju. Dad hier an der Nordfee anfdffige
alte Stammyolf waren die Sambriver ober Gambris
ner, wefbalb man ihrem Kdnige dben Namen G ambri-
nug beilegte und demfelben fpdter ald Biererfinder gdtt-
liche Ghren ertvief.
3n fener frihen Jeit war die Bierbereitung lediglich
in den Handen des weiblichen Gejchlechtd, da iberhaupt
bie Frauen der alten Germanen alles, wad jum Haushalte
_ ber Familie, vas Wirthjhaftlide , jo fogar bag Gange
1 »

¥
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bed Aderbaued, der Felderbeftellung und. der BViehzudit
pflidtgemdp fitv bie Mdanner beforgen muften, indem fidh
leptere nur mit Kriegs. und Staatdangelegenheiten, Wafs
femibungen, Zrinfgelagen 2c. befhaftigten , alled Uebrige
aber fhren Weibern dberliefen, die in damaligen nod) un-
cultivitten uftdnden eine gewiffermafen untergeordnete .
Stellung einnahmen. Spdterhin ging die Bier-Fabrication

auf gewiffe Familien ober Gemeinfhaften iber; nady und

nad) geftaltete fidh diefe Kunft ju einem gewerbmdpigen

Betriebe, woraus fidh nun die nod -an mandien Orten

tiblidhen Geredytfame bildeten, die auf gewiffen Grunde

ftiiden ruben, deren Befiber Das Redyt haben, der Reibe

nady Bier fiir einen gewiffen BVezirf ju brauen, welde

Haufer in Glterer Jeit Brauurbare genannt wurbden.

3w meueren Jeiten twird bad Bierbrauen von beftimmten

Bierbrauern, d. i. Befipern von Brauereien betxieben, alfo

von folden Perfonen, die das Brauen funftmdapig ers

lernt haben und die Ausdiibung ald Gewerbgefdft betreis
ben. Sie find fiir gewdbhnlidh nidht pinftig (obgleich die

Gefammtheit der Bierbrauer in groferen StAbdten eine

fogenannte Braugilde bilden), fondern werden entwes

“ber von einer Commune oder von einer Stadt- oder Staats-

behdrde angenommen, und find ald folde verpflidhtet, eine

gewiffe fiir-den Bedarf der Einwobhner hinreidende Quan-

titdt Bier herguftellen. Dad tedynifde Berfahren dabei

leften Braumeifter, unter welden fiir die grobeven

Dienftleiftungen Braufnedte angeftellt find. Dadurdy

ift fedody Das Hausdbrauen im fleinern Mapftabe,

wo das Redit dagu auf einem Haufe ruht, dem Befiger

beffelben nicht vertwebrt.
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Der Genuff bed Bieves.

Die alte Sitte ded taglichen Biergenufied bhat fich
aud der germanifden Urjeit bid auf unfere Tage in allen
beutfhen Bolfsftimmen fortgepflanyt, fa fidh namentlich in
neuerer Jeit weit iiber die Grengen Deutfhland’s faft dber
gang Guropa, ja fogar iiber bad Meer in entfernte Welts
theile verbreitet, und der Gefdimact an diefem eyt vaters
“ landifdlen Getrdnt ft fonady eine der wenigen guten
Gigenfhaften, die fih auf die Nadyfommen der alten
- @ermanen vererbt haben, denn fein eingiges Getrdnt ift
unter allen Scdiditerr des deutfden Bolfes fo beliebt unbd
weit verbreitet, fein eingiges hat fih aber audy bis fept
fo fegendreid® ertwiefen, al8 dad Bier; fa 8 ift ausges
madt, dbaf nidft dem reinen , frifhen, viel Koklenfiure
enthaltenden Brunnenwaffer Nidits wohlthatiger
auf die phyfifde Natur der Menfdhen wirkt, als ein gutes,
unverfaljdytes Bier, was tdglich in einem gewiffen, ver
@onftitution des Eingelnen angepaften Mafe (nicht im
Uebermage) genoffen, einte der gefundeften, bem Geifte und
SKorper jufagendfte Fliffigleit ift, da es alé Getrant nidit
allein den Durft [Bfdht, den Kdrper erfrifcht und die BVers
bauung deffelben befdrdert, fondern audy RKrdfte in dems
felben erjeugt, und weit weniger nadytheilis auf die efns
selnen Organe und bad RNervenfyfiem der menfdhlichen
Majdyine influirt, alé jeded andere Getrdnt, indem anbdere
geiftige FliiffigFeiten die Nerven angretfen, dadurdy ein Heer
pon bedentlidyen Kranfbeiten begriinden und hervorrufen,
was bag Bier nidyt thut, fobald man nidt ju viel auf
ein Mal davon genieft, wo e8 dann allerdingd im Uebers
mafe Beranlaffung su gewiffen Uebeln gibt, pen Kirper
gu febr aufidwemmt und verfleimt, das Blut verdidt
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und fo ben fibermafigen Bievtrinfer trdge, unthatig und
gur Arbeit weniger aufgelegt madt. Der Nadytheil, . wel-
den daffelbe eingelnen, der Bollerei in dem Wbermdpigen
®enuffe bes Bieres ergebenen Menfchen gebracht hat, ift gegen
bie Bortheile, die e8 den mdiigen Trinfern felbft in Besug
auf ibr ftetes Woblbefinben verurfacdht, Faum in Anfdlag
su bringen, wobei nod) ju beriidfichtigen ift, daf ed in
national-3fonomifder Hinfidyt einen eben fo bedbeutenden
al8 woblthatigen Ginfluf ausiibt. €8 ift aber feinedweges
gleichgeltend fiir Das Gebeihen ded Biertrinfers, wenn er
feinen Organidmusé an den Genuf ju ftarfer Bieve, na:
mentlidy Der fogenannten Doppelbiere, gewohnt; aud
foll man fidy nidht fo febr an ausdlinbdijde Biere — vor-
iglih nicht an die ju bigigen und ftarfen yoie Porter,
Ale :c..— halten, denn in der Regel beFommt dem Inlins
ber nur dadjenige Bier gut, wad im fLande, wo er u
Haufe ift, erseugt wird. Unter die Claffe der dem Kdrper
am Meiften jufagenden Biere gehiren dbemnady fpeciell fiir
ben geborenen Bayer die fo vielfdltig im Lande gebraut
werdenden bayerifden Biere, die nidht allein in
Bayern felbft {o beliebt find, fondbern audy weit und breit
im YAuslande ald bayerifded Bier im beften Renommée
ftehen und faft in unglaubliden Quantitdten ausdgefibrt
und confumirt werden. Die fiir bas Ausland, d. . aufer-
halb Bayern, beftimmte Biere werden indeffen im Lanbde
felbft meift fidrfer gebraut, d. b, ed wird eine grofere
Menge Hopfen u einer ftdrfern Bieriiirge genommen und
bie leptere [Angere Jeit gefotten, damit, wenn dasd Bier
sur Yusfubr dienen foll, e8 ben oft iweiten Jransdport
beffer ertragen fonne, woburd fidy, wie durdy die oft
weiten Transdportfoften und Abgaben fiir ben Import, der
Preis im Huslande bebeutend erhdbt, fo dbaf er hiufig das
8- bis 4fadje gegen den Preid in Bayern felbft betrdgt !
Sn Leipsig 3. B. begahlt man die Map bayerifches Bier mit
17 fr. (5 Nar.), wabhrend. diefelbe Duantitdt in Bayern
nur 6 big 7 fr. Foftet und der Preid fich bei niedrigen Ges
treidepreifen in Bayern oft nod) billiger felit. Der grofe
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Berbraud ved echt bayerifen Bieresd bafirt fich eines Theils
auf die Sudyt ver Deut{den , dad Frembde, Auslanbdifdhe
mebr gu-{dagen, ald bad Ginbeimifdhe, nad) dem alten
Syridworte: ,Der Prophet gilt Nichté im BVaterlande”,
tropdem, dbaf die Kunft, Bier ju brauen, aller Orten durdy
Studbium und durc) die Fortichritte der Chemie in den lehs
ten 25 Jabren einen fo nahmbaften und erfreulidhen Auf-
fdoung genommen, anbern Theiled und am Meiften aber
wirflid auf die Thatfade, daf dasd in Bayern gebraute
Bier ohne YUnftand jum Konig unter allen deutfdhen
Bieren erflart werden muf, ba ed in allen Stiiden bdie
Anfpriide erfiilit, die man an ein guted, tabelfreied, ges
funbe Bier ju machen hat; ed ift ndmlidy Fraftig, vein,
geiftig tlar, von {doner hellbrauner Farbe, nicht ju farf
und nidyt su {hwady, in beiden Ertremen die rect Mitte hal-
tend, fein von Gefdhmad, angenehm pridelnd im Kopfe und
auf der Junge und, was die Hauptfadye bei einem taglichen
Getrant ift, {ebr gefund, da 8, was ein gutes Bier durdh-
aus foll , fidh im Korper nicht lange verhdlt und ausges
seichnet auf die Verdauung und die Stirfung der Unters
[eib8-Organe witft.

Ale WVerfudye auferhald Bayern’s fidh von deffen
Bierherrfdraft ju emancipiren, wosu man allfeitig weber
Anlagsfoften, nody die mannidfaltigften Berfudye, Studien
und Proben gefdeut hat, find bis dato entfdhieden als
feblgefhlagen ju betrachten, benn man Bat e8 nirgends
permodyt, ein Bier von gleidher Giite und Dualitdt, wie
bas in Bayern fabricivte, heruftelen und felbft unter der
Anftellung von bayerifden Braumeiftern, die man ju Hilfe
gerufen, find bié jept alle dergleidhen Berfudhe augerhalb
Bagyern gefdheitert. Hieraus muf man auf die Thatfadpe
{dlicBen, daf, nidift einer genauen practijhen Kenutnif
bes Brauens die Dertlicheiten, dad Waffer, die mgebun-
gen, Quft, Keller, u. f. w. auf dad Product ved Bier-
Proceffes den wefentlichften Cinfluf - ausiben. Man Hat
gwar hie und da ebenfall3 ein guted Bier- Surrogat ju
Stanbde gebradyt, aber —ed ift halt Fein baperifdhes
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Bier mit deflen anerfannten BVorgigen. Die Suprematie
Bayern’s im Betreff feiner treffliden Biererzeugung wird
alfo fo lange aufredt bleiben und fortbeftehen, bid ed den
Bemiihungen auslindifder Bierbrauer gelungen gn wird,
pen Sdliiffel ju dbem Gebheimniffe ju finden, ein Bier von
gleicher Gnite und Befdhaffenbeit ju ergeugen, weldes bie
Boraiige bed bayer’{den Gerftenfafted su paralyfiren vermag.
Baft alle Hauptorte und bedeutenden Stlbdte ded gefegneten
Bayerlandes, wofelbft Bierbrauereien im Grofen beftehen,
geniefien fo giemlidh ein und denfelben Rubm in Betreff der
Boitrefflidleit {hred Crzeugniffes, und je nad der Nabe
ber Lage be8 Brauortd an den Grengen Bayern’s find
melrere diefer Stadte riidfidytlich ded Erported ihres Fabris
catd mebr ober weniger/beginftigt, namentlidy gilt dief
pon Den Brauereien Franfen’s, weil dbad meifte bayer’fche
Bier feinen Absug nady Sadyfen und Preufen, iie
‘iberhaupt nady den nodrdlidien Gegenden von Deutfdland
bat. Wir nennen in diefer Begichung folgende Punfte,
- von wo aud die Brauereien Bayern’s in Begug auf Qua-
- litdt und Quantitdt die meiften Refulate, das grifte Cons
fumo und den beften Abfag ergielen: Minden, Augs-
burg, Regendburg, Paffan, Niirnberg, Grlan-
gen, Bamberg, Bayreuth, Ansbad, Hof,
Gulmbad, Kipingen, Lidtenfeld, Baiersdorf
u. f. w., wie denn tiberhaupt aud an allen Fleineren Ort-
fd)aften biefes in vielen Begiehungen bevorsugten Landes
guted Bier verfddnft wird, dba die Behdrden, die Widytig-
feit Diefed allgemein beliebten Genufmitteld fiir Hie Gefund-
Beit und Wobhlfabhrt unter allen Schidyten der BevdlFerung
erfennend, fireng auf guted und reined Bier halten, und
iiber ben Gebalt deffelben allfeitig eine genaue polizeilidye
Aufficht und Gontrole fattfindet, fo daf fich Seber eines
guten, jum Genuffe taugliden und einlabenden Bieres
erfremen und fidy feigen Bedarf um billigen Preid ver-
fdaffen tann, da audy lepterer, der fidh jeberzeit nadh den
gewefenen Getreidepreifen vidhtet, unter der Tare der
Staatsbebdrden flebt, fo dbag feine Willkir der Bierbrauey
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Plag greifen fann. Diefe Bier-Polizei it um fo yweds
mdgiger und gebotener, da biefes Getrant febr leidyt vers
falfgt und dann der Gefundheit ded davon Geniefenden
nadytheilig werben fann, wenn nidyt auf die Reinbeit und
ben riditigen Malzgebalt gebalten wird.

Wenn nun nad) dem in Borftehenden Angefiihrten eine
iber allem 3weifel erhabene Superforitit in der Giite der
baper'fhen Biere nicht abgeleugnet werden fann, fo folf
jeboch-daraus nicht ettwa gefolgert werden, daf nidt audh
anbere Staaten Deutfhland’s und der angrenzenden Lfin-
ber jwedmdpige und in fhrer Art gute und gefunde Biere
aufjueifen vermddhten, wenn fie fich auch nidht mit denen
fn Bayern erjeugten meflen fonnen. Die ift 3. B. in
Bdhmen, im Kdnigreide Sadyfen, in dem herog:
lid) fadyfifden dnbern, theilweife audh in Preupen,
Wiirttemberg und Baben und am Rhein der Fah,
obgleich alle Lander und Difiricte, die vorzugsweife Wein-
bau haben, in der Bereitung, wie in ver Confumtion ded
Bieres guriidftehen, vdefhalb audy bie dafelbft ereugt wer-
benben Biere weniger enipfehlungswerth find, In fidlidhen
Léndern Guropa’s, 3. B. in Jtalien, Spanien, Por-
tugal, in ver Tiirfei, Aegypten, Griedenland,
iiberthaupt im gangen Orient Fennt man dasd Bier faum
bem Namen nady, da faft iiberall ber Wein dasfelbe erfept;
felbft in Franfreidh ift bas Bier fhlecdht und unfrdftig,
Da bie wenigen Provingen, die feinen Weinbau haben, fidy
mit bem Gider ober Obftwein bebelfen, welder, bei dem
Mangel an Bier, ein weniger {HAdliches Surrogat fiir den
Wein ift. Nur allein Belaien und Holland oder die
gefammten Nieberlande madyen, in Betrefi der Giite
ihrer Biere eine rihmliche Ausnabme, nod) mehr Gng:
land, iberhaupt Brof-Britannien, fodann Ddnes
matrf und Sdwebden, in welden nordifden Staaten,
man meift nady englifer Art gebraute ftarfe Bier genieft,
bon benen wir fpdter bas Ndthige anfiibren werben.
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III.

Die verfdyicdenen Arten von Bier und deren jwed-
méfigfte Bereitung im Allgemeinen.

Das Bier, als allgemein ublidhes geiftiges Getrdnt,
welded audy bdie gute Gigenfdaft befigt, Demjenigen,
Der e8 oft und tdglich genieft, niemald juwider ju werden,
ift, gleid®y dem Weine, ein Product der geiftigen Gdhrung,
0. b. eine guderhaltige FliiffigFeit wird mit Hefen vermifdt,
und durd) diefe und einen paffenden Warmegrad verwan-
pelt fih der Juder in Weingeift (AlFohol) und Koblen.
fdure; nur daf dad Bier nidht aus Pflanjenftoffen mit
fon gebilbetem 3udergehalt, fondern aus mehlhaltigen
®etreidearten (voryliglich aus Gerfle, weniger aus Weizen
und anberen Cerealien) genommen tird, deren Kdrner durdy
eine gewiffe Bor- ober Jubereitnng, das.Malzen, jur
Bier- Fabrication gefdidt gemadyt und nadyher gefodit
werden, weldes Sieden man mit dem Namen Biers
brauen benennt. Die wefentlidhen Beftandtheile diefes
Getranfé (unter allen durd) die Kunft bereiteten dasd gefiin-
befte und nabrhaftefte) find nadft vem ald Aufldfungdmittel
bienenden Waffer (weidhes ober Flufwaffer): Kohlen-
{dure, Alfohol (Weingeift), Suderftoff, Gummi,
eine geringe Quantitdt ftidftoffhaltige Subftangen,
Bitterftoff und Aromavom Hopfenzufagy, dasd
den Juderftoff und bie eigentlidhe Kraft abgebende Mal;
(vorniglich @erftenmalz) und eine geringe jur Sdbrung .
bienende Menge Ferment (Hefen). Jur {didlidyften
Fabrication ded Bieres find nur die Jahresseiten, in denen
bie Temperatur der Atmofphdre weder febr hody, nody u
niedrig ift, alfo bag Frihjahr und der Herbft, am
Geeignetften. Im Winter, ald der am Wenigften paffens
pen Seit jum Bierbrauen, wird nur {oldyes Bier fabricirt,
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weldes bald nady feiner Herftellung confumirt werben foll,
weil e fich wegen feiner geringen Haltbarkeit nidht sum Aufs
bewabhren in Kellern eignet. Die genannten Jahresdseiten
find ben Bierbrduern giinftiger, wepbhalb man in diefer Jeit
bad eigentlidhe Lagerbier braut. Der Marzmonat ift die
Defte Braugeit; ‘er liefert das gute M v 36 {er und ben Miindy=
ner B o &, dben man gewdhnlicdy vom erflen Mai an aus{ddntt.

Gutes und gehorig audgegobrenes Bier unterfdeidet
fih pom Weine, in weldem nody viel Fohlenfaures Gas
enthalten ift, blof durdy eine grofere Menge vegetabilifden
Sdyleimes und durdy bittern Crtractivftoff, den ed jumeift
purd) den Hopfen erhdlt. Dennody ift bad Bier, weldyes
bie ausdtrodnende, bie MNerven anregende und anreizende
Gigenjdhaft des Weines nidyt hat, fobald es rein, unper:
faljcht und gebdrig ausdgegohren (nicht etwa {dal, tribe
ober fauer getvorden), und nidht mit {dhadlichen Beimi:
fdyungen auf betriigerifdye Weife verfept ift, fiir Jedbermann,
und fiir jedes Alter ein gefundes , ftarfended und hohit
nabrhaftes @etrdnt), fo au fagen Brod in fliffiger
Geftalt, befonders fiir Rerfonen, die ficdy in ihrem Berufe
viele Bewegung madyen und anfirengende Frperlidhe Ar-
beiten verridhten miiffen, folglidh viele Krdfte abforbiren
und confumiven; dod) fommt Bieled auf die Art und Be-
fdbaffenbeit deffelben an, da e vielerlei Sorten gibt, ferner
~auf die Jeit, in weldjer e8 genoffen wird. Am Jwedmdfig-
ften genieft man daffelbe awef Stunden vor Tifdhe, wo
e8 Appetit erregt oder Nadymittags und Abends nach
vollendeter Berdbauung.

Ferner fommen Kdrper-Confitution, Gemwolnkeit, Didt
und Lebensdiweife dabei allerdingsd in Betradyt, denn wenige
Menfchen, namentlich die mit {Hwdidlider Conftitution
und gweifelhafter Gefundheit oder mit Krantheitdanlage
behaftet-find , werben alle Arten Biere 3u jeder beliebigen
Fagedseit, gumal bei vorher mit Sypelfen volgefiilitem Ma-
gen, vertragen Fonnen, Dad Bier ift aber um fo ange-
nehmer, munbender und gefunder, je mebhr Malz und fe
weniger Hopfenbitterleit ed enthalt, denn der Grivact aus
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‘bem Hopfen gibt thm gwar feine avomatifdhe Bitterfeit,
verleibt ihm aber audy feine beraufdenden , und, im Uebers
mafe darin enthalten, betdubenden, einfdyldfernden Wirfuns
gen, die febr nadhtheilig auf den Organidmusd und die K«
per-Gonftitution eined Individuums wwirfen fonnen, vors
iglich wenn man 3u viel ded Guten auf ein Mal 3u fid
nimmt, - denn ein beharrlid fortgefepter taglider ibermafis
ger ®enuf u ftarfer Biere {dwidt alimablis Kdrper und
Geift, madyt trage, fdlaff, befdrdert libermdfigen Fette
anfag und artet in Anlage jur Wafferfucht (namentlidy
gilt bief von den meiften Weizenbieren), Neigung su Unter-
leibsFrantheiten, Ber{dleimung und Anfdoppungen in den -
Geddrmen und ju- Gidht-, Krampf- und Fufpleiden aus.
Gin gutes Bier darf weder den Kopf einnehmen, nody den
Magen befdweren, aber audy den Urin webder ibermafig
befordern, nod) weniger aber hindern oder juridhalten,
am Alerwenigften feinen Abgang fdmershaft madyen.
Seine ndhrenden und pifanten Beftandtheile miiffen in
einem flir die Gefundheit ded menfdlichen Kdrpers vors
theilhaften Berhdltniffe fiehen; ed foll die Witte alten
gwifden der ju nabrhaften aber ju wenig reizenden, daber
baufig ben Korper erfdlaffenden Mildy und awifdhen dem
bagegen wenig ndbrenden , die Gefafe ausdtrodnenden und
-die RNerven ftarf erregenden Wein.
3In Bayern werden al8 dufere Kenngeichen eined qu-
ten Biered angefehen, daf ed eine Iuftbraune Farbe habe,
beim Einfddnfen in Gldfer ftarf perle, einem Fleinblafigen,
fidy nidyt gu fcdmell verlierenden Schaum bilde, der fidy am
Glafe anfegt, bei jebem Sclude einen ringfdrmigen Kreis
baren guriid 3t volfommen Flar fei und einen angenehm
bittern Gefdymad befipe. Dagegen dienen eine su dunfle
Farbe, Untlarbeit, grofblafiger, fogleidy fidy aufldfender
Sdaum, gu bitterer Gefdymad oder wodl gar ein auffallen-
ber Nebengefdhmad dem Bier nidt jur Empfehlung,. u. find
die Jeihen {dlechten @ebrdued oder Verdiinnung durdy
Waffersuguf. Jum guten Gefmad eines Bieres trdgt fein
®chalt an AlFobol und KoblenfAure wefentlich bei, ferner
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ber Temperaturgrad, welden e8 beim Trinfen hat, der eher
etwad unter al8 iiber 100 Reaumur fein foll. Daber wird
audy an fidy gehaltvolles Bier etwas fdhaal und matt, wenn
e efne Jeit lang in offenen ober in leicht fAberdedten Gefds
fen in warmer Luft ftebt, oder der Ginwirfung der Sonne
audgefept ift, wodburd) e8 einen betrdchtlichen Theil feiner
SKoblenfaure und feiner frifden Keller-Temyperatur verliert,
© Diefe nadytheilige Berdnderung erleiven geringhaltige
Biere am Merflichften, welde, frifd aus dem Keller Foms
mend, oft siemlich gut {hmeden, aber durdh [ingered Stehen
ober Forttragen in der Luft fo fdhnell und fo fehr an Biite
verlieren, daf fie faum mebr ald die ndmlichen u erfennen find.

Rady angeftelten Unterfudyungen betrdgt der Alfohols
eebalt bei .

a) englifdem Ale 6,9%,

b) 4  Porter 6,19,

c) Piindyener Bodbier 3,2 — 4,79,

d) GalvatorsBier 4,6%,

e) bayerifdem Lagerbiere 2,8 — 3,9%,
-f) bayerifdem Sdhantbiere 2,4 — 3,8%,

Diefe Procente ded Alfohol’s welde fich in einem uns
verfalfdyten, regelredhit gebrauten Biere vorfinden follen,
geben einen Mapftab fir den Gehalt yon Malzguder ab,
welder jur Gdbrung verwenbdet worden ift.

Um bie regelrechte Sufammenfegung eines Bieres ju
erfennen, bebarf ed wegen feiner vielfeitigen flofflihen Bes
ftandtheile eined im Unterfudien febr geitbten Chemifers,
wenn man ed in feine verfdhiedene Theile gerlegen will.
NAm Beften ift e daber fiir den Laien, wenn er ficdh um Ta-.
riven eines Bieres feiner Sinne bedient, dennin fehr vielen
Fdalen find die Sinne ded Menjhen bei Weitem {Hdrfere
Beobadyter ald bie feinfteund genauefte demifche Wage. Man
barfnurhiebei anbie Fleifhforten benfen. Wakrend diebeften
@hemifer nodh nidyt im Stande waren, den Unter{dhied 3rwis
fhen Fifd-, Kalbs, Rinds und Shdpfenfleifd genau anzus
geben, ift der Menfdh vermittelft feines Gefdhmads-Organsd
- im Stande, diefe Fleijdiforten in ibren eigenthimlidyen Bes
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ftandtheilen gu unterfeiden. Bei der Bierpriifung vermits
telft unferer Sinne, bebienen wir und voryugséweife der
Augen, bed Gerudyes und ded Gefdmads.

© Mt erftern erfennen wir jupddift die Farbe und Klars
Beit ded Bieres, obgleid diefe weniger widytig ift und ledigs
[idy nur-von dem Grade ded geddrrten Malzed und der eit
beg Siedend abhdngt. Nothwendiger ift aber die Klarbeit
Ded Biered. JIn friiheren Jeiten verftand man 8 nod nicht,
bas Bier gehorig Elar herguftelen, und alle alten Bierforten
waren daler mebr ober weniger triibe und undurchfichtig.
Reuerlidy ift die Kunft, helled Bier su bereiten, allgemeiner
verbreitet und 8 ift daber recdht, wenn dag Publicum ein
mdglidyft flares, helled und dpurdyfidhtiges Bier verlangt,
und dag tritbe nicht will, denn bei den gegenwdrtigen Fort
fchritten fm Bierbrauen ift die Triibheit ded Fabricats ein
grofer Febler und deutet anf ein fdlechtes Verfahren beim
Brauen; gewdhnlidy ift ein mangelhajter GahrungsdsProcef
Sdyuld daran und jdhledht ausgegohrenes Bier ift und bleibt
fiir bie Gefundbheit {chadlich ober, entgegengefept, seigt Triib-
beit eine Ueber-Gdhrung an, ndmlich einen Uebergang in
die Gffiggdhrung. Der Sdhaum des Bieres, den man ebens
falld vurdy bad Gefidyt wabrnimmt und allgemein ald ein
Beidhen der Giite ded Biered angenommen, ohne jedodh dars
uiber fih gang flar ju fein, warum derfelbe die Giite desd
Biered angeigen foll. E8 befteht ausd vielen Fleinen, gasdartis
gen, Foblenfaurehaltigen Blafen. Die Koblenfiure Fommt in
grofiter Menge in denjenigen Bieren vor, die, auf Flafden
gegogen und verforft, darinnod eine Art Nadgdbhrung ubers
ftehen, um vollends reif jum Genuffe su werden. Wird der
Yndrang der fidh) entwidelnden Koblenfdure jwifhen dem
Bier und dem Stdpfel ju ftark, fo treibt diefelbe den [eptern
mit Gewalt heraus obder fist er gu feft, wird die Flajdhe
gewaltfam gerfprengt. Fiir gerwdhnlicdh Halt aber der Kork
durch, feinen elaftifen Drud die Kohlenfdureim Biere juriid
und erft nady Oeffnen der Flafdye Hindigt fich diefe Luftart
in vielen fleinen {Haumigen Blddden an; je mehr Koblens
fAuregebalt.vorhanden ift, je mehr wird dag Bier {dydu-
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wen. Sm Biere find befanntlich viel fhleimige Beftandtheile,
dephalb bleiben die Shaumbldsden lingere Jeit in ihrer
3dbhen Geftalt, um nur langfam und nady und nady an der
Oberfladye und durd) die Cinwirfung der dufern Luft ju
sergeben. Sn Begug auf den Schaum verhalt fich der Un-
terjchied gwifden Kohlenfdure, Waffer und Bier gerade fo,
wie ywifden gewdhnlichem Trints und Seifenwaffer. Durdy
bie Flebrigen Theile der Seife wird das Seifenwaffer fabig
entweder grofe Blafen wenn man Luft auf geeigs
nete Weije gegen eine diinne Schidyt des Seifenwaffers
blagt (wie diep jum Beifpiel bei dem Seifenblafen der
Kinder gefchieht), oder durdy Aufnahme von Fleinen Luft-
mengen, FHeinblafigen Shaum zu bilben, wie man denfelben
‘beim Rafiren aligemein anwendet. Jn je hoherm Grade
bas Bier nun didflifig, Fohlenfdurehaltig und flebrig ift,
um fo mebr enthdlt e Juder, Gummifdleim u. Starfemehl.

Durd) den Gerndy fann man bei einer Uebung wenig-
ftens fechs Beftandtheile Des Bieres mit iemlicher Gewif-
Deit nady ibrer Menge erfennen, ndmliy Kohlenfdure,
Weingeift (Altohol), Hopfendl, Malzzuder,
Gifigund Sdhwefelwafferftoff. ‘

Der Gerudy der Kohlenfdureift nur wahrnehmbar, wenn
man da8 Bier in dem Moment, wo es aus ver Flajdhe
gegoffen oder vom Fafle abgelaffen worden ift, unterfudht;
denn dann fteigen von denunteren Schidyten im Glafe Blasde
dhen mit foldyer Behemeny in die Hiobe, dap fie die Oberflache
bed Bieres durdybrechen und ander Oberfladye sergehen; das
burdy entweicht die barin enthaltene Koblenfiure und wirft
auf die Shleimbhdute der Nafe, die fie reist, eine Einwirs
fung, die ftc mit einem leifen Stechen oder Prideln vers
gleichen [agt.

Auper der Kobylenfdure Fann man ferner durdy den Ge-
“rudy den Alfobol-Gehalt eines Bieres unterjceiden, obgleich
e Fein guted Seichen der Ghite Dedfelben ift, wenn er fidy ju
ftart Gufert, Denn in den meiften Fdallen ift das Bier dann
mit Branntwein verfalfdt und alfo der eigentlidfe Sefft
nidht natirlidhy durcdh die Gabrung aus vem Walzjdyrote ents

.
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ftanden. Bei angefteliter Probe wird es felten oder nie ges
lingen in guten Bieren den Weingeiftgehalt durd) den Ges
rudy taxiven ju fdnnen, felbft nicht beim Bod, in weldem
berfelbe unter allen deutihen Bieren am Betrddtlichften fidy
befindet. Biel leichter tann man bei den englifden fiarfen
Bieren den Gebalt an Alfohol viedjen, indeffen find audy
biefe Biere, namentlidh wenn fte fiir den Grport beftimmt
find, duferft felten ¢cht und unverfilidt, oft mit Sprit
verfept, wad bei der {Hlechten Auffidht und der Neigung
- ped englifhen SpeculationssGeiftes, alles ju verfilfden,
leicht obne Ahndung von Strafe ausdgeiibt werden Fann;
diefer Uebelftand darf alfo nidht in Berwunderung fepen.
Die Mittel, eine gewiffe Quantitdt Weingeift, mit dem das
Bier verfept worden ift, um e8 fidrfer und beraujdender ju
machen, heraud ju finden, werden wir fpdter angeben in
bem Abjdnitte, wo ber bdie verjdhiedenen BVerfilfdungen
bed Bieres abgehandelt wird. Bei den befferen bayerijdyen
Bieren [&Ft fidh wabrideinlich defhald der Gebalt an Al
Fohol durdy den' Gerudh nicht walrnebmen, weil felbe alle
bes angenehmen Gefdymades und der Haltbarkeit und res
gelredyter Bereitung wegen, fogenannte obergdhrige oder
beifigegohrene Biere (Ragerbiere) find. Der dlbhal
tige Grtract, der dem Biere durd) bas Sieden mit Hopfen
ugetheilt wird, gewdhrt demfelbeneinen angenehmen aro:
matifden Geruch unbd eine gelinde Bitterfeit und bildet bdie
fogenannte Blume ded Bieres, Der Hopfenzufap darf aber
ein gewiffed Map nidht itberfteigen, wenn dasd Bier nidht ju
auffallend bitter yerden foll. Der Brauer muf hierbei dem
nequid nimis folgen, Der Gerudy ift fireng-genwiirghaft,
nidyt fiiflich, wodurdh er fich an dem Geruche unterfheidet,
“ber vom Malze Herriihrt. Die juderbaltigen Theile des
Malses find durcdy das Ddrren der Gerfte etwasd vermins
dert und haben daber’ grofe Verwandtfdaft im Gerudfe
mit dem ded {Hwadh tiber einer Spiritudflamme gebrdunten
ober gerdfteten Suders, ein Gerudy, den man aud) an frif
gubereiteten Malzauder-Bonbons in der Regel walhrnehmen
fanu, wenn er nidt durd) rangigen Fettgerudy unterdridt
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tird, weil die Conbditoren hre Formen mit fliffiger Butter
ausftreichen. Beide jufammen, fovwohl Hopfend! als Malz-
guder gerodbhren einen eigenthiimlidh Fraftigen und angenels
men Gerudy, der fidy nidyt leicht lberfehen [Gft.
Sdwefelwafferftoff foll swar fiir gewdbnlidh in
efnem guten Biere nicht enthalten feyn, indeffen gehen bdie
geringen Mengen an Schwefelgehalt, die fich im Hopfen und
inber@erfte porfinden, mit bem Wafferftoff des Waffers leidyt
eine Berbindbung ein, auferdem. fann ficdh audh derfelbe febr
leidht durdy Faulnif entwideln, wenn betriigerijde Bier-
fdhdnfen triibe gewordenes Bier dburd Giweif gekldrt haben.
Das Eiweif enthdlt ndmlich unter allen animalifdyen Subs
ftanien faft den meiften Sdhwefelftoft, defhalb pflegt man
aud) den Gerudy desfelben ald einen nady faulen Elern ju
- begeichnen; Dbiefer widerliche und unangenehme Gerudy ift
befannt genug. Da nun aber diefer Gerudy von verdorbes
nen Giern nur durdy Shwefelgehalt Hervorgebradit wird,
fo fann man febr leidt, wenn er im Biere ficdy angeigt; feine
Gntftehung nadyweifen. '
Die Gffigfaure im Biere, weldhe fich bei gu febr ge-
fteigerter ®Gdbrung (Uebergdhrung) ausd dem Weingeifte
entwidelt, gibt fich theild durd) einen unangenelm f{auern
Gejdymad ju erfennen, theild (it fie fid) audy leicht durdy
ben Gerudy walirnehmen. Jumweilen verbinden fidy mit ihr
Mild)e und Apfelfdure, weldye ebenfalld ald Jerfepungss
ober Uebergahrungs-Producteim Biere fidy evzeugen Fonnen.
Um nun alle diefe nadhtheiligen Stoffe dburdy den Serudy
leidht unterfcheiven gu Eonnen, ift vieFirzefte Methobe, einige
Zropfen Bier auf die fladre Hanbd ju verfegen, diefe ju ver-
reiben, und dbann, wabhrend fie verdunften, den Gerudy davon
eingugiehen. Die Koblenfdure ift jwar von diefer Art der
Priifung ausgefdloffen, da fie fidh an der Atmofphdre
duferft {hnell verflidhtigt, ehe manim Stanbde ift, thren Ges
rud) wabrunehmen, allein jur genauen Criwvdgung des Al-
Fohol8, bes Hopfendles und des Walzguders ift diefe Probe-
weife voraiiglich geeignet.
RNady den durdy Auge und Riechnerven wahrnehmbaren
Lehrbudy v. bayer'den Bierbraueref. 2
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Beidien hat man nun nod folde, die fid) dburdy bie Junge
ober den Gefhmad unterideiden laffen. Der Sefdmad
eined Bieres foll erfriffend, frdftig, nidht ibermdpig bitters
aromatifdh, aber nicdht gufammengiehend fein, oder bas Ges
trdnf wohl gar einen bittern oder iibeln Nadgefdmad vers
utfachen. Bon den eingelnen Beftandtheilen im Biere fann
man dburdy den Gefhmad am Siderfien Koblenfdure, Als
tohol, Hopfenbitterteit, Gerbs und Effigfdure, Sal3, Jwiebeln
und Pedy erfennen. Suderfioff, Stdirle, Sdleim, Fdrbe-
ftoff, mineralifdye Salze und andere Beftandtheile im Biere
entsichen fich der Wabrnehmung durd den Gefdmad, weil
fte nur febr gering auf bdie Gefdmadsnerven influiren.
Die Koblenfdure dufert fich dburdy einen pridelnden, etwvad
fledhenden Gefdymad auf der Junge und in der Nafe, bringt
audy im bintern Theile bed Munbdes dad Gefiihl eines ges
linden Brennend bervor, verfept aud) wobhl bei einem viel
Koblenfiure enthaltenen Biere auf einige Angenblide ben
Athem, extheiltaber, yiefdon erwdhnt, det Blere feine exr-
frifenden Gigenfdaften. Der Weingeift foll fich, aus
ben vorhin angegebenen Griinden ebenfo wenig durdy Gerudy
und Gefdmad ju erfennen geben; indeffen wird oft in bie-
fenigen fiir bas Ausfihren beflimmten Biere von denBrauern
eine Juthat von Alfohol gethan, um fie haltbarer und ftdr-
fer ju madyen, wefhalb diefeaud leidyt beraufdhen und oft auf
bie Gefundheit der Menfdyen die nadhtheiligiten Folgen haben.

Das Gtherifde Oeldes Hopfensd und fein Bits
terfloff Gumulin genannt, geben fich dburdy Aroma und
Bitterfeit yu erfennen. Rur in Bieren, die Hbermdfig ge-
bopft find ober weldhe man mit bitteren Surrogaten vers
falfct bat, gibt fih der bittere NRadygefdymad ju erfennen,
Wenn aber eine Bierverfilihung durcy Gerbjdure beftebt,
fo verbinbet fidy der bittere jugleidy mit efnem im FMunbde
ufammengiehenden Gefdmad, wie er 3. B, bed Der Tinte vor-
~ fommt. Salj und Jwiebelfaft wirdjuweilen von gewiffen-
lofen Bierwirthen dem Biere einverleibt, um den Durft der
®afte burd) den Genuf ju erhdben, pamit fle eine grifere
Quantitdt ju fid) nebmen. -
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. WU man nun durd) den Gefdmad mit groferer Bes
ftimmtbeit die Menge der im Biere enthaltenen vorerwihns
ten Hauptbeftandtheile erfenner, fo verfihrt man am
Ginfadyften auf folgende Weife. Man Foftet dad ju unterfus
dyende Bier forgfaltig und fudit fidh deffen Gefhmad im
talten uftanbe mdglichft gut einguprdgen, fobann erwdrmt
man einen fladen Teller ober dergl. Schirffel mafig, giept
bierauf Bier und a6t 8 in feinem erwdrmten Jnftande in
einem twarmen Jimmer ein Paar Stunden fiehen. Dann ift
alle Kohlenfiure dbaraus verflogen und 8 ift {dales Bier
getworden, wodurdy man leidyter m Stanbe ift, die hbrigen
Beftandtheile mit Sidperheit hevauszufdmeden, ohne durdy
bag Brideln der Koblenfdure getdufdit ju werben. Hierauf
thut mandasd vyon Kohlenfdure ledige Bier in ein veinesd ftarfes
Zrinfglasd ober einen Hafen, fept diefed entweder auf eine
warme Stelle auf den Ofen odber auf eine Spirituslamye,
weldye e8 .dem Sieden nabe bringt und Dimpfe entwidelt,
3t e8 aber nidt wirfli) Fodhen. Sobald firferes
Blafenaufiwerfen den Beginn ded Siedend angeigt, muf
manbas Gefdf von der heifen Stelle entfernen. Man bat fich
vorher dburdy ein Jeidendie Hobhe gemerktt, bid suwelder der
Topf urfpriinglidy mit dem Biere angefiilit wurbe. Wenn
nur etwad iber dle HAlfte von dem Biere im Glafe ober
Topfe verdampft ift, fo [Aft man die andere Halfte HihI
werden und gieft dann fo viel Waffer hingu, al8 die Quan-
titdt im Glafe anfinglidy betrug. Durch diefes Abdampfen
ift nun nidt nur Waffer fondern audy aller Alkohol-Gebhalt
aud der Fliffigfeit entfernt worden. Pritft man nun bdiefes
Bier, fo wird man weber durdy Weingeift, nody durdh Kob-
lenfGure in feinem Urtheile 1iber den Hopfengebalt getdufdt
ober iiber ben Gehaft an Gerbjdure, Salz und Jwie-
bel-@rtract irregeleitet werben und mit glemlider Sichers
beit diefe heraustoften Fdnnen.

Faft man nun die dburd) unfere Sinne moglidy wers
benbe Priifung ded Bieves ufammen, fo findet man, daf
bie Farbe den Grad der Ddrrung des Malzed angeigt, die
Klarheit und Durdfichtigeit ded Bieres aber auf eine volls
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ftandig erfolgte geiftige Gdbrung, und auf nody nidhs er-
folgte Gifigadbrung {chliefen [Gft. Der lange andauernve
fleinblafige Sdhaum gibt den Reichthum des Biered an fes
ften Beftandtheilen ju erfennen; Koblenfdure erregt,
wie erwdbnt, ein fiehendes, pridelnved Sefiihl, Weingeift
einen weinartigen @efhmad, Hopfend( einen aromatis
fhen, M alzauder einenfiflich bittern, Shwefelwaf-
ferftoff einen faulen Giern dbnliden, Gerbfiure einen
jufammengiehenden. Endlidh fann man audy eine Priifung
durdy den Gerudd mittelft ded Berreibend ded Biered auf -
ber Handflade, die Priifung durd) den Gefdmad durdy
gradweifen Berbunften, die Priifung der feften Beftand-
theile durdh [Angere Jeit fortgefepted BVerdunften des Bies
red durd) Hipe, wie wir e vorhin angegeben baben,
Gewirfen.

~ Die {dwadyen Biere fonnen gleidh nady vollenbeter
rafdher Gdbrung getrunfen werden, die fidrfere, fogenannute
Lagerbiere, Dagegen werden durdy mebrere Monate,
.mandymal Jabre lang, der ftillen oder Nadygdbhrung iibers
laffen, wodburdy bdie Hefentheile fih am Volftdndigften
ablagern fonnen, die tibrigen Beftandtheile ded Bieres fich
inniger verfdhmelzen und dbefhalb ein umfo befferes, exquidens
deres, ftirfended und ugleich ndhrendes, dem WMagen gut
sufagended geiftiged Getrdnf reprafentiven. LWird die ge-
teimt habende Gerfte auf der Darre bid jur braunen Far-
bung gerdftet, fo wird ein Theil des Stdrfegehalts in
Gummi verwanbdelt, wasd dann nidyt weiter weder in die
geiftige noc in die jaure Gdbhrung tibergeht, daher blof
bie Confiftens, Kleberigfeit, den Nahrungsfaft und die Halts
barfeit und Dauer des Biered vermehrt, hm aud) feine
mebr ober minber brdunlide Farbe verleiht. Wird bdie
Wiirge in ber VBraupfanne [dngere Jeit gefotten, fo wird
dburd bdie Ginwirfung bes Kleberd bdie Stdrfe (das
Amidum) viel volftdndiger in Suder, und bei der bhierauf
folgenden Gdhrung in Weingeift (Afohol) verwanbdelt.
Man erhdlt vaher auf folde Weife ein Bier, dad jwar
geiftig ftarfer, aber weniger haltbar, fif und nabrhaft ift,
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Die leidyten Biere enthalten in der Negel mebr unzerfepte
Starfe aufgeldf’t, al8 die dbunfeln mit fidrfer geddrrtem
Malze, daber find jené aud) bem Sauertwerden oder dem
Berderben leichter ausdgefest. Ein Jufap von Siifholzs
@rtract gibt dem Biere, felbft wenn durdy ju lange an-
haltended Sieden alle Starfegehaltstheile in Juder, und
burd) die barauf folgende Gdhrung in Weingeift vermwans
belt worben find, einen fifen Gefdmad und einige vermelyrte
Feftigfeit, indem bad im Siifbolze enthaltene Princip,
®lycyrrhin genannt, jur Gdbhrung gany unfibiq ift.
Weil ein aufgeldf’'ter Kleber fein Ferment abgibt, fo (Aft
fich die Bierwiirge an einem Hihlen Orte lange unyerdndert
aufbewabren, fommen aber Hefen mit der Wiirze in Berirhys
rung, ift dad eleftrifdie Gleidhgewidht in der Atmofphdre
geftort (fteht 3. B. ein Getitter am Himmel ober ift nur
{diwiile Luft), wirft gefteigerte Warme anbaltend darauf
ein, fo gerinnt ber aufgeld{’te Kleber ju Ferment und dann
tritt eine lebhafte Gdhrung ein, welde eé Haufig nidit da-
Dei bewenben [afit, die guderhaltigen Theile in” Weingeift
au verwanbdeln, fonbern fie bis sur Effigfdure fiberfiihrt.
Dad reine Bier enthdlt nebft feinen oben fdon ange-
- gebenen Hauptbeftandtheilen Waffer und Weingeift, nod
etivad Kleber, unjerfepte Starfe (Amibum), Stirfegummi,
bittern Grtractivfioff, etmasd von bem Atherifhem Oele deg -
Hopfend und endlidh audy ein wenig Sauerftoff. Statt
ber Gerfte Fonnen aud) andere Getreidearten, 3. B. Weizen,
Hafer, felbft Maid und dergleichen mehlhaltige Korner-
friidhte jum Malgen, und audy ungemalzte mit Gerflens
malg verfest, jum Bierbrauen angewendet werden. Selbft
mit Kartoffeln fann man, die Subftan derfelben in Mehl
vermanbdelt, unter Jufap von Gerflenmaly ein guted trinfs
bared Bier berftellen. Die Berfte behdlt jedod), Bebhufs
. ihrer Verwendung u Malz, gur Biererzeugung vor allen
1ibrigen Gerealien ben BVorug, der theurere Weizen hat 3us
bem fiir den Bierbrauer lange nidht die Widhtigleit, wie
bie woblfeilere Gerfte, weil man ihn theild nicdht burdhgdngig
bagu vermendet unp in Fallen, wo ed gefhieht (meiftens
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ur Bereitung von Weifbier) fhn {m umgefeimten Juftande .
ur Anwendung bringt, weil ndmlid) dad Malzen deffelben
befonderen Sdywierigfeiten unterliegt. )
Det Weigen, allein genommen, gibt wegen feines be-
beutenden Klebergehaltes, Fein fehr gutedBier. Der bergrofe
RKleber traftigt namlichy die Gabrung der Wiirze allzufebyr,
madt dad Bier leicht triibe, {dwer Fldrbar und verurfadyt
oft nods melhrere andere Uebel. Die Biere, weldye mit ju
ftarfen Qerbhdltniffen aus Weizen gebraut worden find, lajs
fen fidy in der Regel nicht gut lagern, ein Umftand, der den
. meiften Brauern ur Gemige aud eigener Erfabrung bes
fannt fein diirfte.  Diefe Uebelftinde laffen fich aber grof-
tentheil8 dadburd) vermeiden, daf man ben Weizen nur
theilweife, eben gum vierten hddbftens jum vdritten Theile
sum Bierbrauen vermwenbdet, ihn aud wobl mit Gerftenmaly
vermift. Der Hafer it der am Wenigften beliebte
Gegenftand jur Malzbereitung und wird dabher feltener,
vorgugsdweife nur in Gegenden, wo der Boden die Cultur
und bdie Grpeugung diefer fiiflidhen Korverfrudyt begiinftigt
und wo daber viel gewonnen wird, jum Bierbrauen vers
wendet, benn im A gemeinen, ift bas .baferbtet bas uns
frafttgfte Man benupt hauptfidlidy swei Arten jur Bier-
brauerei, den Ridpenhafer (A vena sativa) und den
nadten Hafer (Avena nuda) aud) wendet man ihn nur
in fdwadem Berbaltnif sju Weifbier an. Der Hafer,
fagt man, madit dad Bier leicht und mouffirend, was in«
-eflen nody problematif ift, jedock ift fo viel erwiefen,
baf er bie Gdbrung in gleiher Weife, wie Weizen und
®erfte, belebt und Fraftiger madyt.
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IV.

Bon der ywedmdfigen Bauart und Ginvidytung einesd
Brauhaufed, ver Anlage fetner eingelnen Beftands
theile, namentlich ved Malzmwerfed unv ver Keller.

3ur Herflellung eined in allen feinen Theilen yweds
magig eingeridhteten Braubaufes gehdren nidyt allein -
gefdidte und erfabirene Baumeifter, fondern audy
Brauwerfdverfidndige, welde in der Manipulation
e Bierbrauend bhinveidyende Kenntniffe und Grfahrung
beftgen, fo baf alle dagu gehdrigen eingelnen Einridhtungen in
gebdriger Ordnung und im wedyfelfeitigem Jneinandergreifen
angebracht werben mdgen, fowohl dbad Siedehaus, als dbas -
Malpwerf, und da, wo ed die Verhdlthiffe und der Raum
geftatten, gugleid audy dre Anlage ju einer Branntweins
brennerei; ferner ift aud) nody eine Mithle jum Schroten
bes Maljes ein Haupterfordernif, weldye leptere entweder
burd)y Waffer, Dampfs ober durdy Thierfrfte getrieben
oerden fann,

- Die Frage, wie grof, weit, lang und hodh ein Braus
haus nebft allem Jubehdr gebaut fein foll, ridytet fich nadh
bem Berbdltniffe bes Betriebed und nad) der Quantitdt des
jabrlich su ergeugenden Biered, wonad) 8 entweder grof,
mittelmafig ober flein fein wird. . Wir nebhmen bier jum
Mafpftabe ein foldes Gebdude an, in vweldem jabhriidy
ofyngefdbhr 6500 Gimer Bier gebraut werden foller, wozu
1000 Sdyefiel Gerfte erforderlich fein werden, Die Theile
eines foldyen Braubaufes beftehen:

1) in bem Braus ober Sudhaufe;
2) in ber Kiihle (dem Kublidhiffe);
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3) in bem Gdahrfeller;
4) in bem Winterbierfeller;
5) in Dem Sommerbierfeller;

Sur Malbereitung find erforderlich: ,

1) eine fleinerne (im Nothfalle eine hdlzerne) Weiche ;

2) eine Haufens odber Wadhstenne ;

3) eine Welle oder Schwelge;

4) eine Darre;

5) efn Gerftens oder Malzboden ;

6) ein Plag ober Bodben jum Einfprengen Hed
Malzes; - ‘

) einer Maly- oder Edrotmiihle.

Da wo dad Branntweinbrennen mit dem Brauen
pereinigt werben Fann, wird ein gerdumiged Branntweins
haus_erforvert. @ine der woblfeilften Einridytungen bei
einem Braubaufe ift, wenn das jum Brauen erforderliche
Waffer auf bequeme und leichte Art redyt hody in die Braus
pfarine und den Bottich geleitet werden fann, ferner audy,
bag man bei Anlage der Gdbr. und Winterbierfeller fo
tief in die Grde graben fann, baf nidht das Gindringen
unterirdifhen Waffers ju befirditen ift. Audy ift es [fehr
gut, wenn der Sommerbierfeller in einer foldhen Tiefe ans
gebracdht werben Fann, daf dad Bier von den Gdbhrfiffern
in die Sommerbierfiffer geleitet werden fann, denn auf
diefe Weife wird viel Arbeit durdy Menfdhenhinde erfpart.

Bei dem WMalgwerke ift voraiiglich dabin ju fehen, daf
Alles mit der Malpfdyaufel Yon einem auf bem anbdern Plag
geworfen werben fonne. Die Gerfte Fann von ifrem Lagers
plage leiht dburdhy eine von Brettern zufammengenagelte
Rolle in die Weidye herabgelaffen werden; von da foll fie
mit ber Sdaufel in die Wads- ober Haufentenne, von
biefer in dle Sdywelge (dbarum foll die Haufentenne, nie
ein iiber 10 Sdhub hohes Gerwdlbe haben), von der Schmelge
auf bie Darre und von diefer wieder auf. den WMalzboden
federgeit mit Der Schaufel geworfen twerben Hnnen. Dadurdy
wird gleidfalls viele Hanbdarbeit erfpart. Sebr vortheils
Baft ift e8 audy, bei einem Neubau bie Darre fo anzubtingen,

[
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baf fle in die Nabhe der Braupfanne ju flehen fommt, um
bie Warme vour Sieben gu geniefen, wodurdy viel Hols
erfpart yoirb.

Was dasg erfle oder untere Stodwerf im %taubaufc
betrifit, fo foll Dafelbft Ales gut gerwdIbt fein.

- Dad Braus ober Subdbhaus foll nichts. Anberes in
fid faffen, al8 die ‘grofie Braupfanne, eine Fleinere dergleis
dhen jum Nadybier und den Maifdhbottig; fodann nody einen
gerdumigen Plag sum Reinigen der Gefifie und Fdffer.
Der Raum fiir leptere fann 46 Sdyuly in der Lange und 20
in ber Breite innerer Lidhte halten, die Hihe Des Gerwdlbes
aber aud) nady innerer Lidite 13 Scul), wobei die Seiten-
mauern 3 Sdyub did, die Gurten 18 Joll ftarF fein- Fonnen.

Die Braup fanne fannfammt der Einmauerung eine
Ldnge von 10—101, Sdjub an der breiten Seite Ded Subd-
haufes einnelymen; ber tibrige Raum dient jum Heizen ber
fleinen Braupfanne. Die Feuerftdtte jum Heijen foll aber
nicdyt im Jnnern ded Sudhaufes angebradyt ywerden, fondern
fie foll mittelft eined Ginfdynitted von Aufen durdy bdle
Mauer in’8 Innere fiihren. Nady bem Raume ded¢ Sudhaus
fes, wo gu einem Gebriude Winterbier 7 Scheffel Malz

- und 8 Sdyeffel gu einem Sudb Sommerbier gerommen wer-
ben, fann bdie grofe Braupfanne eine Bafid (Bobenflide)
von 50 [J Sdub innerer Lichte und 31, Schub Jiefe, in

Allem alfo 196 Kubitjduh enthalten. Nimmt man nun den

Kubitichuly ju 23 Maf an, fo faft eine folde Pfanne, den
bayer’fdyen Eimer ju 64 Maf angenommen, 60 Eimer Waf-

fer. Wer eine foldye Braupfanne neu Herfiellen [t wird
von 2200 fl. wenig erfparen. Jum Sieden von fogenantem

Radybier, wie jum Heizenvon Wafferift eine Fleinere Pfanne
hodft nothig und miglidh. Diefe fann am Boben an jeber

Seite 31, Sdub, folglid 12Y, Gcbub Quabdratfldde, fos
bann 21), Sdyul Tiefe haben und alfo im Sangen 301/, Ku-

biffdul Jnbalt gewdbren, 11 (&tmer Fliffigleit, jeden 3u

64 Mas faffend.

RNun folgt ver Maifdybottig, ber aud Eidens ober

Lirdyenbols . beftehen mup. Hat bas Brauverfabhren befm

-



26

Ginfieden einen grdfesn ober fidrfern Mapftab, als hier
angenommen wird, fo find Maijdyfiften yu bdiefem Bebuf
swedmdpiger, weil die Bottige su grof und befonders u
weit conftruirt fein mipten, und weil man dbann beim Mais
fdhen mit dem Maifdfdeiten fehr {dwer in die Mitte Ded
Bottigé reidhen diirfte, wodburd das Malzfdsrot nidht ge-
horig in Bewegung gefest wird, was Suferft nad)t[)c(?ig
auf bad Ausdziehen feiner Krdfte wirfen muf. Ju einem
Bottige nady obigem Mapftabe follen die Dauben 5 Sdhulh
lang und 3 ol did, das mittlere Bodenfhid aber 11 Sdhuph
Tang und 4 Joll did fein, Man ethdlt fo einen Bottig, der
in der_innern Hohe 4 Sdhub 7 Joll, im untern ober Bos
“dendurdymefier aber 10Y, Sdubh und im obern 9 Sduh 8
3oll innere Lidhte faft — alfo 851 Kubitjdube. Ein fol-
dher Bottig enthdlt demnady, den Kubitiduh su 23 Maf
und den Gimer ju 64 Maf geredinet, circa 126 Gimer. Un-
ter bem Maifdybottig muf aber nody ein iemlich grofer
@ rand angebradit werden, der circa 30 Eimer in fidy faf-
fen fanun; derfelbe Fann entieder von Hols, Stein ober Kus
pfer fein. 3n diefem Biergrand fommt Nidhts, als bei jedem
Sube die Lautermaifd, fobann das Bier vom Bottig
weg und bad Nadhbier: sulept das fogenannte G lattwafs
fer, wad nody jum Branntweinbrennen verwendet werben
faun, demnadh lauter varme Fliffigfeiten, wobei dad Kus
pfer niemald {dadlidy werden fann,

Die BierFiih e foll niemals im Sudbhaufe felbft an-
gebradht fein, was, wenn es gefdhieht, ein grofer Fehler ift,
denn wenn die Ddmpfe von bder Braupfanne oder vom
Maifdybottige liber dieKiihle hinftreidyen vder auf fie eintwirfen
tdnnen, bag Geblude mag nod) fo hody gerodibt fein, fo
werben fid) folde oben an der Dede anfepen (niederfdhla-
gen) und unteine Tropfen in dad Bier in die Kiihle herabs
fallen, dasfelbe alfo verunreinigen. Jum Anbringen der

- Bierkiihle ift jeder Plag, nur nidht im Sudbaufe felbft, pafs
fend. Siemuf daler einen abgefonderten Raum haben, und
gwar an einer Seite ded Sudbaufed. Durd) eine in der
Mauer angebradyte Hleine Oeffnung, durd) welde eine hdls
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gerne Rdkre hindurd gefdoben twerden fann, ift bas heife
Bier auf die leidtefte Weife von der Braupfanne auf die
Kiihle einlaufen gu laffen. Das Kiihlgedbdude braudht nidht
ummauert 3u fein; dagu dient eine gutgededte hdlzerne Bors
- ridhtung mit hinveidendem Luftyuge am Befter. Der Raum
biefes Berfhlages muf fo grof fein, vaf ein Kiblfaften
pon 28 Sduh Lange und 24 Sdhuh Breite vorhanden fein
fann, bamit bas Bier, dasd dann nicht tiber 4 Jol hody lies
gen darf, hinldnglich Plag habe. Dody muf derfelbe fo ans
gebradyt fein, daf er beim Ablauf um 2 Joll gefentt werben
fann, um bad Lier darausd leidht in den Gdlrbottig lau-
fen laffen ju Fdnnen. Der Gdlrbottig foll defhalb in der
RNdhe ved Kithlhaufeg angebradt fein. Die Tiefe Diefes
grofen Kiihlfaftend fann dbrigens 8 —10 Joll bertragen,
bamit basBier unbeweglid) barinftehen bleibenfann. Meiftens
bat man aud) nod eine fleinere Radybierfiibhle im Kith(haufe
mit einem Kaften von 11 Sdhub Lange und 8 Sdhub Breite,
Wenn 8 thunlidy ift, bringt man im Kihlbaufe nod ein
Wafferbehdltnis an; dody muf dasfelbe fo hody su fiehen
- fommen, daf man dad Waffer in bie Braupfanne, in den
Maifchbottig und iiberall, wo ed ndthig ift, hinleiten Fann.
. Der Gdbrleller foll wenigftens 4—5 Sdub Tiefe
in die Grde haben, um eine gu grofe KAlte abjuwehren; er
foll aueh fo grof fein, dag er die fimmtlichen Gahrungdges
fchirre au mebreren Subden faffen fann. Die @&brbotttgc
miiffen fo angebracht fein, bafi bag Bier von der Riibhle’ in
jevem abgelaffen werben fann. Das Gdhrungsgefdirr ridys
tet man am Sdyidlichften fo ein, baf 8 Bottige, jeder ju 20—
22 Gimer, einen Sud faffen; aud) find 8 big 4 Fleinere Bots
tige & 9—10 Gimer Gebalt, jum Nadybier ndthig. Der
Gabrfeller exfordertdaljer einen innern Raum von 54 Scub
Lange und 16 Sdhul) Breite oder einen Inbalt von circa
864 (] Sdyub. Hat der Gahrieler eine foldhe Ausbehnung,
fo Fann berfelbe auf folgende Art eingerichtet werden. Wan
madyt den Grund in die Crde 4, ift aber guter Grund vors
handen; nur 3/, Schul tief. Ueber dber Erde, vom Plafter
an, gibt man der Mauer eine Dide von 3 Schuh und eine
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Hibhe von 6 Schub bis ju den Widerlagen. Das Gewdlbe
muf eien gededten Halbgirfel von 5 Schubh Hobe bildben,
und aug einem gangen Steine beftehen, fo ift e8 maffiv ge-
nug. Sftunter bem Gdbrfeller in der Tiefe nodh 6—7 Shul
trodenes Grbreidy) vorhanden, um einen Winterbierfeller ans
gubringen, fo ift dag fehr. swedmdpig, weil dbann bdas Bier
von dem Gdlrbottigen gleid in die Winterbierfiffer abgelaf-
fenwerden fqnn, wodurdy dem Dienfts Perfonale piele Arbeit
erfpart wird, ba die Brautnedite fonft bas Bier in die Faf-
fer tragen miffen. RNod beffer ift e8, yenn bad Bier, wenn
e die Anlage juldft, von Pem Gdbrbottige aud) in die
Sommerbierteller-Faffer geleitet werben Fann.

Die Winterbierfe [er diivfen nidht ju tief in der
Grbe ftehen. @8 ift hinreichend, wenn ein foldher nur vorber
Kalte bid um Gefrierpuntte gefyiigpt ift. Gr foll wenigftensd
fo grog fein, daf er 300 Gimer Bier faffen Fann, damit dasd
neugebraute. Bier 4 Wodyen lang ablagern fann, ehe e
verfhdanft wird. Die Aufbewabrung ded Winterbieres in
Bdffernift an vielen Orten verfdieden, fe nadh der Grdfe der

©_Bager. Den Bau eines Winterbierfellerd mup man nady dver
, Lage bed Braubaufed und nady anderen drtlidhen Umftdnden

einridhten, Ginige legen ihn unter vem Sudhaufe an, allein
bagu ift grofe Borfidht ndthig, weil im Sudbhaufe viel Waf-
fer vergoffen twird, damit Feine yu grofe Feudhtigleit auf den
Keller einwirfe, wad dbem Biere hadyft {aAdlich ift. Anbere

Tegen ifyn unter die Haufens oder Wadhdtenne an; audy diefes

ift nidyt rathfam, aus weierlei Grinden : einmal, weil in der
Haufentenne die Weidhe angebradht fein muf; wenn nun
biefe nidht recht eract gemadyt ift, befommt fie RNiffe oder
Sypritnge und 1duft aud irgend eine befdhavigten Stelle Waf«
fer, fo fetst fich die Feudytigfeit auf bad Gerwdlbe und diefes
[eibet ©dyaden ; jweitens HAlt e8 {Hwer auf dbad Kellerges
walbe fo viele Thonerde u fhaffen, ald jur Befeuchtung der
Haufentenne und ved Pflafters ndthig ift, bamit die Gerfte
auswadyfen -fann. Wir haben aber gefagt, daf ein folder
Keller 300 Eimer Bier faffen foll ; dagu gehdren 25 Fdffer,
jeved qu 12 Gimer. Ein folded Fap erfordert 24 (J Sdub
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derlich). Da mandaber audy fiir bie Nadybierfiffer und jum
Hin- und Hergeben nod) Raum bedarf, fo mag fic der Fld-
deninbalt eines foldyen Winterbierfellers auf 1000 [J Sdub
belaufen.

Wird der Keller in [J Form, alfo jebe Seite y1r 33
Sdub gebaut, fo mup er in der Mitte einen Pfeiler jum
Stiigpuntte befommen. Wil man ihn in Form eined [ing-
liden Biereds bauen, fo mup er 50 Sdhubh Linge und 20
Sdyub Breite haben. Uebrigens ift bie Bauart gany fo, wie
beim @dbrfeller, nur mit bem Unterfchiede, dap die Wibers
lagen um 2 Sdyub niedriger fein fonnen, alfo nur 4 Schub
betragen dirfen, weil die Winterbierfdffer nidht fo hod find,
al8 bie Gdbrbottige.

Bei einem Braubaufe, wo viel Lagerbier eingefotten
wird, ift ber Sommerbierfeller von der groften Widytigleit.
Die beﬂen find obnfireitig biein Felfen gehauenen, aber aud
bie in feftes, trodenes, thonbaltiged Grdreidh tief eingebauten
find gut; die in Kieds und Sandlagern angebradyten find
fdlehter, am Schledyteften aber bdiejenigen, wo dasd Eins
bringen von Waffer gu befiirchten fieht, befonders wenn die
eingedrungene Feudytigleit nidht fobald daraus entfernt wer-
den fannm. Der Unter{dhied guter und fdhlechter Sommer-
bierfeller macht audy bas Brauen desd Lagerbieres auffallenb
verfdyieden. Wer Keller introdenen Felfen oder in tiefer,
trodener Thonerde befipt, fann von 1 Sdheffel Walz 1 Cis
mer Bier mebr erjeugen, und darf auferdem ju 1 Scheffel
Malz um 2—3 Pfund Hopfen weniger nehmen, ald der:
jenige, der mit {hlechten Kellern wirthjdhaften muf; demohus
geadytet wird fid) bad Bier in guten Kellern beffer.und (dn-
ger balten, al8 in {dhledhten, wenn gleich) ed ftarfer gebraut
fein folite. @8 gibt. Felfenteller, in welden nody um Jacobi,
alfo gur Jeit der groften Sommerhige, Eid und gefrovener
Sdyaum auf den Fdffern liegt, fo, dag man das Bier vor
Kalte nidht gut trinfen fann und bod) find dief die beften
Keller. Aber immer nody ift ein Sommerbierfeller nodh fehr
gut, wo ein Warmemefier in ver heifen Jahresseit nur 6
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®rad Reaumur iiber den Gefrierpuntt angeigt. Audhjene
Keller, weldye in trodenen Kied- odber Sandbgrund gebaut
find, und 10—13 Sdyub hody Erde iiber Dem Geswdlbe ba-
ben, fonnen immerbin nody al8 braudybar gelten und wers
ben, wenn fie in den heifen Monaten 7 Grad Reawmur iiber
ben Gefrierpuntt behaupten, dasd darin lagernde Bier gut
erhalten. : .
Ale anberen Keller hingegen, die entrweder ywegen ded.
untern feudhten Grunbdes nidyt tief genug in der Erde ange-
bradit worben find, vieleidht nur fo tief, bap die Wdlbung
aufer der Crde ju ftehen fam, ober bei welden ausd frgend
verfdhiedenen Jufillen und Umftdnden dad jeitweife Eins
bringen von Waffer ju beflirchten, endlicdh foldye, in wels
den fidh wobl gar ftehenves Waffer aufhdlt, werben im
Sommer mebr al8 10° Reaumur itber den Eidpunkt haben, ja
bei mandjen freigt die Warme fogar 6i8 auf 12—139. Das
Bier fann {id) daher auf feine Weife in folden {hledyten
SKellern gut erhalten, denn die Whrme erzeigt in den Fffern
eine neue ober Nadhgdfhrung ; bad Bier wird unlauter, fpd-
ter dicf und guleht gebt e8 in Sdure iiber. Nady dbem ange-
nommenen Sudwerfe fann man fiir ben Sommerfeller 3000
Gimer Sommerbier annehmen, weldes in 100 Faffern jeded
Bap & 80 Gimer aufbewalyrt werden fann. Die Faffer mife
f:n, wie im Winterbierfeller jederzeit auf Holjunterlagen
liegen.

Gin foldyer Keller Fann verfdhiedenartig gebaut werbden,
mit einfachem oder doppeltem Gewdlbe, mit einer, 2, 3 oder
4 Reihen Faffer. Am Swedmdgigften wird e8 fein, 2 Rei-
ben Hdffer angubringen, wosu dann eine LAnge von 260
und efne Breite von 60 Schub erforderlich ift. Laft man
einen folden Keller 3 Male ummaunern fo erhdlt man eis
gentlich 4 Keller-Abtheilungen, was in fo ferne fehr prac-
ticabel ift, weil die warme Luft bei Oefinung einer Abthei-
fung wabhrend des Ausfdydnfend nidt in alle Abtheilungen
sugleid eindringen fann. Jn feder diefer 4 Abtheilungen
werdben baber 26 Fdfier auf fhren Unterlagen: in 2 Reihen
Plap haben. Daf fich hierbei nur 4 Fdffer mebr ergeben, ift
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nidgt fo genau zu nehmen, indbem audy dasg Ginfieden bei
mebreren Gebrauden nidt fo gans genau ju berednen ift,
und auferdem fann der etwwa fid) ergebende leere Raum fiie
- pag Nadybier beniift werden. Will man aber einen Soms
merbierfeller ju 4 Reihen Faffer anlegen, fo ift ein Gerdlbe
- -Bierau 3u weit und jubod; e iftdemnach befler, 2 Gervdibe
madjen 3u laffen. Uebrigens mag man einen foldyen Keller
anlegen wie manwill, fo muf er allzeit mdglichft mafft und
dauerhaft conflruirt werden. Er muf auf feftem Grunbde
gu ftehen fommen. SKann man diefen nidt volftdndig
haben 5 fo miiffen Pfable eiagefdlagen und im Fufgrunde
eine 4 €diub tiefe Mauer angelegt werben; Felfenfiiide,
wenn man fie haben fann, find am Beften jur Grund-
. maner. Bom Pflafter angefangen, gibt man der Mauer
© bis au dben Wiberlagen eine Hohe von 5 und eine Dide
ober Breite von 8 Scduh). Der Jirfel Ded Gerwdlbes von
16 Sdyub Weite befommt eine Hdbhe von 8, ober, wenn er
aedriidt werden muf, von 6 Sduh. Soll ber Keller redht
gut und bauerhaft werden, fo mup die Wdlbung mit 1,
Sdub anfangen; audy [Gft fidy eine Widlbung von 1
Sdul Dide anbringen, aber im diefem Falle follen alle
10 Sdub weifdubige Gurten gefdlagen werben. Die -
Ausmauerung der Widerlagen und der Anlauf (Fiif-
fel) des Gewdlbes, die fleifige und hinveidende Bers
ftopfung ber Seitenwdaube mit Thonerde madhen den Keller
erft redyt bauerhaft und gut. Ein folder Sommerbierfeller
foll um wenigftens 156 Sdub hody 1iber dem Sewdlbe mit
trodener Thonerde angefdyiittet und diefe gut feftgeftampft
werbden ; dann erft muf derfelbe mit einem guten Dache vers
feben werden, bamit von Feiner Seite Feudytigfeit in das
‘@ewd [be eindringen fdnne; auferbem miiffen bei allen ums
mauerten 4 Keller- Abtheilungen an den Eingangsthiiren
Sugldder angebradyt fein, bamit die Kelerluft abziehen Fann.
Sum Malzen find erforderlich :
1) ecine fteinerne, im Rothfalle eine Hdlzerne
Weidhe. 3u dem eben angenommenen Subdwerfe wird
ciic Weidpe erfordert, weldye bequem 20 Sdeffel Serfte
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faffen fann, Sie foll dbaber 10 Sdhuh Linge, 9 Sdhu
Weite oder Breite und 4 Sdub Tiefe innerer Lidyte haben,
alébann fafit fie 360 Kubiffduhe. Die Steine hiegu miifs
fen reidplich 4 3ol did fein. Das Waffer mup nidht allein
bequem binein, fondern aud) wieder daraus ablaufen fons
nen; gum leptern ift ein Abflup angebradht; inwendig mup.
fid) aber ein Seiber baran befinden, damit Nidhté von den
Gerftentdrnern mit durdigehen fonne. Die Weidje muf
neben ober in bie WadyStenne ju fleben fommen. Kann
man das Waffer hdbher leiten, fo fann man die Weidye
am Paffendften diber der Wadhstenne anbringen; nur muf
bie Gerfte, wenn fie genug geweidht bat, leidyt und fonder
grofe Mitbe in die Wadystenne tibergefiihrt werden fonnen..
Die Weidhe fteht nidyt gut, wenn fie der Kdlte audgefept
ift, denn, wiirbe dbad Waffer oberhalb darin gefrieren, fo
ftele bas Wadyfen der Gerfte ungleich aus, denn die uns
tc[:'e Lage der Korner wiirde fidh friber aufldfen, als die
obere.

2. Gine Wadhss oder Haufentenne. Diefe foll,
auf 20 Sdheffel berechnet, eine Linge von 36 und eine
Breite von 30 Sdub, mithin 1080 [ Shube Fldaden-
infalt bhaben. Sie muf -nothwendig gervdlbt fein ; fehr
gut ift 8, wenn fie 3 —4 Fuf in die Grde ju ftehen fommt,
um bdie gehorige Wharme jum Audwadhfen der Korner ju
beforbern. Bei dem Baue diefer Tenne bedient man fidh
am Beften der bdhmifdyen Gewdlbe mit 4 Pldgdhen. Die
Fenne befommt in der Mitte eine runde fteinerne ftarfe
Sdule, worauf die 4 gerodlbten Plagdhen suruben Fommen ;
anbdere Gerwdlbe werden in der Regel 3u hody fein und dasd
audgewadifene Korn Fann bdaher nidht melhr mit der
Sdyaufel in die Welfe (Schwelge) hinauf geworfen wer-
" ben. Wenn bie Tenne frei fteht, fo miiffen die Haupt-
© mauern 3 Sdyubh Dide haben; jwifdhen anderen Gewdiben
find 214, Sdub hinreiend. Die Hauptmauer fommt von
Dem Fufboden bid su den Wiverlagen 3 Fuf hodh u
ftehen. Die Gurten miiffen 2 Schub flarf fein, die Wols
~ bung derfelben foll in der Hobhe mit einem gebriicften Jirkel
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4 ©Sdul) betragen, alédann werden bdie Pldpden mit
einem halben Steine aus freier Hand flad) herausdgewdlbt,
fo daf die innere Lidhte in der Tenne vom Fufboden oder
PBflafter bid jum Gipfel ded Gewdibes hidftens 9 Schub
betrdgt, Sn 2 Plapdhen iiber'd Kreuy, in der Witte ders
fctbm , Wwerden 2 Oeffnungen von 3 - 3%, Sdhub mittel
einer holgernen Fiihrung angebradit, um vas TMal; von
der Haufentenne mit Schaufeln leidht auf die Welfe I;inauf
werfen ju fdunen,

Der Fupboden. ader das Pflafey in der &adwtcnm
erbeifdht eine grofe Aufmertfamteit, denn ift er ywedmdifig
und recdyt angelegt, fo wird man ein guted und gleichfdrs
miged Ausdwadifen ded Getreides ergielen. €8 ift fdhon
vorfyin bemerft worden, daf man feine WadStenne 1iber
einen Keller -anlegen folle, aufer e8 fann 8 — 10 Sdubh
tief gute thonige Grde ‘auf bad Gewdlbe gefdnittet, ges
ftofen und, fdichtenweife, mit Saly vermengt. werden:
Kann dief nidht flattfinden, fo ift die Anlage tiber einen
Keller unbedingt alé fdhavlich gu-unterlaffen. Die untere
Grofchidht einer Wadhdtenne muf 1cbcr3cit eine anbaltend
feudyte Lage haben, daber ift Jedem, ber eine foldye anlegt,
angurathen, 4 — 5 Sdyub tief gute Thonerde angubringen,
biefe mit Salj ju mengen, jodbann feft einguftampfen, und
oben eben mit 2 3oll diden Warmor- ober Felfenftiden in
feinen Sandmergel belegen 3u [affen, fo dap weder von einer
nod) von der anvern Seite mehr Warme ober Kalte in
a8 Wadfen bed Getreives fommen fann, der Boden ims .
‘mer genug Feuchtigheit bat, um bdie ausfdwigende Feudys
tigfeit Der ‘Rorner leidyter aufmbmcn ju founen, Lidt ift
in der %adwtcnne ebenforwobl, woie in allfen Theilep eined
Brauhgufes und im Walpwerfe uothwendig, denn - fins
ftere Winfel taugen Nichts. Dod) foll eine. ﬂBadwttmu
nidht gu viele Fenfterftdde haben, wegen der. leidt ein-
bringenden Kalte; gwei big vrei find hinveidend. -

8. Dic Welfe oder Shwelge, witd gcm&bnhd)
iber ber Wadydtenne angebradyt, weil das Mals von diefer

unmittelbar in bie Welfe fommen muf, um bafelbft pon ber
Lefibud o. Savct fen Bierbraueres,
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Feuchtigheit und der feudjten Wheme absufhroelge, weldpe
bie Korndyen im Wadhfen an fid) gegogen haben. Wer die
Welfe etwad grofer gnlegen fann, afé die Wadystenne,
ber thut wobl daran, weil dag Mal; beffer audgebreitet
und daber eher welf werden fann. Gine Welke ift dbri-
gens eigentlich weiter Nichts, als ein Getreideboden. Ders
felbe fann mit Bretern oder Jiegel- Pflafterftiden, audy
mit Steinen ober Marmor gepflaftert fein, nur muf man
febr varauf feben, daf der Boben, jedereit gut troden fei.
Die gewdhnlide Hobe ift 10 —a1 Sduh. Gerwdlbt
braudht die Welfe nicht 3u fein, nur muf fie gleidy neben
oder nidyt entfernt von der Darre angebradht fein, um dasd
Malj leicht dabin verfegen ju Fdnnen. :

4. Gine Malzdarreift am Jwedmdpigften nady nieders
(andifdyer Bauart ju conftruiren, d.h. fie muf von Jnnen wie
vine umgefebrte Meblgelte ausfehen. Unterrodrtd im Fufpe
werden drei Oeffnungen angebradyt; in der mittlern Deff-
nung ift die Feuerung und in die beiven Nebendffnungen
fallen bie Malzfeime durch, die man leidyt Herausharfen
tant. Die mittlere Oeffuung hat ein groei Schuly breites
Hausdien durd) die gange Linge ded Fupbodend , auf beis
den Seiten mit einem halben Stein untermauert und ebenfo
_ auf beiden Seiten mit vielen Fleinen LdHern verfehen, damit
die Hipe ded Feuers durdyfdlagen fann. Die Hobe diefes
Feuerhdusdens fann mit der Mauer 4 Schub betragen ;
obenauf wird ein fpipiges eifenbefhlagened Didyelden
. angebracht, Damit die Flamme nidht durdfdldgt und
damit nidht auf der Hobe deffelben Mal3Fdrner pder Keime
fidh verhalten fdnnen. Die Anlage der Feuerung gefchehe, *
wie folat. Der Fuf muf eine Mauer von 11, Sdub
Dide haden; die Lange ved Feuerbodend muf 8, die Breite
7 -Sdyub innerer Lichte haben, damit unter dem Feuerboden
ein Ajdyens oder Suggewdlbe angebradyt werben Fann.
Diefe tnnere Lidyte gebt wenigftens in eine Hobe von 12
Sdyuby an die Kupfers over Eifenblechplatte der Darre, und
atebt fich fo weit audeinander, al8 die Darre felbft Aus-
dehnung bat; unten nambid hat die Ldyte 8 oder 7 Schub,
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oben 20 im QDuabdrat. - -Sodbann Fommt ein farfer eiferner-

Roft, der der Lange nady 20 Stangen und 4 ftarfe Quer- -

ftangen ber Breite nad) haben mus, weldye leptere jan’f?
Stiigen tuben miffen.. Ales diefes muf von Eifen fein,
RNichts von Holy, -wegen mdglicher Feuersgefahr, Gin
gut hergeftellter Feuerroft erfordert bei 40 Gentner lfen,
Huf diefen Roft fommt fodann eing eiferne abder Fupferne
- Platte; Kupfer ift befler und dauerbafter als Eifen,’ b
bag Gifenbled) leicht voftet, hingegen dag Kupfer immier
egal gut bleibt. . o
Diefe Darrplatte muf auf jeden halben Quadratzoll
ein Lodyeldyen haben, damit Warme, Dampf und Rauth
durdyftveidhen fonnen , wodburd) ein férmlicher Raudyzug
erfpart wird, ~ Der obere Theil der metallenen Darrplatte
Fann eine H0he von 8, und jene ded hidlzernen Kreuzge-
- wblbes eine Hibe von 4 Schub bhaben. Das hdlzerne
SKreuzgervdlbe erhdlt eine Weidede und in ver Mitte eint
Dampftamin, an einer Seite fodann eine Deffnung, um
durdy felbe dad Maly hineinguwerfen, und eine weitere
Deffnung auf der aundern Seite, um das gevarrte Malj
wieder auf den Malskaften bringen ju Eonnen. Die Thiiren
su biefen Oeffnungen und jene jum Eingange miiffen fammt-
iy von Gifenbled) verfertigt fein. Sn neueren Seiten ift
" jedoch eine gany andere Art ywedmipiger Malzdarren auf-
gefommen. Die Hige wird ndmlih von vem Suds oder
BraupfannensKamin in diefelbe geleitet. Diefe Grfindbung
it in vielem Betradyt iberaus gut, und wer ein neues
Braubaus einvidtet oder ein neued Malzwert anlegt, bex
wird wobl thun, diefen Bortheil su berddfidtigen. Denn
cerftend wird beinabe alles Holz um Darren auf die neuere
Manier erfpart, fir's Sweite wird das Mals weit beffer
und reinlidjer, weil e8 ber Raudy nidyt mebr berithren
fann unb Drittend endlidhy Fann ju diefer Heigiing feder
brennbare Stoff benuft werden, da man 3u der erft bes
fpricbenen Art gu darven, nur Budyens, Erlen s und im
Rothfalle nur Birfenhols nehmen Fann, weldye Holzgats
tungen gerabe bie theuerften find. Die Bauart biefer neu
jad ‘8%
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. ‘erfundenen Darren ift wie folgt bef@affen: &6 wird vom
Subdfamine ein eigener feuerfefter Jug an die Darve geleis
fet, oprd) weldyen die Flamme und Hipe mittelft eined
Gifenblecdhes, am Sud: ober Darrfamine angebradyt (was
nady Belieben ab- oder aufgesogen werden fann), gefibhrt
werden fann. Sollte aber die Hige vom Sudfamine nidht
.intenfiv, alfo ungureidend fidy erweifen, um das Maly
gdnglich gu darren, fo fann nody eine feparate Heiung
angebradit werden, die die Feuerung oben in bem andern
Kamine, der von der Braupfanne audgebt, bineinleitet,
Die Hbhe, fn welder die von bdiefen Beiden Feuerjigen
eingefloffene Hige jufammengehalten wird, und wofelbft
die vielen Feuerfdldudhe ju fiehen fommen, foll nidt fiber
5 Sdub betragen. Das Pflafter muf, wenn unten Ffein
Gewdlbe verhanden ift, und e8 auf Holz gu fiehen fommt,
mit doppelten Steinen belegt fein, befonders da, wo die
Hige ded Feuers in diefe SlAudye gu firdmen pflegt. Je
nadypem bdie-Darre grof oder Fleiner ift, diirfen 6, 8, 10
und nod) mefhr Jiige durd) diefe Hisbehdltniffe laufen;
fte werden aus Eifenble in einem weifdhubigen BViered
gemadit. Der Shlaud) am Ende, durd) welden der Jug
hinaudgeht, muf wieder mit einem fenerfeften Kamine ver-
feben fein. Ale diefe Feuerpiige und Sdldudye miffen,
wie die Kamine, dfterd im Jahre gereinigt (gefehrt) wers
den, defhalb follen fie mebrere Stellen haben, wo fie gedff-
net werden Fdnnen, um fie ju fehren, denn wenn fie in der
Warmefammer der Darre horizontal liegen, miiffen fie 8f-
terer gefebrt werben, alg die fenfredhten Sdhliudye und bdie
Kamine, denn e8 wird fid) in denfelben nicht allein Ruf
und Afde, fondern aud) Ped) anlegen, befonders in der
RNabe der Audgdinge, wo falte und warme Luft jujammens .
ftopt.  Wer diefe Reinfgung nidyt fleifig genug vornehmen
‘186t, gerdth iiber fury oder lang in Feuerdgefabr. Nod
ift gu bemerfen, daf in die Warmefammer der Darre ein
falter fuftjug angebradit fein muf, um bdie Hipe und
Warme an die Platte in die Hdbe gu treiben. '

" 5. Der Gerftes und Malzboden ift in faft wllen
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Braubiufern 2 Stodmwerfe hod), wovon jedes 12, bas uns
tere oft 13 Schub bodh it. Rur da, wo die Darre anges
bracht ift, fann bdie Hokhe mit dem GSerwdlbe derfelben um
4 - 5 Sduly mebhy betragen. Auf dad yweite Stodwert
nun, wo die Mauer nody 21/, Sdubh Dide haben muf,

fommt die Mauerbanf. Auf diefe werden ftarfe Bretet -

gelegt und auf dbaé gange Gebdude fommt ein liegender
Dadftubl mit 3 Bdden ibereinander. Diefe 3 Behdlts
niffe find- gur Aufoervabhrung der Gerftes und Malzvorrdthe
hinteidhend ; nur hat man darauf ju feben, dag, wenn im
jweiten Stodwerfe grofe Bebdltniffe angebradyt find, und
alfo die Mittelmauern 30— 40 Sdhub voneinanbder abs

fteben , gefprengte Unterlagen unter die Breter gu liegen -

fommen , dbamit die {dhwere, Laft vom Getreide und Malz

nidyt allein auf die Breter driide, fondern fie die Durdyziige -

mit tragen helfen. Will man aber bei dem liegenden Dady-
ftuble nody Hangefeile einbinden und ift bad Gebiube bis
50 Sdyuly tief, fo Fonnen aud) nody Sdulen ald Stiigen in
ber Mitte angebradit werben, bejonderd in einer langen
Wiederfehr, ober wenn auf die Bdden, welde von. den
Keblbalfen getragen twerben, viel Sdywere Ffommt,
Sdywellen und Fetten miffen von ftarfem Holze ausges
hauen werden; der Dadyftubl foll nidhyt flach, fondern ets
wad anfteigend angebradyt und nady je 4 Bretern ein flars
fed Band gelegt werden.

- 6. :Oie Malz-Cinfprenge fann im erflen ober
gweiten Stode angebradt werden, allein paffend ift es, thy,
wenn ¢8 fein fann, nidt weit von der Malbredymihle,
einen Plap anguweifen, damit vbas Maly nidht weit ge-
tragen werben miiffe und fann dbad jum Einfprengen defs
felben ndthige Waffer fdhidlidy dabin geleitet werden, fo
ift abermald dem Dienft » Perfonale eine Arbeit erfpart;
Die Einfprenge exfordert einen Plag von 30 Schul Lange
und 15 Sdub Breite; der Boden foll gepflaftert fein, und
in der Mitte 1 3oll tiefed Gefent haben, damit dad auf
pas Malj i bringende Waffer nidhyt ablaufen fann. Sie
foll nidht an einem gar ju falten Orte angebradyt werden;
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bamit das eingcfprengte Malz im QBfnter nfd)t bem %tofte
audgefept wird, was nadtheilig ift.

Y den metften Drten wird vas Malz vom Malzboden
burdy einen Malzreuter herabgelaffen, 11, Sdul Breite;
10 Sdyub lang und fo enge von Meffingdrabht geflodhten,
baf Feine Korner, fondern nur die Keime burdyfallen Fon-
nen, an beiben @Seuten mit. Bretern in Form einer offenen _
Robre verfehen, worin dag Malz von den Kirnern gereis
fifgt wirb und vom Boden auf die (Emfprenge Herunterrollt.
Kann der Malreuter nidht in einem %ebenbcrfd)lage fo
angebracit werden, daf die Malzfeime in diefen BVerjdhlag
fallen, und dasd darin gereinigte El)?alg n der Einfprenge
guriidbleibt, fo muf an den Reuter ein Sad angebradyt
werden, dbamit die Leime in denfelbens und baé Mals in die
~ @infprenge laufen.

7. Gine Malys over Schrotmiihle ift eine Hdft
nothivendige Sadhe bei einem Braubaufe, namentlidy auf
bem fLanbde, fo daf, wo feine Waffer- oder Dampflraft gum
Mithlenbetriebe vorhanden oder, wo man weit auf einé
Malgfcbrotmﬁble su fabren Bat, eine foldye jum eigenen Ge-
braudy in nddfter Nabe fei. %mbet man biegu Feine Waffer-
fraft, fo fann bdodh iiberall eine foldje Scyrotmiibhle durdy
Jugthiere in Bewegung gefept werden, fei e8 durdy Odifen
ober Pferde. Nady der Waffermiihle hat obnftreitig eine
Odyfenmiihle, namentlich da, wo Rindviehaudt ftattfindet,
den Vorgug. Dagu gehdren jum Wedyfel civca 16 Ochfen,
allegeit 4 auf ein Mal, um dvas Malj gu fdroten. In 8
Stunbden find auf folde Weife 8 Sdeffel Sdyrot gemadst;
jever Odfe bat fonady tdglich nur 2 Stunden ju arbeiten
und darf fidy nicht ju fehr anfirengen; jeber wird allein an
einer der 4 Ceiten angefpannt. “RNur miiffen die Thiere,
wenn fle fid bei guter Nabhrung maften, gegen Enbde der
Subdgeit, nadydem fle gesogen haben , nidht gleich darauf
gefiittert, nady weniger getrdnft werden. Die Wa[smﬂb[c
muf nalbe bei der Ginfprenge fein; fie erforbert ein Biered

von dem jede Seite 50 Schub hat, alfo im Gangen 1600
[0 Sdub baltend. Gine fo grofe Audbehnung ift noths



wenbdig, damit die. Hebel der Miihle vom Grunve aud ges
Horig lang feien, wodurdy dad Werf viel leichter gehit. Sie
 wird auf ftehende Art gebaut. Dasd grofe Hirns oder
Kammrad hat im Durdymeffer 12 Schub 3 Joll und 126
Kdmme; der Wurf 814 3oll, bie Kamme miiffen 244 3ol
vorflehen. Gin foldy ftehendes Werf hat unter fich efnen
Frieb von 19 Joll im Durdymefler mit 16 Spindeln, -fm
Wurfe ebenfalld 314, Jol. Diefer Trieb hat ein Kamme
rad von 4 Sdub im Durdymefier mit 48 Kimmen, der
Wurf 3 3o, wobei die Kdmme 2 Joll vorftehen. Der
Frieb, in weldem die Miiblfkange [Auft, hat 3 Jol Wurf;
der Hauptgrindel hat 2 Schub Dide, und die Hebel, an
"~ welde die Odyfen gefpannt werben, find jeder 18 Schul
" lang; der Stein 1duft, fo oft’ der Grindel fich umbdreht,
circa 64 WMale um. Auf gebdrig aufmertfame Weife Fann
man fogar in 1 Stunde 2 Sdheffel Sdyrot fertig haben. -
. Die Anlage eined Branntweinbhaufes ridytet fich
je nady ben Umflinden. &8 foll einen gerdumigen Plag
fn der Nabhe ves Braubaufed haben , um Ales , wad jur
Branntweinbrennerei gehdrt , ordentlidy . untersublingen.
- Dagu ift beifpieldweife ein gerdumiger Plag von 40 Schul
fdnge und ebenfoviel Breite erforderlidh. &S foll nidht
gar weit vom Subdplage ftehen und  fein Fupboden um 3
Sdyuly tiefer fein, ald jener bed Subbaufes. &8 foll ge-
wdIbt feyn, auf 2 Sdulen ruben und circa 9 Abtheilungen
enthalten. Auf 2 diefer Stellen fnnen die Keffel, Feuetun-
gen unbd bie AbFEH(-Apparate geftellt werden.

Bur Bierbranntweinbrennevei gehort das fogenannte
Glattwafier (Klarwaffer)vom Biere, der Obers und Unters
teig, bas Kiibhlgeldger, der Jeug und das Geldger (Rid-

~ fland) von den Gdbr - Bottiden und Fafern. AW Ddiefes
fommt in einen Kaften ober Bottich ufommen, und bleibt
wenigftens 6—7 Tage ftehen, fe nadydem im Branntweins
baufe mebr KAlte ald Warme ift, JIn diefem Kaften oder
Bottidy mup die Maffe in Gafhrung fommen. Anfongs
hebt biefe alles Dide in bie Hihe over auf die Dberflddye,
bernady fA0E e8 meiftens wieder guriid. Jft dev Gahrungss
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Proceh voridber, fo muf man-fehen , ob-bie weinige Salyr-
rung eingeleitet ift, bie aber weder 3u lange, nad) ju fury
beftehen: foll.  Hat das Gange die gehdrige Weinfiure , fo
witd ed it einem Sdheite wobl -eingeftodhen und hierauf
in die Maifdblafe ober den Keffel gefcdpft, Dergeftalt,
" paf jeder Reffel gleidhy viel dides Gelager erbilt. Die
Keffel ditrfen. vidht gang voll gefdhdpft werden, fondern
miiffen wenigftens v, Scdub unter bem Halfe ves Keffels
feer bletben. Dann werben bdie Keffel gebeizt und bis
ber Jnbalt keif, aber nidt bid jum Sieben gelangt,
muf dfter mit einer Scdhaufel umgeriihrt werden, damit
die unteren diden Theile nidht anbrennen Finnen. St nun
ber Snbalt bi8 nahe an den Siedpuntt gelangt, fo wird -
piec Hut auf die Blafe gefept und Aled wobl mit einem.
leinenen Lapyen, forwohl um den Hald der Blafe, ald um
* pie Robren umfdiagen und verflopft, damit nirgends
Dampfe ausfirdmen fonnen. - Sft dief gefdehen, fo muf
fogleidh das Feuer gefdhloffen werden, dod) fo, dag ber
Reffel gu gehen anfangen fann. Fdngt der Keffel ju gehen
ar, fo mug man fehr vorfidtia fein, dag er nidht warm
gebe; er foll gany fangfam 3u tropfen anfangen, dern
wenn dad Gejeug im Keffel 3u warm wird odber wobl gar
in’s Gieven gefommen ift, fo wird in den Abhihlrdhren
nidt allein der Maifd warm, fondern er fingt wobl gar
pu {diefen odber nad) der Kunftfprade ju fpeyen an.
Daler mup die Feuerung unter vem Maifchlefiel fo bes
fdaffen fein, daf man durd) eine Jugdfinung dbas Feuer
ftopfen ober burdy felbe leidht wieber anfacdhen Fann und
fobald. ber Keffel gebeist wird, miffen fo viel brennbare
Materialien dagu fommen, ald nothwendig find, die geis
ftigen ZTheile ausd dem Maifdy durd) Dimpfe abjufdeiden.
Die Kiblfaffer miffen immer mit frifem, falten Waffer
angefiillt fefn , damit die AbRiHIflafden oder Robhren den
geborigen Niederfhlag bewirfen und alfo der Maifdy nicht
warm himunterlaufe, denn bei der Warme verfliegen viel
geiftige Theile. Jur Reinlidhfeit im Branntweinbrennen
ift febr anguempfehlen, daf man-in dem Keffel Ridyts
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anbrennen -Iaffe; dafiin tem Blafenhute fidh Fein. Sdymuy
anfammle ; daf die Stilmn dfterd geveinigt. werden, fouft
ergeugt fidy im Maifdh ein %ufclgerud;, Der {her obct gar
nidht qu vertreiben ift.

Man fann von einem Subde ju 7 unb 8 Sdeffel
Mals annelymen, daf dasd hievon abfallende, in’é Brannts
weinhaus gelangende: Gegeug von Glattwaffer, Obers und
Unterteig, Kiihl- und andern Geldgers jufammen auf -20
Gimer fidh belaufe. Bon bdiefen 20 Gimern Waffer
tounen nuy & Gimer guter Maifd) gebrannt werben. Dies
fer Maifd wird dbann 4 —5 Wodyen ober nod) [dnger in
Faffern aufoewabrt, bis er jum Brennen von Branntwein
yermwendet werden folI Das was iiber den Abjug: ded
Maifdhes vom Reﬁc[ fommt heift man Brenntrant; e
bient nody ju einer trcfflid;en %ﬁtterung fur Rindvieh und
Sddweine.

Man - fann die Reﬁ'el taglidy bie re mal fullen, 1e
nachdem - man viele ober wenige hat oder wie vag Biers
fudwerf gebt; am Beften aber ift-e8, wenn tdglic) 2 Male
aufgefillt wird. Will man nun, wenn der Maifd) 4 —5
Wodjen geftanden bat, Branntwein brennen, fo. muf
vor allen Dingen alled Gefdyirr veinlich hergeftelt fein,
vann wird der Maifd) in den Branntwein s Keffel ges
tragen, und diefer bid an den Hald bamit vollgefiillt,
Sft diep beforgt, wird fogleih der Hut aufgefept, les
wobl verbunden und gefdloffen, damit nirgends Dampfe
entweiden Finnen. AlBdann wird gebeist. Die Rdfren
miiffen Anfangé nur wenig, nady und nady aber immer
mebr Tropfen fallen laffen, big felbe enblidy swirnsfaden-
dinn fliefen und diefer erfte Branntweingeift, den man
Borlauf nennt, foll faum laulich am Wenigften warm fein.
Diefe Temperatur fann man mittelft ved Juged ded Feuers
ofend und deffen Werfhliefung leiten. Wer dief nicht
beobadytet getvinnt fchlechten Branntiwein, denn der juerft
. fibergebenbe ®eift ift der Frdftigfte und muﬁ alle nacbl)er
ubergelienden Theile gut macen helfen. .

.
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‘Biinf Gimer guter Maifd follen einen - Eimer guten
Branntwein geben , wenn Ales forgfltig dberwadyt
foitd. , : '

VO
- Das Bierbrauen in fpecieller Hinfidht.

~ Der Procef des Bierbrauens zerfdllt, genau genoms
tien, in 5 verfhiedene Operationen und jwar 1) indad
Malzen, 2)' dad Ginmaifden, 3) das Wirjes
Fodhen, 4) dad AGLIihlen Der Wiirze und 5) in die
Gdbhrung ded gefottenen Bieres. Das BVerfahren
felbft ift im Algemeinen darauf gerichtet, aus gemalztem
Getreide vermittelft des Sievens im Waffer, einen uder-
baltigen Grtract ju gewinnen, biefen Abfud mit Hopfen
gu wiirgen und bad Gefottene jur weinigen Gdbhrung su
bringen. Gin wefentlider Beftandtheil jum Gelingen einesd
Gebraudes ift geeigneted Waffer.

Gutes, pafiendes Waffer ift bas erfle uud nothwen-
bigfte Object jum Bierbrauen; wer alfo in der Nibe ober
in ber Qage feined Braubaufes daran Feinen Mangel Hat,
dem wird dag Brauen nidyt miflingen und er fann meis
ftend guted Bier ergeugen. €8 gibt aber verfdyiedene NAr-
ten von Wafler : Fluwaffer, Quell- oder Brunnenwaffer,
Regenwaffer :c., wekde fdmmtlidy in ihren Beftandtheilen
md - Eigenfdaften verfdieden find, da fie mebr ober wenis
ger fremde Stoffe entbalten.

Dasjenige Waffer, was mineralijde Stoffe enthdlt,
nennt man Hartes Waffer, dadjenige, welded aus
fumpfigen Gegenben, Weihern, ftehenden Seen oder Teichen
Berflammt, fitbrt vegetabilijche und thierifdhe Beftandtheile
bei fich, und heift weihes Waffer. Regen- oder Schnees
waffer ift obnftreitig dasd-geeignetfte jum Bierbrauen, man
fann e$ aber felten in der erforderlichen Quantitdt frifcd



43 ~
Kabeit, unb yoollte man e8, Behufé efrier: {pitern Borwens
dung, it Refervoird oder Cifternen ldngere Jeit aufbervalys
ten, fo woiirde e daburd) fauer und unjdmadhaft werben,
© ja leidgt abftehen und -verderben. Um nun {dledyteres
Waffer jum Bierbrauen u verbeflern, Ha wo man Fein
guted jur Hand hat, wird 8 ywedmdfig fein , wenn man
in der Rahe des Brauhadfes ein Refervoir Jum Hirteins
leiten von QDuelimaffer graben laft, deflen Grund aber
Fluffand enthalten ober mit foldem in Gtivas audgefiill
werben muf: BVon diefem Graben odet Weiher muf fodarnn
vas bineinverfepte Waffer vorher nody in efn weites RNes
fervoir gefiihrt werden, damit fich fcinc mbaigen um'einigs
Feiten niederfdilagen fonnen.
- Um ein FHares , lauteres Bier ju ergielen, muf man
ﬁbeﬂ)aupt bag Waffer vor feiner Anwendung eine gute
Stunde im Bottich ftehen laffen und ed nadhgehends in der
Braupfanne unter fortwdibrendem Abfhdumen abfieden.
Man (36t audy, -um Brennmaterial 3u erfparen, fo viel
Waffer, ald 3n einem Gebriude ndthig ift, 3 Tage lang
auf bem Kiblfdiffe rubig felen und foll am ndghften Tage
gebraut werden, fo fiedet man e8 vorher 1/, Stunbde in der
Braupfanne. Rod) pwedmfiger it ¢8, wenn man eine
holserne, noch beffer aber fteinerne &'Baﬁ'm Referve bat;
welde mebt- al8 fiir 3 Sude Waffer KAlt (metalene, nas
mentlidy Fupferrie find unbedingt als {dAblid Ju Widers
rathen). Soldie Refervoirs milfien aber jedberseit- febhr
reinlidy gebalten ywerden. @8 ift fedody nicht alle Mal bas
Waffer dbaran fduld , wenn man Fein guted Fares Biet
gewinnt, denn gar verfchiebene andere Umftdnde , voryiigs
- lidy Febler beim Malungs - und Gdbrungsgefhdft, tonnen
- bagu beigetragen haben. Das weidye Waffer ift unbes
ftritten badjenige, was am Wenigften nadtheilige Beftands
theile enthilt, mehr jur Anfldjung dbes Malsjdroted bei-
trdgt und daber folglidy jum Bierbrauen vasd geeignetfte.
@8 ift aber unpermeidlich, daf nidyt jebes Waffer, naments
lidy bei vorausgegangenem, anbaltenden Regenmyetter,
Sdyirees oDer @iegang {dlammige Theile entlyilt und tritbe
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in bfc.mtaupfanm gelaugt, with e8 aber vorber gefotten
unbd -abgefddumt, fo fdadet e8 der Lauterfeit und Giite
De¢- Biered, was darausd entfleht, nidhtd und die etwa
Dennoch darin guridbleibenden Unreinigfeiten geben fpdter
durd) die Gdkrung deflelben ab. - -

. @in Hauptaugenmerf ift die SDatftelIung tines gutcn
Malges ausd dbem daju beftimmten mehlhaltigen Getreive.
So einfad) nun aud) die Crzeugung ded WMalzed, weldhes
den eigenthimlichen guderhaltigen Griract (die Wiirze)
aum Bieve liefert, erjdeint, fo erfordert ed dodhy viel Sadys
feuntnifi und tedynifde Grfabrung, und va auf feiner Giite
der Erfolg aller weiteren Bemiilungen beim Brauen berubt,
fo ift es8 dburdhaus nothyvendig, die dabei vorfommenbden
Gingelnbeiten ndber gu bézeidhnen, auf welden der Malzer
vorgugdweije feine Aufmerflambeit ju vidhten hat. Die
Bornabme bei der Malzbereitung beftelt 1) in dem Gin-
weidyen der Korner (Gerfte), 2) in dem Keimen derfelben,
3) aud bem Irodnen ded gefeimten Getreided a) an der
Luft (Ruftmaly) und b) aus dem Darren beﬁe[bcu burd)
Hige (9053 al). Das Ginweiden gefchieht in -einem
bolzernen Bottich, Quellbottid) oder WeichFufe ges
nannt.  Diefed Gefdp wird gum Theil mit Waffer gefiillt,
bierauf eine Quantitdt der Gerfte in dasdfelbe gefdhrittet
und vermittelft bdlzerner Kriden gehdrig darin vertheilt
und umgeriibrt. Die etwa oben auffdwimmenden tauben
Kodrner, Hiilfen, Spreu oder fonftige Unreinigleiten werben
vermittelfl eines Siebed abgefdopft, fodann wird abermals
frifdhes @etreide hineingefdyiittet und , ift die erforderliche
Quantitdt vermwendet, nochmals frifhes Waffer dariber
gefdittet, fo bag bdasfelbe 6 —8 Joll hodh bdariiber
ftebt. Gin reined, Ffalthaltiged Brunnenwaffer it jum
Duellen, ¢benfo tauglidh, ald ein betgleicben fliefended
Waffer und foll ed jum Cinweiden einer Temperatur
von 8~99 Reaumur haben; ift e8 Filter, fo mup e8 vors
ber auf geeignete Weife erwdrmt werden. Die gewdhnliche
Beit ded8 Quellend bder Gerfte betrdgt im Durdyfcnitte
5472 Stunden ; je nad) der BVefdiaffenbeit bes Kornes
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- ob'bleféd nieht ober- ieniger didkiifig ober mebr  ober
‘weniger troden ift—, und nady der Temperatur ves Weidh-
wafferd fann dad Einweidhen audy abyehirst werden, fo
‘af oft 40—48 Stunden bhinreichend find, wobei die: Maffe
0,47 an Gewidit und 0,20 an Umfang junimmt, obugeady-
tet, bag fie ai dag von fhr gelblidy geworbene, fauer reagi-
rende Weidimaffer etwas Eriractiv s Stoff und aus den

‘Hiltfen ver Korner Phosphorfaure abgegeben hat. Wik
rend der Jeit bed Weidyens, wodurdy die Hiilfen der Kdrs
ner gelodert werden, entwidelt fich fohlenfaured Gas, das
fid im Weidwaffer verbdlt und das Waffer nimmt eine
gelblidhe Farbe und efnen nady Stroh riedhenden Gerudh
an. Durd) die loder gemwordenen Hiilfen faugen die Kdrs
ner Feudptigleit ein, bldhen fidy auf und werden im Kerne
weid). Das Einweidyen darf jedod nidht tibertrieben wets
ben, ba ein ju langed Werweilen der Kdrner im Duelbot-
tich denfelben {haAvlich wird , und gwar ein Mal , weil dasd
nadyberige Keimen dadurdy geftdrt wird,; indem der Keim
fidy nidyt gehdrig ausbilven Fann, weil die Begetationss
‘fraft i vermindert Hat, daber ift e8 beffer, wenn bie
Gerfte etwas ju wenig ald ju viel eingeweid)t worden ift,
‘weil fonft ju piel Kraft verloren geht und viele Krner gar
-nidyt Feimen, und ferner, weil die Weidmaffe gu viele
Silpigleit audgejogen hat, weldhe verloren geht. Das Wei-*
dyen -ift aber hinlinglicy bewirft, wenn fich vie aufgefdmel-
Tenent KDrnerleidit mit einer Nadel durdhftechen , fidy leicht
serdriiden laffen und auf Holy geftrichen, einen Freiveartis
gen Streifen hinterlaffen. In Bayern nimmt man folgende
- Kenngeicdhen filr ein hinldnglides Ginmeidhen an: :

a) wenn bas Korn mit dem RNagel des Daumen leidyt

o gebogen werben fann, obne gubreden; .,
. 'b) wenn e8, indem man e8 mit Yen fpipigen Gnden
© v gwifichen den Fingern halt. und gelinde vradt, fidh leicht
‘sufommendriden (3t , obne daf s -dfe Finger an-
gretft und. bie Spipen dabei fich leidht umbiegen, wos
i, .. bei Der mehlige Kern bevaustritt, - - - . ...
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- -0) menn bdie Guilfe feh leicht (3]t wdkrend man das
< Sorn, der Liuge nach, pwifden den Fingern drildt;
d) .wenn bas der Lange nady durdyfdynittene Korn gleidy-
_mdgig durdndpt exfdeint, obne teigig ober [dmierig
u fein. - _ _ .
.. Die Kenngeidhen einer u bermdfig. geoeichten Gerfte
* find: wenn dad Korn beim Driiden swifdhen den Fingern
nady bem @nbde ju in Breigeftalt erfdeint, diefer eine 3u
blafle - Farbe und einen widrigen Gerudy hat. Die gute
geweidyte. @erfte hat einen dem feinften Apfel Ahnlidien
Gerud). Sebr nadytheilig ift e8, wenn fie ungleidmafpig
erweidt worden ift, weil fle Dann unregelmdfig ausdfeimt,
was voraiglidh gefhicht, wenn dbas Korn von verjdyiedenem
Alter oder vou verfhiedener Gattung ift. Bei warmem
Wetter im Fribling und Herdbft tritt juweilen der Fall ein,
paf das Weidywaffer fauerlich wird, bevor der Procef ded
Quellend beendigt ift, was man durdy Gerud) und Ges
{dmad findet; dann muf das Whaffer aus dem Bottid) ab--
- gelaffen und durdy frifen Aufguf erfept werben. Audy
ift e8 iberhaupt nidht nadhtheilig, wabhrend ved Weidhens

pas Waffer einige Male ju erneuern.
Radydem die Gerfte gehdrig getweidht hat, dbag Waffer
bavon abgelaffen worden ift, (Aft man die gequelite Gerfte
* gehorig abtropfen und bringt fie dann auf eine Waljtenne
beren Boden mit feinernen Platten belegt ift, in vieredige
DHaufen von 12 — 16 3ol Hibhe und 14ft fie fo etwa 24
Stunden rubig liegen, wo fte bei einer Temperatur, die
nie 18 — 200 Reaumur -uberfdyreiten darf, dem Aus-
wadfen (Keimen) liberlaffen wird, wobei fid)-ein Wursel-
oder Blattfeim entwidelt. 3u Anfang diefer Periobe vers
bunftet die Feudptigteit auf der Oberflidhe der Kbrner nadh
und nad), ober fie wird von derfelben eingefogen, fo daf
* fetbe die Hand nicht mebr merflid) befeuchten. . Nady und
nad ermwdrmt fie fich unter Abforption von Sauerftoffgas
und: unter Entwidelnng von Kohlenfiure wmd gibt einen
angenehmen, obftdihnliden Gerudy von. fidh. Stedt man
eine Hand in die Mitte-eined foldhen Haufensd, fo findet .
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man ibn nidt nur etivad warm, fondern audh feucht, fo
baf die Hand naf wird. Diefer Seitpuntt ded Scdwigens
it e8, weldyer die Entwidelung bded Keimes befdrdert.
Die Wurgelfafern treten ausd jedem Korne bHervor, indem
am Keimpunft juerft eine weifliche Crhabenheit erfdheint,
die fih bald in 8 und mebrere Fafern gertheilt, welde
fnell hervorwadifen. Etwa einen Tag nady dem Hervors
fproffen der Fafern entwidelt fich audh ein Blattfeim an
berfelben Stelle, [Guft aber innerhald der Hiilfe fort und
geht, wenn dbad Wadhfen nicdht unterbroden wird, am ans
dern @nbe ded Korned in Geftalt eined griinlichen Blattes
hervor. Repteres wird auf Koften der {dleimigen und
" guderbaltigen Subftany de8 Korned gebildet. Dadurdh
bilben fid) uder und Gummi, Stoffe, auf deven Beniipyng
gumeift die Fabrifation ded Biered beruht. Der Klebers
gebalt der Korner vermindert fidh hierdurdy bedeutend, da-
gegen wird ausd einem Theile ded Starfemehles wabhrend
Ded RKeimend Juder und Dexrtrin (eine farblofe leims
oder gummiartige Maffe) gebildet, die frijdye Gerfte, weldhe
blof aus Kieber, Stirfemehl, etvad Schleim und wenig
Sdyleimguder befteht, hat ndmlidy durc) bas Malzen einige
Berdnderungen erlitten, wie dad weifer gewordene, leicht
gerreiblidye Korn unbd der fiifere, erwad brenglidhe Gejhmad:
lebrens ein Hleiner Theil Starfe ift dabei in Suderftoff vers
wanbdelt, obfdyon audy der 1ibrige Theil derfelben nicdhyt gany
unverdndert geblieben ift. Die grofte Bevdnderung fcheint
aber burdy dag Keimen ber Kleber erfabren zu bhaben,
wodurd) deffen BVermdgen, die Stirfe unter Mitwirfung
bed Deifen Waffers in Juder ju verwandeln, ungemein
qefteigert worben ift. Jft das Keimen vollendet, fo ift in
dem gefeimten Gerftenforne audy Diaftas (ein eigenthiim-
lidger dhemifcher ©toff, Der eine bebeutende Wirfung auf
vag Stdrfemehl ausdibt, auf deffen Bjlbung die Theorie
fir die Darftellung fpiritudfer Getrdnfe beruht). Sobald
bas Sdywifen und der Anfang bed Keimensd eingetreten
- ift, muf die Sorgfalt des Maljers dabin geridytet fein,
vas Wadhsthum vex Wurgeln gebhdrig gu befdranfen. Die
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Haufen werden daher umgefdyaufelt, wrihre Wrme ju vevs
mindern und niedriger audgebreitet, dief auch mehrere Male
wiederholt und fmmer diinnere Lagen gemadht. Wenn nun
endlich vie Wurgelfafern oder Keime ein und ein Biertel
Mal (0,66 bié 0,75) die LAnge bed Korned erveidht Haben,
1o fte fid) flart frdufeln und ineinanderfdilingen, fo daf
mebrere Krner aneinanderhlngen, fo ift ver Keimproceh
‘beendigt, und muB pldplih unterbrodhen werden, weil
fonft dex Blattteim hervortreten witrde. Das Gange wird
bann nody etwad abtrodnen gelaffen und die Kdrner dbann
fogleidh an bie Ruft (Quftmalg) ober auf bie Darre (Darrs
mal3) gebracht.:

© 3n den audgegeidynetfien bayer'jdyen Brauereien voird -
der Malzhaufen nidht fogleidy au der oben angegebenen
Hobe von 12 — 18 3oll jujammengefept, fondern bie
geweidte Gerite fommt Anfangs nur in Haufen von 5 — 6
Joll Hibe, und bdiefe werden alle 5 — 6 Stunden auf pwei
Stidye umgefdaufelt, wasd man Wiedern nennt; badurd
fommt die obeve Halfte nad) Unteu, die Untere nady Oben su
liegen. FMan beywedt durdy diefed Umfdhaufeln eine gleidy
mafigere Temperatur und Feudhtigteit der Getreidehaufen
und mithin eine beffere Keimung. Die Temperatur in dem
Haufen 136t man nidht iber 8 — 120 Reaumur fteigen.
Wie oft' diefes Umftedren vorgenommen werden miiffe,
'1apt fidy in der *Prarié nidyt genau beftimmen, e8 hangt von
ber Temperatur, der Weidhheit der Gerfte u. f. w. ab; es
wird aber fo lange damit fortgefabren, bid fidy ber Keim
an ben Kdrnern geigt, wad mandas-Bup en (Hervortreten)
‘Ded Kornes nennt.  Jft diefer Punft etwa nad 4malfgcm
MWiedern eingetreten, fo wird der Haufen 3u -einer Hibe
von 8 — 12 3ol jufammenge{daufelt. Diefes Bufammem
fepen rvidhtet fidh wieber nach der Temperatur; je niedriger
Ddiefe ift, defto hdher Fann man die Haufen bilden, und fo
umgefehrt. 3In biefem Juftande (Gt man die Haufen rubig
liegen, bid eine in foldye eingefenfted-Thermometer eine
Femperatur von 16 — 189 Reaumur jeigt, denn die Hige
darf nur in bem Grade eintveten, -dbap bdie Lebensds oder
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Reimfraft in den Kdrnern erliftht. Dann verwandelt fidy
bie Gerfle als Mal ju einem grofen Theile in Juderfioff,
ein Refultat diefer auf Fanftlidlem Wege bewirtten Bers
wandlung, dhnlidy der Affimilation der natiirlichen Rabs
rung, weldes der Keim einer lebenden Plange filr ibe
Bediirfnif ded Wadysthums in der Grde bedarf, ehe bie
Whurgeln der Pflange nodh im Stande find, ficy felbtftdndig
su erndbren. Die Kunft hat aljo dem Crfindungspeifte ded
Menfdyen gelebrt, diefen widtigen Proce der Umivands
lung bed WMebled im Getreide in Juder mittelft Des Keimens
Dedfelben nadjzuabmen. Stedt man in biefer Jeit eine
Hand binein, fo bemerft man, daf die Kdruer unter dev
obern Sdyidyt fdywigen oder fhrt man mit einer flachen
Dand oben fanft iiber ben Haufen, fo nimmt man ¢in vem
Tbhau dhnlidyes Gefiibl wabr. 3ft nun diefe Periobe einges -
treten, fo werden bie Haufen mit 3 Stichen umgerwendet,
Der erfte oder oberfte Stich fommt in die Mitte, der veite
ober mittlere Stich wird gertheilt, fo bap die Kdrner theils
auf den Bobden theils in die Hohe fommen; der dritte obder
untere ©tid) fommt wieder in_ bie Mitte. Auf diefe Weife
muf der Malzhaufen 3—4 Wale umgefdaufelt werden. Bei
bem jededmaligen Wenben verminbdert fich vie Tiefe der Haus
fen, fo baf biefe gulept nur 3—4 Joll betrdgt. Ueber bas
Marimum der Temperatur fm Haufen, find die Braumeifter
nidyt einig und berubt vief auf Erfahrung. Die Behandlung
der Haufen wabhrend ded Keimens ift eine der {dmwierigfen
Manipulationen in der Bierbrauerei und beruht auf Gejcbid-
lidoFeit Der Technif, benn jeder Fehler, forvohl in Hinfidyt
Ded ju geringen ober ju flarfen, al8 des ungleidmdpigen
Seimend ber Korner bat jedergeit einen nadtheiligen Ginflup
auf die Giite bed nadyherigen Biered. Der Fehler des ju
fparfamen Keimens tritt am Seltenften ein und fommt dann
nur vor, wenn entweber die Kdrner von Haus aus eine u
geringe Keimfraft haben, obes tenn fie ju wenig geweidht
worben finb ober wenn bie Temyperatur gu niedrig war. Oft
fann aud) Mangel an Sauerfioffgas ober eine ju ibermafige
LQuantitdt Kohlenfiuregas pen Keimungs: Procef hindern, .
4

Lehebudy v. bayer'ifen Blerbrayeret.
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namentli@ toenn e8 an Luftwedfel fehit. Haufiger tritt dex
Hebler bed ju bermapigen Keimens ein, weldher begangen
wird, wenn die Haufen aus Radyldffigteit oder Bequemlidys
feit ber Braufnechte gu felten ober nidht ju gebdriger Jeit
umgefdaufelt werben. Befonders nadtheilig wirkt in diefem
Balle bie gu ftarfe Temperatur auf die nadherige Giite ded
Biered ein. Nidyt felten laffen aber die Malzbereiter ausd
Unverftand dbag KLorn abfidytlich mehr Feimen, in der Hoffs
nung badurdy ein Bier von groferer Klarheit su erlangen;
die ©SdyavlidyFeit eined fold Fopflofen Berfahrens liegt aber
a febr am Tage. Bei dem Umftedyen der Haufen ift nody
die Aufmertfamteit von WidytigFeit, Nichté von den abfals
fenden Kdrnern ju gertreten vder auf anvere Art ju gerquete
fden, Soldye Kdrner dnnen nathrlich nidyt mehr feimen,
geben balb in eine bumpfige Subftan, an weldye die gefuns
ben feimenden Kdrner fid) anfiigen und in einen unrein-
lidhen, fpdter bem Biereeinen unangenehmen Gefdymad vers -
leibenden Klumpen 1iber.

Die Witterung, ndmlid) yu grofe Warme und ju grofe
Kalte, bat auf baé Gelingen ded Malzens, einen wefentlis
then @influf, ba bei ju grofer Warme der Luft bad Keimen
ubereilt wird. Daber find die heifen Sommermonate ur
Malsbereitung eben fo wenig geeignet, ald die Wintermos
nate. @8 ift baher wegen diefer nacdhtheiligen Einwirfung
per Qufern Atmofpbdre iberhaupt am Bortheilbafteften,
bas Malzen in gewdlbten, fellerartigen Rdumen vorzurehs
men, in welden die Temperatur der Luft, die bei diefer Ar-
. beit nur citca 10—129 R. ju fein braucht, fich gleihmapi- -
ger geftaltet. 3n der Regel arbeitet derjenige Mdlzer am
Gefdyidteften, der am Langfamften Damit umgeht, d..h. der
feine befondere Aufmerfjameeit und Sorgfalt darauf ridtet,
daf der Keim der Kdrner die gehorige Neife in der langfams
ften Jeit erveiche, denn nur unter diefer Bedingung wird das
gleidyfdrmige Malzen der Maffe gelingen. Von der Jeit an,
wo die Gerfte aus dem Uuellbottidy genommen wird, bis u
bem Puntte, wo fie auf die Darre verfeht werden fo[l, fdn-
nen 14 Tage gevedynet werden.
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Durdy bas Keimen ift, wie fdhon oben bemerft worden
ift, in ber Subftans ded Kornesd eine bedeutende Umwand-
Tung vorgegangen. Der darin enthaltene Kleber ift groftens
theil8 verjdymwunden, indem derfelbe, wie man annehmen muf,
in bie Subftan ber Keime abgegangen und ein Theil des
in bem RKorne enthaltenen Stirfmehles (Amidbum) ift in
Buderftoff und. Schleim verwandelt worden. Die Farbe des
Jnnern bed Korned ift weifier geworden, dad Gefiige lodes
rer, fo bafi man ed leiht mit den Fingern jerveiben fann.
Dief ift ber Jwed bed Keimens im Malz«Proceffe und durdh
diefe Umdnderung der KSornmaffe Mt die im Falten Wafjer
- unaufldslide Starfe nun alé {dleimig-suderige Subftany
im Waffer sur Aufldfung gejdidt gemadht worden. Daraus
ergibt fih gundchft der bebeutende Einflup einer forgfdltig
vorgenommenen Malzbereitung auf den Werth unbd die Be-
ftimmung desfelben jur. nadfolgenden Bierbereitung,

Bom Trodnenoder ShwelgenderGerfie. Die
gehdrig gefeimte Gerfte wird auf einen Trodenboden, in
BapernS.dywelge ober W el f e genannt, aufyefchiittet und
getrodnet, um durd Entfernung der FeudhtigFeit das fernere
SKeimen ded Kornes ju verhindern. Dief gefchieht badurdy, dap
bad Gerftenmaly alle 4—5 Stunden mit Schaufeln in die
Luft geworfen wird, was, je feudhter basfelbe ift, um fo 3f»
ter wiederholt werben mup, denn wiirde ed in feudtem Ju-
ftanbe {dyimmeln, fo it e8 jur Verwendung unbraudbar.
So muf e8 auf der Schwelge wenigftens fechd Male ums,
geworfen werden, che e8 auf die Darre Fommt, damit 8 im
Korne nicht mehr feudyt ift, weil fonft die Fehler einesd jhledht
gedarrten Malzed eintreten wiirden. Gewdhnlich unterfdeis
Det man jwei Arten, dasd geleimte Getreide ju trodnen: Die
Lufts und die Feuerdarre. Crftere beswedt ein blofed
Trodnen ded Getreided und befteht dalher nur in einer forts
gefeptenSdwelg- Operation. Durd) diefe erleidet dasd
Malj, aufer der Trodnung, Feine anbere Verdnderung.
Das cigentlidhe Darren befteht in Folgendem. Wenn das
Malz auf der Tenne oder dem Welfboden fo weit troden
geworden, dap 8 fidy troden anful)(t, fo witd ed auf die.

4 ¥
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Darre gebradyt, um hier durdy finftliche Warme ferner ge-
trodnet su werben, daf nidht nur dbad weitere Keimen gang
unterdridt, fondern das Maly audy tauglich sur lingern
HAufdewabrung gemadit witd. € fommt auf die ywed:
mdpige Ginridhtung einer Malzdarre an, um gutgefeimtes
Getreide darauf nidht ju verderben. Darren ift nmlich nidyts
Anderes, ald Trodnen im hohen Grade und dazu ift Warme
und Luft erforderlich ; Wdarme, um die FeudytigFeit durd) die
ausfirdmenden Diinfte aus den Kdrpern ju entfernen, und
Luft, um diefe entwidelte Feudhtigteit fortuleiten. Man Hat
baber darauf ju adten? daf 1) die Warme auf der Darre
unter ber Horde gleidymafig vertheilt fei, daf 2) hinlanglidy
fuft von Unten einfirdmen fdnne, daf 3) die einfirdmenbde
Luft fein Hindernif jum Durdhjiehen durd) die Horden,
worauf bas Malz ausdgebreitet liegt, entgegenftehe und daf
4) biefe Luft mit den aufgenommenen wdiflerigen Diinflen
durdy efnen ywedmdgigen Abjugs-Canal fortgeleitet yird.
3n Begug auf 8 hat man diejenigen Hordben, die am
Meiften Luft burchlaffen, ald die ywedmdipigften befunbden,
und daber ben aué Draht geflochtenen Darren und den mit
tleineren2ddhern verfehenen Bledydarren neuerlid) ben Borzug
gegeben. Dody find fept audy giemlidy allgemein die englis
" {den Robrdarren eingefiibrt, bei benen bad Feuer mit dem
Raudye in eifernen, dreifantigen Robren unter der Horde’
weggeleitet wird, um dafelbft die Luft ju erwdrmen, wobel
allerdingd der Bortheil befteht, dafman wobhlfeileres Brenns
material daju und namentlich die Nadywdrme von der Braus
pfanne jum Trodnen verwenden fann, wibrend man bei
ben dlteren, fogenannten Raudydbarren, bei denen der erhigte
Raud) burdh. bas Maly fireicdt und nidyt felten einen unange-
nehmen raudyigen Gefdymad hinterlaft, nur gutes, trodenes
Budyenhols benupen foll, wad beFanntlid) unter den Brenns
Bdlzern bas theuerfte ift.

Sn neuefter Jeit werden mit beftem Grfolge doppelte
Malzdarren angewendet, die wir wegen ibrer grofen Bors
theile, die fie darbieten, nidht unerwdbnt laffen wollen. Die

_einfadpe Gonflruction derfelben ift gang wie die der engs
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lifdyen Robrs oder Luftdarren, nur ift itber der einen Dares
Borde in einer guten Mannshdhe nody eine Jweite eben fo
grofie angebradht; auf lepterer wird dasd feudhte ober grime
Mals audgebreitet, und ift s hier hald getrodnet, von da
auf die untere Horde verfept und fo wedyfeldweife mit dem
Malgvorrathe fortgefahren. Die doppelten Bortheile diefer
Berfabrungsdiweife find: '
1) Griparnif an Brennmaterial, weil die Wirme doppelt
benugt werden fann, und
2) befferes Darren, weil langfamer und dennod in Fur-
ger Jeit gedarrt werden Fann, denn die Feudtigleit in
ben Kdrnern ift, weil durdy eine Hiilfe eingefdhloffen,
nur langfam durd) Ginwirfung eined niedrigen Wirmes
grades ober [dhneller durd) hohere Lufts Temyperatur
ju entfernen; bda aber ein ju Bhoher Wirmegrad
fdyadlidy und verdndernd auf das Maly einwwirft und
defihalb Der 60 Grad nidyt iberfdyritten werben darf,
fo ift langfamed Trodnen jederseit vorjusiehen.

Borftehendes gefdhieht nur bei einer doppelten
MalzdaresGinridhtung, und dennody wird Jeit und Brenns
material erfpart. Wir fegen den Fall: auf einer einfacden
Darre wutde friber eine gewiffe Duantitit Malj in Jeit
von 12 Stunben gedarrt, fo wird man mit einer doppelten
Darre nady gemadyter Grfabrung daffelbe Quantum in 8
Stunbden gut gedarrt erbalten, und dody war e8 16 Stuns
ben (oben und unten auf der Doppelbarre) der Warme und
. Luft ausgefept.

Qn England werden bdie hellen Sorten Maly, befons
berd basfenige, wad jur Bereitung des Ale vermendet wird,
auf Borridytungen gedarrt, deren Luft man mittelft unter -
ber Darrplatte liegenden Rdbhren Reizt, durd) welde man
Waflerddmpfe leitet, wobei Dampf von hoher Spannung
angewendet wird. Dad vollfommen luftrodene Malz, wels
ded auf biefer Darre bef einer Temperatur von 25 — 800
Reaumur fo lange gedarrt worden ift, bid 8 gany ausdges
trodnet ift, unterfdheidet fichy wenig von dem Luftmalze, ift
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gefblidy weif und hat Feine Gemijde Berdnderung erlitten;
- 8 eignet ficdy alfo audh jum Weifbierbrauen. .

Jn Bayern pflegt man dbad auf der Darre ausdges
breitete Maly, nadyden e8 eine Stunbde gelegen, umzuidla-
gen, d. b. man fpldgt bag Malz mit einer Schaufel fo um,
baf bad unterhalb liegende in dle Hohe und bas oben ges
legene auf die Darrplatte ju liegen fommt, wad man alle-
halbe bid dreiviertel Stunbden wiederholt. Ueber 500 N.
Hige aft man die Temperatur nidyt fteigen, weil fonft aus
. foldyem Malse bad Bier nicht nur eine unangenehme dunfel-

braune Farbe, fondern audy einen brennzlidhen Gefdmad
~ erhilt. SadyFenner unter den Brauern wollen aber nidytds
deftorweniger behaupten, dag, naddem dem Malze durdy
langfamed Darren alle Feuchtigleit entjogen, eine hdhere
Femperatur ald 600 RNeaumur eintreten fnne, um das -
ndthige Bummiund Aromaim Malze jueryeu-
gen.  Jn Piindjen, 3. B. foll bas WMaly dfterd bei einem
bef toeitem hdhern Grade von Hise gedarrt werden. Der
Barbe und dem Gradbe ded Gedirrtfeind nadh theilt man
bag Malz in blaffes, bernftefngelbes und braus
ned ein. Grftered entfieht, wenn e8 nady vdliger Ab-
trodnung bei 25 —80° gebarrt wird; man nennt vaffelbe
aud) Welfmals Die yweite Sorte, das gelbe, wird bei
einer Hige-Temperatur von 40 gedarrt und vas braune
endlid) mup die vollftdndige, oben angegebene Behandlung
auf der Malgbarre erbalten. Wabrend ded Darrens vers
trodnen bie RKeime und Fafern der Korner und fallen ab;
fte werben nadyber von dem fertigen Malze abgefonbdeys,
indbem man bdie Kdrner tiber ein Drabtfied fireichen [aft,
vefien Mafdyen fo enge find, daf die Kdrner nicht durchs
fallen Ednnen,

Um bdag fertige Mals vollends ju reinigen, fdiittet
man e8 auf einem Boden ju mafiger Hibe auf und [Aft s
mit Holsfdtihen treten, wodurdy die auriidgebliebenen
Sefme fidh von den Kdrnern trennen. Su ibrer weitern
BWegfdiaffung bedient man fidh juleht einer Getreidepug:
miible oder ber fogenannten Malzfege, einesd in einem langs
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lidhen Rahmen gefpannten Drabigitters, fiber weldjes man
bie Komer langfam berabrinnen [&ft, wabrend man auf
pem Gitter mit der durd) ein Tudy wnbiliten Hand Kins
unbd Herreibt; auf diefe Weife wird aller Staub und fonfiiger
Unrath gugleid mit den nody guriidgeblicbenen Keimwure
geln entfernt. 3u allen Bornakmen bei der Malzbereitung -
ift die gehdrige Aufficht und Ueberwadiung ded Arbeitds
Perfonales ndthig. In neueren Jeiten bat man audy
mebrere Mafdyinen in BVorfdlag gebradt, welde bdie Ars
beften Ded Keimabftofend und die Reinigung des Malzed
piinftliher und mit Umgehung von Menfdhenhinden und
Seitveridywendnng fdneller vollziehen. Mittelft einer fol-
den Mafdyine laffen fich, o!)ne baf dad unangenehme NAb-
treten udthig ift, burdy einen jungen Burfdjen 150 wilrttems
bergifhe Simri (1 Simri 5 6% preuf. Megen) in Jeit
von 11/, Stunde rein madyen, rodbhrend man auf einer ges
wohnlidert Kornpugmiible su bm’elben Quantitdt wei
Stunden Arbeit von abwedfelnd wei Mannern braudst
und boch feine fo faubm Reinigung erhalt. Eine foldye
Mafdyine foftet awar in der Anfdhaffung circa 80 Gulden
Rhbeinifdy, fhre Nupbarteit ift aber fiir grofere Brauereien
fo beveutend , daf diefer Preid nidht in Anfdhlag gebradyt
werden barf.

Die Eigenfdyaften eined tadellofen Malzes milffen .
folgenbe fein :

1) @8 muf auf dbem Waffer {droimmen.

2) @8 muf leidyt gerbrechlich, auf dem Brudhe weiflich
ober gelblich und meblig, durdyaud nidt Hart oder .
wobl gar hornartig fein.

8) €8 muf einen angenebhmen, fiifen, eigenthimlich gc:

_ witrghaften Gefdmad und Gerudy befipen.

Das dufere Anfehen eined vorfidytig beveiteten Malzes
weidit von dbemjenigen der frif den Gerfte rwenig und nur in
ber Farbe ab; englifdes ift fogar gar nicht von Gerfie
au unterideiden. Jn England verwendet man auf dad
Keimen 10 —20 Tage Jeit; aud) in Hamburg wird es vors
aliglich bereitet.



Die Frage, warum man vorgugdweife Serfle jum
Bierbrauen voryieht, ift leidht dahin ju beantworten: weil
pag Korn der Gerfle unter allen Getreidearten, mit der
eingigen Audnabme ded Weizend, in feinem Mehlftoffe die
meifte Siifigleit enthdlt. Wenn man demnady diefe Kraft
aus dem Maliidrote gany ausdgejogen hat, ehe nody
Hopfen dber den Ausdjug fommt, fo hat die Brithe eine
Siififraft, ald wenn Juder oder Honig dbamit verfept wor-
ben wire. MWan fann alfo annehmen, dbaf unter allen
®attungen von Cerealien die Gerfte jur Bereitung des braus
nen ober fogenannten Lagerbieres den Borzug hat,

1) wegen ded meblreihen, angenehymen Siifgehaltes,

2) wegen der Lauterung, den der mehlreiche Siifftoff
gibt, wenn namentlidy wabrend der Malzbereitung die
groberen Theildyen, die Wiirgeldyen ober fogenannten
Malsteime aus ben Kdrnern gehdrig audgewadyfen,

3) witd dburdy bas dftere Steden das Malsfchrot gany
aufgeldst und gibt eine Frftige wiirsige Briibe,

4) 1ird endlidy dle Haltbarfeit ded Bieres dadburdh ers
langt, -indem man diefe Gerfte - Kraftbrithe mit dem
Hopfen, alfo die fiifen mit den bitteren, dligen unb
falzigen Theilen des leptern vermengt. '

Der Weigen ift gwar etwas reider an Suderftoff als
bie Gerfle, audy fann das Weizenmaly ebenforwoll jum
braunen al8 jum tweifien Biere angewenbdet werden, indem

- bie Farbe des Bieres nidyt in der Getreideart, fonbdern in
ber Art ded8 Trodnens und Darrensd bdes Malzes liegt.
Daf nun aber die Gerfte vielmehr alé der Weigen jur
BiersFabrication genomuien wird, legt alfo weniger in einer
grofen Tauglicfeit ber Gerfte, fondern darin, bdaf legtere
nady ben Bobenverbdltniffen allgemeiner angebaut wird,
babher verbaltnifmdpig weit grdfere Quantitdten davon er:
deugt werden, wodurcy fle betrachtlich woblfeiler fm Preife
gu ftehen fommt und fodann bdavin, daf fie fich beffer sur
®dbrung des Bieres eignet, alé der Weizen. Bom Gers
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ﬂenma[g wird aber audy ein meiﬁauefebmbte Gerftenbier
gebraut, mit derfelben Obergdhrung, wie das Weienbier;
baffelbe ift ein gutes, gefunded Getrdnt, vorziglich paffend
fir Kranfe und fdwdidlide Naturen,

Radpdem fid) der Brauer auf borbcfd)riebcne Beife
in ben Befip eined guten Maljed gefest Hat, {dreitet
er ju einer neuen Manipulation, bem CGinmaifden
beffelben. ,

Diefe widitige Operation I)at ben Jwed, bdie im
Malje enthaltenen Fraftigen Theile, den Juder und Gummi
vie (Schleimtheile) aufsuldfen, mit Hilfe ves Diaflas aus
bem auferdem darin vorhandenen Stdrfemehl Juder und
Dertrin ju ergeugen und den Kleber ausdzufdeiden, damit
bie entftehende Wiirje Flar werdbe, Dazu muf aber das
Mal durd) Scvoten ober durdy bdie BVerwandlung in
grobes Mebl erft vorbereitet werden. Dief gefchieht ent-
weder auf einer gewdhnliden Mablmiihle oder auf einer
Biersu befonders eingerichteten Maljfchrotmihle. Bedient
man fid jum Schroten einer Mahlmithle, fo ift darauf
Befonders ju adyten, daf dad Malz nidyt Ju rajdy 3wifdhen
pen Miiblfteinen hindurdy getrieben werbe, damit e8 fid
nicht durdy allju beftige Reibung erbhige, weil e8 in diefem
Balle eine Neigung jur SAurebilbung und Jerfepung an-
nimmt, befonderé wenn e8 nod) ldngere Jeit aufbewabrt
werden foll. Um bdiefem LUebel 3u begegnen, muf das
Maly 18 — 24, im Winter wobl 36 Stunden vor dem
Mablen mit Wafjer angefeudhtet werden. Dief bewert-
ftelligt man, indbem man das dagu beftimmte Maly in fattels
formige, bi8 2 Fup hobe Haufen bringt und eé nun durdy
ein Paar mit diefer Arbeit vertrauten Knechten forgfdltig
und fo fnell, al8 bad Anfeudten ftattfindet, umftechen
1agt, fo dag dadburdy alle Theile des Haufensd gleihmdpig
benegt werden. Dad Anfeuchten gefdyieht mittelft efner
Giceffanne mit- weidyem Flupwaffer oder nody beffer -mit
einem Reidbefen, mit weldem ein damit vertrauten Arbeiter
eine gleidhmaige Befeudhtung leidyter bewertfteligen fann.
Ginige Brauer jichen e8 vor, diefe ﬂ)rocebut mit der hohlen
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Hand bcrﬁc{)tcn au laffen; dardber entfdfeibet ucbung unb

Gewobnheit. Nady BVerlauf von einer Stunde des Wns

feudytend wird e8 ndthig, dieHaufen abermals forgfaltigums -
sujbaufeln, was nody einige Male wiederbolt werden Fann,
bis das Mals von ber Feudhtigteit faft angequollen erfdeint,
unb babei einen aromatifden Gerudy angenommen hat. Jum
Anfeuchten eined Wispeld (24 Sdyeffel) Gerftenmalzed
bebarf e etiwa 24 Quart Waffers, das mehr oder weniger
bangt 1ibrigend von der trodenen Befdiaftenbeit ded Malzed
ab ober von der Feudtigleit der Atmofphdre, weldye grofien
Ginfluf auf bas Malz dufert. BVon einer ridhtigen Bene:
pung des Malzed ift bas Gelingen einer guten Wiirze
wefentlid) abhdngig. Nur daf ed nicht iibertricben werde,
benn ju flarf angefeuditeted Maly liefert ein' {hmierigesd
Sdirot, weil die iblfteine eine gu flarf angefeudtete
Maife nidyt gut jerveiben ober verfleinern finnen, wogegen
bei einem ju troden gebliebenen Malze fdhon an und fiir
fih Der Bortheil, der aus dem Benegen deffelben Hervors -
geben foll, verloren geht und alle die nachtheiligen Gy-
{@einungen fiir bag Malz und dad aus demfelben werbende
Bier unausdbleiblidy eintreten. Defhald mup man genau
darauf feben, daf das Malz, bevor ed gemabhlen wird,
vollfommen durdywdflert worden ift. Das Schroten muf
man nad) dem Anfeuditen des Malzes nody einige Stunben
auffchieben, big e8 fidh wieder etwad ervdrmt und voll-
fommen reif dagu ift. Wenn dagegen das Anfeudyten aus
Unvorfidtigleit oder Fabrldffigfeit in einem iibermdfigen
Grabde ftattgefunden hat, mup daffelbe fofort fo diinn als
mdglidy audgebreitet und jum Oeftern gewenbdet werbden,
damit e8 bei offenen Fenftern oder dem gebdrigen Luifts
guge, nody fo viel al8 mdglih verdunften fann, ehe es
auf die Miihle fommt. Gefchieht dief nidt, fo reicht der
naffe uftand {don allein bin, eine faure Gdbhrung im
Sdyrote bervorsurufen, welder Juftand bdafjelbe jum
Brauen ginglidh unbraudybar madht. Uebrigensd fft es im
Algemeinen, befonders im Sommer, rathfam, das Mal3,
wenn die Sdrotmihle nidyt etwa im Brauereigebdude felbft
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ift, nur in didht geflodytenen K3rben dakin su trandportiren.
DHiervurd) baut man einigermafen dem Sauerwerden deffels
ben vor, da daffelbe oft burdh) bas lAngere Stehen in Sdden
fdon bedingt wird. Diefe geflodytenen Korbe, weldye Has
" @in- und AYusfiromen derLuft sulaffen, miifjen jur Bequems
lichFeit Ded Auf- und Abladend mit Hanbdgriffen und ur
Weiterbeforderung auf dem Fufboden unten mit Rollen
auf einerre verfehen fein. Alted Mal3, weldyes gefdhroten
aus der Miihle fommte, muf man nidht gleich sum Maifden
verwenden, fondern in Sdden an einem trodenen Orte .
aufberoahren ober auffdyitten, 8 audy dfters umfdhaufeln
laffen, weil e fidy, wenn e8 fogleid) in der Miihle ein-
gefafit wird, yobei ed bie dburd) bie vorgegangene Rei-

bung erhobte Temperatur bebdlt, durdy langered Bers

weflen in einem gefdloffenen Raume ebenfalld [leicht
fauer werben fann. @8 ift jedbodh tberhauvt nidht angus
rathen, bas Sdyrot jur Maifde im BVorvath 3u behalten,
pielmehr foll man e8 hodbftens nur 1 — 2 Tage liegen
laffen, da Luft und Feudbtigleit in fehr nadtheiliger
Weife feine Braudhbarfeit {hmalern, und durdy BVerftduben
feiner feinen Weblitheile ein Werluft an feinem BVolumen
entftehen Fann. Diefe feinen Theile find gerade die Frdfs
tigften und beften und mit deren Abgange entweicht jugleidh
meift jened Aroma, das fidy dburdy einen filiflid-angenehmen
und frdftig gewiirghaften Gefhmad ju exfennen gibt. JIn:
deflen find die Brauereien wegen Mangel an Miihlen in
ihrer Nabe oft gesroungen, auf Sdrotvorrdthe su halten.

Dad Malz darf nidit gu fein gemablen werden, weil
fih as Sdyrot fouft bei der Behandlung mit Heifem Wafs
fer gu Fleifterartig jufammenballt und fo das Ausjiehen
feiner Srdfte erfdwert. Weit' vortheilhafter ift daher das
blofie Jerquetidhen deflelben auf einér geeigneten Schrots
miihle ywifdyen eifernen Eylindern. Dadurdh wird nidhyt nur
die Mehl- Subftany der Kdrner dem Jutritte des Waffers
gebdrig aufgefhlofien, fonbdern e8 bleiben audh feine Hiilfen
gang, die dbann beim Maifden die mehligen Theile mehr
audeinandber balten, die gleihfdrmige Bertheilung des
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Waffers befdrdern und fo dasd Ertrabiren erleidhtern. Ein
anberweitiger damit in Berbindung ftehender Bortheil ift,
bag bas Malz im trodnen Juftande gefdrotet werden fann,
wdbrend e8 durd dasd vorhergehende Befeudhten dem oben
erwdbnten Berderben haufig ausdgefept wird, wenn man
baffelbe nidyt vollfommen trift. Das Bolumen ded Malz-
fdhrotes betrdgt civca um 1/ mebr al8 bas Malj felbft oder
1 Sdyeffel Mal3 g(bt 1Y, Sheffel Shrot. I lepteres
fertig, 1aft man 3 ein Paar Tage auf efiner Tenne ftehen,
bamit e8 von der Luft einige Feudhtigleit angiehe, was
wegen ‘der hygroffopifden Gigenfdaft ded darin fidhy bils
benden Sdyleimauders rafdy erfolgt. Dadurdy wird die auf
ber Darre erbdrtete Mehl-Subfang vorldufig erwejdht und
aufgefdhloffen, ebenfo bdie blerauf folgende Grtrabirung
burdy Waffer erleichtert und befdrdert. Aufer der NAuf:
[3fung des im Malse enthaltenen Juders und Gummis foll
durd dag Maifdhen audy Ddiefenige Quantitit Starke
(Amidbum) , weldye noch im Malze. befindlidy, fo viel als
mdglid in uderftoff vermanbelt werden. Dad Stdrfes
mebl gebt ndmlidy, wie fdhon erwdbhnt, durd) Einwirs
fung ded Dunftes in Dertrin und Juderftoff iber, wenn ed
Idngere 3eit in 50 — 60° Reaumur heifem Whaffer digerirt
wird ; derfelbe BVorgang findet aud) beim Maifden ftatt.
Eﬂrbc alfo bas Schyrot blof mit gevingerer Wirme digerirt,
fo erbielte man nur den bereitd in demfelben enthaltenen
_ Sdyleimjuder , und der gange Gebalt an Starfemell bliebe

unaufgefdloffen in den Trdbern jurid; wirbe man aber
bag Sdrot mit Waffer ausdfodyen, fo twirde fih das
Dertrin in Gummi verwandeln, und dadurd) eine wenig
tauglide, lefdyt sum Sauqmetben geneigte Wirze er-
Tlangt werben.

Das Maifdhen muf daker, um dief gu Yermeiden,
mit heifem Waffer gefdehen, nidyt Eilter als 50 und nicht
heifer al8 600 Reaumur, und diefes Heife Waffer mup
mit dem Malzfdhrote lingere Jeit in Digeftion bleiben. Su
bem Gnbde wird in dbem Maifdbottidy dad Sdyrot mittelft
Rihrideiten mit heifem Waffer gemengt, ein gleihmdapiger



Feig daraus gebildet und fo die Maffe unter flarfem Um-
- rithren gar gefotten. '
Beabftdtigt man mdglicdhft befte und ficdherfte Crirace
tion bed Malzfdyrotes, foift beim Maifden eine Hauptiadye:
a) die Ausgiehung mit Waffer von geringer Temperatur
su beginnen ober vorsubereiten (das fogenannte Ein-
teigen), und fie fpditer mit Heifern (60°) Wafler
fortaufepen und ju beendbigen. -
b) bie Ausjiehung nidt mit der gangen Waffermenge
auf ein Mal 3u bewerfftelligen, fondern mit theil-
" weifen Portionen nady und nady und jwar erfieres
aud bem Grunde, damit bas Waffer von geringerer
Warme, weldyes auf das Stdrfemebl nody Feine Wir-
fung ausiibt, bas Malfdhrot durdydringen Fonne, um
baffelbe fiir vie fpdtere Ginwirfung des heifen Waffers
geneigter ju madhen, auch dbadburdy die Ueberfleifterung
eingelner Theile des Sdyrotes ju verhindern, weldye
dburdy das jihlinge Uebergiefen mit Fodyend heifem
Waffer leidyt vor idh gehen und die Aufldjung im
Allgemeinen erfdweren wilrde; basd jweite aud dem
®runbe, weil die Aussiehung der Krdfte leichter und
vollftdnbiger durdy partielle und fuccefive Aufgifie
erfolgt.  Je fteifer und je weniger verbiinnt bdie
Maifdmafie ift, defto Flarer IGuft die Wiirze ab,
" und defto leidhter fcheidet fie fich bei Dem Sieben im
SKeffel durdy Gerinnung des Giweifftoffes.

Das Maifden wird am Swedmapigften in einem gro-
fen Bottidye mit doppeltem Bobden vervidhtet, von Denen der
obere mit Lddyern verfehen und von dem untern etva 3 3ol
abfteht. Jwifdyen diefen beiden Bdden befindet fidy einHahn
gum Ablaffen ber Wiirze in ein pweites, tiefer fiehendes
Gefdf, Unterftod genannt, weldjed bebedt und mit
efner Pumpe verfehen ift, um aus demfelben die Wilrze
in den gleid) dbaneben befindlidhen, hdbher ftehenden Brau-
teffel einqulaffen. Die Grdfe ded Braufeffeld muf bder
Ordfie bes beabfiditigten Gebrduded angemeffen fein; er -
muf in der Regel wenigftens fo grof fein, daf er de Quans
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titat bes Malzed und Waffers, die auf ein Mal ju einem
Gebrdubde beftimmt ift, gut ju faffen vermag: 3. B. mup er
bei 67 Berl. Scheffel Malz 98 Berl.. Gimer Snbalt umd
auferdem nody um den dritten Theil mebhr Raum haben, muf
unten weiter al8oben fein, damit fich dad Scdhrot am Boden
nidyt su feft fepen fann. Die Menge des Waffers jum Mai-
-fdhen ober Grtrabiren ber Wiirze hiangt von der grofern
ober geringern Stdarfe ab, welde dad Bier erbalten foll.
Bur Norm diene etwa Folgended: das Malzfdrot, oder,
wenn bdie Wiirze abgezapft worden ift, die Trabern halten
nod auf 1 Berl. Seffel Maly 19 Quart Waffer juriid.
Durd) das Kodyen und Verdunften aufvem Kublfdyiffe gehen
ferner auf ben Scheffel Malz nody 25— 80 Vouart Fliiffigleit
perloren, in Summa alfo im Durdyfdnitt civca 49 Duart,
Sollen alfo aud der gegebenen Malj - Duantitit von 67
Sdheffeln 99 Cimer Bier erlangt werden, fo find fiir den
Maifdy-Procef 182 Gimer Fliiffiges erforderlih. Soll nun
bas Maifden vorgenommen werden, fo wird der Keffel mit
der erforderlichen Menge Waffer gefallt und diefes im Soms
mer, big 500, im Winter bi¢ 60° Reaumur erbigt, 33 Gimer
bavon inden Maifdybottich gelaffen, dasu 67 Sdeffel Schrot
nady und nad) eingefiillt, babei anhaltend und gut mittelft
redyenartig geftalteter Kriden mit bem Waffer innig verriihrt.
dergeftalt, daf das Schrot gleihfdrmig durdhndft wird,
obne daf nody meblige ober Fleifterartige Klumpen darin
vorfommen. Jft bagd tiichtige Durcharbeiten auf diefe Art
eine halbe ober breiviertel Stunbde lang fortgefent worden,
fo werden aud bem Keffel, der unterdeffen bis jum faft Sieden
bed Jnbaltd gebradyt worden ift, neuerdingd 24 Gimer von
650 in ben Maifdybottid abgelaffen. Das Riibhren und
Durdyarbeiten der Maifdye mit dem Waffer wird abermals
begonnen, und fo lange fortgefest, bis dad Gange ju einer
gleidhfdrmig fliiffigen Tefgmaffe geworden ift. Der Bottich
witd nungum Jufammenbalten der Warme gut bededtt und 1
big 11/, Stunde rubig gelaffen; die Temperatur der Maifche

Detrdgt ungefbhr 500 Reaumur, .
Die Jeit, welde um Stehenbleiben der Wikrze erfors




. 63
berlidy ift, um die Juderbilbung der in dem Malze nod puridds
geblicbenen Stlrfe einguleiten, hngt von der guten Befdyafs
fenbeit bed Malzes ab. Guted Darrmaly braudt daju
weniger Jeit, als Luft- ober Welfmalz oder ald Darrmals
mit ungemalstem Getreide vermifht. Nadhbem nun bdie
Maifdye die erforderliche Jeit in Rube gelaffen, wird ber
Adblaghahn des Bottidys gedffnet, und die flave Wiirze in
den bededten Unterftod abgelaffen. Jft die juerft abfliefende
Wiirge triibe, fo wird fle wieder in den Maifchbottidh suriids
verfept, fo lange und fo oft, bis fie tlar geworden. Die
Menge diefes erfien Avfluffes betrdgt circa 86 Eimer. Unters
deffen ift bag ausd dem Keffel gesogene Waffer durdh neuesd
erfept und die Feuerung fortgefest worden. Hat dbas Waffer
im Keffel die Temperatur von 750 erreidht, {o werden ausd
ibm neuerdingd 42 Gimer in dem von der erflen Wiirze jept
~ geleevten Maifhbottih abgezogen, audy wie das erfte Mal.
fortindhrend mit dem Malze moglicyft forgfaltig umperdhrt
und burdygearbeitet bi¢ jur gleichfdrmigen Bertheilung.
Der Bottid) wird nun abermald bededt und 1 Stunbde lang,
wahrend man bdie Feuerung unter dem Keffel verminbert,
in Rube gelaffen. Die Temperatur diefer Maifdye betrdgt
60—63° Reaumur. RNadydem audy diefe Maifdye binveis
dend audgerubt bat, wird fte ebenfalls in ben Unterfiod
abgefilit. Wabrend diefer Seit wird das im Keffel nody
uriidgebliebene Waffer, den man fo viel frifdes jugibt als
etwa verbiinftet feyn fann, neuerdings bid gu einem Hipes
grade von 750 Reaumur gebracht, und, ift die Wiirze aus
bem Maifhbottiche abgelaufen, werden die nod ubrigen
33 @imer Waffer aus vem Keffel int ven Bottich eingelaffen,
wie vorher mit vem Malze gut durdyeinander geriihrt und
in dem bebedten Bottich ftehen gelaffen. Ift nun der Keffel.
leer, fo wird die Wiirze von der erften und weiten Maifdye,
weldye jufammen etrba 78 Gimer betragen diirfte, aud dem
Unterftod in den Keffel gepumpt und iiber lebhaftem Feuer
bi8 jum Sieden gebradyt. Nadydem der dritte Aufgu etwa
Y, Stunde im Maifdbottich ausgeruht hat, wird er ebens
fallg in den Unterfiod gelaffenn und in dem Mafe, als et
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abfliefit, durdy die Pumpe ebenfalld in den Brauteffel geho-
ben, um die verbampfende Wilrze su erfepen und den Keffel
angufiilien, bis fAmmtliche Wiirze drinnen ift, wobel jedody
der Snbalt fortwdbrend im Koden erhalten werden muf. ~
Da nad) dem Auszichen ber etftcn Wirze das im Maijdys
bottich suriidbleibende Schrot eine betradytliche Duantitds
von derfelben Kraft, wie die abgelaufene Wiirze, nody auds
gefogen hat, der Gentner bes angewendeten Schrotes etwas
mebr al8 '/, Tonne (bad Sdyrot von 10 Sdheffeln Gerftens
maly ungefdbr 82%4,—8 Tonnen von 70 Scheffeln, alfo
13%—21 Tonnen — eine betrddhtlidhe Menge), unb der
oft in Brauerefen bei unvorfiditia geleiteten Maifdhen bdie
Brdftigfte guerft gervonnene MWiirge verdorben wird, fo hat
man ein Berfabren jur rationellen DHerftellung ded meiten
. ®ufies beim Maifchen, wodurdy man nidyt allein die nod
mglidie Umwandlung des Amidbums n Suder erveidhen,
fondern audy die nod) in dem Schrote oder den Trdbern
uriidgebliebenen frdftigen Theile volends extrabiren Fann,
namlidy, fobald die erfle Wiirze abgelaufen ift oder nody
beffer, wenn fe fpdrlidy su laufen anfingt (denn die lepten
Krafttheile der Wiirge entldft bas Schrot febr fparfam, und -
3 whrde, um fie ju gewinnen, dbas Sdyrot (Angere Jeit dem
Sauerftoffe ber Atmofphdre ausdgefept werden miiffen; def«
balb ift e8 weit gerathener, fdhon friher den 3apfen su
fdhliefen und dad Schrot bald wicder mit reinem Waffer
aufpufitlen, denn die juriidgebliebene Wirse ift ja nidht vers
Toven, aud) befdrbert man thr Ablaufen dadurdy, daf man
die Mafle des Sdhrotes dfters umriihet oder auflodert),
wird der Japfen sugefhlagen und durdy frifched Hinguthan
heifen Waffers von 700 Reaumur dad im Maifcbottiche
guriidgeblicbene Sdyrot wieder auf die sur Juderbilvung
erforderlidhe Temperatur (circa auf 53° Reaumur) gebradht
dann wird, tie befm erflen Maifdien, die Maffe tiidytig
durdygearbeitet und -hierauf 30 Minuten in Rube ftehen
gelaffen.  ievauf ebnet man die Oberflidhe des Shrotes,
ftampft fte mit einem rundben, an einer Stange befeftigten
Brete, vorziglid am Rande des Bottichs, feft ein, und bringt
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redit vorfidtig, ohne die Maffe aufaurdhren, in 3 ober 4
Portionen nady und nady fo viel heifes Waffer darauf, als
die in der Maifche enthaltene Wiirze etwwa betragen diirfte,
wag fidy in der Prarid leicht dberfdlagen [, Auf foldye
Weife mifdyt ficy die concentrirte Witrze nicht mit dem aufe
gegoffenen Waffer, fonderndad neu hingugefommene Waffer
treibt bie erftere vor fidh her und ed bleibt nur bas Waffer
ober body nur eine fehr verdiinnte Wiirze im Schrote jurine.
Sobald man nun bdie erjte Portion frijdyes Waffer aufges .
goffen hat, dffnet man den Japfen ober den Abflufhabn ein
Wenig, damit die Witrge nidht u fdhuell abgehen fann.
Man wird dabei durd) die DBierwwage (dben Sacchro-
met ex) oder Judergehaltmeffer finden, daf diefe Wiirze fehr
fraftig ift, audy wird diefes Jnftrument angeigen, wenn alle
gute Wiirze abgelaufen ift und ben 3eitpuntt angeben, wo
bas verdiinnte Wiirgwaffer absulaufen anfingt. Jum Ges
lingen biefes BVerbrdngungs - Proceffesd ift ein genaues Aufs
geben bes dagu beftimmten neuen Waffers durdyaus ndthig,
aud) wird e8 ywedmdpig fein, auf dad Sdrot einen, dem
untern gleichen Seilyboden u legen und aufdiefem das nun
aufgutragende Waffer mit Eimern langfam aufjufillen,
wodurch es iveniger nadtheilis auf das Sdyrot wirfen
tann; follteman aber dief ju umftdndlich finden, fo mupman
wenigftens an die Stelle bed Schrotes, wo das Waffer aufs
getragen werben foll, ein Bret ober ein Dedel oder audy
ein Gefledyt legen, bamit bas Sdyrot durd) die Gewalt des
Aufguffes mdglichft wenig frritirt werde und ficdhy Feine Bers
tiefung darin bilben fann. Dad Wieberholen des Aufgnfies
gefdyieht nidht eber, al8 bid bad vorber Jugegoffene vdllig
in bad ©dyrot eingefidert ift. Wer mit Hilfe der Bierwage
arbeitet, fann ¢8 fo oft wiederholen ald die Wiirze nodh
- Fraftig ablduft, ohne fid) an ein gewiffed Map ju binden.
Hat man dasd yweite Maifdhen ausdgefiihrt, fo dffnet
man nady circa einer Stunde abermals den Habhn und 1aft
diefe in den Unterftod oder Wikrzbottich laufen, von beren
@oncentration e8 abhingt, ob man fie mit der erften Wiirse

vermifdie ober nod) efnen pritten auf gleidhe Weife voraus
Lerbudy v. bayer'{den Bierbrauered. - 5




nehmenden Guf madyen will obder ob man fie ju efnem
" fdwdder fein follenden Gebrdude verwenden will, denn bis
21, ober 3gradige Wiirge fann man nur nody ju Nadybier
(Cofent) gebraudien. In Bayern beginnt der BrausProcef
mit dem Einteigen des Malzed, wodurdy dbasd gefdyrotene
Mal3 mit einer beftimmten Maffe Wafferd innig verbunbden
wird. DieMenge betrdgt auf den bayer’iden Sdyeffel Malj
7 Gimer von gewdhnlidyer Temperatur oder, was gleich ift,
auf 1 Bolumen Malz Ffommen 2,02 BVolumen Wafjer.
Radydem dad Malzfdyrot gut mit dem Waffer verriibrt wor.
ben ift, bleibt beived 6 —8 Stunden ftehen. Wabkrend diefer
Beit wird das fiir bad Maifden erforderliche Waffer in der
Braupfanne bid jum Kodjen gebradyt und die Menge ober
ber Guf hangt bavon ab, ob Winters oder Lagerbier
gebraut werden foll. In Bayernift ferner die Bier-Quantitdt,
weldie aud einer vorgefdhriebenen Menge Mal; entftehen
foll, gefe lich vorgefdyrieben ; e8 betrdgt bei bem fogenannten
Sdantbier 7 Gimer, bei bem Ragerbier 6 Eimer auf
den Sdyeffel ober, was gleich ift: aud 100 Bolumentheilen
Mals dvitrfen 202,3 Sdydntbier und 173,4 Lagerbier gebraut
werden. Um eine foldye Duantitdt herguftelen, muf natiir-
lidy mebr Juguf angewendet werden, ald e8 Bier geben
foll. Der eigentliche Maifdy-Procef beginnt nun hier bamit,
baf die dafiir beftimmte Menge fodhenden Wafferd von der
Pfanne indem eingeteigten Malzfdhrot gefddpft unbd letere
babei mit paffenden Ruibridyeiten durdygetrieben wird. Die
Femperatur im Maifd)bottich ift dabei im Durdyfdnitte 330
Reaumur, Wenn das Waffer binnen circa 20 Winuten
" aus der Pfanne in den Bottidy geldhopft worden ift, fo wird
der didere Theil ver Maifche guriid in die Pfanne gefddpft,
deffen Menge ohngefdhr die HAlfte der dagu verwendeten
Waffermenge betrdgt, und bann gefodit. Hat die Didmaifdhe
einige Jeit gefodyt (bie Jeit des Siedend ift in perfdyiedenen
Brauereien verichieden und betrdgt 3/, bis 11), Stunbde), fo
wird fie abermald aus ver Pfanne in den Botticdh gefdydpit,
wabrend welder Uebertragung fortwahrend gemaifdyt wird,
wobei die Temperatur der Maifdye auf 45° Reaumur fteigen
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fann. 3ftdas Hindberidhdpfen vollenbet, fo wird vie Maifdye
‘gum gweiten Male in derfelben Menge vom Bottich in die
Pfanne verfept, abermals wabhrend %4 bi8 1 Stunbe gefocht,
- wadalfo bag Kodhen der yweiten Didmaifdeift. Nady diefer
Beit bepinnt das Hintiberfchdpferr ver weiten Didmaifde
in den Maifdhbottich, und das Waifden, wie bei der erften
Didmaifdye, wobei die Temperatur bis auf 540 Reaumur
fteigen mug. Nadhdem das Maifdyen der gweiten Didmaifche
Y4 bi# 1), Stunde gedauert hat, wird der ditnnere Theil, die
Dinnmaifde, in die Pfanne gebradyt, deren Menge
609, bed angewendeten Waffers betrdgt. Diefe Diinne
maifdhe wird theild durd) Schdpfen unmittelbar aus bem
Bottid), gany wie die Didmaifdye, in bdie Planne gebradht,
theil wird der Habhn des Bottichs gedffnet und die in den
®rand (Grand nennt man einen unter den Maifdybottidy
befindlihen Behalter, in Form eines Sdyiffdens, in welden.
die filtrirte Fhiffigfeit des WMaifdybottichs abfliefen fann)
abfliefende Fliffigleit in die Planne gefydpft, was man
bag Haden nennt. Hat die Dilnnmaifche einige Jeit
(abermal8 verfdieden in ben Braubdufern) gefodht, und fie
wieder ausd der Pfanne unter Maifdhen in ven Bottidy ver-
fept, wobei fih die Temperatur der WMaifdye im Bottide
bis auf 60—650 R, erhdht. Wenn das Maifden nady dem
Ueberfdhdpfen noch Ys Stunbe gedaucrt hat, wird vie gange - -
Maffe im iberdedten Bottiche 1—1 '/ Stunde rubig ftehen
gelaffen.  Wdbhrend diefer Seit wird das gum fogenannten
- Anfdymwdngen ndthige Waffer in der Pfanne gefodht.

Hat die dide Maifdhe 1 —1'/, Stunde geftanbden,
offnet man pen Habn und (46t die Lautermaifche oder
ftdrfere Wirge in den Grand. Die anfinglicy triibe
flieende Maffe wird fo lange wieber in den Maifdybottid)
guriid gegoffen, big fie gany Flar abfliept. Sft die Wiirge
berunter, fo wird pie riidftdndige Maifdhe noch mit dem
Anfdmwdnywaffer bebanbelt, wodurdy man eine Wiirge
leichterer ®attung erhalt, pie entweder su Diinnbier oder
gur Gjfig: und Branntwein-Fabrication dient. Die leptere
Berwendung bat qud) bag fogenannte @ Ietem:;f fer,

C 5
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fo wie bie feineren mcbligen Ridftdnde , welde Dbctf
und Unterteig genamnt werden. Die Trdbern, al8 die
grobften Riidfidnde, dienen nod fc[)r gut su Biehfutter,
namentlicdhy jur Sdweinemaft. -

Durdy bad oben ausfibrlidh befd;riebcnc Maifdyen
wird das Malz fo weit erfhdpft, da die nody weiter ausds
sugiehende Wiirge fiir die Herftellung eined Fraftigen Bieres
nid)t mebr tauglich ift. Cine weitere Auéjichung derfelben

_tann fedody entweder nody filr ein fdhwadyes ober Nadybier
ober jur Getvinnung einer {Hroddern Wiirge, die man bei
einem bald folgenden Brauen ald Waifdwaffer im Keffel
verwenden fann, benupt werden. Diefe Erivabirung der
lepten Krdfte bed Sdhroted nimmt man vor, nadydem dasd
Starfbier aus dem Keffel auf das KiblfDiff abgelaffen
wotrden ift, worauf man ven Keffel jum Theil mit Waffer
anfiilit, daffelbe in’s Kodjen bringt und die im Maifdybot-
tidy befindlidhen Trdbern damit fieden [Gft. Diefe {dmwadye
Wiirze wird bann, wenn e8 Cofent werden foll , mit den
Riidftanden ded Hopfensd gefotten, deffen erfte Krdfte {hon
fiir bag Hauptbier benupt worben find.

Die gweite Art ded bayerifdhen Berfabrend , die wir
nod anfithren wollen , wird in mehreren Gegenden diefed
Bierlandes faft audfdlieflidy befolgt und bat audy in bey
Regel Gberall auferhaldb BVayern, wo Bier nady bayerifder
Art gebraut wird, Nadfolge gefunden. Sie befteht in
folgenbem Berfafhren. Man teigt mit Faltem Waffer ein,
madit den erften Aufgup mit fochendheifem Waffer, maifdht
tidtig, sieht nad) 30 Minuten die flarfe Wiirze, dem fo-
genannten Lautermaifd, ab, gibt diefen uebft nody
etivad Jufap von Waffer in diePfanne guriid-und erbipt bie

~ Maffe, unter fortwdibhrendem Umriihren, bid jum Sieden,

14t fie 1/, Stunbde einfodyen, bringt die Wiirze bann auf vas

Sdyrot in den Maifdhbottidh gurid, maifdyt fort und (Eft
bann bad Gange 34 Stunde rubig flehen, worauf man die

Tlave Fliiffigleit absieht, um fie mit dem Hopfen in der
Pfanne su fodyen und fie fodann weiter behandelt, '

Bon Bortheil bei der Maifdy-Operation ift e8, wenn
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inter bem Brauleffel nod ein yweiter, fleinerer Keffel ans
gebracht ift, weldher burdy die von bem grofern RKeffel abs
siehende Warme Nahrung erhdlt, dbrigend audy mit einem
Beuerherd verfehen fein fann, um ibhn felbfifidndig Heizen ju
fonnen. Jft ein folder, junddift jum Heifverden von
Waffer beftimmter Nebenfeflel vorhanden, fo fTann bdie
Wiirge von der erften Maifde, fo vie fie abgelafjen worben
ift, fogleid) in biefen gtweiten Seffel gehoben und bier erbipt
werden. “Die pweite Maifthe wird mit bem andern Theile
bed in dem Braufeffel erhipten Waffers bewerfteliat, nady
bem Ablaffen diefed Waffers die Wiirze aud dem Nebens
Beffel in den Hauptleffel juridverfept und dag Waffer aus
leterm ju einer dritten WMaifdie verwendet. Wil man
Radybier madhent; fo nimmt man den dazu erforderlichen
Guf-aus dem Nebenfeflel. Diefe Eintichtung hat, aufer
der Holzerfparnif, den BVortheil, daf die Wiirze nidyt in dem
Unterftode gu verweilen ndthig hat, wo fte (befonderd bei
fmwadyerer Witrze und bei Weifibieren) leidht Sauerftoff
aufnimmt und an Stdrfe und Dualitdt verliert; ferner,
daf die, jeved Mal in dem Haupttefiel befindlidye Wiirze
fdynell in’é Kodben fommt, was um defwillen jwedmdipia
ift, weil die durdy bas Kodyen entftehenden Wafferddmpfe
die Beriihrung der Wirse mit der duferen Atmofphdve vers
minbdern, wefhalb das Koden der Wirze iiberhaupt fdynell
gefdbelen muf und es daber beffer ift, wenn e begonnen *
bat, ben Brauleffel ju verdeden. In der Art ju maifden,
diefer widitigen Operation beim Bierbrauen, finden an vers
{dyiebenen Orten verfdhiedene und jablreiche Abdnderungen
ftatt, die fidh theils auf drtliche Berhdltniffe, Gevobnbeit
und practifhe Erfahrung griinden.

Werden aber die in BVorftehendem ausfiibrlidy anges
gebenen Hauptbedingungen des Maifchens beridficdtigt
fo baben foldye Abdnberungen nidyt gerade wefentlidhen °
Ginfluf jauf dad Gelingen einer guten Wirge. Einige
Brauer 3. B. madien nur efne Hauptmaifdye und vermwenbden
© eine weite 3u einer geringern Sorte von Bier. In diefem
Falle wird die exfte Wiirze, fogleich in den Keffel gcbradytf’

7
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mit bem Hopfen ju Bier verfotten, und nady bem Ablaufen
auf bag KAbI{dhiff, eine 3weite Sorte Bier mit demfelben
Hopfen gefodht. Man Fann audy diefed pweite, {Hwadyere
Bier ju dem erften, fidrfern in dben Gdbhrungsbottich thun,
um' durdh diefe Mifdhung ein mittelftarfed Bier gu erhalten.
Diefed Berfahren it befonderd in bdem Falle jwed:-
mdfig, wenn die Quantitdt ded Gebrdudes fiir ven Raum-
inbalt ded Braufeffeld su grof ift; dann fonven audy drei
Maifdyen ftattfinden. Die erfte Wiirge und die Halbfchied der
gweiten fodht man juBier aus, algdann folgt die dritte und die
anbere Halfte der gweiten; julept vereinigt man die beiden
Sube nady ihrer Abkihlung im grofen Gdhrungsbottidh,
was hiufig inden grofen englijdien Bierbrauereien gefdyiedt.

Sn mehreren Brauereien benupt man jum Maifden
und Ablaffen ber Wiirze swei Bottidhe. In dem einen wird
eingeteigt und gemaifdt; nady 1ftindigem Stehen wird
bie Maifde in dem mit eiem doppelten Boden verfelenen
Seibbottich tibergeflilit, bamit hier die Wiirze ablaufen
fann. Qepterer hat gewobnlidh die Ginridytung, die oben
fthon erwdabnt worbden ift. Auf diefen Seihbodben fdhiittet
man denn nody etwad Spreu ober Hidfel, Behufs ves
flaren-Ablaufens der Wiirze. Nothwendig ift diefe M odis
fication des Maifdhverfahrend, wenn man ein vijden
Eteinen fehr fein gemabhlened Malsfdhrot jur Anwendung
bat, denn ein folched Malsfdyrot entldft , wenn e im’
Seihbottidy gemaifdit worben ift, die Wilrze nur febr
fparfam; biefer Uebelftand wird durdy das Ueberfdhdpfen
permindert! Dad unteinliche Ueberfchdpfen der Maifcbe (Aft
fid dadburdy wefentlich vermeiden, baf man den Maifchs
bottidh siemlidh hody anbringt, bamit die eingemaifchte
Naffe dburdy einen etwad weitern Habhn (n den Seibbottich
eingelaffen yoerden fann, nur ift man in foldem Falle ges
ndthigt, den gweiten Gup im Seihbottich vorsunehmen,
wad nberhaupt fiir gewdbnlidh ju gefdeben pflegt. An
Orten, wo die Bottidhe ywedmdfig aufgeftellt find, ift von
diefem Berfahren nidyt absurathen, da man mit dem {dhdb-
liden Raume pwifden dem Seihboden und dem wirklichen
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Boden, in weldem fidy leidht eine nody nidht gare MWiirge
fammelt, welde jum Umfdylage ded nadbherigen Bieres beis
trdgt, Nidts ju fdaffen hat. Die WMaifdye Fommt jwar
auf diefe Weife in farfere Beribrung mit der atmofpbdris
fhen Luft, aber in einer bewegten Maifdye erfolgt weniger -
leidht Sduerung, ald in einer rulfig fiehenden. Aufer dem -
Beitverlufte und der Adbkihlung, hat diefes Berfahren dburdy-
aus Feinen Nadytheil. .
An mehreven Orten ift ed gebrdudilich, bas Waffer su
. ber erften und jweiten Maifde nidt von Oben jugugiefen,
fondern dburdy eine Rdhre, die fidh swifdhen dem Dopyels
boden ved Maifdhbottidyd dffnet, wodurd) ed von Unten
hineintritt, damit e dbag Malz langfam pon Unten nady
Oben durdydringe. Da das Ablaufen der erfien Wiirze
mehrere Stunden danert, fo pflegt man audy jur Criparnif
der Jeit, und damit diefe Wiirge nicdht su lange im Unters
~ ftode vermweile, dide, grofe, weidengeflodhtene Korbe in die
Maifdye su fepen, durd) deren Wande die Wriirze durdhficert
und filtrirt wird, audy aud demfelben heraudgefddpft werben
Fann. Diefed filtriren wird befdrdert, wenn man vor dem
- @infepen derfelben, die Oberflidie der Maifche etva 1 JoU
hody mit Spreu bededt. S
’ Gine. andere BVerfabhrungsdart befteht darin, daf man
pag Malz in dem Bottich uerft anfdwelt. Dagu tird
auf dem obern Boden ded Maifdhbottidyd circa 1 Joll
hod) Spreu aufgefdhirttet, dann das Malz darauf gebradyt
und durd) die oben ermdbnte Robre, die fidh im Dopyels
boben miinbdet, fo viel fiedended Waffer eingegsffen, daf der
Swifdenraum ded Doppelbodens !4 damit angefiillt wird,
damit die Dampfe desd fiedendes Waffers das Malz durdys
- dringen und ur Auf(dfung feiner traftigen Theile vorbe-
reiten und geficter madhen. Nachher wird o viel faltes
oder im Winter (auwarmes Waffer auf demfelben Wege
nadhgegofien, al8 gur fernern Grieidhung des Malfdhro-
ted ndthig ift. Das Waffer, weldyed von dem Malzfchrote
nidht guriidgebalten wiyd, wird nun durd den Halhn aud
bem Jwifdenraune der Bden abgesogen, und hievauf dasd
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angefdwelte Maly mit heifem Waffer eingemaifdt. Diefe
Manier ift unter dem Namen ded Anfdwdniensd bes
fannt.  Das von dem Anfdwellen ded Lcdyrotes abges
gogene Waffer wird nichyt weggeaoffen, fondern inden Keffel
* guriidverfept, um jur pweiten Maifdre vermwendet ju wers
-den. @8 ilt filr bad Maifdyen berhaupt der Grundfag :
fe mebr eine Wiirze unverdnderted Starfemeht enthlt, defto
leidyter triibt fid) Das daraus gebraute Bier und defto
leidhter ift Daffelbe geneigt, fauer su werden, fo daf alfo
die volfommenfte Wiirge diejenige ift, meld;c “wenig ober
gar fein Starfemehl mehyr enthdlt.

Der Brauer hat beim Maifden hauptfadlich wei
Rlippen 3u vermeiden, bie feiner Kunft leicht nadytheilig
werden, ndmlidy: vermeintlide Griparniffe an Seit und
Arbeit dburdy abgehiirytes oder nadyldfftges Maifdhen, dann
bas Beftreben , Dad Malzfdhrot fo viel als mdglidh an
audjichbaren Theilen su erfdydpfen ober auf die blofien
Hiilfen auszuprefien; ferner ift bad gehdrige Durdyarbeiten
ber Maifdhe im Bottiche mittelft der Riibrftange febr widys
tig, weil diefed jur gebdrigen Audjichung der Malsfrdfte
wefentlih beftrdgt, indbem alle Theile deffelben dadurdy
mit dbem Waffer gut amalgamirt werden und die Jerkleine.
rung ber fid) etwa darin gebildet habenden Fleifterartigen
Klumpen bewirft wied. Bei groferen Maifdybottichen, wo
bie Braufnedite bei dem Riibren nidyt mehr bequem bie
Mitte erveiden tdnnen, ift bad Umarbeiten durdy eine Ma-
fchinerie erforderlich, die am Ginfadiften aus einer fenfrecht
in die Mitte des Bottidhd reidenden Spinbel befteht, ‘ an
weldyer i Arme befinden, durd) welde die fliffige WMaffe

~ burdjeinanber getrieben twird, wdibrend man die Spindel
umbreht ; foldye Arme find mit Fettenartigen Schlingen ju
verfehen, um alle Theile der Maifche vouftanbig in Betwe-
gung ju fepen. &3 ift nicdht yu leugnen, daf ein [Angeres
Maifdyen eine volfommnere Starfejuderbilbung berbeis
fitbyrt, wephalb der MaifdhsProcep auf folgende Weife belies
big verldngert werden fann, obne iibrigend die anderen Ar-
beiten beim Bierbrauen 3u behindern. NAmlidy: efn grofer
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mebr tiefer al8 flader Keffel aus Qupfer oder Gifenblech
muf dergeftalt in einen flarfen hHdlaernen Bottidy eingefept
werben, daf er forvoh!l auf dem Bobden, ald an den Seiten,
in einem Abftande von 3 Joll von beiden ficd befindet, dDamit

-die Wafferddmpfe, weldye aus einem Dampffeffel in diefen

Swifdenraum firdmen , den Keffel ringdum umgeben Fon=
nen. Der Keffel felbft muf, wie ein Maifdybottich, mit
efnem pweiten dburdlddherten Boben verfehen fein, unter
welden ein Ablaphabn angebradyt ift. Lepterer Fann von
Ools fein.  In dem obern Krange, weldyer ben Jwifdyens
raum awifden dem Keffel und Bottide bebedt, find in
gleicher Gntfernung von einanbder fleine, mit hidlzernen
Ctiften verfchliefbare Ldcher angubringen, um durdy Oeffs
nen derfelberr Luft und Dampf nady Beviirfnif einfiromen
laffen gu fonnen. Das fein gefdyrotene Malj wird in dies
fen Keffel gebradht, in den man vorher das ndthige
45 — 500 Reaumur ermwdrmte Whaffer gegoffen hat, darin
vollftdndig verriihrt, und fodbann der Dampf ded heifen
Waffers fortwdbhrend in dem vorgenannten Jwifdenraum
fpielen gelaffen, bi8 die im Keffel befindliche Waifdre eine
Temperatur pon 55° Reaumur hat, in welder man fle,
unter geitweifem Umribren, fortwdbrend erbdlt, indbem
man dad Juftrdmen ded Dampfed aus dem Keffel durdy
den in der Communicationd- Robre befindlichen Habn, {orvie
dburd) das Oeffnen der Lodher in bem obern Theile desd
Bottidys beliebig regulirt. Jft diefe gleidymdifige Gr-
higung 5—6 Stunden fortwdbhrend fortgefept worden,
fo wird bdie Wiirge dburdy ben Habhn in den Brauteffel
abgelaffen und ber Riidftand nody mit einer Hinreiden-
ben Menge heifen Waffers ausdgesogen. Bei foldyer BVers
fahrungdweife fann von der im Malze vorhandenen Strfe
nut ein geringer Theil der Juderbildung entjogen werbden ;
sugleich wird dadurdy Seit und Arbeit erfpart.

A1B Jwed der Maifdye wurde-in friiheren Jeiten ledbiglich
die Grtraction der im Malze befindlidyen aufldslidyen Theile
angegeben, allein aud neueren Unterfudhungen, bdie man
bem Fort{chritte der Chemie ju verdanfen hat, hat fidy ers

-
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geben, baf im Maifdyproceffe durdy die Ginwirfung des
Diaftas auf das Dextrin die Umwandlung ded leptern in
Juder erft volifommen erfolge; ein Gewidyttheil Diaftas
reicht bin, die innere Subftanz von 2000 Theilen trodenem
Starfemeb!l in warmem Waffer aufsuldfen und vas Dertrin
in Suderftoff ju verwanbdeln, voraudgefept, dap die Tems
peratur des Waffers nicht iber 600 Reaumur fteige, denn
toird pas Dertrin mit dem Diaftad gefotten, fo findbet diefe
Ummwandlung in Juderftoff (Rrimelzuder) nidyt ftatt. Diefe
widitige Entdecfung, auf weldye die merfwirbigften Aufs
{dyliiffe iiber ben GabrungdsProcef der mehlhaltigen Fritchte
beruben, haben in neuerer Jeit fhon mandyed in der Tedys
nif yorfommende Rathel geldst. So 3. B. war die Frage,
ob die Maifdhe gany, theilweife over gar nidyt gefotten wer-
ben folle, durdyaus nach der bisherigen Theorie: dap der
Rleber der eigentliche Juderbilder fei, nicht ju Idfen. Das
in BVayern eingefiihrte BVerfabren, einen Theil der WMaifcye
ju fieden, und mit viefem Abgefochten dad Uebrige ju bes
hanbdeln, fdeint daher der Theorie analog ju fein und dben
ed ju haben, einen Sheil des Starfemehld in Dertrin
umauwanbdeln, den andern hingegen in Juderftoff und biers
aud ein geiftig - ndbrenves Getranf darjuftellen. Die alls
gemeine Annahme nady den bigherigen rationellen und
empirifden Erfahrungen ift baber unweifelhaft: je weniger
von der Maifche gefodht wird, defto veniger erhdlt man
Dertrin, defto mebr hingegen Juderftoff, und defto geiftiger,
aber weniger nabrhaft wird das daraus enfiehende Bier.
Die aus dem Maifdhen erbaltene Fraftige Briihe wird
Wiirse genannt.  Sie enthdit Juder, Gummi, etrwasd Gic
weifftoff, Diaftas und Stdrfemebl aufgeldst, befipt eine
fatte gelbe Farbe, fe nadybem dasd Mal3, ausd weldyem fie
Dereitet wurbe, viel ober wenig gedarrt worbenift, angenel-
" men @erudh und einen fiarf fiifen, faft unangenehmswiders
lihen Gefdmad. Sie ift flar und durdfidhtig fo lange
fie beif ift, wird aber beim Grfalten triibe, wad von
dem darin nod enthaltenen Starfemehl herriibyrt.
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VL
Bom Kodjen der Wiirge mit Hopfen.

RNadydem die Witrze fich gehdrig von der Maifdhe abgefons
pert bat, wird fiein den Brauteffel gebradht, um nun mit dem
Hopfen gefodyt juwerden, Der Jwed bed Witryefocdhens ift die
@Goncentration berfelben dburdh bag Eindunflen von wdfjerigen
Sheilen , die fernere BVerwandlung ded nody darin befind-
lichen Startemebles durdy Diaftasd in Starfer oder Kriimels
guder, die Grtraction des jugefesten Hopfend, welder der
Bluffigteit Bitterfeit und Aroma verleiht und die Niebers
fdblagung besd in berfelben entbaltenen Eiweifftoffed, der
theild durd) bie Hipe, theild durd)y den im Hopfen enthals
tenen @erbftoff jum Gerinnen gebradhyt und flodenartig
ausgefdyieden wird, durdy welde Abfdeidbung vollendd audy
bie KIdrung der Wiirze von allen fremdartigen Theilen ers
folgt, was sur Haltbarfeit ded Biered beitrdgt. Diefes
Gindbunften ridtet fih nad der Starfe, die dad Bier exs
balten foll. Das Kodjen wird mehrere Stunben lang forts
gefept, fiir Bier, dbas fidh lange Halten foll, [Angere, fiir
foldbes, das bald verbraudit ju werden beftimmt ift, Hivere
Jeit. Braunbiere erfordern (Angered Sicderr, ald Weifi
" bieve und am Langften miifien die Lagerbiere fohen. Die
Luantitit ded fich wabrend diefer Procedbur verflitdhtigens
ben Waffers durd) Dampf, betrdgt 14 bid 1/ deffelben.
Sm Algemeinen fanir e8 ald hinreidhend angefehen werden,
wenn die Abfdheidbung dér Eiweiffloden, welde abgefddumt
werden miiffen, gentigend erfolgt ift ober bdiefe in einer mit
einem Glafe audgefddpften Probe fdynell ju Bobden finfen,
wabrend die Wiirje volig Flar ift. Jiwei bid drei Stunden
find fiir die Wihrze aud Gerflenmaly in der Regel hinlings
lidh; in ben Niederlanden werden aber Biere weit langer
gefotten. RNachvem die Wiirge in’s Kodyen gefommen, wird



76

der Hopfen gugefept, welder, wie {Hon erwdbnt, blop
bagu dient, dbem Biere feinen aromatifd » bitterlidien Ge-
fdbmad ju geben und daffelbe audy haltbarer jn madyen. In
diefer Begiehung ift in der Bierbrauerei der Hopfen durdy
feinen andern der befannten bitteren Pflanzenftoffe au evs
fepen, obgleidh man e8 bdaufig mit anderen Ingrediensien
al8 Surrogate bed Hopfensd, theild aud ofonomifden Urs
fadyen (wenn 3. B. die Hopfenernte mifglidt oder derfelbe
theuer ober gar nidyt ju haben ift), theild ald Beifap vers
fudyt hat, 3. B. mit Wermuth, rothen Gnzian, Bit:
terElee, Taufengiildenfraut, Sdafgarbe, Kas
millen, Doften, unedte Quaffia, Beifuf 2.
(aud mebreven diefer Krduter erhalt man ein fid) durdy feine
ungemeine Bitterfeit audzeidnendes Getrdnf, dad foges
nannte Krauters ober Bitterbier) verfudt hat. Fir -
ftarfe Biere wendet man einen jungen, Ffriftigen, fir
{doddiere und fiir Weifibiere einen Gltern Hopfen, der fdyon
weniger Krdfte hat, an, Das dtherifdhe Oel deffelben ift
gwar in der Sudbipe fllidtig, allein daffelbe Fann lange mit
der Wiirge-gefotten werden, jumal wenn feine Blumen nodh
gang und nidht gerfleinert-find, big er jene geringe Wenge
Del gany verliert und ed ift nody ju begweifein, ob die BVer-
flidhtigung bdiefed Oeled geraveju ein Nadytheil fiir dasd
Bier fei, da daffelbe, wenn ed ju febr im Bier enthalten ift
fiir deffen gefunde Befdaffenbeit eben nidyt dienlidhy fein
diirfte. Sur volftdndigen Griraction ded Harged und fons
ftiger bitterer Stoffe in der Wiirze ift ein mebritiindigesd
Sicden nothig, und felbft, wenn der Hopfen 4—5 Stunden
~ lang in der Wiirze gefodit hat, befipt er nodh die Fabigleit,
dem Nadybiere, wenn er mit demfelben weiter ausdgefodyt
wird, fein eigenthiimliched Aroma hinldnglidhy mitutheilen,
denn durdy blofie Infufion verliert er nur gering an feiner
Kraft.  Wird der Hopfen mit ver Wiirze gefotten, fo vers
binbet fidy fein Gerbftoff sum Thil mit dem in der Wiirze
enthaltenen, fidy flodenartiy audfdeidenden GEiweifftoffe
und verbindert deflen Wiederaufldfung, trdgt daber aud
gur Kldrung der Wiirge bei. Diefe Kldrung Fann fiir den
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Ball, vag die fid) aus{dyeidenden Stoffe an Eiweif und
Kleber nidyt vollftdndig erfolgten (wad allerdings vorfallen
fann, wenn dbag Malzfdhrot gu leidht gemaifdyt worden ift)
durd) Jufap von RKalberfiifen nadygebolt werben, veren
gallertartige Theile fidy mit vem Gerbftoffe des Hopfens vers
binden unbd eine beffere Kldrung der Wiirze bedingen. Die
Praris lehrt, vag fein Nadytheil entfleht, wenn der Hopfen
lange mit der Wiirge gefodht wird (5 — 6 Stunden); ein
[&ngered Sieben verminbdert felbft dasd etwa zu farfe und
unangenehme Bittere deffelben, da fich feine hargig-Sligen
und aromatifden Beftandtheile mit bem Juderftoffe oder der
Wiirge um fo inniger amalgamiren und audy fein Gerdftoff
fidy mit bem RKleber, den GiweifsBeftandtheilen und Stdrfes
gebalt der Wiirze in BVerbindung feht und diefe jur Nus-
fheidung gefdyicdt macht. A

Die Art ded Hopfengufapes ift verfdhieden; derfelbe
wird entweder mit der Wiirge in natura audgeFodht oder
- vorher mit der heifen Wiirze infundict und in diefem Auss
suge (Grtract) jugefept, wenn er einige Stunden barin ges
-gogen hat ober aber, daf man ihn obne Borbereitung auf
die Oberfladye ver fiedendsheifien Wiirze fehiittet und dbarauf
einige Jeit fhwimmen [apt, damit ibn die aus dem Waffer
auffteigenden Dampfe aufjchliefen (maceriver) , bevor man
ibn unterrithrt. Im Allgemeinen ift e8 beffer, den Hopfen
moglidft in gangen Blumen und weniger in verfleinerter
Geftalt anguwenden, weil durdy dad Jerreifen jederseit ein
Berluft an Hopfenmehl verloren gegangen ift. Die Menge
bed jugufependen Hopfensd ricdhtet fidy nadh der Stdrfe ves
Bieres, dbad man herfellen will und nady der beabfidtigten
grofern ober geringern Haltbarkeit deffelben. Fiir Lagers
bier (ftdrferes) Bier bedarf 1 Berliner Scheffel Maly
84— 35 Loth Hopfen (nadh anderer Angabe 1/, Bfund -
Hopfen auf 1 Scheffel Maly bei fhwacderm, 1 Pfund bei
ftatferm Biere, fa fiir vie frarfften englifdhen Biere wie
Porter und Ale per Bushel (Scheffel) 11,—2 Pfund. Gine
_anbere Borfdyrift der ywedmdagigften Quantitdt von Hopfens
sufag gu einem Sud braunen untergdbrigen Winterbieves,

P
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fo wie gu einem Sud Sommerbier ift folgende : Man
nimnit auf 1 Sdyeffel Malzidhrot ju den erflen Suden 8
Pfund neuen -und 12 Pfund guten voridhrigen Hopfen,
fpdterhin, yoenn befonders vas Bier [dnger liegen foll, ehe
man 8 in Berleit gibt, 6 Pfund neuen und 8 Pfund guten
alten Hopfen. Hat man redt guten alten Hopfen, und
ift er neue etwa nidyt gut gerathen, fo ift €6 oft beffer, su
den Winterbieren lauter alten ju nehmen. Ju den erfien
und lepten Sommerbieren nimmt man auf 4 Sdeffel Malz-
f{dyrot 20—24 Pfunb guten neuen Hopfen, den Sten Theil
Spalter und die andeven 2/, eine andere gute Sorte. Ju den
®ebrduden , welde am Rangfen aufgehoben werden follen
und die ju Ende Januar, im Februar und Anfang Marz
gefotten werden, nimmt man 24—28 Pfund befonders guten,
bellen und audgegeidineten Hopfen, die Hilfte Spalter und
die Hilfte andere, exquifite Sorten. &8 ift wiberhaupt nidht
rathfam, dbaf man das Sommerbier ju fril fiebet, denn
wenn bdie Winterbiere [Anger vorbalten und dann bas
Sommerbier ju alt geworden, behagen fie den Biertrinfern
nady bem guten Winterbiere nicht. Auf ven Grad der Giite
ded Hopfend fommt Ales an.

Das Hopfen s Erivact fodyt man aud trodnem, ge-
{dnittenen Hopfen mit Wafjer 24 Stunden lang bei gelin-
bem Feuer und erhdht fpdter die Temperatur der Hipe von
28 — 800 Reaumur in einer fupfernen Blafe mit einem
Helme; mit etwad Haufenblafe perfept, wird dad Ertract
dann eingefotten und in papiernen und pledyernen Biidyfen
vollig getrodnet. Das Ausfodjen des Hopfend in natura
gefdyiebt entweder in Fupfernen Braupfannen oder in halb-
fugelfdrmigen RKeffeln. Die Pfannen find gwar mebr, ald
- bie Keffel dajgu verwenbdet, aber beide find gleich gefchidt,
daju. Die Pfanne muf %, ibrer Linge und ihre Tiefe 24
ihrer Breite haben. €8 ift wegen fdneller Befdrderung
bes Brauens von grofem Bortleile, swel Pfannen 3y bha-
bén, beren weite Fleinere, -sum- Theil von den abgelenden
Dampfen der erftern eridrmt werden fann, wodurd aud
Brennmaterial exfpayt wird. Sind 2 jolden Pfannen vors

I
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handen, fo fann bdie MWiirze fofort aus bem Granp ober ..
Wiirgbrunnen jum Verfodyen in die eine grofere Pfanne
fommen, wabrend in der weiten Heinern dbad Waffer jum
sweiten Guffe ermodrmt wird. Bei der hohen Temyperatur,
weldye die Wiirse dadurdy erhdlt, findet Feine Squerung
ftatt, und da fie fdyneller in’s Koden gerdth, ald eine abges
Hiblte Maffe, fo ergibt i eben Erfparnif der Feuerung.

Welde Concentration die Wiirze nad) bem Sieden
befipen miiffe, haAngt von Localverhdltniffen, den Audgaben
bei der Brauerei und der gefeplich beftimmten Tare derfel-
ben ab, inbeffen muf in jeder gut eingeridyteten Brauerei
bie Stdrfe nad) dem Ardometer genau audgemittelt wer- .
ben, mobei man Ridfidt ju nehmen hat, dap die Wilrge
nadber auf vem Kablfdiffe circa nody: v5 Waffer durd
Berdbunftung abgibt , alfo. in diefom Werbdltnifie ftarfer
ird. -

@8 ift iibrigend hie und da gebrdudylidy, daf man die
Wiirge gu leidhteren, bald confumirt werbenden Weifbieren,
bie mehr {iplih {hmeden follen, gar nicht hopft. In diefem
Falle die Harmadyende Eigenfdaft des Hopfensd ju erfegen,
thut man Haufenblafé odber Kdlberfiife in die Fodende
Wiirge; dief thut man aud) wobl bei der gehopften Weif-
bierwiirge, die man, um die FArbung durdy vas Sieden ju
vermeiden, vom Maifdhbottich jebyr farf abgegogen hat.

Sobald ber gugefepte Hopfen gehdrig extrabirt ift, die
Whrge die erforderlidhe Starfe und Klarbeit erreidht hat,
wird fie aus bder Pfanne durdy mit Stroh ausdgelegte
Korbe, Hopfentorbe, gegoffen, damit die Ueberrefte
beé Hopfens und etwaige andere Unreinigleiten darin gu-
riidbleiben. Die Hopfentirbe werden fiber den juvor wolhl
gereinigten Maijbottidhy gehdngt, damit aud diefem die -
BliffigFeit in ben Grand gelangen und von da aus dburd
die Pnmpen auf das fogenannte KubIjchiff bei einer Tem+
pergtur von 75— 78° Reaumur gebradyt werden Fann.
Um bag apfenlodh bes Maifdhbottichd widelt man
etwad Stroh damit die etwa nodh durd) den Hoypfens
- Torb gegangenen Unreinigfeiten- beim WAblaffen der TWiirge
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vollendd suriidgebalten twerden, benn bdiefelbe muf voll-
fommen flar auf das Kublhiff gelangen. In der
leeren Fleinern Pfanne wird nun die Wirze jum Nadybiere
auf diefelbe Weife behanbdelt und gefotten, wie die erftere.
Der im Hopfenforbe verbleibende Riidftand anHopfen ent:
balt nodh eine glemliche Menge Wiirze, weldye auf 60 Pd.
Hopfen leit 148 Maf betragen fann, und befipt mod)
cine frftige, aromatifdhe Bitterfeit. Man focht ihn daher
mit Dem weiten ober Nadybiere, um daffelde ftdrfer su
madyen, braut man aber fein foldesd, fo muf diefer Rid:-
ftand audgeprefit werben , um gum vorigen Bier gebradyt
sutwerden. Dasd nunmelhr folgende AbFihlen ded Bieres
gefdhieht, wenn die Wiirge hinreidyeud mit Hopfen gefdrodns
get und dbasd ndthige fpecififhe Gewidt erlangt hat. Sie
wird dann auf vorbemerfte Weife auf dag Kuhljdiff mit-
telft einer Rinne abgelaffen. Dad Kublfhiff ift ein grofes,
moglidyft flades dicht und gut aus ftarfem Bohlenbolze
gearbeiteted Braugefdp mit einem 6 Joll hohen Raude;
e muf fo viel Raum Haben, daf ein ganjed Gebrdude bei
einer Hohe von 2 Joll darin Plap hat. Betrdgt bdie
Wiirze 3. B. 82 Gimer ober 180 Bubitfuf, fo mup feine
Flade, die miglidhft audgedebnt fein fann = 180 : 1 =
1080 Quabdratfuf betragen, wad auf 20 Fuf Breite 54
Hup Linge ausmadit, €8 ift bereitd erwdbnt, daf bdie
fodyende Wiirge, wenn fie in’s KuhI{diff eingelaffen wird, -
efne Temperatur von 75 — 80° Reaumur haben, und
barin foweit abgefiiblt werden muf, daf fie die gur nady
folgenden Gdbrung fdidlide Temperatur annimmt, welde
10 — 14° Reaumur betragen fann. - Die AbKihlung wird
sunddft dard) die Berdunftung bewirtt; thre Befdleunigung
bangt alfo von der Flddyenausdehnung ded Kiihiftodes ab,
von der gevingern Temperatur der Fhiffigkeit und der Trogen-
Beit der Quftidyidyt ab. Grneuerung frijder Luft und gleid-
mafifg riiebrige Temperatur find alfo wefentliche Grforverniffe .
babei. Dag Kiblfdiff muf daber fo ftehen, daf 8 in
feiner Breite dem freien Qftwedfel audgefept ift , alfo in
ber 2dnge nidyt durdy Seitenmauern eingefdloffen fein darf.
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Das Umriffiren der Wilrze wbrend diefer Operation muf
vermieden werden. Worjug ift, dap dad KubI{iff nidyt, .
wie e8 fonft oft der Fall war, unter dem Dadhe ved Brau-
gebdubed, wo bdie Atmofpbdre fdyon obnehin durd) die
Dampfe ded Keffels und Maifdbottichs ermdrmt und mit
feudyten Drinften angefiillt ift, fondern etrwad entfernt von
biefem, mebr im Freien, angebradyt fey. Eine wefentlidye
Berbeflerung ift e8, wenn man ein beweglides Dady auf
bem Braubaufe hat, dbasd bei heitever Quft und Haren Nad)-
tet gedffnet werden fann, Gefdhieht die Abtihlung nuv
durd) Berdiinftung, fo Fommt die Temperatur ver Wiirze
nidht gang ober nur fehr langfam big jur Temperatur dex
dufern Atimofphdre herab, namentlidy wenn die Luft fehr
feudbt ift. ft leptere jedody febr troden, fo Bat die Bers
biinftung aud) bann nody ftatt, wenn die Temperatur der
Wiirze unter die der Atmofphdre fteht, diefed fann 8 — 4°
Reaumur betragen. Hieraud ergibt fid) der bedeutende
-@influf der trodnen Luft auf dlefen Procef im Fribiahre
ober im Sydtherbfte, weil diefelbe dann am Trodendften ju
feyn pflegt. Ndbert fich aber die Temperatur dem Gefriers
puncte, fo Ednnen die aud der heifen Fliffigfeit auffteigens
den Dimpfe von der Luft weniger angenemmen werden
und {dylagen fidh sum Theil ‘wieder auf der Oberfliche der
glifftgfeit nieder, wenn fein hinveichend ftarfer Luftaug fie
fortsiehen Fann.  3ft die wdarmere Atmofphdre feudht oder
mit Dimften gefdrodngert, fo findet faft gar feine Ver-
bampfung der Wiirze ftatt, daber der nadtheilige Einfluf
auf dag Bierbrauen, wenn Gewitter am Himmel ftehen,
oder die Luft mit ju grofer Eleftricitdt gefhrodngert ift.
3Im Sommer mup daber die Abkihlung meift in der Radt
bewerfftelligt werben. Die Jeit der Abkihlung auf efnem
paffend aufgeftelten Kiihlfchiffe betrdgt 6 —7 Stunden bef
ginftiger Jabreszeit, in pielen Brauereien dagegen 12—16
- Stunden. @8 ift fir die Qualitdt over Gite ded Bieved
von der hddften Widptigleit, dap die Jeit bed Abtiblend
mdglichft fchnell erfiillt werbe, denn bei ber grofen Dber-
~ fldde, welde die Wiirze fm Kiiblbottiche dev Luft darbietet,
Leprbudy v. bayer'den Bierbrauevei. 6
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Teitet diefe durch Aufnabhme von Sauerfioff ausd der Luft
die faure Gdbrung efn, befommt audh wobl {dimmelige
Fheile auf der Oberfliche , dadurdy einen uibeln , fauligen
Gerudy und Gefdymad, und wird dadurdy unfdbhig, gutes
Bier ju werden, wasd nody leichter bei jenen Gebrduden der
Hallift, die ju wenig gehopft worden find. Defhalb hat man
aud) von jeber darnady getradytet, den AbFIHlungssProceh
mittelft falten Waffers durd) Refrigeratorn ju befdhleuni-
gen. Der Anwendung folder Rdbren im Grofen ftehen
jebod) nicht unbedeutende Schwierigfeiten entgegen , wobin
unter Anderm bdie dagu erforderlidhe Waffermenge gebdrt;
penn um 100 Gimer heifer Wiirge bid auf 140 R. abjus
Hiblen, find 1600 Gimer Waffer von 10° Reanmur erfors
verliy. Wil man aber dennod) die AbFALIung im Grofen
mittelft eined Refrigerators bewitfen, fo ift e gm Geras
thenften, die Wiirze meift erft auf dem Kiblichiffe abfithlen
su laffen und fodann erft burdy einen foldyen weiter hevabs
suftimmen; denn bei der ftarfen Berdinftung, die bei einer
_hdhern Temperatur im Kuihl{diffe vor fich gebt, Fommt diefe
in furger Beit bié auf 40—850 herab und die Schwierigkeit,
felbe fodann bid auf 100 weiter herabsubringen, vermindert
fich auffallend. Die Anwendung gupeiferner Kibhle
fdiffe bat fidy in neuerer Jeit febr vortheilhaft bewdbrt,
weil fid) daé Borurtheil, die Ginwirfung des Eifend bringe
per Wiirge Schaden, al8 grundlos herausdgeftelt bat, da
ver Ginourf, daf das Eifen orydire, nicht haltbar ift. Diefe
Befiirdtung wiirde einigermafen -gerechtfevtigt erfheinen,
wenn nidyt die Wiirge felbft die Gigenfchaft befife, diefem
Uebeltande, wenn er wirflich eintrdte, in Firefter Jeit su
begegnen. Alerdings ift ed bei den anfinglidjen Anwen-
bungen eined neuen eifernen Kuhl-Apparats der Fall, bag
fid die Bierwiirze im Kiibllager in Folge entftehenden
GifensOryds {dwars farbt und defhalb Nadytheil fiir dad
Bier beflirditen 1aft, aber auffallend ift ed , wie dbann
fpdter bei richtia abgelaufener Gdhrung bdiefe Farbung
adnglidy gefdhwunden ift, fie aud) im Bejug auf den Ges:
jdhmad des Bieres nidhtd Unangenehmes I)interl&ﬁt,“’

=

"l
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wdhrend bas, ywad burdy bie Gdbrung ausdgefdicden wird, -
ndmlidy Sdaum und Hopfen, {dwdrzlich gefdrbt ausfieht,
wad nun ju der Annabme beredhtigt, daf das Gifen=Oryd -
- nidt demifd) verbunden, fondern nur oberflddlidy fich vom
Gifen abgeldft hat. Diefe Farbung der Fliiffigleit durch
bad Eifen wdre nun aus verfdhiedenen Griinden nicht ane
genehm, \wenn fte lange in bem eifernen Kuiblfdhiffe forts’
beftdnde, fe vermindert i aber mit jedem neuen Gebraude
‘diefes Braugerdthes immer mebr, und jwar in dbem Mafe,
alé fidy an das Gifen der fogenannte Bierftein anfept,
ber, juerft die gange innere Fladye wie mit einem gefirbten
Lad dbersiehend, immer duntler wird, unbd julept eine harte,
fteinartige Krufte bildet. Sdon bei jeder andern hdlernen
Bierfiihle fann bdiefes allmdhlig Fruftenartige Anfegen
beobadhtet werdeir undift befonderd bei alten, viel gebraudy-
ten Kibljdiffen fihtbar, obgleids bei den eifernen biefer
Unfap fidh viel fdneler bildet. Nadh vem 5—6maligen
@ebraudye derfelben ftelt fich die Farbung nur nody unbes
deutend ein und hirt endlich gang auf. Gin weiterer Ein:
wurf gegen die metalenen Kithl«Apparate ald gute Eleftris
citdtaleiter und deren deffalfige SchadlichFeit ift durdy die
gemadite practiihe Erfahrung in Bayern und Oefterreidh
ebenfalld binldnglich widerlegt worden. Sft man nun bier-
nady ber die Schavlichfeit des Eifend auf das Biex be-
rubigt, und wendet man fid su eifernen Kuihlidyiffen, fo wird
. man bald den offenbaren Nupen berfelben bemerfen, 1)
befdrdern fie bie fdhnelere AGFIHIung ver Wiirze, gewdbhren
2) grdfere Reinlichleit und 3) haben fte grofere Dauer ald
bie hdlzernen. . . '
€3 fommt felten vor, daf die ALHIHIung der Wilrze
au fdnell, wobl aber um fo haufiger, dag jelbe gu langfam
und unpoliftdnbdig erfolgt. Die Nadytheile diefer Bersdgerung
burdy ju langes Berbleiben ver Witrze auf den Kihljchiffen,
find febem guten und practifdyen Bierbrauer genugfam
befannt, und dugern fich fogleich bei der madhherigen Gdbhrung
bed Biered. €8 ift daber, namentlich bei warmer Witterung
_unb fobald die Temperatur bder dupern Atmofphdre dber
N . é* .
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60° Reaumur feht, eine mdglidhft {dnelle AGFIGlung von
grofter Widytigleit filr die Giite des Fabricatd und daf
biegu die metallenen Kiblfdyiffe jedenfalls geeigneter find,
al8 die yon Holy, muf Jedem einleudhten, weil Metall ein
befferer Warmeleiter ift, ald Hol, dodh ift audy hiebei Bes
dingung, daf foldye fowohl von Unten, wie von Oben dem
Luftjuge ausdgefet werben miiffen. Detr Vorjug der grifern
Reinlichleit des Metalls, forvie der Reinbaltung dedfelben
ift ebenfa®s nidyt unbedeutend. (8 twird Dder daraus hers
vorgehende Uebelftand bei bolzernen Kabljdiffen’ um fo
grdfer bei warmem Wetter, ober wenn felbige lange nidyt
benupt werden Fonnten und fid) im Holse angegangene
Stellen gebildet haben; biefe erjeugen voryiglich die Uebel,
weldye in den Brauereien unter dem Namen Mu ff ober
Fudé befannt find. An folden Orten, wo der Betried
bes Bierbrauerd den Sommer iiber gany rubt, find bas
Berledzen holzerner Kibl{dhiffe und die bamit verbundenen
Migftande nicht felten und dad dftere Wicdevberftelen nidht
ohne Unannehmlichfeiten und Unfoften verfuiipft, dagegen
fteben die metallenen jeden Augenblid jum ungehindevten
Gebraudie da. Jn England hat man in neuefter Jéit den
GentrifugalsApparataud mit dem beften Crfolge
jum AbFihlen der Wiirge angewenbdet; indem man felbe den
" @entrifugalsApparat paffiven (Aft, fann man fie mit grofer
Sdynelligleit und Erfparnif auf jeven gewiinfdhten Grad
- abgubiihlen.

. 3n dem Gife beﬁgt man 1ibrigend ein vortrefflides -
Mittel, den Nadytheilen aus ju grofer Luftwdrme ju begegs
nen, inbdem ein geringed Duantum Eid geniigt, die Biers
wiirge um einige Grade weiter fdnell abjufibhlen, wad in .
fo fern {hon von bebeutendem Nugen fein muf, weil e8 auf
bie Gdbrung und Haltbarfeit ded Biered grofen Cinfluf
bat.. Gin Pfund Eis oder Schnee bedarf, um 3u fdymelzen,
fo viel Whrme, al8 fn 3, Pfund fiebendem Waffer enthalten
ift. Man fann hal)er, um 10 Gimer Wiirze, die ettva 6500

. SPfund wiegen, von 8 auf 6° Reaumur, alfo um wei Grade
abFiblen, benfelben 2 X 6500 == 13,000 foldher WArmegrade
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entyiehen; dagu bedarf man, da hier jeded Pfund Gis 66
®rabde aufjunehmen im Stande ift, %2_00 = 197 Pfund
@i8, ober circa ywei Butten voll Das Eis findet aber bis
jept offenbar befhalb ju wenig Antwendung in Bierbrauereien,
- weil man feine Yufbewalhrung fiir weit umftdndlider und .
theurer bdlt, al8 dief wirflidh) der Fall ift, um fo mebyr,
wenn fid) Brauevei-Befiger felbft eine Eidgrube oder einen fos
genannten Eidfeller herftelen, wasd neuerlidy mit yeniger ms
ftdnden und mit nidyt eben grofen Koften su bewerfiteligen
ift. Ginfoldyer GidFeller ift nidht allein fiir DieBierabiblung
fondern audy in vieler Hinfidyt fiir Haushaltungen wiin:
fdensdwerth und vortheilhaft, weil e8 unter Anderm audy
dberjenige Blap ift, worin fidh Fleifd und andere leicht dem
Berderben audgefepte Dinge, namentlidh im Sommer, am
Beften halten und aufbewabren laffen. €8 wird alfo bier
am Plape fein, enn wir bad Ndthige fiber die gredmapigfte
und vortheilhaftefte, am Wenigften foftfpietige Anlage eines
. @isFellerd folgen laffen. Die beften Gidbemwabrer find neuers
lidy nidht Keller oder Gruben, fonbdern iiber der Erde ange-
legte Réume, welche ju diefem Behufe mit {dledhten Whrme-
leitern umgeben terden miiffen, um dadurch gegen die Gin-
wirfung der Wirme von Aufen gefdhiist yu fein. Ale Keller
" ober Gruben haben ndmlicdy ohngefdbhr die mittlere Tem-
peratur ded Himmelsfiridyes, inweldyem fie angebradyt find,
alfo in Deutfdland 4 638 Grad (. b. 1iber bem Gefriers
puncte ded Thermometers). Diefe natiirliche Warme wirft -
febr naditheitig auf bas @i8, und das Abfchliefen Desfelben
durdy fhlechte Warmeleiter unter der Eroe ift febr fdmwer,
ja faft unmoglidy, weil die ju diefem Swede angehduften
Stoffe durd) die Feudhtigleit der Grde febyr leidht in Gakrung
Fommen, woburd) fte nicht nur an Leitungdfdbigleit gerwinnen,
fonberr felbft fogar oft erbit werden. Weit leidhter und
wirffamer [dft fidh daber ein 1iber der Grbe angelegtes
Bebdltnif gegen die dufere, wenn audy grofere Warme
vermalren. Dief ju erreidhen verfibrt man am Siderften
auf folgenbe Weife. Man baut einen wiirfelartigen, von
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allen Seiten verfdloffenen Kaften von beliebiger Grdfe,
dle fidh nady dem Bediirfnif des Eifed ridhtet, ausd wei
Boll diden Bollen von trodenem Holze, welde durd) Nuth
und Feder didyt verbunden und mit Theer oder einem andern
wafferdidhten Ueberguge bededt werdben. Der Boden diefes
Holzbebdltnifies muf auf dhnlidre Weife verwabrt werden
und etwad abfdhiiffig angelegt fein; hiesu gendgen auf 10
Fup einige Jolle Senfung. Won dem tiefften Punfte aus
wird eine Fleinere Ableitungdrdbre fiir bas Sdymelzwafler
hinausdgefiibrt, die man, um feine Luft dburdy fie in’é Innere
su fiibren, ein Mal. abs und aufbiegen mug; fo dap ficdh in
der Biegung immer etwas Waffer erbalten Fann, Der Ju-
gang su dem Kaften oder Eidbehalter wird in der RNegel am
Beften an der Seite angebradyt. Um den Behdlter, der quf
trodenem, mit Koblenftaube oder Afche Aberfdirtteten Bobden,
bobl auf Heinen Pfeilern aufgeftelt wird, baut man eine
mit guten Badfteinen audgefepte, 630Uige Fadywand, welde
ihn in der Entfernung von wenigftend 2—3 Fuf umgeben
muf. Hierauf wird ein leidted Dady angebradyt, und dex
Bwifdenraum pwifden den Kaften, Wanden und Dady
uberall mit {chlechten Wirmeleitern, alé Werg, Hadfel;
Moos, Spreu, Tannennadeln 2¢. feft audgeftopft, an der
Eeite des uganges jedod) ein fogenannter Hals mit dop-
pelten Thiven beraudgebaut und ebenfalid wedmdifig
_umtleidet. Dad Dad) bededt man did mit Strol und umgidt
das Gange wo miglidh nodymals mit. {dhledyten Whrmeleis
tern; vodh ift leptered nichtunbedingt ndthig. Dag dibrigens
die Wah! eined an fidy Fihl gelegenen Orted auf der Mitter
nachtsfeite audh bei einer foldyen Unlage immer widytig bleibt
und beriidfichtigt werden miffe, verftebt ficdhy von felbft. Die
Temperatur einer foldyen Anlage ftebt immer auf vem Gefrier:
punfte und das €is darin bdlt fic) mehrere Jabre gut. Was
nun die Vehandlung einer folden Gidanlage betrifft, fo ift

bariiber Folgendes su bemerfen:
Wenn man bineingeht, mup man die erfere oder vordere
Fhiire (jeded Eidbehdltnif muf dboppelteThiiren haben) immer
- erft hinter ficdh sumachen, ehe mandie gweite nady bem Jnnern
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fiilbrende dffnet, uud wenn man im Hohen Sommer Gis
oder fonft Gtwad herausholen will, fo foll dief miglidft
nur an Spdtabenden ober am fribften Worgen gefchehen,

Den innern Raum fiillt man gany mit Gis an, vas feft
geftampft werben mup, damit Ffeine Lnft dagwifdhen bleibs.
Auf eine 2fpdnnige Fubhre Eid nimmt man 24—30 Bfunbd
Kodyfaly, theilt diefed ein, und fireut es ywifdhen jeve Schicht
von circa 1, Fuf didem Gife, ftampft fede Lage redit feft
¢in, und fafhrt fo fort, bid der Kaften voll it Das Gis muf
aug'reinen Teichen gehauen und recht did fein, ba ed unmittel,
bar in bie Wiirge geworfen wird. und diefe nicht yerun,
veinigen barf. Jm Fale wabrend eines su  gelinden
Winters feine Eidfdyollen gu haben wdiren, fo wird fatt
peffen Sdmee qenvmmen; derfelbe” redht Flar gemadyt,
swifdyen jede ftarfe Lage deffelben 20—25 Pfund Saly ge-
ftreut , vedyt feft geflampft, dann 10 — 12 Gimer Waffer

_darauf gegoffen und fo fortgefalhiren, bid der Raum gefiillt
it Die Crfabrung lehrt, baf der Schnee unter biefer
Behandlung, welcbed die Art ift, wie man in Heifen Lan.

. bern die @idgruben filllt, eben fo gut und nody balder u
@is wird. Jft bas Gi8 fo in bas Bebdltnif gebracht, fo
werden bei gany barter Kalte die Thiiren offen-, bei Thau-
wetter aber forgfdltig sugehalten, friert e8 aber gar nidht
mebyr, vollfommen gefhloffen. Wenn man bdie Thiire mit
Strobgefledt fibersiebt, fo wird der Subrang der Luft noch
beffer abgebalten. 3ft biefed Eisbehaitnif beinabe audges
leert und nicdht mebr braudybar, fo mup es fogleichy, nod .
vor @intritt be8 Winters, gereinigt unv die Ilyire fort:
wdhrend offen gebalten werden, bamit der Raum ausdinften -
und falte uft eindringen Fdnne, weldhe Sorgfalt ungemein
Bieles gur Erhaltung bes frifdhen Gifed beitrdgt. ES fommt
aud febr barquf an, den Eidbehdtter bei Hartem Froftvoetter
wo mdglidy in einem Tage auf’s Neue ju fiillen. Ju diefem .
®efhdft find bei einer Fleinen Gidanlage von 11 Fuh im

Durdymeffer und 7 Fup Tiefe fieben PMann und efn e

ober vlerfpdnniger Wagen voll Eig ndthig. Man wiblt

einen recyt Falten Sag und 14t alle 7 Mann vas Eis aufs
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bauen. Siemiiffen Linien von 3 Fuf Weite hauen, Anfangs
nur fo tief, dap Fein Waffer dburdhgeht, bid bie ganje Linie
gehauen ift; bievauf yoird erft ber gange @idblod aufge-
hauen und in Stiide gefpalten welde ein Mann mit einem
Dafen herausdgieht. It ber Anfang gemadht, Fann efin Mann
forthauen, ein anberer {dhiebt die Eidfdyollen mit einer Heus
gabel bid andad Ufer und 3wei andere beforgen dbas Aufs
. laben, die beiden iibrfgen begleiten den MWagen und einer
* davon tritt in bad Eigbehdltnif, um dad Eid ju fdhichten,
indeffen Der anbdere e& ihm juwirft. —

Wakrend die Wiirge rubig im Kiblfdiffe erfaltet,
fet fie noch einen geringen Bobenfap ab, welder jum Theil
aus feinen Floden geronnenen Giweipftoffes , jum Theil
ausd ben mit Gerbftoff verbundenen Stirfmehireften beftebt, -
welde fid) burdp bie friihere Hige aufgeldf’t haben, und bei der
niedrigern Temperatur fich nun abfegen, welder RNiidftand
pad Kiihlgeldge genannt wird, mad dburdy Filtration von
ver Wiirge befreit und dbannnody jur Branntwein-Fabrication
perwendet werden fann. Die Wiirge muf volfommen
Flar fein, denn eine triibe gibt niemals flared Bier und bes -
forbert bie RNeigung beffelben jum Saueriverden. Ueber
ven Gebalt derfelben an Stdrfemebl fann man fidy leicht
vergewiffern, wenn man in eine Probe derfelben ein Paar
Tropfen alfobolifde Aufldfung von Job thut, woburd
vie Fliffigleit dunfelblau gefirbt wird. WMan fann audy
eine wafferige Aufldfung von Galldpfels Infufion mit bder
. auf 36° Reaumur abgetiihlten Wiirge vermifchen, wodurd)
ein Nieverdlag entftebt, der fich wieder aufldf’t, wenn die
Probe bis jur Siedhige ermwdrmt wird. Diefer Niederidylag
ift vie mit dem Gerbftoffe (Gerbfdure) verbundene Stirke;
Kleber oder Giweif wird ebenfalls durdy Gerbftoff aefdlit,
ift aber in heifem Waffer nicht wieder [(38bar. Mangdye
Brauer nehmen an, dag dvie Wiirze auf dem Kihlidyiffe eine
Drybation erfabhre, in Folge welder Extractivftoffe niebet-
fhlagen wiirben , -wad aber im Kihl-Apparate obne freien _
Sutritt ver Luft nicht ver Fall fei, hat ed aber der Braus
meifter verftanden, wdbhrend ded Malfdy - Proceffes den

-




. groften Theil von Dertrin im Starfemehle burdy Ginwir,
fung des Diaftad bei einem fortrwdihrenden Wirmegrabe von
600 Reaumur in Suderfioff 3 verwandeln, von weldem
Grfolge er fih durdy eine Probe mit der oben erwibnten
JobsAufldfung iibergeugen fann, fo witd er aud) beim
AbFihlen der Witrze Die beften Refultate fiir ein gutes Bier
papon ergielen. Jft die Wilrge nun gehdrig erfaltet und
flar, fo wird fie von bem KRiihlfdhiffe in den ®dbrunga-
bottidy abgelafjen. Die AbEiHlung derfelben Fann nody
um ein Baar Gradbe vermehrt werden, wenn man fie durdy
eine Rdbre langfam ablaufen Gft, welde von einer weiten
etad weitern umgeben ift, in weldjer Faltes Waffer.in ents
gegengefepter Ridtung durdldunft. Den Sdlufftein der
Bierbereitung bilvet nun

ber GdhrungsProje.

Dag Gdbren der Wilrge gefchieht entiweder in Gdbrbottichen
(im @rofen), oberin Fafiern in dem dagu beftimmeen Raume
(im Kleinen). Der Jwed ded Gdbrens ift nidht, wie 3 B.
peim Weine, alle gdbrungsfibigen Juderfioffe in Altohol
und Koblenfaure ju verwwandeln, fonpern nur einen Theil
bavon. Die gefochte und gehopfte Wiirse enthalt Juder-
foff, Nift: und Dertrin » Gummi, geldften Kieber, Hary,
dlige Theile, forie @erbftoff (leptere beide aus bem Hopfen),
Durd) den@dbrungs:Proces foll bemnadh, wie oben eribnt,
aud einem Theile bed Juders Alfobol und Koblenfdure
gebildet, und der geldf'te Kleber, aus weldbem fiy Hefen
bifden, mdglidhft audgefdhieden werden. Der Alfokol-Gehalt
madht dad Bier geiftig-belebend, die Koblenfdure, weldhe
gunt Theil vom Biere ausgefiofen wird, ertheilt ihm den
erfrifchenden Gefdhmad und die Gigenfdaft au mouffiven;
- ungerfegt bleibende Maljtheile madhens ¢8 {ubftantids und
ndbrend und dad durd) bie Gdbrung fich nody mebr aug-
bilvende Aroma erhdht bie Lieblidhteit feines Gefdhmads.
. Semebr Altobol fich im Biere erzengs und je vollftdndiger
vie flidftoffhaltigen Theile (ber geld{’te Kleber) daraus:
gejchieden find; befto haltbarerwird e, Da nun die Kohlens
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fdure leidyt aus bem Biere entweidht, dasdfelbe dburd) Mangel
an folden unfdmadhaft und ulegt ungeniefbar wird, fo
ift die Gdbrung fo gu leiten, dag fidh fietd frijhe Kobhlen-
fGure im Biere erseugen Fnne, ober der Juder darin nut -
nady und nady gerfept wird. Hat die Wiirze nun vie gehdrige
Beit (etiva 2 Stunden) gefodyt, und ift fie vadurdy fubftan-
tidfer Geworden, bad darin nod) enthalten gewefene Stdrfe-
mebhl umgewanbdelt, die Eireifi-Beftandtheile genommen unbd
niedergefdlagen, und vom Hopfen dasd Atherifche Oel und
ber aromatifdhe Bitterftoff ausdgegogen, fo mup fie mogs
lichft fdhnell abgeRiihlt werben, weil fie nun die geiftige
Gdbrung durdymadien foll, und weil diefe nur bei einem
niedern Temperatur-Grabde in geeigneter Weife vor fich gelen

- fann; denn vollendet dad Bier feine Gdhrung in ju grofer
%&rme, fo erhdlt e8 einen matten, abgeftandenen Gefdymad
und halt fidy nicht lange. Man (a6t daber die heife Wiirze
in fogenannte Kibhl{dhiffe laufen (affe, 0. b. burcd) Rohren in
fladbe Gefdfe, welde von Ffalter Luft over von Ffaltem
Waffer umgeben find, fo dap die Fliffigleit fhneller fich
abfiiblen fann., Dabei fept fidy aud der Wiirge nod
Bobdenfap, ausd Eiweif und Judertheilen beftehend, ab unb
bierdurdy Fldrt fidy die Maffe.

Rady der AbFiHlung und Klarung wird nundie Bierwirge
in grofie Bottiche verfept, in weldyen fie der lepten und widptige
ften Berdnderung, ndmlic) der Gdhrung untermorfen wird.

Nady dbem vollftandigen Gdhrungs-Procefje ll;cilt man
bad Bier ein
a) fnobergdbhriges, d. b. in foldes, weldyed die fidy
darin abfegenden Hefen nady Oben ausditdft, und
b) inuntergdhriges, v. i. in badjenige, weldyes die
metften Hefentheile bereitd abgeftofen und dle guvitd-
gebliebenen nur nody nach Unten abfept.
Beive Sorten nennt man Lagerbiere.

Das erftere oderobergdbhrige, wozu alle leidyteren Bieve
gerechnet werden, fann u jeder Jahredjeit gebraut werben,
“{ft aber weniger haltbar ; bad leptere(untergdbhrige) oder
eigentlideQagerbier mirb in Der fﬁblm Jabresyeit (Stﬁly
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ling ober Herbft) aus einer fidirfern, dody weniger Hopfens
reichen Wiirze hergeftellt; man [ft e8 langfam ausgdbhren
und durd) lingered Lagern in einem guten Keller (am
Beften in einem fogenannten Felfenfeller) fidh vers
Dbeffern und gur volfommenen Reife gelangen. Die Stdrke
beiver Sorten hingt von dem Berhdltniffe der Menge ded
bagu verbraudyten Malzfdhroted ab, feine Farbe von dem
- Malze, dad entweder, wie bei dem Weifbiere, an ber

Luft getrodnet (Ruftmaly), oder, wie bei den braunlidhen

Bieren, durd) Hinftliche Hige geddert oder braun gerdftet

worben ift (Darrmaly).

Den gripten Einfluf auf den Verlauf der Gdbrung
Gufert die Temperatur; je wdarmer diefe ift, defto rafdher
unbd vollftdndiger verlduft die Gdhrung. Soll diefe aber
gut und regelmdpig vor fidy geben, fo mup bie Wilrge den
nithigen Grad der AbLihlung erhalten haben. Wefents
liden Ginflu hat ferner die Befdhaffenbeit der Hefe, die
man dagu verwendet, auf ven Gang der Gdbhrung. Jft

~ bie Hefe bei einer rafdhen Jerfepung der Wiirge oder durd)
hdbere Temperatur entftanden, fo bewirft fie audy eine
gleide rafdhe Serfepung in einer neuen Portion Wilrze,
und awar leidhter, al8 eine folde, die durd) langfamere
®dabrung entftanden ift. Da erftere faft fAmmtlih auf
der Oberflacdhe Der gdbhrenden Fhiffigleit mit reichlicher Ent-
widelung von Foblenfaurem Gafe erfdeint, fo nemnt
man fle Oberhefe, o wie diejenige durdy langfamen
- PBroceh entftandene, fich meift nady Unten abfegende, U n:
- terhefe. Daber laffen fid) nady Entftebung und An-
wenbung bdiefer beiden Hefenarten und nady ver Wirfung
einer Dhohern ober niedern Temperatur jwei vetfchiedene
®abhrung8arten unterfdeiden. Diejenige, bei weldher bdie
fogenannte Unterhefe entftanden, nennt man 1lnters
gdbrung, Selbe wird vorjugsweife bei folden Witrgen
angewendet, welde bei geringem Gehalt an Juderfioff,
pennody ein Bier von grdferer Haltbarfeit liefern follen,
‘wieg B.alle baper’fden Biere  Durd die Art der
Hefe unddie niedrige Temperatur wird dievdllige Jerfegung

~
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ber Judertheile bier miglichft versdgert. Ein foldes Bier
ift"daber aud erft fpdter trinfbar und wird nur im Herbfte

ebraut. Die Oberhefe dagegen, wodburdy dad Aue-

ofien nad) Obén bewirft wird, liefert der hdheren Temype-
ratur wegen ein fdneller trinfbared, aber weniger jur
Haltbarfeit geneigted Bier. Sie wird aber audy bei foldyen
Bierforten angewendet, die durd grdfern Judergehalt fo
alfobolreid werden, daf fie hierdurd) audy mebr baltbar
werben, wie 3. B. die fogenannten Doppelbiere, Der engs
lifdhe Porter und andeve Lurusbiere.

Man unterfdetbet drei Arten von Gdbhrung: erftend
bie Radgdhrung, bei welder fih Mildy{dure bilbet,
bie manaud) beim Sauerwerden der Milch beobadyten tann;
yweitend Dbdie weinige ober geiftige, bei welcher bie
Fliffigfeit fidh erhigt und dabef den Juder, der in thr aufs
geldf’t fih befindet, in Weingeift und Kollenfdure verwans
belt; brittend endlih die faure, bei welther fich das
geiftige Product in Effigidure umwandelt. Die erfte und
pritte diefer Gdbrungdarten ift fiir dag Bier nidhyt gut, und
tritt nur dbann auf, wenn dbad Bier fehlerhaft bereitet wors
ben ift ober unter ungiinfiigen BVerbdltniffen der Atmo-
fpbdre ober hurdy 3u lange Aufbewabrung umidhlagt. Aus
foldyem verborbenen, fauer geworbenen Biere ift dann nur
nody Gffig su gewinnen.  Die sweite Art, bdie weinige
ober geiftige, ift bagegen diejenige, welde man hervors °
gurufen fradyten muf und durdy die fowobl im Weine, wie
tm Biere, ber beraufdiende BVeftandtheil (Alfohol ober
Weingeift) fidh erzengt. Gany diefelbe Bdbrung findet
audy beim Branntweinbrennen und beim Brodteige fatt.
@3 ift beveité erwdbhnt worben, daf bie weinige Gibhs
rung in einer Umwandinng bded Juders in Alfolol
und Koblenfdure beftebt; bei der Branntwein-Fabrication
will man nur erfleve gewinnen, indem man die ficdh ergebende
Koblenfdure alé vollfommen unnilg und unbraudybar vers
fliegen [&Ft. Bel der Gdbrung ded Brodteiged ift das
BVerbdltnif umgelebrt; audy bier entwideln fidh Beibde,
aber der Weingeift verfliichtiat fich theils, theils gebt er

-y <
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‘fpdter in die jauve ober Effiggdbrung dber, wodurdh der
fauerlide Gefdymad des Broded entfieht, die Kobhlenfdure
dagegen ift fiir die Form und Eigenthimlidfeit (vad Auf:
gehen) bed Brobed durdhaus nothwendig. Die Koblen-
fdure ift befanntlidy eine gafige Luftart, und fondert fich in
Der Form einer Unmaffe von Fleinen Luftblafen wahrend
ded Gdbrens aus bem Judergebalt ab; denn audy beim
Brode ift bas Starfemeh! theilweife in Juder iibergegangen,
fte fann aber wegen der 3abigfeit bed Teiged nidyt aus
bemfelben entweidhen und bildet daber beim Ausbaden des
Brodes die Heinen Hoblrdume, welde Jebermann als
feine Blafen im Brode erfennt. Beim Biere dagegen
foll bei der Gabrung wedber Weingeift nody Koblenfdure
verloren gehen, wenn audy nidht ju umgehen ift, dap
Gtwad von beiben entweidit. Der durd) die Gdbrung
bervorgerufene Weingeift ertheilt dem Biere feine berau:
{dyende Kraft, die Koblenfdure feinen perlenden, erfris
fdhenden Gefdymad

Dennod) 146t der BdbhrungssProcef in feinem Aufs
treten drei gleidhe Perioden unterfdyeiden, bedingt- aber,
je nady der einen ober andern Gdhrungsdmweife, eine vers
fhiedene Bebandlung. Die erfte Periode der Gdhrung,
Deren Dauer 7 — 10 Tage betrdgt, -beginnt bald nad) bem
Sufegen von Hefe; in ibr findet vorsugsweife die Jerfepung
bed Judergebaltd und dadurdy bie Bilbung neuer Hefe
Ctatt. Bei ihr ftelt fid) dburd) die rafdy hintereinander
folgenden Jerfepungen eine Erhdhung der Temperatur ein,
wefhaldb man fie audy die rajdye oder wilbe Gdhrung
nennt.  Auf bdiefe folgt die Nadygdhrung, bei weldyer vors
giiglich die Abfonderung der fidy gebildet habenden Hefens
theile Statt findet, wodurdy die Klarung des Bieves bewirft
wird. Nady vollendeter Gdbhrung und Kldrung dauert die
‘weitere Jerfepung ded in der Wiirge vorhandenen Juders
noch fort, die Bildbung neuer Hefe erfdeint dabei aber fo
gering, dag eine Abfonderung derfelben faum bemerflich ift.
Man nennt dephald diefe dritte und legte Periobe bie fille
oderunmerfliche Gdbrung.
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@rft bas neuere Studbium der organijden Kdrper unbd.
der durd) Gdbrung entftandenen Producte mit Hilfe demis
fder Forjdungen und Unterfudjungen hat sur ridhtigen
GrEennung des Gdbrungs-Proceffes gefibrt. Die gehopfte
Witrze enthdlt, wie fhon oben bemerft wurde, Juderfioff,
Dertrin oder Starfegummi, Kleber, Hopfendl, Hopfen-
roma und Hopfenbitter. Dad vergohrene Bier enthdlt
Altohol (Weingeift, man fdnnte e ridhtiger mit Malz-
geift begeichnen Juderfioff, Kohlenfdure, Stdrfe-Gummi,
DHopfen-Avoma nebft Hopfenbitter und dasd ndthige Waffer;
der Kleber ift in der Unterbefe. Bald nadhdem ndmlidh die
Defe der Whirpe beigegeben ift, beginnt eine Gegenwirfung
der Hefenbeftanvtheile gegen den Juderftoff und den Kleber;
ber leptere wird auf Koften eined geringen Antheil8 der
Juderbeftandtheile der Wiirge guerft felbft in Hefe umge-
wanbelt, und beide, die alte und bdie neue Hefe, wirfen
nun auf die Glementar- Beftandtheile ded Juders fo er-
fegend ein, daf er fidh in Weingeift und Koblenfdure vers
wandelt.  Der fleinfte Theil Hefe, sujammenftofend mit
ber geringften Menge Juder, bervivftdie genannte Jerfegung,
daber aud) Anfangs alle Hefe nady Oben fleigt, indem an
fedem - Hefenteime ein Fleines Blisdyen Koblenfdure ents
ftanben ift und fo in ber Fliffigleit emporgefdhoben wird,
DOberhefe, Spundhefe bildend; aber an der Obers
flidye plagen diefe gasdartigen Bldsdhen, die Hefe fommt -
daburd) mit der Luft in Berithrung, wird, unterfinfend,
gur Unterbefe, fidh fovann dburdy fortgefepte Orybdirung in
ganglich orydirten Kleber umdndernd. Die Bildung folder
Unterbefe ift durd) die mdglicdhft audgedehnte Beriihrung der
gdbrenden Fliffigfeit mit der dufern Atmofphdve bedingt,
daber weite grofe Gdbhrungsbottiche und eine nicht fehyr
hobe, ebene Fliffigteits-Oberflide diefes am Schnelfien
und Beften befdrdern. Die Oberbefe hat die Kraft, in
jeber anbern Fliiffigfeit abermals Gdhrung hervorzubringen;
felbft Untergdbhrung fann bei geeigneter Temperatur von
4 — 60 Reaumur durdy fie herbeigefiihrt werden, dagegen
tfann bie Unterhefe, wenn fle gang frei von Oberhefe ift,
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~Leine anvere Urt der Gdhrung mebr veranlaffen. &8 ift
biefed ganyliche Berfallen in jerfehten, orydirten Kleber-fes
bod) nur bei einer geringen Quantitat Defe ver Fall. Die
meifte entbdlt nody Hefe in einem Juftanbe, der ficdh mebr
Demjenigen der Dberbefe nabert. Se langfamer und gleidh»

- fdrmiger im Gange unbd in der Temperatur (h3dyftens 6 — 80
Reaumur) die Babhrung vor fich gebt, vefto tarer, fhmads
bafter und Baltbarer wird bad Bier. Das Local, wo die
@dbrung vorgenommen wird, muf foviel ald mdglid) vom
Ginfluffe der &ufern Atmofphdre unabbdngig fein und
feine hdhere Temperatur al8 100 Reaumur baben; e8 foll
reinlich und (uftvicht erbalten fein, weil unreine Luft febr
naditheilig auf Gefdmad, Gerudy und Haltbarfeit des
Biered einwirft. Bei der Untergdbhrung vwird die abgefiihlte
Wiirge .in Bottide geleitet; je grofer die Quantitdt ift,
befto rafcher und gleidhmdpiger verlduft die Gdbrung.
Bei {ehr bebeutender Quantitdt fann febody audy die Grs
hdbung der Temperatur, die durd) den Jerfepungsd-Rroceh
erfolgt, nadytheilig wirfen. Am Swedmdapigften find bei
Der Fabrication. bayerifder Biere Duantitdten von 60 — 80
bayer'fdyen @imern; bei Falter Witterung wabhlt man am
Geeignetften grdfere, bei warmer Fleinere Quantitdten.
Je langer ein Bier fidh halten und aufbewalrt werden foll,
fe fehlechter und wdrmer die Keller dagu find, defto farker
muf die MWilrge vor der Gdhrung abgefihlt werden,
Plan Fiblt deshalb die Wiirze yu den bayerjhen Sommers
~ bieren auf 4 — 69 Reaumur, wakhrend die fiir vie frifer
$u verjddnfenden fogenannten Winterbiere je nadh den in
®dlhrung gu bringenden Duantitdten auf 6 — 9° Reaus
‘mur ju bringen find. o ’
Damit mun die Wiirge gibren Eonne, d. . mit anderen
Worten: damit fidy die Sudertheile in derfelben in Alfos
hol und KoblenfGure gerfegen Fdnnen, fiigt man derfelben
Defesu  Diefe befteht in einem eigenthyimlichen Feinen
Pilze, der nur aus einer ober febr wenigen Eleinen Jellen
- gufammengefet ift, der aber bei feinem QBad)etbugt ben
suderhaltigen liffigteiten gewiffe Stoffe yu feiner eigenen
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Gmdibrung entyieht, durd) devren Berluft dbem Juder bie
HabigFeit geraubt witd, in feiner frifhern dyemifdien Ju=
fammenfepung 3u verbarren, fo dba er nunmebr in Wein-
geift und Koblenfdure gerfallen muf. Diefe Heine Hefens
pilze vermehren fidy siemlidy fdnell, denn nady Beobad-
tung Bat ein eingiger in 8 Tagen 80 neue gedildet. Ent:
wideln fid feine dergleihen Gdbrungsdypilze mebr, fo ift
pas ein 3eidyen, daf dad Bier audgegobhren hat. _
Die gur Gdbrung verwendbare Hefe muf moglichft
frij und vein, redit did und blafig fein (nidht su fliffig
und fdaumig), foll eine mdglidhyft helle, blapgelblidy-gleiche
Barbe und einen angenehmen, nidyt bumpfen Gerudy befigen,
namentlidy foll fie von Fleinen, dunfler gefirbten Kiigel:
den frei fein, die hiufig dbarinvorfommen, und von der die
Gdhrung bewirft habenden, jugefepten Gltern Hefe ber-
riibren. Man verwendet, je nady der in Gdbhrung u vers
fependen Menge der Wiirze, auf 100 Quart oder Maf
1, bi8 3/, Quart Hefe. Aufer der Quantitdt bedingt die
®iite der Defe, ferner die Temperatur der Wilrze und ded
paffend temperirten Local8 die Menge ded Jufages, im
Algemeinen ift e8 beffer, nidt ju viel Hefe. juzufepen;
babei hat man audy auf eine volftdndige BVermifdyung und
dadburdy bedingte 2djung derfelben in der Fliiffigleit su fehen,
damit die Gdbrung redyt gleihmdpig vor fidh gehen fann.
Um bdief ju erreidhen, vermifdyt man die dagu erforverliche
$Hefe guvor mit einer geringen Quantitit etwasd ermwdrmter
Witrge und gibt diefe erft dann der 1ibrigen Wiirze 3u,
wenu in der FHeinen Menge die Gdhrung bereitd begonnen
bat. Meiftentheild fudyt man aber eine gleihmagige Ber-
theilung der Hefe blof dadurdy ju erlangen, daf man felbe
mit Bier mengt, fo lange aud einem Gefif in ein anberes
gieft, bid dad Gange eine gleidmdapige, {haumige Maffe
bilbet, worauf man fie der Wiirze jufept. 3u Brauns
bieren gibt e8 von Jeit gu Jeit dreferlei Arten von Hefe.
-Die erfte ift- davan su erfennen, wenn man 1 Glas vol
Bier aus ver Gdhrfufe nimmt, und daffelbe an einen fiihlen
Ot ftellt, fo hellt fidy das Bier iwmmer langfamer und fAMt
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audy in der Braufufe langfamer jurdd. Diefe Biere
befigen fpdter die Gigenfdaft, dap fie fidy bei grofem Tried
und beim Anftedhen der Faffer nidyt werfen, d. bh. nidpt
triibe werden; aud) mup man fie eher fpunden, weil fle
nur langfam treiben; jedod) foll man fie nidit su grin
faffen, da fie fonft {dwerer flar werden. Die jweite
Art Hefe ift flammig, und {ddn weif; nimmt man ein
Glas Bier aus der Kufe und felit e8 HIH[, jo bellt fidd
- biefed Bier fehr leidht, bewegt man aber dbad Gefdf ein
Wenig, fo fteigen mehrere Feine Perlen, in der Grife von
@riestorndien, von Unten mit der Hefe empor. Diefe
Biere mup man bedeutend dburdfallen laffen, da fie fich fonft
beim Anftechen leidht werfen. Die dritte Art Hefe ift audy
flammig und weif. Wird cin Glas Bier aud der Gdbrs
fufe ebenfalls Fih( geftellt, fo wird e von Oben Herein
einen Finger breit gefchwind hell, dagegen bleibt das ans
bere Bier im Glafe tritbe. It nun dbas Bier in der Gdbhr-
tufe fo befdaffen und wird fpiter eine Probe davon her-
ausdgehoben, fo ift's {don fo hell, daf man glaubt, s fef-
fdyon gu viel durdygefallen, fiidit man die Gdbrfufe aber
unten an und [aft etwas in ein Glag, fo ift e8 nody gany
triibe. Diefen Sud Gt man dann nod) fo lange in der
RKufe, bis das Bier aud) unten {Hon durdyfiditig geworden
ift. Bei einer regelmafigen Untergdbhrung bededt fich
8 — 12 Gtunben nady dem Anftellen der Gahre die Obers
fladbe im Gabhrungsbottich mit einem leichten, weifien, rahmn-
artigen Sdyaume, der nad) weiteren 12 Stunbden durd) einen
sdbhern, confiftentern Sdaum nady und nady verdrangt wird.
Diefer feftere Schaum vermehrt und erhdlt fih bei einer
fraftig eingetretenen und verlaufenden @dhrung2 — 4 Tage,
dndert fid) aber bann in eine fodere Maffe um, die nady und
nady von ber DOberflidye verfdvindet und nur eine diinne,
braunlihe Scdaumdede suridlift. Bei diefen Cridpei-
nungen von ftattfindender Gdbhrung gibt fidh die Ent-
widelung der Kohlenfdure durd) einen fledyenden Gerudy
gu erfennen; von der gleidhseitiy gebildeten Hefe enthdlt

die fdaumige Maffe nur wenig, indem dle Hefentheile,
Lehrbudy ». 5?9“’((5:11 Bievbraueve. 7
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bevor fle von bem Gafe in die HIhe getrieben werden,
meift 3u Boden finfen. N
RNady BVollendung der erften, firmifdhen Gdbrung
ober der heftigen Entwidelung von Koblenfiure erfolgt
durd) bas Ablagern der Hefe eine Kldrung der gegobrenen
Wiirze, welde leptere nun grinesd Bier genannt wird,
Das Bier ift bann, wie man ju fagen pflegt, fiffig, wefl
- weil 8 nun jur Nadgdbhrung, von der abgelagerten Hefe
abgesogen, auf bie Lagerfiffer gebradit werdben fann, °
Diefen Jeitpuntt erfennt der Sadyverftdndige ‘an einer
Probe ded Bieres, die er juvor an einem etwad wirmern
Ort bringt, wo fie fidy dann fhnell Fdrt und durdy den
Abfap und die Menge der fich ergebenden Hefe die Jeit
bed Faffend genau angibt. Je weniger Hefe fidy abfept,
defto vollendeter ift die Gdbhrung vor fidy gegangen, fe
abgefdyiedener, fefler und grdber die Heinen Hefenfloden
fidy darftellen und je mehr Glany bas Bier hat, bdefte
beffer war die Gdahrung. Die BVollendung der exfien ober
ftirmifhen Gdbrung (A6t fih aud durd) Unterfjuchung
bed fpecifijdien Gewidhtd ober der Didptigleit der gegobhren
gabcnben,%ﬁm erfennen, fobald die Flhiffigleit Feine ers
ebliche Abnabhme bei der Priifung mit dem Sacchrometer
geigt. “Hat man ndmlidy vor der Gdbrung den Procents
~ @ehalt der Wiirge genau ermittelt, fo Fann man nadbher
durdy Prifung der gegohrenen mittelft ded Sacchrometers
_ fhven Vergdlrungsdgrad oder die Abnahme ihres fpecifijdhen
" Gewidyts. erfennen, wasd dem Brauer die {o widytige ges
nauere Beurtheflung ded Gdbhrungsdverlanfé feined Ges
brdubes an die Haud gibt. Angenommen, die Wiirge habe °
vor ber Gdbrung am Sacchrometer bei einer beftimmten
Femperatur 12 Procent ergeben, nad) der fiirmifdhen
Gdbrung aber geige fie 5 Procent an, fo betrdgt der fheins
bare Berluft ihres Gebalted 12 — 5 = 7 Procent, ober
Y2, Wwad man in Decimalen durd) 0,5833 ausdriiden
fann, und woraud fich erfennen [ift, dap von einem
Theile Gehalt oder Malys Erivact {deinbar 0,58 Theile
(ober 80 Procent) purd) die Gdbhrung jerfept wurden.
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Die Beadytung diefed ertangten Vergdhrungsgrabes ges
wdbrt dem Brauer bei einer und derfelben Bierforte ber
die Haltbarleit oder Beflimmung der Jeit, ju welder 8
fiir ben BWerbraudy ober Ausfdant am Geeignetften fein
mbdyte, mit Beridfidtigung einer weitern Behandlung
und Temperatur ded Lagerfellers, die fiderften Anbhaltss
punfte. Je grofer der durdy die fhirmifdhe Gdbhrung ers
littene Gebaltdverluft ift, defto ndber liegt audy der Jeits
punct, wo daé Bier den Hdhepuntt feiner Giite oder voll-
fommenften Reife erlangt bat. Die an gerdftetem Malze
reihen Minchener Biere, deren Wiirge 11 — 12 Procent
angeigt, laffen nady der erften Gdbrung meift nur einen
{deinbaren Gebaltéverluft von 5 — 6 Procent merfen,
wdbrend die alfobolreidheren frantifden Biere bei gleidem
Wiirzegehalt nidht felten 8 — 9 Procent verlferen. Dads
felbe ift audy bei den wiirttemberg’fhen Bieren der Fall,
deren Whirzen felten-tiber 11 Procent halten und nady erfolgs
ter ®dbrung oft nur 3 Procent Ertract aufiweifen, wefs
- halb fie audy ridfichtlich ihrer Giite dben bayer'fden Bieren
" weit nadbftehen. Durdy bie Obergdhrung entweidht 1ibris
gens, theild ber befdyleunigten Gdhrung, theild der grofern
Wiarme wegen, eine jiemliche Menge Alfohol-Gehalt von
der Fliffigteit, dlef hat aber namentlich den Borthell fiir
bie bayer'fdhen fogenannten Lagerbiere, bafifie, tro ibhrer
fibrigen Friftigen Beftandtheile bei Weitem weniger beraus

fdhend find und in groferer Duantitit genoffen werden -

tinnen, alé die Menge ded bazu verbraudhten Malzes
eigentlich erwarten liefe. Je frither ein Bier abgegogen
ober gefafit wird, defto fhneller tritt die Nadygdhrung ein,
defto friiber wirbes trinfbar, wefhalb audy das Winterbier
friiber, al8 bad Sommer-Lagerbier ju faffen ift. Bor dem
Ablaffen auf die Faffer entfernt man die auf der Oberflade
{dwimmende braune Sdhaumbvede, weil defe fonft dem
Biere einen unangenehmen, bittern Hefengefhmad erthellt,
und ieht eé dann mit derjenigen BVorfidht. ab, daf von

Der auf bem Boden ded Bottihs fid) gelngerten Hefe fo

wenig ald mdglidy in die Faffer gelange. . Das juleht
S p

~

-
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fommende, wad mit ju viel Hefentheilen vevmifdht ift, .

[&ft man einige Stunden in befonderen Fiffern rubig fteben,
pamit fich) die Hefe abermald niederfdlagen Fonne. Bon
ber im Gabhrungsbottihe suridbleibenden Hefe benupt
man nur die confiftentefte und reinfte jur Gabrung neuer
Wiirse; die oberbalb fdywimmende leidytere und bdie didyt
am Bobden liegende, mehr verunreinigte, fann man gwed-
magiger in Brennereien benugen. Von einem Subde aud
56 — 60 bayer{dhen Scheffeln ober 28 — 30 Gimern
Mals gewinint. man 30 — 35 Map confiftente und 26 —
30 Maf diinme Hefe.

Man fiillt dad Winterbier gerodbhnlidy auf Fleinere
Lagerfiffer, al8 dad Sommerbier, weil dbie Nadygahrung
auf erfteren fdhneller verlduft, die Grofe richtet fidy jumeift

auf den fdhnellen Abfap, dba Das Bier nady dbem Abziehen

von dem Lagerfaffe mglichft bald verfhantt und getrunfen
werden muf.  In Bayern werden die Lagerfaffer meiftens
bagu ausgepicht, wasd nidt allein die Haltbarkeit bed Bie-
red vermehrt und demfelben audy einen pifanten Pedys
gefdmad verleiht, der aber nidyt su ftarf auftveten muf,

wefbhalb man gewdhnlich frifdy ausdgepichte Faffer, vorher

aus{dwefelt; hernad) werden diefelben in einen recht Falten
Keller gebradyt, deffen Temperatur 60 Reaumur nicht dber-
fteigen darf. Um die Keller fortwdhrend falt ju erbalten,
muf im Winter, bei nicht su firenger Kalte, ihre Temperas

tur durdy Luftaug pafiend abgefihlt werden. Will man fie

durcy @is falt madyen, fo ift daffelbe in einem befondern,
dichtver{chliefbaren Raume aufsuftapeln, der exft dann mit
bem eigentlichen Keller in BWerbindung u fepen ift, wenn
die Temperatur deffelben ju warm geworden ift. Bei'm
Faffen filit man dvie Winterbierfiffer gleid) gans voll, wdhs
rend die Sommerbierfiffer erft nady und nady gefiillt wers
den, wodurd) man ein gleided und geitiges feinflared Bier
erhdlt. Das fertige Lagerbier lagert man in efnem 24—27
Bup tiefen Reller, aber nidht auf die Weife, dag man eine

. Reibe Fifjer, eines nady dbem andern, damit anfiillt und
" fdpliept, fondern dad Bier muf bHis jur vdlligen Orydation
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ber Hefe fo in die Fdffer gefilit werben , daf jedes Faf
nady der Reile nur etrva den dritten Theil voll gegoffen
wird, worauf man ed leidht bededt. Nady civca 8 —10
Fagen wird fidh bas Bier mit einem feinen, weifien Rahme
tibergogen haben und der durdy dasd Ginfiillen entflandene
Sdaum muf fid ganylich gefept haben; bhierauf fiilllt man
bas Bierfaf B Y, voll und wartet wieder 12 — 14 Tage,
big abermal8 ein weifer Sdaum entftanden ift, fobann

- tperben bie Fifler bid auf 4 — 6 Maf voll gefiillt. RNady

einigen Tagen fieht man abermald nady, ob der feine weife
Sdaum darauf fteht, dann werden die Fdffer ganz voll
gefiillt, verfpundet und {o auf det Lager ruben gelaffen.
RNady dem Fiillen ded Winterbieres gibt fich die Radhgdh-
rung durd) dad Auffiofen einer weiflidh-{daumigen Hefe
aud dem Spunbde ded Faffed ju erfennen, dabel wird dasd
Bier immer flaver und fann bei erreidhter Glanzhelle jum
Berbraudy durdy dbas BVerfpiinden vorbereitet werben. Durdy
letered wird das Entweidhen der barin enthaltenen Kollens
{dure verbindert und diefe badburd aus dem Bier in grdferer
Menge erzeugt, wad ihm feinen Trieb und die Cigenfdhaft
gu fdydumen extheilt. Bei su fpdt gefaftem Bieve tritt die
Radhgdhrung oft nidt seitig genug ein und dbad Biere wird
bann aud) fpdter ober nidht genugtlar; durdy einen Jufap
von fogenanntem Rrduferbier (einem in voller Sdhrung
begriffenen Biere) Fann man die NRachgdhrung befordern und.
ein fidrferes Mouffiren deffelben bewirfen. Die bayer’jden
Brauer verfeen meiftend ibr Winterbier vor der Abgabe
mit foldem unvollftindig vergobhrenen Bieve, wad bei dem
Ausfdyanten defielben den beliebten Schaum vermehrt, Je
nady bem Alter efned Biered oder feiner Neigung , farfer
ober {dywddier ju treiben, muf daffelbe friiber oder fpdter -
nady dbem Berfpunden abgejogen werden , denn durdy ju
langes Berfpunden wird e8 hiufig tritbe, audy l&uft man
babei Gefabr, daf das Fap dburdy die fih enfrvidelnde vers
mebrte Koblenfdure jerfprengt werben fann. Winterbier
bleibt in Der Regel 6—8 Tage, Sommerbier dagegen
8—12 Tage verfpundet. Beim Abzapfen ausd groferen auf
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tetnere Fafler muf man juerft den Spund bed Faffes mit
Vorfidyt dffnen, damit die freie Koblenfaure nadh und nad
entweidye und fein Werfen ded IJnbaltd (Triibung ded Bies
red) erfolge. e fdyneller das Bier ausdgefchantt wird,
Defto grofer Hinnen die Ausfdantfdffer fein. Wad aus
foldyen Faffern nicht fofort (in 1 — 11, Tagen) jum Bers
braud) fommt, mug fog(eid; auf §lafden gesogen werbden,
weil der Ridftaud im Faffe fonft den Trieb bcthett und
leidyt {dyal wird.

Bei der Obergdbhrung unterfdeidet man eine
Bottidgdhrung fiir Lagetbier und eine Fagdbhrung fiir
foldye, weldhe febr bald trinfbar werden follen. Die QBﬁm
au ben Lagerbieren wird, auf 8 — 120 Reanmur gefihlt, in
Bottidhe geleitet, wo fie, wiebei ber Untergdhrung, die erften
Stadien des Gdhrens purdylduft.  Dad Jugeben der Hefe
richtet fich je nach ber Temyperatur und der Menge der Wiire.
Die Erfdeinungen ber Obergdhrungiveichen von ber bei
der Untergdbhrurg angefiihrten nur durd rafdere Auf-
einanderfolge und nody dadurd ab, daf ein groferes
LQuantum Hefe auf der Oberflache erfd;eint, bier aber feine
fo tegelmdpige Schaumbdede fidy erzeugt. Die Dauer dex
rafcben @dabhrungs s Perioveift hier 4— 6 Tage, und wird,
je nadypem das Bier friiher ober {pdter jum Berbraudy
beftimmt ift, durch friberes oder fpdteres Absiehen unters .
brodyen. Dad Bier wird jedoch nidyt fogleich auf Lager-
faffer verfept, fondern bleibt big ju- feiner vollftdndigen
Kldrung in befonderen Faffern im Gdhrraume liegen. Diefe
Klarfaffer find ftetd gefiillt gu erbalten, damit fidy die auf
bie Oberflidye aetriebenen Hefentheile leichter und vollftindig
abfonbern und abfliefen fonnen. Durdy eine friihyeitige
Unterbredyung der erften GdhrungssPeriode und durdh die
moglidyfte Trennung der neugebildeten Hefe bleibt dad Bier
ldngere Jeit fiif und fubftantids; erft, wenn e8 auf dem -
Kldrfafie gang hell gemmben, wird e8 in’s Lagerfaf gefiillt,
worauf eé fid) dbann in einem guten Keller eben {o lange,
wie dad untergdhrige Bier erbielt. Da ed von Hefe gany
befreit ift, fo fann cé bier audy friiber verfpunbdet werden.
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@38 laffen fidy jedoch nur Friftige, gebaltreiche Biere auf
vorftehende Weife bebanbdelt, von graferer Dauer erhalten,
inbem der geringere Judergehalt {dwaderer Wirzen bei
tafdjer ®dbrung gu fdnell zerfept wird und damit der
Grund gur Haltbarfeit des Bieres verfdwindet. ES Fin-
nen aber audy fold;e {dywddiere Biere, der ftarfern AbKIH.
lung wegen, nut in der fdltern Jabhresdseit, im Spdatherbfe
ober im ﬂch‘irg, gebraut werden, und da dief bei und vors
gugbweife im Mary aefdieht, fo beifen folde Lagerbiere
audy Marzbier. . Die Lagerfifier daju werden, wegen
bes grifern Alfohol- Gebhalté diefer Biere, nidht audges
pidyt, fondern nur audgefdmwefelt.

Die Wiirge ju folchem Biere, wasd {hon wenige Tage
nad) bem Brauen verbraudyt werden foll, Fiblt man nur
auf 14—200 Reaumur, wepbhald fie aud dbad gange Jahr
hindurd) ju jeder Jeit gebraut werden onnen. Die Wiirze
dagu wird nad) ihrer Abiblung im fogenannten Maffdh-
bottidy mit der Hefe ‘(auf 100 Map Wirze 1—2 Maf
Defe) vermifdyt. In der Regel wird dabei die Hefe juvor
mit ettvad m&rmerct Wiirge angemadyt. Nadhy 2—3 Stunbden

liberyieht fichy die Oberfldche der Wiirse im Bottid) mit einem -

weiflich - {haumigen Rabnte, als Beginn der Gdbrung.
Die Fliffigleit wird aldbann entweder fogleidh an Biers
Gonfumenten verfauft, obderwird audgefddntt, von erfteren _
-auf verfiedene Weife weiter behanbelt, ober vyon Braus
Gigenthlimern felbft auf Fleinere Gdabrfiffer gesogen, die
auf fteinerner Unterlage liegend, gang voll gefiilit werden, -
bamit die bei der vafd eintretenden Gdhrung durdy die
Sypunddffnung ausdgeftofene Hefe frei. abfliefen Fdnne.

Dad mit der Hefe aus den Fdgern getriebene Bier fonbdert
fidh in bem darunter gefteliten Troge von der Hefe ab, und
bient dann jum Nadyfiilien der Faffer. Diefe fiirmifdye Bak-

rung bauert 2—8 Tage, worauf basd Bier, Flar geworden,
- fertig ift. Das tlar gemwordene Bier wird in Fleineren Uuantis
taten fiir en Hausverbraud) am Beften fogleidy auf Flafdhen
gegogen, die man nad) furger Jeit gut verforfen mug, wor-
auf esnad civca3— 4 Tage, ftarf fdhdumend firr den Genuf

.
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am Angenehmften fein wird. Filt man nun dad Bier,
nody ehe e8 vollftdndig ausgegohren hat, aus einem Faffe
auf Flafden und verfdliept diefe (uftdidyt mit einem Korfe,
fo fept ¢8 in diefem verfdhloffenen Raume die Bahrung nod
fort, die Hefe, weldye legtere veranlaft, fallt ju Boben der
Blafdye, die Koblerifiure aber fann nidyt entweicdhen, fondern
fo vertheilt fich) im Biere ; fobald nun der Stdpfel geldf’t wird

und dadurdy der Drud auf die im Snnern befindliche Luft

“aufhdrt, fo entweidit bdie gunidgebaltene Kohlenfiure in °

Form fleiner Shaumblafen, wad man Bierfdaum obder
Mouffiren ded Bieres nennt. Je friher 8 auf Flajden
tommt, defto Frdftiger und ftdrfer wird ed mouffiren, weil
8 feinen gangen Gehalt an Koblenjdure behalten hat; ¢d
ift bann aber nur 8—14 Tage geniefbar und bleibt felten
ldngere Jeit gany hell; foll ed fidy daber ldnger trintbar
Balten, fo muf man die Gdhrung auf dem Faffe nidyt fo
bald unterbredhen und die Wiirge bei niedriger Temperatur
mit Hefe anftellen. Die Unterbrechung der drei verfdyiedenen
®dbrungs-Perioden, wie fie oben angefiihrt worden find,
verhindert nidyt nur die vollftdndige Juderftoff-Jerfegung der
Wiirze, fondern aud) die Abfdeidung ihrer fidfoffhakigen
- Zheile, die dann fpdter bad fdnelere Bexderben ded Bieres
verutfadjen, indem fie die erfepung oder den Uebergang
bes Alfoholé in Gffigfdure veranlaffen. Die durdy ein

swedmdapiged, regelridtiges Berfahren bei Obergdbrung-

gewonnenen Biere liefern durd) ihren reichen Gehalt an
Koblenfdure ein febr erfrifdyendes Getrdnf.
DieFrage, ob bei Bierbereitung diefe oder jene Gdhrungss

NMethode den Borzug verdiene, (Eft fid) nur dburdy ndahere, .

Ortlidge Berbdltniffe entfdeiden. Die Anwendung bder
- Untergdbre geftaftet , mit einem geringern Aufwande von
Mal, ein haltbared Bier ju erzeugen, deffen Fabrication
aber nur in den falteren Jahresjeiten vorgenommen werden
tann und defhalb jur Aufbewabrung fitr den Winter paf-
fende Reller, fpditern Grirag und ein bedeutendes JInvens
tavium an Gefifen erfordert. Der {dnellere Umfay des
obergdbrigen Bieres wird sum Theil aber durdy den grofern

.
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Malzsufapund durd) hHaufig eintretende BVerlufte p‘atal»ﬁtt. '

@8 ift baber fiir einen Brauevei-BVefiger febr wiinfdenss
werth, wenn er fiir Biere von verfiedenem Gehalt Abfaps
wege bat, weil er baburd) in den Stand gefept wird, feine
Leute fortwdbrend ju befdhftigen und neben vorgiglich guten
und haltbaren Sorten, auf {dywddhere und billigere Producte
filbrett und verfaufen ju fdnnen.

RNadydem wir nun inBorfiehendem das Brauverfahren

nad baper’jcher Art im Algemeinen in feinenHaupt. Momens

ten ausfithrlid) bavgeftellt haben, gehen wir nun fpeciel sudem

etywad bavon abweidenden Berfahren, wieedinAugsdburg
und in den ndrdlidy gelegenen Theilen Bayern’s (in Frans
f e n) meift Giblid) ift. guetfibetﬁbtm wir die Augsburger Mes
thobe ober Dad fogenannteBrauen aufden Sap, wieed
bafelbft genanut wird. Bei diefer BVerfalhrungdiveife vers
wendet man auf 100 Pfund WMalzfdyrot nur 6—700 Pfund
Waffer, je nadydem man Sommers ober Winterbier bereiten
will. Bon diefem Quantum nimmt man fo viel, meift falt,
gum Ginteigen al8 ndthig ift, das Schrot bamit vdllig eingu-
weidien, bad Uebrige thut man in die Pfanne. Hat man
bag Schrot Abendsd uvor mit Faltem Whaffer eingeteigt, fo
Offnet man nad) 5—6 Stunden ven Japfen ded Maifdh-

bottichd und (dft alled Fliffige davon ablaufen; bief ift

‘Derfogenannte falte Sap, worin Juder, Gummi, Eiweif
und Diaftas aufgeldf’t enthalten find. Man gibt von dems
felben einige Map gu dem ingwifcdhen bid yum Sieden erhiten
Waffer in die Pfanne, wodburd) ausd diefem die erbigen
Kheile ausd dem beim Sieden gerinnenden Pflangeneiweif
volftdntig abgefdieden werden, was die aufldfende Kraft
bes Waffers merklich vermehrt und deghalb namentlidhy da
anguwenden ift, o dbad Whaffer su Hhart ift.

Rady bem Wegfdyaffen der Unreinigleiten bringt man
von dem fiedenden Waffer foviel durdy den fogenannten
Pfaffen in den WMaifdbottich, bag dag WMalzfdyrot -dadurdy
eine Temperatur von 48—500 Reaumur errveidht. Dasd
Ueber{dydpfen ded Waffers muf unter fleifigem Umriihren
ber Maifdye recht langfam erfolgen, damit die angegebene

.
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TLemperatur nady und nadh erreidht und feftgebalten werde.
‘Man fept dann_bad Maifden nockh eine Jeit lang fort,
bamit fidy die groberen Theile von ben feineren volftindig
trennen. 3u bdiefem erften MWMaifdien wird man dad anges
gebene Quantum Waffer volftindig bediirfen, daher gibt
man den Reft ded falten Sages aus dem Unterfode fogleid
in die leergewordene Pfanne. Kury nad) Beendigung bes
Aufmaifdensd dffnet man den Hahn ded Seihbodens und
&gt die erfte Wiirze, follte diefe aud) nody gang triibe
* fein, in ben Unterftod ober den Grand abfliefen. Wird bdie
Fliffigfeit nach und nady Flarer, fo verfdhlieft man den
Habn etwwas mebr, um einen Theil der Wiirge gang rein
au ethalten. Dad Anfangs tritbe Abgelaufene bringt man
- fogleidy jum Sieden in die Braupfanne; von der hell abs
flieBenden Wiirge gibtman aber einen Theil (auf 100 Pfund
Sdyrot circa 48—60 Pfund) auf die gereinigten Kithls
‘Apparate. Diefed nennt man den-warmen Sup. Gr
wird fpdter mit der fertigen Wiirge wieder vereinigt, und
bient dagu, letere beim Ginfodyen vollftdndig flar ju madyen ;
aud glaubt man dbem Biere dadurd) mehr Glang und grofere
Milde u ertheilen. - -
Bon der erfien Wiirze werden etwa 2/, in der Pfanne
sum Sieden gebracdyt, und, nady Entfernung des fidy dabei
abfdyeidenden Sdyaumes, mit bem Schrote im WMalfdbottidy
wieber vereinigt, wodurd) in dDemfelben eine Temperatur
von 50—520 Reaumur ersielt werden foll. Nady tiidhtigem
Aufmaifdhen bringt man dbann die Didmaifdye in bie Braus
" pfanne. Sollte etwa der Keffel nidt die ganze Maifds
fliffigteit faffen ¥onnen, fo [t man etwas von der Fliffig:
feit in Den Unterftod, damit von dem Malze nidhts urid.
bleibe. Die Didmaifde wird unter fleifigem Umrihren
fdynell gum Sieden gebradyt und diefes Sieden fo lang fort-
gefept, big bie Fhiffigteit swifchen Den groberen Theilen recht
flar witd. Sie fommt dann in.ven Maifdbotticdh surid und
wird mit der friiher etwa iibrig gebliebenen Fhiffigteit fleifig
gemifdt, was in bdiefem Falle vorpiglid den Iwed hat,
baf fid) bie feineren Theile von den grdberen vollftdndig
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trennenund die Gewinnung einer mdglidhft tlaren und reinen
Wiirze ermdglidht wird. ‘

Mandymal fodit man audy mit der Didmaifdye nod
eine Lautermaifdhe, wozu man die Wiirge ebenfalld nady dem
Maifdyen abfondert; 8 it dief aber nur bann ndthig, wenn
man ein weniger guted WMals daju verwenbdet hat, ober
beim Didmaifcfieden eine grofere Quantitdt Maifdye yuriids
laffen mufte. Nad) dem lepten WMaifdyen bleibt die Wiirze
1—11/, Stunde in Rube, ehe man jum Absiehen {dreiten
fann, Unter der 3eit werden Unterftod und Keffel gereinigt,
und in lepterm fodbann gleid der warme Sap aué dem
Kiihlgefdp gebradyt und der daju beftimmte Hopfen damit
"~ permifht. Beim Ablaffen der fertigen Wiirze und Auds
preflen der Trdbern verfdhrt man auf die fdhon friiher
angegebene Weife: Diefes Augsburger Maifdyverfabren
finbet in Eleineren Brauereien aligemein siwedmdapige Anwens
bung; an einigen Orten (A6t man aber den warmen Sap
weg, namentlidy bei warmer Witterung, weil die ungefodite
Wiirge, die nidht aus dem beflen WMalse herriihrt, dem Ver-
derben leicht ausgefept ift. '

VIL
Die Braumethode im frantifdhen Bayern.

Bei diefer wird dad Malsfchrot troden eingefdhirttet,
bag jum Sieden gebradyte Waffer aber vor dem Uebers
fdopfen durdjeinen bebeutenden Jujap von faltem Waffer
abgefdyredt, fo Daf die Temperatur nur 66—70° Reaumur
betrdgt. Man bringt ed durd) den Pfaffen. in ben Waifchs
bottidy und fudht durdy fleipiges Maifhen und langfames
Ueberfdyopfen die Tempesatur ber Maifche nur allmdhlig

- auf 500 Reaumur ju fteigern. Ift diefer Higegrad erveicht,
fo siebt man nad) Furger Rube die Lautermaifdye ab, und
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bringt fie im RKeffel wieber jum Sieden, das man fo lange
unterhdlt, al8 dadburd) nod) Sdaum abgefdieden wird.
Diefe Lautermaifde fommt fodann in den Bottid uriid,
wodburd das Malsfdhrot eine Temperatur von 58— 60°
Reaumur exhalten muﬁ Rady tidtigem Aufmaifden (aHt
man die Fliffigfeit eine Stunde lang in Rube, woraufman
bie fertige Wiirze ‘abldgt. Sum Ausfiifen des Maly-
fdbrotes verwendet man in der Regel nur falted Waffer,
und bereitet an Orten, wo diefe Wethobe wie in Franfen,
angetwendet wird, aus der Nadwiirze ein fdwdaderes Bier.

Die bier angegebenen verfdhiedenen Methoden um
Maifdyen liefern gwar bei ihrer ywedmdpigen Befolgung
feine in Qualitit und Quantitdt erheblich) ver{diedene
Wiirge, Denn man trinft forwohl im fiidlidyen Bayern, wie
in Franfen gute Biere; dennody gewdbhren fie verfdiedene
Boryiige, je nady ven Verhdltnifien der Ausfithrung.

Das Maifdyen nady alt-bayerifdyer Art ift vorpiglich
bei andgedebnten Betrieben anjuwenden, tweil die Wiirze
bei wiederholtem Kodyen der Maifdye gegen €duerung ober
nadhtheilige Beranderung mehr gefdnigt wird, und ibhre
®ewinnung, felbft bei groferen Quantititen, feine Ber-
gogerung erleidet. Der durd) bad tiederholte Kodjen
bewirfte grofere Gehalt an Gummi madyt e8 namentlich
moglidy, dburd) diefes Maifdverfabren ein {hrodderes Bier
von gugleid) groferer Haltbarfeit ju gewinnen. Allerdings .
foftet e8 einen grofern Aufrwvand von Arbeit und Brenn-
material durd) dbad wiederholte Hin- und Herverfegen der
Maffeund der dftern Unterbredyungbes Heigens. In neuerer
Beit Hat man awar an Arbeit dadburdh erfpart, daf man
die Didmaifde dbursh jwedmdpig conftruirte Pumpen aus
Pem Maifdybottich in die Braupfanne bringen fann, und
biefe bann fo hody ftelit, daf ihr Inhalt dburd) eine hdlzerne,
mit einem Habne verfebene Rdbre in den Maifcbbottich
abfliefen fann, allein dief vertheuert doch namentlich eine
fleinere Brauereianlage unverbdltnifmdipig su febhr und
findet gerabe befbalb weniger Nadhahmung. Nady. der
Augsburger Maifdhmethode Dagegen gewinnt man aner-
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fannt ein febr feines, bodft Flares und Helles Bier, wad
nidht ohne Grund bder Anwendung ve8 warmen Sapesd
gugefdyrieben wird, der dburd) feinen Gehalt an Eireif beim
Sieden der Wiirge sulept nod)eineKGrung bewirkt. Dieldns
gere Aufbewabrung einer warmen Wiirze ift aber nur bei fils
tever Witterung obme Gefabr fiirbie fpdtere Hultbarfeit des
Bieres ju bewirfen, audy erfolgt bei grdferen Quantitdten
einenadytheilige Berydgerung ded Procefjed duwch die abfolut
nothwendige Herftellung einer flaren Wiirze, ebe felbe eine
hobhere Temperatur erreidht hat. Die in den frantifden
Brauereien 1ibliche Methode ift nur dann gur Bereitung
eined guten Bieved anwendbar, wenn man nod) eine grofere
Menge {dHwdidyern ober fogenannten Nadybiered erzeugen
will, ba nady gweimaligem Maifdyen ohne Kodyen die Dick=
maifdye den Trabern nidht hinveidhend fchnell und volftdndig
ibre raftigen und nugbaren Beftandtheile entziehen, alfo
biel bavon verloren geben fann. @3 gibt aber nody ein
dritted Brau-Berfahren, bei welchem die verfhiedenen Wes
thoben verbunben ywerden, um ber Bortheile derfelben theils
baftig su werden. &8 wird ndmlidy Abends mit faltem
Whaffer eingeteigt, und nach circa 4 Stunden dasd Fliffige
' (ber falte Sap) abgejogen. Bou diefem wird ein Theil
- gum Kldven ded (oft slemlich harten) Waffers genommen,
vad Uebrige aber in einem recht reinen Ffupfernen Gefife
big jurfpdtern Anwendung aufberwabrt. it bem geflirten
Waffer wird fobann gemaijdyt, wobei dbie Temperatur von
500 Reaumur, aber erft nady dfterer Unterbredhung durdy
Waffersufap, erreicht werden mup. Nady dbem Aufmaijdyen
1itd barnn fogleich der grofere Theil der Lautermaifdye, wie es
in §ranfen gefchieht, abgelaffen, {dnell um Sieben gebracht,
und nady gehdrigem Abfchaumen in den Maifdybottichy juriids
verfept, wo nun eine Temperatur von 64—55° Reaumur
feftgehalten wird. Gleidynady bem Maifdyen [t man einen
~Theil der Lautermaifdye in den Srand ablaufen, um basd
fdmmtlidye Malzfchrot in die Pfanne bringen su fdnnen.
Diefe Didmaifdye (Aft man 1—11/, Stunbde fieden, wonady
fle mit der Flilffigleit aus dem Grand wieder vermifdht
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wird; dabet foll eine Temperahir von 58—60° Reaumur
Statt finben. Nady vollbradtem anbhaltenden Auf maifden
(3t man daé Gange 1—2 Stunden rubig fleben, worauf
die fertige Wiirze abfliefen Fann. It der Keffel nun mit
berfelben gefiilit, und der Inbalt darin jum Sieden gebradyt,
fo fept man ftatt ded ywarmen Saged die vom anfingliden
Ginteigen aufbewabrte falte Fliffigfeit su, bdie nun eine
hinldnglide Kldrung der Mafje bewirft. Die Malztrabern-
werben bierauf jur Nadywiirge mit fiebendem und fpdter
sum Glattwaffer mit faltem Waffer ausgefiipt. ~

©oll aufer einem gewdbnlidyen Biere nody ein foge-
nannted Lurusd: (Dopypels) Bier, 3. B. Bod, Ale 2.,
gewonnen werben, fo wird bdie Malymenge um Y5 vers
mebrt, Anfangd aber nidht mebhr Waffer dazu genommen,
um nady der erften Maifdye eine doppelt Fraftige concens
trirte Wiirze su gewinnen, Von diefer Kraftbriibe thut
man bad juerft abfliefende nody Tritbe in die Pfanne, von
dem hell abfliefenden Theile aber eine entfpredhende Menge
in eine befondere Pfanne, die hier ju den beabfichtigten fidrs
-feren Bieven weiter verfotten wird. Dfe juérft abgelaufene
tribe Wikrge wird ingwifchen ebenfalld gefotten, und nadh
pem Abfchdumen, mit dem Schrote vermifht. Bor dem -
UNeberfddpfen der Didmaifdhe wird dann ein Theil der
Bluffigleit, wiefriber, inben Unterftod abgelaffen, der Did:-
maifdye im Keffel aber al8 Erfap fiir die u den Doppelbieren
verwendete Wiirge eine Quantitdt frijdes Waffer sugefest,
wad gleichyeitig eine Friftigere Audsiehung der Trdbern
bewerlftelligt. Der weitere Berlauf ved Brauens ift dann
dem bereitd oben angegebenen gans gleidh. .
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VIIIL
Die Malzbereitung auf bayer'fhe Art.%)

Speciclle Parfellung der swechmifigften Bubereitung
. des SMlales.

Das Malz ift befanntlich der wicitigfte oder Haupts
beftandtheil bes Bieres. Wer daker ein gutes Bier erzeus
gen will, der mup auf die Ausfilhrung der Malzbereitung
die gropte Aufmerffameeit und eben fo grofen Fleif verwens
den, aud) diefe Borarbeit jur redhten Jeit vornehmen. Sn
Bayernverfibhrt man auf nadyftehende Weife. Elhedie Gerfte
. baguinbie Weiche gelaffen wird, muf in dieferdas erforderliche
Waffer fein, und war fo viel, da das Waffer iiber die
®erfte hinaus fteht, damit alle unreinen und tauben Theile
derfelben oben auf {hwimmen tonnen. Diefes an fich fraft-
lofe @egeug (die tauben Kdrner) muf Anfangs alle halbe
Stunden 5—6 Male untergetaudyt werbden, dbamit die etwa
noch halb guten Kdrner, in weldem nody einiger Mehlftoff,
noch niederfallen Eonnen. RNadh circa 6 Stunden Fann das, .
was nod) iberdem Waffer fdywimmt (dieAb{hdpfger fte)
abgehoben und gum BViehfutter benupt werden.

RNach etwa 24 Stunbden wird dasd erfte Waffer von der
®erfte abgelaffen und durdy frifhen Suguf erfept. Dief -
Berfahreri wird, befonders bei warmer Witterung, wenigftens
3 Male wiederholt, damif die Gerfte nidht etwa von u
lange darauf ftehendem Waffer einen 1iblen Geruch annebme.
Die Jeit, wie lange die Gerfte im Waffer weidhen muf, ift

*) Obgleid) bie Art und Weife ber Malzbeveitung fdhon tm Eayp. V.

_abgehanbelt ift, fo laffen tiv, ber Wightigleit bes8 Gegenflanbes ange-

mefjen, nadyftehende Mttheilung eined bayer’[dGen Brauers jur Grgins
suug folgen. :
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nady der Befdaffenheit derjelben, unbeflimmt. Gleid) nadh
der Grnte, bei frifden Kornern, die nod nidyt gang troden
find, Haben felbe fdon nad) 11,—2 Tagen die gehorige
Weidye; dltere audgetrodnete Gerfle braudyt, befonders
bei falter Witterung, 3—4 Tage. Ein Kennzeidhen, daf die
Kdrner genug geweidht haben, ift, wenn man dad Korn gur
Brobe itber ben Daumennagel biegt und dadfelbe nidyt mehr
abbridyt, ober nody fidherer, wenn man dag Korn an beiden
Spipen gwifden swei Fingern nimmt und ed fo jufammen:
briiden Fanun, obme die Finger fehr anjuftrengen; Hat fie
nod nidyt genug geweidht, [aft fid diep nidyt fo leicht
bewertitelligen. Beffer ift 8 aber, wenn die Gerfte eher ju
wenig, ald ju viel erweidt ift; dad Audwadhfen gefdhieht
bann leidyter und ed bleiben nicht fo wiele Kdrner aus. Hat
fie nun genug geweidyt, foiird das Wafer rein abgelafjen,
und bdie geweidyte Maffe wird in die Wadys- ober Haufens
tenne verfept. Anfangd muf fie darin hiib{d) weit audein-
anber geworfen werden, bdamit fte fdneller abtrodnen
fanu. Nady 5—6 Stunbden foll fie um erften Male umges
. ftodhen, d. b. umgewendet werden, und jwar auf 2 Stidye,
weldjes in der Spradhe der Brauer Widern heift. Diefed
Widern muf alle 6 Stunden wiederholt werden, bid bdie
Korner anfangen augguwadyfen (gupen). Bei warmer
Witterung darf dief Werfahren nody dfter wiederholt wer-
ben, und der Gerftenhaufe ol dabei nidht iiber ein Shuh
bid aufgefept werden. Wenn es Falt ift, und die Temperas
tur in dber Haufentenne 5 ober weniger Grade iiber den
Gefrierpuntt bat, fo mup die Gerfte, fobald fie gupt, sus
fammengefdyoben werdben , und je nadydem die Kalte in der
Tenne ift odber das Plafter derfelben feudht ift, wird der
Haufen dider ober diinner aufgefiihrt. Sobald die Gerfte
gufammengefest i, muf man den Haufen fo lange rubig
liegen laffen, bi8 unter der obern Schidyt die Korner aus-
fdpwigen ; fobann ift es erft Jeit, baf dber Malzhaufen um-
geftoden wird. Diefe Umfepung gefchieht folgendermafen:
Der erfte, obere Stich mit der Sdaufel fommt in bie
Mitte, der gweite ober mittlere Stich wird gefprengt ; fo,
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baf bie KBrner, die in der Mitte lagen, theild auf den
Boben, theild in die Hohe fommen; der dritte ober untere
. Gtidy fommt wieder in die Mitte. Dief muf der damit’
befdyaftigte Arbeiter genau befolgen, fonft erbalt man Fein
gleihmdipiges Auswadfen. Auf bdie befdricbene HArt
muf der Malzhaufen twenigftens: 4 Male umgearbeitet
werden, bis das Wadyfen vollendet ift. Malz, dad nidht
~ geborig ausgewadyfen ift, gibt fdlechtes und unlautered
Bier. Aud) vas Waffer hat vielen Ginflug auf bdfe Laus
terfeit Des Bieres. Dad erfte Wibern fann nicht woll
u oft gefdehen unv ift nie fhddlich; wird aber der-Jeits
punft deé Widernsd verfehen, fo werdben nur die obenauf .
liegenden Kdrner troden und die unteren vleiben naf; dann
fangen fte nidyt gu gleicher Jeit audguwadifen an, fa viele
bleiben juriid oder {dhiefen gar nidyt aus. RNody fdadlicher
ift 8 aber, wenn die Gerfte eben im Audwadifen begriffen .
Aft und nidht gu rechter Jeit umgefhaufelt wird. Ungleidy
mebr und am Radytheiligiten ift e8, ven Malzhaufen,-
wenn er im Wadhfen ift, fo febr ju vernadldapigen, daf
er [Angere Jeit, ohne umgeftodhen ju werden, liegen bleibt,
Denn dann wird er im Snnern ju warm; bdiemittleren Korner
fdyiefien bann por (Feimen ju fdhnell), und die tnteren und
oberen bleiben suriidf; durch eine ju lange und ftarfe Warme
ergeugt fidh im Haufen eine Gdhrung, die dem Malze und
fpdter bem Biere einen unangenehmen Gerudy und Gefdymad
gibf. Sn der Regel hat der Malzhaufen, wenn er das
erfte Mal auf dem Stidhe umgearbeitet wird, 20 Grad
Warme nad) Reaumur; am Warmften wird er aber, ehe
_er qum [epten Male umgeftodyen wird, daun geigt er 209,
dariiber hinaud bdarf man aber die Grbigung nicht fieis

. gen laffen. T
3t die Gerfte auf der Wadydtenne genug gefdoffen, {o
bringt man fte auf die Welfe. Die Welle oder Schwelge
ift, wie fhon oben bemerft wurde, der Ort, an weldem dasd
Korn troden ober welf werden muf, ebe es auf die Darre
gelangen fann. Die Arbeit auf ver Welfe befteht im Ums

" {hlagen der ausgewadifenen Gerftentdrner und ift, redyt
Lehrbudy ». bayer'{iden Bierbrauevet. 8
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beforgt, feine geringe Arbeit. Das Maly muf man mit
fleinen Sdhaufeln in die Luft werfen und swar,alle 4—&
Stunben, befonders am erften Tage, wo dad Korn nod
etwad feudit auf die Welfe gefommen ift. Wenn das Korn
auf der Welfe 3u lange ungeriihrt liegen bleibt, wird es ficdh
nodymals erhigen, befonderd wenn bdie Atmofphdre warm
ift, und nadywadyfen, allein nicht mefhr die Witrzelden, fon-
bern den halben Keim (Grashalm) treiben, was dem Malze
febr {hadet; denn wenn diefer Auswuds (ber fogenannte
©dbel) aus den Kdrnern 1/, Joll herausfchieft, fo verlieren
foldye Kdrner ihren Juderfioff. Das Malz foll auf der
Sdywelge wenigftend fehs Male umgerithrt werden, ehe'es
auf die Darre fommt, s dbarf audy nidyt feudht auf felbe
fommen, weil e8 dbann einen beln Gerudy annimmt. Der
Malzhaufen wird nidyt auf ein Mal, fondern auf 3 ober 4
Male gedarrt; das Malz, weldyes daber {don welf auf
ber Sdywelge liegt, {oll alle 24 Stunden vier Male ums
geriibrt werden ; defhalb wirft man aud) auf die erfie Darre
weniger Malz und auf die legte mehr. Wenn nun das
Mals auf die Darre verfest worden ift, fo wird gleid) gebeist
unbd die Hige auf die Darre geleitet. Anfdnglidy, nady einer
Stunbde, foll 8 sum erften Male umgefdlagen werden, und .
man {d(dgt e8 mit einer Sdaufel dergeftalt um, da dbas
Untere in die Hhe und dasd Obere auf die Darrplatte
Binunter gu liegen fommt. Diefe Arbeit muf alle halbe
ober dreiviertel Stunbden wiederholt werden, bamit bas Mal3
gleidymdfig darren fann und die Heizung darf nicht dbers
trieben werden; 56° Reaumur find hinldnglidy, denn eine
grofiere Hipe verbrennt das Mals. Oad daraus entftandene
Bier befommt einen unangenebm, rauben Gefdmad und
bat feinen Siififtoff eingebiifit. Uebrigens befommt dad
Bier dbavon die ndmlidye Farbe, weldye der Maljfeim gehabt
bat, man foll alfo mft allem Fleife dahin tradyten, daf jede
Darre fo viel ald mdglihy gleiche Farbe gebe. f das
Mal; jum Theil {hon gedarrt, fo wird die Feuerung einges -
fellt ; alddbann muf dasfelbe nodh 4 bis 5 Male auf der Darre
umgejhlagen werden. Gin Kenngeihen, ob das Mal; ’
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I;in[&nglfd; unb gut gedarrt wurbe, ift folgendes : Man nimme

- ein Korn gur Probe in den Mund und beift e8 Hlein; ift
e8 gut gedarrt, fo muf e8 Fraden, wie nengebadenes,
rofdhes Weifbrod nnd fein Mehl muf weif ausdfeben; sur
Probe Fann man audy mit einem abgebrodyenen Korn einen
Gtridhy an eine Wand madyen. Schlechtes, werbrannted -
Mals (fogenanntes Steinmaly) ift dadurdy Fennbar, daf
wenn man ein Korn erbeifien will, e hart wie Stein ift.
Die Urfadyen davon find mehrfady: 1) wenn bdie Gerfte
fdon auf dem Ader im Felve ausdgerwadyfen ift und fdyledt
und feucdbt in die Scheune gefommen ift; 2) wenn fie fd
in ber Scheune erbipt hat; 3) wenn felbe anf bem Kaften
durdy Naffe verdorben ift; &) wenn fie in der Weidhe 1ibers
weidyt worden ift; 5) wenn dag Malz im Haufen 3u lang |
liegen geblieben und fich su febr erbipt hat: 6) wenn derfelbe
Gebler fuf der Welfe vorgefommen ift und 7) wenn das
Maly nicht hinlinglich mclf ober wohl gar naf auf bie .
Darre gefommen ift. .

_ Gine jeite %lrt, vie bas gedarrte Maly fdledht mttb,
ift, wenn badfelbe auf der Darre nidyt fleifig genug gerenpet
worbden ift, wo dbann die Kdrner haufig fm Jnnern ein braun-
fdwarlides , griefiges Bulver ftatt des Meblftoffes auf-
weifen. 3ft aber bad Malz hinldnglidh) gedarrt, wird 8
auf den Malstaften verfest. Der Malzfafteu ift das
Bebdltnif, in weldem das Mals aufbewalrt wird, bid ed
sum Brauen verwendet werven foll. Soldye Behdltniffe
miiffen reinlidy gebalten, vor Feudhtigfeit bewahrt, mit
einem uftsuge verfehen, fedoch fo gefdloffen werden fdnnen,
bap Nithts daraus entwendet und Feine dvem Malze nads
gebenden Thiere bagu gelangen Finne. So oft ed yon der

~ Darre in den Kaften gelangt, foll e8 nady ver Lange ded
legtern aufgefdyittet werden, fo lang unbd breit, alé man.
ven Haufen madyen fann.  Wird e8 aber jum Einfprengen
wieder daraud entfernt, fo foll e8 nady der Quere abges
nommen werben, bamit auf jedenSud Malz von mebreren
Darren fommt. ~ Auf diefe Weife, wird dad Bier immer
eine gleidhe 8arbc erhalten, namentlid) wenn dbas Darven -

s.-
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nidyt immer gleidymapia ausdgefallen ift. Das Maly foll
nidyt gleid von der Darre frifd sum Berfieben abgegeben
werden; ed foll wenigftens 2 Monate aufbewabrt gewefen
fein, damit e8 von der Luft angesogen und die Kdrner etwasd
vergrofert worden find ; der baraus entftehende Schrot I3[t
fidy bann leidhter auf. Wird aber bas Mal3 auf ben Kaften
fite bas folgende Subdjahr aufbervabrt, fo {ft es beffer,
bemfelben bie Keime 3u lafien, ald e8 von ihuen ju reinigen;
bann muf e8 aber {m Sommer wenigftend 3 Male umges
{dlagen werben. WA man jum Sommerbiere ein befleres
Maly herridhten, fo foll ed gleidy von der Darre weg auf
einen befondern Ort gefdyiittet werben, audy ift angurathen,
auf den Boben ded Kaftens ober oberhald bder Einfprenge
eine Rinne angubringen, die aber genau fo viel Sceffel
Malj fammt den Keimen halten muf, wenn fie a 9¢ﬂﬁd)cn
-witd, alé man auf einen Sud gereuterted Maly" abfieden
will, alfo citca 7—8 Sdyeffel. Aus diefer Rinne ober
®offe fomynt bad Malj auf dben Maljreuter, und [Guft bann,
von den Keimen gereinigt, auf die Ginfprenge. Auf diefe
Weife fann man bad Meffen ded Malzed erfparen. «Dad
Mefien bes Malzed ol dibrigens in einem wolleingeridyteten
Braubaufe auf folgende Art gefdyeben. Dabei foll erftensd
bad genaue (baper’ide) Maf . jum Mafiabe genommen
werden. Jweitend follen iy ebenfo viel Scheffel gereus
terted Maly auswerfen, ald auf bem Braufaften an Gerfle
gemeffen wurde.  Drittend prirfen hiegu die Abfddpfgerfte
und die Malzfeime nidht gerednet werden, denn beide jollen
burd) bie Ausmdlzung erfept werben,
Die Ginfprenge ift der Ort, wo das ju eincm
Sube bendthigte Malz mit Waffer befprengt und fo jum
Bexfleinern auf der Miible vorbereitet wird. Wenn nun
.adt Sdyeffel gereuterted ober von feinen Keimen gerefnigtes
Mafs auf der Einfprenge liegen, wird ein circa 24 Sdyub
langer Haufen von diefer Duantitdt gemadyt. An- dber
Spipe diefes. Malzhaufend wird mit ver Schaufel eine
_ Furdje gejogen, damit nadigehends das Waffer im Haufen
leidhter Balte und nidyt ablaufen fann. Wird nun einge-

N [
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fotengt, fo miiffen vier Braufnedite den Malzhaufen mit
Edaufeln umfteden und ein finfter muf Wafjer an dens
felben {dyitten. Diefes Umftedyen muf wenigftens 6 Wale
nadgeinander gefdyehen, damit dad gehdrige Waffer nady
und nad) bas Malz durdhdringe und ed gleidymapig anndffe.
Dann it das Ginfprengen voriber. Gleidh darauf witb
ber Haufen etiwvas audeinandergejogen und nmgefept. Diefe
Umfegung des nun fogenannten Mublhaufens mup alle
halbe Stunden, Anfangs 3 — 4 Male gefdehen, damit dasd
Wafler gleidymipig Aes durdydringen fnne. Alddann
witd der Mublhaufen did jufammengefdoben und blefbt 8
bié 10 Stunben rubig liegen, damit exr jum Sdyroten abftehe.
Von 1000 Scheffel gut gedarrten und gerentertem Malze
fonnen 1200 Sdeffel Sdrot und wieder abgeftandenes Malj
angenommen werden; alfo 1 Scheffel gereutertes Malz =
1 Sdheffel 1 Mepen 11 Bierling und dag Mebr bef 1000
Sdyeffel betrdgt demnacd) 210 Scheffel. Soviel betrigt
pag Waffer, welded beim Einfprengen an vas- Malj
gefdiittet werben muf. @8 betrdgt fomit ein trodener
gereuterter Scheffel Maly einen Aufidhlag von 4 fl. 83 fr.

Die Malgmithle foll in der NAhe der Einfprenge
fein. Dad Malzfdyrot foll 1) gany lind oder mollig (weidh,
von der Mithle fommen, 2) nicht ju flein gemablen fein,
fondern 8) fo grob, al8 thunlidy, 4) foll 8 Feine gangen
Kdrner mebyr entbalten, und 5) foll ed nidht griefig von ber
Miibhle laufen; edbdarf fich nadher audy nicht erhipen, wefs
halb e8 rathfam ift, e8 nidyt lange in einem Haufen oder in
Sdden fteben ju laffen. Ueber 24 Stunden foll das Sdrot
nidyt in der Dide iber einander liegen, denn die fich darin
fonft ergeugende Warme wird bald eine Gdhrung veranlaffen.
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CIX
Das Bierbrauen auf echt bayer'jhe Weife. -

_ Nus den handfdyriftlidyen SMittheilungen cines alten pracs

tifden Pictbraners, dem 30 jahrigen Worflande einer der

grofiten Prauereien in Payern. Su Wubp und Srommen
_fiix angehende Prauer.

Der Brauer, der nidit weif, wie viel Waffer er auf
ein Gebraude Bier, alled Einfieden und Vertrodnen eins
gmd)nct, nehmen foll, und webder ein fideres RClllljﬂCbﬂl;
nod) einen ridytigen Maffiab bagu erlangt hat, wird nie
genau Derecynen fonnen, ob er ju viel oder ju wenig
genommen und ob er gerabe fo viel Bier dbarausd erhalten
werbe, ald er ju ergeugen fid) vorgenommen. Daher foll
Bier guerft durdy Angabe eined ProbesSubded diendthige
AuftlGrung dariiber gegeben werden,

Bu einem Sude Winterbier aus 7 Sdheffeln gereus
terten und gedarrten Malfdhrot und 18 Pfund Hopfen
werdben an LWaffer erfordert 115 Gimer 45,400 Maf.
Rad) bem Abmaifdhen, nadydem dasd Waffer 3/, — 1 Stunbde
gefotten worden ift, und 2 Dids und 1 Lautermaifd vor
dber find, verbleiben 83 Gimer 10,432 Mafh. Alfo ift der
Ybgang bis bdabin 32,5647 Gimer.. Nad) dem Abfude desd
Biered mit bem Hopfen Fommen vom Subde auf die Kihle
heified Bier 64 Cimer 30,628 Map; folglich Abgang:
18,686 Gimer. Bis dad Bier auf der Kiible Falt wird
(d. b. bis e8 fich von felbft auf natiirliche Weife abkiiblt,)
verblefben nod 62 Gimer 1,528 Mafp. Abgang 1,453
Gimer. 3n die Gdbrbottiche fommen nod) 61 Cimer 24,576
Maf; abermaliger Abgang 1,640 Eimer. In bdie Faffer
gefapt 59 Gimer 50,048 Maf; nodmaliger Abgang
1,602 Gimer. Jm @ansen wurde davon verfauft (ofne

’
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baf Mafpweife Ctwasd davon audgefddntt wurde) 52
Gimer 5,056 Mafi; Abgang 7,708 Eimer. Der {dmmts
" lidye Abgang betrug alfo von diefem Gebrdude nady der
angenommenen  Waffer » Duantitit 63 Cimer 40,384
Map. Vorbereitung jum Brauen: Juerft wird
bie ndthige Quantitit Waffer in dle Braupfanne und den
Maifdybottih gelaffen und swar nad) vorgenanntem Mafs
“flabe.  Gemeiniglid wird die Pfanne voll angelafien, und
wad etwa nod) an Waffer nothwendig ift, in den Bottich
geleitet. Dasd gefdhrotene Maly fommt fobann in den
Matjdbottich, in weldem {don Falted Waffer ift und wird
mit eigendd biegu gehdrigen Maifdfdaufeln (fogenannte
Sdeiter) gut burdy einander getvieben, fo daf Ffeine
Malymaffe in Klumpen beifammen bleibt, fondbern alles
Sdyrot mit bem Waffer innig vereinigt wird. Diefe erfie
Wrbeit Heift bad CGinmaifden. Die fo angendfite .
Maffe bleibt 3 — 4 Stunden rubig im Bottidy liegen, ehe
mit dem erflen Maifden angefangen wird. Wenn aber,
wad man anlauben nennt, heifed Waffer in den Bottidy
gefddpft wird, fo muf man befonderd darauf fehen, daf
bas Malzfdyrot dadurdy nicht verbrenne oder baf die Maffe, -
befonders bet warmer Witterung, nidt in Gdbhrung fomme,
was beides hHodft gefabrlidh it. Criter Didmatfd.
Sobald dbad Waffer in der Pfanne flarf fiebet, fann man
sum erften Didmaifd {dreiten. Das fiedend heife Waffer
witd, fofort aud der Pfanne in den Maifdbottidy Heriiber
aefbdpft und waibrend diefes Schdpfens wird im Bottich
gemaifdit, su welder Arbeit alle Braulente verwendet
werden. Das Maifden felbft gebt fo wie dasd Einmaijden
vor fid), e8 wird mit ben Schaufeln bi8 auf den Boben
ded Bottidhs gelangt, mit der breiten Seite die Mafie
beraufgesogen, dann die Sdhaufel gedreht und aufgesogen
(aufgeweldet), fo dbaf Ales redyt innig vereinigt und
burdygeriihrt wird. Diefes Waifden dauert fo lange, s
die Pfanne von Waffer geleert ift. Dann wird die durdys
geriibrte Maffe, und gwar fo viel ald man vom Malze
erbalten fann, aus bem Bottid) in bie Panne jurddge{ddpft,
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bi¢ leptere gang voll ift. Der erfte SDi(fmanfd) ift fonady
nun in der Pfanne, das Uebrige bleibt im Bottidhe jurid.

Wabhrend diefer Jeit wird der Feuerofen gebeizt, damit
der Didmaifd) in der Pfanue bald jum Sieden Fomme.

Ynfangd muf ver dide Malzbref in der Pfanne fleifiig vom
Boden aufgeriihrt werben mit einer eigendsd hierau vors
handenen Sdyaufel, damit das WMalsfdrot am Boben
nidit anlege ober wobhl gar anbrenne. Wemn die Hige
nadygehends fidrfer in der Pfanne wird, hebt fidy daé Mal3
von felbft in die Hobe. Kommt diefer Didmaifch in’s Sieden”
fo muf bdie Feuerung etwasd gefdloffen und bie Pfanne
cingefchlagen werden bamit Nichts uberlduft. Der Maifd
foll 1Y Stunbde im Sube bleiben.

Sweiter Didmaifd). Naddem der erfte Did-
maifd ununterbroden 11/, Stunde gefotten hat, wird er
. Yoieder in ben Waifdybottich guriid gefchopft; bdas weitere
Berfahren ift nun das ndmlidye, wie beim erften Didmaifd,
nur mit der Ybdnbderung, daf man nad) dem weiten Did-
- maifd) nidts Dided. mebr von dem MWMalifdhrote in bie
Braupfanne heriiberfddpft. Ift bas. Maifden vom weiten
Didmaifch voriiber, fo bleibt die gange Maffe im Bottiche
sivca ¥, Stunde rubig ftehen. Eine halbe Stunbde friiber,
al8 der yweite Didmai{d) angefangen wird , Gt man vom
Bottidye etiva 3 Cimer lauter, d. h. ohne Trdbern in den

Grand bhinunterlaufen, und wenn dée Pfanne nady dem
-gweiten Didmaifd dudge{ddpft und von allen Trdbern
geveinigt (3ufa mmcngefdmcxbt) ift, werben fene drei
Gimer aud dem Grand in die Pfanne gefddpft, damit diefe
_nidyt leer fiehe und anbrenne big der nun folgenbe Lauters
maifd) aufgefdlagen twird.

- Lautermaifd. RNadydem nun die Maffe Y, Stunde
im Bottide geftanden hat, wird aufgesogen, d.-h. 8 wird
ber Habn gedffnet oder der Japfen gezogen, und der Lauters.
maifdy in den Grand Heruntergelaffen, bis die Pfanne wieder
gang voll geworben. Alsdann wird wieder gebeizt, damit
ber Sautermaifdy bald in’s Sieden Fomme.  Sobald berfelbe
fiedet, witd er wiederum in den Bottidh) Heribergefdydpft
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und bad Maifden fAngt abermald gany auf diefelbe Weife,
twie oben befdirieben an. Weil aber diefed der lepte Maifdy»
. procef ift, fo wird [Anger gemaifdt, wenigftend Y, Stunbde.
Unterdeffen witd in die Planne wieder Waffer gelaffen, fo
piel man ndmlih gum Nadbiere-Anfdrwdangen (M
der Braufpradie), jum Wafdyen der Kiihle und andern
®efdirres ndthig su haben glaudbt. Jft dasd lepte Maifdhen
botubcr, fo bleibt bfe Maffe tubtg wenigftens 2 Stunden
im Bottidye fteben.
Das eigentlide Bierfieden. Wennder legte Maifch
2 Stunven im Bottide geftanden hat, wie er aufgesogen,
b. b. er wird yom Bottide in den Grand heruntergelaffen;
dabei muf man aber bebutfam ju Werfe geben, benn die
- Gliffigfeit mup mdglichft hell und lauter ablaufen, und ift
fte nicdht bell, fo liegt Der Febler am Malze. Unterdeffen
wird bas Waffer aud der Pfanne gefdhdpft und diefe forgs
-faltig gereinigt. Aldbann 1ird bdie Fliffigfeit von dem
Grand etwa 1 Schub tief in die Pfanne gefddpft (gebop ),
unb nun der dagu fommende Hopfen hineingethan, diePfanne
gebeist, fo bag der Hopfen mit dem wenigen Biere eine
Biertelftunde lang fieden fann. Man fann aber audy
- Hopfens Crtract dagu braudyen, indem man vorbher den
Hopfen audgesogen und audgepreft hat, fo daf nun bdie
bittere WMaffe davon vhne den wirklidien Hopfen iné Bier
fommt. Dat bierauf die mit dem Hopfen verfepte Fhiffigleit
YV, Stunbe gefotten, fo witd alles Bier in die Pfanne
aefdopft und wenigitens nady 1—174, Stunde fammt den
Hopfen gefotten. - Jft dief gefdhehen, wird.bad Bier aus
ver Pfanne in einen Hopfenfeiher gefddpft, worin der
abgefottene Hopfen suriidbleibt, fovann auf bdie Kiible
gelafien, wo 8 Falt werben muf. Nadbier. Sobald dasd
gute Bier gan vom Bottid) abgelaffen worden. ift, wird
uerft der Oberteig, der auf den Trdbern legt, mit der
©dyaufel abgesogen und derfelbe in’é Branutweinhaus ge-
bradit. Die Trdbern felbft werden nun fleifig umgefdhlagen,
unbd fobann an felbe fo viel Wafer gegoffen, ald man Nady-
bier madyen will. Sﬁ bas Waffer bamit. verfept, fo miffen

-
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bie Trdbern wieder umgefocdhen werden, und bleiben fo cir-
ca ', Stunbe bamit fiehen. Hierauf wird der Bottidh aufge-
gogen, dad Nadybier in den Grand heruntergelaffen, wad
nun in einer Eleinern Pfanne oder im Nothfalle aud in der
grofen Braupfanne gefotten wird, Bon dem bereitd ausdges
ogenen Hopfen wird dbad Nadhbier neuerdings ', Stunde
gefotten; fobann fommt e8 in den Hopfenfeiher und von
da in die Nadybierfihle. BVon einem Sdeffel Malz werben
obngefibr 30—40 Maf Nadhbier bereitet.

Glattwaffer. Sobald bad RNadybier von bden
Trdbern abgelaffen worben, [Gdpft man wieder fo viel
Waffer an felbe, al8 man Glattwafier jur Branntweins
Bereitung haben will, circa 16—18 Gimer. Jft Ddiefes
Wafler auf ben Sdyrotrudftande, fo wird die Mafe nody-
malé tidytig umgeriihrt, bamit nod) alle darin etwa urid.
gebliebenen fraftigen WMeblftofftheile heraudgezogen werben.
Diefes Glattwafler wird mit allen fibrigen AbfaAlen vom
Bierbrauen vermifdyt und fodbann jur Gdhrung auf Brannts
wein in dad Branntweinhausd verfept. - Wenn ed eine halbe
bis gange Stunde auf ben Trdbern gejogen bat, wird es
abgelaffen, bie Trabern wobl ausdgedriidt, weldye man nody
gur Biebfiitterung verbraudien fann. Sind die Trdber ausd
dem Bottidy audgefdhlagen, jo bleibt unter dem Seifjbodben
nod ein Bobenfap. Jft ber Seihboben von Holj, fo wird
ftdy mebyr, ift ervon Kupfer, was befferift, weniger Bodenfap
ergeben, der ebenfalld ju Branntwein dienen fann. Rein-
baltung und Sduberung aller sum Brauen dienenden Gefdfe,
namentlidy Braupfannen und Bottidye, tann nidht dringend
genug empfoblen werden, will man Bier ohne auffallenden
- Radgefdmad erzielen.

Bierfihle. Dad genommene Bier witd fiedend
beiff von der Pfanne auf dad KAHI{diff gefdhdpft. It
dief gefdyehen, fo wurbe nady alter Manier ehemals pasd
Bier mittelft ejner Kriide an einer langen Stange aufgerdphrt
unbd gepeitiht. Dief ift eine befdwerliche und lang anbal-
tende, 8—10 Stunden dauernde Befdaftigung, die aber
hddyft unndthig fein divfte. Seit einer Refhe von Jabren

\
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witd dad Bier auf foldye Weife nidht mebr gehiihlt, fondern
¢8 wird auf dem KhbIfdiffe nidht in die mindefte Bewdgung
verfept. @8 bleibt nad) bem Sube ftille liegen, madht fomit
feinen unndthigen Schaum, Hihlt i um 8—4 Stunden
frither ab und liegt noc dagu 5%, bid 6 30U Hod) auf der
Kible; jedod) muf leptere von 2 Seiten einen gebdrigen
Luftaug haben. Das o behanbelte Bier wird nidt allein
angenehm im Gefdhmad, fondern audy ftdrfer. Was von
piefem neuen AGbAiGlungssBerfahren Mande abfdreden
mag, ift der Umftand, daf dasé Bier, wenn ed nidht Hinftlich
abgefiblt wird, nidht gany lauter von dem Kiblfchiffe abe
[Guft. Allein diep hat Nidits u fagen, denn dasd Geldger,
was auf dem Kihl{diffe nidt gany Juriidbleibt, folglich die
Friibe verurfadyt, fallt durdy die fpdtere Gdbrung gdnglidy
in den Gdahrbottidy und dad Bier wird dadurdy Har, ja
noch lauterer jum Werfepen in die Faffer. Diefe neuere
Methode hat fid) bei jeder Temperatur der Gufern Atmos
{obdre erprobt. Bon dem Kiibhlfdhiffe wwird das Bier in
einer Warme von ' 10° Reaumur im Winter von 110 in die
Gdabrbottidhe gelafien; dagu bedarf man eined die Grade
per Warme angeigenden Thermometerd. Ein ridytiger
Shermometer ift fiir den Bierbrauer iib erhaupt ein unents
belyrliches Requifit. Mit dem Nadybiere hat ed die ndmliche
Befdaffenbeit, wie mit dem Hauptbiere, nur foll erfteres,
wenn dad gute Bier von der Kiihle abgelaufen, fogleid .
auf diefe Kithle fommen, um von dbem etwa guriidgebliebenen
Biere und Bodenfape nod etrwad Kraft ju befommen. Legt
bag Bier wabrend eined Gewitters oder bei febr fdhrviler
euft auf der Kiibhle, fo muf letere fo viel ald mdglich vers
bedt werben, denn dad Wetterleudhten fo wie Sonnens
firafhlen wirfen gleidy fdhdvlich auf vas Bier.

Bei warmer Witterung im Anfange und -3u Enbde des
Bierfiebens foll bei Tage gefotten werden, und dasg Bier
 erft Abendd nadh 6 Ubr auf dad Kublfdiff Lommen, 1eil

e8 Radytd immer Fibler ift, ald am Tage.
Gdabhrieller. Bei einem Ghbrieller ift Bielevlei ju
beaden, denn bdie darin erfolgende Gdbrung des Bieres

’
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ift eine Hauptfade. Sobald dbas Bier auf det Kithle auf
den gehdrigen Grad abgefiihlt Bat, wird ¢é in dben Gdbrs
feller in {dhon vorher reinlich hergericdhtete Bottiche verfept.
®ar ju grofe Gdbrbottiche taugen Nidhts, befonders bei
warmer Witterung. Auf einem Sud Bier follen wenigftens
8 — 4 Bottidhe da fein, im Winter gentigen bei einem nidht
su grofen Gebraude audy 2. Hat bad Bier von dem Kiibls
fdiffe in den RNobren etwasd weit in die Bottidye ju laufen,
fo wird 8 bid dabin um drei Grade tdlter werden. Man
fann e bann o einvichten, daf e8 von der Kihle um ein
Paar Grade warmer, ald vorhin angegeben, ablduft. In
bem Gdbrbottide foll e8 gleidymdapig falt ju fehen fommen,
niemal8 unter 80 Kdlte und iiber 11 Grad Warme iber
den Gefrierpunft  Auf die Kalte und Warme ded Bieres
wabrend der Gdhrung fommt fehr Bieled an. Hat das
Bier 6 ober gar 50 itber ben Gefrierpunft, fo braudyt man
weit mehr Gdbhrmittel ober Jeug, und ift der Gdbreeller
~felbft nody tdlter, fo muf bas Gdbhrmittel nod mebr vers,
ftartt werden.  Hat hingegen dasd Bier in bem Gdbrbottiche
eine Warme von 12—13° Reaumur iiber den Gefrierpuntt,
oder, was auf Eind herausfommt, 2—3 Grade fber die
“angegebene Temperatur, fo braudyt man nur fehr wenig
Ferment (Hefen), denn fonft geht die Gdbrung su {dhnell
vor fid), dbie Fhiffigleit erbipt fidh su ftark, e entfteht barauf
ein fogenannter Pelz, d. i. auf der Oberfldche ved Bieres
im Bottidie fept fid) viel unreined Geldger ab und falt
nidyt mehr 3u Boden; badburdy wird dbad BVier unrein, neigt
fich sum Saueriverden bin, uubd traugt daher Nidyts jum (dn-
gern Aufbewalren. Das Gdbrungsmittel Heift man den
untern Biergeug; s ift beim Bierbrauen dasd, was
“beim Baden die Barme (DHefen) ift, ein Treibmittel sur
Gdbrung.

-~ Das Bier erleidet durd) die Gdbrung eine Aenderung
feiner Beftandtheile. E8 wird fehr unlauter und triibe,
fept einen bedeutenden Sdhaum ab, der fid) fpdter wieder
aufldf’t und endlidh dburdy das Bier jurddfdlt. Dasfelbe
twird dann fofort wieder flar uud jdmadhaft, aber dod
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" nody nidht trintbar, bi6 wieder efne Nadhgdhrung in den
Faflern vor fidh gegangen ift. - Diefe legte Bdbrung muf
nidht allein in fedem gefilliten Faffe, fondern audy in jedem
nocd fo Fleinen Gejdyirr, wenn ed einige Jeit geftanden,
vor fid) gegangen fein, {oll dad Bier trinfbar und jdhmad:
baft fein. Durd) die Bahrung oder wdabrend derfelben ents
widelt dad Bier einen bebeutenden Theil Koblenfdure,
befanntlich eine flidytige Gasdart, der Dasd Bier feinen guten
Gefdmad verbanft. Daber fommt e8, daf bdasd Bier,
wenn im Gdbhrbottich der Shaum ju fallen anfingt, von
ber Koblenfaure fo ftarfen Gerud) verbreitet, baf man ed
in der NAbe nidht audbalten fann, undwenn eine bebeutende
Quantitdt bavon in.einem gefdloffenen Kellex fieht,, fedes
lebende Wefen davon fogleid betdubt wird und bei nidht
gebdriger Borfidht augenblidiich den Athem verliert und ers
ftiden muf, was fdyon u vielen Unghidsfillen BVeranlaffung
gegeben bat. Allein diefe Luftfdure muf das Bier erhalten
baben, wenn 8 trinfbar fein foll, diefe madyt audy, daf ein
u ftarfer Biergenup den Trinfenden betaubt und bevaufdt.
WX man die Kohlenfdure ausd dem Biere vertreiben, fo
werfe man nur. Juder hinein, denn diefer befigt dvie Cigens
" {dbaft, bem Biere die Koblenjdure u benehmen. Sobald -
nun bag Bier in die Gdbroottide gefommen ift, wird ihm
bad ndthige Ferment ober der fogenannte Jeug gegeben.
Dasd befte Bievgeben ift ohnftreitig, wenn e8 mit dem
®dahrungsmittel herbeigefiibrt wird. Dadift fosu verfiehen:
@4 werben von einem Sude Bier drei Eimer in einem
fleinen- Bottidy abgelaffen. Wenn daé Bier 11° Whrme
Bbat, werden fedyd Map Jeug, wenn e8 10° hat, adht Ma$,
wenn ¢8 99 hat, jebn WMaf und wenn e 89 hat, ywdlf Maf
Jeug dagu gethan. Diefe Quantitdt Biereug muf nun -
mit etwad Bier vermifdt-und damit innig veveinigt werden,
Alsvannwird diefe Maffesu den drei Eimern Bier gefdpiittet
und im Bottide mit einer Handfddpfe wobl aufgesogen,
bamit ber Jeug fid) im Biere vedht aufldfe und damit vers
einige; bierauf wird der Bottidy jugededt. In Jeit von
_orei Stundban wird dad Bier darin jdon anfommen
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(d. . bie Gahrung wirtd angefangen Haben), RNun wird
die Maffe mit der Schdpfe abermald redht tidtig aufgesogen
und ju‘gleichen Theilen in vie Babrbottidye vertheilt ; jovann
wird fle in dem Bottidye ebenfalld umgeriifrt und nun der -
Jnbalt, verdedt oder unverdedt, rubig ftehen gelaffen. Dief
beift in der KQunfifprade: dasé Bier beim Geben
Berfibren. T

Wer fid) diefer Mihe deim Biergeben nicdht unterziehen
will, der nimmt den Jeug und wirft itn in den Bier{cheffel
(aber faft nody einmal fo viel , al8 oben angegeben vwurde),
fchirttet etwad Bier darunter, jieht ed auf und. verfept das
Aufgesogene in die Galrbottidhe, worin e8 ebenfalld mit
einer Sdidpfe umgetrieben wird. Died BVerfahren nennt
man: Trodengeben, ed gevdbrt aber Feine fo fidgere, gleidy
wmagige Gahrung. Wenn nun dem Biere fein Gabrunds-
mittel vegelvedyt gegeben worden ift, fo foll e8 binnen wolf
Gtundben anfommen, d. . e8 foll an der Oberflache des
Bottiys am Ranbde ein weifed Kranyden geigen und die
Obervede der Fliffigleit etwad weif werden, in weiteren
Jwolf Stunden foll ein dider weifer Schaum (audyP flaum
genaunt) gefriufelt im Bottidhe ftehen; man fagt dann:
dad Bier fleht in den Kraufen. JIn weiteren swdlf
Stunden wird fidhy die weife Kraufendede verlieren, ein-
blinner braunlidher Sdaum -fich bilven, der aber nody
bober floft alé der vorige, befonderd beim Sommerbiere,
bag mefr WMWalz und Hopfen enthalt, alé dad Winterbier.
Diefer yweite Schaum verliert fidh in civca 20—24 Stunven
wieder und falt durdy bad Bier jurlid, es bleibt aber oben
immer nody etwad Sdhaum uriid und- dag Bier ift nody
nidt gany flar. ©o beift man ed: griined Bier. E8
ift nun unbeftimmt, und fommt dabei viel auf die Witterung
an, wie lange der Jeug oder dad griine Bier ju ftehen habe,
bid e8 faffig wird, je nad der Temperatur. Sn 5—6
Zagen foll aber gemeiniglich der ganze Gdfhrungs  Procep
vociiber fein. @8 ift nidyt praftifd), wenn dasBier ju lange
in der Gdhrung fieht, denn, ubergegofiven, wird ed leicht
tritbe und unfdmadfaft, befonders wenn ihm bei Falter
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Witternng 3u wenig Jeug gegeben wordben ift. In der

Braufprade wird dann gefagt: Dad Bier hat die

wildbe Gafhrung ober: -vad Bier ift Herr und

"und nidt der Jeug. Sold’ fbergohrenes Bier muf
in einem andern Bottich nodhimald eingefcblagen werden und
witd dennod) die gebiorige Klarbeit nidt befommen, audy
ift ¢8 weniger Baltbar, bda e leidbter dburd) unveine Theile
abfteft. ‘ ' "

' Die Warme fdradet dem Lagerbier nodh mehr ald die
Ralte, dephalb beftelit in Bavern die gefeplidie Berordnung,
bag vas Bierbrauen um Widaelid anfangen und bis Georgi
beendet fein foll. ;

Der Biergeug oder dad SGahrungsmittel ergeugt fich
aud dem Biere felbft und wird im Winter hindurd)von cinem
Subde jum andern genommen. Am Gnde ded Sudwerfes
batren Ginige ven Unterjeug, [6fen ihn bei Anfang ded
nadbfien Suded wiever auf, und braudyen ihn fo fort. Die
3R eiften nefmen dad Unteryeug abrungsmittel von anbderen
haufern, in denen man dad Vierfieden friher angefangen
Bat; wer aber bié Midyaelid nody guted Sommerbier -hat,
fann fid) vom Fapgelager leicht dad nothige Ferment beveiten,
@r netime ', Mepen fein gebrodyenes Malzfchrotmel, fiede
8 mit Waffer ab, feibe (epteredweg und nehme 2—3 Pfund
Hopfen varunter, lafle dief nodymald auffieven , Fible ed
bié auf 10° Reaumur ab; nehme dad frifdhe Fapgelager,
giefie 15 Maf guten Kirfdengeift darunter, siehe 8 gut auf,
damit e8 fid veveinige, laffe ed bann in Gdfhrung fommen und
man wird einen guten fraftigen Unterzeug erhalten.

@8 lapt fich wabrbeitdgemag und und mit BeRimmtbeit
bebaupten , daf ju einem guten, gefunden Biere Nidyté
gebraudyt wird und gebraudst werden foll, ald paffendesd
Wafler, guted Malz und fraftiger Hopfen und, ald
®abrungs mittel, guted frifdes Ferment. RNur, wenn leps
tered etwad ju alt und matt ift, fann man ald Treibmittel
etwas reinen Branntwein (am beften Kirfhengeift) darunter
mifdben ; dief darf aber nidit gu oft gefdhehen, den Wintey
hindurd) nur 3, hodiens 4 Wale.
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Hat bas Bier die gehdrige Gabrung fiberflanden, wird
8 auf Fafler gefiilit. Dad Winterbier foll fiberhaupt etwad
griiner gefaft werden, damit 8 in fleinen ober grofen
Fagernnody etwad nadygdbren fann, wad man angreffen
ober fiech en nennt.

Wenn bas Winterbier 5—6 Tage auf dem Fafle gelegen,
foll e8 fdhon gebirig Har geworden fein, doch darf ed erft
nad) vier Wodyen verfchdnft und gefrunfen werden, wenn
¢ nicht gu fung fdymeden foll. Gin gutes Winterbier Halt
fidh lange, wobl fechs WMonate und langer. Biele Menfdyen
trinfen ed " lieber, alé dad Sommerbier, weil e8 leichter ift
und weniger Hopfenbitterfeit hat. Dad Faffen des Sommers
biered , welded dagu bereitd gany lauter fein mup, foll auf
folgende Nrt gefdyellen: DieFafferdirfen nidht auf ein Mal
gang voll gefiillt werden. Falt man 3. B. 10 Faffer, fo
fommt auf jeded Faf der zehnte Theil eined Sudbes. Run
wird nidyt wieder bei dem ndmlichen Faffe, wo vorfer der
Anfang gemadyt wurde, mit ¢jnem neuen ©ud angefangen .
einqufdyiitten, fondernbeim pweiten Faffe, und fo gelht ed der
Reibe nadh fort. Der Grund dagu befteht in Iweierlei,
ein Mal, weil, wenn ein Gabrbottich angejapft wird, er
Unfangs etwadJeug mit bem Biere hevaustwirft ; ed riirde
alfo in ein und dadfelbe Fap au viel Jeug und Geldger
fommen, was bem Bieve {dhavlich ware. Jweitensd: weil,
wenn jeded Mal bei dem namlicden Faffe eingufdlitten anges
fangen dad lepte Fag alle Neige erfalten wiirde.
RNody rathfamer aber ift e8, wenn die Fafer im Sommers
bierfeller nidyt gleich nadbeinander vollfiillen laft. Wenn
die erften 3ehn Faffer etwas iiber Halb voll find, foll man
wieder in andere ebn Faffer fallen laffen und fo fortfabren,
bi8 man wiever auf die erflen Faffer uridfommen muf.
RNocy ift ju bemerfen, daf dad Bier weldyed am Langfien
ausvauern foll, etwas fiarfer an Waljgehalt und-mit gutem,
fraftigen Hopfen, fobann in der beften Jabredseit einges
fotten werden foll, wou die WMonate Degember und Januar
in der Regel die beften find. .

Alles, was beim Hauptbieve beobachtet werden mug,

-
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foll audy beim Radhbiere befolgt werden. Bon ber Kiihle
wird ed ebenfalld in die Gdbrbottidhe in den GOdbhrfeller
gelaffen, ihm dasd ndmlicdhe Ferment gegeben und muf darin
fo lange verbleiben, bi8 e8 fAHig getvorden.

Wir haben {o eben ervwdbnt, daf die Faffer im Sommers
bierfeller Anfangs nidyt gany gefiillt werben diirfen, fondern
manmuf auf jedes derfelben circa 3 imer leer laffen. Gine
unbeftimmte 3eit darauf,” bevor man fie voll fiillen will,
muf man durd) ben Spund jeden Fafled nadfehen und
beobadhten, ob bad Bier auf der Oberflide im Faffe einen
Sdaum abgefest habe oder nidyt. Diefer ift Dad Jeiden,
ob cine Nadygdhrung vorgegangen ift. - Jeigt fidy Ffein
Sdaum, fo mufvor dem Auffiillen Krdufenbier aufgegoffen
werden, weldyed dann die Fleine ober Nadhgdhrung, bdie
durdyaus vor fidy gehen muf, bewirfen wird. Erft dann,
wenn biefer Procef voriiber, Fonnen bdie Faffer volgefEllt
und fefter perfpundet werben, jedod Anfangd nidt gar ju
feft. Der Sdaum darf audy nidyt gans mebhr am Spunbde
anftehen. - Dadurd) wird baé gemaltjame Sprengen ded
Baffes vermieden.

Sn efnem Winterbierfeller follen in der Regel 20 Fiiffer,
‘jeded 15 Gimer haltend, auf hilzernen Unterlagen angebradyt
fein, und etwa nod) 5—6 Fiiffer jum Nadybiere. Dasd Aus-
briiben biefer Faffer ift nidyt gerade nothwendig. RNur gans
neue Fdffer miflen Anfangs mit Heifem Waffer und geftofe-
nen Wadyholderbeeren audgebriiht werben, um ihnen den
DHolagerudy ju benehmen, den fonft dad Bier leidjt annchmen
wiirde. Leergewordene Fdffer miiffen allegeit febr forgfaltig
mit heifem Waffer gereinigt werden. Wenn die Fffer nady
einander voll gefiillt worben find, mup man den Spund
nur loder auffepen, um bdie Nadygibhrung abjuwarten, -
Sdyittet man Krdufenbier hinein und {dHlagt fte gu feft .
3u, fo {Hdumt das Bier, gngeaqpft, ju gewaltig und ift -
nidyt gefund, Hat dbas Bier vier Wodyen auf den Faffern
gelegen, Fann e verfpundet ober jum %erfauf an Wirthe
abgegebcn werden. _

2¢5:Bud] ». bayer'{Gen ?Bktbmuetd 9
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Gigenfdaften und Proben bed guten, tavellofen
Bieres.

. @in reines, guted, gefundes, mebr ober weniger
lidhtbraunes Hoyfendbier muf, in'é Glad eingegoffen, volls
fommen Flar, bell und durdhfichtig fein, die Finger damit
angefeudytet, Fleben und efnen magigen, nidht u dicht ju-
fommenbdngenden, nidyt ju gelben, in Der Mitte Ded
®lafes aber fidh [Anger verbaltenden, nidht grofblafigen
Sdaum abfegen. Diefer wird nady Art des Bieres, nady
feinem Alter und je nacdydem dad Bier auf dem Faffe geles
gen oder auf Flajden abgesogen worden und auf {epteren
trinfreif geworden ift, fidy in feiner Gonfifteny und Stdrfe
vetjchieden barftellen. Bei Lagerbieren, die fid) im hchften
Grave ihrer Reife befinden, ift er rein weif, faft mildig
und beftelyt aus febr tleinen und febr jihen Blafen. Junges,
einige Jeit auf Flajden gelegenes Bier dagegen gibt einen
gefblichen, hefigen Schaum,  Altes, farf gegobrened Bier
hat melr einen grofblafigen, fodern Schaum, der um fo
leidyter jufammenfdllt, fe weniger malyreicy das Bier ift.
Leichte Flajdhen- oder aud) Weifbivre mouffiven in der Negel
ftarf. Gin guted Bier muf ferner geiftig-fraftig und frifd
tiedhen, in Der Nafe und auf ver Junge biefe reizen und
prideln, vein und lieblich bitterlich, Fraftig und pifant fein,
und, hat e8 auf einem audgepidyten Faffe gelegen, gelinde
nady dem Peche fdhmeden, Durft (dfdpend unb erquidend
fein, mdfig genoffen Kopf und Magen wohl befommen,
feine Kopffdymersen und Bldungen nad) fidy siehen und
nad) dem Genuffe leichyt und jnell wieber durdy bie
Harnwerfjeuge abgehen. .
Gin geifthaltiges Bier wird immer leichter an Sewidht
und doch befler alé ein andeved fein, bdasd fhwerer ift.

.



181

Seinen EffectivsBebalt geigt am Sidyerflen die Deftiliation
eister Probe Davon an, denn je mehr Weingetft (Alfohol)
biefe [iefert, defto gehaltvoller und fidrfer, ift das Bier.
Defbald brennt man aud), um ihm einen dtherifhen Ses
~ fdymad 3u verleihen, gern die FAfer, auf denen eé lagern
foll, vorbher mit Alfohol ausd, und fest sulept felbft noch
&twas von diefer Jeiftig-fliidhtigen Fliffigleit hingu, ferner
Rofinen und Juder, verfdlieft fodann die gefiiliten Fhffer
gut; und [aft fie einige Monate rubig in einem Ffalten
Seller lagern. Um dad Bier wabrend ded Winters fidrler
su madjen, fept man die Faffer der Kalte aus, (At den
Qnbalt ju Eid gefrieren, und entfernt dbann das Wafferige,
bas fidy in Ei8 verwanbdelt hat. Dasd fo behandelte Bier
verliert war dadburd) an BVolumen und Kohlenfiure, wird
aber durd) ben Abgang feiner wdfferigen Beftandtheile
bedeutend ftdrfer und haltbarer. Sdhledyt und ungefund
ift fedes nidyt hinldnglich gar gefottene, daber nidht gehdrig
gegobrene ober in feiner Gdbrung geftdrte Bier; ferner
jened, welded wenig oder gar Feinen Sdaum aufwirft,
ober wenn fid) Deffen lepte Schaumrefte an den Rindern
eined Trinfglafed bebarelid) anbdngen; ferner das su
ftarf braufende, triibe, fdhleimige oder hefige, gu wafferige,
fdal gemwordene, flumpf ober bremjlich, su bitter, miiffia,
nad) bumpfen Strobe oder nady einem unrein gewefenen
Faffe fmedende, alled faure oder fauer geworbene (fauer
geworbened Bier ift jederzeit-ald verborben su betradpten,
fdwdadit die Berbauung, verurfadt Sodbrennen, Aufy
ftofien, Bldbungen, unregelmdfigen Stublgang, Kolif,
Baudgrimmen und befdwerlidies, fdymershafted Urins
laffen), fobann alled nidt mebr volfommen gute, langs
gewordene, d. . fdhon in Faulnif iibergegangene oder jum
Berderben hingeneigte von wivrigem Nadygefdmade; alles
nod) gu junge, unveife, fixplet|hige, trebernfduerlide,
endlidh foldyes, bad auch nady einem mdfigen Genuffe
Bldhungen, Leibfdymerzen, Durdyfall,-Sobbrennen, Kopfs
{dmerzen, [dnelle Beraufdung oder woh! gar Betdubung

des Kopfed vevurfadyt, Dabin gehirt unter ﬂlnb\erm bas:

9‘.’
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aué u bartem ober ju unreinem MWaffer, aud gevingem,
mit manderlei Unfrautgefdme vermengten ober feblerbaft
gemaljten Getreive nachlafig in nidit gehdrig rein gebale
tenen Braugefdfien bereitete oder mit fhavlidhen Pflangens
ftoffen (vide Abtheilung XI) vergiftete Bier.

Die Priifung der Giite dbed Bieresd findet auf ver-
{diedene Weife ftatt. Die fiderfte Unterfudiung gefdyieht *
auf demifdyem Wege oder durdy die Deftillation, weldyer
eine Pritfung duvch die Cinne (Gerudy, Gejdmad) vors
audgebhen fann, da mebrere Beftandtheile ded Biered nur,
wie {don im Gingange ermwdbhnt, mit Hilfe viefer Drgane
nadgewiefen oder erfannt werden fonnen. Die mehr oder
minder [ebhafte und dunfle Farbung deffelben entfdheivet
tiber ven Grad der Darrung, welde dad Maly erhalten
ober dody tiber die Quantitdt des Dagu verwenvdeten Darr-
malg-Farbftoffed und Darrmalz-Aroma’s, audy wohl 1iber
gelungene Art und Dauer ded Kodend der Wiirge,. Der -
Gerudy bes Biered ift ein febr complicirter ober gemifdhter,
indem er forwohl. von dem dligen Beftandtheile bes Hopfens,
bem Aroma des Malzed, dem Alfohol und der Koblenfdure
bedingt wird, deren Feinbeit und Giite dadurd) erfannt
werden. Der Gefdymad zeigt junddft an, ob dad Bier
fubftantids over wenig Frdftig ift, ob e8 viel ober wenig
Hopfen erbalten, ob e8 auf gepidhten Fdfern gelegen, ob
> ein gutes BVerbdltnif pwifden Crtract: und Alfohol-Gebalt

Statt findet, ob e8 jung, hart, {dhal, oder jum Berderben
geneigt fei. Die gewdbnlidhften und befannteften, auf
wiffenfdaftlide Erfahrungen beruhenden Bierproben find:
bie faccharometrifche, welde in Anwendung ded
Sacchrarometers (Judergehaltmefierd) und der Biers
wage befteht, ferner: bdie halometrifdye, welde
nady der in dem Producte enthaltenen, aufldsbaren Kodys
falzmenge {dhlieft und endlich die op tifch-dreometrifdye,
weldye die lidhtbrechende Kraft und dasd fpecifijdhe Gerwidyt
bes Biered als Norm annimmt. :
Die Verfdlfchung des Bieres mit ju vielem Waffer
verrdth an fidy fdow feine blaffe Farbe, .wie audy fein
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diinner @efdymad, eben fo wie der ficdh fogleidh nady dem
Ausglefen {dmell wieder verlierende Schaum, ferner jeigt
diefe Verbinnung eine riditige Biermwage an, womit
man ein reined, guted, ftarfes Bier jur Probe gegen das
perdddtige ober fdlecdhte, u leidite abwiegen fann. Die
Bierwage ift ein glafernes oder metallened Infirument mit
efner SentfpinBel, durd) deren Einfenfung in die Fliffig-
Feit man deren fpecifijhe Scdhwere, d. i. den Gehalt an
Gtdirfe ober die Giite meffen und genau beftimmen fann.
@ine foldye Biermage ift aber nidht immer juverlifftg und
fidher, obgleidh man die BVerfil{dung ded Bieved nadyher
fm Seller leicht erforfdhen fann. Jum BVerfenfen der Biers
wage in guted Bler ift mehr Gewidt erforderlidy, als jum
Ginfenfen in leidhtes Bier. Bei einer Wage obhne Gewidyt
beutet bad Mebr. oder Mindereinfinfen derfelben dort auf
melyr, bier auf weniger Waffersufay an; am Jwedmdfig-
. ften ent{deidet qudy hierin die Deftillation. Jur geeigneten
@Gonfervirung der Biervorrdthe im Grofien und Kieinen ift
ein trodener, mdglift falter Keller b3HR nothwendig,
am Beften ein in Stein odber Felfen gehauener (Felfen-
Feller) ober ein in Kie8 eingegrabener, der ywedmdfig
mit einer Borridtung jum Abfihlen der Temperatur
mittelft @i verfeben fein muf. :

Die oft dburdy gewiffenlofe und- verbrecdherifhe Bier-
brauer vorfommenden mandyerlei Berfdlfdungen des Bieves
mit {dadliden Pangenftoffen haben hdufig ju bem Glauben
Beranlaffung gegeben: bdaf der Genuf ded Biered nady-
theilig auf die Gefundbeit wirfe. Bier ift aber feinediveges
@ift fiir ben menfdlidien Korper, fondern ein fehr nabr-
Baftes, gefunded etrdnt, weldyes allerdingd nur denjenigen
Menfdhen minder jufagt, die meift eine fipende Lebensds
weife fiibren, fiir welde allerdingé vder Wein ein befferes
Aequivalent bed Bieres fein biirfte. -

Durdy die mandyerlei Stellpertreter ober Surrogate
bed Hopfens verliert ein Bier mebr ober weniger an feiner
cigenthiimlidhen Giite, Haltbarfeit und Heilfameeit fiir ven’
Genuf.. Mande fremde Sewiirys und Bitterftoffe fdymedt

”~
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man augenbliflidy heraus, fowie audy etwaige {dharfe
Pilangenfioffe, denn erfteve laffen einen gewiirzhaften,
oft einen auffallend widrigen, bleibend bittern, audtrods
nenden, legtere einen brennenden Malzgefdymad auf der
Sunge und im Sdylunve guritd. Sind nun aber wohl
gar betdubenve Pflanzengifte dagu verwenbdet, fo fiihlt man
fi nady deffen unmittelbarem, aud) no® fo mdpigem
@enuffe gang unbebaglich und eingenommen im Kopfe,
Der namentlich ju den englifchen Bieren (A le, Porter 2c.)
sugefepte Siifbolsfaft verrdth fich fdhon auf der Junge
oder gerabegu im Riidftande eined foldyen Getrdnfs, wenn
man eé namentlid) bi3 jur Syrupddide abbampft; bder
Alkohol- over Branntweingufap dagegen fiindigt fich durdy
bie beraufdyende, den Kopf erhipende und befdubende Wirs
fung an und gebt bei ber Deftillation der damit gefdrodn:
gerten Fhiffigleit guerft iber. . Bleihaltiged Bier, durd
Bbie und da 1iblides Ginlegen von innernen Gefdfen in
bie Sudbpfanne (vorgliglidy um eine gu ftarfe und rapive
Gdhrung su bemmen) zeigt fid durdy die Bleiprobe an,
(dburdy das Gintrdpfeln der befannten Habnemann’fden
‘Bleiprobe, die in jeder Apothefe gu haben ift, bilbet fich
in dem verdachtigen Biere ein dunfelfarbiger Niederidhlag).
Kupferbaltiges, vom Sieven, nod) mebr durd) ju langes
Abtiihlen Ded gebrauten Bieves in Fupfernen Brauleffeln
entftanden, entdedt man durdh einen auffallend metallijden
Bejdmad auf der Junge; den, um der ftarfen Gahrung
be8 Biered Einbalt ju thun, hingugefepten Alaun fdhldgt
Pottajdenlauge nach und nach ald einen weiflid-erdigen,
in Sdywefelfdure auflosbaren Bobenfap nieder; vou einer
gu trabem Biere, um ed gu dven, gefdyiitteten Abfochung
von Haujenblafe (oder Kalbsfiifen), ober von jugefestem
&iweifie, thierifdyer @allerte 2c. wir das Bier 3dbe, fhleimig,
fabe yon Gefhmad und neigt fich bald jum BVerderben oder
gur Faulnif hin; der jur Abfiumpfung von Sdure beige-
fepte Kalf, Kreide, WMWagnefia, Pottafde madyt e in hods
ftem Grade fhal und Fraftlod; das mit Kodfaly verfepte
Bier verftarft den Durft, je mebr man davon trinft. .Gute
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Bierhefe muf, frifd, rein, leitht didlich, mild von Gefhmad
und von Fraftigem Gerudhe fein, in Falted Waffer gethan
auf der Oberflidye deffelben wie Fett gerinnen, und bei Jus
fap von Branntwein, Juder und Weizenmehl in Dder
Warme gut gibren. Schlecht ift die ju alte, faure, vers
borbene, ot fadem, nicht mebr geiftigen Gerudye, die im.
Waffer unterfinft und mit dem vorbin errdhnten Jufape
nidht mehr in Gdhrung gelangen will, gleidhfalld die mit
Mehle und mit Waffer verdiinnte. Fafhefe ift uniwirkts -
famer wie Bottidyhefe und von Erfterer die Bodens
b efe in's Befondere die {dhledhtefte. Durdyju langes Stehen
in Metaligefdfen fann fie leicdht Fupfer- ober bleialtig,
folglidy vergiftet werden.

Gin ftarfes, Fraftiges, im rechten Berhaltnif gebopites
Qagerbier, weldyes mebrere Monate nady beendigter Hers
ftellung in efnem guten falten Keller einer langfamen Nadys
adbrung und Entwidelung audgefept gerefen, iftam WMeiften
befenfrei, fommt im Genuffe dem Weine in feinen guten
Wirfungen auf den Kdrper febr nabe, verurfadyt die wenigs
ften Befdymwerden und Unannehmlicdfeiten, follte aber bens
nodh nie in ju grofen Duantititen auf ein Mal genoffen
werben, weil e8 dann dasg Blut ju febr verdidt und ITrdg-
biit bes Geifted und Korpers nady fidh gieht und verurjadt.
Sebr altobolreiche Bieve nennt man,ftarfe Biere, folde
bagegen, weldye febr malareid find, fubftantidfe. :

Starfe, fubftantidfe Biere (Doppelbiere wie Bod, Ale,
SBorter 2c.) erfordern viel Maly; ftarfe, nicht fubftantidfe
(trodene), wie 3. B. die bay er'dhen, erfordern nicht mebr
" Maly, als leichte fubfiantidfe. @ined Theild. befdroert
swar der Juderftoff die Haltbarkeit derfelben, andern Theild
aibt er aber wiederum Ddenfelben eine RNefgung jum Forts.
gdbren. Die {dGleimigen Beftandtheile unbd das aufgeldf’te
Starfemehl fdnnen leidht ein Um{dylagen oder Sauertverden
veranlaffen, das Waffer aber beginftigt jede nadhtheilige
Berdnderung und Jerfepung ded Biered, Je mebr ein
Bier Weingeift, Koblenfdure und flidhtig-dlige Beftanvs
theile in fidh Dat, defto haltbarer ift 8 ; fe mehr es Suder-
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foff enthdlt, defto mebr ift e ju einer fortwdbrenden oder
neu fidy ergeugenden Gdhrung geneigt ; je mebr ¢8 Schleim
und Starfemeh! befist, defto leihter wird e fauer und je
waffriger e8 ift, defto leidyter verdirbt e8. Rommt es mit
ber frefen Quft in Beriihrung fo verfliegt die Kohlenfiure,
und fteht e8 an einem warmen Orte, fo verdiinftet fein geis
ftiger ®ebhalt; ed verliert bann feine Stirfe unbd beraus
fdhende Kraft, zicht ben Sauerfloff ausd der atmofphirijden
Luft leidht an, upd verwandelt fidh nad) und nady in eine
matte, blof nody bittere oder fauerlidhe, Efel und Wibders
willen ervegende Flhiffigteit. Bei gany fdwaden ober
waifferigen  Bieren tritt febr fdmell eine Art fauler
ober Shimmelgdhrung und incontinenti dbarauf wirtlides
Sauerwerden ein; ein fo umgefdlagenes Bier nennt man
fdal. Man erhdlt aber bem Biere feine Krdfte (Wein-
geift und Kohlenfdure) und ficert fle vor dem Umfdylagen,
wenn man fte in verfdloffenen Gefifen (Fiffern ober
Flafden) an einem Fihlen Orte (Keller) aufbewahrt. Durdy
bas Ueberziehen der innern Fldde der Faffer mit Pech madht
man diefe [uftdidht, bewabrt dadburdy das Bier vor der
Ginwirfung der Gleftricitdt aud der Atmofphdre, weldhe
viel jum Berderben ded Bieved beitragt, gibt ihm audy einen
nidht geradbe unangenehmen Nadygefdmad nady dem Pedhe,
ber aber nidyt ju ftarf Gervortreten darf. Nod) ficderer erveicht
man diefen Jwed, wenn man den eingefdhlagenen Spunds
ftdpfel nody mit Hary, Kitt ober MBrtel verfiebt oder das
Fap nody von Aufen mit einem Firniffe bersieht, fo dap
feine Quft bHineintreten fann. Man Fann das -auf folde
Weife feft vermwabrte Bier wobl 10 Jahre lang in gleicher;
fich elyer nodh verbeffernder Gite und Qualitdt aufberwvabren,
befonberd wenn man ed in einem Felfenfeller lagern Iafit.
Die jum Aufberwahren ded Biered beftimmien Keller miiffen
fortwdbrend binldnglidy falt, jedod im Winter vor dem
Gindringen und Ginwirfungen ded wirflichen Froftes geficert
fein; durd Nidts wird ein Bier leicdhter verdorben, als
burd) pldgliden Wedhfel ber Temperatur. Am Sweds
magigfen find bdaber folde (Felfen) SKeller gur Auf
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bewalirung von grofien Duantitdten Bieres, worimmen aud
in den -Heifeften Sommertagen die Temperatur nur 7 bis
hodftens 90 Reaumur betrdgt; dabei muf man aud) nody
bie Kellerdffnungen von Jnnen gut mit wollenen Teppichen
ober mit fonftigen dagu paffenden Materialien verfiopfen.
Bwedmdfpig, ja nothwenbdig ift ed bei fhrwiiler Luft ober bei
Gewittern alle gu den Kellern fiihrenden Deffnungen 3u
verfdliefen, um Warme und Eleftricitdt abjubhalten. Bei
flady liegenden Kellern foll man bie Luftldder auferdem
nody mit trodenem Heu oder Stroh verftopfen, weil dief

- Ridtleiter der Glekricitdt find. Ein Bierfeller foll jubem

eine folcye Lage haben, daf er im Sommer vor den Ein-
wirfungen der Sonnenftrablen gefdhlipt und daf er gerdumig
genug ift, um bie gefiiliten Fiffer ungebhindert ein- und auss
{chroten laffen ju fonnen. Die Reinhaltung desdfelben trdgt
Bieles gur guten Erhaltung ded Biered bei, baber diirfen in
einem jum DBierlagern beftimmten derartigen  unterivdijden
Raume Feinerlei- andere Gegenftande aufbewabrt werden
(nicht einmal nody glbhrungsfihige Bicre ober ausdges
gobrene), weldpe irgendivie Geriidhe ausdinften, 3. B.
Mild, Kartoffeln, Sauerfraut, nberfaupt Veges
tabilien wie Kraut, Mdhren, Riben, Wur jels
werf ., aud foll man den Keller jabrlich ein ober swei
Dale mit Stroh, dad an den Wanden herumgelegt und
angesiindet wird, audbrennen, damit er von Spinnen, In-
fecten und anderen fidy angefept habendben Unreinigteiten,
fdylechter Quft ac. gefaubert wird. - Das Aufbewahren grds
ferer Quantititen frifdy gebrauten Bieresd, wasd nody der
‘@Gdbrung unterworfen ift, in lange verjdhloffenen Kellern,
bie geringern Luftaughaben, exfordert fbrigens grofeBorfidht
beim nachherigen Oeffnen bed Kellers fiir diejenigen Per-
fonen, bdie fid) hineinbegeben miiffen, wegen Ded verderb-
lidyen, augendlidlidy tdvtlidh wirfenden Stidftoffes filr alle
lebenben Wefen, der fich in dem verfdhloffenen Raume durdy
bic Diinfte des Gdahrungs - Proceffes gebildet hat. Dad
unvorfiditige. Betreten . folher Kellerrdume hat fdon 3u
ielen Unglidsfilien tvaurige Veranlaffung gegeben. Bor
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Ablauf von 24 Stunden nad) Oefinung derfelben foll Ries
manbd in einen folden vorher nidyt gehorig geliifteten und
von den verderblidyen Diinften nody nicht durdy Eindringen
frifder Luft befreiten Raume einfteigen, wennt er nidyt fein
Qeben in unmittelbare und hdfte Gefabr fepen will. Die
Stidluft tobtet augenblidlid.

- XL

Kranfheiten ped8 Bieved und Mittel zur Wieder-
Herftellung guriidgegangener ober jum Berberben
geneigter Bieve.

Gin yom Haufe aud fdledyted Bier wird fidy durdy
hinftlidye Mittel nidht leidyt mebr auf eine der Gefundheit
utrdgliche Weife verbeffern laffen; vodh find aud) Haufig
die beften Biere gewiffen Kranfheiten unterworfen, denen
man durdy bei 3eiten angewenbdete Mittel vorbeugen mugp.

Die Kvantheiten ded Biered und die Mittel das
gegen ﬂnb

a. Dad Triibewerden.

Dief wird durdy verfdhiedene Urfacdhen veranlaft, 3. B.
durdy Anwendung fdledhten Getreided ober burdh {hledhtered
Walzverfahren, namentlidy, wenn die Korner nidhyt gebhorig
aefeimt haben, ferner burd) UnvolFfommenbeit der Mifdyung
ves Maljfdrotes, ded Kodyend der Wiirze und der vols
fommenen Abwartung der Gdbhrung, befonders wenn dasd
Bier ennweder nidpt gehorig audgegohren ober fidy fbers
gobren hat.  In allen foldyen Fallen bleibt entweder ungers
feptes Starfemehl oder gu viel Kieber und Ciweifftoff im
Biere quriid, wodburdy) das Klarwerden bes Gebriudesd vere
hindert wird. Sdleim und der Niederfchlag vou Hopfens
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theifen fegen fid) oft auf dbem Boden der Fhffer an, fo lange
diefe rubig liegen; jieht man nun dbad dariiberftelende Flare
Bier bei Jeiten von folden Faffern auf frifde ab, obhne
diefe einer Grichiitterung ausdgufepen, fo fann man folde
bie Triibheit veranlaffenden, luhmigen und {havliden Theile
_ groptentheil8 entfernen und dbadurd) dasd jweifelbafte Bier,
wad ficd jum Umf{dlagen over Sauertverden hinneigt,
vor bem weitern, ginglidien Berderben bewabhren. Die Ent-
fernung dieferSchleimtheile und das Riederfdhlagen der Hefen
Bewirft man nody fdneller durdh vasd fogenannte Schonen des
verddchtigen Bieres, mittelft Haufenblafe, Hirfhhorn oder
Kalberfuf-Abjud, Giweif, Mild ober durch dhnlidhe, Kleber
entbaltenve Subftangen, welde die Schleims und Hefens
theile verfdluden und nigderfhlagen. Die Haufenblafe
wird ju diefer Berwendung vorher mit einem Hammer ftark
geflopft, fodann in Waffer aufgeweidht, hierauf mit dem
sebnfadien Gewidyte guten, ‘alten Diinnbieres gefodht
(1 Roth jerflofened ober gerafpelted Hir{fdhorn oder
erfdmittene Haufenblafe in 2 Map Bier abgefotten
ober auf 1 Tonne Bier ju 100 Quart 12 Loth Hirfdhhorn;
von Haufenblafe 4 Loth auf 1 Tonne), wodburd) eine gallerts
artige, durdyfichtige Maffe entfteht, die man durd) Leinwand
feibet und ihr ', Sheil ibreé Umfanges DBranutwein
sufept. Diefe trandparente Fhiffigfeit bewahrt man, in
Slafden verfidpfelt, in einem Keller auf. Bei ver Anwen-
dung jum Sddnen oder Kldren ded hefigen und triiven
Biered vermifdit- man diefelbe mit gleidhen Theilen Bier,
- riibrt diefed gut durdyeinanbder, gieft die Mifchung warm in
bas mit Bier gefiilteFaf, riittelt e8 tiidtig um, und {dlieht
bas Fap fodann [uftdidt. RNadybem dad Wier wei bis
brei Tage rubig gelegen (oft ift eé nur 1 Tag nodthig), wird
ed hell und flar fein und fann abgeogen werden; man thut
aber wobl, es fogleich auf ein andered Fap oder auf Flafchen
u fillen. Auf 150 Quart (a 11, Maf) triibes Bier
gechnet man, je nady bem Grade ded Triibfeins, 14, bid 1Y,
Quart Sdonungs-Fliffigleit. Audy Fann man fidh fiir
diefen Jwed ftatt der Haufenblafe oder des Hirfdyhorns,



140
ped Giweifes, auf 1 Tonne von 100 Quart dad Weifie von
6 frifben Giern mit dem Dboppelten Bolumen Whaffer abs
gequirlt, bedienen, weldyed ju dem Enbde ju Shaum gefdla-
gen werben muf. Bleiben aber nody Spuren jener unreis
nen WMaterie im Biere guriid, {o geben diefe, wird 8 nod
[dnger auf einem Fafe gelagert, ju Faulnif BVeranlafjung,
bief Fann jedody ein gevinger Jufap von Weinfteinrahm
- (Cremortartari) verbiiten. Anderweited BVerfabhren: Man
fiebet auf 100 QDuart triibed Bier 10 Loth gerafpeltes
Hirfdhorn mit & Quart Waffer bid jur Syrupsdide und
verfabrt damit, wie oben mit der Haufenblafen- Aufldfung.
Ober: man [6’t eine Handvoll Ko fals, weldes man
guvor an einem warmen Orte gut hat ausdtrodnen [affen,
8 hievauf in einem Tiegel swifdhen glihenden Kohlen unter
ftetem Ummnibren fo f{ange geglibt, bi8 das anfinglide
Praffeln vollig aufgehdrt hat, und eben fo viel gejchabte
trodene Kreide in mattem Biere bid jur Syrupsdide auf,
feibet diefed durdy unbd fest obhngefabr ein Quart davon ju
swei Quart Weliffen-Syrup , worauf man viefe Maffe unter
ftarfem Umriihren mit 4 Quart Bier, welded man fury
votber aud dem Fafle abgesogen hat, vermifcht, thut diefe
NMifdung nun wieder in’é Faf u dem triiben Biere (3u
440—450 Quart), und rithrt dief mit einem reinen Reids
befen um, big e8 gdbrt. Sobald fid der Schaum gefept
hat, wird bad Fap sugefpundet und daé Bier Fann nady
gwei Tagen abgesogen werden. Audy empfiehlt man nody
eine Hand voll audgegliihtes Sal, in 2 Mag Waffer aufs
geldf’t, in bad Fap su thun, dief mit dem Biere umgus
nibren, worauf e8 fid) in einer Nadyt gefldrt Haben wird
(Auf.1 Tonne Bier von 100 Quart redynet man 12 Loth
Salj; nimmt man eine grdfere Quantitit Saly-fo diirfte
- bad Bier leiht einen falzigen Gefhmad annehmen).
Dber man fiebet 1 Pfund frifden Hopfen mit Robhzuder in
Waffer und giefit diefe AbFodung nach dem Erfalten durdy
bag Spundlod) in’s Bier. Ober: man bringt 10 Pfuny
geglibte und 3u Pulver geftofiene RKiefelfteine nebft dem
Weifen von 6 Giern und etwad gepulvertem Kodfalze, mit
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8 Quart Bier vermifdht, ju dem triiben Biere in bdie
Bdffer, worauf der triibe Jnbalt bald hell wird. Obver:
man fept, vem Umfange nady, 1—114, Theile Mild) ju 144
Theilen Bier in dad Fap, fdnittelt ed tiidhtigdurdyeinanbder,
wo ed ebenfalld bald gefldrt fein witd. Kdlberfiife, in
etwad Bier u Gallerte gefotten, geben ebenfalld ein rwohl-
feiled Klarungdmittel ab; die Anivendung der Abfodyung
_ gefdhiebt gang, wie oben angegeben.

Uebrigens bleibt dad einmal tribe gewordene, und
burdy eined der oben angegebenen Kidrungdmittel voieder
bergeftelite Bier nie lange gut, und mup defhald bald
confumirt, fann audy, nad) Befinden, von RNeuem gefdhont
werben, jedod ift ein Uebermap irgend eined Kidrungs-
Berfahrend forgfalig ju vermeiden, da ed dbann gerade dasd
Gegentheil bewirft und jur grofern Berunreinigung der
Bliffigleit beitrdgt..

Gine anberweite Krantheit ded Bieres ift

b. Das Sdal- und Mattwerden.

Bier, weldes auf dem Faffe fdhal und matt geworden
ift, su verbéffern, gebort ju den fdhwierigften Aufgaben.
Anfinglidy fann man e8 durd) Hineinwerfen von Weizens
fdrnern unbd gute Berfpundung aufhalten ; hierdurd) entfielht -
eine abermalige gelinbe Gabhrung, welde bem Biere ver-
mebrte Koblenfdure (ein Product der wenigen Gdbrung)
gufiibrt, wodurdy deruntriftige, fabe over {hale Gefdymad,
der von einem BVerlufte an Geift und Fohlenfaurer Luft her.
ribrt, verbeflert wird. Das Sdyalwerden des Biered ers
folgt vorgiglidy dbann, wenn fih bas Bier iibergohren hat
ober gu fpdt auf die Faffer gefiillt worden ift, oder wenn
foldyed in nidyt (uftdidt verfpundeten Fdffern geftanden
obet feine Aufbervahrung an einem ju wenig Fihlen Orte
Statt gefunden hat. Andere Mittel dagegen find nodh:
1) Man fiedet Waffer und Juder oder Syrup mit einander,
[apt die Maffe falt werden und bringt frifche, gute Hefen
binein, worauf man die gihrende Mifdhung su vem fchalen
Biere {dittet, weldyes fobann einennodmaligenSahrungss
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Procef durdmadien wird. 2) Man rollt dad Faf, mit
vem fchalen Biere gefilllt, [Angere Jeit hin und er; wodurdy
“eine neue gdbhrende Bewegung entfieht; damit das Fab
aber nidht jerplage, muf ed ein Fleined Quftlod) haben.
3) Man thut etwad guten Hopfen und erbrdelte Kreide
in bag Fah und fpundet e8 ju. 4) WMan fest su dem matt:
gewordenen Biere (auf 64 Vuart 16 Loth) Fryftallifirte,
im Biere aufgeldf’te Weinfteinfaure und eben fo viel feins
gepulverte Aufternfdalen, ribhrt ed damit. wobl, durd-
einander, verfpunbdet die Faffer, und At fie fo lange rubig
liegen, bi8 man findet, dap fid) bie Fliffigleit getldrt hat.
Audy durdy mit abgeftandenem Biere vermifchtes Weirifteindl
(%@%topfen auf 1 Quart) fann man e8 wieder trinfbar
madjen. :

c. Das Sauerwerden ded Bieres.

Diefe Kranfheit, der Uebergang ded Biered in eine
effigartige Befdhaffenbeit, ift gleidhfallé Folge einervernadys
1Gffigten Braumethode; entroeder entfteht fie, wenn das
Mals su heif eingemaifdht worden ift, ober wenn die Wilrze
gu lange auf den Malstrebern ftehen geblieben; wenn
beim Abkihlen und Gdbhren eine ju ftarfe Hige eingewirft
oder tvenn bie Atmofphdre wdibrend des Brauend wviel
Gewitterfloff enthalten hat; wenn die Braugerdthidaften
nidyt gebdrig rein gewefen undivenn endlidy die Faffer nidht
feft genug verfpundet wurden. Diefe Sdure entfteht jedberseit
oud dem im Biere fih gebildet habenden Schleime, der
badurdy erzeugt wird, daf ein Theil ungerfegten Mehls
gehalted im Malze fidy su RKleifter verwandelt hat, der nun
durdy Gimwirfung der dufern Luft nady und nady ju einem
fauren Ferment wird. Daher fommt ed audy, daf Die
Srebern fo leidyt efne faure Neigung annehmen, wenn fie
mit der Atmofphdre in BVeribrung fommen. Sie jaugen
namlich Sanerftoff ein, wodurdy ihr Schleimgebalt in Gffig-
faure tbergefithrtwird. Sobald fid) daher in einem fertigen
Biere Effigfdure su bilden anfingt, muf diefelbe fo fdnell
wie mdglid) gehemmt werden. - UmBier gegen das Sauer:
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werden im Boraus 3u fddigen, legt man, fo lange das
fungeBier nody in ber Bdbrung begretfen, etwadBen edictss
wursel binein. Starfe Biere, weldhe weit verfenvet
werbden follen, fudht man dadurd) vor bem Sauerwerden u
fchigen, daf man in ijebed Faf ein frifdy gelegtes ganjes
&1 wirft ober eine an einem Faben befeftigte Marmortugel
durdy bad Spundlody bis auf den Boden ved Faffes fentt.
Anbere Mittel, dad Bier vor bem Sauerwerden ju fdyigen,
find gerbftoffhaltige Pflangen, ;. B. Nelfenwury, wilder
Bertram, Brombeers, Pfirfich-, Rufh- oder LindenblAtter,
Salbei, Birfens ober Eidhenrinde; audy eine Hanp voll
geglithtes Kodhfaly (auf 1 Eimer Bier) bringt man gegen
die Sduerung in Antwendung. A8 ein bewdhrtes Mittel
gegen Dad Uebel it aud) empfoblen, eine.aud frijdhem
Sdyweinsdfette gegoffene Kerge in dasd Faf zu bngen.
Sdon wirflid) fauer gewordened Bier wieder in feiner
friihern @ite hersuftellen, ift fdywer oder vielmehr unmdgs
lidy, denn wenn fidh audy die Saure leidyt weafdaffen 1apt,
fo wird dbod) baé Getrdnt immer mehr oder weniger {chal
bleiben, muf aud) ffnell verbraudht werden, da ed ficdh
nid)t lange mebr halt. Um jeboch dergleichen Bier einigers
maffen nody genfefi- ober trinfbar ju madyen, dienen fol-
gende Mittel. ' : '
1) Man fepe dem Biere nadh und nady fo viel gereinigte
Pottafdye (Foblenfaured Kali) Kalf oder gereinigte Soda
(foblenfaures Natron)und Kreide ju, bis fidy die Sure gelegt
bat, Diefer Jufay bindet mebhr oder weniger fhnell die
entftandene Sdure, und die Koblenfdure, die dadurd) ent-
ftebt, theilt fidy dem ent{duerten Biere mit und vermehrt
vag Sdydumen besfelben. Wil man umgefdhlagenes Bier
auf foldye Weife entfduern, fo hebt man 1 WMafh ved Biered
aud dem Faffe, und fept bemfelben nady und nady fo wviel -
von der die Siure ddmpfenden Subftany ju, bid der vors
waltende effigartige Gefchmad fidy gehoben hat und ein in
vie Fhiffigteit getaudyterStreifen blaues Radmuspapier faum
nody merflich davon gerdthet wird. Hat man auf foldhe
Weife die gu etnem Quart erforvertidie Duantitit ded Ju-

i} B
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faped audgemittelt, foldft &d) hernady leidyt der gur gangen
Maffe ded umgefdlagenen Biered nodthige Jufap berecdhnen,
ber nun in bad, auf dem Faffe liegende Bier, gut ein-
geriibrt, verfept wird, worauf man e8 24—48 Stunden
rubig liegen 1dft, wo bann die Entfduerung erfolgt fein
muf.

. 2) Man madye eine ftarfe AbFfodung von Hopfen und
Weinfteinfalz in Brunnenwaffer und giefie diefe in's Faf;
ober man bringe eine Mifdhung von frifdem Hopfen und
SKreide binein und fpunde das Faf feft su.

3) Bon einer Mifdyung von rei Theilen Pottafdye,
1 Theil Kreive und 1 Theil Kalf verriihet man 1 EHIdfel
voll in etiwad Bier und fdiittet diefed ju dem fauern.
Cobald fidy die Siure gehoben hat und dad Bier flar
geworden ift, mup ed fdnell verbraudt werden.

4) Man thue ein Pfund Pottafde mit einem Duart
Bier in eine Glasflafde, {Hiittele e8 alle Stunden gehdrig
um und filtrire die Flhiffigleit nodh 24 Stunden auf eine
frife Flajdhe. Mit diefer Mifhung Fann man 4 Berliner
Zot&;ten Bier wiber herftellen und ziemlidh wohlfdhmedend
madjen.

5) Gined ver ywedmdpigften und beften Mittel ift
folgended: Man bringt einen mit. einer langen, redht-
winfelig gebogenen Rdbre verfehenen Blafebalg dergeftalt

. in bdie Spunddffnung, daf bdie Robre bis nahe an den
Boben ded Fufes reidht; als dann freibt man mit dem
Blafebalge die Luft durdy die Fhiffigleit. Indem fo die
Luft durdy das Bier fireidhyt, beladet fie fih mit der darin
enthaltenen Effigfdure und fith rt diefelbe oberhalb durdy
die Definung ded Spundes fort. Man fept diefe Opera-
tion fo lange fort, al8 die ausdfirdmende Luft nody nady
Gfftg riedyt; fodann rithrt man guten Buder- ober Stirfes |
©yrup dagu und tiberldft das Bier einer neuen, langfamen
®dhrung, wobet man dad Spundlod) ded vollen Faffes
nur leidyt ver{dylieft, fo daf der Gahrungsfioff einen Aus-
weg bebdlt.

6) Man-fanu gudy fauergewordened Bier wieder Hers



145

ftellen, wenn einige Tropfew Oleunitartari per deliquium
(ouf 1 Quart 10—156 Ivopfen) bineinthut, uhd e ums
fdittelt ober umriibrt. Man Fann fidh: diefen Liquor aud)
(wie unter b Nro. 4 bereitd angegeben) felbft beteiten, wenn
man auf U, Pfund gereinigte Pottafdhe ywei Bfund reines
Waffer in eine Gladflafde thut, bies Haufig umfdyittelt,
und, wenn fidy binnen 24 Stunbden die Saltheile aufgeldf’'t
Baben, e8 filtrirt und auf_einer frifben  Flajde fich
FHlaren (aft. €8 hAlt fidh ein Jabr lang und {ft ber Gejunds
beit nidht {hadlidy. Das betgefteute Bier muf bald confus
mirt werden.

7) Gin anberes %erfabten |ﬂ Gine fupferne Rugd
von circa 8 Joll im Durdymeffer und jur Aushaltung eined
betrddhtlidhen Drudesd ftarf genug, verfieht man mit einem
Habue, woran fidy eine holgerne Schraube: befindet, die
man in ein Lodh auf dem Faffe einfdraubs. . BVorher mup
man mit einer Luftverdbicdptungsd - Pumpe, die eine fleine
Deffnung bat, foblenfaure Luft in die Kugel gepumpt
baben, auf dhnlide Weife, wie man Luft in eine Winds
biidyfe pumpt, und 3war fo viel, dap fie einen Drud vou
50-Pfund auf 1 Duadrat-Joll Wandflddie ausdiiben Fanu.
Sum Herausdlafien ded Biered aus dem Faffe offnet man
den Habn im Boben dedfelben und wenn die darin befind-
liche Gliiffigeit su laufen aufhort, fodfuet man hen andern
- mit der Kugel in BVerbiribung fiehenden Habn. Alddany
priidt die Foblenfaure Luft auf dad Bier im Faffe viel
ftdrfer, al8 fonft die atmofpbdrifde. Die Fliiffigleit wisy
fonady mit Kolylenfiure gefdodngert unbwg[¢t® bie atmof -
fpbdrifde Luft abge[)alten. ‘

Unter den im Borftebenden votgefd;lagmm (ilw
fiuerungs: Methoden verdient dasd fohlenfaure Natron: dew
WBorzug, denned bindet nidyt nur diefreie Shure tes Bieres,
fonbern 8 ergeugt audy Feiwen fibeln und faben. Gefdymad;
und vermebrt nod) auperdem, invem 6 Kolilenfiure: nbgibt;
die mouffirende Kraft ded Biered. Fiinfehn Gran tryftalije
firtes, foblenfaures RNatron,:in feinem dreifadyen: Gerwidt
Waffer geld’ft, find fiir jeded Quart Bier Hinreidpends ¥

Sehrbudy v. bayer'iden Blerbrauerei. 10
~
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-4 Yltes oder fn feiner Kraft gurﬁ&;
" gegangenes Bier wieber ju ver
beffern und trinfbar 3u maden.

Dieh qu bewirfen, {dhiittet man auf jedes reichliche
Map desfelben einen halben Iheeldffel voll Wermuthfaly.

e. Das Lang- oder Jdhwerden bdes
Biered ju vermeiden obder 3dhe
geworbenes ju verbeffern.

Sft ein Bier 3dhe geworden, fo wird es bald darauf
tahnig, wobei ed bereitd in die faulige Gdbhrung ibers
gegangen ift. Diefe Kranfheit fommt am Haufigften bef
wen Weifbieren vor und entftebt aud dbhnlidyen Urfachen,
wie bag Sdyalwerden. Wenn die faule Gdbhrung bereits
einen jubohen Grad der Erifteny erreidyt hat, fo [aft fidh dasd
bamit befallene Bier auf feine Weife und durdy fein WMittel
oieder herftellen und trinfbar madyen, fondern ift hdcbftens
nue noch jur Effig-Fabrication juverwenden, wenn 8 eine
balbe Stunve unter fortwdhrendem Abfhdumen gefotten
wird. Bei einem angehenden Grade diefer Krantheit [aft
3 ficd indeffen nod) leidlich wieder herftellen.

1) Das Kabnigwerden u verhindern nimmt
wan 2—3 Hanve voll €aly, 166t dasdfelbe in einer Pfanne
auf denhddften Grad dber Feuer vdften und glithend werbden,
thut e8, fo beif, fogleidh in dad verdadytige Bier, verfdylieht
bas Faf feft und 1aHt dadfelbe 8 Tage rubig ftehen.

. -2) Man perbeéffert e8 audy vadburdh, dap man Breuns
nefieln hineinlegt , weldye alle Unreinigfeiten angiehen und
wieverbolt dieh- o lange, bis bad Bier wicder Flar ges
llmbcn ift. :

.- 8) Man fept gleu‘b im Anfange ded Jdhewerdens
Mfcnblafc: Aufldfung und etwad Citronenfaft bhingu,
fdyittelt e6 qtarf untereinander und gieht vas: Bier nad) ers -
folgter Ridrung.auf ein frifdhes Fap.

. 4) Man. mifdrt auf 150 Map Bier eine Hand voll

_ Bobnenmehl.und ebenfo viel €al, riibrt dief durdy bas

i
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Spundlod hinein, madht einen Hufgup von Hopfen und
Waffer mit vem Bodenfage von Friftiger Wiirze vermifdht,
und fegt bief dem verdorbenen Biere auf gleidye ﬂiufe au.

f.Das Fudfigw erden ded Bieres.

Fudyfig nennt man ¢in Bier, wenn e8 nady der Gdhs
rung einen unangenehmen Beigefdmad befommen hat.
Diefer Fehler fommt oft in Verbindbung mit dem Kabnigs
werden vor und hat meiftens feinen Grund in unrein lHden
Gerdthidaften, in verdorbenem Malze, in dem Audsiehen
vedfelben durdy ju beified Waffer, in der gu heifen Wits
terung wakrend ded Brauend unbd in dem ju langen Stephens
bleiben der Wiirze vor dem eigentiichen Sieden. ' Ju Ans
fange 18 ficy ‘diefem Uebel durd) folgende IMittel begegnen:

1) Man wirft wihrend ded Ablaffensd der nody unges
Pochten Wiirge oder fpdter wikrend bdesd @d(mns eine
Hand voll Hopfen hinein.

- 2) Man fiebt ungeldfchten Kalf in den @dl}tbotﬁd},
fobald man dbad Gudfigwerden ju beflrdyten hat.

3) Man 1tibergiet eine Hand voll Hopfen und etwasd
Weinfteinfalz mit fiebendem Waffer, driidt dief nad) bem
Grfalten aus, gieft die Fhifftgteit in dad Fab, weldyed man
feft verfpundet.

4) Gine Hand voll verfleitierten Pfop vermijdht man
mit einer gleichen Quantitit Kodfalz rubrt eé in bag Bier
unbd verfpundet bad Fap ebenfalis genau.

Gnblidy

g) Bier ju verbeffern, das nad dem
?aﬁ'eﬂfd)medt ober didlidy gcmot:
en i

Gin folded Bier perbeffert man babutd;, baﬁ man
8—4 Male hintereinander ein frifdes, eben aus vem Ofen
gefommened Gerftenbrod auf vem gedffnéten Spundlodye
Ded Faffes erfalten (a6t, oder heifie, (n $Hdlfter gcfdynittme
Semmeln hineinhdngt. ~ -

-Uebrigensd fann man.in den mmﬁeu Fillen: bet SKrants

10*
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eiten ber Biere am Sidyerften durdh eine fletd forgfiltigfh
g beobadhtende, grofite ReinlidyFeit vibhrend ded gangen
Brauacts begegnen, und audy die Fdffer, worauf dbad Bier
fommen foll, miiffen vor dem Fillen forgfiltig gereinigt,
ber frifen Quft audgefest und mehrere Male mit frifchem
MWaffer audgefpirlt werden; fedenfalld muf man aber bei
allen ndthig werbenden Bier - Wiederherflelungen immer
bebenfen, Daf man aus einmal verdorbenem Biere nie wieder
ein recdht guted , untadelbhafted, fondern nur blog leidlich
trinfbared, der Gefundheit nidht divect {hdvlidyes, wieber
berftellen fann,

. Mittel, um dem Bieve -einen Hinftlidhen Sdhaum zu
geben, find theils foblenfaures RKali (3. B. Pottajde),
welded man mit dem Biere vermifdyt, theild eine Mifdyung
aus  griinem Bitriol, Alaun und Kodyfalz, weldje legtere
aber unbedingt alé eine der Gefundheit nadtheilige Procedur
angufehen ift. Ueberhaupt find alle durdy ungervdbnlide
Sufdge (namentlidh in der Abfidyt, {dhwadye Bieve fidrfer
gu maden) evfinftelte Biere nur mit BVorfidt zu
geniefen.

1
LI

XII
BerfaljGungdmittel ves Bieres,

Die jufolden ald verfdlicht anjufelyenden BievenFoms
menden- Materialien find grdptentheil8 Surrogate obder
Stellvertreter ded Hopfens, deren Anwendung und Beis
mifsbung: aber-grdptentheild su tadeln ift, da fie meift nadys
theitig. auf die, G.efundheit der Biertrinker wirfen. - ES: find
uater Anderenfolgende: Aloé,weiferUndorn, Beifufh,
CGascarille; Cederns und Budsbaumbols,
Ghamillenblumen, Bitterflee;, Cardobenes
pictenfrayt, Doften, rothe Enzianwurzel,

LRI
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Fidtenfproffen, Ralmuswurzel, Pomeranjzens
fdalen,unedteQuaffia, Taufendgildentrant,
.Waldmeifter, Weidenrinde, %ctmutb,gcbrann’
ter 3uder.

Das Erlennen eines ober des andern diefer SBﬂqngma
Grtracte im Biere ift hdufig febr fdhwierig und dann blof
mit Hilfe demifder Erperimente Herausdzubringen, weil
folde Sufdge nicht in einer einfachen (wie 3. B. blop in
Waffer!, fondern in einer complicirten Jufammenftelung
(oft mebrere gugleidy) aufgeldf’t find, und dadurd) verdedt
werben. Sodann find audy ferner -bic darafteriftijhen
Kennaeidyen, welde fie dem Laien Ddarbieten, nidyt rein
demifdher Natur, fondern meiftend nur durd die Sinne
wabrnehmbar.  Ginige diefer Stoffe, wie 3. B. Chamillen,
Bidtenfyroffen, Kalmus u. a. eidynen fid) bejonders durdy
dtherifdyen Delgehalt aus, weldyer beim Deftilliren der-
felben fhnell in bie %orlage ubergeht und fidy hier durdy
feinen Gerudh ju erfennen gibt. Aud dem ufage eined
oder mebrever bdiefer Stoffe erhdlt man dad fogenannte
Krduter- ober Bitterbier, dad voryiglidh in der Her-
goglich Anbaltinifdyen Stavt Jerbft und im Dorfe Lodnip
fm preufifdyen Regierungsdbeszirfe Merfeburg gebraut wird,
bas aber wegen ded ju ftarfen hopfenartig-bittern avomatis
fdyen Gehalts leidt Kopfroel ervegt; ferner das fogenannte
Syproffenbier, aus Fidtenfproffen. Anbdere Ju-
fdge, weldye nicht gerade direct {HAdIi wirfen, aber immer:
bin tadelndwerth find, find folgende:

Lafrigenfaft, Honig, Guﬁl)o[p(&rttact,
Syrup oder Melaffe, Corianderfame, Paras
biesforner, DBertramwurzel, Pomeranjens
fdale, Gaﬁ'afraa, Jittwerwurzel, Ingwer
(weldyer in England dasd fogenannte beliebte ginger-beer
gibt), Muscate, Nelten, Thymian, QBad)l)olbct,
Garbamomen; cbcnfo Ql[fobol

Weit bedentlidyer nodh, ja im l)od)ﬁm @tabc fiir bie
Gefundheit verderblich, als8 alle eben genaunte. Jngres:
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béengien find die beraufdhenden und betdubenden Juftye
betriigerifdyer Bierverleger und Schdnfwirthe, ald:

Jgnatiudbobhnen, wilder Rodmarin, Ko-
delsforner, fpanifder Pfeffer, Veildens
wurgel, Brednup, weife Niefewury, Hafel
wury, Bilfenfraut Belladbonna, Stedapfelfame,
Lold, Opium, Mutterforn, Tabad 2. von denen
bie meiften felbft giftig find. Soldje {harfe Stoffe werden
dem Biere leider nicht felten in der betriigerifhen Abficht
gugefept, um ed pifanter und ftdrfer wirfend u madyen,
feine urfpriinglidhe Shwdade su bemdnteln und demfelben
einen geiftigen Gefdhmad su geben. Diefe BVerfdlfdungen
laffen fid) aber weit leihter herausfinden, al8 die mit bit-
teren Stoffen, denn ein regelrecht gebrauted Bier foll feine
anbderen, {harfidymedenden Stoffe enthalten, ald Weingeift,
und Koblenfdure. Wen man aljo diefe beiden flidtigen
Stoffe durdy Berdunften aus pem Biere entfernt und nadys
her in bder dburd) Jufag von Waffer vernehrten Probe-
fliffigteit nody den friibern {dharfen Gejdmad bemertt,
* fo Fann man mit grofier Wahrideinlichfeit auf Berfl{dung
fdliefen. Ale fharfen, gefiinftelten Biere, die mit irgend
cinem Der vorgenannten Jufdpe verfept find, durd) den
Genuf derfelbeu den Kdrper angreifen und namentlich gu febr
in’8 Blut gehen, geben Fein gefundesd uad naturgemdfes, dem
Menfdyen jufagendes Getrdnt ab; eben fo ift e8 der Fall,
wenn ein Bier nidht gehdrig ausgegobren hat. Durd) mek-
reve unter den vorhin genannten Krdutern empfdngt das
Bier walrhaft giftige wirfende Eigenjdaften; auperdem
wird ed' aud) durd) BVermifdhung mit Branntivein, um dew
Welnigeiftgebalt desfelben su erhdhen, f{dyddlich, ebenfo
durdy Griinfpantheile, da fid) diefes giftig witfende Product
an fdledht und unreinlidy gehaltene Braupfannen und
Metatigefdfe leicht durd) Anfepen ereugt. Einige unter
biefen fdarfen Stoffen find indeffen nur fliidtiger Natur,
die man alfo nur durd) Deftillation herausbringen fann.
Dief gilt befonders pon Pomerangen, Gewiirys
nelfen, Wadbolder, Thymian, Jngwer und
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Gorfander. Betdubende Gifte .erden vou giwiﬂ'm-
lofen “Menfdhen ugefest, um die bevaufdienden Eigens
fhaften ded Biered au verftdifen; fie laffen fidy am Reichs
teften burdy ihre Wirfung auf den menfdlidhen Kdrper
unterfeiden, e8 ift aber dringend angurathen, nad) folden
Wirfungen einen Furdigen Arie ju Hilfe ju rufen und jwar
auf frifher That, um die giftigen Beftandtheile mdglidhft
fdhnell wieder aus dem Kdrper herausdzufdaffen. Bierwadys
nennt man eine Mijdung von 1 Loth wilden Rodmarindle
(1. Oleum Ledi palustris) 2 Qoth ary, 4 Roth Sands
mergel, weldyes einem Biere angeblich mehr Stdrfe und
beffern Gefdymad geben foll, aber ebenfall¢ fdadlidy file
bie Gefundbeit ift.

~ Radypem im Borftehenden Gefagten ift es daber von
grofer Widhtigheit fiir die Gefundheit der Menfchen ein
unverfdlfdyted Bier ju geniefenund handelt e8 fid darum, °
bie Berfalfhungen denen die Biere hdufig, trop aller Auf-
fihtvon Seiten ver Woblfalrts:Policei, audgefest find, auf
fihere Weife ju erfennen. Um daber diefen hddRt widys
tigen @egenftand mdglihft erfhdpfend fiir Laien ju behans
beln, theilen wir nody dadjenige mit, wad Profefjor Dr:
Senned in einem trefflidyen Werfe 1iber Bier-Unterfuchungen
gum RNugen und Frommen der WMenfdyheit mittheilt. -

. Dieunerlaubten, bereitd meift oben genannten Beftands
theile,die fich haufig im Biere vorfinden, find, nad deflen Meis
nung: Sdwefel, Kupfer, Blei, Bottafde,
Kalt, Alaun, Kodfaly, Cifenvitriol, Brannts
wein, Ertractbitterer Pflangenfioffe, {dharfe
undfiife Beigaben, betdubende Giftftoffe, Qaq
und Giweif. -

a. Sdw.efel gelangt i’ Bier, wenn bositlbe in.
ftarf gcfd)mfdtm Fdffern lagert und vermvfadht berfeive,
wenn viel in bem Bierevorbanden ift jundchft Blut-Gonges |
ftionen und Kopfweh. Ergibt fidy durdh feinen eigenthiimlidy
1ibeln @mub und Gefdymad ju erfennen, da-er mit Waffers
ftoffgad in Berbindung tritt und fo Sdywefelwafferfoff
bilbet, dad den befannten @erud) verdordener Gier hat. Legt
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. miart efmen blanfen ﬁ[bttmn £offel efnen Tag lang in eine
verdddtige Probe Bier, fo wird der Ldffel brannlichy ober
fdhwdrgtich angelaufen fein, weil fich vad Sdwefelwaffer-
ftoffgas dburdy bas Metall jerfept und der Schwefel fidy auf
ber Oberfladhe bee @ilbers ju dunflem Sdwefelmetall
verbinbet,

- b. Supfer !ommt in’é Bier durdy fdledyt verzinnte
Braufeflel odber alé Griinfpan (effigfaures Kupfer) von
meffingenen Krabnen herrithrend, wenn diefe und anbere
metallene @erdthidaften nidit reinlidy gebalten worden
find. Man erfennt dief leidht, wenn man Chlorwaffer
(it jeder Apothefe ju finden) su dem Biere gieht, fo twird
pem Farbeftoffe bed Biered dadurdy feine fdrbende Eigens
fhaft entjogen, unbd e8 wird triibe und mildyig. Die ents
ftanberie Tritbung [dpt man fid) fepen und gieft dann die
toieder giemlid hell geworbene Probe vorfidhtis vom Bodens
fape ab und tropfelt alimdlig fo viel Salmiafgeift
(Aep-Ammoniaf) hingu, bis bie%lufﬁgfeu einen wabrnehms
taren Gerud nad) Salmiaf angenommen hat. Jft nun
im Biere Kupfer enthalten gewefen, fo wird dief durd) dasd
@hlorwafier ju falzfaurem KupferOryd umgewandelt und
diefed Bf’t fidyiin bem Salmiakfgeifte mit blauer Farbe auf ;
die Flifftgleit wird alfo dadurd) blan gefdrbt. Waren
viele Kupfertheile im Biere enthalten, fo fann man aud
in bad durd) GChlor entfarbte Bier ein blunfes Cifen {egen -
auf deflen. Oberflddie fih dann dasd Kupfer btaumtoﬂ)
niebetfd;!&gt

- Blei fann in’é Bier gelangen, wenn jur Hemmung ju
ftarfer Gabrung bleibaltige ginnere Teller angewendet were
ben. Um ed ju erfennen muf man Waffer, in weldyem
Sdwefelmafierfioff aufgeldf’t worden ift, in bas Bier giefen
ober Sdiwefelwafferfioffgas burdy dasfelbe firdmen laffen.
Qft Blei barin enthalten, fo verbindet e8 fich mit lepterm
m Sdwefelblei, und firbt dadurdy das Bier {Hwars.
Wer [Angere Jeit bleihaltiged Bier genieht, gieht ficy Bleis
vergiftung su , welde fidy durd heftige Kolitjdmersen,
Berflopfung, Krdmpfe, Kopffdymergen und anbeve bebents
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Hide und hartnddige KrantheitdSymptome dufert. Potts
afde (tartarifhes Saly, Foblenfaures Kali) wird haufig
abfichtlich in’s Bier verfept, umbdasdfelbe reiher an Koblens
faure gu machen und deflen beliebted Schiumen Finflicy su
vermebren, oder audh um die dburdy Efftggdbhrung entftandene
Gfftgfdure ju neutralifiren, affo dem Biere feinen fauern
@efdmad ju benehmen; wenn.e8 nun Pottajde enthdlt,
verrdth e8 einen laugeartigen Gefhmad. Man erfennt
diefe Beimifhung dadurd), wenn man dad Bier nady oben
angegebener Weife eindampft, fo daf ed frei von Koblens
fdure wird, dann dburd) Jugiefen von Wafjer die einges
bampfte Fliffigteit wieder fo weitverdiinnt, daf fie dasdfelbe
Quantum, wie vor dem Eindbampfen erhdlt, und hievauf
etwad mit Gurcumd gelb gefdrbtes Papier hineintandyt.
MWird dad Papier braun gefdrbt, fo fann manmit Siders
Beit auf den Snbalt von Pottafjdhe oder Soda (Foblenfaures
Ratron) fdliefen. N

Kall wird oft aus gleider Abficht wie Pottajde oder
Soba in's Bier verfept, namentlich Kreide (Fohlenfouver
Kalb). War Gffigjdure im Biere, fo hat fih diefe mit
dem Kalfe gu effigfaurem Kalf verbunden, weldhe nady -
bem Genuffe foldhen Bieres Durdyfall nady fich zieht. Man
fann bief febr leidyt auf folgende Weife erfennen: wenn
man-¢ine Auflofungvonfob lenfaurem Kali (fogenannte
Lauge) dem Biere ufept, dann entjieht diefed Kali dem
Kalfe die Gffigfdure und verwanbdelt fidh) in effigfaures
Kali, die Koblenfdure dagegen geht vorw Kali weg und
verbinbet fiy mit dem RKalf u fohlenfauerm Kalk.
Da nun aber lepterer im Waffer unldslidh ift, fo entfrebt
im Gefdfe guerft eine Triibung im Biere, hierauf fept fich
ber foblenfaure Kalf ald ein feined weifes Pulver ju Bobden.
Fritbung und Bodenfay in einem Biere, nady Jufap einer
wdfferigen Ldfung von Ffobhlenfaurem Kali geigen demnady
bas . Borhandenfein von Kalf an. Gtwas Kalfhaltiges
ift*1oobl in jedem Biere aus dem Waffer, worausd es ents
flanden, weil diefed nur Guperfk felten gans von Kalftheilen
frei ift. . Diefen. geringen Kalfgebalt fann man durdy efn
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empfindlichered Mittel, ndmlidy durdy Jufap ciner Anfs
[3fung von Sauerfleefals erfennen, weldye aud) die geringfte
Menge Kalf durdy Tritbewerden markirt. .

Alaun (fdwefelfaure Alaunerde) wird wabrend desd
Brauensd mandymal dem Biere jugefest, um feine Gihrung
u mdpigen; e8 ertheilt Demfelben einen fliflichsherben,
sufammengiehenden Gefdmad. Um diefen Jufap su erfennen,
muf man durcd) Gindampfen die Koblenfdure des Biered
entfernen , dann wie {dhon bemerft, dvie anfinglide Duan-
titdt purdy Juguf von reinem Waffer herftellen und fodann
eine Hufldfung von Aegtali (Hydras calicus) eine hyemifdye
Berbindbung von Whaffer und Kalf in deftillirtem Waffer
(Ueplauge, fauftifdye Lauge) jufegen. It Alaun im Biere,
fo wird die Fliiffigteit fopleidh tritbe und {dlagt ein weifer
Riederidylag su Bobden, der fich aber wiever aufldf’t, wenn
man fortfabrt, Lauge jujugiefen. Gine Aufldfung von
foblenfaurem Kali fann man ju foldyen Proben defhalb nidht
anwenden , weil dadburd) der Kalfgebalt niedergefdhlagen
toird.

Kodfalz fiigen mandie Brauer ihrem Biere ju, um
demfelben einen ftdrfern und friftigern Gcfdhmad ju ger
ben; felbft Wirthe mifhen dem {Hon fertigen Bieve hiufig
Salj bei, um den Durft der Gdifte ju fleigern, Man ers
fennt ‘diefen 3ufap, wenn man ju den oben bejdhriebenem
eingedbampften Biere (weldyes man aber durd) Ldfdpapier
filtriren muf) einwenig falpeterfaured Silber (fogenannten
Hollenftein) . filgt, wenn dadburd) ein weifies Nieders
{hlag fich bilbet. &8 ift aber nothwendig, daf nidht nur
eine leidyte Tritbung, fondern audy ein ziemlidy bebeutender
Riederfchlag einesd weifen Pulvers entfiehe, wenn man mit
Sidyerbeit auf eine betriigerijhe Biermifdungvon Kodfal;
fdliefen foll, denn viele Waffer enthalten fdon an und fir
ftd Salztheile.Cifenvitriol(fdwefelfauresEifens
Drydul) wird meiftensd in England, weniger in Deutfdhs
land in bag Bier verfept, um dad Schdumen desfelben u
_ befdrdern. MMan erfennt diefen Jufag, wenn man dem
" Biere vinen Galkpfel-Mufauf mfept, durd) welden b
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bl&wlidh-fhwars gefirbt witd. @cbﬂ&nﬁdn Qaugt (!uf-
13fung von Foblenfaurem Natron in Waffer) gibt. einen
fhmugpig- gelben Sticbetfc[;(ag, fobald Gifenvitriol {m Biere
vorlyanden ift.

Branntwein wirdvon bm%icrbraucm ben Bieren jus
gefept, umtrop eined geringern Walsfd)rot Jufages eine fidrs
fere, beraufdyenbere Kraft und eine [Engere Haltbarfeit ded
Fabricats ju erbalten. Da nun foldhe Falfher, ihres
Bortheild wegen, immer nadh dem ordindrften Branntwein
greifen, namenlichy nur nody aus Korn, Kartoffeln be-
reiteten, fo enthalt folder gerdhnlich eine mehr oder minder
grofie Menge Fufeldl und davurd) hat man dasd befte WMitel,
die Berfepung gu erfennen, Man deftillirt circa 2 Vuart
Bier bid auf den 5. Theil Riidftand, bringt ju diefem Des
ftilat 1/, Roth et ali, {diittelt dasd Gange win, und damypft
e8 hierauf bi8 auf einige Kubifjoll Reft ab. Dann gieht
man. bie FliiffigEeit in eine gut verfdliefbare gliferne Flajde,
und fept fo viel Schwefelfdure hingu, bis Ladmus-Papier
roth gefardt wird. Jft mum im Deftillat Fufeldl vorges
fommen, fo wird basdfelpe durdy die Schvefel{dure von der
Aeplauge frei, an die e8 gebunden war, und gibt fidy durdy
einen eigenthlimlichen , widrigen Gevud) nady einiger Er-
‘wdarmung u erfennen. Uebrigend twird fdon eine unges
wihnlid grofe Menge Weingeiftgehalt (Alfohol), 3. B.
9—10 Procent, einen iemlich fichern Beweid fiir die Bers
falfdung ded Bieres liefern., denn Fein Bierbrauer wird
wob! eine fo bedeutende Menge Mals gu feinem Gebrdubde
nebmen, daf fo viel Geift durdy die Gdbhrung im Biere ent-
ftehen Fonnte. Die gewdhnlide WMenge Alfohol - Bebalt
fn den bayer'{den Lager-Bieren betrdgt befanntlidy 2 bié
4 Procent.

Bittere Stoffe werden dem Biere jugefest, um
Hopfen gu erfparen ober um dem Biere eine dunflege Farbe
u geben. Die dagu verwendet werbenden Stoffe haben wir
bereits an einer andern Stelle unferes Werfed angegeben,
eben fo von den fdharfen Jufapen gefproden.

- @iife €hfte werden verwenbdet, um dem Biere einen
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angenehmen Gefdhmad ju geben. Man bedient fidh ju
diefem Swede dbed Birfens, Eberefdens, Ahorns und Siifs
bolafaftes, aud wobl bed fogenannten Lafrigen. Werden
bie erftern 3 Arten bem Biere vor ber Gdbhrung jugefept, fo
find fie nidyt su entbedten, bringen aber audy der Gefund-
heit Ffeinen Nadtheil. Betdubende Gift-Sub:
ftangen werben von gewiffenlofen Brauern ugefept, um
die beraufdenden Eigenfdyaften des Bieved ju verftdrlen.
Harge gelangen in juiibergrofer Menge durd) audgepidhte
Fdffer in’é Bier, bringen bemfelben aber, aufer dert unan:
genehmen Nadigefdmad Feinen Nacdhtheil. CEiweif ift
aug dbem Malze, ben Hopfen und aué den Hefen in jedem
Biere enthalten, allein nur in geringer Menge. Die Brauer
und Wirthe fepen aber audy thierifdhes Giweif aus Hithner-
eiern, Kanindens und RNinberblut gum triiben Biere, -
um basfelbe flar ju maden. Sind dief nun audy uners
laubte Mittel, fo find e8 dod) Feine geradbesu jhAdlidyen
ober der Gefundheit nacdhtheiligen. Bielmebr erhdben fie
bie erndbrende Kraft ded Bieres. Man erfennt grofere
Mengen von Eiwetf in einem Biere dadburd), daf fidy dasds
felbe beim Sieben triibt.
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XIIIL
Die verfdhiedenen in- und auBIdnbiﬁben Bierforten,

Man unterjceidet die mandyerlei Bieve theild nady
ihren Subftangen, theild nad) ihrer Starfe und Scywere
(unter erfleren verfieht man ibren Gebalt an Alfobol,
unter ihrer Sdywere die Menge ded darin enthaltenen aufges
[3ften Grtractd), theild nad ihrer Farbe und riidfidytlich
ber leptern erfallen fie eigentlidy nur mz.bauptgattungen .

1) inBraunbiere und

2) in Weifbiere.

3n fpecieller Bedeutung gidt ed :

a) Weigenbiere. Diefe find awar nabrhaft,
befommen aber dbem TMagen weniger, da fie,
bet grofer @dbrungsfabigleit viel Hefen abs
fepen und fid aud ihnen ju viel Kohlens und
Pflangenfdure entwidelt;

b) @erftenbier, weldes bas gerwdhnlidhfte und
beliebtefte ift;

c) Roggenbier, iftmehr von grinlidyer Farbe,
swar febr ndbrend, aber fthwer verbaulich;

d) Haferbier, ift unfrdftig, fiplid letidyig,
bintenady rauh von Gefdhmad und daher wenig
gefudit, audy verurfacht der u flarfe Genup
bcebf;lbcn Gongeftionen nady bem Kopfe (Kopf-
e

e) Maisd- over $ucbmciacnbicr, weldes
ben aud Gerftenmaly gebrautm tm Gefdymade
am Radften feht.

Die weiteren Bier-Crzeugniffe aus febleimigen Wurgeln,
3 B. Mobren, Gucumern, Runfelriiben und fonftigen
Begetabilien find meiftens Dierfiin ﬁc [eien unbd Foms
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men felten vor, find aud) von unangenehm: filidhen Ges
fomad und fehr. voribergehend Hhaltbar. Dabin gehort
3 B. aud) dad voriglih in America gebrdudylide
Bruce-beer ober Sproffenbier, bereitet aud Fidytens
fproffen und vermifdyt mit Juderrohrfaft. Dasd aud Kar-
toffeln (bem WMeble Dderfelben) bereitete Vier madht
jebody Biervon eine Audnahme. Audy gewinnt man Bier
aus Honig, Syrup, Juder (Melaffe), Frudytfdften, griinen
@rbfen, Wadiholderbeeren, Stlrfemebl, fedodh find diefe
nur Surrogate ded echten Getreidebiered, werden nur in
getingem WMagftabe bereitet und halten nicht entfernt einen
Bergleidh mit den aud Gerfte und Weizen bereiteten Sorten
aus, welde leptere wegen ihrer Giite und relativen Halts
barfeit vor allen anbdeven Bieren den BVorjug verdienem.
Je nady Verbraudy und Jabredseit braut man lei dh te oder
Sommerbiere, Lagers ober %interbiere und
Doppelbiere.

Dem Grade der Stirte nacb bat man:
1) Dopypelbier aud) wobl, nad) dem Grabde feines
Gebalts- Tripelbier, b, i ftdrfer gebrautes
Bier (fr3. biere forte, engl. double~beer),
2) leidhted ober einfadhed Bier und
- 3)-HDalb- ober Diinnbier (audy Sdhmals oder
Nadbier, Kofentodexr Conventbier (frz.
. petite=biere, engl. small-beer); derverftiimmelte
<« Name Cofent ribhrt von dem lateinifchen Worte
, Gonyvent her. JIn den Kidftern ved Mittelalters,
. in denen von den MdIndhen befanntlich viel Bier
gebraut wurbe, pflegten die ehriviirdigen Patres bad
Malz auf 2 Abfagen (1. und 2. Maifde) audju-
gieben; den erften, fidrfern Aufgup bebielten fie

. fiir eigenen Berbraudy, bas jHwadere oder Halbs

bier tberliefen fie ben iibrigen. Ungehdrigen Dded
Klofters, den Laien, wad bdaun Convent: oder

_ Rlofterbier gonannt wurbe.
 Yad der Farbe, die lediglih vom: Emalge abbangtg
ift (manden Bieven wixd pucdh. die-Farbe purdy Lilnfliden
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Jufag, 3 Bidurd gebrannten Juder gegeben),

aibt ed: , . E

1) buntfele oberBraunbie ve(fry. bieres rouges,
engl. brown-beers), bie von fdarf gedarrtem

.TMalje eine dbunfelbraune, oft audy fdwargsbraune

Barbe angenommen haben; '

2) lidite, bernfteingelbe ober hellbraune
Biere (in welde Gattung alle bayer’fhen Biere
rangiren), aud fGwaiderm Darrmalze und

3) eigentlidye Weifibiere (fry. bieres blanches,
engl. light ober pale-beers), aud fuftmaly mit
odber obhne Jufap von Weizenmaly, gelblich, mehr .
in’8 Wheife bergehend, pridelnd auf der Junge,
geiftig-weinfauerlidy, in beifer Jabresjeit beliebt,
weil erquidend und durftldfdyend. Gin gewiffer
Hang Krdneaud den Niederlanden foll 1541 in
HRiirnberg das erfte Weifibler ju Stande gebradt
baben. :

. Unter die Rubrif der Weifibiere gehdren unter Anbderen:
&) der Broibabn (aud vulgir. Breihahn
genannt), ein figlic) fdymedendes MWeifbier aus
Weizens und Serfienluftmaly, angeblidy nadh
einem Brauer, Conrad (oder Cord) Broihahn,
geblrtig aud Gronau bei: Hildesheim fo bes
nannt, der e um dad Jabhr 1526 juerft auf
diefe Weife in dem Braubaufe eined gewiffen
Hand von Sode in der Leinfirafe ju Hans
nover gebraut haben foll, woraus alle ibrigen
Weigbierforten nadygebildet worden find.

b) vad €ottbufer Bier, ein leidites Weifis
bier,'wad in Nord-Deutfdland meift im Sommer,
mit Gitrone, Juder und Brod, ald Kaltes
fhale genoffen wird;

c) die @ofe. Jft ein in Nieder-Sadyfen aufges
fommenes (dody und. befonders audy in und bei
Leipyig- hdufig anjutveffendes beliebtes, weins
fduerlidy {hmedendes, mabihaftes, febyr fibhlens
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be8 HefenWeifibier; im Sommer leicdht bden
Magen erfdltend, wenn s bei erhiptem Korper
getrunfen wird, in . Menge genoffen aber -ein
febr baaufd;enbcs Getrdnt, bad in eigens
thiimlidy geformten, breiten gldfernen, 'eine
Map enthaltenden Flajden ungeftdpfelt aufge-
fiilit und audy fo verfddntt wixd. E$ mup
wegen der fidy auf bem Boden der Flajdhe abs
gefept babenden Hefen bebutfam auf der breiten
Seite ver Flafdhe in das Trint-Keldhglas einges
goffen werben. Seinen Namen bat ed von
dem fleinen Fluffe Gofe bei Gosdlar, aus deffen
Waffer e auerft bereitet wurpe. Dod) wird
8 neuerlidy aud) an anberen Orten, namentlidh
in bem Dorfe O[lnip, im ypreupijden
Regierungs-Besirfe Merfeburg gebraut. -AMit
Sufap von Gewiirgen, Glern und Juder be-
reitet man daraus ein beliebted bheifes , anges
nebm fdymedendes, hipig wirfended Getrdnt,
glihende Gofe genannt, weldesd voraiglid
Damen lieben, ahnfih dem Chau d'eau
ber Frangofen, ferner eine wohljdymedende
Weifbierfuppe.

d) Der Dudiftein (audd Dudfiein, Duft:
ftein ober Dongftein) ift eine Art gelds
lidhes Weigen - Weifbier ju Konigslutter
(im Braunfdweig’jden), fo genannt, weil
bas Waffer des Blifdens Lutter, woraus

. e8 gebraut wird, aus .einem . Dufffteinlager

.. entfpringt. Dasd Bier hat einen etwad rdu-
“dherigen, jedodh nicht auffaliend unangenehm
werdenden Gefdmad, und foll vorgiglicy gegen
Gteinbefdywerden Beilfam fein. Wenn man

- . fich biefes Weifbier fommen [3Ht,fo mufmanes
-, efne Jeitlang auf dem Fafe liegen und nad)-

.. gdbren laffen. Sobalb fidy die Gabhrung gefept

- hat, fille, man eé auf Gladflajdyen, die man

-
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anfange nur leidht, einen zag fpdter aber

fefter verforft,
e) Das Berliner ober Potddamer QBeiscntagcrbter.
. Das Weifbier, von dem ed aufer obiger nodh
melrere ordindre Sorten gibt, etfrifcbt meht, alé bad
Braunbier und ftilt, namentlih im Sommer, den Durft
beffer und fdneller, alé jedbe anbdere Bierforte, dagegen
ndbrt und fidrft ed weniger und verurfadht wegen der fetten
und fiiplidhen Theile ded MWeisens, feinem Hauptbeftands
theile, Berfiopfung der Geddrme, Sdure, Verfdyleimung,
Gngbriftigteit und Sdydrfe ded Bluted. Gut gebrautes,
.veined Weipbier ift fedbod), mdipig genoffen, und wenn man
fid an feinen Genuf gewohnt hat, gerade nidt ungefund
und in der heifien Jabresdseit febr erquidend. Das Brauns
bier ftillt swar den Durft weniger fdhnell, wird aber filr
nabrhafter und gefunder gebalten, und, je gehaltvoller
und geiftiger e8 ift, defto mehr exwdrmt und friftigt s den
IMagen und die Geddrme, wehhalb der Genuf deffelben
wabrend herrfdyender Epidemien (3. B. ver Gholera, nidyt
nur nidyt von den Aersten unterfagt, jondern fogar empfohs
fen wird. Gin ju flarf gehopfted, allju bittered Bier
erregt aber leidit Blutwallungen, erbipt fehr, und follte
baher der taglide Genuf bdeffelben vermieden tverden.
3u diefem Bebuf ift mehr ein diinned, leidhted, gut gegoly:
rene8 Braunbier, weldyes wever su viel Nabrungsfioff
(Malzgehalt) hat, nody ju flarf gehopft ift, dienlidy und
bad jutrdglidifte, ift ferner ein nabrbafted, gefundheiter:
Baltended und dem Korper jufagendes Getrant, befonders
fiir foldye Lander und Gegenden, bdie Feinen Wein, nody
Obftmoft (Eider) erjeugen, und biufig fogar {dledytes
Trinfwafler baben; voryugdweife fir magere Rerfonen,
und fiir die arbeitende Klaffe, welde in Gegenden, wo
pad Bier {hledht ift, oft der weit {HEAdIidyern @cwobnbcit
bed Branntweintrinfend anbeim falt, ift ein gefunves,
Friftiges Bier eine grofe Woblthat, wefhald audy alle
Bierldnder meift eine Fraftige Generation aufjumweifen haben,

wie dief namentlidy yon dem gefegneten B ayern gilt.
Lehrbudy »-bager'jden Blexbrauevei, 11
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o, Boryhglich ift der tdglidhe Biergenup Berfonen ju
empfehlen, die eine fdwade BVerdauung fhaben, fodann
foldyen Individuen, bie an haufiger Verflopfunyg deé Un-
terleibed und verbaltener Stubhlausleerung (Hartleibigleit)
leiden, fo wie Denjenigen, die mit einer fdhywaden Bruf
und einer erfdbdpften, degenerirten, nabrungdbebiirftigen
@onflitution bebaftet find. Fir folde Menfchen ift vaé
rein gebaltene, gut gebraute Bfer eine wafre Panacée.
Dagegen befommt beleibten, fetten Perfonen, fylaffen und
waflerigen, ur Melandyolie geneigten RNaturen ein
ftarfed Bier nicht, und in Bierlandern find deffald bdie
Mebriahl der Bewohner weit phlegmatifder, gur Rube

- und Tragheit geneigter, ald in ven Weinlanvern. Bier,

auf Flafden abgejogen uud gepfropft, enthalt viel five
fuft und fann defhalb leichter beraufden, alé vad virect
vom Haffe gejapfte; erfiered. muf alfo von Franflichen
Perfonen, welde namentlidh) an Blutandrang nad Bruft
mnd Kopf ju léiden Haben, gemieden werden, weil fire
Luft fened Uebel befordert und leicht Blutfliiffe Herbeifiifren
fann. AUled Bier, von weldrer Gattung und Farbe 8
audh fei, muf moglidft flav und Hefenlod fein. ©eine
Tritbheit deutet an, daf ed entweder nod) ju jung, d. §
feing vollfommene Gdhrung nody nichit dberftanden Habe
obet fchon angefangen bat, fblecht ober fauer u werden.
@in nad ridytiger Borfdrift gebrauted Bier, fei e8 Braun-
ober Weigbier, unterfcbeivet fid von dem Traubenweine
und allen iibrigen geiftigen Getrdnfen durd) eine grofere
Menge von Schleimtheilen, rwodurch e8 nahrender wird,
ald diefe. Die unter der weinigen fowobl, ald der fauern
®dbrumg durd) demifde Gntmifbung fih abfegenden
Theile bilben die Bierhefen. .
Uuiter den auslanvifchen Bieven jeidhnen fich rirdficht-
lich ifrer Giite und Starfe voraiiglidy die englifchen Biere
aud, die in Deutfcland nodd nidt hbertroffen worden find.
Untey Diefen ftehen vas YUle und der Porter oben an,
welde daher aud) fm Nuslande grofen Ruf erlangt haben,
obgleidy fte im Preife febr hody ftehen und oft verfaljdt das

i1 o
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in gelangen. Das Ale (fpr. 560 ift das frarfRe aller
Biere, enthalt viel Lohlenfaure yund Alfolol, aber wenig
Hopfen, wird aus Weizenluftmaly gebraut wnd ift, edvt,
ein vovtrefflides, fubftantidfes Hellbraunes Getrdnf. E¢ -
Bat einen penetranten, dabei fiiflidhen, Sunge und Rafe
!ebt)aft reigenden, pifartten Gefdhmad, dampagner-artiges
Aufbraufen und Prideln beim Ausfdrinfen ausd ver Flajdye,
- beraufdht aber fer leidht. €8 gibt mefrere Arten, die fich
mefr ober weniger durdy ihre Bereitungdweife audjeidynen,
fo 3. B, London-Ale, Windfor-Ale, Weljdy-NAle, Wirtems
berg - Ale, Scurry-Ale, (mit Loffelfraut verfeht), Chinar
Ule, LagersAle und BourtonsAle, unter denen dagd legtere,
in der englidhen Stadt Bourton gebraute, eine fehr gute
 Sorte fein foll. Das Ale wird nidht allein in gany Grofs

britannien ftacf verbraudyt, fondern auch weit und breit in’é
Ausland verfendet, theild in Fiffern, theild in feften Fla-
fdien, welcbe nady Art ded Champagners, gut gepfropft,
mit Drath umwidelt und verpidht werden. E8 wird auch
bauftg. wegen feiner Beliebtheit, namentlidy im Norden
@uropa’s (Danemarf, Sdmweden, Norwegen) mit gutem
Grfolge nachgemadht und paffict fir eyt englifched Fabricat.
Der Porter, der urfprimglidh feinen Namen von den
englifhen Rafttragern (porters) erbalten hat, da er Ans
fangé gunadft fliv die arbeitende Klaffe beftimmt war, ift,
gleich dem Ale, ein eben fo trefflidhes, fdiveves, Friftiges,
ftart gebopftes Doppelbier, fehr flar von Farbe, den Wein
faft exfepend, aus mefhr braunem Malze, jeboch mit Ju-
fag von blagsgelbliem Malje gebraut. Der Dopypel:
Porter over Brown-stout unterfdheidet fidy von dem
gerodhnlichen durdy farfern Gebalt von extractivens Theilen
bed Waljed, durd) grofern Geift und durdy geringern
Waffergebalt. RNadhy diefen Beiben Sorten find nody yon
englifdhen Bieren angufiifren: Das Reading:Bier,
nad der Stavt Reading in der Proving Perthihive benannt,
aud blaffem Gerftenmalze und einigen aromatifden Jufagen
beftefyend, ift fell, wenig bitter, und Hat einen aromatiicdhen
Beigefdmad; ferner dbad Umberbier ober Amber-Tow:

: 11 ¥
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ney, von Gellgelber (Bernftein) Farbe , angenehm, gefund
und von magiger Stirfe, fodann Hod, ein dem Hodh-
Beimer Weine (der in Cngland Hod genannt wird) und
fiberhaupt dem Rbeinweine an Gefdmad Ghnliches Bier,
aud blaffem, bernfteinfarbigen Malze, Hopfen und Roh-
juder bereitet; bag Table-beer “oder Tifdybier, das
gewdhnliche @etrant in englifdy - bitrgerlichen Haushal-
tungen, ift von ben befferen deutfchen Bieren nue durch einen -
Sufap von Sitfhols- oder Lafrigenfaft unterichieden. Purl
ift ein bittered, aromatifdhes Srauterbier von magenfiirfen:
den @igenfdiaften (Wermuth enthaltend); Elder:berry-
beer oder Hollunderbier, vertritt die Stelle des Port:
weined; Gingersbeer ober Ingwerbier ift ein belieb:
ted Magenbier fiir die niederen Stande. In Holland und
Belgien liebt man vas Bier ebenfalls. Das Waftrid-
ter Braunbier witd gewdhnlih aud Gerftenmaly -
gebraut; Geldern’'fdes Weifbier, aué Gerfien-
mal; und Weizen; Diefter Bier hat frifh einen fitfen
Gefdmad, ift vothlic) von Farbe und Halt fich faft 3 Jahre
gut. Das Antwerpner Bier befteht aus Gerftenmaly
und aud Jufop-von Weizen und Hopfen. Das Britffeler
Bier ftellt man -aus ungemalztem Weizens und Winters
gerftenmals her. Ather Bier, in der Stavt Ath gebraut,
ift braun uno von 3fadjer Starfe. Grifette und Faro
find 2 Sorten Biere, die aus Sommergerfienmaly und
Weizenmaly fabrijivt werven. Genter Bier (Upyet) ift
braunlich-geld und fommt voraugdweife in der Gegend von
®ent und Wettern vor; in legterm Orte nimmt man braun:
lihed Gerftenmals, in ver Genter Gegend Weigen- und
Hafermaly dagu. Littidyer Bier befteht aus ungemaljtem
Weizen- und Speltmalze; man hat 2 Arten davon, foldes,
weldes, frifch gebraut, bald weggetrunfen und foldyes, wad
langer aufbewahrt werben fann: Tirlemonter Bier
wird aud Mebl, Gerftenmalz, Weizen und Hafer bereitet;
jum Medbeln’fchen Braunbier dient Gerftenmalz, Weizen
und Spelt; Ldwener Bier und der fogenannte Peter:
mann find befonderd in ifrer Gegend und im nodrdlidyen

¥
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Franfreidy beriifhmte und beliebte Biere. Horgarbder
Bier hat eine {hone, weife Farbe und einen angenehmen,
" fagen, Hifhlenden Gefdhmad; auf Flafden gefillt und in
Bafiern bilvet 8 beim Ausfdanfen einen diden Schaum.
St Troner Braun- und Gelbbier wird ausd Gerftens
Weizen- und Speltmaly bereitet; Lierer Bier ift weiflid,
flif, {dwach bitterlih und Fiifhlend und ift vorsiglich ein
Bier fiir Frauen; ed gibt 2 Sorten davon:. Genter und.
Gaped ober Cawes.
Sn Deutjdhland, dem eigentlichen BVaterlande ded
Bieres, ftefien, wie bereitd ermahnt, die bayer’fdy en Biere
thdfidtlidh ifrer Qualitdt und Befdaffenbeit oben an.
Sie find hell und dinnfllffig, dem Weine ahnlidy, laffen
beim ¥bbampfen eine geringe Menge Crtract urid,
fattigen deffialb weniger (namentlidy die fiir Bayern felbft:
beftimmten und im Lande confumirt werbenden etwasd leichs
teren) und fonnen daber ohne Schaden in groferer Quans
titat genoffen werden, alé andere Biere, find defhalb audy

" al8 gefunde Biere weit und breit beriihmt. Die bayer'{den

Doppelbiere find: a) dad St. Salvator-Bier und
b) der Mindner-Bod: Die Bezeichnung Bod mag
urfprimglich von Aimbod, dem verderbten Namen der Stadt
Gimbed, im RKonigreid Hannover gelegen, berrfifiren,
wofelbft juerft ein abnlides ftarfed Bier gebraut worden
fein foll. A Doppelbier ift e8 dasd berhmtefte, wird
blo in Mimchen gebraut und meiftend dort (im fogenannten’
Bodleller) im Wonat Mai und Juni verfhanft, in
neuerer Jeit aber audy viel nad Audwartd verfenvet, Hat
einen angenehmen fifliden, babei fettigen Gefdymad,
rothlich - braune Farbe, ift fehr ftarf und von beraufchens
ber Wirfung, fobald man viel davon genieft. G4 unters
fdpeidet fidy in feiner  Jufammenfegung darin von den
gewdhnlidien Lagerbieren, dag von 1 Scheffel WMalz nur
4 Gimer Lodbier bergeffelit werden, wibhrend man vou
bem gewdbnlichen Ragerbiere 6 Gimer gewinnt. AuGervens
[t man bei Viefem Doppelbier die Wirge mit . farfem
Hopfengufape langer fochen. Das Jopenbier, weldes
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feinen RNamen von der Jopengafie in Danzig, wo der
urfprimglide Brauer deffelben wobnte, erhaltenbat, ift ein
duferft ftarfeé Bier, wobl 4 Mal ftarfer, ald dasd befte
bayer'fhe, und geht vorsliglich in grofe Quantititen nacy
Gngland, Holland, Danemart, Schweden und Rorwegen,
wird aus Gerfte (wenn der Weizen woblfeil it audy qus
diefem) gebraut, ift von dunfelbrauner Farbe, ofngefihe
wie verdinnter Syrup audfehend. Der Preid in Danyig
felbft ift filr dag preug. Duart 6 — 7 Silbergrofcyen.

Bon {achfifren Bieren moditen etiva folgende ju nen-
nennen fein: dad Dresddbener Waldfdyloscben-Bier,
bag Dreddener FeldbfdlofdensBier, Broihabn
und Gofe, awei beliebte Weifbiergattungen Baben wir
fdyon oben genannt), dad Merfeburger Bier (eine efe-
mald beliebte Sorte von dunfelfdhwarger Farbe), vas R 6 fi
viger, dad Reiberddorfer, dad Wernedgriiner
(ein Weifibier); aufervem braut man in mefyreren Stadten
bafelbt ertrdgliche Lagerbiere (bie Brauerei ded Barons
War Sped von Sternburg in Litfchena bei Leipyig liefert
auch ein Lagerbier nady bayevifdher Art). Sn Babden ift
ju erwifhnen: bad Mannheimer Bier. Merbwiidig
in feiner Art ald Vier, da ed von dem gewdhnlichen Ge:
trante viefer Art abweidyt, ift noch u nennen: die Braun-
fhweiger Mumme, ein febr farfes, dides fyrupartiges,
bunfelbraunes, fiflidy-bitteres, fraftig ndhrendes Dopypel-
bier, 1492 von vem Bietbrauer Chriftian Mumme er-
funben, das nacy diefem feinen erfien Grzeuger den Namen
echalten hat. @8- wird neuerlich nodh in Braunfdyreig bes
teitet, und friher Biufig nady Aubwartd, fogar bid nady

- Dftindien, verfiifrt, vertragt aber einen weiten Trandport
nidht gut unbd Halt fich nicht lange.” Aufer den fonft ablichen
Beftandtheilen ved Bieres, voryliglich einem fart gerdfteten
Malze, werden noch Wadyfolver, Thymian, Majoran, Ftie:
ber, Pflaumen, Quetfchen und Syrup alé Ingredienzien
basu verwenbdet.

Weldpe bebeutende Stelle das Bier, alé aligemeines
Rationalgetrdnt von dem groften Theile Guropa’s in natios
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nal« Stonomifder Hinfidyt einnimmt, gebt aus den flatiftis
fdyen Angaben Bervor, die liber Fabtilation und dber dbas
@onfumo deffelben von glaubwiirdiger Hand aufgeftellt wor-
ben find. Dabei ftellt fid) heraus, vaf die Menge ded in
Deutfhland gebrauten Biered die vor anbderen europdifden
Ldndern, mit alleiniger Ausnabhme Grof - Britannien’s, auf-
fallend iberwiegt. Nady diefer %etcd;nung ergeugt fabes
lid) im Durdbfdnitte: ’

@Gngland: 40,000,000 Gimer

Dentfchland : 34,600,000

Franfreidy: 6,667,000

Belgien : 3,000,000 ”,

bie Sdyweis: 1,000,000

Bon Holland, Scdhweden und .f;o[(anb ift bie Quane
titdt der jabriiden Bier: Fabrifation nidht genau anguges
ben. Dody beweif’t fdhon vorftehende Jahleniiberfichf gemts
gend, welde WichtigFeit das Bier fiir die ?katwna[s‘IBol)l:
fabrt eirtmimmt.

Jnnerhalb der @renyen Deutfdland's fielt fidy bie
Grjeugung ded Bierd indeffen wieder verfdhieden dar. Nady
genauer Beredhnung eined Staats - Oefonomen wurben
wdahrend ded Jabhred 1842 in den eingelnen deutfden Lin-
bern nadyftehende Maffen Bier gebraut :

Sn Bayern: 500,335,460 Quart
3n Preufen: 336,710,145 "
Jn Sadyfen: 122,188,260 M

In Heffen: 54,870,260
3n Wiirttemberg: 26,200,200
3n Baden: - . 18,500,000 .

Jn Kurbheffen: 13,564,392 0w

Jn Thilringen: 12,355,505

3n Braunfdweig: 9,620,000 "

Sn Lippe: 7,307,400 w T

Qn Anbalt: 8,724,420 - LY

-3n Franffurt oMM 1,025,455

Hus diefer tabellarifdyen Ueberficht gebt bmmr. Y 1

in Bapern, Preufen und Sad)fen am meifen Bier exzengt
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wird. - Man wiirde jedody falfdy fbliefen, wolite man von

der Menge ded fabricirten Bievred auf die Wenge ded Cons
fumod in einem bdiefer Lander jdhliefen. Wergleidht man
ndmlic) die Menge des gebrauten Bieres mit der Einwoly=
nerabl diefer Linder, fo ftellt ficdy ein anderes Verhdlinif
bar. Daljer felit Bayern aud) in Hinfidt ded Verbraudyes,
al8 eigentlidyed Bierland, oben an, obgleich dabei gu beriid:-

* fidytigen ift, bap Feinediveges alled in Bayern gebraute Bier

im Lanbde felbft getrunfen wird, fondern dap ein grofer Theil
Deffelben ein befannter und beliebter Ausdfubrartifel fiir feine
Radybarftaaten ift. Nad) genauer ftatiftijder Grorterung
ift jedboch &u)ern baé bedbeutendfte Bierland, denn dief
Konigreidy 3abIt in feinem Umfange allein 5084 %raucreien
Die Ausgabe feiner Biertrinfer fiir diefed Nationalgetrint
betragt (fiir 7,750,000 Gimer Bier) jabrlich mindeftens 456
Millionen Guldben, wad durdyfdnittlich auf den Kopf der
BevdlFerung etwa 10 fl. 12 Fr. betrdgt. .
Sm Durdyfdnitt mddyte aljo von der in einem Jahre
ergeugten Biermenge auf fedes Individuum Fommen:
in Bayern: 132 Quart
in Sadyfen: 1,
-~ in Thitringen: 68 ,

in Heffen: 61
in Lippe: © 49,
in Baben: 25
in Preufen: 24 ,

in Wiirttemberg: 20
in Kurheffen:- 16 ,
in Anbalts: 1,
in Franffurta/M.: 10
Die geringe 3abl auf einen ﬂopf in Preufen wird
wabrideinlich. in neuerer Seit betrdchtlich geftiegen fein, da
der perderblidye Branntweingenuf durd) Ginfiihrung befferer
Biere immer mebr dafelbft abgenommen hat. . .
Der Guriofitit-halber filhiren wir hier nod einige meift
abenteuerlid Flingende BVolfdnamen alter (hin und wiedet
fioch exiftivender) Bieve an: : ,
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© Bietben Start over Bint den Revl und Beip-
denferl (in Boigenburg). Alter Klaup (in Brandens
burg). Slopmild (in Baugen). Braufegut (in den
- Harggegenden). Hunbd (in Bremen). Stortenferl (in
Dorenburg). Sdhadnad (in Thiiringen). Ramenady
(in Gludftadt). Sefhtdenterl (in Hadeln). Filz (in
Magdeburg). Heideder (in Werfeburg). Jipemille
(in Naumburg). Rammeldeift (in Rageburg). Sdyeps
(in Breslau). Lubhfdwany (in Delipfd). Cacabuli
(in Dangig, wo man noch vad fogenannte Jopenbicr
Bat). Krabbelan dbie Wand (in Eidleben). Garley
(in Gardelegen). RKnifenaf (in Gifirow). Puff
(in Halle a. b. Saale). Klapper ober Klepypit (in
Helmftedt). Ramm a (in Herford). Dorfteufel, Klotfd
odber Maulefel (in Jena). Witte (in Kiel). Dud-;
Dudyz, Duff- oder Dongftein (in Kdnigslutter). Blod
(in Golberg). Mord und Todfdylag (inRyrip)- Rafter
oder R aftrum (ein Diinnbier in Leipzig). Cofent (eben-
falld Dinn- oder Nachbier, verderbt aus Eonventbier).
S8rael (in Litbed). Jumber ober Sunter (in Mars
burg). SKalte (in Minfter). Bufe (in Osnabrid).
Lumpenbier (in Wernigerode). Gudgud (in Witten-
berg). Wiirse (in Jerbft). Keuterling (in Weimar).
Rater (in Stave). Kimmeldunft, Schfidde Rappe
(auf Rigen). Mullober Mol (in Rimwegen). S dluny,
M uff(oben beveitd genannt: Broihahn,Sofe, Mumme;
Bod), fammtlid ihren Namen und ifrer Cigenthiimlidys
feiten nady localen @ebraudien und Berhdltniffen anges
horend. )

Aufer den genannten, aus Maly gebrauten Bieren
bat man nod folgende, die nady ifren Hauptbeftandtheilen
benannt werdben :

Chinabier, Fidhtenfproffenbdier (engl. spruce=~
beer), Gurfenfamenbier, Hollunderbier (englifcy
elderberry-beer), Sngwerbier, ®algantbier,Rel:
fenpfefferbier, Rartoffelbier, Krauterbier,
Maisbier, Runfelriibenbier, Starfesuderbier,

“
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Fannengapfenbier, Wadholderbier, Wermuth,
bievac. : :
Diefe Rrauter- und Gewitrzbiere find nur mit grofer
Vorficht gt geniefen, und gelten mehr jur Arenei alé
- magenfticfenve Mittel gegen gewiffe Uebel, taugen aber
durchaus nidt fiir ven tagliden oder dftern Gebraudy. Gine
ArtGhampagnerbier bereitet man auf folgende Weife:
Man fodyt 2 Loth Hopfen in 6 Pfund Waffer und fdyittet
daju abwedyelnd fo viel fiedended und faltes Waffer, dap
mit der gangen Maffe obngefalr 20 gewdbnlicre Bierflafdhen
(/s Map enthaltend) gefitlit werden fomnen Ju diefer
Abfodhung fiige man einen Eploffel voll gute Hefen unmd
1Y, Pfund Suder, fille 8, gut vermifdyt, in Flafdhen und
“laffe diefe noch etwa adyt Tage in einem trodenen und Fith:
len Reller fiehen, bevor man dad Getranf benugt. -

Als medijinifdes Hausmittel findet das Bier vielfache
Anwendung fowobl duferlih ald innerlid. In Sdyweden
3 B. focbt man Wddynerinnen bei vorfommenvem Wildhs
mangel wihrend ded Stillend einen Trank, Halb aud Bier
und halb aus figer WMild). Das einfade, fdhwade Haus-
bier wird ju Abfodungen ndfrender und uvintreibenver
Begenftande hauflg benupt. Gin WMittel gegen Jabnfaule
oder Scorbut ift: 3 Loth frifhes Loffelfraut, 4 Loth frijchen
gefdimittenen WMeerrettig (Rreen), 2 Loth Tannenapfenholy
und 4 Pfund Bier, alled in einer Flafde 48 Stunden fang
in der Sonne oder auf einer warmen cifernen Ofenplatte
giehen gelaffert und davon nun taglich 4 Mal ein Glad voll
geteumfen. @egen dronifdre Wafferfudbt alter Reute fept man
diefem Heiltranfe nodh 2 Loth gerquetidhte Wadholverbeeren
gus fdon nady drei Tagen wird man in beiben Fallen die
gute Wirfung defjelben fpiiren. — Cine Mifdhung aus Biers
Befen und fiifer Mildy, laurwarm genoffen, ift gegen Leibed-
verflopfung und Harnverhaltung bohit wivkfam. — Ein
vorgiigliches, augerlid anjumwendended Mittel yuni Verbina
ben branbiger, frebéartiger und fauliger Gefdrvitee ift fol-
genber Brei : Y/, Phund Blerbefen amy ¥, Pfund Honig
werben mit Roggenmehl 3u eimem Tejge gefnetet, welder,
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auf Leinwand ober Leber geftrichen, alle 24 Stunbden frifdy
aufgelegt wird. — Glegen nody nidht aufgebrochene Frofts
beulen, fo wie gegen Berbrennungen im erften Grade (wenn
nody feine Branbdblafen entftanden find), ift eine Salbe aus
ftarfem, yur Syrupsdide abgedbampften Braunbier Beilfam.
@in ftarf gehopftes Weifbier befommt {wadien Conflitus
tionen, die an Magenfdwaide und Blabungen leiden, fo
ie allen von f{dweren Krantheiten Wiebergenefenen und
allen blaffen, ju Qrampfen geneigten Perfonen bdeffer , ald
Wein, befonders mit Juder und gericbenem Schwarbrobe
vermifcht. Auch gefochted Bier mit bem Gelben von einigen
Giern abgeriifirt, mit Jufap von Juder und.Gewirry, nas
mentlidh Jngwer, ift fehr gefund. Ein folches Warms oder
Gierbier ift ein guted Grivdrmungs: und Stirfungsdmittel
nady audgeftandener grofer Kalte auf Reifen, wogegen der
®enup von Wein und Branntwein in folden Fallen, weil
beive fdblafelg madhen, fdhadlich werden Ffann und fdon
Mandiem den Tod durch Erfrieren gebradht hat. _

Um bdie Geilfamen oder nadhtfeiligen Wirfungen des
Biered im Allgemeinen und firr die Conflitution jedes Gins
gelnen ju ergriinden und Heraudsubringent, muf man die
moglidhe Wirfung jeded eingelnen feiner Hauptbeftandtbeile
beobadyten. Man braudst aber dagu nidyt alle BPeftandtheile
dngflid) dburdbugefen, fondbern e8 geniigt fchon, fich gewiffe
Gruppen berfelben zu bilven, welche diejenigen Stoffe in
fidy vereinigen, vie eine eigenthiimtiche Wirfung auf ven
menfdhlidhien Organiémus audsuitben im &tande - find.
Solcye find: Roblenfaures, Alfohol: Gehalt, Hos
pfendl und Harze, Malzsuder, Gummi und
Starfemepl, fovann noh mineralifde Salze. Rath
ben Rorpertheilen verbreiten fich diefe Wirfungen vorzuglich
auf den PMagen, die Blutgefdfe und Nerven, und :dury
biefe auf bas Gehirn. Einem renommirten Leipziger Arpte,
bet felbft ein lefendwerthes Werf fiber dad Bier herausdge-
geben, folgen wir in Radyftehendem um fo lieber, da er ald
Sadyverftandiger ber befte Gewaframann fein-dirfte.

Gr fagt untev Anderm: die: Lo plenfaure wieft auf
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ben Magen, indem fie den Appetit ded gefunden Menfdyen
erfioht und die Abfondberung ded die Speifen verdauenden
Magenfafted in vermebrtem Mage hHervorruft; venn wah-
rend eine Aufnabme von Loblenfaure durch bie Lungen,
nad vem Einathmen derfelben, Ropfihmerzen, Schwindel,
Herytlopfen, Blutwallungen, ja fogar in manden Fallen
ben Tod nach fidh giehen Fann, wird vom Magen und den
@edbarmen eine jiemlich Bebeutenbe Menge derfelben nicht
nur ofne den geringftm Radhtheil ertragen, fondern fie ge-
wdbrt fogar in ihren Wirfungen und Folgen dem Korper
nidyt unbetradhtliche Bortheile. - Der fabe, unangenehme,
von einem {dmwadien Magen und einer fehlerhaften, geftdr:
ten Berdauung Herriifrende Gefdhmad , welden viele Pers
fonen bei den leichteften Franthaften Affectionen unausdgefept
auf ver Sunge haben, fowwie die fortwalrende Appetitlofigs
 feit, welde diefe Gefdhmadstiufdhung ju begleiten pflegt,
perfchwindet in den meiften Fallen regelmdpig” nad) dem
®ebraudye eined foblenfauerfaltigen Getranfs. Der We i ns
geiftgehalt bed Biered, fo wie eine geringe Menge dthe-
tifdien Oeles und Haryes, aud dem Hopfen flammend , be-
bingen nad) der Aufnahme im Magen ein angenehmes Ges
fibI von Warme, weldred von einem gefteigerten Blutaufluffe
nady bem WMagen Berriifrt. Der Reiz, den diefe an fich
fdbarfen Stoffe auf die Darmfandle audiiben, bringt - die
Berftdrfung der wurmfdrmigen Bewegung (mnot, weldye
bie Diarme im Unterleibe enes lebenden Menfden unaus:
gefept ausfithren, wodburd die regelmagige Stuhlausleerung
beforbert witd. Diefe gelind abfiifjrende Wirfung Hat dad
Bier namentlidh in den Fallen, wenn ihm unerlaubter Weife
Rocbfals beigefest worden ift, oder wenn man fauergemordene
Biere mit Fohlenfaurem Fali (Pottafdhe oder Foblenfaurem
Ratrum, Soda) die Effigfaure Hat adbftumpfen wollen, um
- Deffen @efdomad ju verbergen. Aufer diefen ertvinfdten
-unbd giinftig rirfenden Folgen ves Weingeifted und Hopfen-
dles Ednnen aber diefe Stoffe audh unangenehme und {chads
lidse Folgen baben, wenn fie in ju grofer odber ju geringer
Menge im Biere vot(;anbm find:. 3u- wenig Atfobol und

-
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ju wenig Hopfendl und Hary madjen fidh nimlidy daduedh
bemertbar, daf nady dem Genuf ded Biered dad Gefithl
‘von Magenerfaltung entfteht und dief Sefithl ift um fo aufe
‘fallender nady dem Biere, ald nad) vem Genufie vor ges
wobnlidem frijdhen Srinfwaffer. Dief vithrt daher, weil
bas Bier ald didered Getrdnf dem Korper mebr und fchnels
lere Wirme ent3ieht, al8 das dlinnere Waffer. Ift dagegen
3u viel von beiden Stoffen vorhanden, fo erfolgt leicht Sod-
brennen, namentlich wennman e8 in ju bedeutender Quan-
titat au fid nimmt. Die aus dem Malze herRammende
Buder-, Sdleims und Starfemehldfung im Biergehalte
ertheilen demfelben feine nafyenden Gigenfchaften; denm
weder Lohlenfaure nody Alfohol, nody atherifdhe Oele find
im Stanbde, den im R0orper des WMenfdhen unbraudbar ge-
worbenen Stoff ju erfegen, d. h. den Kbrper Nabrung u
geben.  Jm vorliegenven Falle wirfen die vier angefiibrten
Stoffe alé Berbrennungs - Untetrhalter ober Bluterneuerer.
Die Calje im Biere find audy Feinedweges unwidjtig fitr .
unfern ®orper. €8 ift bereitd ermafhnt worden, dag fie eine
" abfiifrende Wirfung ded Biered hervorjubringen geeignet
find, wenn fie in gehoriger Menge darin enthalten find.
Diefelbe Wirfung fat aber aud) bad mangelBaft ausgegol-
rene Maly, die Hefentheile im Biere odber die Effigfaure,
die fich durd) die faure Babrung darin entwidelt hat.

Auf bad Blutgefafiyftem bt die Lohlenfaure feine
© birecte Wirfung aus, wohl aber bringen Weingeif,
Hopfendl und Harze befdhleunigtere Jufammengiehung
bed Herymusteld, dadurdh fdmellern Sang bded Pulfes,
alfo fdynelern Umlauf des Bluted hervor. Da nun dasd
Blut alle Erndfrung ded Korpers vermittelt, fowerden durd
beffen vergroferte Thatigleit mebhr Stoffe, welde jur Gr-
ndfrung ded Korpers beigetragen haben aud dbem Inhalte der
Gevdrme an die gur Erndbrung beftimmten Organe abges
geben, von diefen aber, wenn fie die Krdfte derfelben benupt
haben, jur Ausdfdeidung aus dem Kdrper, d. b. durdy den
Stulylgang gefdhidt, gemadyt. Daburdh wird der organifche
Stoffwedfel und die Berjiingung-des. Dlutes im menfchlis
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@en Kdrper. unterjiipt und vermebhrt. Wabrfdheinlich ift
dieg audy die Urfache, weldie die gange lebende Generqtion
mit einer inflinctmipigen Haft nady Rahrungsmitteln und
Getrant dburch den immer -neu entftehenden Apypetit und
Durft fudgen {aft, weldhe eine belebenve Wirfung auf dad
Blutgefapfyftem und die Nerven dufern. Die befchleunigte
Hergbewvegung ruft diberdem audy ein Hiufigered Athmen
Bervor ; dadurd) nimmt der Kbrper mebhr Sauerfioff aus der
Htmofphave in ficdh auf, ver Ervarmungs- und Berbrennungs-
Broces im Innern defjelben geht lebhafter von Statten, und
gibt fidy bucdh eine lebhaftere Rothung ded Befichted und
ausbredienden Sdweif vorziiglich bei denfenigen *Perfonen
su erfennen, weldhe an den Genugp eined ftarfen, fraftigen
DBicves nidt gewdhnt find, indem fie e8 nicht taglich au fich
nehmen. Die erndhrenden Eigenfdiaften ded WMaljed und
die mineralifchen Salge faben dagegen auf dbad Blut feinen
@Ginflup. '

Die Giite eined Biered bleibt nicht ofne Einwirfung
auf den Stoffwedifel im Rorper, was daraus gefchlofien
werden fann, dag ein gutgegofhirened Bier {dynell aus dem
Blute in die Nieren {ibergeht, aus diefen aber in die Harn-
blafe abfiltrivt witd, wephald man fagt: eé treibe auf die
Harnwerfieuge und befdrdere bas Uriniven. Gin nidt gut
gegofirened Bier dagegen verbdlt fich langer im Leibe, ebe
e8 alé Urin ausgefdrieden wird, bringt daber audy Haufig
Uringwang und fogenannte Falte Piffe su Wege. '

Aufdie N erv e n wirfen weder Loblenfaure, nody Maly-
gebalt und mineralijde Salae divect ein,. jondern lediglich
nur der Weingeift- (Alfohol-) Gehalt und dad Hopfenol im
Biere. Die Wirfung ded legtern: ift nur {dhiver angugeben; -
fie madt fich namlich nur-an jenem finnlichen Gefithle, ,vem
Gefithle von Luft und Unluft” bemerfbar, von dem
der forper nad) vem Biergenuffe bufig afficirt wird. In
Berbinvung der Lohlenfaure wickt diefes atherifche Oel er-
warmend auf-ven Magen und bringt durdy diefe Eimvirfung
ein gewiffes behaglidhed und wohlthuended Sefibl
im gangen Sorper Bervor. — Der Weingeift with auf
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die Nerven infofern, indem er deren Leitungdvermdgen fei-
gert, jede Empfindung leidhter wabhrnehmbar, jede Bewegung
Des Korpers {dneller ausfiihrdar madyt. Ju gleicher Seit
influirt er auf das Gebirn, fest daffelbe gleichfalls-in erhohte
ThatigPeit, [aft die eingelnen Complicationen deffelben {chnel-
ler gegenfeitig auf einanber wirfen und erzeugt Bierdurd
ein gefteigerted Auffafjungdvermdgen, (ebhaftere Phantafie
“und {dnellered Denfen. Soweit witrden alfo die Wirfun,
gen ded Biered auf Gehirn und RNerven angenebm und
moblthatig fein, dody nur fo lange, alé diefes beliebte Ge-
teant nidyt im Liebermage genoffen wird. Wird aber eine
geofereQuantititindenRorper aufgenommen,
ald demfelben gutvaglidy ift, ift die Steigerung der
Sinne, weldhe dad Gehirn des Trinferd umgaufeln, 3u
ftarf, fo wird dadurdy die anfangs erseugte Nerventhitigleit
Peprimirt und endlidy gelahmt, Gmpfindungen und Bewe-
gungen werden ungleidier und trager, der Slufer verliert
die Herrfdaft itber feine Organe, fein Gang wird taumelnd,
bie Augen treten, wie irr, aud ibren Hohlen, die Junge
{alit, und endlich finft er jum Vieh Herab und wird in diefem
Buftande der Vollerei mit Recht ein Gegenfland aligemeiner
Beradytung.

Wegen Viefer eingelnen, glidlicher Weife doch immer
feltener vorfommenden Fallen von Migbraudy darf vasd Bier
aber nidyt gering geadytet oder wobl gar ald fbdadlich vers
fhrieen werden, vielmehr muf man eé alé ein vortrefflidyes
@etrant in Ghren Halten, weil e8, wie wir obeu bereits be-
merft Haben, den Appetit befordert, durdy BVermehrung des
Blutumlaufes die Ernabrung des Kdrpers unterfiiipt und
burdy diejenigen Beftandtheile, die 8 mit dem Brode gemein
fat, den Menfdien ernabrt, auferdem aber auch ald wirf,
lided Heildmittel in vielen Fallen fegendreidh wirft und
fomit den groften Nupen fliftet.




XIV.

Didtetif ved Trinfend, mit Bezug aufden sivedmapig-
ften @enuf ver{dyiedener trinfbaver Flufjigkeiten.

Der Menfdh bedarf des Getranfes voraliglich ur
" ofdung bdes Durfled, jur Aufldjung der genoffenen
©peifen, zur Berdauung derfeben und jur BVerdiinnung
feined Bluted und feiner Safte, denn alle Flitffigleiten die
ber WMenfd) genieft, gehen entweder fogleidy vom Magen
in'é Blut, ober fegen ifre nahrhafteften Befandtheile im
Magen ab, die bann mit ven Speifen denfelben Jerfepungss
Procep eingehen. Speichel, Wagenfaft, Galle und ver in
den Fliffigfeiten enthaltene Schleim, die fammtlidy felbft
Grzeugniffe und Producte ded Bluted find, bringen alfo
die BVeranderung der Speifen und Getrdnfe im Jnnern
Bervor, weldye die Erzeugung und Erneuerung ded Bluted
. vermittelt. ~ Ueber bdie Jwedmapigleit und Wahl Dder
®etrdnfe, {o wie liber die Regeln beim Trinfen flihren wir
im Algemeinen Folgended an: Dasd vorligliche und
naturgemagefte, dadeinfadyfte und sugleids bas vem menfdy-
liden Organiémus vertwandiefte Getrant, wodurd) ale
wefentliden Jwede ded Trinfens am Bolfommenften er-
veicht werden, ift bas Waffer, fo 3u fagen die Mildy der
Wenfdheit. Das Waffer dringt leicht in alle Geivebde
Ded Rorperd ein und bringt: vafelbft -die jur Affimilation
ber  Nabrungdmittel notlywendige BVerdiinnung  Hervor,
madyt bamit einerfeitd die Bewegung der Heinften Theile
burdy den Bau und Organidmué derfelben mdglich, und
“unterfiiipt auf der andern Seite die Clafticitat, Durdys
fidptigeit und die eleftrifche Leitungsfahigfeit ver Gewebe.
Olne Flirffiges ift wever Verdauung, nod Biutbildung,
weder Ernafrung des Rorpers, nod) Abfonderung der vers
dauten Gegenftinde miglicy; sugleidy ift e8 ein Lojungss
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mittel fiir Salze und unorganifdie Stoffe und umeift noth-
wenbdige Bedingung der dhemifchen Jerfepung dber Nahrungs«
mittel. Der Sauerftoff, der im Waffer enthalten ift, geht
in die Sufammeniepyng vieler, ja der meiften Nahrungss
ftoffe ein, indem fich diefe in Blutbeftandtheile verrwandeln.
Das Waffer reinigt jugleih dad Blut, indem e8 die Harns
und Haut-Functionen vermehrt; ed reinigt dad Blut nicht
allein von fremdartigen und unreinen Stoffen, fonbdern
¢8 dient audy dbaju, die Abfondberung derfelben, dasd vers
braudyte Blut, fo-wie alle iibrigen Unreinigleiten im Magen,
in ben @ingeweiden, in den Nieren, in der Havnblafe durdy
Leibesdffnung und fidirfere Urinabfonderung ju entfernen.
Dad tdglihe Waffertrinfen befdrdert ferner die Gallens
abfonderung in ber Leber, wodurd) eé den Abgang ber
Blutausfonderung, die fogenannte Blutidhlade, weldhe
dle Berjlingung oder Reproduction ded Bluted hemmt,
bethdtigt. Wird aber diefer nothwendige Abgang ded uns
braudybar gewordenen {dywarien Bluted uidt befdrdert
und untevfhigt, gerdth ed in’s Stoden, fo entftehen leidt
Berhdrtungen in der Leber und Milz und hierausd ergeugen
fid) fobann eine Menge von Krantheiten, namentlich Gelbs
fudt, Gidt, HAamorrhoiven, Steinbefdwerden, Harts
- leibigfeit 2c. @nbdlidh mtgtebt bag falte, frifjde Waffer

burdy feine %erbunﬁung, wie fle ununterbrodyen durdy die

PBoren der Haut und in den Lungen ftatt findet, den mrm
Wiarme, ift alfo ein Abfahlungdmittel und ugleich ein
Warme-Regulator. Frifdyes Brunnen- und Quellwaffer,
wad den Durft am Sidyerften und BVolfommenfien (Bfcht,
ift alfo dem menjdhlichen Drganiemua am Dienlichften.
Gin guted Waffer mup Far, im hdhfen Grade durdfich-
tig, farbs, gerud)s und gefdhymadilos fein, hineingeworfene
Seife leidht aquBfen, nidyt triibe und mildyig werben,
wenn man mit einem Feberfiele hineinbldf’t und beim Stille:
fteben im Glafe Feine Unreinigleiten auf dem Boden des
Gefifies abfegen; . e8 muf ferner, eingegoffen, perlen, alfo
Luft und Koblenfure enthalten. Beim Grmwadyen, ved

friben Worgens genoffen, erfrijcht e8 Schlund und Wagen,
Lehrbud v baper'iden Bierbrauevel, 12
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fdbmeidigt die Geddrme und befdrdert Leibeddffnung. Stvis
fden dem Gffen genoffen, fdyabet e in fo fern, ald e8 Den
gur BVerdbauung ndthigen Magenfaft ju fehr und uneitig
verdiinnt,  Sanguinifern und RNerpdfen befommt das
RWaffertrinfen am Beften. WMan fann verdddytiged Waffer
verbeffern, wenn man ¢8 tiber grob geflofened Koblen-
pulver durdy Lofdpapier filtrirt oder durth pordfen Sanbds
flein fidern [Apt. Frifdh aus einem iiberdedten Brunnen
*gefddpfted Waffer befommt jum gleich) Trinfen am Beften,
ba e8 nodh feine Kohlenfure enthdlt; je Filter genoffen,
fe beffer. Jm Sommer erquidt frijdyed Waffer nody mebyr,
wenn man ju jedem Glafe ein Paar EHSfel voll guten
Weineffig thut. Bei erhiptem Korper, durd) beftige Bewe-
gungen, nady rafdem Spapierengehen, Laufen, Tangen, .
nady anftrengenden Arbeiten, bei merflicy erhobter Trand- -
piration des Kdrpers, muf man nidht unmittelbar darauf
trinfen, voriglid faltes MWaffer, fondern man Ffible fich
otft eine Jeitlang ab, unbd trinfe guerft nur vorfidytig und Feine
Portionen, fdludweife. Die Flhiffigleiten, eben fo wie
bie fefien Nabrungsmittel, Fommen jwar, werm der Kirper
vor dem Genuffe derfelben befonderd thitig gewefen, und
baé Blut aufgeregt worben ift, nidyt fogleich in den Aths
mungs s Apparat felbft; bdie Luft- und Speiferdhre liegt
aber fo nabe bintereinander, dbaf jene, wie diefe sugleidh
burdy ju frifhed Getrdnf afficirt wird, daber durdy uns
vorfidytiged Trinfen bder Art die Veranlaffung nnd bder
Grund gu den {dhlimmften Magentiveln, Bruftbefdrerden,
bartnddiger Heiferfeit, Luftrdhrenentgindung, Krebs und
galoppirender Schwindfudyt gelegt werden fann, fa diefe
Uebel fnell, oft pIdplich durc) Unvorfightigeit im Trinfen
bei voraudgegangenem Edyauffement hervorgerufen werben.
Biiblt man daber nady einem ju rafdhy erfolgten Trinfen
binterber flarfen Drud in der Herygrube, farfed Aufftofen,
Uebelfeit, dann bilft nur nod) ein fogleidy anjuwendendes
Bredymittel, dod) darf daffelbe nicht ohne Genchmigung
fondern nur nady Worfdrift eined Arjted angewendet
. werden.  Leiber hdrt man nod) hin und wieder nicht felten

\
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- die falfde Meiuung ausfpreden, daf falted Getrdnt, bel
erhigtem Kirper genommen, Nidyts fdyade, wenn man fidh
- nur gleidy darauf wieder flarf bewege, fo- 3. B. fieht man
auf Bialen und Tangbdden bHdufig erbiste, und vom
Sdiweife triefende Tdnger und IJdngerinnen Gid cffen
oder gange Gldfer faltes Waffer ober Limonade hinunter-
ftiirgen, und gleich darauf wieder um Tanye eilen. Wag bieh *
in eingelnen Fallen bei robuften ConRitutionen {deinbar filr
den Moment ofjne Schaden hingehen. fo hat die Erpabs
rung inder Mebrzabl von Fallen einer folden leidhts und
unfinnigen Nadldffigleit dennod nur ju haufig gelebrt,
baf ein derartige8 Beginnen fiir die Gefundheit ded Uebers
treterd febr nadytheilig gewefen, wenn gleid) die fchlimmen
Bolgen fidh nicht immer unmittelbar davauf, fondern erft
" fpdter, oft erft nady Jabren einfieliten. Wie mandyer
junge, fonft gefunde und Fraftige Mann, wie mandye zarte
Sungfrau bat fidy nicht fhon dadurd den Keim efnes frih-
geitigen Tobed ober wenigftend den Grund ju einer unbeil=
- baren, dad Leben verfiiryenden Krantheit gebolt.

“Bor allen Getrdnfen (ft die Mild)- bad mildefte und
fanft wirfendfte; fie ndbrt, obne ju erhiffen, befdnftigt
Magenleiven, und ift 3 B. bei dem unheilbaren Magens
Frebfe oft bas eingige Hilfémittel, dad traurige Dafein des,
SKranfen ju friften, wenn alled Andere nidht im Wagen
bleiben will. Sie ift daher eines der vorsiiglidften Hans-
argheimittel. Nach Urfprung und Beftandtheilen ift fie
balb animalifdy, halb vegetabilifh; fie entbdlt in ihrem
Kafeftoffe einen eimeifartigen Korper, der fidh in Eiweif
und Faferftoff aufldf’t, ferner in fhrem Judergebalt einen
yerdaulidhen Fettbiloner, und in ihrer Confiftens ald Butter
wirflidies Fett. Sie ift daher Speffe und Trank jugleich,
eine Quelle ded Elreifes und Fetted, ded Juders, der
Salze, mithin ein wirflidhes Nabrungsmittel, weil fdh) in
thr elweifartige und fettige Subftanzen jugleich mit Waffer
und €algen bei einanber finden. Frauenmild enthals

“mehr Mildguder und fdymedt {iifer ald Kubmild),
wdibrend Kifeftoff, Fetttheile und Salze viel reidhlidher in
. 12 %
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legterer vorhanden find. Jiegenmild) ift die diinnfte,
Gfelomildy ift weniger fett, bat aber viel uderfioff,
Sdafmild ift die confiftentefte, defhalb aber audy fiiv
fhwadye Magen fdwerer verbaulid), weil 3u nabrhait.
Nady dem Whaffer ift ein guted, reined Bier bas
gefundefte Getrdnf, bdad nidyt allein ben Durft [3{cht,
‘t’onbem audy Fraftig und erftatfenb auf den menfdliden
Kdrper wirft, namentlidy fiir in einem hdhern Lebendalter
ftehende Menfdyen, fiir die gut audgegobhrened Bier febhr
woblthdtig ift. &8 paht vorgugdweife fiiry magere,
nicht vollblitige Gonflitutionen und fiir folde Indivivuen,
bie viel Bewegung in frefer Luft, ober anftrengende Arbeiten
" uber fid) haben, ift aber allen Kindern, denen Waffer ober
- Mildy yum Getrdnf mehr dienlih) ift und beffer jufagt
mebr {HAdlid) alé nhplih. Am Jwedmdpigften ift jum
tagliden @enuffe ein nidt gu flarfes, einfaded, Flares,
mapig gehopfted, nicdht gu viel Geift enthaltendes Bier,
bag weder ju fung, nod ju alt und fdharf, und aus
- gutem, teinen Getreide und aud gefunvem Fhifwaffer
gebraut worben ift; beffer biezu ift Luft alé Darvmals,
Alle fidrferen Arten oder fogenannte Doppelbiere, naments
li bas englifdye Ale, der Porter, der Miindyener Bod,
bag ©t. Salvator-Bier, die Braunfdweiger Wumme,
ba¢ bdide Merfeburger Bier taugen nidt um tdgliden
Oenufe fir Gefunve, nod) weniger fiir Kranke, find aber
fiir fwadye Berfonen, fiir nad) fdhwerer Krantheit Genes
fene audnalhmeéweife, mapig genoffen, ald Fraftigend und
ndbrend nidyt unbedingt gu verwerfen, nur darf die Natur
nidt su febr vamit verwdhnt werben. Ale farfen Bieve
beraufdhen, wenn man ju viel auf ein Mal davon 3u
ftdy nimmt, und ein folder RNaufdy it Yeftiger, anbal-
tenber uud {flimmer, alé ein Weinraufdy, indem er nodh
1 — 2 Tage nadyber, oft noch (Anger dad beftigite Kopfs
weh) nad fidh) sieht, und Blut und Kopf dumpf und fjdhwer
madyt. Taglidh genoffen 1iberndbhren die ftarfen Biete,
mdften den Kdrper su fehr, und madyen Geift und Kdrper
trdge und unaufgelegt yum Sdaffen und gur Arbeit. Ein
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gu bittered hopfenveiched Bier erregt bei ftarfen und vols
bhitigen Menfden ebenfalld leicht Congeftionen nady Oben
und Sdywindel, und madt fte u Gd)lagﬂﬁfim geneigt;
e8 [3{cht audy ben Durft nidyt fo, wie anbdete, leichtere
Biere, namentlid) wie die Weifibiere, befdrdert ihn viels
mebyr wegen feiner falzigen und betdubenden Eigenfchaften.
Der englifche Porter ift deut{dyen Naturen ebenfalls fhddlidh,
indem er gu bitter, haufig unedht oder verfalfdht ift, und oft
fogar giftige Jngrediensien enthdlt.

*  Die fogenannten geiftigen Getrdnfe, wosu aud
bie Biere gerecdhnet werden, haben ihren Namen vom Alfo-
hol (Weingeift), einen fliidhtigen ausd Kohlens, Waffer
© und Sauerfloff sufammengefepten Beftandtheile, der bie
cigentliche Stdrfe derfelben beftimmt, indem 3. B. Berliner
Weifbier 2 — 3, Miindyener Bodbier 4, englijder Porter
5, Burtou-Ale 8, Rhein- und Mofelnjein 6 -— 12, frans
30fifdye Weine 12 — 15, fpanifde und ungarifhe Weine
15—26, und gebrannte Waffer (Branntweine) bid 52
Procent Alfolol enthalten. Solche ftarfe geiftige Getrdnfe
gehoren Feinedroeges unter bieunentbelrlichen Bediirfuiffe bed
menfdliden Korpers, paffen aber dennody fiir dltere, lyms
phatifde und {dhrddyliche Perfonen, denen fie haufig nidyt
obne Nadytheil entyogen werden, und in feuchten, nebeligen,
falten und fumpfigen Gegenbden ift fogar der Branntiwein fir
bie erwadyfenen Bewohner Bedburfnif, in jedem Falle aber
unpafiend fir Kinber, fiir reizbare und vollblitige Naturen
unb fiir Menfdyen, die fiir ihren Beruf ju einer figenden
Sebendart angewiefen find. Selbft leidht brennbar, vers
brennen fte die Beftandtheile ded Bluted und der Sdfte
- nidyt leicht und wird defbald bei ifrem Genuffe weniger
Speife ndthig. Guted Bier it fo nabhrbaft wie Obf,
Wein dem Juderwaffer an Nahrhaftigleit slemlich gleich,
und im Gehalt an Nabrungsftoff (At fidh Branntwein
nidyt einmal mit dem im Juderwaffer vergleihen. Der
Alfohol verwandelt fid) nidht in einen wefentlichen Bes -
ftandtheil des Bluted und verdient daber nicht den Namen -
eined Nabrungsfioffed; in daé Blut aber gelangt fein
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Fluioum dennody. * Durdy den Sauerftoff, den dber Menfdh
fortwdbrend einathmet, wird er im Blute su Effigfdure
und Waffer, nadbher ju Waffer und Koblenfdure serfept;
Ber Sauerftoff aber, der den Alfobol verwandelt, wird den
Giweif und Fettheilen ved Bluted entjogen: Sndem -er
felbft leichter brennbar ift, {dnist der Alfohol die Beftands
* theile bed Blutes vor der Fdulnif und BVerbrennung, und
wird fo die erfte Urfade Ded Bediirfniffed nadh Erfay ober
Berjiingung deffelben. Wer wenig ift und mafig Brannts
wein trinft, behdlt fo viel im Blute und in den Gewwebert
Des Kdrpers, wie' Derjenige, weldier im entfprechenden
Berhdltniffe mehr ift, obne geiftige Getrdnfe su geniefen.
Wenn die gegohrenen Getrdnfe mapig genoffen werben, fo
vermefyren fie die Abfonderung der Berdbauungsfdfte und bes
forbern die £ofung und Berfepung der feften Speifen im
Korper. Im Uebermafe genoffen, bewirfen fie Magen-
verhartung, die mit ber Berdauung gugleidy bie Blutbilbung
auffiebt. IMit dem Blute dringt der Alfobhol in’é Gebirn,
dad feine Einwirfung vor allen anderen Umftdnden erleidet.
Die geiftigen Getrdnfe beleben momentan voralglidy die
Ginbilbungsfraft; bie Steigerung derfelben bat eine Ers
leidyterung der Jdeenvperbindbung und eine Sd)d'rfung bes
Gedddytniffes ur Folge. Audh die Sinne werden in ihrer
GmyfanglidyFeit ge{hdrft und alle Guferen Gindriide {dynel-
ler und flarer aufgefaft. Dasd Urtheil wird leidhter gebils
bet, und gerwandter, alé fonft, lernt unod fpridht man frembe
Gypraden. €8 entfteht ein Gefiihl von Wohlbehagen
und Luft, von erhdbhter Kraft und von geftdbitem Mutbhe.
Wenn Wein oder uberhaupt geiftige Getrdnfe im Uebers
mage genoffen werden, {o finden Sinnestdufdungen flatt.
Die Phantafie wird vertoirst und das @eb&d)tniﬁ perfagt
feine Dienfle.
© Bon allen geiftigen Getrdnfen find der Branntwein,
per Rum, der Arad und die fogenannten verfiiften Lifdre
bent men[cblid;en DOrganismus am Sdhavlidften oder Fdnnen -
e wenigftend leidht werden, Sebr {dhadlidy ift aller Brannts
wein Eleinen Kindbern, jungen, nod in dber Pubertdt ftehens

-
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ben Leuten, Frauengimmern, juinal wikrend ber Sdwangers
fthaftesPeriobe , vollbliitigen und {anguinifden RNaturen,
audy foldhen die viel figen und Kopfarbeiten haben. Der
Wein ift, im Gangen genommen, weniger nadtheilig, ald
ber Branntwein, aber er paft eben fo wenig jum tiglichen
Genufle, namentlid) i ju grofen Portionen genoffen. Ins
deffen ift er nady siberftandenen Kranfheiten, jur Starfung
nad) genommenem Babe 2¢. fiberhaupt den im hdhern Alter
ftebenden Perfonen, mifig genommen, ein hodyft erquis
dendes, jufagended, und woblthdtiged Getranf, wenn er
nidt ju jung ift und- dad gehorige Alter hat (abgelagert
ift), venn ju junger Wein ift wegen feiner gdbhrenden Be-
ftanbtheile jederzeit unpaffend; Kindern foll man gar Feinen
Wein geben. '
_ Kaffe¢, Thee und Chocolade enthalten in ikren Kriften
cine ftidftofihaltige Bafis ; Gummi, Juder und Citronenfiure
nebft Oelftoff und ein eigenthiimliches Fett, begleiten bdie
organifen Suren und den Theeftoff ber Kaffeebohuen. Die
Theebldtter hingegen find, abgefehen von der Bafié und
ben Sduren, aud Ciweif, Jelftoff, Gummi, Wachs, dem
grinen Farbeftoff der Pflangen und aué flidytigen dligen
Beftandtheilen jufammengefept. In den Eacaobobhnen, aus
benen Dbie Chocolave beveitet wird, findet fidh) aufer dem
eigenthiimlidhen Cocaoftoffe, Ciweis, Talg- und Delftoff,
Belftoff, Gummi, Stirfemebl, ein rother Farbftoff und -
wenig Waffer. Der Thee, weldyer juerft vor civca 150
Salren in Deutfdland befannt und eingefibrt wurde, regt
leidht auf, minbdert die Abfpannung, befdleunigt den Puls,
vermebrt die Ausdiinftung und erhdht die Lebendigteit der
Lebensdgeifter. Cr ftimmt den Geniefeuden su finnigem
Racydenfen, und trop einer grofiern Lebhaftigfeit des Dents
permdgend [t i die Aufmertfambeit leichter auf einen
PBunct centralifiven. Jm Uebermaf und gu farf genoffen
tritt eine erhohte Nervenveizbarteit ein, diefich dburd) Schlafe:
lofigleit, ein allgemeines Gefiihl der Unruhe und durd
Jittern der Glieder fund gibt. Der Kaffee, nicht 3u ftark,”
- und heif getrunfen, erhobt Puls, Athmen und Hautauss
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biinftung, vertreibt die Scldfrigleit und regt die geiftige
Fhdtigteit an. Die EmpfinglidhFeit der Sinnedeindriice
wird durdy den Genup von Kaffee erhdht, daber einerfeits
das Bevbadytungs - Bermdgen gefteigert , anberer Seitd
aber audy die Urtheildfraft gefdharft, und die gefteigerte
PBhantafie (Gft finnlide Wabrnehmungen durdy Schluf-
folgerungen eine rafdere Geftaltung annehmen. Der tibers
mifige Genuf flarfen Kaffees jieht Schlaflofigleit and

- einem raufdartigen Juftand von Aufregung nady fidhy, in

weldem Bilber, Gedanfen, Wiinfdye baftig durdeinander
jagen. Der Kaffee ift in feinen Wirfungen dem Weine
entgegengefept; er erregt bie Organe ded Kdrperd und
madt Den Geift munter, der Wein madyt fie dagegen
fblafrig. ' Dagegen wirft der Wein mehr auf dbas Gemiith
unb regt die Affecte an, der Kaffee madyt rubig, befonnen,
abgemefien, guriidhaltend, calculivend. Sdhwargee Kaffee,
nach bem Cffen getrunfen, mindert das Gefihl der Bile
und Mageniberladung, vermehrt die Abfonderung der sur
Berdauung beftimmten Stoffe und befdrdert alfo die Vers-
bauung im Aldgemeinen. Die Ehocolade hat mebr Cirveifis
gebalt, alg Thee und Kaffee, und ift dephalb nabrhafter,
aber wegen der Menge ihres fettigen Delgehalted fdhwer
verbaulid. Da indeffen hre wiirsigen Beftandtheile bdie
Berdbauung frdftigen, fo ift immerhin eine Taffe Chocolade

v in ben Morgenftunden genoffen, ein vortrefflidhes Eriaps

mittel fiir anbere Speifen, und felbft fiir Sdwadie und
@reife eine fidrfende Labung , wenn nur die Berdbauungs-
Werfzeuge nidht gar ju fehr herabgeftimmt find, Starf
gewiirjte Ghocolade paft demnach nicht jum tdglichen Ge-
_ trdnt; am Nadytheiligften ift fie Kindern, fungen, veizbaren
Subjecten und voliblitigen Perfonen beiderlei Gefdlecyts.
®uten Thee und Kaffee fann man, wird die Magig-

Feit im Genuffe diefer Getrdnfe nicht dAberidritten und
werden fie nidyt dbermAagig ftarf jubereitet, ohne Nadytheil
flir die Gefundheit taglidh su fid nehmen; nur fiir das
fiingere Gefdledt bid aum 15, Lebensdjabre pafien bdiefe
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1 - watmen, erhigenden Getranfe nidht, huen ift warme Mild
+ am Sutrdglidften. ‘

Wad den Genuf von Fliffigleiten fberhaupt anlangt,
fo bat ber Menfdy, fe fiinger er i, wie alle anderen
DOrganidmen, namentlidh) und vorsugdweife die Pflangenwelt,
mebr RNabrung in fliffiger Geftalt ndthig, wdbhrend der
vollfommen ausdgewadifene odber gany entwidelte Korper
bed @etranfes weniger bedarf, dagegen aber muf das
friibere Alter wieder der fich einftellenden oberiiberhandnel-
mtenden Bererdigung (der Bertrodnung oder Ginfdrums
pfung) ber Gefdfe dburdh reiilidere ufiibrung von fliiffi-
gen Nahrungsftoffen bad Gegentheil halten. Starfe Korper-
bewegungen vermebren die wdfferigen Audfonderungen durd
Sdyweif und Harn, -erzeugen daber audy ein grdferes Bes
biirfnif jum Zrinfen ald eine mebr figende Lebensdart.
DObhne Fliffigfeiten fann der Menjd eben fo wenig beftehen,

~_al8 ohne Luft, nody feinKdrper ohnefie innerlich und dufers
lich gendbrt und gereinigt werden, Fliiffigleit ift die Mutter
pes Chylud (ved Mildfafted im Kdrper), der ihn vers
binnt, in bie feinflen Candle des animalifhen Kdrpers
einfithrt, und allenthalben, wo er alé Crfap ndthig ift, in
bie eingelnen Organe vertheilt. Sie dringt wie in einen
Sdywamm, der alle Fridyite einfaugt, in den lebenden
Korper ein, durdywanbdelt alle Rdume und Winkel der .ins
nern Organifation, wafdt das Blut von feinen unreinen
Glementen aud, flumpft dle fharfen Sdfte ab, I3ft vie
fcharf gewordenen Salss und Oeltheile unbd bie abgenupten
erbigen, den Koth, dberall auf und fiihrt fie denfenigen
Organen dagu vorbereitet ju, die diefe harten Maffen aus
bem Kdrper gu fdaffen beftimmt find. Ale diefe Eigens
fchaften Fommen jumeift dem Waffer gu, und gelten in fo
ern nur von den anderen jufammengefegten Getrdnten, als
diefe wafirige Theile enthalten. Ju weniges Irinfen ift
baber fiir diefe Proceffe im innern des Kdrpers: und filr
feine Berdauung hddhft naditheilig’, denn dadurd) werden
alle Sdfte did und 3ibhe, ale Salztheile {darf, alle Sligen
Theile rangig; diefe Schdrfen Bleiben dann fm Blute jurid,

~
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weun e$ an der ndthigen Durdfiihrung und Reinigung der
Organe fehlt. Dan foll aber nur trinfen, wenn eé dasd
RNaturbediirfnif erfordert, d. h. wenn man wirfich Durft
in fid fiihlt, und swar nur fo viel auf einmal trinfen alé

gum Grfap der verlorenen Ausddinflung Feudytigleit ndthig -

it. Im Sommer, wenn die Hige und die Neigung ber
Safte jur Sdydrfe grofer ift, ift ein groferes tigliches

Duantum 3u trinfen ndthig, al8 wibrend des naffaiten

Herbft- und Frihlingdwetters, wo die Haut fdon an und
fiir fidy aus der Aufern Atmefphdire mehr Feudhtigleit eins

faugt. Kurg vor einer Hauptmahlzeit benimmt Getrdnf

die GHluft und entfraftet und verdinnt den BVerdauungss
faft; 2—4 Stunbden nacy dem Effen, wenu der Mageniaft
fid bereitd innig mit Dem Speifebrei vermijdht und ihn
durdydbrungen hat, der Magen ihn aber {dhon griftentheild
burdygearbeitet hat, ift dagegen bad Trinfen um fo utrdgs
lidher und gefunder, denn dann Idfen bdie Fliffigleiten den

nody diden Speifebrei vollends aufund geben ihm denjenigen -

Grad von Verdauung, dap die Mildygefdfe ihn um fo
leidhter aufnehmen Funen. Wabrend der Nadyt ju’ trinfen
ift jedenfallé gu widervathen, oft jddadlidy, und gefdbhrlidh
im Algemeinen ift ein Getvdnf, dad durd) einen ju bhoben
Grad von Kalte bad Jnnere ded an fid) fortiwdhrend wars
men Korpers ju febr ju erfdlten im Stanbde ift, namentlich
wie fdon vorhin erwdbhnt, bei vorausgegangenen Fdrpers
lidhen Anftrengungen, wephald e8 audy nie gerathen ift,
Betranfe durd) hineinverfeptes €is gu Riblen. Hat fid)
purd) Uebermap im Effen eine Jubdigeftion des Wagens
eingeftelit, fo ift vasé einfachfte und naturgemdpefte Wittel
dagegen, viel Juderwafier qu trinfen, und fid dabei viel
im Freien oder in- frifder Luft gu bewegen, wodurd) bdie
geftorte Berdauung geftdrft wird, und fih bald Leibess
dffnung einftelit. Suderwafier wird iberhaupt, ald die
Berdauung befdrdernd, empfohlen. Wer fidh an’é Waffers
trinfen gewdhnt hat, fann tdglid) bis 6 Mag frifdh gefchdpf-
ted, reined Vrunnenwafier vertragen; dved Morgens midhs
ten, {obann 2 — .4 Stundben nady einer Hauptmableit
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und Adends fpdt bis jum Sdlafengehen find die beften
Beiten gum Frinfen, wobei man ed nidt an gebhdriger Bes
wegung fehlen [affen darf. Hat man gu viel Bier auf
etn Mal getrunfen, fo ift eine Taffe fhwarzer Kaffee eine
Stunde vor dem Niederlegen ju Bett, geeignet, die Bers
bauung des Biered ju unterfllipen und ju befdhleunigen.
Gine Hauptregel fiir jeden auf feine Gefundheit bedachten
Menfdyen ift: er fei jederseit mapig im Effen und Trinfen
unbd wenn er ift und trinft, fo follen Speifen und Getrinfe
weder ju warm nody ju falt genoffen werden. Der Genuf ju
eifer Nabrungsdmittel erfdlafft die Textur der Berdbauunge:
Drgane. 3u falte Getrdnfe hemmen die innere Wirme
Ded RKdrperd, die Thatigleit des Hergend, den Puld und
wirfen nadytheilig auf die Husdbdiinftung durdy die Haut und
die Qungen. Wir geben nun ju der Frage uber:

XV.
In welden Fallen gibt vad Bier ein Heilmittel ab.

Wirft man diefe Frage auf, fo ift einfady die Antwort.
barauf folgende : ' ‘
Gin gutes, Frdftiges Bier ift, mdpig genof-
fen, die befte magenftirfende Medicin,
weil e8 1) einen regelmdafigen, gelinden
Ctublgang bewivft und 2) weil es ein
audgegeidnetes, leicht su erlangendesd
“Heilmittel jur Starfung des menfdliden
Korperd — dadurdy, daf e8 bie BVers
bauung und Grndhrung dedfelben befdr-
bert — ift. *)

*) Wi theilen ier ein Beifplel feiner Geiljamen Wirfung felbp
in lebendgefahrlichen Rranfheiten aus practifber Griahrung mit.
Gin vonder holeramwicver Benefender verdffentlicht NRachiRehendes
» 3 war ein bereits aufgegebener Mann, Diarrhde und Grovedyen

Lefrbudy v. baher'iGen Bievbrauered. 13
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3n der weitern Angabe diefer Heilfrifte folgenvir aber-
mals den Erfabrungen und Rathfcdhidgen ded oben ermdbhn-
ten YUrzted, der durdy Herausdgabe feiner fleinen populdren
Sdyrift: ,Ueber die Heilfrifte vesd bayerfden
Bieres'’ redt {chigendwerthe Notizen verdffeutlidht hat.

Die hier in Betradyt fommenden Woblthaten erweif’t
dad Bier nur Denjenigen, welde fich nicht an einen tdgli-
dhen, ju tibermdfigen Genuf dedfelben gewdhnen- Wer
taglidy 3 Map bayer’fches Bier u fid) nimmt, deffen Magen
ift lingft an Diejen RNeiy gewdhnt worden, fo dap Feine
Wirfung mebr erfolgt; wer aber mehr ald8 4 Wafp Bier
taglich genieft, der muf fhon unter die Sdufer gerechnet
werden, leidet in Folge diejed Uebermafes an beftdndiger
" Uppetitlofigfeit und BVerfdyleimung des Wagend und der
®eddrme und wird hochft trdger Natur.  Haufig tritt ald
Bolge des tibermdpigen Biergenuffes fogar der fogenannte
€duferwabnfinn (1. Delirium tremens) ein. Alfonur
bemmdfigen, verniinftigen, auffeineGefund-
heit bebadyten Trinfer wird das Bier jum
Heilmittel.

Als magenftdrfend dient dad Bier vorgitglich in
Fdlen, wo eine Trdgheit ded Verdauur;8-Procefied nad
fever einigermagen ftarfen Mab3eit durd, ein unangenehmes
Befiihl von Bollfein in der Gegend ded MNagens, eine Nei-
gung u Blutqudrang nady dem Kopfe, Scldfrigleit oder
Wufftofen ficdy fund gibt. Gewdbnlid) treten diefe Angels

ofme Unteddaf fm Geftigfen Grade, allgemeine Gridltung der Er-
tremitdren, firdyteclidhe Krdmpfe 2. 2c. Nadh frudytlofer Anwendung
aller Mittel verlief midy mein Handarzt, adyfelzudend unbd entmus
thigt, um Mitternadyt, mic den Rath ertheilend, nod) einen Bers
fud) mit gutem alten BraunsBiere ju maden, da iy eincn
beftigen Durft verfpirte (e8 war fm RNovember). Dev Berfuch
patte den beften Griolg. I tranf tie Nadyt -!)(nbnyd; bis Mox-
geusd 6 Uhz mit grofem Behagen in gehdrigen Abfipen einen ©dyopren
Dier nady dem audern. Fuih am Dorgen fam ber Arst, der midh {dyon
verloren gegeben, fand die franfbaften Ausleerungen eingefiellt, die
febenswarme im Korper uvidgetehrt, ven Puls Frdjtiger und
fovady: ©ie find gevettet !
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den nady fdHwer verdaulichen, harten, 3dben, fdwer
(38lidhen Sypeifen ein, 3.B. nad) dem Genuffe von Hiiljens
frichten (Grofen, Rinfen, Bohnen) oder nady bldhenden
Cyeifen , wie Reif, Koblarten, gerdudyerter Wurft, tros
denem Weibrod , frifchem, nody warmem Kudhen, Cier-
fpeifen und ju fettem Fleifche oder in Butter gebratene Ges
genftanve, woju fid) fogar baufig Efel vor aller Syeife
" gefellt.  Die Hrfaden diefer Berftimmung ded - Magend
liegen gumeift davin, daf foldye unverdaulide Speifen ju
“fange im Magen liegen, ebe fie aufgeldf’t und folglid) vers
daut werden und aus demfelben in diefem Juftande in die
®eddrme gelangen. Hieran fann, aufer notorifder WMagens
fdwddye ecine fipende Lebendart, Mangel an Bewegung,
anbaltend triibe Gemiithdftimmung, friifere Ueberreijung
ves Magens durd) yu ftarf gewiirste Speifen, friferer Mangel
an hinreidvender Nahrung, Alter und aberftandene Kranfs
beiten Sduld fein. JIn allen folden Fdllen wird Dder
Genuf eined halben Seidel8 baer'fdhen Biered wdibrend
ober nody beffer einige Jeit vor der Mabhlzeit ausdgeseidynete
Wirfung bervorbringen, nur muf man nidt verlangen,
baf diefes Mittel {hon nach wenigen Tagen einer Befols
gung fid) gleich gang bilfreidy erweifen folle; vielmehr ge-
- hort wenigftens ein tdglich fortgefepter Gebraudy von circa
4 Wodhen dagu, um das Uebel ju heben. Sedenfalld ift
aber ein guted Her viel gwedmapiger dagegen, ald alle
fogen. bitteren Magen - Elirire oder aromatifden Tropfen,
daf aber diefe Mevicin einige Jeit fortgefest werden mug,
beweif’t, daf die Art der Hreilung nur mit der Heilung durdy
die Natur ved Menfdyen 1ibereintrifft, denn niemald ift ein
entftandened Uebel der Art pldplich radical ju entfernen,
fondern fann nur nad) und nad durdy ywedmdfige Diat
geboben werden. Daber find audh die meiften fog. Wunbders
furen naturwivrig, filr bie Dauer nidyt haltbar, und dem
Korper ded Leidenden eber {haAdlich ald miglich; e muf
alfo die Hauptaufgabe eined Jeben fein, der Natur mdg-
lidyft nacdhauabhmen! .
it den entftandenen Verdauungd: Befdwers
18¢
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beun ift in ber Regel ein triger Stublgang verbunden.
Wenn nun aber bad Bier durch erhdhten Blutjuflug Warme
bervorruft, jugleich aber aud) die Abfonderung ded {&uers
liden, sur BVerdauung dienenden Magenfafted vermebrt
und badurch die Functionen der Geddrme belebt, fo vers
mittelt e8 audy den Abgang der audgelaugten Creremente
aug dem Kdrper, ift alfo ein fteted, gelind wirfended Abs
fihrmittel. Der Hauptdarm -befteht namlid aud einer
langen Robhre von Haut und Musfelfafern, welde an
einem faltigen Organe, dem Gefrdfe, in dbnlicher Weife
angewadyfen ift, ald 0b man fie an bem dufern Rande
eined Bufenfireifed angebradyt hitte. Diefe BVereinigung
bat sur Folge, dap die Gedarme unaudgefest in der Unters
leibahohle wie Regenmwiirmer neben einander fich ringelnd
hin und ber bewegen Fonnen, obne fidh) untereinander 3u
perfdylingen oder ju verfnoten. Durdy diefe freidfdrmige
Bewegung wird der Jnbalt ded Darmes (ndmlid) der
©peifebrei) allmahlig yom Magen nady dem After fortge-
f{doben und wdibrend bdiefer etivd fiinfgehn Gllen weiten
Bortbewegung 1wird er verdaut und die Krdfte, die der
Gpeifebrei gur Crndbrung ded Kdrpers abgibt, werden von
ben Darmwdnden eingefaugt und in’s Blut iibergefibrt.
Durch figende Lebendweife und Mangel an Forperlicher
Anftrengung wirtd namentlidy beim weiblihen Gefchlecht
und bef verfdiedenen Gewerben (3. B. Edneider, €duhs
mader 2.) die Bewegung ded Darmes aufgehalten und
verringert, wodurd) junddift Leibedverftopfung ents
febt. Die woblthitpe Wirfung ded Biered fann aber
nur dann eintreten, wenn man den Gerfuf dedfelben durdy
- tdglidhe forperlidhe Berbegung im Freien, durdy fleifiges
©yagierengeben in frifder Luft, Badben und gang befons
berd burdh verniinftige Leibed-Uebungen, 3. B. durdy yroed-
mafiges Turnen, Hiipfen, Springen und Bal{dylagen und
bergl. mehr unterfliipt.

Gin ausgeseichneted Mittel jur Stdrfung ded gangen
Korperd wird dad Bier dadurdy, dbaf es die Berdauung
und aufer diefer noch) bie Erndbhrung ded Kdrpers befdrdert,
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Man foll e8 daber ju diefem Srwege bef fogenannter Sroddpe
Ded Korperd oder bei merfliher Abnabhme der Krifte, wie
bief fo baufig, befonders nad fiberflandenen {diveren Krant-
heiten, nady langwieriger Diarrhde, durdy ibermdpigen
Sdweif, durd Ausdfdweifungen mandyerlei Art bedingt
wird, oder bei folchen Inbividuen, die von Natur aus eine
fdwadye Conflitution haben, in Anwendung bringen. Die
Kenngeiden aligemeiner Kdrperfdmwadye find befannt. Ges
gen alfo foldhe Juftdnde von Edwdidye hat fid ein fraftis
ged (bayer'jdhes) Bier faft immer auferordentlich Beilfam
bewiefen, denn alle vorerwdhnten Uebel und Kranfheitss
Gricdheinungen riihren nur davon her, dap das Blut nidht
gefund und Frdftig genug ift, um die ndthige Anzabhl Crs
ndbrungdftoffee fiir alle Theile des Kbrperd ju permitteln; .
bei jeder Bewegung und bei jeder Anfirengung irgend eined
torperlihen Organs, die der Menfd vornimmt, wird
ndmlidy ein Theil des Stoffes, aus weldem ein Organ
befteht, verbraudt, d. h. in feiner Jufammenfepung ver-
dnbert, erfept und regemerirt. Der unbraudbbar gewors
dene Stoff, fo ju fagen die Sdladen, wird von dbemBlute
aufgenommen und in den Hohlen des Kdrpers durdy
Sdweif und Urin abgefilhrt. Dad BVerlorengegangene
erfegt dag Blut wieder und hievauf beruht die gange Crs
ndbrung ded Kdrpers. Diefe Erndbrung begiinftigt dasd
Bier auf mebhriache Weife; 1) indem ¢4 dem Kdrper Ers
nabrungsfioffe jufihrt  Aleinefo woblthatig bdiefe erndh-
rende Wirfung ded Bieres auf ben Kdrper audy ift, fo theilt
¢8 dod) biefen Boraug- aud) in Gemeinfchoft mit feften
Rahrungsmitteln, 3. B. mit bem Brode, der Kartoffel, den
Meblfpeifen. Die tibrigen Ginwirfungen hat ¢8 im Bes
treff feiner Nabrhaftigleit fiir pen Koérper voraus, denn,
um Ddenfelben gefund und fraftig su madpen und ju erhals
ten, ift e8 nicht nur ndthig, ihm ndbrende Beftandtheile
gugufiibren, fondern e8 gehdrt audh 2) bagu: naf Magen
und ®eddrme in dem geborig fraftigen Suftande feien, um
ndbrende Stoffe verarbeiten ju Fonnen. Gerade dief ift 8
aber und einer der Boryige ded Bieres, daf e8 den Magen

1




102

* ftdrtt, dadburdy jur Grhdbung des Appetitd und jur NAuf:
nabme von Nahrungdmitteln befdhigt und auferdem durdy
Anregung der Darmbewegungen und BVermehrung der yom
Magen und Darm - Canal abgefonderten €dfte die Bers
dauung unterftipt. Daber ernibhrt dad Bier nicht nur
direct, fondern aud) inbirect, indem ed die Jerfepung
anderer feften Nabrungdmittel begilinftigt und “erleichtert;
e8 befordert 3) audy den Blutumlauf und Ovingt hierdurdy
einen fdynellern Umfap von braudybaren unbd unbraudybaren
Stoffen im Korper hervor, wodurd) die Berdauung befthleus
nigt und in gutem Ggnge erbalten wird. .

Bei der Anwendung ded Bieved ald Heilmittel rdth
unfer drjtlicher Gewdhrémann su folgender Lebensweife:
Man nehme ein Fribfind, beftehend aus Mildy, Cacao oder
nidyt gu ftarfen Kaffee mit viel Mildy verfegt; biersu effe
man guted Sdywargbrod mit Butter nad) Bermdgen und
Appetit audy etwad Falted gebratenes Fleifdh. Jum MWit-
tagdeffen : friftige 8[et’|'d)bn"xbfuwe und Fleifdipeifen,
befonderd nicht ju fetten Braten ober gefodhtes Rindfleifdy,
Gemiife von Wurgeln, Nubdeln , Kartoffeln und, vertrdgt
e8 der Magen, audy Hilfenfriichte, die befanntlidh die
ndbrendften Beftandtheile enthalten. Daju trinfe man 1/,
Seidel bayer’fhes Bier, nady einem Wonat ein gangesd
€eidel.  3um Ubendeffen, fpdteftend um 7 Ubr, faltes
Bleifdy, ein Befftead mit bayer'{chem Bier, wie Mittags.
Dagu madye man fid) jeden Tag 1—2 Stunden lang Bes
wegung in freier Luft, ywobei man fidy aber vor Ueberan-
firengung und vor falten und naffen Fifen verwabren
muf. Abends, Fury vor bem Niederlegen, Wafden am
ganien Korper mit faltem Waffer, im Winter in einem
magig geheipten Jimmer. Die Nadytrube beftehe in einem
8—10 ftiindigen gefunden und rubigen Sdlafe in einem
Sdlafsimmer, deffen Fenfter in’é Freie geben, nidt in
einem Alcoven. Nady) BVerlauf von einem halben Jahre wird
fih ‘ver Juftand ded Leidenden gany beftimmt bedeutend
gebefiert haben, ja in dben meiften Fallen wird er volHtdndig
gebeilt fein und eine Fraftige Verdauung, das widtigfte
Bebitel eined beftindigen Woblfeins, wieder erlangt haben




’

Fir Qierbraucr, Oebononten und den Ge--
werbftand find aud) nadybenannte, in demfelben
- Werlage exfhienene Biidyer zu empfehlen:

Ficneohr, Dr. A. €. (Prof.), ,

Grundgiige der Naturgejdidyte
fitr Den evften wiffenfhaftlichen Untevridht, bejonders an
techntichen Rehranftalten.

Reunte verd, n. verm. Aufl. gr. 8. 1f(. 15 Fr. ob. 2214 Sgr.

’ Sarft, §. G.
Der wohlberathene Baner Simon Jtrif,
Gine Familien - Gefdhichte. '
Alen Standben jum Nupen und Intereffe, befonderd aber

fedem Bauer .und Landwirth ein Lehr- und Gremypelbuch.

4 Toetle. Mit vielen ‘Abbildiingen. Gr, Med.s8. 4 fl. oder
2 Tolr. 20 Sgr.

Hohenadel, W, (Forftmeifler.)
Tafcbenbnd fiir Forftmdanner,

fo wie uberhaupt flir Jeden, vex bei Gin- und BVer-
Fiufen von Bau- und WerFholy betheiligt ift.
Mit Hit(fetabellen gurihnellen Beredynung des torperliden Gea-
balt8z und bes Geldbetrags der Vau- und WertholzfRimme nad) dem
Duobdecimal- und Decimal-Maafe. Nebft zwei angebingten Tabellen
sum Gcebrauche der Waldbabjdyipungen nad) dbem tdrperliden Gebalte
bes8 wirtlichen Holzbeftanbed unbd der nad) Verfdiedenbeit der Holy»
arten, 3u einer Kafter exforberlidyen Holzmaffe 2c 2c. Wit 1 illum.
AbLiLD. ded Gabelmaafed unb ber vorlomtmenden verjhiedenen Baums
, fldmme. Reuefte febr vermn. fleveotyp. Auflage. gr. 8. brojd. 1 fl.
k ober 18 Sgr. .

NReber, WP. (Hergogl. Leudbtend. Forfmelfier.)

Der Waldfdyus u. die Forftdivection.

Mit 2 illum, Tafe'n Abbildbungen der Forftinfetten in Fol. 8 lithogr.
unb 4 gedbrudten Tabellen. 2 Thie. gr. 8, 3 fl. oder 1 Lhlr, 24 Sgr.




Handbiblithet desbayer. StantSbiivgers,
ober
GSammlung faimmtlider AdbminifirativsGefepe,
fowie ber geltenden begfiglidhen Berordbnungen
u. {. w. mit 3ugtunb¢!egun‘g der Berfaffung ved R ei-
ded v. J. 1818 und der fammtlidhen von da ab bid um
Landtage 1854/55 einfdlieflich allerhy. verabjchiedeten, forwie
der nod) Geltung habenden friihern Adominiftrativ-
Gefege und Berordnungen.
Sufammengeflellt vou cinem Sefdaftsmanne.
Mit allecbddyter Genebmiguung Sr. Maj des Kdnigs uud Hodfter
Genehmigung des Pdnigl. Staatéminifteriums de¢ Innern.
5 Bdnde mit 1 GeneralsRegifterband 1845 — 1847 und
vier Supplementbinden 1850—54.
Preid von Band I 68 V und Supplement I. IL

15 fl.-18 tr., I1I. Supplem.sBo. 1. Heft 12 fr., 2. Heft.. ..
: Mit allerhdchfier tonigl. Genebmigung diirfen alle Adbminiftrativs

@ekg und Bevordbnungen {ogleith nad) ibrer Berdffentlidung im

Igl. Regierungsblatte, aud) a8 Ergdngungen zu biefer »Dand:
bibliothel“ eridheinen, burd) welde Beranftaltung biefe8 unents
bebrlide Nationalwer? immerfort bid auf die neueften Jeiten
complet exhalten twicd. . .

JribecE, Midbael.

Volltandiger Unterridyt fiber Fladysbau
und Leinwandfabrifation
nady den neueften Verbefferungen und vieljabr. yraftifden
GErfahrungen mit befonderer Rudficht auf Bayern.
Mit 2 Steintafeln. gr. 8. geh. 48 fr, ober 15 Sgr.

Jribek, Midbael. -
Das Wichtigfte der dermaligen
Landwirthichaft,
um fle gur Gochften Vollfommenbeit Ju bringen, befonders
in der jepigen unglidlichen Jeit. Gin unentbebrliches Hiilfe-
budy fitr Staatdmanner, Landwirthe, Gartner u. Gewerds-
leute. Bidher dad Gingige in feiner Art. Nadh adtunds
ywanyigiabrigen Beobacbtungen und Erfabrungen.
Drei Bindbdyen in einem Bandbe, Mit 1 Steintafel Sweite, mit einem

widptigen Vorberidite vermebhrte und mebrfad) verbefjecte Auflage. 8.
9 2l 30‘3‘&. ober 1 Thiv, 15 Sgr. 8




