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dritten Auflage

@ic erften wei Auflagen diefer Shrift find mit
foviel Beifall aufgcﬁommen worden, daf diefe dritte
nothwenbdig gemo:ﬁen ift. Aufgefordert, folde zu ver-
anftalten, babe id) vad ganze Wert umgearbeitet,
und vie Erfahrungen, welde i) inywifhen zu mas
den Gelegenbeit' gehabt habe, hinjugefigt. RNament:
lid) findet man pier, auffer der eigentlidhen altbayeri:
fden %raumetbobé , aud) die anbertveit im Konigreide
Bayern Otatt findenden Arten ju brauen, ndmlid)
_bie fogenannte Augsdburger - und Bamberger - Brauerei
+ beutlidy befdyrieben. Die fo widytige Weifbiererzeugung
aud Gerfte ift genau odurdgefibrt. Dann habe id)
vie neue, bid jept eingig fichere Pethode dad Bier
3u unterfuden (von Herrn Hofrath Dr. Fud8)
aufgenommen; und endlid) habe id) eine 'furze Bes
rednung 1iber die Ertrdgnifle einer bayerifhen Braue:
vei beigefitgt, — Soviel e3 nad) meiner Anfidyt dem
- L
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vorliegentden Jwed 3u entfpreden {dien find die vor:
Fommenven  auf Chemie  berubenden Operationen; bdie:
fer Wiffenfdaft gemdf, erflirt, wobei jedod) nidt
auffer Adyt 3u laffen, daf diefe Sdrift junddft fitr
ven praftifden Brduer beftimmt iff. — Da aud
viefe neue Uuflage gleidy den erften Ausdgaben Fei-
nen andern Swed bat , al8 niglidy feyn, fo wird
meine gute leﬁd)t von unbefangenm nidt - verfannt
metben. :
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Meper,

l‘g( baperifd)er unterauffd;laget u "pappenbetm. ‘
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Cinleitung

@a& PBier und daher dad Bierbrauen fhat bei ung eine
Widytigteit erlangt, die unfere Aufmerffamieit im Hidfien
O®rade verdient. Das Bier ift bei uns Nationalgetrdnte,
die Duele, aus ber ein thatiges Bolf feine RKraft zichen
mug, dbas Labfal ber arbeitenden Bolistlaffe, Welden
(woblthatigen Einfluf die Bierfabritation auffervem auf
bi¢ Landbwirthfdaft und Gewerbethatigteit fat, mag das
raus bervorgehen, daf in unferem Rinigreidye im Durd)fdynitt
japrlidy uber 1 Million Sdyiffel Gerfle und gegen 60,000
Benter $Hopfen auf die Biererseugung verwendet, und
hieraus circa 8 Millionen Cimer Bierfabrizirt werden, Das
Sdaffel Serfte burd;fcbmttltd; nur gu6fl., und ven Bentner
$Hopfen auyr ju 50 fl. geredynet, fovberfd)aﬁt die Brayerei
dem Feldbau jahrlicy 9 Miillionen Gulden, was jedod) su
gering angenommen feyn. diicfte, Hievon wird nun tber 1
Milionen Sdiffel Trabern gewonnen, die sur Fiitterung
bes Rindviehes dienen ; 160,000 Sddffel Malsfeime,  die
. ebenfalld sur Futterung, obder fehr bottl)ei!ba[t‘gut _Diings
ung ber Wiefen, benust werden. * Redynen wir ferner,
baf bas %aﬁel Ml eine halbe Mese Teig. ligfert, fo
erhalten wir 500,000 Megen folder ehlfioffe, bdie mit
den weiteren Abfallen nody nady der Benugung sum Brant.
wein ein vorgiglides Beforberungsmittel der Rindviehs
unb Sdweinmafiung find, Hievaus (Gt fid) leicht auf den
Diingergewinn 1, {dyliefen, '@;xblid) ‘aud) einen Blid

1
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auf die finangiellen Berhaltnife unfered Lanbes werfend,
fo fliefen, ba vom &dyiffel Malz 5 fl. Auffdlag al8 in--
divefte Steuer bezalt werden, hierburd) jdhrliy 5 Millio-
nen gur Staatsfaffe. Dad Bier ift aber aud) das Se-.
teante, auf weldes unfer Crdfirid) und hinweidt; bdenn
ber grifite Theil unfered vaterldndifdien Bodens eignet fid),
wie wir wiffen, nidt fir Wein-, wobl aber filr den Ses
treibbau, namentlid) fiix jene Getreidarten, die fiir bie
Biererseugung. die -geeignetften find. - Aus yuderen Stof-
fen, wie 3 B. aus Juder, Syrup, ober zuderhaltigen
Pflangen, aus Runfelriiben ic. Bier brauen zu fonnen,
wie fo oft befauptet werden will, ift eine gur Jeit unbe-
griinbete JMeinung; denn diefe Stoffe befiken” die sum
Bierbrauen wothigen Beflandtheile nidyt, fie enthaltennur
pen Buderfioff und fonnen dedhalb- ywar sur Bereitung '
eines -geiftigen ®etranfes bienen, bad aber bie Eigen-
fdhaften deg Bieres nidyt hat, Den jweiten Hauptbefiands
theil, dbag GStarfgummi;, thirhen biefe Stoffe nidyt fieferns
e$ tann fonad) daraus aud) fein Setrdnte Pereitet ers
ben, dad geiftig und ndfrend-sugleidy ift, wie nnfer Bier.
 ‘Die @rjengung des Bieres verliert fid) ins grawe
Alterthum, Aflen- Nadyiditen ju Folge, find die Egyptier
bie Gtfinter befielben; von' ihnen wurbe 8 Iyih,
Fython, and Pelufianum genannt, weil det ‘Sage
nady in ber Stadt Pelufium das befle, nady Unberen, bas
erfté Bier beteitet wutde, - UYudy damals bebiente man
fidy {djor'der Gerfle;  Den Hopfen Fannte  man nidt.
Sieriber gibt uné Diodor von Sicitien, der vor ber
®cburt Sefu febte, in feinem ‘erflen Budye, cap, 20 fols
genbe titheidyt: -, Menn ‘RMima und Boden die Une
pi‘lanz,ungfﬁes"“?;B'cinﬁods'ni(b‘t sulaflen, fo Yat Ofiris,
fonig in Ggypten, aus Gerfle” einen Trant yu Dereiten

. getehrt, der-bem TWein an Gerud), Kraft und Wirtung

wemig nadgibt.” Ferner fagt er in feinem 34, Rapitels
,Die Egppter bercitenaus Getfle ein @etrdnt, wetdyed

~ fie 39th nennen, bag in Hinfidt feines angenebmery @es
rud)$ und Gefdymadé vom Wein wenig. verfdyieden it

- e



, bgro dot {dweibt in femm wcusn Bude die @tﬁnb{m
bed WBierd dey Jfis, ber Gemablin s Ofiris gu,
Theophraft und Plinius geben diefelben Nadyriditen,
- Bieleidyt find die egyptifdren Priefier, ald die dbamaligen eirta
sigen Uerate, die Erfinder gewefen, unbd haben biefe Erfindbung
pem Ofirid oder der 3fis blos gugeeignet, Sonftwurpe das
Biee aud) Malgwein gewannt; den Namen Bier wil man
nad) mehreren Sdriftlelern von bibere, (¢ftnfen), und
ben [fateinifden Namen. cerevisia pon pen Wartern ceres
(Gdttén bes Gefraides) und vis (Rraft) ableiten,

. Nady Aefdhylus und Sophotles Par,.das Bier

audy den dltern @rieden befannt, und bie Erfindung -
veflelben ivird ven ihnen dem Bacdiug jugefdrieben. Die
alten Spanier, die Gallier und die Germanier bereiteten
ebenfalls Bier. Nad) Plining wurde es von dey Spas
niern ceria genannt. Bon den Deutfdien fagt Lacitu 8
in lib. de moribus vcap, 23, ,baf fie aus Gerfle einen
Trant bereitet atten, der etwas MWeinartiges on fig .
habe. Ferner vernehmen wir von T acitus, daf das
Bier bas Lieblingsgetrdnte ber Englinder, Sadfen
und Cimbrier, fowie ihrer Stammeltern, ber Deuts
fdien gewefen fey, Bor der Befejrung sum Chrifien-
thum follen diefe Bikfer die Meinung gebabt faben, daf
eine Spauptgluoffeltgfctt in Ob ins Wohnung daxin Beftel)e.
»oft und in flarfen 3igen gegofrenes Matywaffer gu gee
- niefien.’” Wie fehr mag fid) jenes Bier von bem unfris
gen unter{dyieben fHaben !
. Der Hopfen ift (nad) 3. ﬁsedmauns Beitrdgen 16,
5. Bb. G 212.) suerft in Deuthland im neunten Jahe-
hunbdert angewendet worden. Bon hieraus horen wir
mehr_bavon, Jm elften Jahrhundert waren die markifden
- Dopfepbiere berihmt. Sm Jahre 1286 {djentte Gtinther
von @dywarzburg der Aebtiffin gu Jlmenau einen Hop-
fengarten; 1346 legten dieRandgrafen von Hefien, Heine
rid) und Otto, auf ein Fuder Hopfen 6Pfennige 3ol;
im Jahre 1404 fliftete der Hergog Sohann von Burs
gunb alg ex bie. @raffd;aft %lanbem etbte, einen Hops

‘




fenorden, um ten Flammdndern feine Adjtung fiir den
Hopfen, den man dort su bauen angefangen Katte, urid
unter bag Bier fodyte, su erfennen ju geben; der Seild
“sfeines Wappen war deshalb, von einer golonen Kette mit
Figuren von Hopfendolden und Bldttern umgeben, - Das
fer mag wobl die Sage fommen, baf ein Kbnig von
Flandern der Erfinder bes Bieres: gewefen fey. In Engs
land fifrte man den @ebraud) ves Hopfensd im Jahre
1523 ein, und tenfelben su bauen- hat man dafelbft erft
im Qahre 1575 angefangen. Algemeinen Eingang fand
ber SHopfen erft im zwdlften und dreizehnten Jahrhunbdert,
ju welder Beit man anfing, Haltbare Lagerbiere jubrauen,
was Hauptfadlid) in den deutiden Klbftern Statt fand.
.~ Bei ung, in den bayerifden Randern, ift e8 nunm,
wo man ed in der Kunft ded Wierbrauens am weiteften
gebradit hat, Die Fabrifation des bayerif en Bieves
hat man nod) nirgends erreidt. Die von Bielen gerihm.
ten englifden DBiere miiffen, ald gewdhnlidie Getrdnte,
weit surtidfiehen. Brauereien, wie man fie bei uns fins
det, in WBegiehung auf ihre vortheilhafte Bauart und
gwedmdfige ‘Cinridtung, fo wie auf ihre ausgeseidynete
" Gabrifate, findet man auferdem nidit. Eingelne englifdye
Brauereitn geidinen fidy durd) ifre Riefengrofe ans, (Siehe
bie Unmeitung ved § 146.) Dod) — find nod) nidyt ale
unfere Brauereien o befd)affen, Lliefern nod) nidt alle
jenen gleihfommende Fabritate, SNit bedeutend weniger
Yufroand an Miihe, 3eit und Geld, fonnten aud) biefe
Brauereien oft ein weit Deffered Bier ereugen,  MWirft
man 3 B. nur einen oberfladliden Blid auf die Sum-
men, ‘bie man “jdbrlid) bdurd) DHolzerfparnife gewinnen
fonnte, wenn man - die vortheithaftefte Ginridtang der
Oefen iiberall verfllinbe' und anmwenbete, fo verdient bief
fdon ein hoberes Augenmerf, Bor allen Dingen muf

" aber in Betrad)t gejogen werden, baf das Bier, wie aus

~ bem Eingange ‘hervorgeht, den groften Cinfluf auf Ddent
®efundheitdsuftand der Bewohner fat ; dag ferner der fo.
fdddlide Genuf des Brantweing nur durd) das Alges
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meinwerben einer guten O.ualitdt bes DBieres gang vers
drdngt werben fann, und daf mit der guten O.ualitit bes
Bieres aud) dvie Konfumtion deflelben auf eine mefefadye,
bodft woblthatige -Bieife sunimmt , yoobei namcmltd; bie
fandwirthfdaft und fn[)m bas ganze Publitum gewinnen
mug. Daber tonnen wir nidt gleidgiltig feyn, wenn
wir msbcfouberc feben, baf das Gefdift ves Bierbrauens
fo oft nod) nad) bem medjanifdyen Erlernenund nad) blin-
den Regeln einer hertommliden Gewohnheit bcforgt und
ausgelibt wird, um {o weniger, al$ daffelbe eine Reihe
von aufeinandevfolgenden dyemifden perationen ift, und
. fomit gang Begreiflid) nad) den bereits befannten Naturs
gefesen behandelt werben mug.

€3 gibt nun gwar viele Seriften uber SBtchranerct, v
aber wenige find von praftifd) gebilbeten Briuern ges
fdyrieben. Daher blieb mande widtige Beobadytung, bie
nur biefer. su madjen Gelegenfeit hat, unbertihrt, und viele
dabei vorfommenbde Arbeiten wurben nidyt ober wohl gar
unridtig befdrieben ; mandye gelehrte Sdyrift von dem
gemeinen Mann nid)t verflanden. €3 mubten fonad) gang
begreiflid) Sdpwierigteiten gefunden werben, mande Un-
ternehmung ganslidy miflingen, Daler fo haufig das eins
gewurzelte Borurtheil des ausiibenden Briuers gegen der
gleidyen fehrbiidier und die Folgen, daf bdiefer Betm alten
viterliden Herfommen bleibt,

Bon dem Wunfdye befeelt, meinen IMitbiirgern hierin
nuglid) su werden, und daju beizutragen, einen unferer
onrguglidyften RNafhrungszweige, der Bolfommenbeit naher
$u bringen, der einen fo betradytliden Zheil sum TWohl-
ﬂanb und !Retd)tl)um bes Gtaates beitrdgt, madte id
meine Crfahrungen in btcfem Bweige durd) die erfte Auf.
lage biefes Sdyriftdens im Sahre 1830 befannt, indem
id) eine turge auf ifre Regeln und '@rfabrungeu gegtiins
dete Anweifung sum %terbraucn, wie foldes in den vor-
\ 3ugltd)fl¢n Brauereien in Bayern betrieben wird, und von

- mir felbft Betmben murbc, fd;mb, und war foviel wie



‘

. mbglidh in gemeinverfidndlidier Spradie, um den beabfidye
tigten wohlthatigen Jwed um fo eher zuerveidjen.

Diefes Unternehmen ift nidjt nuslos geblicben, idy
glaube wenigfiens, daf der beabfiditigte Jwed sum ETheil
erveid)t worden iff, woftir ber Umftand al8 ein Beweis
sienen mag, [baf bereits swei Auflagen diefed Sdyrifts
diens vergriffen find, Die erfie Auflage war. der grofen:

© Anzafl ber Gremplare ungeadytet fo {dhnell dem” Budyhan.
del entfdymwunbden, daf die bald parauf gefolgte sweite les-
gabe unverdnbert erfdjeinen mufte, Da nun. aud) diefe
bereits vergriffen ift, fo folgt mit bemfelben Wun(the ges
. genwdrtig die — mit ben inywifden gemadyten Erfabr- .
~ ungen vermebrte dritte Ausgabe, T )

" Die Sdyriften, weldje wir vber bdie Bierbrauerei be-
fiken, find groftentheils vom Auslande,. von England,
$Preufen, Sadfen 1., wo durdgingig eine von den unjes
rigen in vielen Stiiden ver{diedene Methode, Biere u
brauen, Gtatt hat, ' Diefer grofere - Theil it bei ung
nidyt braudbar. Die eingige bei uns fliv den praftifden
Brauer nuibare Sdyrift uber Brauerei, gur Jeit ded Er:
{deinens der erflen Ausgabe meines Sdyriftdhens, war
vie von B, Sdarl, Daf -aber aud) diefe Sdyrift mans

~ gelhaft war, ift Sadyverfindigen wohl befannt.  Uebris
gens war diefe Sdyrift aud) feine voliftindige Abhandlung
tiber Bierbrauerei, und wir fonnten 3. B, in BVesiehung
auf die verfdjiedenen bei und flattfindenben Methoden, zu
brauen, tiber bdie {o widtige Weifbiererseugung 1c, 1c,
feine Belefrung finven. Fnzwifden {ind nun wieder mehs
rere Sdyriften tiber dbag Brauwefer verdffentlidt worbden,
worunter aud) wieder einige vom Auglanbe, bie fir ung,
gleid)y ihren Borgdngern, ald Braueteifdyriften einen Werth
nidjt haben, foviel fie aufervem aud) Belehrendes enthal«
ten. Dagegen hat uns mit einer fdasbaren Abhandlung
iiber unfere Braunbierbrauerei der fehr verdiente Herr
Univerfitdts-Profeffor Dr. Jier! (im Kunft u, Sewerbss.
blatt von 1833) beveidjert, und.es ift bem bidher Gart ges
fublten Bebirfuiffe, das Bier in feinen wefentliden Be-
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flawdtheiten gelirig vrﬂﬂm 3u tnnen, vom Derrh Hofr.
und Profeflor Dr, Fud)$ ¢in Dmg&rﬁ polyt, Sournal
By LXXIL, Deft 4. abgehotfen,

Sy filhre die mir weiter Befannten Bis jont it Drud
er{djienenen Sdjriften wher Branerei, Brantwein.und G
figerseugung, fowie die dbeér hen Hopfenbau, hier nament.
lidy an, und fabe foldye, foviel e8 ibre Braudybarkeit und
ber vorliegende Jwed ugelaffen hat, benust,

L Heber die Bierbraverei. .

Siger, §. ., ber vortheilfaftefle Betrieb bes

Bramoefens und der Effigfablitation, Onedlinburg,

Keliners, Dav., hadft nu&bm und bmaf;rtr edle

Bierbrautunfl. Eetmtg 1710.

Dex mnblttfal;rnc Brawmeifler, welder aufriditig dars
weifet, wie wc, 2. Aufl, Fronffurt und Leipzig 1761.

Der funfmfabme malger und Brauer 1 @m‘au
1111.

Simon, £ G., Kunft m Metucucus ’.brecbm
1?710 N .

On the preparatnon, preservatwn and restauration
of Malt-Liquors, Londoa 1773,

Heun, Berfud) der Fuaft, alle !trten Biere nad)
-englifden Grundfdsen su brauen. RLeipsig 1777.

Sufti &te u(,(tt, beipamtt 2Bterfunftc. !Regensburg
1716. :
Sttdyarbf onsg mrfdy!age su neuer Bortheilen beim

~ Bierbrauen. Aus dem ©nglifdjen von Krel, Bertin 1786. .
Ehrifté Befdreibung der Darrofen. Frantfurt 1790, .

Befdyreibung der brabantifden Mals. und Darrhiu-
fer,  Sn Huthd Magagin V. Bb, 2 THE, 1780, ~
., 3orban, Unweifung jum funfimifigen Brauen. bes
. $eighiers, Hannover 1790,
. Die Brauerei gu Burgfarnbady, Befdrieben von
einem fad)tundigen Augengeugen, Niurnberg 1791,

-

~
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The art of brewing beer an all othe sorts of liguors
by Tho, Trion, Lond. 1791, . .

Ruppredyts grindlide und ,prattt. fe Abhandlung
von der Brau. und @abwugéfunﬂ Freibur, 1791.
~ WWafer, grindlide Unweifung sum Bieryrauen, jur
© Bereitung des Braun,, Weif- und englifdjen Biers 1793,

Paupiers grindlidie Abhanbdlung . uber pas Biers
brauen. " Prag 1794. ,

Midael Combrune, Theorie und Prarid desd
Bierbrauens. Leipsig 1796. \ )

Kogel, aligemein verftandlidye anwetfung gum Biers
brauven nad rtd)ttgen @runbfaecn der Chemie 1, D.ueb.
linburg 1802, :

. Dbo Staab, praftifde anlettung 3 bet mmm
. lify » demifdyen Runﬂ, bas Malz und bdie ﬂmrc $u
verfertigen, Jrantfurt 1802,

- Weife, bder volfommene Bier, und @mgbrauer.

Crfurt 1804,

Herrmann, 3, B, @Sememnumgc SBcurdge gur
Oefpnomie des Brauwefens. 1, Heft, Befdreibung einer

’ neuen Siblmafdyine und ihrer BVortheile. Minden 1804.

Lromsdorf, Dr, S, B, .@anbbud) ber gefammten .
Chemie, 6 Boe, 1804, .

Hermftddts @ammlung ,praft @rfalyrungeu und
Beobadytungen fir Bierbrauer; 1, Bd, Berlin 1804. 2.
B, 1. Heft, 1807,

Miller, G, &, geptqfte ﬂnmetfung su der Kunft,
mit weit weniger Aufivand ald bisher ein weit voraiglic
deres Bier su brauen. Nad) Anleitung d)emtfd;er Grund-
fage. ®iefen und Darmfladt 1807.

Hildbebrand, Dr. u, Prof., @net)f(npdbte ber ges
fammten Chemie, 2. pratt, Theil, 1810. pag. 1749,

Bedmanng Unleitung jur Tednologie 1. Gdttins
gen 1809, Seite 178 1.

- GSdmidt, € W,, bie ﬁrantmembrenncret u, Biers
~ brauerei 1, 1811,
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a?nmu’d Sefdidyte: der E«bnologu 16, 3 Bbe, .
1811, Seite 225,

Germershaufen’ 8 S:mumuttcr. 3 SBb. 4. !qul
oon Dr, @eride, Hannower 1811, S B

Sdmivt, E MW, die ?Brautmeinbreuneres u. %ura
brauerei nad) ben neucﬂeu ‘Erfahrungen, . Pofen und

_ Leipsig 1812,

Sdarl’$ Befdyreibung ber %raunburbraucm in
Bayern, Minden 1814, Neue Audgabe 1836. -

Hermbfiadt’s @wubnﬁ der ﬁ:ed;un[ngte % Betlin
1814 Seite 396 1c,

Hermbftadt’s d;mufdye @wnbfaae bet R‘nnﬂ %ter

_z,ix brauen. Beklin 1814.

Gerte, ®., prait, u‘ntemd;t jum Brantmmbren.
nen, Efiigmaden’ und Bierbrauen. Berlin 1815,
Hofmann, K., praftifde ﬂnlettuug gutee Bier su

brauen, Warzburg 1815.

Dorn, Anleitung gur !&erbraueret
Popype, Dr, §. H. M., tednologifdes Qertton.isls.
Seifert, 3 U. S., bdas Bamberger Bier, ober

‘ “praftifde auf demifde Srundfige, %etfal)ruugsmetfe 1,
. Bamberg 1818.

Accum, Fr., &lbbaub&ung uber die Kunft ju Brauen
1. aug dem Englifhen tiberfest, Ham 1820.
 Mung, S. Ph. Ch. Das Bierbrauenc. Leipsig 1820,
$Harl, Dr,, aligemeines alph, Repertorium 1, Crr-
fangen, Neue Audgabe, Seite 258 ic.

€nslin, H. Ph., der praftifde therBrauer, nber
genaue Anweifung . Berlin 1821,

Mond, M., die Bierbrauerei vder bdie Lunft ein
der @efundheit angcmeﬂ'emc und woblfdmedendes Bier
su eralten. Gonbdershaufen und Nordhaufen 1821,

Dpbereiner, Dr, 3. Wfg., sur @dbrunng)emte
und Anleitung gur Darftelung »erfd;tebener Urten tuuﬂlu
der Weine und Biere 1. Jena 1822,

Der Landwicth in feinen monatl, mrrubtungen 16
von einem praft. Sefonom, Jlmenau 1823, 6¢ue 7 1,

’
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. Sdwaryenburger, i, ber wiflunservidtete
Dotfbierbrauer und Malger 1w, Jmenau 1838,
O geudy$,'3 @, voUfiRbige Brautunde; ober wiffen.
© fdaftlidy praftifye Darftefmg Sev Bierbranioval 1c, Rien.-
bct. . Lo P . .
sé’éréiém, Sof., bas @anye der Bierbrauerei 1,
nad) demifdhen @rundfigen und praftifden Evfahrungen.
1826. ' ' :
. ®alter, W., die neueflen Crfinbumgen und Ber.
befferungen ber Kublapparate fiir Brantweinmaifdye, Bier.
wiirze 1c, Ouebdlinburg 1832. . ‘
: teudys, widtige Crfwdung fic Bievbraver i,
Nurnberg 1832. _
 Seineder, ®., gemeinnigige Beitrdge gav Biers
brauerei rc. 1834, : .
- Suthmuths, §. T, der pratiifde Hefenfabritant
e, Ouedlingburg 1835, . ‘
Mefferfdmits, 3. Ybam, bie Bamberger Biers
brauerei, Bamberg 1836, - C ,
‘Rivdbhof, §F, die Wierbrauerei nber dle Kunfl, die
vorsfiglidiflers inn» und austindifdsen Biere sm branen,
Leipsig und Torgau 1836. o .
. Boget, ¥ R. &, bad Judevbier und feine Werei.
' tung 1, 1837, o 5
. Udie volifommene Bierbranerei nebft Brautweinbren.
nerei und Gfligfabrifation. ' @in grimdlider Untervidy,
alle in Deut{dhland und England rc. dbliden Avten Bieve
" su Brauen rc, 1837, -
Branten, S, B., Hardbudy ver proftifhen Bievs
Brauerei, Den Grundfigen der Wiffenfhaft urd CEre
fahrung gemdB abgefaft. Deutfdy bearbeitet von Dr.
S, §. Sartmann, Owedlinbirg 1837, :
~ Otto, Dr, Gr. Sul., Lehrbud et rafionellen Praris
der fandmwirthidjaftliden ‘Gewerbe, entfalfend, bie Biers
brauerei 1w, Braunfdyweig 1838: - .
- ‘Kraus; @, Befdhreibung bes englifdhen Watyes und
ciner englifdien Darve 1838, : S

-
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" H. Uébee die !Btantmthbrenneréi

Simbn, %, €, Mfétrbd;! K] mamméulmuum.
Dresben 1795.

- fowiy, Cob., Bemertungen am tie !ﬂcimgung 8
Rombrantmems durd) Koblen 1796.

Weflrumb, prattifde Bemerfungen uber die RQunft
bed Brantweinbrennend, in felnen . demifden aﬂ)cmw
lungen 1796.

‘Breitenbad); P, Fr., dos %nae bt wrant‘
weinbrennerei, Reipsig 1800, -

- e if, fftematifde, theoretifdh - prafttfdn !lmncu
fung sum Frudtbrantweinbrennen. Leipsig 1801. -

Neuenbabn, & & U, de ?Braatm'etnﬁmnmi
nad) theovetifdhen und praftifden Grundfigen, 3, ﬂufl.
2 Theile. Erfurt 1803, 1804. :

Wefirumb , Vemertungen u, Vorfd)ldge fﬁt mant'
weinbrenner, Harinover 1803,

Wurzer, Jrbo., Bewmerfungen tber den Mtn
in pol., tedmol, u. med, Hinfidt. Koln 1804

Eltemann, B., grindlide Ynweifung, wie man
auf bdie onrtl)etlf)aftcﬂc Art mautmcm aus !moﬁe(n
" brennen fann, Diffetdorf 1807, )

Hildebrandt, Dr, u, Prof., Encyflopddie der ges
fammten (Sl)mue. 2. praft, Theil. @rlangan 1810, Geitc
1780.

Gdymibt (5. lB bie farammmbrmmm 1€, 1811.
. Hermbfiadt’s Revifion ¥er widitigfen Segenfidride
ber Brantweinbrennerei 1c, In M!eu ard;m ber Ugris
tutturdjemie 2. u, 4. B,

. Duportals, A S, Anleitung aur Kenntniff des
gegenwdrtigen 3Suflandes der Branmtweinbrenneseien in
Frantreid) 1c. Aus dem Frangofifden iiberfeat nnd mit
Anmerfungen ynd Jufdgen Bcglettet oon @emﬂdbt. Ber»
" lin 1812.
. Sermbfiddt’s @runms ber %tcdmtvgu. sﬂte
415 1,
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Hermbftadts d;cmtfdn @runb[&&c bct!hmﬂ Brants
mm su brennen 1c. Berlin 1819.
Serite, @, praftifder Unterridt, vide nben.
Lo08, uber den fub. Jnhalt der Brantweinblafen -
- im Berhltnif sur. Meifde. In Hermfligts Buletin.
1 Bde, S. 253. ) : L
- Hermbfadt, uBcr bie Reinigung bed Brantweins
unbd deffen Beredlung... In deffen %uaetm. 10. Bb. Seite
160 1c.
‘ Sdubtraft, L, allgemeines $Hilfsbudy u. meuts
lingen 1823. 1. Theil, Gette 305 1c.
Harl’'s Dr. 1., aligemeines Repertorium 1, eite
290 1. . .
ﬁnren;, ., neueﬂe mn(cttung 16, 1. Berlin 1830,
Rille, Dr. ., bdie Brantweinbrennerei . 1c,
Berlin 1830, ' .
. gicinus, das Gdnge bes %:antmcmbrcunens. Pirna
1832. ‘
Gammiung der feit 30 Sal’;ten 'in ber %tﬁntmcm:
© " brennerei und Liquenrfabrifation gemadyten !Bcobad;tuugeu
4, Berbefferungen, Riirnberg 1832,
Gutdmuth’s neuer Brenn ., und ’.Dcﬁtmrappatat, .
burd) weldjen 1, 1. Duedlinburg 1835, - '
Gutsmuth’s grundlide Amweifung nady mcmr
-big jest nod) wenig betannten Methode aus kattoffcln
“einen fufielfreien Brantwein zu fabrigiven. 1835, '
fKirdhof, §., bie Brantweinbrennerei nady bden
demi{dien Grundfagen .und ben neueﬂen Crfahrungen,
Leipsig und Torgau 1836,
Sdebdel, prafttfd;e unb Dbewabrte ﬂuwnfung sue
Deftillickun{t 1. 1838..
RKrauf, ©., aus aartnﬁeln fuﬁelfrcteu Bronntwein.
nbet @piritus su echalten. 1838. . .

IIL Ueber die Simd)teﬂ‘ igerseugung.

, Qtnfenfteugew ecneuerter @ﬂtgtwg 1, @oran -
1774.
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Der woblunterriditete Efligbrauer. Frantfunt. 1784.

Sofhn, @ bie von alen %el)m'u geretnlgtc Effiyy
braucrei. Eifenad) 1793. oo ‘

Die rheinifde %rud;tefftgfieberet nady. theoretifden
und prattifden @wnbfdaen. .@ctlmnn unb !Rntl)enbutg
. 1799,

Wagners deutfde %rud;tcﬁigﬁebem. Berlin 1800,

Weife, dbér volfommene Bier» und @ﬂ'tgbtauer.
: @ttcmann wuﬁdnbtgct untcmd)t 1, ’Im{felbnrf
1807.

betmb ﬂdbts an[ettung gur gememnumgm xmut-
nif der Natur, Fabrifation und 'ERuQaummbung bes
@ﬂ” ig8. Berlin 1807,

Chaptals Chemie in ihrer unmnbuns auf Runﬂc
unb Handwerfe, Aus dem %rangﬁﬂfd;en von Jpctmbﬂam
2 Boe, Berlin-1808, - .

, Hilbebrandts @nct)flopabu ber geraumftm GHhe.
mie. 1810. 2, pratt, Theil, pag. 1805 1c.- "

Sdmidt, die auf finfidhrige (frfar;rungen gegriin.
bete Frudt- und Hinfilidye Weineffigbrauerei. . ’pofen und
Leipsig 1810.

Hermbftadts Grundpif _der Tedynologie, 1814
Seite 440 1c. .

. Leuds, S. C., boaﬂanbtgc @mgfabrttatwn 1. 1833.
ficdhof, §. vie Effigfabritation 1¢. 2. Aufl, 1837,
%cbrens, ., anmetfung 16 1837,

! : e

- .

IV, Ueber ben Sgopfm mtb ben bovfenbau.

Heuman ns, Sob., le()anblung tiber den Hopfen,
RNirnberg 1759, : -
Baubder, éBurgermetﬂer 311 ﬁltbotf ’ lebanb[ung )
tiber Ded Hopfenbau. 1777.
Fritfd, S. U, ver Hopfenban in botamfd;er itos
. nomifder unb mcbmmfd;er .@mﬂd;t éBmlau uub Ectpt
3ig 1798. -
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goc ¥ BNbide v sitoifle Sophenbas, Dresten
Breitenbad), Ph. %t, bﬂ &m&c be8 DHopfen-
Posies. @ofurt 1803, .. '
. BkRgert, S @, iswaer untcmd)t vom Dopfen pnbd
beffen @rbauuug Wittenberg 1803. -
o Haysi, von, Kaedismus der Dbayerifdien Sanbes‘
tultuegefese . Miiuden 1803, Seite. 212 10,
© . &S R, Uufruf an- meine Landsfeute in Vayern
- gum haufigern Anbau des Hopfens, fammt cmem Kates
didmus vom Hopfenbau. Munden 1808,
. Herrmann, oollfiéndige und sen;mtfuﬁ[tdp Be-
' lelymng 1. Mindjen 1810.
“Reiber, von, . €, Hesbruds. .bo»feubau und
pie neneflen Cautdedungen hievin, Niwubery 1827,
$Hazsi, von, Staatsrath i, newefter Qated;temus
be$ Jeldbaues, Mindyen.
. Rbber, F. U, Unleitung sur emfﬁd)ﬂen und vors
theifofteflen Art bes Hopfenbaues. Leipyig 1835,
. @rof, G, &, DVolfiindige Anleitung 1, Sctm
1838,

N

@tftet ﬁb(d)mtt.

Bon den verfdyiedenen Theilen und Gerdthidaften

. pined Branhaufed vidfichtlidy ihrev Lage -
‘und EBefd)aﬂ'en[)ctt.

%ormcrfung.v

SJZtt einer ausfufyrltd)en fBefcbm[mug tdm hen Baw
wnd dber bie mandyeriei Segenflinde der. innem Einrid)-
tung eines Braubaufed, will id) gegenwdrtige Ubhands
tung nidht verflacfen, da die gewdhnlide Befdaffenbeit
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wnb ber. Sgbras. aler picfer Ghegeufidnhe -Beveits ju-bes
faunt find. . Da inbeffen mefrere. derfelden megen. piufig
fopleriiafter Fingidtung and. Befdafenheis ibrem  Zmede
‘nidit entfpredien, und mande wortfeithafte. Mowftrnttion
becfelben nidyt dbexall Defowt iff, fo Iwerbe id) wid) mit
!.Bc:t"pmt bursiber verbreiten,:unbd widy nuy: bei. e: yoe=
nig befannten, bafelbft anzubringenden Berbeflerungen, na-
. mentlidy bei den. Braudfen, den wzalabnmq, ben Rul)!s
apparatm 1%, 20 {anget uhﬂ;a‘ltm. e et 1T

@aé 6ubbau6

- S. l. PDad Gubt)ans, ber Ort, wo bus ﬂ}raueu -
die Malgextrattion Statt. findet, foll w0 miglid) gegen
Mitternadh)t jm gebant, gewdfbe und bell - genug- feyn.
Daffelbe enshilk die Braupfanne, das Rad)bier. nder Wafs
ferpfinndyen, die Meifdjbottid) und darunter den fogenann,
ten Biergrand, dann einen gexdumigen Plag UM ﬂ?tl.m-
gen ber Fofler rc. 5 bie Rible und die Sdyire cber Heige
ftatte finben in diefem Raume ifren Plag nicht; Ddiefe -
find auferhalb -tes Sudhoufes: angubmgenv was fpater
ndaer beaeid;net wid emgefeben werden wirb.

me ﬂiranpfannc.

5 2. Pie fBraupfanue muﬁ mcbr ﬂodwfs ttef fepn,
bmn in fladjen Gefdfen wird die gluﬁtgmt weit yefdoin
der.undb mit weniger 'Brennmaterialien jum Koden ge-
bradt, al8 in tiefen. Dafer “sieht man wud) bei Diefer
Bauart, lestere den Keffefn, vor. &2 it audy fehr be
greiflid), da eine fo gebaute Panne mutu(ia: bie grofte
Fladye bietet. Die Braupfanne foll die Grofe haben, daf
- fie die Bierwiirze des gangen @ubes faft. .Sn Begiehung
auf das @)tnﬁenoeﬂ;altnrﬁ werbe id)y bei deefeni Gegens
fidnden eine. unferer mttte!gq\oﬁen Brauereien-jum Srunde
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fegen, eine” Wrauerel admiid), 1o jdhelidy. gegen 1000,
ober per-@&ud 7 bis 8. Sdyiffel Malz verbraut - werden,
Bei einer foldhen Brauerei ol bie *pfannc md;t mmgct
al8. 70: @imer Halten, ») - .. -

Man. tann der Vfanne in ihren innern Raume § B,
mectmdﬁtg emc %!ad;e oon 1{ Fug in. bcx Ldnge, ‘I;

*) G& lﬁ' l;icr, wie e8 ﬁdp vou felbft verfteht, durdyaus bayer,
MMaf, und wo pon Sewid)f die Rede-ift, Baucrueemd)t angengm:
men, weldes durd) folgende Bergleidhungen auf andere Lnder ans
gewendet werden Ffann:

Der bayerifdie Cimer Halt 65 Maf oder 256 Quart. Die
TRag balt 538,923 parifer Kubitsolle. Der Cimer madyt nady dies
fer Mdfferei 0,6841 Hectolitre in Rbeinbayern; 0,2327 witrtems
berder Gimer; 0,9958 preugifhe Eimer; 0,4276 sroﬁberg, beffifdye
Obm. Cin rbeiubaum[d;ct Hectolitre ﬂt gleidy 10 Decalitre oder
100 Litre, imd:4 Litre ift gleid) 50,4124 parif. Subifjoll.:

- -1 Wirtemberger Cimer balt 16 Jmi oder 160 . IMaf, und
1 Mag ift gleidy 26,099 parif. 8. 3.
1 Preugifder Cimer balt 60 Quavt, und ein preugifd Quart
ift g{ng 51,123 parif. & 3J.
rofbersoglidy = Peffifcher sbm bd(t 80 ’J)Iaﬁ und btcfe
Mas ift gleidy 400,825 prarif. K. 3.

Dienady balt der bayerijdye Cimer 56 zerlmer Quart Dct
. ﬁnmmbuge: Gimer entbalt 4 @lmer 16 Raf baver 56 :Dresbx
tm .Ramjen geben 1 baper. Gimer.

.52 Bayerifde SNaf gebew 1 and) Gimer. . . -

2 Gimer 35 Map bayer. geben-1 Barrel in Gugianb

1 Bayer. ‘.'Dtaﬁ MWaffer wiegt 1 P. 29 Loth.

Das bayer. Sdydfiel ift cingetbeilt in 6 Megen, die Mege
in o Bierlinge. Die Mepe’ift gleidy 18,682,664 parif, Kubitjolle.

1 rheinbayer. Hectolitre ift gleid) 4 %tcrmfcl, 8 Simer, 32
§I.mt[m£B baé Biermfel balt 12,603,100 parif. |

urtemberger Sdydffel ift gleid) 8 Simri ober 32 Bierling,
uub das. ﬁmm i glcndz 11,168,000 parif. K. 3.
nai !13 'Drtct l;é?t dyaffel it glc'_ub 4 gsmm oder 16 TMegeti, und

8 m e 999,684 pari

Defiiid Malter ift gleidh 4 Gimmer, und 1 Simmer palt
18,132,500 parif. R.-3. o ce-
bayer. -Mepe ift daper Ictd) !
. 1,4823 theinbayer. !Blermfel,
41,6728 !Bu:"tﬁe?‘l;e%er &mtt,
"9,6971 Preupi ievtel,
4,168 groﬁb ﬁ.be!r . Gimmer.

glel

v bayer. Sdydfiel i i
! av 2935 Heotolitre in theinbayern ,

"4,2506 ; &Burtcmbergcr Gd)&ffcl,
4,0u57 Preug. Scdafiel, :
' 1,13'11 effiihe alter.
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Fuf in ber Breite, und eine Liefe von 35 Fuf geben;
fie hat dann einen Jnhalt von 96 Kubitfuf, unbd da der
- Kubitfuf 23 Ma§ Wafer fadt, fo halt fie alsdann die er
forberliden 70 Eimer, den Cimer ju 62 Maf. Die aus
Rupfer geatbeiteten Pfannen find mit gutpaffenden Det.
feln ju verfehen, die ‘am beften ebenfalld ausd Rupfer bes
fiehen unbd mit einem 3uge verfehen find, um foldye leidyt
in bie Hobe siehen und wieder Herablaffen §u ftonnen,
Die Koflen eines joldien Dedels begahlen fidy fdon da- -
burdy fefr balb, baf die Fliffigheit weit fdneler yum Ko,

’

Gonady miadit 1 Gayer. Gahaffel beildufig » Berliner Gehips

1 1js Birtemberger Schdffel,
und 2 Dresdner G'dyaﬁel madyen 4 bager.
© * Das bayer. Sdydffel entbalt 108 )2 §lifiigleitsmage.
Der bayer. Fuf ift gleid) 129,38 parifer Linien. - :
. 1 rbeinbayer. Metre, ift gleid) 443,2959 parif. Linien,
1 %urtembgr?. Sug = . 127,000 :
1preuf.(cheinl.)§ug - - 139,430 L,
1 &rofby. Hefi. Fup » -« 110,828 - .
‘Sonady ift . ,
" 4 bayer. Fuf gleidy 0,2018 Metres,
Co = 1,0187 Fuf in- Witrtemberg,
T = 0,929 = Preupifdy, .
S = 1,1674% = Deffijd).
4 theinbayer. Metre ift gleidy-1,1221 Fuf altbayer.
1 Wirtemberger uf = -  0,9826 = s
1 Preupifdyer Fuf + =  1,0753 = .
1 Hefiifdher Fug s s 08565 ¢ s
. 100 bayer. Fup find fomit gleidy 101 Fuf, 10 30 6 Linien
in Wiictemberg, und 92 Fuf, 11 3oll, 11 Linien in Berlin.
Die baper Riafter Holy ift gleidy 126 Kubitfdyuy bayer.
- Der bayer. Jentner enthdlt 100 Pfund, das Pfund 32
Loth oder 560 franydfijde Srammen. :
1 bayer. Pfund ift gleid) .
0,5600° Rilogramm in Rheinbayern.-
1,1973 Pfund in Wirtemberg, -
1,980 = in Preufen,
‘ 1,1200 ¢  in Heffen.
Der baper. Jentner entfpridt
. 116 1}2 Pfd. in Berlin,

120 s in Dredden,

v 119 s in Witrtemberg,
100 115 = in Wien,
1112 = in FranFfurt,

Die bayer. Clle bat 369,27 'parif.asinim.
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\" den fommet, wodurd) an Beit und Holy erfpart toith,
‘3n unfern guten Brauhiufern fehlt eim fold)tr :Dtdtl
nidyt mebt.

Der fBrauofen

§. 3. ’Dcr Q&tauofen, oter dber Ofen, worin die borbe’
geidhnete Braupfanne fid) Hefindet, fol die Bauart haben,
baf bad Feuer nidit nur unter affen Theifen der Pfanne
Bin, fondern awd) an allen Seitenwdnten berfetben hinauf
- und um bdiefelbe herum fireidyen ober fpielen fanm.

3u bdiefem 3wede ruht die Pfanne unten nur mit
ihren vier Gden und dann ofhngefihr einen Fuf breit
in der Mitte jeder ihrer viee Seiten (gewdhnlidy mittelft
eiferner Haden) auf der Mauer; auvffer diefen Stélen,
pa namlid), wo bie Pfanne nidt auffieht, muf bas Feuer .
in § §uf weiten 3wifdenvdumen an den Seiten hinauf

" und dann gang um diefelbe berum{d;bagcu tonnen; diefer
Raum um die Pfanne Heram, endigt fid)injwei Landlen,
~ die su beiben Geiten der Pfaune tinfé und red)ts ober-
- halb dbes Sdjwriodyes ifren Uusdgang haben, deren jeder

 bier finf bid fed)8 30U in Luatrat haben fann; aud) in
- der Mitte diefer Wand, von dem Sdyiiclodhe gerade Hin-
auf, geht eine gleide Oeffnung, wie-die eben begeidine-
ten, heraus. Diefe Oeffnungen find wit Thiven oder
@dicbern von ftarfem Cifenbled) uerfchu, uth dad Feuer
nad)y Erfordernif {dyliefen obet bemfelben 3ug verfdjaffen
su founen.

Der Feuerherd, dag Geift ber f‘rt, wo bdas Feuer
unter der Pfanne brennt, muf nothwendig ein Roft feyn,
gewdhnlid) und am beflen von . dauerhaften, Hefelhaltigen
Brudfteinen gemauert, deffen Bwifdenviume 15 bis 2
3ol find, dbamit die Afdhe und tteinen Kohlen burdfalen
tonnen und damit dad Feuer aud) von unten den ndthis”

" gen 3ug erfangt. 3In Gegenden, wo man bdie begeidjnes
ten dauerhaften Steine nidyt haben fann, wird der Roft
— jebod) bei Weitem nidt fo voutheilhaft — von ges
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brannten 3iegelfteinen gebaut; der Bau it natdelidjer
Weife immer roftartig. Der Raum vom NRofte bis zur
Plamne fann 2 bis 2§ FuE haben. Unter dem Rofte oder
Feuerheerd befindet fidy der Afdenherd, voohin, wie be-
merit, die Ufde und die tleinen Kohlen falen und. von
wo ansd bas Feuer feinen Hauptsug erlangt ; er fann bis
Jum Rofie ebenfalls 25 Fuf— aud) mebr haben, und mug
unter bem Sdyirtodie mi¢ einer groferen Oeffnung ver-
feben fepn, alg pie des Feuerferds obder al das Sdpire
lod) felbft grof iff. Beiden Oefinungen gibt man flarfe
tifeene Thiren, um das Feuer zufammenhalien und aud;
nud) Erforberniff regieren ju fonnen -
- Die Mauern des Brauofens, wie fie die ‘Dfaane um-
geben, bauet man fehr swedmdfig fo, daf fie in ifrer
Mitte hohyl find, dbas heift, um die gane Pfaune ferum
ift eine Doppelmauer, deren feerer Raum 2 bis 6 Fol
weit feyn fann, wovou, wee fid) von fetbft verfiebt, von
auffen nidts bemerfbar ift. Um diefe Manern bauerhaf:
ter gu-madyen, fann man hie und ba -einen Biegelfiein
burd) die Hohlung durdgehen laffen, fo bafi biefer mit
beiven Mauern verbunden if. Hat die Braunfenmauer
“biefe DHohlung nidst, fo geht viel Hige. durd fie hindurdy,
nder: stgentudy, die ununterbrodjene; Gteinwand leitet diefe
Hige fort, wie es 3. B, in einem Stubenofen gu ge-
. {dyehen pﬂegt, daher fann man in der Regel bie didfie
Brauofenmauer nidt beriihren, ohne fid) ju verbrennen.
Wird aber der Mauer die angejeigte Hoblung ge-
- geben, nur von eim’gcn 3olten, fo flehen die Steine nidyt
in unmittelbarer Beriihjrung und fonnen fid) folglidy bdiefe
Warme audy nidt mittheilon; ein folder Brauofen wird
auffen faum warm.
@um ift.fepr begmﬂtd;, wenn mon weif, daf bdie
Luft ein viel {dledterer Barmeleiter ift, als es bie Stei-
ne find. Der nun wifden der Qoppelmauer ge(aﬂeuc
feexe Raum leitet feine oder nur fehr wenig Wdarme fort,
© Qdy habe auf diefe Art ywei VBrausfen bauen laffen, und
evfparte bet benigtbﬁcrcn, dber ftﬁbit_ Sub fir Sud beinafe
' 2
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“13R(aftec Holy versehrt Hatte, bei jebem Subde eine Halbe
" ‘Rlafter. R : s

Der Gubdofenfamin wird in der Regel aufferhalb bes
Gubofens — ober dem Sdyirlodie hinausgefihrt, - Wil
man dber bie Ubrige Hige ded Brauofend zum Dorren
des Malzes géwinnen, was fehr vortheilbaft - gefdehen
tann, wenn e$ die Gbrige Vauart des Brauhaufes erfaubt,
. fo wird der Kamin von innen des Sudofens, ndmlid
von der hintern Seite der Pfanne hinauf geflhrt, . Die
vorhin begeidyneten drei Oeffnungen an der hinteren Seite
per Brauofenmauer, wobin fid) dbie Spielrdume des Feuers
fonft verlieren, bleiben in biefem Falle weg, und dicfe
Raume enbdigen fid) in dem Kamin. Dig ibrige Bauart
ped Ofens bleibt, wie oben angegeben. / Nur baut man
. pen Moft in diefem Fale fehr vortheilhaft - aus Sufeifen.
Die diefert Roft bilbenden Stide find hohl und laufen von
vorne nad) hinten. Durd) die hodlen HRofifhide geht ein
fuftsug, der mittelft eines befonderen Sanals in die War-
‘metammer der. Dorre geleitet wird -und jur Crwdrmung
et Dorre viel beitrigt.  Bei bdiefer Einridtung ift die
$Holgerfparnif nod) auffallender, weil mit der fonft verlo-
ren gehenden $Hike, fo lange das Brauen fortdauett, pas
Malg gediert, und fonad) der grofte Theil des fonft nothis
gen Dorrholzes erfpart wird. Das Weitere hievon bet
per Dorre oder Darre (§. 17).. C

i‘gDie .‘Radybferpf&nne. |

§. 4. - Das-Nadbier, ober Wafferpfanndyen faft bei
pem angenommenen ®rofenverhiltnif gegen- 11 Gimer.
Wiirde man § B. 3% Fuf in der Breite, 33 Fuf in der
fdnge und 2§ Juf in der Hibe geben, fo wirde fol-
des 30§ Rubiffuf halten und gany.der bemerften Eimers
3abl entfpredjen. it dem Ofen diefer Nadybier. oder
SWafferpfanne hat es in Begiehung ouf feine Bauart gang
viefelbe Befdafenheit, wie bei der grofen Braupfanne.

7
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DOie Feuerfidtte.

§. 5. Die Sdyir-, Heiy-. oder Feuerflitte, der Ort,
wo fidy bie Ofenlodyer befinben und die DHeigung Statt
- findbet, muf jebenfalld von dem GSudhaufe bdurd) eine
‘Dauer getrennt feyn, und es ift am beflen, wenn fie auf-
ferhalb einer Hauptmauer ded Sudhaufes angebradyt wer-
den fann. , E '

' Die Meifdybottich.

- §. 6. Die Meifd)bottid) ift gewdhnlidh von Lerdjen.
oder von Eidjerlholz, und von ber Grofe, baf fie beis -
nabe das boppelte O.uantum faft, was die Pfanne halt;
fie mug bei dbem angenommenen Berhaltnif jur Pfanne
gegen 126 bis 130 Cimer halten., Um eine {oldye TReifd)-
bottid) u fertigen, wird man feinen Jwed erreidjen, wenn
. man von bem angegebenen S$olze 3 Joll dide Dielen
wahlt und diefen eine Lange von fiinf Fuf gibt; hiegu
wird ein Boden gefertigt, der 11 Fuf im Durdymefler
-hat und beflen Bodenftide 3 bis 4 o0 did find, Bei
weiterer ridjtiger Arbeit mwird fidy ergeben, daf bie innere
$obe 4 Fuf 7 300, der Bodendburdymefler nic)t unter 10

Guf 6 300, und ber Durdymefler in ber Hihe der Bote

tid) fo giemlid) gegen 9 Fuf 3 Zol feyn wird; woraus
fid) ein Inbalt von 351 RKubiffuf berednet, der 126
Cimern entfpridt. Der Seiheboden ift entweder von $Holy
oder von Kupfer, Lestere find gwar dauerfafter, abeq
fuc bad Brauen nidt immer vortheilfaft gefunden wor: .
ben. Jdy siehe in gewiffer Ridficht vie holzernen Seibes
boden vor. ' ' o )

. Meifdytiften hat man nur bei ganz grofen Gudwers
ten, weil hiebei der Umfang der Bottidhe su grof werden
wiirbe, fo bag die darin befindlide Maffe nidt mehr hin:
langlid) ober nur fehr fdwer beatbeitet werden fonnte,
Dagegen tann man den Meifdytifien cine langlidite Form
geben, wodurd) man in den Stand gefest wird, vie Mitte



perfelben leid)t su. etreidjen und ber barin befinbliden
- Maffe el)er beizufommen. Man fann tbrigens der Bot-
tid)y audy eine !anglld;t,ruubc Form geben. Frir ben Fall
man tiberhaupt einen Meifditaften der Bottidyvorjugichen
hat, wird beifpielweife fiir bie hier su Grunbe gelegte
Brauerei ein Maf gegeben. In diefem JFalle wird man
pen’ erforberfiden RKubitinhalt erlangen, wenn man bem
Kaften 5 Sduh Hohe, 10 Sduh Lange und 7 Sdyuh Breite
gibt; der Jnbhalt wird 350 Ru[nffuﬁ oder 126 Eimer feyn.
Aufferdem, daf diefe Malymaffe in den Meifdfdflen leidy .
ter gu bearbeiten ift, haben fie nod) ben Vortheil, daf fie
weniger raumeinnehmend und andy etwasd wohlfeiler find;
die Bottide hingegen haben wieder den Borzug, daf fie
reinlidjer gealten werden fonnen, {dhoner uud mel dauer-
hafter find,

Der Grand.

. §.7 Der Grand, hin und wicder aud) Sarg ge+
nannt, ift ein unter dem IMeifd)bottid) befindlider fdiff
. formiger Behdlter, in welden bdie von bem Meifdbottig
ablaufende fautermeifde und Bierwiirze aqufgenommen
wird; ‘er faft 20 big 30 Eimer, und ift von Hols oder
Rupfet, bisweilen aud) von Stein,  Hierin befindet fid)
: gewnbu(td; eine Pumpe, mittelft welder die Wtetfd)e und

die SlButae in bie Planne gefdafit wirb. v

Die Bierhithle.

§. 8. Die Biertihle ift ein Aades holgerned Gefdf,
weldjes fo viel wie moglid) dem Rid)te entzogen und dem
Beftreidyen ber Winde ausgefest und {o befdaffen fenn muf,

-daf die Bienwtrse nidt 1uber 3 — 5 300 hod) gu fichen .
tommt ; hievauf wird die Bierwtire bid gu dem Grabd ab-
gefihlt, wo fie der Ghorung unterworfes werben- fann;
SDtefe Biertuhle darf, wie bereits (d;on exwdbut, nidt —
wie man ed leiber fo haufig findet — im Sudhaufe feibf
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fyn3 tenn abgefefien baven, baf man in den wenigfien
Cubhiufern die oben angegebenen Bortheile, in metcr;'ung
. oui bag Lidyt und dem Luftjug, erlangen fanm, hat eine
in 'm_ Gubbaufe ongebradpe Ruble nod) den Nadtheil,
dag e gen ber Pfanne, von der Meifhbotticy und felbft
vpn bem gefibit werbendben Biere auffieigente Dampf ver-
dichtet in unreinen Tropfen in. bic Whirge berunter fadt,
woburd) feldhe bebeutend verwnreinigt wird; bdie erforders
lidie und niebere Temperatur ber Wiirge fann in diefem
Raum, befouders wenn tdglid) gebraut wixd, nur fehr
fbtoer pber gar nie erveidyt werben. Daher it feines-
wegs das Subhaus, mwobl aber jeder amdere Ort in ber
RNibe deg fenteren, wo Luftsug angebradyt mrbu faum,
- gur RKidle geeignet,

Um gwedmigigfien flellt man ein cigened Kuplge-
baude ers daffelbe braudyt widyt gemauert 3u feyn; ¢in
gut gededtes, anf allem Seiten mit gutidyliefenden Rdden
verfehenes, holgernes Haus, mit Vrettern gefdyloflen, das
auf jeber Geite. bes Sudhanfes, mit Ansnahme der Som-
- merfeite, gut angebradgt ift, ift hiesuam beften, &8 vers
ficht fidy von felbft, daf nidgt Diingerflatten unb bergl.
Serud) verbreitende Gegenfiinde in. ber MNéhe feyn duy-
© fen. — Durd) eine fleine Deffnung in ber Maouer favn -
mtttc[ﬂ einer I)o[aernen Rinne bdie heife iBtermurge febr
leidjt in das getremmte RABHaus anf die Riihle geleitet
werden; von hieraus muf jedod) die abgetuplte Turze
~ ebenfali leicyt mttc(ﬁ Rinnen oder einer Rohre — oder
audy nur durd) einen leinenen Gdjlaud)— in den @&@r;
teller gefibrt worden Fonnen,

Bef der angegebenen Gréfe ber Planne unb meurdy
boftid), ecfordert die Ruhle minbeftens 26 Fuf in der
fdnge und 26 Fuf in bder WBreite; Founte sder wollte
mag r ein Biered geben, was bei Anwenbung  der
Rifdmaidying jebod) vortheithafter i, fo fann man durd
WBitbung pined uugud)tcu Biereds feinen Jwed evreidien,
inbem man ‘91' & B, eine ﬁauge von 28 uub eine tBreatc
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~ von 24 Fuf — oder eine Rdnge von 31 unt éine Breiw
von nidt vollen 22 Fuf gibt.

Die Tiefe der Kible foll nidht mebr alg 8 bis 10
3oll betragen, bamit die Luft die darvauf flehende Biers
wiirze ge[;mg beflreiden fann. Die hohen Seitenodnde,
die man in mandjen Braubdufern hiebei nody fieft, find
begreiflidyer MWeife fehr nadytheilig.

Das befte Holz gum Vau der. Luhlen wdre dad Ler
- thenhols '(Pinus lacex), da diefes aber etwas flten ift, fo
. wiblt man bas Holg von bder Fohre, dem Kiehnbaum,
(Pinus silvestris), bag man dem Eidjenhol; bm‘&lﬂ)t. Die
Dielen miiffen 3 big 3% Iolle did feyn.

Uebrigens wird die Kihle auf jener Seite, wo bdie
abgefibite Bierwirze ablauft, etwas gefentt, Der ange.
gebene Umfang der Kible wird geftatten, daf die absu.
tihlenbe Wrirge nidyt 1iber 4 3ol auf derfelben 3u flehen
fommt. — Da die Kuble viel Raum einnimmt, den man
in Gtabten nid)t immer haben fann, fo baut man haufig
2 big 3 Rublen, dbereinander, fo daf die gweite und bdie
britte in den oberen Stodwerfen ll)rm Plag finden, Durd)
Pumpen wird die heife Bierwiirze in die Hobe gefdafit. *
“Diefe Cinriditung ﬁe[)t man 3, B. beim Herrn Brauereis
befiger @ebelm eier in imund;en.

Die Rub[mafd)me

§. 9 '.Det Kible follte eine R‘ublmafd;wc mtgenbé
mebr fehlen, Eine folde Mafdyine ift nidyt fofifpielig,
fie fann von Sadyverfiindigen, von einem gefdyidten Jim-
mermeifter leidyt Dergefteit und uberall, bei jeber RKuiple
angebradjt werben. Die Koften werden durdfdnittlid
den Betrag von 50 fl. nidt duberfleigen, und sablen fid
fdyon durd) Urbeit oder Lohnungen, die dadurd) erfpart
werben, gar bald, wenn fie aud) fonft feinen Nusen
hatte’s nun aber find aufferbem ihre Bortheile grof, und
bereits vielfeitig geprift und anerfannt .worbden,, Bom
Abtihlen felbft werde id) an feinem Orte fpredyen.



' Die Kibimaidyine beflehet in der Hauptfade bdarin,
baf vom Mittelpuntt der KLuble aus, fid) eine durdyiddy
ecte Qatte ({dhmales, diinnes Brett) langfam in der Biers

© wirge herumbewegt, und fo diefelbe, ohne Sdaum zu
verurfadyen, ftetd umriibst.

<. ., Da man nunmehr fdon viele Luhimafdyinen hat, und .
leidyt ®elegenbeit finden fann, eine folde su feben, fo.
werbe id) mid) hiebei fury faffen; audy 3eidnungen, wie
bei den fridhern Auflagen, nidyt.beifiigen.

JIm  Mistelpunft der Kuhle wird ein meffingnes
Piannden befeftiget, in weldyes eine 2 Fuf hobe und 1%
big 2 3ol flarte holserne Sdule eingefest wird, weldye
unten und oben mit flahlernen RKirnern oder @pt&m oers

" feben ift; mit der obern Spike lauft diefe Saulein einem

- Ouerbalfen, ber — in -gleider Hobe mit der Shule —
su beiven Geiten ber Kuble befefligt ift. Die Sdule hat
unterfhalb de Duerbalfens einen eifernen Lrilling ober
Erteb, ver 6 Triebftabe Hat. Oberhald des. Duerbalfens

* lduft ein Mellbaum, der mit einem 48 3ahnigen — in den
‘Erilling eingreifenden Kammrad verfehen iff, Der Well.
baum (duft von hieraus nad) einem Enbe der Kiihle, tiber
biefe hinaus, wo er mit eined Walze verfehen ift, die 6
big 63 3ol bid und 18 bis 24 3ol lang feyn fann, an

' weldie dag Seil zwn Aufgiehen der Mafdjine befeftiget
wird. An dem duferen Enbde bes Wellbaums ift eine
RKutbel, womit die Mafdyine aufgesogen wird. Der Well-
baum muf ubrigend nod) die €inriditung haben, baf man
ibn beim Aufziehen bder Mafdyine jedes IMal um foviel
uriidfdjieben fann, dafdag Lammrad, vwdihrend diefer Jeit,
nidt in deu LTrilling eingreift,

Nun wird an bdie Saule, in bder Mitte der Kuihle
eine Ratte gehangt, oder aud) daran befefliget, die 3 3ol
hod), 1 3ol dif und nur einige ol Hirzer ift, afd die

\ fiible in der Breite hat; bdiefe Latte it fo bdurdlodert,
baf ein Lod) von dem andern ungefifr 3 Zoll entfernt,
und immer eined hoher und das anbere mebttger gebobrt

- ify 1eb¢$ btefer fodjer tann einen 3»{1 im  Durdymefler




) " 28 v
baben. SQn der Mitte hat bie Latte .am Beflen einen ei-
_ fernen Biigel, \wmtt diefelbe an bie %IﬂmngSfaulc befe-
ftiget witd.
Die gange Mafdine wird nun bdurdy Gewidt mit
telft eined Jlafdienzugd getrieben, der nidt im Braus
‘ober - Ruhlhaufe felbft, fondern guferhald des Gebiubdes,
am beflen unter einem breternen Berfd)lag angebrad)t wer-
ben fann, Jur bad @ewidt fann man fidy redyt gut
eines holgernen, mit eifernen Reifen befthlogenen Kaflens
bebienen, in welden Steine ic. nad) ﬂieburfmﬁ cmgelegt
werden fonnen.
_ Qft die Kible memgﬁms anberthald Mal fo lar\g alg

breit, fo miffen ywei AbHIhRatten dbarauf angcbm(;t ver-
“ben, fonft wiirbe bas Bier nidyt berall in Vewegung
tommen, und diefe miiffen dann fo umlaufm, bap fie figy°
in ihrem Laufe begegnen.

St die Kuhle im Sudfaufe, nnt e3 x(bed) uu;med,
mifig ecfdeint, fo fann die verlingerte holserne &dnle
gleid) von ber Sihle aus durd) bie Gewdlbe des Gebins
des$ bis auf den Dadboden gehen, wo fid) dann Erieb
und ammead fefir (eidyt anbringen faffen, wnd vou hievaus

nimmt der Flafdensug ebenfad8 redyt leidht . feines TWeg
nad) auffen be Gebiudes. Bei befdjrdnttem Lotale tann
“man bdie Wtbme aud) fo anbringen, daf Triehund Lamm.
radb untee ber Rible fid) befinden. — Der Flafdenzug
fann o, eingeridytet nm-beu, daf dle Mafdine wihrend
- ber gangen UbNihlungéseit im Gange bletbt, obnre mehr
al8 einmal uufgemcn ju werden, -

Die mad)bierful)le.. .

) §. 10. Su vem RKublhaufe befindet fid) eine Heine

RKuble, welde sum Abtuhlen des Nadybiers , eigentlidy dex

- RNadybierwiirse nothoendig ift, nnd deswegen Nadbieys

tihle gemanut wird; bdiefe erhalt ihre gureidgenpe @rofe,

wenn man ife 11 Fuf Lnge und 8 Fug Breite gibt,
o, )

-



" bie Hihe ober Tiefe ift diefelde, wic die der grofen Kikle,
© Eine Ruihlmafthine ift hiebei nidyt nothwendig.

Det Jpépfmfeﬁ)cr.

§. 11. Sn bem RKihHaufe Hefindet {id) ferner nod)-der
SHopfenfeifier, der dagu bient, ben Hopfen nad) dem Ko=
dhen von ber Biermwiirze ju trennen. Er fann einfdlif-
lid) feines burdylddjerten Bodens gany ven Holy feyn;
man findet aber beffen Boden hiufig von Kupfer, was in
Begichung auf Reinlidieit und Dauer beffer ift. Der
Dopfenfeiber at die Grife, daf der fimmilid) abgeledpic
Hopfen eines Subdes Hineingeht,

Die Wafferreferve. -

§. 12, @8 fey bei einem Braubhaufe Fluf- oder Bruws

- nenwafler, wovon fphter ausfifriider gefprodien werden
toird, fo mug ein Waflerbehdlter, eine fogenannte MWafler-
referve vorhanden und fo angebradyt feyn, daf man mits
telft bleiecrnen Rohren und meflingener Hahnen das Waf
_fer vom da in die Braupfanne, Meifdbottiy, Weide, in
- bad Brantweinhaus und an afle Orte Jinteiten fann, 00
man Waffer nothwendig Hat. Die Wafferveferve foll fo-
viel Waffer faffen, als ju 4 bi¢ 5 Suden nothwendig ifts
fie fann vom Kupfer, ven Stein oder audy von Holy feyn,

~ bie fteinernen find jedbod) den ibrigen vorsusichen.

Gine fehr vortheilhafte, Holser{parente Sinridtung ift
bie, baf man ein fupferned Wafferpfimndien Hinter oer
" Braupfanne erhbht anbringt, und fo die dirme bes
Braunefens nod) weiters benugt. Die Hige , die allenfalis
aug bder @d)m'vffnung herausfiromt , berdifrt das Pidaun.
djen. auf einer Seite, und von ber anbeven Seite wird fel-
beg von ver im QJunern ju dem Feuerfanal der Dirre
ful;rcaben Hige errodrmt. Sn diefem Pfiunden i} nun das
Waffer immer Heif; fo daf man niht nothwendly Hat,
fidy burd) befontere {:wng warmes M 38 verfdmf
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fen, woburd) man, wie leidt eingufehen, an Holy und
3eit erfpart.  Diefe Cinvidtung findbet man 3. B, im
tgl. Hofbraufaufe in Mindjen, in dem Deuringer’
fdhen Brauhaufe in Ansgbady 1.

Die Weiche.

§. 13, Der eigene Waflerbehdlter, worin die Gerfle
‘geweidit ober eingequelt wird, heifit bei ung die Weidye,
Diefe wird am beﬂm von aneinanbergefitteten Gteinen
gebaut, und ift in der Nahe ver Malstenne angubringen,
damit die eingeweidyte Gerfle leidyt, und nur durd) Wer.
fen, an lefitern Ort gebradyt werden fann; aud) muf fie

~ fo gelegen feyn, dbaf das Taffer barin aud) bei per fireng.
ften RKalte nidyt gefviert, fonft wirde bad Gefd)ift des
Malzens bidweilen unterbrodien werden; fie in der Mals-
tenne felbft angubringen, thut mon audy nidt gerne, nur
wenn e8 nidt umgangen werben fann.

Unten, gewdhnlid).in einer Ede der Weide, wird
ein gehorig grofer meffingener Sbal)n sum Ablaffen bdes
Baffers angebradyt, uber deflen innever Oeffnung fid) ein
tupferner Seiber befindet, damit die Gerflentorner nidt
mit durd)laufen fonnen. Die Grofe der Weide ift ver
Art , baf immer etwas mehr ald das Doppelte eingeweidt
werben fann, al8 per Sud verbraut wird. Da nun bei
der hier angenommenen mtftelgrnﬁm Brauerei 7 bis 8
‘@diffel per Gud verarbeitet werden, fo hat bdie Weide

18 bis 20 Sdaffel aufyunehmen, '.Der Inez,u erfvrber[td;c
. Qubifinhalt wird erlangt, wenn man ihr in der innern
Lidte 4 Fuf Hobe, 10 Fuf Lange und 9 Fuf Breite gibt..
Die Steine, welde man beim Bau ber Weide zu den .
Geitemwanben wdahlt, miffen 4%, und die sum Boden 6
3ol did feyn. . Um beflen befieht der Boden aus einem
Stud. Das Gange wird mit gutem Kitt gufammenges
fesst. Bon vorguglider Giite unk hinldnglider Grofe er-
hatt man foldye Steinplatten in Cidyftddt; audy bdie
28rud)c Bei Suflen liefern hiesu Btaud;barc Platten.



" Bom Getflenboden wird bdie Gerfle durd) cinen aus
Brettern gebauten Kanal in die ﬁBcid)c. gelaffen,

Die malgtenne

§. 1. Die Emal(,tennc der Stt, oo bas ﬁBady,
~ fen ber geweiditen ®erfle bewertflelliget wird, muf bdie
Lage und Befdyaffenbeit - haben, baf bdie zemperatut in
berfelben nidyt leic)t su niedrig und nidyt leidyt §u hody
tird; man baut fie am beften 4 bid 5 Sdjube tief in die
Grbe, in welder Tiefe die Temperatur faft immer gleid)
ift; ihr Gewolbe ift niedrig, hodftens & bid 9 Fuf hody.
Nod) eine Hauptfade bei der Malstenne ift der Bobden
oder bag Pflafter; ift diefes gut angelegt, fo ift an dem
guten -und gleimdgigen Wad)fen der Gerfle nid)t ju
sweifeln. - Die untere @rbfdnd)te ift gewdhnlidy mit Thon: .
erde belegt, dann mit Marmor- oder den befannten
Kehlheimer. Platten, ober den ebenfo befannten
Solenhofer Steinen mittelft feinem - Sandmirtel ge.
aftert.
o ﬂ?metlen fintet man bcn SBoben ber %Zenne aud; mit
- gebrannten Biegelfieinen gepflafiert, oder mit einer Ritts
mafle, dem fogenannten € fivid), ausgefdlagen, gleid) einer
Drefdytenne. Cine Malztenne lehterer -Urt hat in Grs
manglung ‘der entfpredenden Steine hie und da ihrem
Bwed aud) jugefagt. Eine Mortel » oder Kittmaffe hiesu
wird aud 1 Lheil Kalt und 2 Theilen feinen 3Jiegelmedl,
weldes man durd) Stofen exhdlt,. bexeitet ; der Ralt wird
burd) Lofden in einen Teig verwanbdelt, bas IJiegelmehl
hierauf gugefett, die TMaffe nod) warm 2 bis 2§ 3ol hodh
aufgetragen und. miglidft geebnet ; fie erhictet dann bald;
“bie’ Unterlage muf suvor 8 3ol hod) mit Feinen Iiegel-
und BVadfteintviimmern feft und gang eben gefiofien werben.
Sft bie Lage der Tenne nid)t tief genug, fo ergibt
fidy-mandymal der Fall, daf der Boden derfelben zu falt
ift, und wir haben dig Falle , daf Brduer deswegen ihre
Malstennen aufreifen liefen, Man nimmt in diefem Fal
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bie Thenfdjidte unter dem Pfafter Hevaws , unb Bringt
Statt diefer eine falfigte Unterlage, von Mauerfdputt ober
Urbaur dbahin. Man fanr aud) zwweilen - auf der nimli-
dien Tenne einige Stellen ,anteeffen, auf welden bdas
Wad)fen der Gerfte dem tibrigen gang -ungleid ift. In bdie-
.fem $al Bat ein Berfehen bei ber Uulage per FTenne
Ctatt gefunden, und e$ miffen bdiefe Stelen aufgerife
_fen, und, ourdy gleidformige Qluffd;uttuug des @ruubei
gefolfen werden.
" Die Malgtenne muf 36 %uﬁ lang und 30 Fup breit
feyn ; fie muf hinldnglidyes Lidt, dbod) aud) nid)t su viele
_Genflerfiode haben; das Gewdlbe hat 1 bis 2 Oefnun.
gen, um bas gemad)fznz Setreide auf bie oberhalb befind-
lide Sdwelte leicyt durd) diefelben binauf fdyaffen ju ton.
nen; bdiefe Dcﬁnuugeu f'mb wit gut paflenden Thiren
verfefen,

S%te 6d)me!fe.

. 15. $D¢t &’:tndenbohm, bie @dwelie oberi!Beﬂa
genannt, ift sur Crleidterung dber Urbeit am beften obers’
- hatb der Malstenne angebradyt, weil das Maly von diefer
unmitteibar auf bie Sdwekte tommen mug; fie muf gu-
ten Luftgpmg haben und bebeutend grifer feyn, als bdie
Malgenne, damit das Maly fo diinme ausdeinander ge-
" worfen weeden fann, baf jedeé Kérndjen von ber Luft ber
. vt unb dadurd) gehorvig abgetihit und getrodnet wird.
Der Fugboden der Sdywelfe fann von Holy vder von ge-
brannten @teinen Bevgeflels werden; Solenhofers und
bergl. Steine find hieju iyt anguivenden , weilfie bei feudy-
. tev TMitternng Naiffe .angichen und dadurdy das Trodnen
bes Malyed erfdaveren. Uebrigens muf die Sdwette audy
die Rage Defigen, baf man bas abgeweltte SNalz mit leidys
ter SR4he von da auf bie Dirre werfen fann,

Die Malzddrre.

§. 16. Der Apparat, in weldem bas abgemelftc
ﬂkalg geddrrt wird, Imﬁt bte mtalabam pber wie bei uns



ublidjer, die Darre, Die bet uné gudftentheils einge,
fahsten @dcren, find bie fogenamnten Niederidnbdifden,

déven Befdyafenbheit nidyt immer gmd;, in ber Spanptfacy
folgende ift,

" Wnten, -wo -gefeuert wirh, find drei Dcﬁmmgm uebens
einanber angebradit, bie ju. cinem 8 Sdjuh langen und
7 Gdub breiten Feuerboden ober Heerd fahren. Die 2
Gd;ul; breite mittlere. Deffnung sient jum Heigen und
fabrt unmittetbar su einem 2 Sdub breiten und 8 Fuf
tangen Mofi, welder ben eigentlodpen Feuerheerd bildet;.
auf diefewr Feuerherd ober Noft ift ein 2 Sdwbh breites
ynd 8 Sdub. fanges Hausddien ober Feuerfanal gebaut,
. ver fenad) Bei ber mittferen Oeffnung beginnt und ber

bie gange fiinge ded Hevrbes Jinflihrt, feine Higeift 2 big

© -3 Gufl, und bie beiden Seiten find mit vielen Heinen
Sefinungen verfeben, durd) welde bdie Hige bes Femers:
 burdyfireidyt ; oben ift diefer Rannl mit einer badjartigen
Dede vou Cifenbled) verfehen, . bamit weder die Feuers
flamme durdyfdylagen fann, nedy bie Herabfallenden Ml
feime und fleinen Malstorndyen verbrennen fonnen,.. Bon
bem badiavtigen Feuerfanal aus hat der innere leere
Raum tine Hibe von 8 kis 12 Fuf bis ju der tmrdylod.
exten eifernen ober inpfexnen Direplatie, vad jieht fidy
oben {o weit audeinanber als die Dbrvplatte fetbft goof ift,
weldyer Raum die Wirmefammer genannt wied. Die beiden
Deffaungen neben der Heigfiaste divnen dbaju, damit genug
dufeve Ruft einfeomen fann, dburd) welde die Virme jur
Dorrplatie pinauf geboben witd, und basgw, wm bie durd)
vie Dorrplatte durdygefallenen Malzfeime und EHeinen -
Malztorndyen bexauﬁfd;aﬁcn, bann bew ganzen innern
Raum von Jeit ju 3eit reinigen su fonnen. Unter bem
Feuerheerd ader Roft befindet fid) -ein Afdyenhesd. - :
Die :Dircplmte ift fo bwrditodyert, baf anf jében Hal-

bem D uadratsoll cin Lody teifft ; bie fupfernert find viel
bauethafter und bafher bew eifernon vorsugielen, Diefe
Dirrpluste rabt anf einem fovfen cifeenen Roft der beis
iduﬁg aus 20 eifevaen Gtaugm nad) der fdnge. unb 4



bergleidyenn nady der Breite ufammengefest ift. Damit die-
- Dirre bem angegebenen Srofenverhaltnif der. sum Grunde
gelegten Brauerei entiprede, muf die Duadratfide
400 Fuf betragen, dbad heifit, die Dorrplatte ift 20 Fuf
lan‘g‘ und 20 Fuf breit, oder wasd beffer ift, man gibt ihr
ein lcmglul;teé WBiered, und 25 Fuf in der ‘Q&nge und 16
guf in ber Breite,

Der Raurh oberhald der Dirrplatte betﬁt bie Wars
mefammer, fie ift gewobnlid) fo hod), dbag ein Menfd) dbas
rin aufredyt ftehen fann, und bhat in der Mitte ihrer Dede
einen jiemlid) weiten Kamin, der oben mit einer guts
fdylieBenden Falthive von Hofs verfeben ift, die mittelft
. eineg Drahted nder Seiled nad) Srfovdernif aufe und zu-

gemadyt werden fann. Auffer der Oeffnung, durd) welde
bas Malz von der Sdywelfe hieher gebradyt wird, hat die
Dicefammer aud) eine Oeffnung, durd) weidie tas ge-
porrte Maly nun auf den Malsboden gefdafft werden
fann; diefe fihrt gevdhnlid unmittelbar auf diefen Bo-
 ben, Die zu ber Doretammer fiirenden stl)ﬁrm ﬁub oon
Cifen. . .
- Diefe 'Dvrren haben mbcﬂcn immer nnd) ben mad).
theil, baf der Raud) gugleidy mit der Warme. burdy das
Maly sieht, baf man fonad) nur mit gut ausgetrod:
netem Budyen oder Birfenholy dorren fann, wels
des {don febr theuer ift und immer nody theurer zu wer.
ben fdjeint, und aller angewenbdeten DBorfidt ungeadytet
" gefdjieht ed bei biefen Dirren - yumweilen bod), bdaf das
Bier einen unangenehmen Raudgefdmad erhalt,

Die verbefferte Malzddrre.

§. 17. Die befferen Dérreinviditungen, wie fie in
mebreren Brauhiufern bei ung beveitd befleben, entheben
ung diefer Nadytheile; man erfparct bdabei an Holg und-
Beit, Der Raud) wird babei nidyt durd) bas Malz ges
leitet, deshalb Ednnen hiebei alle Brennmoterialien bentint
werden, Das %efentlifl)e derfelben befteht davin, baf die



 Jeuevndirme mtt dem {und;g burd; ugfyme, nutemanber‘
verbypdene ober jirtuljrende Rihren won flarfem @lfm'
blegh. unter die Dorrplatte geleitet und -dann durd) einen
cigenen Kamin abgefifrs wird. Dabei  ift blog barauf
su, felen, baf die - fiie. bie uotbmcnhtge Buftromung der
Gufieren. fuft beftimmgen Oefinungen in. .die. fogenannte
MWarmefammer, wo die Jirtulirfeyerrdhren liegen, immer.
die nad) %eﬂ)a(tmﬁ erforbprltd;c ©rofe hapen, um nidyt
v wenig und nidt zu viel dufere Luft einflromen ju laf>
fen, denn ed ift Hier blos die durd) die Naudyrohren ers
warmte, Luft, welde die Divrplatte ermirmt, durd) bie
Heinen fodjer derfelben zieht und fo bdas Maly trodnet
ober dorrt, Mdren nimlidy jene Qeﬁnungm“bei einer
Dirre ju flein, fo wiirbe bdie zu yenig: eingefiromte und
ermarmte Luft pidt wictfam genug feyn; wdren fie aber
§u arog, o murbe 3u viel fatte tuft cmﬁrnmm, und nidjt bm
(dnglid) errodrmt werden, in beiden Fallen wiide bie erwdirm.
te Luft bie erforberlidye Birfung nidyt haben. Die Raudyrdh.
" ren ober Feuerfdldudye bilden ein gleidyidentlidytes Dreied;
vie beiben langern Seiten find nad) nben geridytet, und ift
jebe 3 Sdyube breit, bigweilen etias dardber; dieuntere
Seite bat 2; Gdyube in ihrer Breite, Diefe !Rolmn ltegcu
borizontal in der ﬁBarmefwu;met Daber miiffen einige guts
fdyliefente Ebutdyen in benfelben angebrad)t feyn, um dag.
hiebei fehr nothwendige . bftere Reinigen bewerffleligen 3u
tonnen.  Jhre 3ahl ift, je nad) der Grofe der Dorre, 6
bid8, bas heift, vas Raudyrohr madit fo viel Biggungen oder
tauft fo..viel TMal hin und. jer, Gewohnlid) liegen bdiefe
!Raud)t:ol;reu ouf den gemauerten 2§ Sdub. hohen und
eben fo bmteq ﬁuftaugm, an weldjen. die 6 3ol weiten.
beﬁnungep fid) befinden, aus welden ble ﬁuft in bie
’max:mefamnwr firomt.. :Dte $Hobe bdiefer !&a.rmetammet
it memg tiber 5. 6d;u6e mm ihrem %uﬁbubeu aus, ber.
legte .mug. mit Steinen gut gepﬂaﬂert feyn,.,
- ERun foll eine foldye Dirre in der Stabe bes @ubs_
obey.. ?Brauofm}amtqp fidy. befinden, balmt, ,m& .im.§. 3
bem;tft morden ift, mit pct ubmgen Qise. bes, @ubofens
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geddret werden fariy 30 Biefem Stved: Fabve von Gehe
Subofenfamin it feugtfefter Jmg-in bie Ratheihren et
- MBhrinetamimer, wohin Rand) md- Whrme gelette’ foer.
‘Ben; beiin Yudgang bes Raming in biefen Abgitg it eine
Rtappe von Cifenbled) angebradyt, welder burdj efneh
Biig die Eintidhtuilg gegeben ift, daf fie den in bie Dorre
. flihrenben Fetiersuy dffnet, wenn fie veit gevdfnlidiert Ra-
win nad) oben’ fpérrt, und umgefefrt, baf fie ben gur .
 Dirre fihrenden Feuersig {dlieft, indem fie veh gervdhn-
tiden Samih’ offnét.” - o : SR

- Qebenfalls” muf nbth ein Befonberer Ofen fire' diefe
Dorre gebaut feyri, um fiir ben Fall die Sudofendiie
nidt gureidyt, sie nothwendige Feueruny erfangeit ‘yu fan-
. men, imd um aiid) gur 3eit, o nitht gebraut witd, Hor--
~ven g tonnen., - Diefer Ofen befteht gany einfad) barin,
baf der Warmefammer miglidft nahé ein mit einem Rofd
verfelener Geuerherd gemauert ird, der beildufig 2 Firf
breit und 4 Fuf lang iff, unb baf ber Raum' fik' bad
Feuer hintanglicy -grof iff, wogn einige Scyih Holhe hirk:
reidjen; von hier aus flbrt ein Main bic Widrrie i die
Raudirbhren per Wavmefartmer, -~ - - - o
- Die Lufttandle miffen it Sdiebern von- flarfem
Gifenbledy ‘verfehen feyn, um bew Ruftsrg nad) Bewlfnif
feiten und.gwng fperren ju fhunen. - - "
. Durdy vie beigefigte 3Jeidnufig wird tad. Gefuite
deutlidier wetden: - T e T
Dort, i thgildy gebraut ikt braudss min Bei dies
fer @inridjtuing die gange Siiffyeit fibet tein oder nvv e
nig ol3 yam Doreen, Einige Diréren; der hier Htigenebe-
nen dhnlidh, fisdet an deutifdy Befdyriebed: in' ;,Boits,
fal. Bayer: ‘Rieisbuuinfpertord, Vettrdge sur afgemeinen
Beiutunté 167 11 Theil. Diefe Dorren fieht twan i iieh-
rerent Braubdbiern in MWinden; i Unsbad) w.
 Nody neuert "und vortheithaftere Matzdirien, - betert
. mian fidf ¥h &Hgtant beteits hanfig Bebient ; find féhe, bei
- elden di¥ G reitren 'bes. metallénet Ditrbubens: diftdy
7 mafférsfmpte elieht: B Jinge Bali vée Bbtrarifiite
: § : N B
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i btér"bﬂi“éihf&’(b’éi" intger volRbiily '11 |
~ raunreinnehmend a8 alle: Whrigén, Yndiy _,
- affervdmygfe aird dem" ““-““"““‘4 ‘vrfRvbde
bin; durd) Blécherne” RoY el 0EEE vhn “ﬁ?mfm&'ﬂ
gleid) unmitte(bar die untere islame bed Dorebodens ‘et
wdemt wird, wobei bann, wie.fidy von felbft verfleht, bdie
~ Dorrplatte nidt mehr durditodert  feyn darf, Ales Bet.
brennen bes Mafzes ift Diebei unmngt;dg :

SHere Oetonom M. SDetd;mann empﬁd) m ap;edy
\rtfdicn fanft. und (%merbpblatt pom  Safre 1833 ei
Dirre. -eigenér Urt, ‘und ‘fagt  hierdber: ,n; t. onlen '\5

u

s ig

éiriem ‘edlén jubereiteten Bier feinen mau s DDET. e

fdmad, daber bdie ?bammg in einem etgens erld)teten

Ofen gefdyieht, welder tie emgroﬁerﬁletbnfeﬁm geflatiet

ift, in weldjem ugformig bie Hite fin- und }ergelettet
-¥it; auf dle bbere "‘y‘[adje ibird bann dag Maly ahf e

B fd)uttet, und doit Jeit u Beif geménbet, fns €8 (ml)ar‘
tig geboirt ift. Daf fie pbere Flade ' nig t " bu h.\d)ert
{éon ‘tiicfe; ‘verfleht fidy oon fetbtt, | weil fi fonﬂ Raudy
turdysiehen tirde. Man fertigt f' (] gemolyn’hd) oon i
fenbled), wobei aber forgfa(tt gefeuert werben muf; Beﬂ'et v
aber werben fié jept aug” étemgut l)ergeruf)tet, die in
‘vieler Dinfid)t denen von Metall vorzusiehen find, el
bas Feuer dem Malze. memget Sdjaden jufigen fann.
,3ulest finde id) riody ju ‘bemerFen hodft ndthig, wegen

~ ber in allen Randern uberhand nchmenden Hoben Hols-
prmfe, baﬁ bche Darren durd) den Abgang bei ber Feu-
erung bes !Braufeﬂe[é pbter aud emer anbern %euewng,
wie. . SB ves %rantmetntcﬂels 1c. eben fo gnt And ool
fommen gel)etet werben , fonuen ,>y metl bur ber S)‘taud)
baﬁ Maly nidt bevire.’ e

" Det Malboden. 1

S. 18 " Der Malyboden” fuf ein gef\rcttcrtct, [tlftl;
- ger-und gerdumiger Ott und “fo ge(egen feyn, baf bas
imals von ber Dorre aqus lcid)t bal)m geworfen werben
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Det et} o’ bué 9)2(113 sum 3wede des

t‘bte 3 'thtt ‘Wafler gel)ottg befeud)tet, fogenannt ein-
Qeﬁ&réng mit‘b heift die " infprenge ; ber Boden ift mit
yj?iflgufammengefugtm Gteinplatten belegt und in der

te-efivas gefeittt ober vertieft gebaut, bamit dag Waf-
fet‘ﬁ df'%a[&é "niyt * weglaufen. fann; bdie .Kehlheimer-
boet Solteripofer Qalffd)teferﬁeme find hiezu am geeignet-
ﬁen;bo[&eme Biden taugen hieher md)ts, weil diefe
Sutd) bie’ éinge(augte ‘;feud)ttgfett bald. berfaulm und bes-
path 'iffer” pephritt werven mifer., ' Die' Einfprenge hat
bet eim‘m“.Bt‘auljaufe “ber ° angmommenen Groge of)nge—
faGE 30°bis 32 Guf in 'oet S:ange und 15 bis 16 %uﬁ in
ver, mete.

Bori hiek. tus' mup bas*émaia letd)t auf ben ﬂBagen
gebrad;t merbeﬁ tonnen. -
e Dag %t&ntwetnf)aué
8. QO‘ ;Daﬁ: SBranntmemf)auB rierint man bel uns
ben 'Ot} 1bb' vie” Brauereiabfide auf Vrantwein verar:
Imtet mebbett, ‘ber fonft bie Brantweinbrennerei l)ctﬁt
Diefer' Ot 't qemobnltd) gdn3 tiae am Subdhaufe “ange-

-

bratht, b thinitibie duf Brantiwein *ju benugenden ‘Gegen- -

ftinbe leid)t I}te[)er gefdafft merben tonnen. - Hier- befin-
den fid) bei einer mtttelgroﬁm Brauerei, wie hier ange-
nommen worbden, jwei 12 Eimer baltende Lhuterunge-
feffel unp, el,n gg?;ntud;et %yantmemteﬂel worin dag Gut
sum gfnett nma ubergmgen wird, der nur halb oder -}tel

fo groff u fepn btaud;t, wie die etftgenannten, bcum ge
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horen Bieher 3 [us 1 iantid)e 5uma smiftetfen dind @a@ren
tes ®ufes, bann die Riblappacage’ ukd Kubifafer.
veifteht fiy von felbft, "baf bas %rant\nembaud , g[etd;
bem Gubdhaufe, gmblbt unp feuerfefl gebatit ift,’ :
" 9anm Gat gwar in nevern Ieiten piele mcrbeﬂ'cruu,,
gen in ber Branimeinbrennerei' gemadit; alleid” fiir eine
Bierbrauerei, wo ¢8 fid) nur darum Hhanbdelt, die Abfale
gehorig su benusien, find die Yiezy nbthigen, fehr fofifpies
ligen Upparate in manderlei Beiehung nidy fehr vors
theithaft, sur- 3eit audy nidt:viel cingefiihrt, daber id
-lner nur nod; die folgmhc Sioridtang befd;mbc '
e

S)Det Sﬁ?étfd)mdrmet. SN

, § 21. @me ebcn fp emfad;e qle yuaud)c (Eumé-
tung -ift ber Meifdywdrmper, ynd es fome biefer nirgends
mehr fcblcn Derfelbe befieht.-aus:-einem: holyernen Ges
fag, einer, Art: BVottidy, mit gtfcpnen Reifen befdylagen
. und einem gutpaﬂenben Dedel verfehen, welder die Grofe
bat, dag mit beren Suhalt eirp Brann, pber uierungs.
feflel angefullt werden fann: in. me{ee -Sefaf - find nad
per Befdjaffenheit bes Vrennteffeld fupferne Robhren oder
ein Flafdenrohr nad) Yrt:eined Riihifaffes eingefiigt. Das
fo hergeriditete ®efdf wird nun fo hingeflelt, daf die das
rin befindlidyen Rohren auf der einen Seite in bie Riohs
" ren bed Riblfaffed und auf der anderen Seite in die Roh-
ren bes Hutes ober Helmes gepaft werden tonnen, Uns
ten ift diefer Meifdwdrmer. mit einem" meﬁmgcnen Habhn
verfehen, mittelft weldem die (yetﬁe imet{d)e in ben Brenn-
teffel gefaflfen werden tann, |
Bil man nun das Gefdft Bcgmneu, fo merben
Brermfeffel und Meifdyvhrmer udleiy mit ver vergohs
renen Meifdye geflilit; bis nun’ der - Brevinteffel tiberge.
trieben ift, fo ift bie Meifdye. im' Warmer heiff, darf nur
burd) ben Habu in den vorf fFinem Midftand Befreiten,
Brennfeffel eingelaffen werdben, und dasg Uebergehen ‘der
- futter oder Lauterung hat feinen ununterbrodjenen Fort.
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 goyg. Pie Bart ae, eldye per Peifoirmer sewm
: fnb auy enfd)em id) ngeptgnb, man eyfpart an .3eit,
Arbeit unb $oi3, und ift vor dem Upbrennen ber Meifde
und Becbrenney bes Reffels. gefjbert. — Sp. viele Ldn-
terungaeffel in einer Brenpergi poﬂ;anben {ind, f» viele
QJZetfd;ro&rmer folltm aud; bptf)anbcq feor. .

i
1 : v

~

@er @dﬁtl‘eﬂer.

5. 2‘.2.\ 'Der @abrhmr {nll 4 Ins 6 %uﬂ xtefem btt
Grbe haben, ober dody eine foldye’ xage,*bap Die Temper
ratue darin immer moghdft gleidy ift, und es foll in dbies
fer @tnfid)t ber Gxifickelier ‘diefelbe Figenfdaft und Lage
befigen, wie die Malstenne; bie @eraumtgfett ift fo, daf
wenigfiens auf 6 Sude ‘Gahrboftide bequem Plag finden,
Daber erforvert biefer Keller eine. beildufige’ Rdrige  bon
54 Juf und eine Breite von’ 16" guh. Die Srofe der
®dhrbotfide ift am beﬁten von der Art, daf 2 ¢ineri Sud
aufuehmen , fonad; -oirca 32 @tmer I)altcnb, auﬂ'er bie-
- fen” gehoren myd} einige” fleitne " Bottidye Dieljer, - wetd)c
‘fur bas E)?ad)Bm befttmmt f'nb.

@cr &Béntetbwtreﬂet

-S. 23. @at @d;enf- ober Winterbievfeller ﬁnbet i

fiberall feinen Plag, wenn er. nur vor dem Gefrierpuntt
und Ndffe gefchint ift; er bedarf. eine folde ©roife, daf '
b bis 6.Sude Bier, ahngefdfhr 300 Eimer Faum genug
~ Baben, = ®nut ift es, wenn diefer Lefler in der Nihe des
 ®dbrtellers fid) befindet, damit. das ther lmd)t btcpet 8¢
~ bradyt werden farin. ..
. Daf fidy ¢in Keller mem unter ber Weicye nody unter
vem Subdhaufe befinden foll, verfieht fi) vou felbft, wetlHier
durd) das fo haufig verfdyittes wecdende Waffer der Kele
ler bfter naf. vm:bm un Wi @ewitbe :ﬁd;absm (giben
mﬁrb‘tw I RIS N ‘lild¢ ok Can

s v . NP
Y !1';{]:'. B : et e b
. N
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. § 94, ;Du be[len gnmm;xbtexfmt: finb betasnge
lidy diejenjgen, welde: in. trodpe Felfen, gehauen. find;
- biefen. fo{geu bie in trodnes, tbomggﬁ Erbreid uwgltd)ﬁ
tief. gemauerten; bie filedteflen find;jene, welde in Ries-
ober Gandhergen angebradyt find. Hej dicfen legten darf
eine afferableituug piemals fehlen, . da fidy . darin nidt
felten. Bafler befinnet. e tiefey ein. Sommerteller if,
pefin befler iftrer.  Wer feingn . Felfenteler befiat,
follte babct bte Muhe und Koften wpidy fdeuen, wenig
flens 12 big 15 SuB hod) trodene Thonerde tiber den ge-
wolbten Gommerteler quniduitten pad gut eingufofen,
: Diefer Keler foll eigenlid) fo falt fegn baf gur Jeit
© ber gepfiten Semmerbige nody gefrovpner Gd)aum auf den .
. Faffern liegt. Soldje Leller haben wir in Bayern viele,
Ein @Qmm;rtcuer ift jebod) immer nod). redit gut su
neunen, wenn er in den warmften Sommermonaten nidt
_uiber 5 ®rad auf dem Resumurfden Fhermometer zeig;
oud) jene Keler, pie pu _diefer Sabresseit nidt uber 8
 @rabe angeben, find jum Aufbewabren des Lagerbiers
- nod) braudybar, fleigt aber bie Warme haer, fo fann ein
Bier nidit mehr ohne grofe Gefahr pafetbft aufbemwabrt
yoerben, bei 10 big 12 Grad ift das Bier verloren, Den gans
sen Winter hindurd), bis jum Beginn der Frahiahrétage,
muf ein Sommerbierfeller dburd) Oeffnen per Thiiven und
Buglodier gehavig geliiftet yerden. ..

Bei einem Braubaufe, -mie- das -hier jur BVafis an-
genommene, wo namlid) jahelid) 1000 Sddffel Maly vers
braut werden, erforbert ber Sommexfeller bei uns eine foldye
Grofie, daf mindeflend 3000 Eimer Lagerbier darin auf-
beroalhrt werben fonnen. ®te Grofe ber Sommerbiers
fafler ift in der Megel vpu 20 bis 40 Eimer, ausnghms.
weife grofer und fleiner. Bon bden groferen Faffern mo-
gen durdfdmittlid) 100 Stid nothwendig feyn, um das
bier beseidinete Duantum untepsubringen, wonad) bdie
@rofs ped Seflevé lpidt beredmet werben tapn, Da

1
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jeder Gommerfeller- mit eineni Dakhe, ben ndthigen Jugs
lbhern und mit einem Eingange verfeben feyn muf, der
wenigftens swei Mafl untermarert und jedesmal mit be.
fonbderen Thitven verfehen ift, verflebt fid) von felbt. '
T Wer fidy ein néued Vrauhails bauen oder ‘bHeveutende
Berbefferungen anbringen und dedwegen fetbft 'guieinge-
vidtete Biraucreten*fehen will, dem empfehle id) Lie Brdu.
Haufer der: Heren-Pidyorr und Jaderl in Miindyen,
fo wie die fehr sroedmafigen Cinridjtungen des gefdjidten
Herrn Sebelmaier, ebenforwohl bei feiner Brauerei
o[8 bei feiner Brantweinbrennerei und CEffigfabrit.

; . Dag ' Thermoreter. .

§. 25, Das Thermometer ober der Warmemefler ift
ein Werfzewy, deflen man fidy bedient , um die Warme .
ober Ralte der Luft oder irgend einer Fhiffigleit audzu-
mitteln und nad beflimmten Graden ju bemeflen, € befieht
‘aus einer gleidweiten fehr engen Glagrohre, Ticantcm
unteren Enbe jireiner Kugel ausgeblafen und bis auf einen
gewiflen (luftleeren) Raum mit gefarbtem Wein geift
oder mit Ouedfilber gefiilt ift. Die Fillung mit Oued-
filber ift der Weingeiftfullung vorzuziehen, weil die Ans-
dehnung des O.uedfilberd gleidmafiger und fonad) ficherer
gefdyieht. Die Fildung mif Weingeift ift in der Regel nur

- bei grofen Qalfejraden ju dhlen, wo das O.uedfilber

friect, bief gefdyieht bei 31 Grad Reaumur, Der Wein:

deift friert nidit.  An jevem -Thermometer unteridyeidet
man jwei fefte Punfte, einen welder den Stand des
Ouedfilbers im fdmelsenden Sdnee oder im gefrierenden
Waffer angibt und der Gefrierpuntt genannt wird;
ter gweife gibt den Stand des Duedfilbers im Thermo-

~ meter an, wenn man foldes in fodjendes Waffer éin.

taud)t und wird der Siedpunif genannt. Jwifdhen dies~
fen swei Piinften ift die Stala in ¢ine’ beftimmte Anzabhl
gleidyer ‘Theile abgetheilt. Ober dem Siedpunft und un:

- ter bem Gefrierpuntt wird iveiter fortgesdhlt und man ers
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-~ fieht bafclbﬂ, wie ofel bie Temperhtur mefr’ als der Sied,
puntt, oder weniger a8 der @Sefrtti'wunft betrdgt.

€8 giebt verfdjiedene Z[)crmomcm, bie ‘befannteflen
find:

1) bas § abrnbctt fdye, piefed ift von feinem Ges
frierpunft bis' gum Siedpuntt ves Whaffers i 212 Wrdve

eingetheilt ; der Gefrierpuntt ift-fiebei ein - FAnfitidher, der

‘hervorgebradit wird, wenn man @almtaf unb Gd)nce 3

gletd;cn Theilen vermifdyt 5 :

“DtagvonCeifing, mra,es mm feinem’ natﬁt(tdycn
Gefrierpunft- b8 sum Siedpuntt bes !Baﬁ‘ets 100 gleidye
Theile, oder’ Grabe, eingetheilt ift 5 than nennt diefed das
Buhverttheitige ;' ¢8 lﬂ’ gegmmdmg uutet pen’ @c!c!mm
« bas Sebraudylithfle ; e :

'3) bas von Dé Tisle tﬂ‘ ein ganz, ‘eigenes, weldjes
bie Srabe vom" @ebptmft 46w drts 3aplt whtt Bid su
feinem’ (ntitdvlidjen) @cftterpuntt m 150 glddn %I;ct(c
grabirt ifty -

4) daé Reaumur'fdhe, Dbiefes lﬁ bas allgemein bes
tanntefte; e8 hat den natficliGen efrierpuntt ald Nul-
" puntt, und von da jahit man aufivdrtd bis jum GSieds

puntt, Big su bem ‘Jaunft, mn"ltts *Eaﬁer 5u ﬂcbﬁl be’
ginnt, S 'Stdder - e

Qdy werbe. lﬁid) !ﬁuﬂiﬂ m'duct‘ auf btef es zom:
meter Begiehen. -

- @in: {oldyed Snftrument’ it in jedem &aulyaufc oo,
hanven feyw, wo-man riditly und mit Gewifheit — wo
man nidyt: Glindkings in den ‘Tag Yindin drbeiten wilk. @
witd die Widptigelt biefed emfadhen, nidt fnmptmgm
Snftruments bald singefeber werden.”

~Gine turge Bergleidyang der ‘angeflihrten ;zf)mubme-
terftalen modyte hier an feinem Otte feyn:

Der @uftutpunu' bed Reanmur’fd)ﬂi zbctmomeﬂrs
ift gletd; '

" 32 Grad bei ‘;y"al)‘renlyat,
o 0, n Gclﬁnﬁr l
150 -, ‘De Ilele,i "«
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mMG!FMﬂffiW&ﬁMﬂysl% Gl v
412 @rad pei Jabrenbeit, . . o -

% -~'.".'§109. op, e CRlfiug,
_ ,+ 1, De llsle,

1y Beibe hmﬂlubmx@efmmuqﬁ e Fabrenbeit'fden -
Eheemometers muf per Reawmur'fhe 1¢ Grade unter feis
- nem RNulpunit eeigpu ant. der 100 tbetuge etmas merp:
a;é 37 ®rad, . L e

~ @in Zl)ermometer fann furs au; fo[ggnbe Ut gb
peife werpens Man fehrt foldhes wm . pnd beobadiet, ob
248 D.updifber im Robre subig. bis ouf den Cuppundt fin
flieft 5. 0b Pie Bemhﬂwﬁm?e Puerfilbgriaule sufammen:
Rdngend- bleibt, ohne fid). ap. ,mgnq elngr: Stelle gu tren-
_nen; man beobadyte, ob das Duedfﬁlbep jm Herabflicfen
" immer. einen gany- gleiden. Bylinper dn pey. Rihre pilvet;
 ublicy teugyt man paffeibe -mit der Rugel in fiedgndes

~ Waffer yyd. Gbepgeugt. fich, nb bas Duedfifber.fidh big auf
den an ber Stala angegebenen @tebpunft ausbebnh

T

;;; | @aﬁr %l’dbmﬂ% Uy a0 e r ot

6 f.. aﬁ , Dag.- g_tagmetw, bw gluﬂ;sfettmage, ge-
wihnlid)y Bierwage, aud %rantmemmage gewanns, ifft ein
Sufiryment, weldyes -tman. beflimmt 48, die forsifige Did- |
tigteit von Fliffigheiten auszumitteln, entmeder:ihren Ge.
bolt am geifligen Eheilen au - ecfahuen, odee. den. Gehalt -
~ on Grivaftipnstheileny 5. . au.aufgeldfiem Sleimpuder,

yu exforfchen. - g beflebt gemihnlicy. aus. siner glifernen
Robre,. vie, fid) unten in cine Heing mit Duedfilber nder
- Blei geftilte Kugel enniget : Die Stalg,. weldye die ffe-
sififdn  Didytigeit ansubeagmr beflimme ift, befindet fid
innerhafb der Rahre. Diebei Dient Das  veine. Regen- pder
vefillivte MBaffew gepahnlidh sum Dpfiflak; feine Didtig-
tigfeit wird al8 Einfeit angenommen und durd) 1. aus,
gebriidt, Fldiffigteiten,: die- goiflige: Loeile en,t{)a[ten find
foesififcy teidyter ats -das Waffer, daber fintt -pas Ardome.
ter in folden tiefer ein als .im DWaffer und am fo tiefer, -
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ie mebe wﬂw Eheile w, bemipiben. ﬁMw i ol
. dhe mumsmtm lgegen, - in. weldyes @toffe, wig
& B. Malsertraft in der Biermiicye fid beffu-
bem,. find Didter ald bas. Wafler ober weypidy fwerer;
bierin fenit fi) bag UAvdometer natirlidies Weife pidst fo
tief ein, alg im mneg Waffer, ugd um fo nmuget, s
grpfier ter ®ehalt an qufgeldsten fefien. Stoffen barin.ift
- @ind aber jn. giner Fufigheis. aeiftige Theile. und andere
Stoffe augleid) enthalten, wie 5. B- beim Bier, fo fann, wie
feby begrgiflid), diefes Infirument nidyt mehr mit Sidyerheit
angemendet werven, bdaher -iff foldhed sur Prifyng ded
Bigrs vopteelfli- — @4 ibt digfer Infrumente mebrece, .
die fid) nady ihren n’erfdyiebeuen Bweden in Vrantweins
wagen oder Altoholometer, in Sacarometer, Hydrometer
1c; unterfdjeiden. Diefes Werfzeug ift in einer Vrauerei
nothwendig, um den Brantwein, die Lauterung und bie
Bievwtirze pey AN, q( nde f' ud. die gewdhn-
lidften Snﬂtutij;gl” PM‘ Yalon
. 1) bad Ardometer oon !th)ter. Diefes gibt den
Wedngeifigelistt nad) vem Sewidite an; wenn ‘ed 3. B,
50- Grade eigt, fo find in 100 Pfund der gepriften- Flifs
figfeit 50 Pfund QBemgctﬂ epshalten, und l}tcnad) foll
& B. ber gewdhntidje Brantwein 30 Grade angeigen ;
2) bas Urdometer von Tralled, Diefed gibt den
SBeingeifigehalt nadj bem Umfange ‘ber nad) dem Mafe
an; wenn bdiefes Snﬂrument 50 @rade angeigt, fo find in
100 MMaf bdes gepriften *Fuibums 50 INaf Weingeift
- odet eigentlid) reiner- Ulfohol enthalten; hienad) foll ber
geiwdfntide Brantwein 45 Grade nadyweifer 3 ’
"7 3) bas Ardometet von Beaumé finft in wafferfreiem
iﬁcmgetft ober abfolutem Uttohol bis auf 42 Gravde ¢in;
im’ reinem deflillirten Waffer bis S)?uu, der gemol’ynud)c
ﬂircmtmem foll ‘hienad) 15 Grave baben
" Yuffer hody: ‘mebr dfhnliden ‘Suftrumenten gibt_es die
6acd)arv meter, namentlid baﬁnonmtd)arbfonuhb
das von Herinbflade, dann giebt es viele Flefne verglei.”
© den Werlseuge ohne befondere Namen, bie ‘mok’ ebenfor
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wobl amfvenden fann, wenn mon dur einmal’ bte'%u'nbas
mentalpuntte evmittelf Hat,” mas md&t fd;mcr batt, wieaus
bem @efagten fervorgeht.

Bei diefen Prifungen muf man jedod) die Tempes
ratur der 3u prufcubeu ‘Fluffigteiten’ mol)[ beadytert,” denn
je wdrmer eine Fliffigteit ift, vefly ‘mehr ift fie ausge-
vefint, veflo leidyter ift' fie, defto mehr wird fid bas Ardio.
meter: atfo and) ih derfelbed einfenten, taher muf bhier
aud) ein ThHermometer jur Hand geriomuien werden, wenn’
nidt ohnehin fdon eines an bem Urdometer angebradyt
_ift. Die Temperatur, bei weldjer die Fluffigteiten mit
dem Ariometer geprift werden, ift gewdhnlid) 12 Srad,

’

Bmetter thfd)mtt. |

ﬁ?on bcn aum EBzerbmuen nétbtgen matmahen '

@rfte %lbtbedung
?30111 .‘ma" fer.

§8ctfd)iebml)cit beé BWaffers.

§ 27 SDas Waffer ift bei bem Bierbrauecn das uuf,
lofungsmtttel ober bag dyemifhe TWerfseug, um_bdie aus
" bem Malze und bopfm u erzielenden %eﬂaubtbetle aus:
susiehen und fold)e der @abrung §u, untemu‘fcn. Se reis
ner dag ﬁBaﬂet ift, bas heifit, . je weniger frembartige
Beftanttheile in . bem{elben enthalten find, -je. grofer ift
feine ‘Huﬂnfungsfabtgtett, defto. beffer it e8. fobin-yym
&erﬁxaum €8 mug babcr der Brdauer fein Baffer tfennen,

.-Man. unterfd)etbet im gemeinen Leben fHartes und
» metd;cs Waffer, me(d)er Ausbrud von dem Hart und
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ﬂucbfogcu der putfmfrud;tc in bm sinep Wt dem ana
tgren QIBaﬂ'ct .eutﬂanbenwxﬂ,, und man, verfteht 1 unm:\ b;m
tem affer. gewdhnlidy dag’ Wafer ber ,D.ucum’,gtb\w
nen, Upd unter weidem vag ber Badye unp %(uge ,» was
fedod) midyt immer. feine mu(;ag;m bat, ~ ..

. Das Regen- ober Gdyneewaffer if a8, tqnﬂc,
wird mtd;eﬂ ‘IBaﬂct genannt, und man g[aubt baher, daf
e$ jum Bierbrauen das beﬁte fen; — 8. ift gbcr nidt
immer 3u haben, unb fold;es in %ebaltmﬁcn [angerc Reit

......

mal;reub ber Qlufbemabrung »311 fef)r oerum;etmget wird

 und beélya!b bald in Saulnif tbergeht , ingbefonbdere bas

Regenwaffer, weil diefes fhon wibrend dem Auffammeln
fct)r verunreiniget wird, denn quf den Ddadern, feyen fie
von $Holj, Stroh oder 31cgelp[atten, wird es' mit Staud,
Gytrementen bex Bogel, Infeften, und nody viel anderen
heilen vetmtfd)t, meld)e me ba(btge Sdulnif I;et[mful;
ren, namentlid) werden. aus den Strohs und’ fpolgbad)ern
mehrere Stoffe cxtrabtrt, bie basu beuragen. ' um, bad
Regenwaffer beim Sammeln rein ju erhalter, fodren be.
 fondre toﬁfmehgc %orttdytungm nithig, die wmit bybrau’
lifdem Mortel u. tibergiehen wdren. Uudy die meferven
miifien mit qutem affermorel’ auégefd)[agm feyn.
Das O.uells und Brunnenwaffer fihrt bdie
‘mebrfien frembartigen Beflanvtheile’ aufgeloft mit f fidy., . tind.
‘wird daher artes Waffer genannt. = Das S!Baﬂ'et von
funﬂltd;eu, fttuﬁcbenben Brunnen entl)alt in der .‘Regc[
- bie groéten S.uantitdfen frembactiger Veflanptheile, weil
es in [qngerer Beruhrung mit dem @.‘rbbnhm iff, woraus .
8 jene ‘Beftandtheile aufnimmt. |
Das Flufwaffer vertiert burd) bas %vrtrmnen den
groﬁeren glm( feiner fremdartigen %ctmlfd)unggn, und
ift fonad) jum Bierbrauen taugluf)cr al8 Duell- und Brun.
nenwaffer; es braudit felten eine befonbm %orbcmtung
ober SBerbef{erung sum Brauen; ein gany fums Soden
ift hiebei in der Regel fdyon bmretd;enb., Sn mandyen Gex
gcuben fommt 8. vor, baﬁ bag’ Waffer der, Fhiffe und



Beftandheile und Prifung des &Baﬁ'eré

' §.28,  Die dem ‘IBaﬂ‘er Balp mefr Bald menfger bei.
gemifdyten frembartigen !Beﬂanbtryelle find: atmodpha.
tifde gaft tind tofilenfaures Gas; tohlenfaure
Galye, alg fohlenfaurée Ralf, tohlenfaure Bittererde, fob:
lenfaures’ @ifenoridal, fohlenfoures TMarganoryds falz-
fauere Saue alg falzfaured RNatron, falzfaurer Kalf,
falyfaure thttercrbe, {imefelfaure Salse, alsfdwes
felfaure Rali und Natron, fd)mcfetfaurcr Kalt, ‘{dyefelfaure
Bitteterde; falpeteffaure Bittererde; bisweilen aud)

Phosphorfaure ih ‘Berbmbung mit Salsbafen; felten
etroas Thonerbde; endlidy Riefelerde; Crtraftiv-
ftoff; tmd HDumusfdlire (von Berelius Olfelfiure
genannt). Diefe Korper find natitlidy bei ‘verf{djiedenen
Waffern verfdjieden, nady der Befdjaffenbeit des Bodens,
den daffelbe burddrungen hat, &3 geniige, bte Beftand-
theile des Wajfers angegeben gu baben; fiir eine demi.
fdje’ Unidlyfe tann hier B¢f Oft nidt feyn, baf)ct i) midy.
auf "y’otgenbes befdjrdnte. "~ -

“Das Wajfer jum Beéljufe des BVierbrauens fennen | 3u
l’et‘nm, tann - auf forgc‘nb’m megeu gefdyehen: =

&) Menri fiy dle Hitfenfriidte, als @Erbfen, ginfen 1c.
butd wﬂdy varin fnd)en taffen ; fo tft ¢, wie” fd):m bes




. B
mertt; dAn"Berdbtd, XK 4 lbeti
theite miHid) !ﬁl)ri* 8 fani ‘dlsb
jet genanit' udd §im Bierbrovent
benns thdyen fidj tber bteft Frhdif
nidyt. weéidh S&ﬁn, fo tird edvint |
imd ift phne dorgangige %bﬁei‘tmg
Beftandeheiterr grimt- Buerbraven nic
b) Bertn HAS WafTer, “fiid "
itibe wieh; wobf-gar - einert- mhfau
Fhetlagt; o eﬂ;caﬂ, baf #hm biet |
xerii{dyt “fiid, uid verbient ben- R
c) Geife (6t fith Teiditer ‘i v
Waflee dof,  Die hartén viel ﬁofyﬁ
bitdeén mit Her Getfenauﬂofung unai
: Wimmt aud) von ‘bem
ren- Waffer ‘beliebige, aber ‘gang gﬂ
Te i Radyén Gefafien bei mapigen
fim Trodnen dbbampfcn, und verg
Rirtflinde dert ' Gewichte nadj ‘th
mit Genatighéit gefthehen mufi;
fioeien oder ‘mehreren alg beffét' 3
et, ‘weldied weniger f{oldjén Rid)

Bon Verbefferung de

< '8, 290 fdt vér Brauer gcm‘nbeﬂ' ms er gutes; wei.
des’ Waffer bel fether Brauevel ft; o find befdhvere An:
flaftén jur Berbeflerutig oder zur: !Borbcrettung ‘beffelben
Velhufs des Bierbranens nidyt nibthroendifi; ot maw
dber ba¢ MWaffer fart, mit Biel frembartigen - Beflaftd/
thieiten vernilfiht- gefunden, Hhd: fidh iberjengt; baf s in
viefem Siiffdide hidit angawendeit il fo -MUEY than ba.
~ rauf bebadyt fét;’ foldjes - 4it ‘oerbeffern, om @fe man’
su fagen pflegt,” weid) ju madjeR- o0 e
‘Diefes -1t fidy im Ghedhert’, wie e Bét ﬂfauemm
. erforbert wird, auf nadybemertte TWeife bewerffieligen, "
¢ - Bubor'Bemétte iy nody,"baf Wenn tie " IBEF ge.

fodt wird, fd; ber groﬁte Theil ber bemfelbm bugemtfd).
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te frcmba:ttq,en %eﬂaqbtm{c mebprfd;ﬁgt, fidy ausigeis.
bft,,.m;f]c 2. ift aud)“&um grofen Eheil  ber. Fall, wenn
B ﬂe emg eit_lang. in off&ncq -@efdfen der
21![?' fe o[me 28 AU ﬁeben. Sn diefen. %pam ents
t“ vb!snfaur_e aua vem Waffer, wag sur. %plge
nun - die jtxmhpu .‘Bcﬂaubt{)eue, deren grofiter
ur ,,@ulfe der. ﬁo[plmfaure im Bagfer. aufgeloft
!.£ ﬁd) “augfdjeiden , inbem fie einen erdartigen weifliden
ann,m hilben, Bigweilen .aud) die gangen. ®fage, in,
triifiiep., SDte l;tet auggefdyiedenen, Theile. find es, wel-
d’;e im’ ememcm eren 6autter (@alpeter) genannt mers
ven ; fie beftebien aber jum groften Theil aus foblenfaurem
RKalt, m:ﬁt aus 6alpeter. Die Kohlenfaure ] fpielt hiebei,
wie man ficht, eine Hauptrole.  Auffer dem Bedeutenden
Betrdy ‘an’foflenfauten Salsen enthilt dag - Waffer viel
fme qu;ienfaure,, unp fann bei gepohntidyer STemperatur.
unb bem gcmof)nhd)en Drud ber fuft ein gleidyed Bolumen.
!bblenfaures ®as enthalten, fo baf 3 B. 100 Maf Waffer, -
00 JJtaE fob(enfauren ®afes enthglten, ‘ugd bn,e Abforbtion.
Bes Waffers su diefen Gafe .iffum fo grofer, feniebriger die
Ecmperatur ves 2{Baﬂ'er9 it. . 9Bie nun das Wafler, an
QBarmegtabcn 3ummmt, gebt . aud) bie Koflenfaure ver:
loven; beémcgen fdymedt ein é&aﬂer unmittelbar an ber
O.uelle imnter am beften, wieein Bier, das feinen Wohl-
gefdymad -audy diefem @afe verdanit, am -beften {dymedt,
wery e$ unmittelbar aus. bem Kelfer fommt, -nod) feine,
Reaertempcrqtur bat. und in nidt vollen - Gefifen - nidt
weit getragen, nidyt viel gefd)uttelt morpen ift. Weny
baﬁ Waffer. (obex aughy bdas Bier) ein  Mal 10. Grade,
tiberfieigt, {o- gebt fdon ju- viel. . Koblenfaure oerlpten und
vamit aud.fein Woblgefdmad; bis jum Siedpuntt des,
'mqﬂ'eng pird der allenfalis nod) vnrf)anbene %ntl)eu bte,,
fes ®afes vollends entwidelt,.
i SONAH fana man t;apteﬁ ﬂBaﬂ'et nerbe{fem pber metd;
mad)en
. A% n;;un mau fq(dyes ;n b S{Baﬁ'etrefcwc (5 12)
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gureidjend abﬂclyen (a6t, und " diefe von Jeit zu Beit

~ fleifiig reiniget, unbd

2) wenn man bas ﬂBaﬂ'er vor bem Brauen etwas
fodyt, wobei der fid) bilbende Sdaum jeberseit rein ab-
genommen werden muf,

3) Jals diefes nidyt zureidyt, fo wird bdag Siedben
ourd) 3ugiefen eined angemeffenen Ouantums falten
Waffers oor dem Gebraud) ploglid) unterbrodjen (das
Waffer fogenannt abgefdyredt), dbamit fid) die zu befeiti
genden Theile fneller nieder{dlagen. - Wenn: diefe Mit-
tel ufammen nod) nidyt zureidend erfdeinen, fo {affen
fid) Biele

4) auffer tem Haufe, unter freiem Himmel einen gut
ausgemauerten oder mit .Waffermdrtel gebauten Waffers

-behdlter, eineArt LWeiber, anlegen, wohin das harte Bruns

nenwafler geleitet, und wo foldes sum grofen heil ab-

.ftebt oder weid) wirb;

5) $Helfen fid) Andere, die nidyt taglid) brauen, bda:

‘bm:d), vaf fie bas su einem Sud nothige Waffer immer

einige Tage auf ber Kible abftehen laffen, dbann von dem

~ Bobenfas rein abziehen.

Potafdie und anderere bergleiden IMittel beisufesen,
um bag Waffer weid) ju maden, find umfonft; fie dienen
nur dbaju, dag Wafler nod) mehr mit. fremben Gtoffen gu
vermifden.

Gin Nothbehelf fir . trubes, vieleidyt ube!rted)enbes
Waffer, wenn manfeine andere Wah( hat, wdre,
foldyed durd) eine Mifdung von Sand und Kohlenpulver
su filtriren. 3u biefem Behuf wird ein jiemlid) grofer
Sad gefertigt, diefer mit Fluffand und Kohlenpulver ge-
filt, aufgehingt, und dag Wafler gleid) vom Brunnen
bavauf gepumpt, fo daf es gehdrig durdylaufen fann.

€8 gibt viele Brauhiufer, wo man das Waffer ju
jevem GSud 3 bid 4 Stunben lang fieden [ift, indem man
ubergeugt 3u fes)n glaubt, daf diefes Sieden jur Darftel
lung eined gehorig tlaren DBieres nothwendig fey , und
e$ fdeint bidweilen wirklid), alg wenn diefes lange Kodyen,

[

- ~
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diefe enorme Holyver{dymenbdung, nothwendig wdre; allein
yoenn man bder Sadye auf den Grund geht, fo finbet man
¢4 anberd — uny die Gduld liegt vieleidyt gar- nid)t eins
mal an dem MWafer. -
Gin weides, {don reines Wafler lange u todjen , ift
fobin nidyt nur tiberfliifiig, fonbern nady der Behauptung
vicler Braner fogar nadtheilig; fie geben an, vaf as
$Waffer in diefem Falle ,3u weid)’ und bas bamit ge
braute Bier ,midt lauter genug”! werde., o
 ‘Daf ein von frembartigen Beftandtheilen mbglidyft
veines Maffer fiir den Brauprogef, forwie fiir ven TWeid)-
und TMalzprozef das befte und oortheilhaftefte ift, va- .
von mag oud) folgende Praitif einen BVeweis geben.:

‘iatte gweien Brauhiufern gu gleidjer 3eit vorzuftehen; bei

beiven murbe mit Ouellwaffer gebraut, weldyes dex namlide

- Berg liefertes bie O.uellen waren nur eine. halbe Stunde.

von einander entfernt, PBei dem einem piefer Brauhdufer -
befand fid) ein ausgemauerter Weiher, wobin das Quell-
waffer tiber eine nidyt unbedeutende Strede durd) holzerne
Rbfren geleitet wurde und worin ¢8 genugfom abftehen
fonnte; bas fo behantelte Taffer braudte jeves TMal nur
big jum Gievpunft gebradt U werfen und war jum

“®Brauen tauglid), das BVier war flar und gut. Bei dem

andern Brauhaufe mufite beinahe unmittelbar von - der
Quelle weg gebraut werben, denn 8 war weber eine Waf-
fereferve, nod) ein geborig hergeridyteter MWeiher da. Hier
war ungeadytet alles Fleifes immer ein furzes Sodyen und
Abfdyreden mit etwas faltem affer nothwendig, weil fid)
aufferoem bag Bier nidyt flar genug seigen yoolite, und ood)
gelang e3 nod nidt, von derfelben Quantitit Mals dies
felbe Gimerzahl Bier ju gewinnen, wie bei Gr{terem, oder
bas Bier war an Sehalt geringer. Diefes an frembartis
gen Beftandtheilen ungemein reidje Wafler vurde f{onad
hier burd) ein furzes Soden fiir den Brau- oder Meifdy=

" progef sureidyend vorbereitet ; aber bei dem MWeid) = oder

INalzprogef und bei bem Einfprengen, wo foldjes we-
gen Mangel einer Referve 16 nidt verbeffert oter ge-

!
/



o R |

- veinigt werben fonnte, madyte e8, nad) meiner Meinung,
feinen Einflug geltend, :
- 3n neueren 3eiten ift hie und da behauptet mvrbgn,
daf harte, viet Rohlenfiure haltende Wiaffer jum Bier.
- brauen fid) beffer eigneten, al3 anderes wofir man felbft
. ben Umfland benust Hat, daf vie Roblenfiure ein Befors
berungsmittel der @dfrung ift; aber was bleibt wohl von
ber Koblenfiure des Waffers iibrig, bis foldjes ald Wrrze
sur Gaprung gelangt? — Haben wir aber wirtlid) ein
viel Koflenfiure haltendes Waffer vorjuziehen , fo ift ein
foldyes” gerade nidyt immer ein bartes, viel erdige Theile
haltentes Waffer, baher wir dod) wieder jum moglidyft vei-
nen Waffer greifen, wenn foldes alg Auflofungsmittel dies
nen foll. . Jur. beim Weid)prozef und beim Cinfprengen
modjte ein viel Rohlenfdure Haltendes Waffer einen guj-
peren Cinfluf dufern, al8 wir bigher abneten.
Uebrigens liegt, wie id) vorhin fdon bemertte, die
Sdjuld bei weitem nidit fo oft in dbem Waffer, als man -
vorgibt. Wenn 5. B. in-einem Brauhaufe, oder aud) in
den Brauereien eined Jamgen Orts, bas Bier dfter nidyt
gelingt, vielleidyt niemals gelungen und desivegen verrufen
ift, fo wird die Sduld auf tas Waffer gefdoben; nun
fommen aber antere Brauverflindige und brauen mit dem
nimliden Waffer fehr gutes Bier! — Diefe Fale find bin.

lnglid) befannt.

| '3weite,21b’tl)éi[ung.
' Bon der Gerfte.

Bon der Serfte ﬁberbaupt.,

"§. 30, Su bden bayerifdien Landern wird faft allge-
- mein aus Gerfte gebraut; nur wenige Brauereien, na-
mentlid) einige, dem Staate gehorige, madyen hievon eine
Uusnahme, indem fie weifes %if; aug Weizen brauen,
. y ,
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Die Gerfte wird nidit als foldje, fonvern erft nadypem fie
in Maly bemanbe[t worben, jum Bierbrauen angewen-
bet, Sie- lﬂ nebft ifrer leihten Erzeugung audy auf mit-
‘telmdfigem Boden und ihrem niedrigen Preife sugleidy die
vortheilhaftefie Frudt fiir den Randmann; bdenn fie. wird
* ald Gommerfrudyt gebauf, bei ung meiftend in der [lesten
- $Hidlfte des Monats pril gefdet, und big Ente Yuguft ift
- bie Ernte groftentheild {don voriber; fie' ift den wenig-
ften Unfdllen unterworfen, und' ift aud) nad) per Grnte
die erfle Getreibeart, weldje in Geld umgefent wirpd.

&8 gibt mehrere Artenr von @erfle, die durd) ihre
Mebrseiligieit von einander unter{djieden werden. Unter
ven in Bayern befannten Arten-ift die erfle und am mei-
flen gefudyte , bie fogenanntegrofe 3met3e1[tge (hor-
deum distichon). @ie treibt ifre Aehren in gwei Reiben
RKorner; die Korner find ftdrfer und haben mehr TMephl-
‘gehalt al8 bie der andern Arten, Nad) bden bisherigen
Erfahrungen ift fie jum BVierbrauen bdie vortheithaftefte. -/

Die zweite Art ift unter dem Namen viergeilige
@erfte befannt, SJhre Uehren treiben vier Reifen Kor-
ner, weldie aber Fleiner find, al8 bdie bder vorigen Urt.
Sie ift nidit fo vortheilhaft zum Bierbrauen und- fleht
peshalb aud) immer in einem niebrigern Preife als die
vorige. Die dritte ift bie Winter- oder Polzgerfie.
Diefe wird. fed)s- und nod) mehrzeiliy und im Herbfte
calg Winterfrudt) {djon™ gefiet; fie gedeiht felten gut.
Die vierte ift die fogenannte BVart - ober tlirfifde
®erfte, welde bei uns am wenigften, wobl aber in
Grantreidy und England jum Vierbrauen gefudyt wird ; fie
ift eine Gommerfrudyt, treibt einen langen Halm, ift
sweigeilig, hat ziemlic) grofe Korner und ift in der Erate
ergiebig; nur forbert fie einen beflern Boden und eine
wirmere Lage ald unfere gewdhnlide grofe gweizeilige.

Sn England fultivict man nad) Hr. Profeflor Dr,
3ier( voruglidy gwei Arten, ndmlid) bdie gemeine vier-
~ geilige (hordeum vulgare) und die fed)sseilige (hordeum
hexastigon ), welde im fidlidhen Sdottland bear, und
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im. Uberdeenshire big genannt wird. — Man Hat neuer-

. lidy aud) von etnerShevaliergerfie und von einer Jerus
falemggerfte viel gefproden. Diefe fennen wir nod) ju
wenig, und mit dem fo gerihmten, augerordentlidy hohen
Crtrage mwird es fid) anders verhalten, -wenn fie einmal
im @rofien gebaut werden follten,

~

Bon der sweizeiligen Gerfte indbefondere.

§. 31. Die gweizeilige Serfte wird bei ung allges
mein ‘gebaut und, wie {don bemerft, faft ausfdlieflid
gum Bierbrauen gefudt. Wegen der Grife ihrer Korner
fir fid) und fonady des RKerns im Berhaltnif zur Hilfe
ift fie die vortbeilhaftefte Gerfte; fie liebt ein gutes, fet-
te$ und fein gearbeitetes Grodreid) und wird gewohnlid) nady

- bem Wintergetreide gebaut. Das Feld wird fdyon im Herbfte
gut umgearbeitet, im Fruhjahr, fobald es die Witterung
guldBt, wieder geadert und geeggt; nad)Wieverhylung die-
fer Urbeit erfolgt in ver legten Hilfte tes IMonats Upril,
aud) nod) Anfangs Mai, die Uusfaat,  Biel Naffe lieht
bie ®erfle dberbaupt nidyt, dafer’ befommt ihr Halm bei
lange anbaltendem Regenwetter eine gelbe Farbe und fleht
ab; aud) auf folden Gelvern, welde. naffe Unterlagen
baben, geveiht diefer Bau nidt. o LI

Bei ber Ernte ift biefe Gerfle empfindlidy, weshalb
es nidit felten gefdyieht, dbag fie nidyt getroctnet genug in .
bie Sdeune gebrad)t wird, wo fie fodann fiy erhist, eine
Urt Gdhrung beginnt, wodurd) die Korner roth und jum
Bierbrauen unbraud)bar werbden. -Daher folte fid) jeder
Brauer in einem guten Safrgange, wenn tbrigens die
Preife nidit su hod find, .einen folden Borrath Serfte
verfdjaffen, um fid) auf ein folgendes Gubjafr, wenigfiens
sum grofen Theil, mit Mals verfehen su tonnen:

Das. Sdydffel diefer Gerfle wiegt im Durdyfdnitt
270 Pfund, : o o -
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Bon der Wahl und dem Eintaufe der @erﬂe. B

§. 32, Bei ter Wah! und tem @meaufe ber (Sjerﬂc
muf folgenbes beadytet werben, -

1) Man bat vor allen Dingen darauf ju fehen, daf
man nidit Gerfle betommt, die auf frifdygeduingfen Feldern
gewadyfen ift; denn es berubt auf Erfahrung, daf foldje
®erfle entiweber, dber vom frifden Dinger erhaltenen
Beftandtheile wegen — oder weil vielleid)t das Mifdungs.
verhiltnif ifrer Beftandtheile in bdiefem Fale nidit das

. gunﬂtgfie ift, sum Bierbraucn nidit taugt. TWeil nun,

wie bemerft, bei und in BVayern die Gerfle in der Regel
. nad) bem Wintergetreide gebaut wird, fo mag es felten
borfommen, baf man da in frifdyem Dinger gebaute ers
halt; in anberen Rdnpern aber fann hierin ein IMiBgriff
“leiditer Gtatt finden.

2) Die jum Bierbrauen gewdhite Gerfte bvarf nidyt
tiber ein Qahr alt feyn; bdenn alte Gerfle weidt nidyt:
-~ mebr fo gleimagig, wadyft beim Malzen nidyt mebr gleid),
gum Theil gar nidt, fie verliert ihre Reimfahigfeit ofi
gang. Eben fo fehr muf man fid) vorfeher, um nidt et-
wa alte und- neue Gbrfle untereinanver. ju Betommen.
Nite Gerfle erfennt man. fogleidy baran, daf fie nidt mehr
fdyon  Bellgelb,  viel ’I;cirtcr ,  und etwas z,ua‘ammenge‘

. {dyrumpft ift.

2 3) Seue gute @erﬂe muf blafgelb von Farbe,
-gerudylos, von moglichft gleidjgrofen RKornern, ynd bei
€roffnung der Korner voll sDteblgel;a[t feyn; fie darf nidyt
~ mit Flughaber, nod) weniger mit Widen und anbderen
bergleihen ®cgenftinben verunreiniget erfdjeinen; ibr
RKorn ift volifommen, und fie iff {dwer von Sewidt.

© &) Die Gerfle barf nidt brandigt feyn, was {id
baburd) gu erfennen gibt, bag der obere Theil bes Ser-
~ ftenforns, wo bder Vlattfeim treibt, duntelgelb oder fhrodrs,
lid) ausfieht, und oft flaubig oder {dymierig angufublen ift.
Diefer Nadytheit trifft die Gerfle sur Jeit der iketfe auf
dem .ba[mﬂocfe
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5) Sie darf niht ausgemwadifen feyn, wasd bei
anfaltend naffer Witterung auf dem Felbe, -oarf bem Halm.
" flote, wie aud) nad) dem Sdyneiden und aunf dem Uufbe-
- wabhrungdorte ‘gefdjieht, und dadurd) fenntlidy ift, daf fie
an ihren -Endfpigen dunfler von Farbe und (eer — etwas -
. jufammengefdrumpft ift.  Bidweilen flidht wobl audy der

~ Blattteim hervor. ~ Eine foldje Gerfle ift jur Hinfiden
. Reimung nidyt mel)r tauglid), weil dbie Keimung f{don in
. groferem pber geringerem ®rade Statt gefunden hat und
fonad) ein heil ber imnern Beftanbtheile f{don verzehrt
ift. ' to ,
6) Die Gerftedarf nidt dumpfig oder ecfti Lt feyn.. .
Diefes gefdjieht auf dem Stode in der Sdjeune, wenn fie
feudyt eingebradyt wirb, ober auf dem Getreidboden, wenn
fie nod) nidyt gut getrodnet auf Hobe Haufen gefdylittet
‘worden :1c.  Man erfennt, dief an bder dunfleren opber
rothen Farbe und an dem tblen Gerud), ber auf eine be-

reitd erfolgte 3erjesung der Beftanbdtheile fdyliefen 1ift;
die Qetmungsfahigfeit ift jum grofen Theil oder gang
derloren, bas baraus gebraute Bier wiirbe von 1iblem Gex.
fdmade feyn, und an ein Hellwerden modyte wohl gar
nidjt gedadyt werden diirfen.

Man hat endlid) aud) darauf ju fehen, daf die Gerfle
von den Bertdufern nidyt genest worden ift, um ihe ein
grofered Maf su verfdjaffen; fie ?ﬁrbe, auf Haufen ges
fdyittet, sjum Theil ihren Keim treiben und erfliden,

Rein Brauer foll fid beim Einfaufe der Gerfle durd
niedrvige Preife blenden laffen; er foll bei guter MWaare
hohe Preife md)t fdyeuen; denn'der Aufroand an Jeit und
Arbeit ift bei fledter Oerfie derjelbe, wie bei guter,
und ¢8 muf tberdiefi von der fdledten bdiefelbe Abgabe
besahlt werben, wie bei der guten. Jn bdiefer Besiehung
fagt der DHerr Univerfi tatéprofeﬂ'or Dr. 3ierl:

-, Weil nun aus einer gleiden Menge bder jroeizeili-
gen Serfte mehr Bier von derfelben Qualitit gewonnen

witd, al8 von bder gemeinen ober vierjeiligen, fo erfldrt <. -

fidy, warum Dbei gleidem Preife bdie zweigeilige grofe

i
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Gerfle ben Borzug verdiene. Dagegen fann aber einge-
wenbet werden, da 3. B, die vierseilige Gerfle wohl-
feiler alg die gweizeilige fey. Man fann 3. B. fagen:
wenn 7 Sdiffel der viereiligen fo viel fofien, als 5
Sdyaffel der gweiseiligen, und diefe nid)t mehr und beffe-
red Bier geben, als erfleve, fo ift es gleidygiltiy, weldye
®erftenart jum Bierbrauen gewdhlt werde. -Diefes wurbde
allerdings ber Fall feyn, wenn feine Uccife Quffdiag)
beftiinbe, allein diefes danbert die Berhiltniffe, wie id) in
nadyftehender Berednung zeigen wil.
»Benn 7 Sdaffel der vierzeiligen Gerfle 36 fl. fo-
flen und 35 fl. 5 fl. per Sdyaffel) Accife besahlen, fo
" trifft von biefer Auslage bei einer Fabrifation von 36
€imern 2 fl. fiir dben Gimer. MWenn 5 Sd)iffel ber zweis
seiligen Gerfie aud) 36 fl. foften und 25 fl. Accife bezahs
len, fo trifit bei einer Produftion von 36 Eimern nur
15 fl. per €imer, mithin foflet dbem Fabrifanten bei der
Wahl der sweizeiligen Gerfle jeder Cimer Bier um & fl,
ober 24 fr. weniger al8 bei der TWahl ber viersetligen
®erfte, was bei einem grofen Betriebe von Bedeutung ift,
nDaber liegt es in ben Ldnbdern, wo die Uccife nad)
* bem @etreidemafe erhoben wird, ceteris paribus im Jn-
. terefle bed Fabrifanten, bdiejenige Gerflenart su wdihlen,
~ die bpn bdemjelben Duantum die moglidyft grofte Yusbeute
an Bier giebt.! .

Bon andern Getreidarten und fonftig
Gtoffen. o

§. 33. @8 ift {don ermdhnt yorden, daf bei uns
allgemein aug ®erfle Bier gebraut wird, und daf es nur
“wenige Uusnahmen gibt, wo man TWeizen anmwenbdet.
Undere Getreidarten werden hiebei niemals benupt. Aus
andern Stoffen, wie 3. B. aus Juder oder zuderhaltis
gen Pflangen u, {. w. Yier brauen su fonnen, ift wie
fdon bemertt, unvidtig, : §

..l
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Der !IBetam (Triticum aestivum und Tmuum hy.
bernum) wdre hinfidtlidy feiner Veftanbtitheile eine vor.
suglide Frudyt beim Bierbrauen; dod) will man das aus
Weizenmaly gebraute BVier nody nidt fo Haltbar, audy
nidit fo gefund gefunden haben al3 bas aus Gerflen
malz gewonnene. Abgefehen davon, fo fann der Weizen
nidt fo allgemein unb fo vortheilhaft jum BVierbrauen feyn,
alg bie Gerfie; denn ed tann derfelbe nidt auf jebem Bos,
den gebaut werden und ift f{elbft ‘mehreren SKrantheiten
unterworfen. Man wiirde in unferem Lande nidht foviel
Weizen in jebem Jahre bauen. fonnen, ald bdafelbft su
tem fo haufigen Bedarf jum Bierbrauen erfordert wird,
-~ und bag Bier wiirde ald algemeines @etranf febr vers
theuert feyn.

Man wenbdet den Weizen l)auptfad;ud; nur da in beu
Brauereien an, wo weifes Weizenbier gebraut wird;
auferdem findet er in geringen 3ufdgen beim weifen Gers
ftenbier, bann bei ber Hefenerjeugung Anwendung. Der
Weizen fann in diefem Fal nidt ungemalst verbraudy
werden. Der jum Vehuf ded Wialzens gewdhite Weizen
parf weder braun nod) glafigt feyn; er muf eine {dyone
gelbe Farbe haben, die nidyt gu fehr ind Blaffe filt; er
muf frei von tbelm Gerud), nidt dichilfig gefunden wer.
" den, und beim Durdybeifen der Korner voll weifen Mebls
fid) geigen, was von angenehm fufem Gefdmade ift. -

Das Korn oder der Roggen (Secale cereale) laft
fid) auf feine TWeife beim Bierbrauen anwenbden.

Der Haber oder Hafer (Avena sativa, orientalis
und strigosa) ift in friferen Jeiten Hiufig zum Bier.
brauen verwendet worden ; ed (ifit fid) jedod) annehmen,
taf bas daraus gebraute Bier niemald ein mildes ges
wefen fey, daf e$ tberhaupt niemafs bdie Eigenfdyaften
cined Gerfienbiered erlangen fann. Nur in ganjlider EH -
manglung der @erfle ift-die Unwenbung des Hafers hies
bei suldfig. Nad) einer alten, von dem Rath su Augs.
burg erlaffenen Berfiigung vom Sahre 1433, welde im
Safre 1550 wieder aufgehoben worben, hat man bafelbft
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fiffer 100 Jafhre Bier aud Bofem Hafer gebraut, (RKunfi-

. gewerbe der Reidysfindt ﬂugébnvg oom: 1c,' Y, etettm

1778, 1. THl. 6¢lt¢ 132.).

",S'Dr"itte Abtheilung -
Lom \bopfen. .
§Ru§c'n btﬁe(bcn beim Bierbrauen.

6. 32. Der SHopfen erhohet nicht nur den @efd;mact

- ded Bieres und bewirfet beffere Gedeihlidyfeit deffelben in

dem Smagen, fondern er -ifl aud) sur Haltbarfeit ded Vie-
re$ ein nothwendiges Erfordernif, und fann purd) fein
anderes bis jent Befanntes IMittel erfest werden. - Nady
Herrn Hofrath Dr, Fudyd {dyldgt ber Hopfen aud) gewiffe
Lheile qus der Biermiirge nieder, welde dag Vier un-
louter ntadyen und zum Dbaldigen %emt{aeu bwpnmreu
wiirden.

- Qerig aber ift e3, wenn es heift, buﬁ ber -Hopfen die
Kraft ded Bieres vermehre oder bdaffelbe fiirfer madyes

" benn bie ndhrenden und bie bder geiftigen Gdhrung fahis
- gen mcﬂanbt()etle, wodurd) das Bier wirklid) flart mlt‘b,

find ier aflein in bem Malze su fuden. -

-Bom fremden nnd einbcimifd)en $Hopfen.

"6, 35. @onft Derrfdite bas Borurtheil bei einem
grofen Theil der Brduer — insdbefondere an Berrfdfaftli=
dien Brauhdufern, daf man fein guted Daltbares Bier,

MWenigftend fein haltbares Lagerbier erjeugen fonne, wenn
-man bazu nidt bohmifden Hopfen nehme. :Dtere 3eis

ten find voriber. Wir wiffen bereits, dbaf der in Vayern
gebaute Hopfen dem beflen bohmifdhen nidht nur gmd)
fommt, fondern gar oft nod) beffer ift,

‘
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 Die amdgeseihneten Lagerbiere, 3.7 B. in Piindyen
und der Umgegend werden groftentheils aus. Spalter Hops
* fen gebraut. Die beriifmten Bamberger Qagem'm braut
man groftentheilé aus Bamberger Hopfen. Dad in aller
Welt befannte gute Erlanger Bier wird ang Sbopfén der

dortigen Gegend gebraut .
Audy die betradtlihe Ausfubr ift ein ‘Beroew bag
ber bayeriffie Hopfen aud) in anderen Ldnbdern gefudyt
- wird; fie betrdgt jdhelihy an 30, 000 3entner. Rad) Frangs
reid) und Den Niederlanben wird bejonders viel Spalter
* Hopfen ausgefihrt. Selbft in Oeflerreid) sieht man den
bayerifden Hopfen dem bohmifhen vor; denn e8 gehen
_fabrlid) nur allein aud der Gegend von Hersbrud und
Altdorf gegen 1500 Jentner bahin, insbefondere nady
Wien. Unfer Hopfenbau ift aber aud) fo bedeutend, daf
man feinen bermaligen Grtrag auf jihrlidy 6 imtawncn .
@u[bm berednet.

%‘om Sbopfenbau

9. 36x Da ber Hopfenbau eine omugud;e RNationals
angelegenfeit ift unbd bleibt, fo fuhre ld) aud) biefmal bas
RNothigfte dariiber bei, und zwar, wie btefer !Bau am
woblfeilflen betrieben werden fann, .

- . @ine Hopfenanlage muf 1) -fo viel wie moglich ber
Sonne audgefest feyn; 2) vom &dﬁcr ufid von feudjten
Orten, oo _haufige Nebel uab Reife erseugt werden, ent.
fernt liegen; 3) freien Luftsug haben, aber nie von jener
. @eite her, von welder die falten  RNorboftwinde {dadlid
~ feyn fonnen, Daber ift eine Hopfenanlage am beften an
dem Abhange eines Hiigels oder BVerges gegen. Mittag
* bin angebradyt, weil tie Sonnenfirahlen da mebr in ges
rader Ridhumg auffallen und’ dadurd) ftarfer ermwdrmen.
- Yuf freiem eberien Lande aber legt man einen Hopfen.
garten am beften {o an, baf die langere Seite der-Anlage
gegen Mittag sufieht, oder von Cften gegen- Weften fid)
seigt.  Dieraus geht heroor, .baf eine Hopfenanlage - auf
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der fudlidhen ober auf einer-fiibwefllidien’ Seite feine vors
theilhaftefie Lage findeét. Der BVoden darfnidyt zu biindig,
nidyt fdwer feyn, ein loderer Voden, den wir gewsdhnlid)
einen gutgn Korn- oder Gerflenboven nennen, ift fiir den
$Hopfen der geeignetfte. Sandboden ift fiir den Hopfen
ebenfalls voriglid) geeignet, wenn die Krumme, das frudyt-
bare Aderland, wenigftens 13 Fuf tief ift. Sin fdwerer,
3u bunbdiger Boden erfdywert die Bearbeitung und ift fir
den SHopfen su falt, (Man fehe: Den Hopfenbau aus 36
idbriger €rfahrung v; S, Wittmann. Sentralbl. des lant.

wirthfd), Bereing:in Bayern 1836.  Eine fehr gute Ab- .
handlung.) : v

- Berridytungen im erften Sabr.

§. 37. Das bei einer neuen Hopfenanlage fo viels
faltig empfohlene Rigolen des Feldes ift nidyt nothroendig,
Nadypem im Herbft suodr das Feld gut gepfliigt und mit
Rindoiehdiinger gut gevtingt worden, folgt im Frihjahe
ein gweimaliges Pfligen und Cggen. SIn das fo Herge-
riditete Jeld werden gegen Ende Upril die Ferer obder
$Hopfenpflangen in 4 Sdubh 2 3ol von einander entfernte
und gegen 6 3oll tiefe Gruben eingefent. Die Gruben
werden am beflen mit einer 6 300 breiten Haue gemadyt
und fo angelegt, daf fie immer tbers Rreuz fidh zeigen.
Qn. jede diefer Gruben werden 3 bis 4 Ferer fo" einge-
fesst, baf fie im RKreije Herum, und die Uugen der RKeim-
fproffen nad) oben fiehen; jeder Ferer foll beildufig 4 3ol
lang feyn und immer wenigflens einige Augen haben. Die
gexer werben nun an die Erde etwas angedriidt und mit
Crbe fo viel zugebedt, daf diefe einige 3ol 1iber den
Fevern erhoht ift. Die Hopfenferer werden von der Haupt
wurgel fdon dlterer Stode im Frubjahre abgefdnitten;
fie muffen frifd) feyn, nidyt faule Fleden fHaben, und. aus
guten Hopfengegenven gewdhlt werden.

‘Ginen Monat nady dem Anpflangen wird vas Hopfen-
feld leidyt unb mit viel Borficht befauen und ausgejdtet,
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ﬁBenn die jungen Hopfentriebe hervorgefommen fi fnb ‘wers
ben 6 Sdyub lange Gtangen fo eingefent, daf fie immer
auf bie nordlide Seite ded Hopfenflods und von bdiefem
swei Hande breit entfernt ju ftehen fommen, Nun wers
ven um jebe Stange zwei SHopfenreben fo gefdyhingen,
vaf fie von Morgen gegen IMittag laufen, wie namlid
die Sonne ju geben {deint; fie werden mit Vinfen loder
. angebunden. Hiernad) hat man ein BVehdufeln der Stode
vorzunehmen und die Hopfenreben fleifig an den Stangen
hinauf su leiten; wenn jene um bdiefe fid) {dhon mebhr-
mals winbden, werben die Neben unten ettvas auggeblattet,
unb bdie brigen, nod) auf dem Bobden ltegenben Reben
nunmefr b8 auf eine weggefdynitten , welde jur Bors
~forge biefen gangen Gommer tiber liegen bleibt. Nad) fo-
wedtem Borruden ted Hopfengartens wird ein Behaden
vorgenommen, wobei ein Theil ter Erbe bifangartig ge-
gen und auf bie Hopfenftdde gesogen wird, welde Arbeit
~man einen INonat fpiter wiederholt. Jn der Mitte des
Monatd September hat man bie unbedeutenbe Crnie des
erften Jafres. Diefer erfle Hopfen heift der Jungfernhops
fen. Die Reben werbden abgefdnitten, die Stangen ausgeho-
ben. 2nfangs November wird der Hopfengarten gebdiingt,
inbem man die Stode mit bem Diinger zudedt, und dbas
fand etwas umfd)aufelt, bamit ber Diinger nid)t blos
uege. ‘

%ettid)tun'geu im 3meiten Sabr.

§. 38. . Der Hopfengarten ift nun fiird sweite Jahe
fdyon im $erbfie zuvor gediingt worden, wie e$ jederzeit
#u gefhehen hat. Der Dinger muf immer gut vermweft
feyn, und ift fein anderer ald Rinbdviehtiinger anzuwen:
ven; dbie Dingung darf aud) nidyt ubermdfig gefdehen. —
Segen Mitte April — nidyt fpiter — wird dag Hopfens
feld aufgemady, jeber Stod wird forgfalttg bis auf feine
Spauptmutge! von ber Grve entbldft und fogleid befdynits
ten; mit emem {darfen Meffer werden nimlid) ale faus
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fen Thieile und bdie su vielen tleinen Triebe und Fafern
 weggefdnitten, Ie dlter der Stod ift, ie mehr gibt e
wegsufdneiten. Die befhnittenen Stode werden {ogleid)
wieber jugemadit. Einige Wodjen nady biefer Arbeit wer-
den die 15 bis 18 Fuf hohen Stangen Binter die Hopfen-
ftode einen Sdyuj tief eingefent, und gwar ivie im erfien Sahr,
fo, pap. die Stode gegen die Iittagfeite frei bleiben, Die
Hervorgetommenen Reben werden aud) wie im erflen Jabre
um bie Stangen geleitet und leidt angebunden, welde
Arbeit {oviel al8 miglid) bei Sonnenfdjein gejhehen foll, °
wo bie Reben nidyt fo leidyt abfpringen. Cine Nebe (46t -
man liegen, um, fir ben Fall einé der hinaufgeleiteten
befdyidigt wiirde, fold)e erfesien ju fonnen. Hat der Hopfen
an den Stangen die Hibe eined TMannes beitdufig erreidyt,
-fo werden bie Reben unten ausgeblattet undpie big dbabin lie-
gen gebliebene fRefetvereBe ourd) Abfdyneidben wegpefdafft.
Hierauf. exfolgt das-erfie’ BVehaden, welded auf die Urt
gefd)te[)t, baf jugleid) frifhe Crve auf die Hopfenfidde qe-
gebradhit wird; diefe Urbeit falt in den Monat Suni.
Dag . Hufleiten und Anbinden der Reben wird mit Hiilfe
einer Hopfenleiter fleigig fortgefeet, ebenfo das Ausblatten, -
fo baf big Ende Juni die Reben?5 bis 6 Sdubh hody von
unten hinauf von ihren Bldttern befreit find. Diefes Aus-
blatten ift linger nidt, al$ big Anfangs Juli fortzufesen,
und muf immer nur frih oder an Regentagen gefdehen.
Nunmehr, Mitte Juli, wird das Hopfenland nodymals gut
umgehauen , um tas Unfraut ju gerftoren. — Mitte Sep- -
. tember beginnt gewdbnlid) die Ernte. Man {dnetdet. die
- Reben 3 bis 4 Sdub ‘hod) vom Boden ab und bringt
ven Hopfen jum Ubpfliicden der Dollen bei trodener Wit«
terung nad) Haufe. Diefed DVerfahren bes zweiten Jah-
red ift audy dbag Berfahren aller folgerden Sahre.

Bon der Grute und dem fbégreu ded \bobfgné.

§. 39. Hat fid) die Qrﬁne Sarbe ber SHopfendolden
in eine blafigelbe ober aud) in eine braunlid) gelbe umge-




63

dnbert, erblidt man jwifden den Doldenbldttern gelben
Gtaub, dufert fid) ein flarfer avomatifder Gerudy, und
loffen die Dolven, auf ber Hand serricben, eine harzige,
fdmusig flebrigé Mafle von demfelben Serude surid, fo
it e8 Zeit, dbie Crnte ju beginnen. Hiegu gehirt gutes
Wetter, denn der Hopfen dbarf nidt naf abgenommen und -
eingebrad)t werben. An einem gerdumigen Plag werden
nun bdie Dolten forgfiltiy abgepflidt, dbamit feine Stiele
und Blatter unter diefelben fommen , diefe rbeit peift bas
- ©opfenblatten, Dergeblattete Sgopfm wird auf einen
gebretterten, luftigen Bobden {o biinne auseinander geftreut,
dag Anfangs wo nglld) feine Dolde auf der anderen
liegt; bier wird er ‘mit einem Redjen oder neuen Befen
tiglid) umgewenbdet, bder ffjon etwas trodnere al!mar;;
lid) etwas dider sufammengetefrt und nad) und nadj in tid-
tere Maflen jufammengebradyt. Sind die Dolden fteif und
raufden fie beim Unfublen, fo ift es 3eit, den Hopfen
sufammen in grofe 3—4 Fuf Hohe Haufen ju bringen. So
bleibt er liegen bi8 jum Berpaden, was nad) BVielen vor
eintretendem Froft nidyt gefdehen foll'; wdhrend biefes -
Liegens muf ber Hopfen jebod) von Ieit ju Jeit umgear.
beitet werden, und bei Nadt, fowie uberhaupt bei feudyter
Luft, find die Bodendfnungen fleifig su fdliefen,

Bom Q(ufbema[)renv bed Hopfens.

§. 40. Tenn rd) hie Stiele nidyt mehr biegen (af
fen, ohne su bredyen, und bie Dolden flare oder aufgepolzt
find, dann ift der Hopfen pureidjend getrodnet und fann vers
padt werden. Das Einpaden gefdjieht bei uns gerwdhnlid
auf folgende Art. Sn dem Bobden, auf weldem ber Hopfen
- liegt, ift ein Lod), von ber @rdfe, baf ein Mann
- bequem bindburdyfteigen fann. Dasd obere Enbde des Hop+
fenfadd wird nun um einen hiczu paffenden RNeif einige-
mal  gewidelt, oberhalb bes RLodjes aufgelegt und bda-
felbft mit cinigen Ndgeln befeftiget, fo, daf der Sad hin-
unter fingt, den unteren Boden aber nid)t berifrt, Nady
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bem eine ‘Ouantitit Hopfen binein gefdyittet worden, -
ftetit fidy ein Mann in den Sad hineinund tritt denfelben
nad) allen Geiten redit feft sjujammen, worauf immer wie-
der Hopfen hineingefdhuittet wird, bis der Sad vol ift.
Der fo verpadte Hopfen ift an trodenen Orten, in bret
ternen Berfdyldgen, aufsubewabren, denn er muﬁ vor dem
- Butritt der Luft gefdist werden, ,

Den Hopfen mehrere, Jahre gany gut zu crbalten,
reidit die angegebene Berpadungs- und Nufbewahrungs.
art nod) nidyt hin. Jn diefem Fale miifte er eingepreft
und bie eingeprefiten Sdide miiften wieder in gutvers
fdyloffenen Riften aufbewahrt werden. Hier flofen wir
an einen Gtein, WWas das Yufbervafren und bdie Kons
feroirung des Hopfensd fiir mebhrere Jahre betrifft, Haben
wir nod) feine befriedigende Refultate. — Die gut einge-
tretenen Hopfenfide mit Papier su tiberfleben und dannin
einem (uftig ge{dyloffenen Ber{dlag aufsubewabren, iftaud
vielfeitig empfo[)[eu orden,

‘Sennzeichen der Guite und der fBefcbaffeubett Ded
- $Hopfend.

§. 41. Diefe find folgende:
1) Der Hopfen foll von gldngend Hellgelber ober
braunlid) gelber Farbe und von ftarfem, angenehmem,
gewtirzhaftem Gerudje feyn; bderfelbe darf nidyt grunlidyt

ausfeben , fonft ift e8 ein 3eiden, daf er nidyt reif ge- -

worden ift, in weldem Falle man mit Redyt wenig Werth
parauf legt. Gr foll fein glinzend Belrothed Anfehen
baben, welder Nadytheil ihn trifft, wenn er zu lange an
den Stangen bleibt, oder fogenannt tiberreif wird, oft aud,
wenn frihe ftarfe Reife eintreten; ein folder SHopfen
wird ftangenroth genannt, und ift, obwohl er Einiges
von feiner Kraft verloren hat, jum Bierbrauen dod) nod)
ved)t braudbar. .

2) Der Hopfen dacf webder auffen nody innen, 3mu
{den den Blattern, eine dbuntelvothe — nod) weniger eine . -
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féwarsliche Farbe habens erfdeint er mit diefen Renn.
seidien, fo wird {hm ‘audy der angenehme Gerud) man.
geln, und er wird bodenroth genannt; hat er bdabei
nodj graue, {dimmtidte Fleden, fo iff er ‘ftengelgrau
ind jum VBrauen nidt 3u brauden. Diefe Sehler ent.
fehen eift' beim Trodnen des Hopfens auf bem Bobden,
wentt er naf eingebradyt, nidyt diinne genug auseinanber
geftreut, vder nidyt fleipig umgewentet wird 1c. )

@3 ift alfo ftangentoth und bodenroth wob!l von ein-
anber ju unterfdeiven, o :

3) Die’ Hopfendoldén miffen mdglidft gang, nidt
entbldttert, von ihren Stengeln aber fo viel wie miglidy
Befreit feyn, denn legtere vermebren das Gewidyt bes
$Hopfens und madyen das davon gebraute Bier herb und
unangenehin. Man zieht den Hopfen, deffen Dolven Heiner
finb, bem grofidoldigen wor. - - -

Bridt man die Dolden von einander, fo mug man
tinen gelben. Staub wifden bden Bldttern gewahe
werden,ber den angenehmen Hopfengerudy in ginem nody
hoberen. Mrade befiat. Diefer Staub ift das fogenannte
Hopfenmehl, weldes in neugrn Beiten Lupulin ge.
nannt wird.- e mehr folden Mehls vorhanden ift, fir
befto beffer ift der Hopfen bei den ubrigen.guten Gigen.
{dyaften zu halten. - L ‘

' 5) Werden einige Dolden auf ber Hand errieben,
fo mug fiy ein gelb-grines Fett auf derfelben anfesen,
weld)es den angenehmen Hopfengerudy flart Gufferts der

opfen ift,um fo befler, je mefr fidy foldye fettige Maffe
'3‘i9t° Co SR S :

. 6).Dridt man etwas Hopfen in der Hand jufoms
‘men, fo. mug er sufammentieben und {dmwer vom Ge.
widyte feyn, \

| Stenmeidhen ‘ded ‘alten Hopfens.

8 Endtidy ift andy i -beadsten,* b man nidyt
alt én ‘Hopfen fiatt newen {s’c‘!b'mm’:.‘ ‘Kann ier' durd) Ge-
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§. 43. Gerner hat fidy in neweren 3eiten ‘audy ets
wiefen, baf der' Hopfen von Hindlern bisweilen gefdwes
felt wird, um demfelben eine fdone Farbe, und aftem
Sopfen dag Unfehen eines neuen s gebem. ~ Diefer - Be-
trug, der ven Vriuer in unendliyen Sdaben und" tas
biertrintente Aublifum um die Gefundheit bringen fann,
ba~ber ‘Sdjwefel Bfters arferithaltig ift, wird ant Befiten
ausgeriitelt wie die fdnigl. Regierung bdes: vormaligen
Regattreifes im Jahre 1830 befannt madyte, und wie hier
folgte Sav 2 e, T
" Der gefdmwefelte Hopfen fat einen fGuertidyen Gerud.
Wenn man ‘ein blantes Stid GSitber 3. B." einen_ filber-
nen Loffet’ elhwidelt, und einige 3eit in getinder Tarme
liegen .[aft, entflehen am Gilber graue, geblidyte und
Braune Fteden, weldhe nady ‘ver” Eriaftung fidftbar wer-
pen, waihrend’ nidt’ gefthivefelter” Hofen teine” Bergleihen
Fleden geigt. o _

Nody suverldfliger ift das Erfennunggmittel, wenn
man gwei Ouentden Hopfen mit 3 Ungen (6 Loth) des
flitirtem Waffer cinige Stuniep, onf einen warmen Ofen

\

fiellt, ban Die Sufighed buvdy Gliehpapies feif, Hievon
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cinen CRloffel voll in ein- Glas gight und. ehen fo viel
deftifivtes affer ingufdittet, — Hierauf (6ff man ein
Ouentden falsfauren Baryt m einer .Unge bcﬂtlmem
Waffer auf, und fest von diefer Yuflofung 4 $ropfen in
obemmabnte "ﬁ[uﬂ'lgfelt . Gutfteben hierauf einige Flofs
fen und ein wexﬁgtauud)cr RNieverfdhlag, o ift der Hopfen
gefdywefelt. (Der Sr. Peof, Dr. Herenbidh su Bamberg
theilt im Qentralblatt des landwirthidiaftlien Bereind in
Bagern, im Degember-Heft vom Jahre 1837, audy eine
lei)t anwendbare Methode mit, den gcfd)mefe[ten Sgopfcn
gu erfennen.) _

!Beﬁ‘aubtl)eile bee %opfené

§. 44. Der Hofen Humulas lupulus ift -eine auss
bauernde ‘Plange, su 22ten Klaffe gehorig. Sie hat fos
nady getrennte Gefdlediter. - Die Pflange, die wir fultis
viren, ift bie weiblide, und bvie unbefmd)tetm ausge-
- wadyfenen Btumen - Aehren bmon wetdie wir Dolden
nennen, rnb bas , was wir unter dem .fgopfcn verr
fiehen, ben wir jum Bierbrauen braudjen, .

Die wefentliden Beftandtheife des Hopfend find:
1) ein fluditiges Del, weldem man dag Aromatifdye haupt-
fad)l‘tdy szd;retbt weldjes der $Hopfen dem Biere giebt;
2) ein bitterer Stoff, ber dbem Viere den angenehmen bit-
teren Gefdmad mittheilt; 3) ein Hary, weldes beim
Bierbrauen jedod) nidyt beabfiditiget witd; 4) Gummi.

Nad) ‘Unterfudungen der SHerrn Jvéd, Payen und
Chevallier (biefe SHerrn liefern im polyt. Sournal vom
Sabre 1823 eine volftandige Analyfe ded Hopfend) ents

batt dbas SHopfenmehl, oder Lapulin, 5 Theile Serbefioff,
" 10 Theile Ertrattivfioff, 11 Theile Dbittere Subftany, 12
Theile ﬂBad)s 36 Theile Harg, 48 Eheile fafesige @ub,
flang und ein Midtiges Oel.

" Das Spppfenmel’)l foll nady der ?Bebauptung bes Dr.
Svés gu New-YPork, die Kraft des Hopfens in einem zehn.
mql{ béper’en ®rabde befigen, afs slm‘ Sopfen felbft; dody
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" it ‘e8 ermiefen, taf -bag Dopfentmebl allein jum Bier-
brauen nidyt hinreidyt, den Anforberungen nidt entfpridyt.
Der wirffamfle Veftandtheil ded Hopfens ift der Bitters
ftoff, der durd) feinen anderen bitteren Korper erfest wer-
ven fann, und diefer Bitterfloff ift sum Theil audy in
ben Blattern der Hopfendolden u fudjen,

Durdy bte @mmrﬂmg per Quft geht ein Theil ved
flidytigen Oels verloven , ‘ber érbﬁere Theil erleidet " cine
LBerdnbderuny’ femet *Beﬂanbtbetle, was aud) auf die ibri
gen Veftaudtheile des Hopfens Einfluf su haben dpeint/;
denn der Hopfen verliet dadurd) den gemurgbaften

rud) und Gefdmad und jeigt fid) immer fraftlofer je dfter

er wird, Daher muf er durd)y mioglichft feftes Einpref-
* fen und Aufbewabyren der eingeprefiten Sade in gut’ ves-
{dloflenen holgernen Riften vor allem Butritt der Luft ges
{dyigt wecden.. Der Aufbervahrungsort datf weder su trots
fen nod) feudjt feyn.

Um bie Qieﬁanbtbede pes fsonftus langer ju fonferviren
‘unb z,ugleuf) aud) die mnmenbung su erleidytern, ift viels
faltig vorgefd)lagen worben, einen Ertraft aus bem Hopfen
gu bereiten, foldyen aufgubemwafren und dem %tmﬂatt
. Des .ﬁvpfens sugufesen. Diefes BVerfahren entfpridt je.
dod), wieman fi ght, ben Beftandtheilen des Hopfens nidyt,
Ueberdief wiflen wir_aud) nody nidt, ob beim Braupro.
3B auffer den auﬂqéltd)en .’Beﬂanbtl}et!en des Hopfens
nidyt audy andere, fiir fi) unauflisliche Stoffe, als Wadys,
Hary 1., mtttelﬂ ber Beftandtheile ter Bierrorrge aufge-
(oft werden 2. SDtefe @rtraftberettung ift 1ebeufan6 »g,r‘
werflid. - _ .

8011 \bopfenfurwgatm. f

- §. 45, @urrogate (@rfaﬁmtttel) fir den Sw»fen
9ibt e8, wie aus dem Gefagten mebrmalé Deroorgeht, nidt.
Wie die vielen Mittel, tie fogar in neueren Sdyriften
nod) aufgefifirt erden, alle beifen mogen, fic “erfegen
ung ven Hopfen nid)f ; venn fein anderer bid jest befanns
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ter Stoff befist unb !tefert ung bdie Beflandtheile des Hop-

~ fens. Dafer ubergehe i) aud) bie Namen bdiefer (ogc—
- nannten Surrogate.

Bierte Abtheilung.
%om Holze.
. SlBab[ uno. %orratb bcﬂ'elben.

9. 46 3u einer. gutm Drbmmg gebm, baﬁ ¢in
Brauhaus immer auf ein Jahr mit gutem - divren SHolze
verfehen ift; benn nur gut ausgetvodnetes Holy tann gut
bigen; von nidjt gut ausgedorrtem Holze wird man def
fen mehr. ndthig haben. Jum Brauen felbft:-wdihit - man
immer das wohlfeilfte: ~Sn Bayern wird hiezu -gewohn.
li) Fidyten- oder-Fohrenholy angewendet.  Ju jenem e
genden, 1o dad Holy: fehr theuerift, tann man bei woblein-
geriditeten Brauereien aud) Steirifohlen und Torf benuy.
jen, - 3um Dorren des Malzes muf bdprt , s nod) die
dltere Dorreinridytung befleht,. durdjaus fleingefdjeitetes,
gut -geddrrtes Buden s olm body memgﬁmé %trfenlyolg
angewcnbet metbcn . _

{}unfte mbtl)mlung
%om Pedy, ‘Jbtcbm uub 6cbmefdu
Bont ber ﬁBabl be8 ’ped)cé. =
s. 47. Audy mtt ‘pcd) foll fidy lebes( ﬂiraul)aus
immer auf ein Jahr verfehen, und niemals ;a8 wobt-

feilfte, fondern” immer das befle wdhlen,  wenn. es-- aud
bag theuerfte ift; man wird dabei dod) beffer. weg: fom.

men. — Dad Ped) darf feine Unreinigfeiten mgen, weny

man foldjes von einander Brtd)t, 8 muf gldngend, Hell
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unb durdfigtig feyn. Bei ung,’ in gany WBayern, mit
‘Ausdnahme weniger Orte, wérden bte Bierfaffer aus-
gcpu[)t. ,

‘Das Piden der s';'dffer.

§. 48. Das Piden gefdyieht auf folgende Art: Meh-
rere Faffer, die ywobl gereinigt und deren BVobden auf einer
Seite herausgenommen finb, werden ind Freie, etwas
entfernt von Gebauden, in eine Reibe nebeneinanber, mit
ihren offenen Seiten auf ein fanges Stiid Holy fo- hinges

legt, dag fie auf diefer Seite etwas hober {iegen. Nun toird
in jeded Faf ein angemeffenéd Quantum, in fleine Stide
serfdiagenes Pedy gebradyt, je nad) der Grofe des Faffes.
Ran redinet auf feben Cimer beim erftmaligen Piden
eines Faffes t Pfund und bei {don mehrmals gepidyten
Faffern  Pfund. Das Pec) wWird nun in' einem Ddiefer
Faffer mittelft etwas Strob angejdindet und mit einer —
“mit einem  langen - Stiel verfehenen eifernen RKrife fo
ange umgeribrt,” bi¢ es voltommen fliffig geworden
ift. Diernad) wird bas brennende Ped) mit der bemert.
ten RKrfide im Foffe {dneld auseinander geworfen, worauf
foldes in grofer Flamme aus bdem Faffe herausbrennt.
Mit dem bid dahin bereit gehaltenen Fafboten, den man
mittelft einigee. fleinen, in tenfelben gebohrten eifernen
Haden Handbhabt, wird nun dag Faf {dnel und fo lange
feft suehalten, bis Die Flampse barin ganlidy erftidt ift,
wozu BVorfidt gehort, bamit man das Ped) nidyt su fehr
und fid) felbft mtbt verbremne. -~ Rad) erfolgtem @rﬂtcfen
per Flamme wird der Fafboden {dnel in bas Faf einge-
fugt, Meife volifidndig umgelegt, und dad Faf nad) alen
Ridtungen fo lange hin- und Herbewegt, bid Tad Ped)
“erfattet iff. Wabhrend diefes Drefens des Faffed muf der
Spund sber Japfen mehrmals heraus - und wieder hin-
ctngcfd;(agen werden. Crft nndy aoﬂﬂanbtger @rﬁmuug

s’
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bed Pedyes fann man bdie Oeffnungen bdes: Faffes unge-
fdjloffed laffen. o gebt e nun von Faf su Faf ber
Reibe nady durd. SDiefcs Pideén wird fedes Sa?ytmteber,
pote.

Der. 3wed des Pidend ift hauptfidtid) : 1) den 3u.
tritt ber Luift mbglidft abzuBalten; 2) das  Bfer vor bem
Hofsgefdmad zu bervahrens 3) vie Faffer rein zu erba[
ten, dbamit nidt Bier, Befcntbcue 1. i bad" Holy ein-
btmgm tonnen. 3n einigen ®egenten fiebt man aud)
bad Bier, weldjes einen Pedigefdhmad Hat, den es oft
giemlidy flavt erhilt, wenn es bald nady dem Piden in
bie. Fdffer gebradyt wird, und die %aﬂcr nad) Beenbigtem .
~ Pidien nidyt oﬁcn gelaffen. wurven, — Man nennt bie

Biere, weldye in gepidten Faffern aufbewahrt werden,
Pedbiere; man darf aber nidyt glauben, bif fie Pedy
enthalten ; denn Dievon (6ft das Bier nidyts ober bdod)
tidit fo viel auf, dbaf e auf die Gefundheit einen nads
theiligen @"mﬂnﬁ haben tonnte.

* Stur’ bei Minterbierfdffetn wird bwmtt[en bas Pi-
d)cu, der Roften des Peches wegen, umgangen, - “%n bie-

fem Fadie midffen reue MWinterbierfaffer mit beifem Waf
fer wieberholt angebriibt, und fodantin damit gefddt, 2 bis
3 Wodpen lang liegen - gelaflen wetden, damit det Gernd
und Gefdmad ded SHolyes ausdgesogen i'oetben. Urifere
Faffer ﬁnb alle von: @id;enbou R

as @d)wefe(n bet Sdﬁ‘et

9 !9. Das Sdhwefelt ber s'fdﬂcr ()dt, mc bemrertt;
nur an einigen Orten, namentlid) in  BVamberg und ber
timgebung Statt. ¢ gefdieht it der HBAGE, bie JFdf:
fer au rcinigeu und vor-Sdiutre ' belbalmn, wie man
nadyber leidyt begreifen wirb.

Da, too man die Faffet fhroefelt, werben fle nutiies
tidermeife widt gepidyt s nur mup mdn widt dlauben; daf
_bas Sdywefeln fo vor fid) gebt wie bad Pidjen,  und daf
afsvann bdie Fiffer innen gerabe fo mit Scywefel ubﬂ‘&l”



72

gen feyen wie beim Pidien mit Ped). Das Sdywefeln gefdyieht
alfo : Sn .bas. zuvor durd) Yuswaiffern und Augbriihen gut
gereinigte Faf wird ein Stid brennende Sdywefefels
fdynitte mittelft eined Drahted durd) dasd Spundlod) ge-
Gangen und. diefed nebft dem brennenden Sdywefel bald
»crfd)lnfren, wac von  dem Dineingebradyten Sdywefel
unverbrannt gebluben ift, wird nadher mwieder herausges
nommen, und das Sdwefeln ift voruber, :
T Bei ber %erbrennuug bes Sdywefels bildet i d){d)me.
feligte ©dure im gasformigen Juftande, welde den uns
angenefmen fledjenden Gerud) verurfadyt, aber bdie gute
Gigenfdjaft bhat, unreine, faule Stoffe und Diinfle ju
secfioren. Die in dem Holze der Fdffer befinbliden un- .
reinen fremben Stoffe werben Hierdburd) zerflort, die da-
rvinfledenden Hefentheile 3. B. fonnen nidt mehr fauer
und ubelriedyend werden, bte Fdffer werben fonad) durd)
_ diefe Behandlung gereiniget und zur ﬂufbemabrung mm
Gliffigteiten gefd)ict gemadyt. .
JMan fieht hieraus, daf ein Sdwefel gar md)t in
. bas Bier tommt, und daf durd) das BVerbrennen der fehr
gevingen uantitit von Sdwefel nidt foviel {dpwefelige
@dure erzeugt.wird, um davon Gefdmad am Vier ober
Nadytheil fir die Gefundheit befurditen su miiffen, wenu
aud) wirflid) das gange Erzeugnif bdiefer Sdure .in das
- Biere fime; nun aber fommt oft erft lange nad) dem
Sdywefeln das Bier in die Faffer und was alenfald von
biefer gasformigen Saure nod) vorhanden ift, wird durd
 bas Cinfiillen bdes !Blcres aus dem Fafle hinausgedringt.
& ift fonad) irvig, wenn es heift, daf bas Sdywefelbier,
" wie e8 genannt wird, KLopfiveh) verurfade. Das Sdywes
feln mag hie unt dba vorgesogen . werden, weil e8 wohl«
feiler ift, ald das Piden, und weil man in den Orten,
wo e8 gefdieht, bag Bier mit-Pedygefdymad — das foge-
nannte Pedybier ,— nid)t Hebt. — Das Piden verdient
ubrtgens den. Borgug und gehort.. wt mbuuwn bes
ddten banmfd;m Biers, -
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o Dritter Abfnitt. -
Die Malgbereitung over das Malgen: -
Beftanvtheile bes Geteives, - ¢ 1

N . . . o b P RS TR '
- 9. 50..- Dag Malen it eine Hinfilide Keéimung,
die bi$ ju einem gewiffen Srad gefihrt, und bda - unters
brodjen-1vicd. - Um eine ‘ridstige: 'Kenntnif vom Malzen
> gu.erlangen, muf mon aud) die Veflandtheile bes Getreides
tennen: - Die- Getreivearten -haben - alle gleide. Vefinnd-
-~ theile ; diefe find :mur. in Besiehung: auf 'das quantitative
Berhaltnif verfdieden. In den’verfdjietenen Getreidaitenift -
enthalten: Stacvtmeh(, Rolla ober Rleber, Sdleim-
juder, Gummi, Pflangeneiweif .- v -

Die Gerfle, vie wir hier voryhglidy su. bevfidfidtigen -
baben , enthilt, nad) Prouft’s Unterfudyungen,  in 100
Eheilen:. 5 Theile 3uder, 4 Theile Gummi, 3 KTheile
. Rleber, 32 Theile aufloslides Startmehl und: 55 Theile
unaufliglidyes Starfmehl, weldies (egtere Hordein ges
nannt wird, dbann 1 Theil Weidhary. R
D o Jwed ded. Malzens.

9. 51. " Der Juderfioff ift derjenige Beftandtheil, ber
die Biermwiirze gur geiftigen’ Yahrung fahig madit, E8ift
aber diefer in dem blofen Geéttéide nod) nidt in' jureidys
enter Menge vorbanden, und, wie man fieht, ift das
Startmehl sum groften Theil nidyt aufloglidy; der zu
grofie Antheil Reeber wirde aud) die Auflofung des Sdyro-
teg hindern und das Bier tem friern Berderben unter
werfen.  Durd) dbag Malzen witd nun ein Theil des
Starfmehls in Juder verwanovelt,: ein. weiterer Theil
Stgrimehl wird. aufldglicy, 1pas.ex bisher nicht war, unbd
ber, Rleber .wird vermindert, indem diefer, wie man glaubt,
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bie Wurgelfaferden der Korner bilbet. Enbdlid)y vermehrt
fidy auf Koften ded nod) vorhandenen unauflosliden Start-
meh(s das nahthafe GaMnk3 Yer Rbriggeblicbene Rl
ber {deint eine DBerdnderung in feiner Grundmifdung
- erlitten au haben, denn bisfer i (Bslid) gABorben.

Die BVerdnderungen, weldje dbas Getreite durd) das
SMalzen erleidbet, find fonad) bebeutend, nnd es erhellet
fdon jent, wieviel von einem regelmdgigen DBerfahren
bei biefeln Projefie abfringt.” Durd) die Unterfadung des
Maises: findet man bie- bemertten Berindevungen befidtis
get. Dus Gerfteamaly enthiit, nod) Prouft’s Unters
fudjungen, in 100 Zheilen: 15 Theile Juder, - 15 Theife
Gummi, 1 Eheil Keeber, 56 Theile (ostidjed Startmehl, 12 -
Eheite: umlostides Startmehl ( Hordein) und 1 Kheil
Weidyhoing. -~ - : ,
- Nad). Wittheilungen des- Perrn: Peofeffor Sierl (im
Rfunft: und Sewerbeblatt- 1833) befleht das Stdvimedl,
ben netieften’ Unteefadungen gu Folge, awd. ethenh hautis
#en Gad, der eirte bide, > gummige Subfidng einfdliest,
weldye Dextein genannt wird.  Diefes befleht roieder
aud Amidin und aus gwei suderartijén  Subflangen
Gerner biftet fid) Beitn Reimungdprogef eine eigenthiim-
lie Gubfang, die Didftafe genannt fird, und- bei der
Umwanbdlung ded Stdrfmehls in Juder bdiejenige Rolle
fpielt, weldie man bisher dem Rieber ufjdyrieb. Sie bat
vie igenfdhaft, die DHiiffen des Startmehles su jergeifen
unb bie Ummanbdlung bdes Deftring in,,Bqdqé;?gtﬁeigu:
fbren, wenn die Temperatur einige Stufiden auf 6Grad
R. erfalfen wird, Die Diaflafe verliert diefe Sigenfdaft
bei der Siedhige, . . o S

_ Da bei uns, wie {doit bemertt, mit renigen Hus.
nabmen, nit aus’ ®erfle gebraut wird, fo ift hier oor
giglidy audy nur davon die Redé. I '.

- Dad Cinbeidyen der Gerfie. L
.5, Mant 14t Bie Gerfie fon- bettr Seiflendoben
turdy den Bretternen’ Ratat langfam in bie MWeidhe  hert

ta !
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{anfen.. Die Weide muf fdon voher mit Waffer bis su
swei Drittel angefdllt feyn, und swar fo, da§ bas Smam‘r
jedbenfali8 5 bis 6 3ol uber 'bder Serfte hinaud fleht, da:
“.mit die Unreinigfeiten und gebaltlofen, tauben Sl‘omct‘
auf demfelben fdywimmen thnnen.

Die auf bem Waffer fwitumende Maffe wird inner.
balb der erflen 6 Stunbden mehrmals untergetaudyt, Was
nad) Berlauf blefet 3eit had) oben {dhwimmt, muf durd
" bfdydpfen rein weggefdhafit werben, Die abgenommene,
jum Bierbrauen nidt tauglie Maffe wird Ab{d) b pfe
© gerfté genannt, und wird in dem Berhaltnif mehr be,
tragen, alé di¢ jum Einweiden gewdhite Serfie weniger
gut war, Die Abfddpfgerfte mtrb getrodnet und jum
Biehfutter vermwenbdet,

Nad) 23 Stunden wird das erfle Wafler von per
Weidye abgelaffen und gleidy wieder durdy frifdyes erfest;
diefes wird alle 24 Stunden wiederholt, bid die Gerfle
genug geweid)t hat, wozu gewohnlidy 3 WMal frifdes Wafe
fer und ein Jeitraym von 3 bi¢ 4 Tagen nothwendig if,
wenn das Wafler nidyt tiber 10 und nicht unter 6 Grad
Warme Hat, wie nadher weiters bemertt werden foll,

' xmnaeid)en ver genqg gemeidyten @erffe." e

.§. 53. Die Gerfte hat genug geweidyt: 1) wenn
man das Gerflentorn, indem man {oldes mit Sen beiden
Spinen swifden pwei ingern nimmt, aufammgnpriiden
fann, ohne ben Fingern einén éd)mm $u verurfadyen;

2) wenn fid) bag Gerftentorn tiber ben Daumennas
gel biegen [aft ohne ju bredjen;

3) wenii bag Korndyen, mit einem Meffer in ber
Pitte von einander gefdyitten, durdaus Feudtigfeit hat,
ohne baf jedod) der mehlige Theil beflelben emcuﬁt zj}
Dabei gilt th Algemeinen, baﬁ bie @erﬂe [tebgr 3u fogs
nig' alg 3n biel mﬂd)e. o . e
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MWibrend die Gerfle in der Weidje fid) befinbet, muif.
fen diefe Berfudje dfter wiederholt werben, um bden ridy
tigen. Jeitpuntt der Weidye moglidyft genau zu. treffen.

Die '3uiﬁ Weidyen erforderlidye Beit und weitere
dabei 3u beobadytende BVorfidyt.

§. 54. Daf fid) eine beftimmte 3eit fiir dag Weis
den nidyt angeben laffe, geht aus dem Gefagten {dyon
hervor. Bald nad) der Ernte 3 B., wenn bdie Korner
nod) nidyt gang ausgetrodnet find, weidyt die Serfle {dynel.
fer, und da fann das MWeiden in 1F bis 2 Tagen {don
voriiber fepn. Sft die Gerfte {don dlter, fo braudit fie
_ langer, ynd wird bei ber gewdhnliden Temperatur des
Waflers, swifden 6 und 10 Graden, die vorhin angege.
bene 3eit von 3 bis 4 Tagen grofiientheild einbalten.
RBei falter Witterung dauert es linger und bei warmer
Witterung geht es {dneller vor fid. Jn dem lesten Fal,
wenn die Temperatur des Waflers hoher ift, darf man
- mit dbem Ublaffen des TWafferds nidy? fo lange warten ;
hier mug fofdyes ofter abgelaffen und durd) frifdes erfest
werden. - Erreidit das Wafler 12 Grade, fo ift bie Serfte
in ®efahr zu verderben, indbem alddann ein grofer Theil
threr Beftandtheile aufgeloft wird und . fdnell eine nad)-
theilige ®Gdahrung beginnt ; die befte Temperatur des Waf.
fers ift hiebei 6 ®rade — wenig dariber. Die ldngere
ober firgere Dauer des ‘,IBetd)ens hdngt von bder Rein.
beif ‘bes Waflers ab; in weidem MWafler ndmlid) weidt
die @ttﬁe fd)ncaet al8 im Dartem, und e8 tann bei Har
tem Waffer, falter Witterung und etwas alter @)erﬂc die
Weidie 5 bis 6 Tage bdauern.

€s ift, wie {don bemerft wurde, Befler, wenn bie
Oerfte etwas ju wenig alg’ ju viel geweidit hat. Pat
nam(td) bie Gerfte den erforderlidien Grad von geud)t;g,
teit nidyt erba(ten, fo_tann freilid), bas ﬁBad)fen in bder
‘malgtenne aud) nidit fo volfommen gejdjehen, e8 twird
ein Theil der Korner nidyt feimen, aber das Mals ift
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body gur Noth nody braudybat ; lﬂ die @e\‘ﬂc ofed” ﬁb‘et,

weidyt worden, hat fie su lange im Waffer geftanoen, 1o

ift fie fdon bedeutend ertrabirt, die Reimfraft sum ‘gro*

fien Theil zerfiort, und das Hievon bereitete Mals ift gany
unbraudybar, denn aud) das, was alenfalls: ‘nody fetmungs,
fahig war, ift gany fraftlos. :

‘ “Die uberweidyte @erﬂe ift baburd) fennbar, bag fidy
beren Rbrner leidyt u ‘einer brefartigen ’D?af[e driden
laffen, und daf fie einen dumpfigen @erud) bat, dhrend
man bei der gehirig geweidyten Gerfte einen febhr angeneh-
men dem Upfelgerud) dhnliden Gerudy maf)rmmmt Aufs
ferdbem Bat die ubcrmeur,te @crﬂe oftmalg eme u blaﬂ'e
garbe.

Bei ung malyt man in den warmen Sommermonas
ten nidt, fondern in der Regel nur vom Oftober bis
April und Mai, gu welder Jeit man nidt leidt Sefahr
tiuft, daf die Temperatur bes Waflers unbd bet Qofalttas
ten zu hody fleige.

* - Die Gerfle von verfdmbenem Nlter und berfdytebe’
nem Boden darf nidyt unteremanber gemengt  werben ;
e muﬁ vielmehr die Gerfle von gleidyer Art und gleidem
Ulter immer eigens jur Weidje fommen. Aud) folte die
Gerfle, wenn fie nidit fdyon mogud)ﬁ rein ift, vor. dem
Ginweiden quf einer Handmiihle von allen frembartigen
Kornern, !}o(d;, Slughaber, Widen' 1, befreit werden, -
ba bdergleidien Santen oftmal8 .eine fdyddliche ‘mtrfung

_Gufern. Daf fid) diefe Miihe’ uBerI)aupt reidylid). lohyt,
davon habe idy mid) oft ubereugt. :

Sn ver Weidje' nimmt das. @crﬂeniom am @emtd)t
45 und am Umfange 20 Prozent zi, denn bdie Gerfte, —
wend fie nidyt u wenig, und nidt guviel gemetd)t murbe
— faugt durdyfdynittlidy 46 bis 50 Progent QBaﬂer ein,
Das Waffer gieht aus den Hiilfen der Serfie emen ibet(
ves Farbeftffes, und aus dem Kern felbﬂ etwas aus, bas
Ber hat das abgelaffene Waffer immer eine gelbe "farbc
und etwad unangenehmen Gefdmad, Diefe geringe Er-
trattwu ift nad) meiner Ueberjeuigung nothwendig, weil
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-dadyrdy die Hiilfen fa fehr quégespgen umd jart werben,
. daf fie fiy bem Qeimen leidjter dffnen, und weil die er--
trabirten Stoffe, memgﬁene sum Lheil, einen nadytheili-
geu Ginflyf auf das Vier dufern umrben; paher fager
aud) viele erfafrene Brauer, dab bie @erfte durd) das
ftere Wed)feln des Waflers beim Weidjen ihre -, Nau-
peit’/ verliere, @¢ ift fonad) aud) um bdeswillen notfh-
wendig, baf dbad Waffer, felbft beim fdnelen . Weidyen,
mehrmalg erneuert werde. Der vom MWaffer in der Weidye

ausgesogene Antheil fou ¥ Progent betragen.
Nady ber Vermuthung des Hrn. Profeflor Dr. Jier
(im Sunft. und Gewerbebl. 1833.) befleht bder aus bem .
Rern felbft ausgezogene Stoff in einem Theil Sdyleims
guder, der burd) den Prozef der Gdhrung in Efligfaure
verwandelt wird, weil nad) dem Abbampfenfolden Waffers,
per Hidand aus Farbeftoff der Hilfe und aug Effigfiure
oder efligfaurem Rali befteht. Daf wdihrent des Weis
" dyens cine geringefaure @dhrung Statt finde, {deint durd)
die Entwidlung der Kohlenfdure beﬂatttgt $u werden, —
-, Sft nun ber redyte 3ettpuntt ver Weihe eingetreten,
fo. wird das Wafler rein abgelaffen und bie gemetd)te

@grﬂc in die Malgtenne gebradt. _

ad Wadfen der Gerfte oder die Gerfte in der
Malatenng, indbefondere dad Wiedern.
§ 55." X ber Malstenne iird die @erﬂe fogleid)
weit auSemanbcr gemvrfcn, fo dag fie nur einige 300 hody
§u ltegcn fommt, vamit fie moglidyft bald abttodnen fann.
" Nady Berfluf von 5 bis 6 @tunben wird fie mit
einer hotzernen Malzfdaufel umgeflodjen, und dabei 6 bis
10’ 3ole. hod) jufammengefest; der IMalzhaufen erhalt su-
gleidy' eine vievedige obev linglidyt. vieredige Form und
muf auf feiner Dberﬂ&d)c fo gleidy und eben werden, als
wenn er mit einem GStreidiholze abgefiriden worden
mm. ' '

1

-
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A me Umfledien bes, zwmmm wid pun ale §
Stunben ‘wiederholt, big bdie Rorndyen m mngﬁfm ans
fangen, das Deift: big bie Spigen der Reime an
den R‘btncrn\ﬁd;tbar werben, Diefes Umfteden
bes Malihauféns gefdyieht an'f ytoei Stide ‘and wird
in der SBrautrfprad)e bag Wiedbern ober ?lBlttern ges
nanns. - Die Manipuldtion™if folgendes ' ... _
Der erfle Scaufetfiidy wirt -von- der- -obern - Hilfte
oder - Sdyidyte des Sbaufem} gendmmen,’ und gleidy-banebess
umgelegt; burd) bert groeiten Stid) ivird die untere Sdidyte
des @aufené genommen und - auf- bag: {don - Amgeftodyene
etwad andeinander gémv rfen, Sierdurd) tomme die
obeve trodnere und fdltere Sdyidfte in den neuen Haufen
tnter Hin, und dée unteré -nafle- und -wavme -Sdyidyte
fommt in den neuen Haufen oben Hin su liegen -und Wird
durd) das Uuseinandermerfen: sigleid) etwad : geliftet und
abgefihit. Die obere Sdyidite trodnet ndimdid) fruiber;
weit fie- bev Luft audgefent ift; und ond) die  Tomperatue
erhohet ﬁd) bafelbft nur langfam, rodfrend die untere
Sdidte immer nod ngf bleibt uud wegen der dafelbft
erhohten Temperatur audy fruber ju mad; enanfdngt, dbas
* Ber wird biefes Umfenen gber MWiedern des Malzhaufens
befley einmal u oft alé gu wenig wiederholt, - '
© . Un ben Seiten wird_ bder Spaufen nady gefd)ebencm
umfegen jebesmal gut 3ufammngefebtt, und, weil et an
biefen Stellen gang, befonters der Luft auﬁgefeqt ift, am
. ieiften trpdnet und am fa[rteﬂeq b(etbt, {o wird bergelbe
ba etwag hbber gelegt, al8 in der Mitfe, fo daf fid) diefe
(!‘l‘bof)upg gegen die Mitte gu unmertlidy verliert, Da:
mjt jebvd; die immer nod) falt Bleibenbden Il)etle‘ weldye
an den Seiten hin den D)Ialgbaufen fdliefen, audy er
warmt merben, fo wird der s’waufen norber, ehe das Ums
fetien begmnt, ‘jededmat  an femen Seiten hetum foge-
naniit aufgeﬂvd)en, diefe ‘dufern- falteren Theife werden
mittelf} einer Maljfdaufel weggenommen und in bdie
Mitte ves Sgaufens gemnfen, wo namud; biefer tiefer iﬂ,
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bterhutd; foird aud) bie” gtetdye fsbbe bes s‘baufeus immer
muber chrgeftet[t. ’

RN

fbaé Sufammenfeecn i) Wlal'shaufené,

) § 56 3¢tgm f'd; tnc Retmfmaeu an bcn Romcrn,

fo wird per. Malzhaufen 15 bis. 18 3ole hody sufammen-
. gefet, und man fagt hier, die @erfte flid¢, oder
fie gust. . Hiebei fommt viel .auf bie ZTemperatur dex
Malstenne an, . Jeigt a8 Ebetmomcter in. der Malss
teune. nidyt. viber 5 ®rade, . fo.. ift die. Hohe des, Spanfens
‘mit 15 bis. 18 3oll entfpredjend ;. ift die zempqtqtur aber
hober, erveidt fie 6. und mehr Grade, fo fest wan den
Haufen nidyt fo hody jufammen, ed iftbann die Hobe eines

Sdyupes hunlinglid). Bei einer Temperatur von 10 Grad
und.dariiber fest man das- ‘,thebern .aud) etwasd langer
ﬁort, bmlt bie ﬁarie @rmarmung md)t w frul; emtrete.

.‘Daé @rw&rmeu beé \baufcns

5 57 ‘;ft der Saufen, wie eben bemerft,’ 3ufamx
mengefesit wotden, fo bleibt er fo fange unberdihrt lie
gen, Big die Rornden unter der obern Sdyidte beﬂc(ben
6d)metﬁ tieiben, was durdy Berfenten dber Hard 'in ben
Haufen leidyt bemerft wird;. aud) nimm¢. man su biefem .
Beitpuntt, niit pet’ fladjen Qand tiber der ‘Haufen l)m,’
freidend ¢in bem ‘Thau aQnud)es @efubl wabr, Die
Temperatur bes SHaufens ift jent 3nnfd)en 16 und 20
®rav, und tarf hoher nicht ficigen, fonft wiirde der Hau-
fen ung[etd'; mad)fen, dag Maly und basd davon gebraute
Bier murben ginen unangenebmen ‘Gefdmad erhalten und
ateumpt gar nidt braudybar feyn, Ein weiteres Grien:
nungG&eld;en befteht darin, daf man eine trodene’ mzal,;;
fdyaufel auf ben wzalal;aufen legt, an ‘Deren ERaﬂ’c man
die Stdrfe des @d)mets’es erfennen fann, - '



81 \
,‘Dte %earbettuug ‘bed Smalabaufeué auf drei
‘ ettd)e.

§. 58. 3ft ber angcgebene Beitpuntt eingetreten, wel-
den man mit Hilfe des Thermometers  am beften erfennt,
fo wird der Haufet auf drei Stidje umgefest, was
in ter Art gefdyieht, daf ver Malzhaufen nad)y drei unms
gleiden Sdyidyten abgehoben und gewenbdet wird, wovon
die aus der Mitte genommene Sdidte bdie fiartfe ift,
fo jwar, daf, wenn 3. B. der Haufen 18 30[! Hohe hat,
die obere Sdjidyte beildufig 5, die mittlere' 8 und die une
teve wieder 5 Jolle betragt .

Um nun voverft einen riditigen Unfang odev eigents .
tid) den Grumd zu dem neuen Spaufen su erbalten, hebt
man bie obere fdltere Sdjidyte an einer Seitenlinge ab,
und legt diefed Ubgenommene ver Lnge nady einftweilen
bei Seite. $Hietauf nimmt man von der mittleren Sdidyte
bie Halfte und wirft foldje auf ven BVoden etwad augeins
ariber; auf biefen auseindnber geworfenen - wdrmeren
Theil wird die bei Seite liegende -taltere Sdyidyte umges
legt, wonad) die weitere Hilfte der mittleren Sihidyte
herausgenommen und vor ter Hand aud)y bei Seite ge-
legt wird, um zu der unterflen wieder' fdlteren @d)td)te
su gelangen, welde man nunmebr miglidft vein vom
Boben twegnimmt und auf die pwei neuen RLagen bringt,
Qent wird der nod) bei Seite liegende, aus der Mitte -
genommene wdrmere Zheil auf die Hohe des neuen Grun<
bes etwas auseinandergefprengt. Der Grittd bes neuen
Haufens ift nun gelegt; e$ beginnt bdie metterc Urbeit
wie folgt:

- Der erfte Sdyaufelftid), mittelft deffen man jedesmal
bie obere Sdjidite des alten Haufens 'nimmt, wird an
ven Grund ded peuen. Haufend umgelegt, fo daf diefe

_Sdyidyte in die Mitte tommt; ber zweite Sdaufelftid),
mittelft deffen man bie wdrmfie und grofte @d)td)te des
Malzhaufens heraus hebt, wird fllidtig auseinander gewors
fen, fo baf ein Zheil davon auf die Hohe und bder andeve

. ¢ :
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auf ben. Boben ded neuen, fpaufens s liegen tommt ;
durd) ben ‘dritten Ctidy wird tie ‘unterfie Sdidyite tes
alten Haufens, wie die obere, jur Mitte des. neuen um-
gelegt ;. pber, firger: bie obere unp, untere fage wird in
bie Mifte yngelegt, unp die mittlere Lage witd fo -
auseinanier gewoefen, daf fie theils auf bte $Hobe
~und theild auf den BVoden -des peugn Sﬂaufené fommt. -
. Hiebet hat man fid) u buten, baf man bie Rorner
mit der Sdaufel nidt ju l)od) witft, - fonft murben bxe»
felben gu fehr abgetihlt, und gin ung[eld)es ‘IBad){en I)exbet,
geftibrt werden, '

Diejes Urbeiten oter umftecf)en beg .ﬁaufens auf
brei Stidye wird,, fo oft fidy ‘derfelbe wieder ermarmt bat,
wiederfolt und tft im Gangen 3 bis 4 mal notbmenbtg,
bte} bie Rurnd)en genug gewadyfen. find. Der Haufen
wird bei diefer Arbeit jebesmal etwas Dbiin-
ner auéetnanber gefth fonft wigte fid) f»!d)er
$u fehr ermdrmen ; beun bie zemmmtur Sefletben fleigt
~dmaer: nod) bober, und ift beun leeten Umfepen bisweilen
24 Grade, Hierauf. ird ber, Malzhaufen bis auf 4 Folle
hod) guseinander . gefeat — Pan muf das Thermometer
fleifig gur Hand nehmen, um gewifi zu feyn, dag fid) der
Malzhaufen nidt wehr erwdrme, alg hier angegeben wox-
den; denn ¢8 fann das IMals nad) dem  lesten Umfieden
. dburd) gine ju flarfe Crwdrmung nod) mifrathen. . Die
zcmperatur bei ver erften @marmung bes aufammenge,
feten Dlal;bapfens follte eigentlidy nidyt 18, unbd. die
" hadfte, bis zum Sdlufle des. Wadyfens, md)t 20 Grade
" tiberfdyreiten.,. .

So oft {id ber Spaufen mehr ermarmt, ift
er umzufesen und dunner gu (egen. Jn England
fught man die Temperatur ded Haufend auf 13 Grad R,
3u erfalten, womit id) vofffommen. einverfianden bin.

SKennzeichen der genug gcmad)fencli' Serfte.

6. 59. Die Gerfe ift genug gewadfen, wenn bie
Keime over eigentlid) die Wurgelfiferdyen etwad linger,
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und jwar bod)ﬂens eim und cin drittel Mal fo
lang find, alg bas @crftentorud)en felbft, und
wenn bavon efwa 3 bis5 anjedbem Kornden
fidtbar find.. Da abet 1die Rdnge nnd die 3ahl der
S.Bumelfaferd)en oftmals, namentlid) bei den ver{djietenen '
Gerfienarten verfdieden  find, fo beadjtet man aud) das
’.’Ibmelfcn der Spigen an den QBume[faferd;en. Werden
diefe welf oder ftart rungltd)t, nefmen fie eine tunfel-
gelbe Farbe an, fo ift eé 3eit, tad Wad)fen jzu unters
bredjen. Qedenfalld wird bas Wadyfen unterbrod)en, ehe
ver Blattfeim heroortritt.

Bou der BVerfdyiedenheit ded @emdcbfee.

©§. 60. @3 find hieriber die Meinungen der Brduer
in mandjen Crten und Lindern fehr verfdjieden. Die
_meiften halten auf langes Sewdd)8, und geben al Grund
an, baf bas DBier von dem ftirfer gewadfenen JMalze
fid) leidter fldve unb feiner werde, deshalb aud) friher
ausgefdentt werden fonne. Dief hat alerdings {eine
" Ridytigeit, aber das Maly verliert durd) das lange Ge-
wid8 su viel an Kraft und gibt dbanun nur gehaltarmes,
leidhtes Wier, was fid) freilid) leidjter und fdyneler fart,
a8 -ein flartes, aber jum Nadytheil ded Vriuers oder ded
Publitums.

Se- (dnger die Keimung fortgefubet wird, deflo mehr
nabhrhafte, gahrungsfihige Subftangen werden aufgezehrt;
fo wie das Malz su lang wddyft, fo tritt der Blattteim
oder - @rasdhalm hevvor, weldjer, ald die junge Pflange, den
@dyleimjucer und dbas Starfmehl jur €rnihrung braudyt,
Diefer grafige uswud)s, die finftige Pflange, wird bei
ung gewdhnlid) dber Sabel genannt, und entwidelt fid
bei ter ®ecfie auf der namliden Seite im Kornden, wo
die Wirselden herauswadfen, ridt unter der Hilje fort
und fommt julent am entgegengefesten Ende sum Bor-
fdein, Ein Malz, wo diefer Sabel herausgewadyfen ift

6*
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ift, wie man bdeutlid rebt, gany fraft(os und fonad; gum
Bierbrauen nidt su wahlen.

Bu fury darf jebod) dad Gewdd)d aud) nidyt feyn,
oter, wie man fagt, gefiifrt werden, weil fonft die Juf-
terbilbung und fonft nothige Umwandlung bder Reftand-
theile nidyt jureidjend erfolgen tonnen und ein helled Bier
nidt erzielt werben wirde; es gilt daher bdie allgemeine
Regel, baf man tad Mals nidt ju viel und nidt zu
wenig wadfen (affe.

fWenn bei weniger langem @emadyé tes Malzesd bas
Bier etwas linger jum Gdbren und Kldren braudyt, fo -
ift in Beziehung auf dasd Gelingen nody’ nidyts ju beflird)-
ten, denn alle ftirfere Viere brauden hiegu lingere Jeit.

Weiterd 3u beadhtende Magregeln beim Wadyfen
des Malzes.

§. 61. Jft bie Gerfte nidt gleid) gewadyfen, t. bh.
ein ,‘Ibet( mebr al8 ter anbere, fo muf man den nidyt ju-
“reidyend gewadifenen Theil vor tem Tortfd)aﬁen aus der
Malstenne, mittelft eines groben Siebes obder einer Reu-
ter. abfondern, und diefen Theil durd) Vilbung eines neuen
Haufens gum hinlangliden- Wadyfen su bringen fuden.
Der nidt gewadyfene Theil falt nimlidy durdy dad Sieb
hindurd), weil er nod) feine oder nod) nidt fo lange
Wurselfiferden hat, Tolte der gange Haufen nidyt. ge-
horig wadifen, fo fehlt es8 entweder an bder geborigen
- Reimfraft der Gerfte oder dn der gehorigen Temperas
tur der Malstenne ober es ift die Gerfte zu wenig ge-
weid)t worden. BVei mangelnder Warme - fest man den
$Haufen, hoher, bevedt ihn, big sur gehorigen Erwdrmung,
mit Tiidyecn, und verfieht die Malstenne aud) mit einem
Ofen.  Die nidyt sureidend. erlangte eidye geigt fid)
Bald durd) eine flarfe Trodne des Malshaufens. Jn bdie-
fem Fale mufte man ben Malzhaufen mit einer Sief
tanne mefrmal8 vor dem Bearbeiten begiefer, Mandy-
mal feblt e8 aud) an frifdjer athmosphdrifder Luft, eigents
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lid) an Sauerfloffyas; defhalb muf man durd) mehrmalis
ges Oeffnen eines Fenfters den Jutritt der Luft beguns
ftigen. Aufferdem ift nady jedbedmatigem TWegrdumen bdes
gewadyfenen Malzhaufens wieder frifdye, reine Luft in die
Malstenne . 3u laffen. Erhoht fid) die Temperatur in ber
Malstenne 3u febr, fo wird, wie {don bemertt, der Haus
_ fen nidyt o hod) gefent, er wird dfter gewendet, und man

fudyt burd) Oeffnen ber Fenfter oder Iugdfinungen zu
betfen,” Die befite Zempevatur der Malztenne ift 6 big
" 8 @rade. Cine Hauptfade bei ter Vehandlung des Mals

_4e8 in der Wadystenne ift, daf man pen Ieitpuntt, wann
der sufammengefeste Hayfen (§.57.) Sdpweif treibt, feine
redite Criwvdrmung erlangt fat, ridtig trifft, und die BVe-
arbeitung auf drei Stide jur beftimmten Jeit beginnt,
Uebrigens tragt die regelmdfige Wendung und ridytige
Gormirung des8 Haufens aud) zum Gelingen ves Wad)-
fens bei. Die Malzfdhaufeln hiezu muflen leidyt feyn, vas
mit man jedben Stidy mdglidyft gewif hat ; mit der einen
Hand balt man die Shaufel oben feft, wihrend fie mit
ihrer Mitte in der andern fpielt.

Die Gerfte hat nun einen juderdhnliden Gefdmad
erbalten, bas ®eftige ift loderer geworden und dag Korns
den hat einen burdyfdhynittlicen: Gewidytsverluft von 1§
Progent erlitten, obrohl der Umfang ded Kornd in ber
Regel nody berfelbe ift, wie unmittelbar nady dem Wei-

dyen, :

Herr Cefonom M. Deidyman empfiehlt beim
Wadifen der Gerfle in der Maljtenne ein eigenes Ber-
. fabren, bas fid) dbem englifden nabern und feinem 3Jwed
beffer entfpredien foll. - Da id) jebod) damit nidyt einver-
flanden feyn fann, tibergehe id)y tas Ndbhere.

Dag Maly auf der Scpwelfe.
§. 62. Die gewadyfene Werfle wird. nun von ber

Malstenne auf die Sdywelte (Wette . soer Weltboden) ge-
~ [dafit. Dier wird folde fo weit auseinander geworfen

rs
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alg eé der Plag erlaubt, und ale 4 bis 5 Stunden um.
gemendet. Diefes” Ummenden gefdjieht mit etwas fleine _
ren Sdaufelri, in der Art, daf die Gerfie red)t in die
Ruft geworfen wird und fo eingeln hinfdalt, al8 wenn fie
herabregnete., Diefe Arbeit heift dasd Rihren. -

Der 3wed des Sdywelfens ift: dag dasd Wadifen aunf
einmal gdanglid) unterbroden werbe, daf das Maly ab-
trofne und daf die Wurgelfiferden abmwelfen. Dabher
fann das Maly hier nidt zu dinn liegen und nidt zu
oft gerifri oder umgewendet werden, befonters wenn die
Witterung etwas warm ift. Denn es fann leidt ge-
fdehen, dag bei nidyt fleifigem Umiwenden erft hier nod)
der Grashalm herauswdidyft, und das Maly {dimlidht und
fonad) unbraudbar wird. Auffer dem fleifigen Rtihren
ift hier guter fuftjug eine Hauptfade. Das Sdywelten
ober gureidjende Abtrodnen des Malzes gefdyieht gerwihn.
lid) in 2 Tagen, und e fommt dann auf die Dorre,

Das Maly auf der Dbrre.

§. 63. Qe trodner dad Malz von der Swelte auf
bie Dorre tommt, defto beffer ift es, tefto befler mltb bas
Dorren von Statten gehen.

Da die ganze Duantitit ded auf ber Sdywelfe be-
findliden Malses auf einmal nidt auf die Dorre gebradt
-‘werdben fann, fo muf hier eine zpvedmdfige Eintheilung
Statt finden. Diefe Mulzquantitdt  wird in drei oder
vier Theilen auf bdie Dirve gebrady, oder, wie man zu
fagen pflegt, der SHaufen wird auf 3 big 4 mal abge-
dborrt; weil aber das. auf ter Sdiwelfe langer liegen
bleibende Maly nod) beffer abtrodnet, fo bringt man dag
erfte Mal yoeniger und das lente Sﬁal mebt davon auf
die Dorre, )

Auf der Dorre dbarf bas ‘mal& nur emtgc 3ol hody
su liegen fommen.

3ft nun eine angemeffene D.ucmtltat Maly auf der
Dirre, fo wird diefe geheisit oder— nad) Befdyaffenheit der
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Gintidtung — die Warme dabin geleitet. Anfangs darf
bie Warme nidt ju flarf feyn; fie wird nur nad) und
nady erhoht und foll bis and Enbe Hin 50 Grabde nidyt
uberfleigen. Gine halbe Stunde nad) dem SHyeizen der
Dirre wird das Mal; tafelbft umgewenbdet, {o baf das
- obere unten und das untere oben hin fommt, welde Ar- -
- beit das Umfdlagen Deift, und nun alle Stunden wie-
berbolt wird, Diefes Umfdhlagen oder Wenben der Ditre
wird von dem Brauperfonal gerne vernad)ldgigt, weil ed
-eine fehr warme Urbeit: ift und ein grofer Theil die
Widytigeit derfelben nidt ju ermeffen vermag; daher hat
jeber Brauereivorfieher aud) hiebei genau nadyzufefhen,

Anfanglid) und fo lange fid) otel Dampf entwidelt,
wird der Dampftamin gedffnet, der fodans nad) und nad,
wie der Dampf abnimmt, wieder gefd)loffen wird.

Sft- bas Maly geddrrt genug, hat es die nadybemert.
ten Rennaetd)en, fo wird bdie Feuerung gefperrt, oder man
. 1Bt das Feuer abgehen, wonad) dbas Maly nod) fo lange
auf ter Dorre liegen bleibf, daf ed nod) 4 bid8 6 Mal
umgefdylagen wecden’ fann, folgucf; nody 4 bis 6 @tuns
ben

ﬁcnnactd)en bed genug gebérrten unb guten
Malzes.

§. 64. - Die Qenn,seid)en ber guretdycnben Dirre bes

Malzed find:

1) vaf die Korndjen miirb und leidyt trennbar find;
2) .wenn man ein KLirnden jufammenbéift, fo muf es
fradyen wie 3. B. frifd) gebadenes weifes 2Brob,

3) bad Mebt in den Lbrnern muf weif feyn, mwie Wei-
genmehl und fid) {eid)t von einander trennen;

4) mit einem abqebwd)enen fbrnden muf man  wie -
mit trodener Sreide emen meblﬂaubtgen Gtrtdy ma:
den tinnen;

5) die Keime miiffen betm Reiben bes Malzed ywifden

- ben $Handen abbredjen,
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SHat bas Malz diefe Kenngeidien, fo hat ed die vedyte
Dorre, und ift gelungen, Daffelbe wird nun auf den
Malzboden gefdafft, und eine weitere angemeffene O.uan:
titit fommt {obann von der Sdywelte auf die Dorre.

Dad Treten bded Malzes. -

§. 65, Sebr wob! thut man, wenn man das Malz,
fobald e8 von der Dorre auf den Malzboden gefommen
ift, burd) einige Perfonen rved)t treten [Aft. Hierdurd
bredyen die Malzteime und viele Hilfenfpiken ab, was
fpater viel Bortheil gewahrt.

" Bwed ded Dbrrens.

§. 66, Durd) dag Dorren wird dag Mals feiner
Geudytigteit Beraubt und zum Aufbewahren gefdidt ge-
madyt; e8 erhdlt die Cigenfdaft, dem Biere eine Farbe
su geben, und zugleidy wird eine newe Berdnberung in
feiner Grundbmifdjung hervorgebradyt, die nad) dem Grade
der Hise, weldje angewendet worden ift, wieder verfd)e-
ben erfdeint. Diefe Bevdnderungen beftehen, nag) den
Bermuthungen ded Hrn, Profeflor Dr. Jierl, in einer
theilweifen Umwanbdlung bdes Stirfmeh(s in Gummi, durd)
Berreifung der Startmehl-Tegumente und durd) IModifi-
fationen, welde tie Diaftafe, der Juder, tad Ciweif und
andere Beftandtheile der Gerfte erleiden.

Q?erfd)ieben[)cit im Dbrren des malséé.

§. 67. Ueber dad mehr oder weniger ftarfe Dorren

" des Malzes find die IMeinungen der BVrauer ver{djieden.
Biele (affen dad Malz mehr, d. i. brauner bdorren, und
erhalten dbavon buntle, gehaltdrmere - Biere; die meiften
(affen e8 weniger, bas ift blaffer dborten, wovon fie hel-
farbige, gebaltreidere Biere erjielen. DBiele . Brauer. ha-
" ben fid) jedod) nad) dem Publifum su rvidhten, weldyes
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bas' Bier in der einen Gegend dunfel, und in der andern
Bell liebt. Bortheilhafter ift die blaffe Farbe bes Maljes
und es verliert an Kraft, je (Racfer es gedorrt wird. Bei
Ynwendung einer Warme von 30 Grad erhdlt- man ein
blaffes TMalz, weldyes- flir die weifen BViere das befte ift;
bei 40 Grad erhalt man ein gelbed, bernfieinfarbiges,
und bei 50 Grad ein phelfaftanienbraunes, weldes fur-
unfere Braunbierbrauerei dag geeignetfe ift; . bei 60 Srad
“wird bas Malz su duntel, feine Beflandtheile erleiden
eine Beranderung, die auf die Oualitdt des Bieres einen
nadtheiligen Cinfluf bat, der Iuder wird gleidfam ge-
roftet und der. Gefdmad des- Maljed wird mcl)r bitter
alg fiifi; je weiter das. Dorren fortgefest worden, je dunts
fer und gehaltiofer muf fonad) das DBier feyn. Die fehr
puntlen Biere haben nebft dem unangenehmen brengliden
Gefdmad aud) nod) eine reizende, erbteenbc Cigenfdyaft,
die viele Perfonen nidt ertragen fonnen, in bcm fie nadys
tfmltg ‘auf ihre Gefundheit cmmlrft. S

Sarbmalg.

§. 68, TWolte man dody gern duntled Bier Haben,
“fo hat man deshalb nidyt nothwendig, bas 'gange Waly
su feinem groﬁtm Sdaten fo ju verbrennen, fondern
man madt fid) ein Farbmaly, ju weldem Jwede man’
eine Duantitit red)it braun werden (dft, und davon ubem
@ub nur wenig 3ufeat. -

Sennzeidyen ded feblevhaften Malzed, und bie
mdglichen Urfadyen davon. ~

s 69. %tnbet man in den Korndyen ﬂau bes’ fd)onen
weifen Mehlg ein braunfdywarses Pulver, fo ift das
JMalz tberdorrt oder verbrannt, was durd) Anwendung
su ftavfer Hige oder durd) Mangel fleifigen umfdylagcns
- herbeigefiihrt worden” tﬂ
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gen fie fid), wenn man fie von einandber beifit, glafig, fo
hat man 6tcmmal3, wie ed bei und genannt wird,
-und jemedr folde Korndyen darunter find, defto weniger
ift bad Maly braudbar. Diefer Nadytheil entfteht 1)wenn
das IRalz nidt hinldnglid) welf war oder naf auf die Dorre
fam; 2) wenn gleid) Anfangs su flart geheitt wurde; 3)
wenn die Gerfte {don vorher {dled)t war; 4) wenn fie
vielleidyt fiberweidit worbden; 5) wenn fid) der Emalgbau’
fen in der Tenne ju fehr erhigt Hat.

Onantitative Beftimmung  des SJtaLaes aus ber
" verwenbdeten Gerfte.”

§. 70. Das von bden RKeimen Dbefreite, gereinigte
Ralz, was bei uns gerwohnlidy geveutertes AMalz genannt
witd ,. betrdgt durd)fdnittlidy bdiefetbe Quantitdt dem
MaBe nady, als Serfie in die Weide fam. Die Yerfte
verfiert jwar 20 bis 24 Progent am Gewid)t, nimmt aber
an Umfang su; denn die Malgtorndien find grofer als
die @erﬂcnfnrndyen, wonad) man glauben folte, daf das
* JMak des Malzes mehr betragen miiffe. Da aber durd
bie. Abfdyopfgerfie ein BVerlufi an Kornern entflanden ift,
der um {o meljr betrigt, je geringer die Gerfle war, fo
bringt man mandymal dag INaf der Gerfle nidt wieder
© Heraus. -Hingegen erhilt man.von -guter, befonders redt
roden eingebradyter und woblgereinigter Gerfte eine Uus.
malzung, welde %, wohl aud) ;5 betragen fann, Auf
piefe Art -leidht fid) die Sade aus. Das: Sdhiffel’ Mal;
mcgt $wifden 200 und 220 Pfund.. - -

fbemmmung der Farbe ded: 231«6 onrdy die-
%}arbe der MalzFeime.
§ 71. Das J)ta(g foa moglidyft gleid gedoret feyn,

bae betﬁt, eine jebe fiir fid) gedorrte Partie foll wie die
anbdere eine gang gleidje Farbe haben, wodurd) man ims
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mer gleidyes: Bier evhalt. Da tad Bier in dec Regel bies |

felbe Garbe befommt, welde an den Malzteis
men bemerEt wird, {o:ift desmwegen von Bielen die
. Nufmertfamteit wihrend ded Dorrens auf diefe Reime oder
Wurselfaferdjen geriditet. Die Farbe des Bieres -eidt
von der Farbe ver IMalsfeime ab, wenn bei det Malzers
traftion, befonders gleid) Anfangd, ju Hobe Temperatur,
grdve angemwendet werbden, indem e8 dann duntler wird,

Das Maly auf dem Malzboden oder die Aufbe-
‘ - mq_brutig' deffelben.

6. 72. -Das. von der Dorve fiehergebradyte INaly
wird jebesmal nady dexr Rdnge des atghauferid aufge:
{dyittet, damit foldies, wenn 8 audy aller BVorfidyt unge-
adytet nidyt gans gleidy gebdrrt worden ire, ‘dod) -#dg-
lidyft gut eingetheilt werde. 9Bid man nun davon brauen,
fo’ wird bas -erforderlide Ouantum nad) ber Breite vom

$Haufen weggenommen. Auf diefe Art wird man immer

Bier von_gleidher Farbe defommen. E _
©Ob man das. Maty bor dem Uufbervahren von feinen
@eimen reinigen folle pder nidyf;, " daritber find -die Meis
nungen getfeilt. Biele behaupten, daf pie Reime Feudy
tigteit aus der Luft angiehen und daburd ‘pem TMalze
Nadtheil sufibren, was bei ‘eirer tangeren’ Aufbewalhrung
allecbings feine Ridytigeeit hat: fie wollen aljo dad Maly
gereiniget wiffen, Anbdere find dafiir, taf man die Keis
me tabei [affe; dief ‘thun- bei und die meiften Brauer,
ba fie das Mals felten ldnger alg ein Sabr auffeben, inwels
der furzen Jeit die Keime dein Malze feinen Sdhaden brins
gen fonnen. Daf fidy ubrigens bas Maly [anger aufbemwalren
(aft, als bag®rohe ungemalste etreide, und taf ein Bors
rath su biefem 3wéde nidit in Serfte, fondern in Maly
beftehen foll, ift eine befannte Sadye, und hier audy {don
erbrtert worden, Der' Malzvorraty muf in einem Brau-
haufe immer von bder Urt feyn, 5af man nidyt genbthiget

\

i, das TMals von der Drre wey su verbrauen. s muf .
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wenigfiens 4 bis 8 Wodien gelegen haben'; denn durd) die
atmofpfarifde €imwirfung fdeint es gur Hinftigen Aufs
(ofung- gefd)idter ju werben. Aufferbem gibt ed im Mafe
mehr aus, und man wird in der Redynung beffer beftehen.
@¢ gibt Brauer, bdie ein 4 bid 8 Woden alted Mal;
durdaus vorziehen, TMalzvorrithe, die lAnger liegen,

miffen von 3eit ju Jeit umgeﬂod;m werden,

3

Bom Quftmalg

A § 73. Bei dem Luftmals wird ein blofes Trod-
nen des Malzes beswedt. Das Malz wird bei trodener
fuft auf gebretterten Boden unter fleifigem Umwenden fo

lange liegen gelaffen, bis es troden genug ift. Da bdief -

aber nur jur warmen Jabreszeit ausfiubrbar ift, o fann
diefes Trodnen aud) in unferen Feuer-Dirren gefdjehen,
wo aber nur eine geringe Warme angewenbdet werden darf,
die 30 Grade nidyt uberfleigt. Diefes Maly ift gehorig
getrodnet, wenn cin aufgebiffenes Korn im Jnnern gang
weifes Mehl zeigt und eine .Feudytigteit dabei durdaus
nidt mehr su bemerfen iff. €8 ift aufloslider im Branen
al8 bas Dorrmalz, weshald der Brauprogef dabei abges
Hirst wird; jum lingeren -Aufbewahren taugt es nid)t.
Aud) das Luftmaly muf sum Jwede des Sdrotens emge-
fprengt werden, wie das Dorrmals, nur ift etioas wenis
ger SIBaﬂ'et erforderlidpald bei lesterem,

Bom %ctgenmalg

§. 74. Qa beim Brauen, befonders  Beim weifen
Bier, bigweilen ein 3ufap von Weizenmals mit fehr
gutem Crfolge gemadyt wird, fo fiige id) heer dag Noth:
mcnbtqe uber die Malzung des Weizens an.

.. 3n der Hauptfadye ift das BVerfahren baﬂ'elbe wie bei
ber @erﬂe, nur mug man hier nody vorfidhtiger feyn, als
bort, weil der Weidys und Wadysprogef viel fdmeler vor
fid) geht. Der Weizen .mrb eingemeidyt wie die Gerfle

1l



(§. 52), nur beibt er nidht fo lange in der Weidje; bie -
Dauer der Weidje ift immer 1 big 15 Tage Hirzer, ald
bei ber Gerfle. Wenn bdas Weizentorndyen beim
Durdyfdneiben mit einem Meffer durdaud. Geudptigleit
seigt, ohne daf-dod) der mehlige Theil erweidt ift, fo
hat man die Weidje ju befdliefen. Jn der Malstenne fin-
_ bet diefelbe  Behandlung ' ftatt Big zum - Iufammenfesen
ves Haufens (§: 56), welder nidyt hod) werden darf, da
. der Weigen fdyneller in Sdweif fommt. GDhl)vet muf das
Umfegen des Haufens aud) fdneller auf einander folgen,
und vas Wadfen ift fonad) audy feiber beendiget, al8 bei
ter ®erfle. Tas Gewdd)s tird hirger gefihrt, b, i, man
1agt die Reime nidt fo lang heraus wadyfen, als bei der
.+ @erfle (5. 59) angegeben worben ift; wenn Der Weizen
ftiht ‘oder guht, fo braudit er nidht mehr lange. Hier ift -
befondere Borfid)t ndthig, daf das Federdien, der Blatt:
“teim, nidyt heraustritt; denn diefer fommt beim Weizen
' viel frifer jum Borfdein, weil ér hier aus demfelben
Gnde bes Rorndjens treibt, wo fid) bdie Wiirzeldyen "be-
finben.  IMan fieht hieraus, daf ber Malzhaifen nidyt
body gufammen darf und dag das Wadyfen bei der gelin-
vefien Grivdrmung gu erfolgen hat. Auf bdem Sdymweltbo+
peh wird das Meigenmehl gut getrodnet und hienad) ge-
poret. uf der Dorre wird diefes Maly nur gany blaf
gebdrt, fo baf bdie MWdrme 30 Grade nidt, oder dod)
nidyt viel uberfleigt. ' o

Rierter Abfdynitt.
Die Bierfabrifation oder der cigentliche Brow:
- prozep. '
Bormerfunag

§. 75. Der eigentlihe Brauprogef befieht in ber
@rtraftion des Malzes und in tem Progeffe der Gdhrung.
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Ehe die Ererattion ded Malzes. exfplgen fann, wird fol-
des sertleinert, fogenanni gefdjmt,,unb,,g}em Sd)rotcu
gef)b wieper bas Einfprengen varaus. .

- Da8 Einfprengen des Malges.

§, 76, ©o wie alles @)etretbe, be»pr e ayf emen,
Mahlgang gebrad)t wird, etwas angefeud;tet werden muf,

- -um theil8 “auf der Mihle nidt gu viel ju verftauben,

theild fidy gletd)fvrmtger und ofng su ﬂarfes Ermdirmen
sermalmen ju laffen, ebenfo muf aud) das Malz, und
jwar um fo vielmehr vor tem Sdjrotén genesit ober ein-
gefprengt werden, al8 foldes mehr over mentgcr ftarf
getrocﬁnet oder gebarrt worden.

‘€8 ivird ju biefem 3mecfe fo oiel Malj auf der
Handwintmiihle gereiniget, von Staub und allen Malz-
feimen befrett, baf bdie jum Brauen erforberltd)e Cd)aff
fel3abl davon abgemeffen werten fann,

Tag tld)tlg gemeﬂ‘ene Ouintum mof)lgcretmgten Male
38 wird in die Cinfprenge (9 19.) gefdjafit, und bier,
je nad) er IMenge des Malzes, ein 15 big 25 Fuf lan-
ger, oben fpigiger, grabbugelfvrmtger Haufen tavon ge:
formt, auf teffen oohe man mit der Sdaufel eine Furde
per Ringe nady 3ieht, bie 3 big 6 3b0 tief“feyr tann,
pamit bas Waffer' leidyter in bdenfelberi eint tringe. ~

Jun beginren vier Brautnedyte, gwei auf jeder ‘®eite,
ben Haufen mit holzernen Malsfdaufeln umzuftedyen,
wabrend efne flnfte Perfon. mtttelﬂ eines. holgernen Ge- -
fages Waffer an denfefben : fhuftet, = Das’ tmfiecien der
Umfdjaufeln geht etwas fdnell und von dem einen @'nbe
des Malzhaufens jum .andertn, undvon da wieder surid,
was 6 bid § Mal nadeinandver gefdehen ‘mug, bis bdie
exforderlide Menge !IBaffer nad; und nad) sugegoflen wor-
ven ift.

Der naffe 9)2a(5baufen, ben man in den %mubaufem
© gewdbnlid) Mahlhaufen nennt, wird bienad) efwas
auseinander -gefest, und bann folange fort jede balbe

-~
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Stunde umgefd){ngen, bis tas Mal; alle Feudtigteit aufs
genommen bat, big ndmlid bt.efe gleidymdfiig vertheilt ift,
-wozu 13 big. 2 Stunden erforberucb find.
: Hierauf wird, der Haufen mlebe; dider 3ufammgnge,
feet und Bleibt 8 bis 10- Stunden unberiibrt liegen, in
weldjer 3eit dag Maly jum Sdroten fogenannt ab:
fiepen muf. Das, Maly verbreitet nun einen eigentfims’
liden angenehmen @erud), ber nod) auf eine vorgegangene
neue theilweife Berdnderung' feiner Veftandtheile {dhliefen
(at; ed ift nun sum Sdyeoten fertig, und, darf, befonders
wenn 8 einmgl,in Sade gefaﬁt worden ift, nidt mel)r
lange ftehen; bleiben, .

Bom Abftehen ded Malzes.

6. 77. Das Abftehen Hat ben Jwed, baf das maﬂer
in bag Maly ganslid) eindringe und fid) dburd) alle Theile
deffelben gleidymagig betbrette, hierdurd) nimmt das Maly
an Umfang zu und gibt eine Mafvermehrung, die bei 6
Menen hodftens 1 Mene betrigt, fo baf 6 Meten trod:
nes Malz im hodyften Fall 7 Meken eingefprengtes geben,
Die Mafoermehrung ergibt fid), wie man fieht, in Folge
des gingliden Cindringens und gleidymagigen Berbreis
tené des TWaflers durd) alle Theile der Malztdrnden in
‘ber angegeberien 3eit von 8 bis 10 Gtunben. Nad) bdie-
fer 3eit hat tad8 Mals alfo feinen groften Umfang odeér
fein groftes MMap erreidyt, und je ldnger e von Dbiefem
Reitpuntt an tauert, bis e jum Sdrofen Tommt, je
mebr trodnet ed begreiflider Meife wieder, und geht fo-
nad) im Mafe wieter jurud,

Wenn man alfo fagt: ,bas Maly ift nidt abgeftans
ben, ober nidit gehorig abgeftanden,’”” fo Bheift bas mit
andvern Worten: dbag Malz fat fein grofites Maf nody
nidt erveidyt, weil e von dem Wafler nod) nicht gehorig
durdydrungen ift.

Die durd) bag Cinfprengen herbeigefiifhrte BVergrofer-
ung deg Bolumens ift von der Giite des FMaled und von
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bet Menge des -sugegoffenen Waffers abhingig. Meiner
" @rfabrung sufolge wird bei allen fiir die- Mafmehrung
gunfttgen Umflinden bdag angegebene und -al8 allgemein
angefiommene Maf von 7 Meien aus 6 Mehen trocfnen :
Ma(ges nidyt tiberfdyritten,

ﬁ?on ber Menge ded zum @mfptengen uétl)tgcn
: LWaffers.

5. 78. Die Menge tes gum @mfptengen ybtbigen
Waffers vidtet fid) nad) dem inneren Gehalt  ved/ Malzes
und nady bem Grad der Dorre bdeffelben. - Gefaltooles,
ftartgedorrtes und neued Malg braudyt mehr Waffer als -
ein weniger gefaltonlles, weniger geborrtes und dlteres.
Bei wirmerer Witterung ift wieder mehr Waffer noth- .,
wendig, al8 bei tdlterer, und ed wird tas Waffer um fo
friiher in dad Maly eindringen, und fohin bdie Jeit um -
Abftehen um fo {dyneller voriiber feyn, je Hoher die Tem-
peratur des Waflers und der Witterung ift. - Im Durd)-
fonitt tann man auf dag Sdiffel Dorrmaly 15 Maf
Wafer redynen. ,

Da in unferem Rdnigreide von dem Shiffel einge-
forengten Malzes, wie es in die Mihle gebradyt wird,
5 fl. Auffd)lag bezahlt werden, fo mogen Mandye glauben,
bag fie Etwas gewinnen, wenn- fie den Wafferbedarf beim
Ginfprengen auf dag Heinfte Maf verminbern. Diefe
Meinung ift aber gang irvig. Das Einfprengen des Mal.
38 gefdhieht nidyt allein deswegen, baf folded auf unfe-
ren IMNiblen gefdrotet werden fann; es ift aud) deswe.
gen nothwendig, weil dadurd) das Kornden weid) und .
[oder wird und fid) dann viel beffer aufloft; dag Ein:
forengen ift sugleid) eine Borbereitung auf die Ertrattion
bed Sdyrotes. Ein nidyt gureidend eingéfprengtes, oder
.nad) bem Cinfprengen wieder gu troden gewordenes Maly
it nad) bem Sdyroten griefig anjufiiflen, liegt in bder
Meifdbottig feft aufeinander, und die Auflofung deffelben
findet nad).aller Erfahrung nidyt gehorig Statt. Daber

’
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fann b d) .eén) felerhaftes Cinfprengen bei gieidien Ma.
textalien und fonft gleidem Bexfabhren, das-Dier. viel leidgs.
ter. oon-bewm: einem. Bravhaufe als: von Dem anderen; oder.
von bmemen @m alg mm m: ;anbcren {mm

T %om @d)totcu beé ‘.D?alaeé

§. 79.  Wie mid)ttg bas @d)roten ober QSred)en des
Malzes fr die Q&terberﬂtung, ten guten Gangteé Brau.
progeffes, ift, mogen viele nod) nidyt eingefehen 'Haben.
Denn ed ift nidt allein’ bag feinere und griber¢ Sdyro.
ten, fontern gang befonberé bie Gefahr 3u berudﬂd)ttgen,
weldje man biebei gar haufig su beflehen bat Sn Hin,
fidht bes feinern obder groberen Sdyrotens . [)errfd)en bei
ung ‘ver{d)iedene Meinungen. SBw[c wollen .pas” IMalj
'dang grob, dag Malstornden nur ‘in 2 Theile gebrodhen
haben, weil, mw fie fagen, bie iIBurge leidyter unbd Harer
ablaufe, ta ”me S~u[fen uub bie groberen Cv.';d;rott‘betle
gleidyfam z,um %tltrum btenten._ Allein fo ‘vief wiffen wir -
gemtﬁ, baﬁ fid) ein Korper um fo befler auﬂofet je mehr
er tem (uﬂntungﬁmttte! Fladye ‘dacbietet, 'in je Heinéié
Lheile et getbeilt ift, jo mehr’ alfo bas ﬂuﬂvfungémttte[
auf ‘den_aufjuldfenden Kbrper emmtrfen fanit, Tafer ift
bas"feinere Sdyroten vrrguzichen. 3u fein varf bag Mal
jedod aud) nidt gefd)rvtet werden, met( foq,ﬂ iU mé[ vers
'i’;‘ ﬁarjc @rmqrmung @tatt ﬁnben mufbe S pen mebr,
?'en Brauhdufern, und ndd) meiner Q}tfqbrung ' mer‘én
bie ﬂ)"a(gfornd)en am beﬂen o 3errtﬂen, baﬁ xcbe? m 6
516 8 Stide 3erfaﬂt ,

" 3um Gdyroten tes Maljes wird ein eigerier D?up(’
gang betgm tet, bei weldyem bdie gwei IMu ,Ijiemg nqm,
lid) dexr faufer und per Ppvenflein, etwas fd;arfcr ‘juges
baum find wad fd) nidt {o -nabe ﬂef)en, af8, bei bem
~ Mahlen ves Getreives,

o . SR
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7 Das Malsfdirot mag fid) weid), fogenannt mollig
anfiblen, es darf, wie bemerft, nidt griefig feyn; gange
RKorner diiefen in: feinem  Falde. dbarunter gefunbden werden.

Die Gefahy, welder: man beim Sdroten  ausgefest
ift, befteht darin, daf vas Maly oft aus Nadldffigteit
nidyt gehorig gefd)rotet mtrt, fo taf man 3 B. nod) ¥
gange Malztoriter varin finden:tdnn;- dag fidy ferner das
m?algfd)rot purd) ju langed Stehen in ben Sdden er-
wdrmen und theilweife ober. gans verterben fann; vaf
endlid) burd; Beruntreuung in der Miihle bag Entflehen
eines unberedyenbaren Sdabens in ter Maglichkeit liegt.
Bleibt das Sdjrot ju lange in ten Siden feben, fo _er-
wdarmt es fidy, mmmt padurd) einen hodft unangeneljmen
@etud) an, und iff dbann jum Brauen nidt mebr ans
menb‘bar. MWird es baju tod) angewendet, fo erbilt das
Bier denfelben Uiblen Gerud). ~Wenn durd) Beruntreuuny
in tet JNihle |ebe6mal bei 1ebem Malze, nur 1 s1)2e15e
—_ un‘o bas tﬂ wobl, wenn cmmal %eruntreuqng @tatt
ﬁnbet, baB Minimum, verloren geht, o madyt diefes 3. B
ei 50 Subden jahrlidy fdjon ubet 8 Sdyaffel aug; I)temm
tfi nun nidt nut der %Werth des Malses, fondern audy
ger Auffdyiag. (per Schaffet 5 ). verloren.” MWeit fioher
als. viefe SBetrage beredynet fidy aber ber Sdjabeni, “ver
bem Brduer hiecburd erwadifen fann, intem bdas Bier
riothivendig getmgf)altlger werden muf, wodurd) der gange
%ternorratfy su verderben und der gute Ruf beé Brauhaus
feé verloren 3u geben in bod)ﬂer @efqbr ift.  Man ()af)e
b B. 50 Sudbe Spmmerbier im Reller, o find barm
mgmgﬂenﬁ 8 Gdyiffel Maly weniger enthalten, . alg man
gewif gldibt; diefed Bierquantum ift alfo um 8 Sdafel
. geringhaltiger! ' — TWenn' audy ver Muller felbft ter ehr-
ligfte Mann ift, fo find es nidyt felten feine Dienftboten,
bie e8 Dierin nid)t o genau nebhmen, um ihr Bieh, bas
“mit feinen Geniffen ofnehin jum grofen Theil, anf bdie
Muihle dangewiefen ift und — das dody audy dem IMnller
gebort, im woblgéndhrten Suflanbe zu erhalten. Wathm
follten fie bief aud) nid)t thun, fie Befommen’ja von jedem
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@tird, s ber TMiller wohibeleibt vertauft, von bem
Menger thre beftimmten” Trinfgelder! = Bei diefer Manix
pulation bleibt es aber bidweilen nidjt fiehen, — es fol
. fdon Piller gegeben faben, die - auffertem nody grifere
obet Heinere Quantititen Malzfdyrot an Brantweinbren-
-ner verfauft haben, — Das Sidyerfte wire, das Malz,
ee_es in die Mihle fommt, ju mwgen wie - e8 bereits
fdhon langer in mehreren Brauereien in Mindjen gefdytebt.

- Der Gewidytsverluft, den das IMals -durdy Berflauben und

Austrodnung erle}pgt lft’vt}td)t betrqd”(t_gl) unb leidyt su
beﬂtmmen : : :

Bon einigen’ im ‘Kbnigreidy Bayerit au beobad)
tenden. Maggabgn beim Sdyroten ded: Maljes. .

© §.80. Weil nun im Romgretd) SBapetn mm pein
etngef‘ptcugten Malse eine beftimmte - ’llbgaBe, ber
“Patyauffdiag; su entviditen ift und diefer nad tﬁem fidj -
i der IMalkte ergebenten Mafe erhoben wird, o muﬁ das
genug abqeﬁanbene Maly vor dem @infaflen_in’ die’ Sdite
nodyma( genau gemeffen ‘und fur bas hiebei gerunbene Mag
¢inePolette exfiolt werdeft; die mit bem TMalze auf vie Puthle
gu brinfen und" pafefbft gu uberqeben ift, auféetbem tas Maly
weber gebroden ‘nod) angenommen werben diitfte. thefe'
Spolette muff auf ten Tag lauten, an meld)em ‘bag” Maly
sur IMiple gebrad)t mtrb ; bag 9)?al3 in eme anbere Sbtut)[e
it brivigen, af$ in jenc in der Poletfe angegebene und
genannte, ift nidit etfaubt! ™ Sn ter Meihle 1ird, wie fidy
von fe!bft ver{teht, eine 'ﬂ?adﬁmeﬂu’ng vorgensd mmen. -
" War Bag® Maly gehorig abjeftanden und it fold)es
ridytig g(meffen worben; fo fann 'fid) beim S?ad)meffen in
per’ Mihle eire Differens "Hidyt leidyt ergeben; mbeﬂ‘en
ift body (ldut dlerhdchfter Betorsruhy o 17. San. 1830)
eine fhalbe Mene auf dag- Bafer alg” suftlliges " Uebers
maf’ angeiiommen, weid)és: Belfrmup, ‘wen es voi'fmnmt,‘
serredynet wird; ein nod). holeves Ucbermag ift nidyt cr.
[Gubt. €8 ift BBngehs flar, baﬂ eui abgeflantbéites Malj®
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wenn ¢8.in die Mible tommt, nidt mehr mefien lown,
alg. e8 3u Haufe gemeffen hat ; denn ed wird immer .et-
was augfrodnen und durd) das @acfen und %ab‘rm sus
fammengeﬁof{en, fo dag fidy, befonders wenn. es weit ge-
fahren wird, haufig ein Mindermaf ergibt, wenn 'B‘etm
Cipfaffen nidt etwas . jugegeben wurde. — 83 Metien
Sdyrot werden 6 Mesen ungefdyrotetem Malze gleid) ge-
rednet ; nad; meiner Grfahrung wird jedod) das Sdrot
ausg 6 ,Megen 9)2a13 diefed INaf niemald erreidyen.

Bon den vevidyiedenen Braumethoden. =~ -

§. 81.  Man_brayt in.ten bayerifden Lindern auf
preier(ei Arfen. Die erfte, vie Befanntefle und faft alle
mein: 'singefifrte ‘Art ¥t -Die. jogenannte bayerifdye;
fie ift aud gang befonders in den altbayertfd)en Landern
gu. Haufe. . .Die g})nmte Art ift die Sasmethode oher for
genannte Qlugﬁ urger Brauerei, und man. fagt, ‘a.uf

Gagbhrauen, Diefe %etbme erfordert etwas mel;r
~ eitaufmand unbd Aufmertfamicit, bann die hadAmoglic-
fte Stemud;iett, daher fie. meﬂetd)t md)t fo fehr betannt
‘geworben ift, "al8 fie e8 ju feyn verdient. Gie wird
groﬁtentbetfé in &lugsbutg ausgeibt.. Die britte Urt
gu braven ﬁnbet in Bamberg ugd der borttgm Umge-
génd Staft’, und wird daber dic Bamberger fBra;l es
tej, genannf,

. Die ljxergenqgmten %raumftboben uuterfd;exben f'd)
in; ter Spauptfad)e barin von etnaudex, taf bei der baye-
ufd;en mxr ein Eeil,- bei ber Qlugsimrg er~ -ober
@aemcﬂ)vbe ‘alleg, ynd bei der, SBamberger draue,
te)t gar fein Maly wmitgefodyt wird, Jn ‘Bez,te[;ung auf
Sag Malzen unQ ple @abrung finbet eine ”lbmetd)ung
nidjt Statt, biefe liegt pur in ber Grtrattion des Malje
fd)rotéﬁ, bem eigentliden . Q}raupwseﬁ o ‘

3d) ferde nun die, aligemeinte und bn,rgugmbﬁe Me-
thode, die grﬂgemmute, genau durdftibren, upd bq.nn von
den. mettetn Urten dag ﬂtot[)tge folgen laflpn, ¥ Dbel i
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bemertfe, baf l)ur bie mebe nnr bon den braunen Bie.
ren ift;

& @rfte Q!btl)et[ung‘
E fDaé i’irauen anf bnf}“‘fa)e th‘t

.....

- Bon’ bcr erﬁsrbérﬁdyen ‘mﬂfje %aﬂer

A.g 8. Um genau ermffm b ﬁbimn; 'ob man midg
N0 viel. oder ju wenig’ Waffer nimust ,7od. man aiid) bdie
vidtige Eimerzahl Bier- erhalten werbe,~ muf vor afien
Dingen die Vraupfarmme: und die: Meifdybottidy mit einem
@tabe abgeftoden ober-abgeeidt werden. : Mis diefem
@tabe werben die Ouantitdten in, btefen @efaﬁen wdhs
rend bed ganzen Braupvdieffes, (v oft €6 rum)tg erfdyeint,
auégcmttte{t
T Huf pa8° Sihdfel Malg rédhnet nidn, - um &djent
“pber: Winterbier fi “brauen; 14 6id 15 imer Waffet]
beim Sommer- obét !&gﬂblcr einen Cifffér ivéhiger§ Bi-
oo ‘bringt mdri fodtel bon “gerbobaliter Remperatur i
tle TMeifdybottit) ‘als- nothroendig ift, das Gd)i'vt 31 eittée
Bdinert breiartigen Daffe antithred ju tdnneti; wosn b
\Rdfig bie Dalfte det Hidr angcge%én’éf(‘hudntlt&t oft aiith
etwds ‘mebr, erforbert witd; baé wrige forhut - gum Qb’
- dyén’in die Planne.” T - i Wil

-+ @bllen nun, bet Grife des ‘iet’ jum imaﬁfiab gca-
fititenen Wrauhatifes -entfprediens; & Shafel eitlsd:
forengten Malzes verbraut, und daraus, nady Abzug ¢
Haustrunts, 49 Cimer tarifmdfiges fmmterbtgr erzeugt
_werden, fo find 115 6id 120 @!imer Waffer nothwendig.
Davon brmgt man, mtc aug bem @e[agtgn bervorqebt
bel’&uﬁq bie lefte T ie imafd)bomd)ﬁ bag dibtige in

i€ ’bfdnne, ober umgetebrt man fu(It bie’ ‘?’f inie fm’

afy‘c}oﬁ’ und btlnﬁf ben weitern %ebqrf m ‘ie’ 9)2etfd$

st

.~ o
T.ox
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- Dad Cinmeifden.. - . o

. §. 83. Das Malsfdrot wird nun ju tem falten
Waffer in die ﬁRetfd}botud) gcfd)uttpq u mittelft Meifdy-
fdeitern gut mit diefem vereiniget , damit durdaus feine
Malstlumpen beg‘au;men HDleiben. , Diefe Arbeit wird das
@tnmetfd)en ober @ftntatgen genannt.

Da l( Diefer. fo wie bei.bew. junadyf ;folgenden
mcmd)tungen ‘bes” Brauens faft immer bas gange Braus
yerfonale nothendiy i, .fo- gefdyieht bas -Braues .in der
Regel bei der:Nadyt, dasd heift, Mman beginnt pamit Ubends,
weit ju-diefer. 3eit die Bratleute alle yufammen -augens
Blidlid) u haben. find, - Dasd -Einmeifchen qefd)tef)t baf;et
gmél;n{td; um. 8 nber 9 ul;: %Benbs. DL T R

SDaé Gteben ber emgemetfchten SJEaﬁ‘e

o §. 84‘ Dpg, fo- eingemeifdyte Malgfd)rot ﬂelbt 3
bw 6 @tunden, alfo.bis gegen 12 -oder 1 Ubr, rubig in
Im‘ SBntttd) fteben, Jft die Temperatur ded jum Cin-
metfd)en vermendeten Waffers fehr fgft, und bdie. Jalyes:
geit,, wie-es. exforbert wiyd, uberhayps.falt, fo (46t man
. bag eingemeifdite; Sdrot,. etmas. (dnger,- 6 Stunden, upd
Qnube:,ﬂebm, ift aber. die Femperatup -des Waflers. -und
der dufferen, Suft mild, fo darf mgn .o;efp Mafle nidy. fo
lange ftehen (aflen, e8 find alstann 3°Stunden . finling.
ligy.  Mahrenp . dem. .aoird Feuer unter vie Pfgnne ge-
mgd)t, fo baﬁ ba} SlBaﬂer nad; %erﬂus bu(cr 3ut ﬁebmb
bereit ﬁgl;t o ‘

iy

o ,;..‘Ser erﬁe fatd’n;etfdy

) 5 85,:. :Das f’eb,enbe QBaﬂer mn:b von 3met erau,
fned)teu aug fet Hfanne ju ter angerifrten Malymafle
in die ‘metfdyﬁnttub Sefdopft,  wabrénd. welder, gangeh
Beit das ubrtge Perfonale i ‘betfetben fleifig meifcht.



de8

Dad Meifden felbft gefdyieht auf folgende Art: Man
, fahet mit dem Meifdfgheit To viel-.wie mighd) in die Mitte
auf den Boven der BVottid) und jieht -foldjes fobann auf
bem Boben bis an dag Cpbe ber “Vottidy gegeny fidy ber,
worauf man e8 big. auf bie. Hohe des Jnbalts .ber , Vot
tid) herauf bebt, im- Herauffeben. umpmgt, iogpgannmpf«
geroebelt; ynd fofort wieder-in die JRitte damit. fabut. -

Ghe die Pfanne vom Baffer gang {eer..wicd,, muﬁ
-durd $¢tid)ltcﬁ¢n ber. Ofenthuren und guggﬁmgm das
Jener gepampft mrbm, pamtt die Pfanne m;bt 6@6&)6&
feidges — . 0 e i Coee e

Qft das f)etﬁe iBaﬂ'er von bcr ‘pfanne m.b;e ‘Bottub
gefafit worben, fo hat dag Meifdén ein Ende.  Jeder
eraugeiyu!fe nimmt bierauf fdned ftatt des Meifdideites
eine Sdopffdapfe, mlttclﬂ beren nun, von ber Didmeifde -
fo viel aus der E)Jtetfd)faotud) in bie Braupfanne ‘gefdyopft -
wird, bis btefe faft woll ift, und man fagt : der erfle Did-
meifdy il in der Pfanne, Véi biefeii llcberfd)[nafm mug
redst auf ten Boben pér Peifdybottid) Felarige merben,
vas_Dide der Ieifde moglidhft Herauf-und® mit: in -die
“Planne ju bringen. Die ubrige ‘Dtetf&)maﬂ'é Blélbt seinfl
nmlen ‘tuljtg in der %omd) ﬂebcn o

ﬁ)aé Siod)en beé erften :‘Dfdmm’d)es

§. 86.. ©o wie die Pfanne voll- tﬂ, mrb bas. Un.
terfmcrn fogleidy aufé Neue begonnen, der Qldmetfd;
gum Sieten gebradit und anverthalh Stunbden im Sud
erhalten. Ehedad Sieden beginnt, muﬁ bie- Emeifd)maﬂe,
um tas Unbrennen zu ‘verfiiten, mit einer eigend baju
verfertigten Sdjaufel von Holy oder Kupfer — fleifig ums
geriifrt twerden, und wdhrend ded Lodjens felbft mu§ man .
wohl Adt baben, dafifie-nidt uberlaufe, alfo. das Feuer
{ebr vorfiditig vegieven. Ein Jnbividuum, der Pfannens
oder Oberfned)t, darf wdibhrend diefer 3ttt btc Wanne teis
nen Augenbli€ verlaffen,
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© 6,87 Wenft- %as Rod;eu— deg crﬂeﬁ bidmufd)es
ftm @nbe erreidt hat, wird — nadjbein das “Feuer aufs
RNenel gefthioffen’ toorder' « “§fe Redende Meildimaffe. &t
© ber-Prakne i bie' Bottidy deldydprt; iind wie ‘Beim evfteit
Dittmeifdy /oo alvn Brauleuten: {8 kitige f‘letﬁtg gemeifdyt,
B sie spf&m entleert ift.  Bierduf’ wird : wieber, * ‘gang
Wiif-$ie- Art wie vorin (5 85.5, JHE Planne: At ‘bider
Meifdymaffe angefuat und es tft nun ber 3mettc :Dufmt?f’dy
-tk e, 1/-,-'-:

Lor. ree
B3 14 ‘x'a' 'f"‘ R (T T B TRt SR+ ’“" 7"

. “.r t- PRSI, ST 1 R Y IR ERE e
39“3 -ﬁvcbt‘n béé 3n3e{ten Qtd‘mc(m)cg«

e & §8. " qym ame;tm *J)tal mtt bider ,mqﬂe qm
‘sgfql&te,é}){anne wird. fagleid) wieder. sum Koden gebradyt
yno . er. sabau.,unm ben vorhin gmgegebenen Borfi d)tﬁv
wafegeln. eing Sfunde lang im, Sud erhalten. -, |
Wahrend diefer Ieit laft man 3 bis & Simer. %luf,
figteit mtttelﬁ ves Japfens oder Hahnd von bder Meifdy-
© bottid) in den-Grand (. 7) oblavfen;  folde, Gt gleid
nad)her in die entleerte Pfanne nothroendig und bleibt
bis dahin in-dem Srand flehen. Da diefe ‘flumgsfeu ans
fangd nidt rein ablduft, fo nimmt man einige @cfaﬁc;
fogenannte .@ebs ober Wafferfhaffe, sur Hand, [GFt in
biefe das unreine Fluibum ablaufen und giefit foldes in
pie Bottidy langjam gurtid, bis bas Ablaufende mmhdy
rein und hell erfdjeint. ‘
St bag einftindige Kodjen des weiten . Didmeifdjes
volendet, fo beginnt — nady vorheriger Sperrung ves

Feuers ~ dasd Ueberfdyopfen der fiedbenden Meifdmafle in .

die, Bottid) und die Arbeit des JJzetfd)ens von aflen Brau-
leuten aufg neue, .

4



7/

Gobald die Pfanne von ber Meifdymafle geleert ift,
wird fie mit einigan Dandfdaffiwdll Waffer ausgefpiilt,
und hierauf die in dem Grand befindlidye Fluffigteit {dnell -
in biefdbefigﬂ‘d}éﬁft. VAR D B R A I &
©o ABabrend Hiefer Béi’(-56!98%((3“92&@3&13&%&?fii'ﬂﬁ
fortgefent unb Joll diefmal éine- halbe Sfiribe ‘Fihg" div
ern. Hienady ift audyider Juseite Didmidifey " feitig, unbd
bi¢: gange ' Paffe 'blelbt eiive B tee e | fHUbE Tiffig
flehen, o S S

.y LSRN g
Der Lautermeifdy.
D R F A Y R I ’

9. 89. Nad) der viertelfhindigen Rube der gangen
Mafle witd dér Hahn odeé Jabfen ter Bottidy desfnet
und von ba ‘fo viel Fluffightit ik deii” Grand nady ‘und
nad) -abgetaffeti, daf bie Plarine ‘bavon gefillt -verben
tarin ; diefe Fliffigteit heifit der” Rawtermeifd, Dinns
meifdy 5 ¢r wird anveryliyli€ i dieMlanne gefiopft, ‘ober
mittetft- ber-im Grvand flehenden Puthpe - dalia: Sepafript!
und bdurd) ‘heues Heizen des Oferd fogléidy Fim® Kodyen
gcbra’d)t. e : L oad il eie T

Sonnte man viedvidit wegen. elnér ‘30 Heélnen Braus
pfante; odet’ aud was immer fiie Urfadyen, gletdy Unfangs,
wie eé géfdelen follte, nidt dag fur dén gangen  Gud
nothige Duantum Waffer @ntoenderi, fo hilft man fidy da-
durdy, baf man dle Pfanne it Lautermeifde nikjt gang voll
fant, bagegen bas nody fehltende Waffer jest ju dem faus .
termeifdy iri die Pfanne bringt, ' ' :

Wenn der Lautermeifd) ju fieden angefangen,  be-
- .ginnt fogleidy wieder tas Ueberfdidpfen deflelben in die
Botfid) und jugleid)y bdas lepte Meifdien, weldyes diefes
Mal eine giute. halbe Stunbde fortgefent werden mug,

- Nad) Bolendung diefes Ueberfddpfens wird fo viel
BWaffer in dle Pfanne gelaffen, ald sur Gewinnung des
RNadybiers und jum Reinigen der Brauereigefdirre noths
Cwendig . . - - - R

4 .
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Fiogtan 20 Vil

RIS maé mfﬂﬂf bet mﬂb&‘ e '

4. i
§ 90 mady bem beeubtgten mtetfcbm blﬂbt bte
gatse Maffe. ruhig und, wabhlzugededt 1 bis 1§ Stunden
Mm,.unb ,man fagt: dbas Ve, fleht auf der Rube. ;-
Bafrend diefer Rubeseis ift bas- Vrauperfonale it
‘,ben. ubugm Asbeiten ;in der Brauerei befhdftiget: Der
crfotberud)e Hopfen mrb in Ddiefer 3ett aud) abgewogen
und beigetragen. ,

;;;;;

=
.....

@le fBlcrmurge. ' .

-8 9L Sft bas ﬂiser, etgcntltd) vie - Meifdymafle,
bw angegebene  Jeit. auf dek . Rube ge&anbw, fo wird
durd) nad) und Rad) ju - erfolgenbeé, behutfames -effuen
bes. 3apfen3 oder, Hahus die Fliffigfeit, nun Vierwiirge
. ~genanut, itben @rand. abgelaffen; da-diefelbe -aber An.
fangs mtm gang trein uny-flar abldufe, {o:gieft-man
foldje fo lange redyt behutfam in die Meifdbottidy surid,
bis fie gany Har flieft. MWiirde die Wiirze nad) dem Ju-
riidgiefen von mehreren. Gefifen voll nidt gany tar ab-
laufen-, moﬂen, fo wdre ein Fehler im Brauen obder Mal-
aen vorgegangen, ber aber bej genauer Befolgung der hier
befdyriebenen Berfahrungsart nidyt dentbar iff.

Wahrend die Biermwurse von der iﬂ?et(d)bomﬁ; in ben
@tanb abflieft, wird bie Pfanne gut gereiniget. Das jum
Nadybier beftimmte Waffer wird einflweilen in einem
pber in einigen Gefdfen (uber) bei Seite geftelt; bas
fibrige aber gum Reinigen bet s})fanm: uub fonfligen &e-
fage -verwenbdet. , o

. Die fertige %termutge wird nun von, bem @ranb in
die. Pfanne gefd)opft, fogenannt geba.dt .ober einge.
fdlagen, weldes man fo lange fortfept, als bie Whirze
nody gang bell und Har von der Vottid) ablduft. Hier
muf man genau Adt geben, denn nur gans reine, gln-
gend elle Wiirze ift braudbar. Solte die Pfanne nidt



- bie Ruble gebmd)t L X T
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il

von ey, Geife, fayn,, da fie, bie Wme bes ganges; Su-
»esfaft, o bieibt dig, jibyige TBiirge, einfimeilen ig. Imp
®vand flehew, bis ein THeL, de ; ﬂmpfm *ﬁi}mﬂ

. ri ;T .n\.l..m
SDas Si‘ogben. bm E’BW xmt ,gopfc;;f -

§ 92 *lBabrenb bes’ @mﬁbopfens bcr ﬁBdrz,e n bée

Pfanne wird, der, Oopfen. wgg{cgh 4 3t diefes. &infddpfen
su Gnbe, bie Pfanne mit Whurze' géfuat, fo wird folde

dned) npues ﬁmqmeq Juny Gieden gebrodit, und 50 mit

Dem, ppfen eing Stunbe. [ang aelinde gefadyt, . - niv;
r-u Had) piefery, Kodien wird: die- nun. gehopfte:: smﬁm
fiedend Heif: auf, ie Subfe, gefhopft, auf welden- fid) ber

*Honfenfeiher: befindet, Durdy; besy: die . Wiirge [aufen muf,

ani -oon den Dopfenridfidnben befreit: ju erden. .

e @in ﬂurhms over . lingeres - Koden: der - ?mme mt

SHopfen-ift, nidyg rathfgm, weil {id) {onfl, wie mawaus. .Exs
fahrung wiffen wil, barzige Eheite ' aus tem Hopfen  mit
auflfen,, dig- pann Hige und manderlei andere Unanmelm.
lidteiten perurfadens - aud)-wirte juviel Aromatifdyes
verloren geben - Den Hopfen -aber nidit lange genug
fodjen, wobl gar nur infundiven ju. taflenyswie man aund
fon in BVorfd)lag gebrad)t hat, wurde: witber grofed

‘Nadytheil haben. €4 wirden in diefem Fal bdie wirffa-

men Beflaudtheile; jene, welthe mdn beabfidytiget, uidht ju.
reidiend ertrabirt werden, und fonad) grofere Ouantitds
ten von Hopfen nothwendig feyn; dann wirbde der Uebers
flup -an atherifiem SHopfensl nidyt - “entfernt” 1oerven.
Die gange Duantitit. des in dem Hopfen - enthaltenen
fliditigen Ogfs. bem Biere ‘mitgetheilt, wiirve flarfes Lopfe
mwehe und anbere fir die. Gefwhdheit nadtheMige: Folén
berbeifibren.:-Durd) die angeyebent:Abfodjung aber wirk
der grofere Theit jenes Oeld verfitidyitiget, und: die ber
‘merften Radytheile werden vm)utct, mas bte @rfu@mg
;umd;enb Beﬂattgt.
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B gendnnte Hp Nh’)uvm ‘bctﬂﬂhhn ' bater - mit
imlm Ynbern im, toent’: ¢¢ iheint , ‘568 2a8 Hopfensl
warhet Yutd) ‘Deftiiation geflyieben; nady deri"Rothen tein
Biere gugefest, und fonad) dem Biere:  gartyhidy: ‘eehalten
werden folle. Das Hopfenpl verurfadyt, wie jedes antere
atherifdie- D¥l, flartes €bpfivehe; -und -Wif> hilfen uns 5.
!8. cben fmoly! in b.cu ‘Jaunfd)’ 3itroneni)1 ju btingen.

b %on vct \bopfmambethmgémafd)me

5 93. ‘Den ‘Popfen vorfer gétﬂéimﬁ ‘bie ém,
3elnen Dolben augeinahdét - Jif veffen i ié' SrtraMion
deffelben feithter. 3ii ‘beiverifittigen’, whsn dor ‘bém nun
gerftorbenett - Prof. 'S, . B Serriin Veiné digent Mafptar,
ole-H0'p fe h fereye B nigd U T d (1%, TeEfultRbeR hiwde,
hat ihrem “Bwed nidht witfpeoden. | Der: Hopfen 1t fid
bwedyr biefe’ MMafdyine "yroar: vedt gt sevéifen’, “dber es
fdyging;-wg. babei ffjon der gréfte Theil:dvs Nrdmas ver.
forenygefit,. dewh es vetbreitet fidy Tn. LUK Janyen Beaiie:
vei'ein fo' flarter Hofengerud), daf es Niemant” audzudal:
ten-vermay, und das Nefultat deér mmynag ‘bed- gers
Hleinerten Dopfens fetbft :hat o wenig befrieviget, ' daf
man biefes  Beyfahren (uglml) aufgegebm und die !Utn' o
ﬁ;mm bcfemgct l)at :

A

éinbermcch thmqéart wr \bopfm' ?
' . i‘oﬁ?3c Lo

Gt 9&. !Bule !aﬂ'm bie- gebvpfte ﬁsﬁm nad) ‘vollen:
bctemeen nody eine Biertelftunte in der Pfaame rubig
ftebén, was. fie Abfiehén nennen; Anbdere~ yflggen. diefelbe
abjufdreden, was darit: befleht, daf fie das . Poden vot
pem: Ausfdopfen bexfeiben: auf :die Khhle,  durdy Bugiefen
einiger @efife (Sdaff)-volt falten Waffers wvoer falter
Béerwiirge plostid) unterbredyen; wieder Andere werfett
‘wabrend bed Kodjens etwas Pedy hinein, Surdy: weldie
Mittel das :Bur lauterer unb angenehmer werben foll.

~'.-9v,‘"



Man. thut fidy. auf.ein foldyes  TNicpRS: Jumweilen ciwas ju
Gute und madt. wehl aud) ein: Hebeimnif ;darausd ;. iy
tonnte mid) inbeffen, nidyt tubsrgengen, - haf - diefe Lund,
abnhlide Mittel wirtlidy dasn beitrggen, bas Pier lauder
ter obec-fonft angenehmer. su madien 5 -idh - habe. vielmebhs
die Ueberseugung erlangt, 2af - das Wier, ohne ale ders
gleidien Riinfleleien .am- geinflen -upd gm befien . 1ird,
Am.- al’(e;nad;ﬂ)et{tgﬁm ift. dbag ldngere Stehenlafferr- der
Spnpfenmurge in ter Planne, -wenn dag Koden voriber
ift, bas fogengnute gbftehen; das Dier dnbdert daduvd
oftmals fogar {eme %arbe und wird fogenatmt y,feﬂ'cl»
toth./’ : .

- DOer Dbetmg

- ' §. 85. QIBenn die i!Burge mm “pen Jﬁahrudﬂanbm

gctrmnt und von der Meifdybottig gan&hd; abgelaufcn ift,
wird-die auf den Trdbern betmbltd)e teigartige Maffe mit
einer Sdyaufel abgel)nbcn und in Dolzernen Gefdjirren
cinftweilen bei Seite gefthafft; diefe Maffe wird Sbhers
teig, aud) geradeweg Teig genannt. . '

- Das. Slad)btec.

© 5. 06, Nady ge{d)ebener ?lbnebmung bcs Dbeucxgé
-werten tie Trabern in der Meifdbottid) mit cmxr @d)aw
fel etwas umgeﬂod)en, und dann fo viel Waffer rarubgr.
gegoffen, ald Nad)bier gemad)t werden foll. Auf bas
Sdyaffel verbrautes Maly redynet man beildufig 30 bis 40
Mag, €3 ift diefes ein Bier leidterer Art, dem weifen
RBier an Gefalt nahe fommend, wird aber bei uns in
ber Jtegel nidyt verfauft, fondern alg Trunt-fir tas
53&‘011’ unb fonfnge ’perfvnale vermendet ; aufferbem audy
anf @ﬂl& benugt. . Wenn ed. bem Brauereibefiger nidyt
* gleidygiiltig ift, wie viel foldjen %wxﬁ gewonnen werbde, o
bat er hiebei nadyzufehen, fonft wird von den Brauleuten,
teren Trant ed ift, begreiflidhereife ju wenig gemadyt,



110

Nadyoem - das Whiffer sugegoffen ‘wobben - tob¥den bie
Lreabetn nodmalsd efras ‘umgeflodien und Hienad) ‘eine
falbe Strinde ftehen’ gelaffen, wonad man die' NadyBier-
whvse, {0 lang fie rein erfdeint; in ben Grand ablanfen
(agt. Sie wird mit eiter verhathifmdigigen S}lmge bes
fdon ausgefodyten; in ¥em Hopfenfeiher befintliden Hop-
fens im Nadbierpfannden eine bhalbe Stunve gefocht.
Wiare ein: S?adybterpfannd)en nidt vorhanden, fo mifte
bas Roden des Nadybiers-in der grofen Pfanne gefdyehen,
RNad) hinldnglidem Qod)cn fommt baﬂel[‘e auf ble Nady-
bierfible: * - - -

Diefes Getrant l)etﬁt nad) »ouenb&er ®dhrung in
mehreren Gegenven Heinfel, aud) Konvent, Lonvent-
bier, welder Ausdrud nddy aug den frithern SKlofterzei-
ten ﬂammt oo man fiarfes’ BVier fiir bte S))atres und
fd;mad)es fut’: bexi mmbent braute ‘

G ey

SDaﬁ @[attmaf[er L :‘-;».‘/ s

§. 97. Sft bie Nadjbiermwiirse bereits aud) gewonnen, {o
wird nod) ein nad) Gutdiinfen ju bemeffentes Ouantum
Waffer tiber die Traber' gegoffen, diefe werden gut ums-
geftodyen, und nad) einer halben Stunde alle %lumgfett. :
von’ ter ‘)J?eifd)bbtttd) rein abgelaﬂ’en, fie ift vas{ogenannte
Gtattwa ﬂ'et, unb nstrﬁ sum %rantmembrennm Be- ’
nuat

| C®ie Erdber.” L

§. 98, Nady erfoljter Trennurlg von' ‘aller %luﬂ'tg-
feit werden die Malsricftande fogleid) ‘aus der- Bottid)
Iyéraue;gmommen und gur Fiitterung-fir das Bieh weiter
gefdafit.  9Man nennt biefe mucfﬂanbe bte &raBer '
nber die- Qrobern i

H .. DI LR EE A oy

oo
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Die auf dem Boden ter maﬂb&tﬁd; Befinblidye teig.
amge Mafle , welde man Unterteig ober Bodenteig
nennt, wird fogleid) bevaucgcmafd)ea und s bdem Glafts
wafler odber Oberteig in die: Jranmembrennmt gebtad)t
’Dtc )ﬁetfdybotttd) wird btcnad) gut gmtmgt ‘

§Bo\t bem qaantttatwen .Bcrbd[tmﬁ beé -faopfenﬁ
Cgum Bier.

: [ 99 ﬁBw viel man S)v»fen ne[;mm wll, laﬁt fd;
nidt gany gerau beftimmen.. €8 tommt Piebei auf e
Gufe des Hopfens felbft, auf den. groferen sder minderen
Malzgehalt bed Biers und cublid) barauft an, wie lange
foldied aufbemalrt werben foﬂ mas befonbers fur bas'
Lagerbier gilt. A R

. 3um BWinter. oder @d)entbter, wag 4 bis 6. i!Bo,
dien nad) bem Brauen gemobnltd) fdyon »erfauft und ge-
trunfen: wird, nimmt man in der.”Regel. nur afien Hop-
fen, wenn man' vom vorigen Jahr welden ubrig hat, und
redynet- davon anf tas Sddfel Malz 2 6is 3 Pfund,
je nad) feiner ®vite, wobei idy annehme, daf, nad Absug
eines-verftftnifmdfigen’ Haustrunts, 7 Cimer Winterbier
ausg bem- @deaﬁel (trodnen) Maly - erzeugt - werden:, ' -

Wenn vom: trodnen Malze die Nede- ifF, fo%trb
pag ‘nod’ midit eingefprengte verflanden.
3um Sommer- sder Lagerbier nimmt man in der

Regel nur neuen Hopfen, und- redynet fiir jenes Wiex,
weldjes fiir die erften Monate, IMai und- Juni, beftimmt
wire, auf.dhd Sdaffel (ttodned)’ Maty 4 -bis 5 Pfund,
wobéi angenommen ift, daf aus:vem Sdyffel Mals 6
Cimer Lagerbier nebft einem f!cmen uebctfd;uﬁ, ald -Hausy

' trunt fir' ben Fabrifanfen, “ersielf " werben, - Sollte der

neue Hopfen eben felted und fehr theuer, — vielleidit aud
nid)t befonders gut feyn, fo fann man fiir die erflen’ Mo~
nate emen Theil alten darunter -nehmen, das @emtdyt,
mu§ alébann abcr um- etmas erl)of)t merben.

1



o BN Die-letien Reles, oder fify jenes Lagerbicr, wel-
des, fih am {dngfien, vieleidyt big Geptember pnd Okto-
ber, Galten; fof, rednet man. 6. bid 7 Pfugd .ps Dbefien
- neuey. Hopfeps anf. jedes Sdafipl Maly, oder. auf dey
Gimer 1 bis 13:Pfund;: - L el
Seber Brauer muf f{eine Lagerbierfeller genau fennen,
um- gewif 3u feyn, wie vief er Hopfen zu nehmen fat,
vamit dag Vier durd) suviel. zugefesten Hopfen nidyt su
bitter, und wegen Mangel an Hopfen nidyt fruherem BVer:
derben. ausgefenst wicd.:::Bei guten Lagerbierfelern hraudt
man .weniger -Hopfen, alg bei fddedyteren; da -wir aber
bereits wiffen, daf der Hopfen einen wefentlidyen  Theil
ar Haltbarteit ved Bieres beitragen muf, was insbefon:
bere beim fagerbier gift; fo wird iman ba immer den bes
ften Hopfen wdhlen, und tavon lieber etwas uviel ol
34 ‘Wenig - nehmen, N T

coerey

Sy i .

I Q;e@aﬁfubtung i -SDer'..é'gati.éia'unf::.ﬁ. :

i, .8 100, Pie Bierquantitdt; weldre aug eine Heftipms
ten Duantitit Maly gebraut wird, ift pei- upg, im fo-
nigreidy, Bayern, gejesmagig  befiimme, . Bog. .Ghafel
trodnen-JRaly biirfen, nad). Absug des,. Haustrunis 7
Gimer WWinterbier, ten Eimer gu 61 Mg, erpengt wer
ben, und diefes O.uantum foll rein, in Rednung fymmeny
aus kpm eimgefpvengten Malse trifis fonad, Crzeugnif oul
beg Sddffel 6 Simer. ;. Diefe Omentitdt, jn Redynung ¥
hringen ilt .nidt fdwer,  da. mabrend der Dauer :Des,
Winserbiers der Trunk tes Brau. yud ubrigen Dienftperr.
fonalg, in RNadbigr hegeht, , und vem Ragerbigrhyguem €.
~ gutes Naghbige echalten wird.. ., . oo o

. - Peim Sommer- pder Ragerbier fofen und dusfen: AUS
bem Sdafiel trodnen Malses 6 Cimer gemadyt werders
was bei dem Sdaffel eingefprengten Malses -5 Euneh
trifit . wobei aud) ein verhiltnifmagiger. . Haugtrunt 0
Absug su bringen iff. Die Pier .angegebene, @imergahl
©ommerbiers jebergeit vein in Nedynung su bringen, !

~
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{dwer, wenn man nidt gans gute RLagerbierfeller Hat,
Bei den lepten Kelerabtheilungen, bei den %otrﬁtl}cn, bie -
fiir bie (egten Monate beftimmt find, darf man ed nidyt immer
wagen, die angegebene Quantitit von 6 Gimern. auf das
Sdyiffel trodnen ober 53 Gimer auf dag Sdydffel einger
' fprengten FMalzes in die Faffer su bringen.
Unter Haudtrunt verfleht man bden Bevarf fiir

basg Ucbeitdperfonal und fiix ben Fabrifanten felbft.

~* Um bei Crzielung der gefesmdfig beflimmten Duan.
titdten moglidft fider su geben, mu man fid) am Enbe
des Brauprozefes, wenn ndmlid) die BVierwiirze mit Hops.
fen verfest in der Pfanne fidy befindet, nodymalsd zu tibers
seugen fudien, ob man nidit etwa zu wenig, oder aud), ob
man nidt ju viel Wiirze hat. Im erflen Fale tonnte man
dag Fehlenbe nod) durd) Waffer erfesen, im lepteren miifte
man die Hopfenwiirze nod). etwas linger fodien (affen, .
Diefe Manipulation wird jedbod) nidyt erforderlid)y feyn,
wenn man bdie rtd)ttge O uantitit Waffer gmd) Anfangs
genommen bat.

$Hiebei hat man zu beadyten, vaf bte O.uantitdat der
auf die Ruhle su bringenden Hopfemwiirze immer wenigftens
einen Gimer mehr betragen muf, ald das zu vereinnehs
mende Bierquantum per Sdydffel betragt. Sollen daber,
wie vorhin angenommen, 49 Eimer Bier ‘gewonnen, das
ift verfilbert werden, fo dirfen nidt weniger ald 56 €is
mer Hopfenwiirge auf dvie Kuhle tommen, Diefer Uebers
fdug ift hier nothwendig: flir dad BVerbampfen auf der
Kible; fir den Ubgang durd) das Kihlgeldger; fir bden
Abgang in ven Gdhrbottiden und durd) die Fafhefen ;
bann fir ben Haustrunt; fir den Trunf der Wirthe,
fiir bad unvermeitliche SBerfd;utten beim Bierfaffen 1¢. —
Wenn e$ daher heift, dbag ein Brauhaus im Fribjahr,
sur 3eit ber allgemeinen Kelervifitationen, nidt mehr
Lagerbier {n den Faffern haben foll, al8 6 Eimer auf das
Sdydffel trodnen obder 53 Cimer auf bas éd)aﬁe[ einges
fprengten S)Jtalges fo berubt bdiefed auf einem Srrthum,
Wenw nid)t ein. — fiir den Dier fidy- ergebenden Abgang
. R ) 8 4
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. ted beveutenden Fafgeldgers, fiir bag BVer{dyitten und
den' Hougteunt: verhaltnifmagiges - Uebermaf vorhanden
.ware, {o tonnte dad Brauhaus begreiflidermweife nidyt be
flehen’s denn die gefehmafig beftimmte Ouantitit oon 55
Gimer Ragerbier oder von' 6 Cimer Sdentbier auf ths
Sdiffel eingefprengten Malzes nitiffen nad) dem  Aufs
{dlagégefes vom 25, April 1811 dem Briuer nady Abjug
all bes Bemerften Entgangs rein in Redynung fommen,

An: RNadbier werden' gewohnlidy 30 bis 40 Maf
auf dag Sdiffel trodnen Mafzes gemadyt. Diefes wird,
wie {dyon: bemerft, gewdhnlidy nidyt verfauft, fondern ift
‘ber Hausdtrunt. filr dad Dienfiperfonale, ober wird auf &f:
fig benugt, ..

Fuie bad weife Bier (5. 150.) ift eine gefenliche Be-
fimmung.in Yegiehung auf die Duantitdt gur Jeit nidt
gegeben. - Hiebei wird angenommen, daf auf das Sdyiffel
Malz 8 Cimer in Redynung fommen:

Lon den verfhiedenen Biergattungen und der
Berjdyiedenheit im Brauen ded Lager: und
o7 bed Winterbiers. '

§. 101.. Wie aud bem |Gefagten fdon Hervorgeht,
unterfieivet man bei ung Winters oder Sdenfbier,:
‘und Sommer- oder Lagerbier, bdann weifes
Bier, wovon befonders gefproden werden wird, Ber
fogenannte Bod, das nur ( in einem Braubanfe ) in-
Minden aljdbrlidy gebraut werdende Doppelb-er, ift ein.
fehr malzreidyes, flartes Ragerbier, dafer audy viet theues
~ rer undfein gewohnlides Getrdnfe; e8 rird nod. sur
© Minterdzeit gebraut und im: Monat: Mai verleitgegeben,

im Quni ift e gewohnlid) fdjon aufgezehrt. Ades braune
. Bier, wobin pie genannten Arten ju rednen find, wird
" nur wdibreny der falten Jahresseit, wenn das Thermomes
~ ter nidyt viel uber dem efrievpunite fteht, oder dody 10
Grade nid)t erveidyt, gebraut. Dag- Sdentbier wird- ges
wihnliy vom- Cttober bis Wpril - gebraut und wdhrend
diefer Jeit aud) fonfumirt; das Sommerbier aber wird

~
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nut in den talteflen Wintermonaten, vom Degember bid
© Mers, gebraut, wenn ndmlidy die Temperatur bdie ange-
gebenen Grave nod) nidyt iber{dyreitet, und wird vom 1,
Mai big jum Oftober in, big sur 3eit, wo wieder gutes
Sdyentbier gu haben ift, fonfumirt; 3 muf fonad) an
- Maly und Hopfengehalt reider feyn, al3 das Sdentbier,
- Der-Unterjdied im Brauen des Lager und Winters
biers ift nur ber, bag bei. bem Ragerbier mehr MMalg und
$opfen angewendet wird, Um Winters oder, Shentbies
su brauen, hat man gans auf bdie befdricbene . Weife zu
verfahren, denn 8 -ift (§. 82.) bereitd bemerit worben,
baf man auf dbas Sdaffel Mals 14 bis 15 Cimer Whaflep
redynet und daf 115 bi 120 Eimer nothrendig find., um
aud 7 Sddffeln trodnen, oper 8 Sdiffel 1 Diesen ge.
_borig gengaten Malges 48 Cimer foldjen. Bieres, nady:
Ubgug des Haustrunis und alles Entgangd, su erzengen.
Der Hopfenbedarf ift (5. 99) gleidhfals angegeben wor.
ben. — Um nun 3 B. diefelbe Ouantitdt Lagerbier ju
" brauen, nimmt man ein Sdaffel, trofnes’ Maly mehr,
oder 8 Sddffel 2 Megen eingefprengtes, dann die erhihte
Menge Hopfen. Wollte man gber das gieide Ouantum
JMals beibehalten, fo darf nur die Waflermenge gleid) im
Unfange auf jebed Siffel Ialj um, etwas mehr ald
einen @imer verringert werden,

Zheorie ded Brauprozeffed oder der Malyertraltion.
. §. 102. Beim’ oberflidlidhen Anfdauen diefer Braus
methode follte man nidyt glauben, wie viel von bder ges
nauen Bolziehung ber verfdjiedenen Operationen abhingt,
Durd) die befdriebene BVehandlungwird 3. B, immer eine
Temperatur der Meifd)bottidy ergielt, die gerade die ent-
fpredjendfie iff, bie in den angemeffenflen Dimenfionen
- fi) nad) und nad) erhebt und einen ju Hohen Grad am
- €nde — nidt erreidit. Nad)y dem erflen Meifden (6. 85).
hat ‘die Maffe in der Meifdybotticy 32 bis 34 Grade; nady
- bem gweiten Meifden (6, 87.) 42 big 45 ®rade; nad)
bem britten Meifden (§. 88.) fh‘tigt' bag Thermometer
. 8% .
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auf 53 big 55 unt nad) dem (esten. Meifden (5. 89.) auf
62 big 64 ®rave; hohere, oder in'einem grelleren Verhalt-
nif fleigende Mdrmegrade toiirden, wie der Briwer gerdhn-
liy su fagen pflegt, bag Mals verbrithen, tas heift, eine
MWirfung fervorbringen, die nidyt- vortheilhaft wdre. - Das
Maly darf daher aud) nur immere mit faltem Wafler ein-
geteigt ober eingemeifdit werden, und es ift befler; diefes
fleht etwas unter afg tiber ber gewohnliden Temperatur.
Rur bei {irenget Kilte, wo man tas  efrieren der eins
geteigten Maffe su befirdjten hat, fann man fid) hiezn
eines uber{dlagenen Waflers bedienen, Das Maly mehs
ober weniger, ober einen. groferen obder feineren Theil
tavon fodjen 3u ‘laffen, alé hier angegeben, wiirde fehr

gefehit feyn, wie man fogleid) einfehen wird. .
- Rei der ‘angegebenen Behandlung des Malsfcyrotes
mit Waffer erfolgt nambidy nidt- allein die Ertraftion der
auflotidyen Theile des Mafzes, wie man lange eit an-
: génommeq,'fpnbern, nad) den neuern Hnterfudungen von
Payen, Perfoz u. A gefdieht dabei aud) die Um-
wandlung des Sertrin’s in Juder, indem die Diaftafe
auf dbaffelbe -einwirkt. Diefe Ummwandlung erfolgt jevod
nur bei der Bebandlung mit warmem Waffer big gu ges
wiffen- Graden; beim RKoden erfolgt - diefe Ummwandlung
nidt mehr. Da nun bei bdiefer BVraumethode nur ein
Zheil Maly gefocdht und mit “ber fodenpen Meifde bdie
tibrige Malsmaffe behandelt wird, fo wird ein - Theil
. Gtirtmehl als Dextrin (in ver gefodyfen Maffe) erhalten,
ber anbere aber in’ Juder vermanbelt, wodurd) btas" Bier
n:hrend und geiftig sugleid) wird. Durd) weitere ﬁlﬁfod)t
ung der Malstheile wurde dag BVier fonad) weniger get-
ftig werden, "aber mehr ndfrende Theile enthalten, und
purd) minderes Kodyen wiirde dag Bier geiftiger roerder,
aber weniger rndhrende Theile befigen. Da nun der ul
fohol dbas Grtraft nie uberwiegen, und fomit +das B
mertid) fpejifify {droerer feyn -foll a8 bdas TWaffer, {0
fommt man tuid) die Dbefdyriebene Brauart biefem Bere
haltnif am nadfien. , .o
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- Die Bamberger und die Augsburger Braumethoden
hiemit su vergleidyen ift fehr intereflant. Nady diefer{Then-
rie muf dag Bamberger Vier mehr geiftiy feyn al8 ndhs
rend, und dad Wugsburger Bier mehr ndbhrend alg getﬂxg
Auffer dben angegebenen Bortheilen, bat fi & vie' hier

befdyriebene altbayerifde Braumethode aud) in BVesiehung
auf die Haltbarteit der Lagerbiere am beften erprobt.

Bom Abtiihlen der Biermirrze.
Nady dlterer Art,

§. 103. Dasd Abtuhlen der gehopften Bierwiirse, in
ber Brauverfprade Aufkihlen genannt, gehdrt unter die
widtigften Berviditungen beim Bierbrauen, Die Art
ver Abfuhlung befleht in mandyen Brauereien nod) bavin,
bag baffelbe, fo wie ed auf die Kuhle fommt bis bald
gegen bag Enbde ber UbFuhlung, mit einer langen RKride
hin und herbewegt, eigentlidy gepeitfdyt wird, Diefe Be-
handblung ift jebod) nidyt vortheilhaft, und e fann bdas
durd bwmet!en der 3wed gany verfeh(t werden; denn das
“Bier befommt burd; viefes RQriden obder Peitidhen einen
Sdjaum, der did auf der gangen Oberflidye deffetben fiegt

und foldyes wie ein Pely iiberdedt, moburd} tas' Abkihlen

ber darunter liegenden Biermwtrze gerade gehinvert wird;
die Bierflade ift jent nidt mehr unmittelbar der freien,
‘Hiflenden fuft ausgefent; ed erfordert fonady biefe A~
Hiflung fdjon (dngere Zeit. Unter(ifit nun der Brantnedyt,
ber dasd Abfuhlen zu Beforgen hat, mandymal tag Umruh-
ren oder {dlift gar em, fo verdirtbt bie QBurge augen:
blidlic), es entfteht, wie man f‘d) ausbrudt, eine wilde
®dbrung, wodurd) das Bier einen fehr unangenehmen
OGefdymad erhalt, in ber Regel aber gany unbraud)bar
wird, was fid) um fo gewiffer ergibt, wenn die Temperas
tur nidyt fehr niedrig ift. Daher hat aud).mandes Vrau- -
baus 3. B. den ganzen Sommer diber fo {dled)tes weifes
-Bier und weif den gehler nidit su finden, der nur aflein
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in der feplerhaften Art ter AbtIhlung liegt. Die mig-
lidft gendue BVeruhrung mit ter Luft ift audy deswegen
nothwendig, weil hier, durd) den Cinfluf der legten, BVers
dnberungen in ben Beftandtheilen der Bierwirze erfolgen,
die nad) ven Bermuthungen bdes Hrn. Prof. Dr. ierl,
in einer Oribation und ‘Dragwttatwn teg Ertraftivfloffes
_ beftehen, daher haben audy jene Kublmafdyinen, wo das

Bier durd) bleierne Rohren (welde fid in einem Waf
ferbehdlter befanden, wo immer falteds Wajfer zuflof) ge-
(eitet und fo abgefuhlt wurde, nidt entfproden, da bder
freie Jutritt der Luft abge{dnitten war.

- Dad Abkihlen obne Umrihren.

'§. 103, “G3 ift dbaher beffer, die Biermwiirze, ohne fie
3u peitfden, gang rubig auf der Kuble liegen zu faffen,
big fie hinveidjend abgetirhlt ift, wenn nur die Kuhle gus
© ten fuftzug hat, und die Wiirze nidyt ber 4 Jole hod) da-
vauf liegt. Diefe Abuhlungsart Dat fid) bereitd bei fal
ter unb warmer Witterung erprobt und wird in vielen
Brauhiufern mit entfpredienvem Crfolg ausgefihrt, TMan
wil fogar behaupten, dbaf bas auf tiefe Art abgcful)lte
Bier von. angenebmerem Sefdymade fey, . als jenes mit
Sriden bebaubelte, wad fid) nad thgem wobl erflaren
lagt.

- Da 1ebod) ‘die Kuble nidt immer Ddeg erforbet[td)m
fuftzug hat, und da, bei befdyrantten Qotalititen in Stadten
bie fuble dfters nidyt pen gehorigen Umfang hat, um das
Bier piinne genug darauf fegen jufonnen, da es endlidy, be-
fonbers bei etwad warmer Witterung, den Gefegen der
" Natur immer angemeflener iff, wenn die warme DBier:
wirge etiwas in  Bewegung geba(ten wird, indem jede
suderfioffhaltige Flufligeit bei einem gewiffen Warmes
grad, rubig fehend, tie Gafhrung beginnt, fo bedient man
fid) am befiten und fidjerflen der Kuhlmafdyine.
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§Daé %tbfﬁ[)len mit bct Ru[)lmafd)me.

. § 105, Die Rﬁl;(mafd;me, deren @tmdytung (§ 9
fdon erfidrs wurdbe, entfpridit den Anforderungen. des
Ybtihiens ber Bierwiirge volfommen. Hierdburd) wird
vie 3ahl der Arbeiter vermindert, die MWiirze Hihlt wm
einige Stunten frither ab, weil hiebei fein Sduum  ent
fleht, und bas Bier ift durd) die immermwahrende aber ge.
linbe Bewegung vor allen migliden Radtheilen gefdpint.
Die eingige Cinmendung, die gegen diefe Ubfuhlungd-
art friberhin von Mehreren gemadyt worben it, ift diefe,
da§ die -abgehihlte Vierwilrze nid)t fo lanter und Hed von
per Kible ablaufe, al$ die mit Kriiden gefublte. &3 hat .
aud) feine RNidytigleit, daf vie fo gekihite Wirze nidit fo
viel BVodenfa oder Kiihlgeldger auf der Aiihle zuridiabt,
ol8 jene mit Kriden gepeitfdte; aber diejer Umfand hat
. gang und gar nidyé gu bedeuten , demn, -wir -wiffen gang
gewif, was {id) auf der Kihle nidit ablagert, bleibt in
der Gadbrbottidy surud, und von [lesterer [Auft das Bier
eben fo hell und oft nody Hefler und feiner ab, od8 jenes,
weldjed mit Kriden abgehuhlt worden. Wenn audy gu-
weilen der Jeug (die Hefen) etwasd {dwdrzer wird, felbft
bag gdhrende Bier in den Krdufen nid)t gany fo hod) ans
fommt und bdie gebérige Lauterfeit ober Neinigung beffel.
ben einen Tag over einige Tage fpdter eintritt, fo darf -
man nidt erfdreden, das BVier ift am Enbe dod) Beffer
alg bas aquf die dltere Art abgefihite, Ob bie Abfonder:
ungen auf der Rub(e ober in’ ber @abrbotttd) crfolgen, ift

gang gleid).
Die %lbfitblungé_g_mbe der 'QSiermitrgc‘

§. 106. Wdbhrend die lebend heife Wierwiirse von
ber Pfanne auf bie Lihle abgefd)opft wird, wird die Fupl-
mafdine aufgesogen, und nun von diefer dbie Wiirze nady
Erfovternif 6 bis 8 Stunden lang in Bewegurg gebal
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ten. @®ebt die Mafdine nidyt fo-lange, fo muf fie wdihs
‘rend Diefer 3eit nodymal$ aufgezogen werden. Hierauf
bleibt bie Wirge, wie bei der Gltern Abkihlungsart, nody
-einige 3eit; eigentlid) fo lange rufig auf der Ruifle lies
gen, big ber erforberlide Ubhihlungsgrad eingetreten ifi:
bis namlid)y bas hineingeftete Thermometer bei' ver Win-
ters ober Sdjentbierwiirge 12, und bei der Lagerbierwiivze
10 Grade geigt. DHiebei hat man jedbod) bie Temperatur
der Ruft ju beridfidtigen. Bei etwas warmer Witters
ung muf die Wirze um 1 bis 2 Grave: mehr - abgetilt
werben, und bei fehr falter Witterung um 1 bis 2 Grave
weniger. SHierauf (ift man die Wiirge bis auf den Bo<
denfa, fo lange diefelbe namlidy hell und fHar erfdeint, in
die Gdhrbottide ablaufen. '

JMit dem Ubfiblen der Nadbierwtirge hat es bies
felbe Bewandtnif, wie mit der Sdentbierwirye, _
-+ Der Bodenfas, die Abfonderungen der Wrirge auf der
fihle, bei ung Kihlgeldger genanmt, wird jum Vrant-
weinbrennen in bag Brantweinhaus gebradt. '

Bon_der Abkihlung des Kithlgelagers.

§. 107. TWenn die helle Bierwiirze abgelaufen ift,
fo befindet fid) auf dem eigentlidien Bodenfas immer nod
vief triibe MWiirze, bdie gewdhnlid)y mit erflerem in die
Brantweinbrennerei gefdaffit und dafelbft verwendet wird;
-wodurd) jebod) das Fabr Hindurd) ein nid)t unbedeutender
PBerluft an Bier entfleht, Diefe triibe Wiirge fann auf -
. folgenbe Art leid)t von dem DBodenjase getrennt und ju
WBier benust werden. Man (Gft aus mittelmifig grober
Leinwand einen unten fpigig zulaufenden Sad ¢ (Filtrir-
fad) verfertigen, der unten an der Ruble, wo das 3ap
fenlod) fid) befindet, in mehrere fpigige DHafen fo einges
bangt wird, baf der fpisige Theil deffelben abwdrts ges
ridtet it. Solfte unter der RKuihle nidjt Rawh genug
feyn, fo bangt man biefen Sad an einen anbern poflen
den Ovt auf. Die gu filtrivende Bierwiirze wird nun Jes

\
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desmal in ten angehddgten Sad gebradyt, durd) weldjen
foldie rein und draudbar in einen untergefieQten Juber
ablauft. Redynet man, dag Sud fitr Sud auf diefe Art
ein Eimer Bier gewonnen wird, fo lobnt fi d) diefe fleine
ﬂ)tul)e reidylidy. ' .

LBon einigen ﬁs‘orﬁd)témaﬁrcge[n Beim lefitblen.

9. 108. - Die Bierwiirse muf, wenn fie auf der Kuible
flebt, -eine ped)fd;marge arbe Baben; ein mgelrotbcs
Ausfehen ‘beweift einen vorgegangenen Fehler und ein
foldier @ud erheifdyt befondere Borfidt, da fid) ein foldyes
-Bier, wenn eé aud) nidt mtﬁg(uden folte, md;t lange -
hate, -

Wenn die Temperatur der atmospharijen Luft 12
Grade ermd)t und man wollte nod) braune BViere brauen,
fo bat man etmge Abdnderungen ju treffen. .

- @¢ barf in diefem Fall nimlid)y wevder die Meifdje
nod) die Hopfenwiirze fo lange getod)t werden, ald ange-
geben worden ; diefes Kodjen fo wie das Meifden und
©teben der Meifdmaffe find moglidyft absutiirzen. Uebri
gend muf mdn, wenn die Witterung nidt gang gut ift,
pad Brauen immer fo einviditen, daf die Biermiirze ges .
gen Abend auf die Kible fommt, weil die beul)lung bei
Nadyt befler erfolgen farm, ald bei Tage.

Bou der Gdbrung.
§Bon ber Gdbrung im Qlllgememen

§. 109. Bon bdem guten, regelmaifigen @}ang ber
®ahrung hingt nun nod) dasd Gelingen des Fabritats ab.
Qft aud) der imalg, und Brauprogef gut ge[ungen, fo
tann ier durd) ein fleined Berfehen das BVier immer nod)
verloren feyn, babct hiebei mit aller %orfd;t 3u ncrfal):
ren ift.
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Wir unterfdheiden die untnsnubﬁrbetgalyruug
DBei dem Brauen-der braunen Biere, wovon Hier die Res
be ift, wird allein die untere obder Untergihrung Be-
swedt, oder wie man 3u fagen. pflegt, auf Untergal.
rung gebraut. Diefe Gdhrungdart erforbert meht
Beit und Mube, s fonnen aber aud) nur hiecburd) die
reinflen, gefundeften und baucrbafteﬂen Biere dargeftelt
werben. .
Diefe Gdhrung wird nidt in Faffern, fondern in
Bottiden oder Kufen, in oben offenen hofzernen Gefifien
veranfialtet, und die Hefentheile werden -Hiebei midyt anf
der Hobe, fondern auf dem BVpden der Sefife abgrfoudert.
Sene Hefentheile, welde fid) audy biebei pyf pie Ober
fladye erbeben, gehen bid auf fehr Weniges mwieder purd
das Bier hindurd) und lagern fid) auf dem - Boden der
®abrbottide, und diefer Jeitpunft mirb gbgmantxt. ¥

@te zemperatur der &Bnrac in bcn @dbrs
bottidhen. :

~ §. 110. Bor allen ;:Dingm bat wman apf den ridti-
gen ®rad der AbHiHlung der Wiirze sy aditen, und bie-
nady ridytet fith die Menge des Ferments oder des fager
nannten 3Jeugs. Die Wiirge fod nie unter 8§ und nie
tiber 11 ®raten in die ®dhrbottidie fommen, St die Wit~
terung fehr talt, oder Dat die Wiirge in den Gdhrfeler
einen jiemlid) langen fauf. ju madyeén, fo wird folde auf
- diefem Wege um einige Grade filter, weshalb man die:
felbe etwas friiher, dasd heift, um einen oder gwei Grade
warmer von der Kiljle ablaufen agt.

“@urde die: Wiirze nidyt gureidiend abgetilt, bat
fle in ben ®@dbrbottiden nur einige Grabe mehr al$ hier
angegeben, fo geht-bie Gdhrung, fo wenig man aud) im*
mer ‘Fermient beifenen mag, body nody ju- fdynell; das
DBier wird nidt rein genug, und ift sjum langeren Aufbes -
wabren in feinem Fale braudbar. Sft bie TWiirze dages




gen gu {ehr abgefihlt worden, {o mifite man eine unyets
Ddltnigmdfig grofe Menge Ferment beifegen, yud die ge-
* horige Reinbeit ded Viers wiirde dod) night erlangt wers
den; viefleidyt beginng die Gahrung gar nidy.

Aud) nad) per Temperatur des @)abrfcaerp bat man

fidy bei dem Ublaffen ber Wiirge von der KAhle su ridys.
. ten, fo wie aud) die Menge des beizufenenden Ferments
bei einem zu falten ober nidyt Dinldnglid) falten @dbreels
ler etwas ver{djieben iff. Uebrigens fann l}tct_ bie Re-
gel gelten, dbag es beffer ift, wenn bdie Wirze etwas zu
menig abgefithlt wird, IMan erfieht hieraus wiederhoft,
oie nothoendig ein Thermometer ift, und daf ohne bies
fed Snfirument nidit mit Juverldffigteit gearbettct werden
fann, Wenn ofne daffelbe die Arbeit aud) ein ober mehrs
mal8 gelingt, fo ift e nur 3ufall, dfter wird fie mifling
gen, jedenfalld werben die Fabrifate ﬂets gan& berfd)w
den feyn, ‘ .

%etfesung der Wirze mit germeut ober Sahy
rungéftoff

§. 111. o wie die Wiirze von der Kihle in bie
®dbhrbottide, die jedod) nidt gang ooll gefullt werben
viirfen, gelaffen worben ift, tberzeugt man fidy von den
Barmegraden bderfelben. Bei 10 Srad fent wan auf dg8
Sdyiffel verbrauten Malzes 1 Maf Ferment su, o bdaf,
wenn man, wie frifer angenommen, 7 Sddffel Malz
verbraut batte, 7 bis 8 TNaf folden Ferments gur UAn=
wendung fommen. $Hat die Wiirge aber 5. B. nur einen
®rad mehr, alfo 11 @rabe, fo mug man fd)on etwas
weniger 3eug nehmen. i entgegengefesten Fall, wenn
vie Wiirge 3. B. nur 8 Grade hat, ift auf jeden: @d)affe[
verbrauten Malzed ein halbes Maf mel)r, alfo auf dad
@d)aﬁel oder auf ein Fluibum von circa -8 Eimern
im Gangen 13 yzaﬁ 3eug oder %etment su redynen. $Hie
nad) tann man im  Durd)idnitt auf einen Sud” von 7
Sdiffeln Malj, wenn bie Whirze swifden 8 und 10 Gra-
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den fieht, 10 Maf Gdhrfioff oder Ferment rednen. Das
Bufegen ded Fetmentd zur MWirze witd bas Jeugge:-
b en genannt und ge{djieht auf folgende Art:

Nod) ehe die Wirze "von der RKiiffe gany abgelaufen
ift, wird bie vidtig abgemeffene Menge Ferment mit
einem Handfdaff voll Bierwiirze durd) oHftered Hin» und
fergiefen gut vermifdt, fogenannt aufgezogen, und
_bierauf mit 2 bid 3 Eimer weiterer Bierwiirze in einer

Heinen Bottid) wohl vereiniget, dbamit die dide Gdbrfioff
maffe vollfommen geldft werde. Diefe Bermifd)ung (6t
man nun emtge Gtunten wohlzugededt fiehen, in me!d)er
Beit felbe in Gdhrung gerath, ober anfommt, wie man
fagt. SHierauf wird folde wiederholt gut untereinanber
gerithrt und der Wiirge in den Gdbrbottidhen gleidyheit.
lid) sugefest. Diefe Arbeit Heift man den Jeug hers
fibhren, oder aud), das Bier beim Geben Herfifh:
ren. Dasd Ferment wird durd) dicfe BVehandlung vols
ftindbig gelofi, aufé innigfle mit bder MWiirze vereiniget,
unb eine bebeutende Menge Kohlenfaure erzeugt, wodurd)
folde8 fraftiger wirtt; die Gdfirung geht in jeder Vots
tid) gleidformig und ridytiger,

$Haufig gibt man per Wiirze das @dbrungsmtttel audy,

obne baﬂclbe I)erguml;ren, nur alfo: 9Man vermifdyt ten
"Zeug mit einigen Handfdaff ool %temurge und ver
tbetlt diefe Mifdung hierauf gleid) unter einigem Umrih,
ren in die Gdhrbottide. Man braudyt aber auf diefe

Art viel mebr, oft nod) ein Mal fo viel Ferment, als vore
Pin angegeben worden, und die Gdbrung wird dod) nidt
fo fdon und in jever Bottid) ifo gleidformig ausfalen, -
- alg bei erfterem Derfahren. IMan nennt bdiefe Art bie
Wirze mit Ferment i verfeten, das* Trodenges
ben. :

Sm Algemeinen fann hier ﬁbrigens nod) die Regel
gelten, baf man flarferen, maljreideren Bieren etwas
. weniger Jeug gibt, al8 minber flarfen, da jene nebft mehr
Buderfioff aud) mehr Ferment bilbende Theile enthalten
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und fount (d)nn an und fur ﬂd; mel;t 3ur geqhgm @4b.
tung genctgt find. .

rfolg oder Gang der Gdbrung. — Gries
’ Bier. \

§. 112. Die mit Gdhrfioff verfeste QBtirge,folIm ben
erfien 12 Stunden fogenannt anfommen, “bag heift,
bag Bier foll auf der Tberflide am Rande ein weifes
frangdjen eigen, und bdie ibrige Flide ol nad) und
nad) etwas weif werden., Nad) weitern 12 Stunden
fteht ein weifer , gefriufelter Sdaum auf der ganzen
Oberflicie, und man fagt, das Bier fteht in KLrdu.
fen.  Qn weiferen 12 bis 24 Stunben verliert fidy
die weife %arbc ves Sdaums und wird braunlid, bdie
Rrdufen fleigen hoher und haben nad) bdiefer Jeit ihren
hodifien Stand erveidit. BVeim Sommerbier fleigen biefe
hober ald beim Winterbier., Nad)y BVerlauf von weiteren
24 bi3 36 Stunben verliert fidy ber Sdaum bid auf We.
niges, wad mit einigen anderen Abfonderungen oben lies
gen bleibt, und man fagt: dad Bier fallt durd.
GSn bdiefem 3uftand, wenn das Durdfallen begonnen, heifit
vie Wiirze: grined Bier; foldes bleibt nod) [fo lange
in ben Bottichen ftehen, bis es faflig ift, dasd Heift, veif
genug, um in Jaffer gebradyt su werden.

- Daner uud Cnde der Gdbrung.

§. 113. Die Jeit bis das BVier reif ift, um gefaft
werden zu fonnen, (36t fid) {o genau nidyt beflimmen und
nd)tet fi) nad) der hohern oder niedern zemperatur bes
Gahrfefers und nady der Gtdrte bdes Bieres felbft. Das
Sommerbier 3. B, braudt langere 3eit jum Gdihren und
aud) etwas (inger jum Durdfallen der s’\efent[)etle als
bas Wintetbier; Bei beiven Biergattungen aber ift die
Gdhrungsseit Hirger, wenn die Temperatur bder dufern
Luft hober, und wird in jebem Fall linger bauern, wenn
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piefelbe- niederer ift. — Um fidy von dem ridyfigen 3eit:
punft des Fafligerdens fider su tiberseugen , - nimmt
man Yon dem gn’mgu Bier (9. 112), wenn bdafelbe
“eberr im Durdyfallen begriffen ift, ein GKisden voll fers
aus und [aft folded unter fleifigem Beobadyten rubig
fiehen. Wie fid) das Vier in dem Glasden nad) und nad
remtget und flar mtrb, in berfe[ben 3eit und in bemjel-
ben Grad reinigt und fldrt fidy aud) bag in den ®Gdbrbots
tiden; wenin alfo die Gdhrung im Glasden ju Ende ju
feyn {djeint, fo ift ed eit, dad BVier ju faffen, das beift,
von dben Boftiden in Faffer gu bringen. .

3u lange darf man mit dem Faflén nidit warten, -
_ bag Geift, man darf bas Bier nidt su fehr durdygehen
(affen, fonft wiirde foldes gefd;macfloﬁ oter mol)l gar {da
werden ; ju frithe, das heifit $u grun, parf nian bdaflelbe
aber aud) nidyt faffen, weif e8 in diefem Falle nidt zus
reidyend von feinet Hefentheilen getrennt, {onad) nidyt
- Bell genug und audy nidt haltbar wird, o

Dag Sdyent- oder Winterbier wird immer etwas griis
ne gefafit, ald bad Sommer. pder Qagerbter Bei dem
Gdentbier, bag weniger gefaltreid) ift, vauert bdie GAf
rung bei den entfpredienden Temperaturgraten gewohnlid
5 bid 6 Tage; bei hoheren Temperaturgraderd tes Gdfhr-
fellerd und der Wurze felbft fann bdiefelbe in 3 Tagen
fdyon beendiget feyn. " Bei bdem Sommer. oder Lagerbier
erfordert die ®dhrung unter den entipredjenden Tempera
turgraden g'eméf)nlid) eine 3eit von 8 Tagen; ed verfteht
fih von felbft, baf eine hobere ober niedere Temperatur
aud) hiebei Uusnahmen mad)t und eine etwas furgere oder.
langere Dauer verurfad)t, " Hiebei wird nodmals bemerft,,
bag die entfpted)enbfte Cemperatur der Qagetbuermuqe 8
®rade tﬂ, wenn fie in die Gahrbottide fommt, und baf
bag Brauen des Qagcrbtetes gewdhnlid)y nur in den Mo
naten :Degember, Sanuar und Februar gefd)tel)t, fpater
nur dann nod), wenn bdie Lufttemperatur nidyt viel dber
vem Gefrierpuntt {i#ht, weil 'fonﬂ ber erforderlidye ®rad
ver Abtihlung der Wiirze nid)t er[angt werben fann.
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Qft-ver ridjtige, hier angegebene Btitpurtt’ ded Fafs
figfeyns eingetreten, ober dag Bier jum Faffen veif, - fo-
werden die auf ver Oberfladye fdyimmenden’ Unreinigteis
ten durd) Hulfe- eined grofen fladyen: @d;aumfbﬁelq behut.
fam abgenommen, danii basd- jWhge Bier oot den Vottis
den in Fdaffer abgesogen, -fo lange es bel ablduft,

Q-[)éo‘rie- bef..@dl)rung.

. §.114. Gft die Gdbrung nad) den - befdyriebenen-
Mertmalen. voriber, fo hat die Fliffigteit einen- anderen:
Gefhmad, Bor der Gdhrung war biefelbe fif, nun ift
bogr fuge Gefdmad verfdywunden und ein weinartiger an’
feine Gtelle getveten. TBdhrend: der ®dhrung wurde eine
nidit - unbedeutende enge Stoffe ausgefdyieden, teldje
fid unter dem gegohrnen’ Bier gelagert haben, und in ber
Hauptfadye aus einer Art Rleber, mehligen Theilen, et.
was Sdleimpuder und Gummi mit viel RKoblenifure vers
einiget, befiehen und apsgefdyieden werben miiffer, weil
. @uferdem dagd Bier nidyt helf und nidyt baltbar feyn wiit,

be. Diefe Stoffe bilben ‘Dag’ Ferment, die Unterhefe, Uns
terzeug genannt, was al8 neues Gdhrungsmittel ¢5. 117)° .
angewendet wixd. . (Nad) Weftrumb befleht die Hefe
oder der Zeugin 15060 Theiten, aus 15 Theilen Koblen,
ftofifdure, 10 Theilen Efigfaure, 45 Theilen Aepfelfdure,
230 Zheilen Crtrattioftoff, 240 Theifen Sdyleim, 315 Thei-
len 3uderfioff, 480 Theilen RKleber, nebft 13595 Lheilen
Wiafleigfeit.) Bor: der ‘Gahrung find die Beftandtheile
- ver Wiirge: Reber, Diaftafe, Dertrin, Sdleimpuder und
Hopfen-Ertrativfioff. Diefe Beflandtheile; mit Ausnahme
bes lestewn, fitid jedod) nidyt immer in gleider IMenge in
ber TWiirse vorhanden; bdie Menge derfelben’ ift von: der

-Befdaffenheit des Malzes unb von- ber Behandlungsart
- bei der Ertraftion abhingig. Insbefondere fann burd) leg -
tere, wie (6. 102.) fdyon bemerft, mebhr oder weniger3uders
floff- gebifvet. werbeng daher fommt es nidyt auf bie Sah»
vung an, wenn 5. B. das Vier mehr oder wenigev geiftig -
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ift, fondern auf bie Beflandtheile der MWiirge und fomit
auf die Art der BVehandlung des Malzes mit Wafler, das
 beifit, auf die TMalsertraftion, insbefondere darauf, ob
mefr ober weniger Mals mitgefod)t wurdbe. — Nad) bder
®adbrung findet fid) darin auffer dem Waffer : Kohlenfaure,
Altohol, Malzgummi, ungerfester Juder und Kleber nebft
dem Hopfenbitter. — Der Juder verwanbdelt fid) wabrend
bet Gdhrung jum grofen Theil in Aobol und Kohlen
faure, wodurd) dbag Bier den verinderten Gefdymad und
— in flarferem Mage genoffen — bdie Beraufdjende Gigen
fdaft echilt.. Der in der MWiirze gelofte Kleber wird
durd) bie in Folge bed Gahrungsprogefles Herbeigefiihrten
Umwandlungen wieder unloslid) uud fdeidet fidy nebft ven
anderen; vorhin genannten Stoffen ald: Hefe aus. Ju-
gleid) wird aud) etwas EfJig- oder, nad) Hermbitdadt,
Uepfelfaure gebildet; baher bag BVier in ber Regel aud
dann nod) etwas fauer veagirt, wenn es feine kobtenfdurc
verlpren Dat.

Durd) diefe Gdabrung, welde .man - die metmge pber
geiftige nennt, und weldjes eigentlid)y die eingige wahre
®abryng ift; bie e8 gibt, wird die . MWiirze erft dad Ge-
tranfe, welded wir BVier nennen. Diefe Gdhrung fann
nur eintreten, o fiy Juder, Ferment. und Wafer in
einer entfpredenben Temperatur zufammenfinden. Der
Buder ift die eingige befannte Subftans, welde ber geir
fligen ®dbrung fahig ift; feine BVeftandtheile find Koblens
ftoff, Sauerfioff und Waflerfioff. Die Beflandtheile ves
Altohols find diefelben, nur in - anderen Emcngenntrl)dlb
niffen, . (Der.Altohol enthdlt nad) Saufire 51,98
Koblenftoff, 34,22 Sauerfioff und 13,70 Wafferfioff. Der
Sdleimguder enthilt in 100 Theilen 37,24 Koblenfioff,
55,87 Gauerftoff und 6,84 Wafferfioff. Die bitvenven Eles
mente des ummi find in 100 Theilen 45,84 Koblenfioff,
48,26 Sauerfioff, 5,46 SlBaﬁerﬂoﬁ und 0,44 Stidfioff.)

- . Durd) bas nun {don in ber Wirze zum Lheil ents
altene und durd) vag — Behufs per Befdyleunigung
und eine$ geregelteren Ganges der Gdhrung nod) juges
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feate — Ferment wirt eine befondere Einmwirfung bder
dyemifdyen Afinitdt veranlaft, wodurd fid), nad) Hermb-
fta ot, das Waffer su entmifden beginnt; fein Sauerfioff
verbinbet fid) hiebei mit einem Theit des Rohlenfloffes aus
vem ©Sdyleimguder, wobdburd) RKohlenfiure erzeugt wird,
und mit ihrer Crzeugnif beginnt nun bder Anfang der
®ibrung. Der Warmeftoff, welder badburd)y aus dem
Waffer frei wird, theilt fih in zwei Theile, wovon ein
Zheil mit der ereugten RKoblenflofffaure zufammentritt,
© gasformig wird, und jum grofen Lheil fidy verfliidytiget;
ver teitere Theil des freigeroordenen IWarmefiofes theult
fidy der ganjen Fliffigteit mit, wodurd) fid) ihre Tempe-
. ratur erhobt. - -

. Die Bilpung des A(Fohols gefdhieht, nad) demfels
ben Gelehrten, dadurd), taf dem Sdyleimsuder durd) den
Sauerfioff bes Waffers immer mehr Kohlenfioff entzogen
wird, welder gur BVildung der Kohlenfiure aufgeht, und
baf ver Waflerfloff bes entmifdten Waflers mit dem
sum Theil entfohlten Suder in Mifdung tritt. Die Aep.
felfaure entfleht' daburd), daf bdem zerfenten Theil
Sdyleimsuder die grofere Mafle des Kohlenfioffs und des
Bafferfioffd entzogen witd, wodurd) der Sauerftoff deffel-
ben mit einer geringeren Menge diefer Elemente verbun-
ben erfdeint und dicfe Sdure barftelt. TWahrend nun
dle Produftion ver Rohlenfiure uud des Alfohols vor fid)
gebt, bleibt das Gummi unverdnbdert in der Wiirge ges
15ft, und die der Wirge gleicyfam' medjanifdy beigemeng.
ten Theile des RKlebers, ves Cimweiffioffes und des Schleims
werben durd) ben Cinfluf der Uepfelfiure in den Suftand
ber demifden Mifdung verfent und nebft einigen mefli-
gen Theilen. ausgefondert, welde Gtoffe nunmehr bdie
sabe tefgartige, mit Koblenfiure verbundene Mafe dare
fiellen, welde Hefe genannt wird. ' -

Jadh Gay-Liffac befteht der Fuder aus 40 Theis

‘fen. Roble und 60 Theilen Cauerftoff und Wafferftoff, diefe

beiven in dem WBerhaltnif wie fie vas Waffer bilden.

Dem Bolumen nad) befteht terfelbe aus -3 Theilen Kobs
. 9 ‘
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lenbampf, 3 Eheiten’ Wafferfioff und 13 Theile Sauerfof,
b eé bildenfid) der Alfohol und die Kohlenfiure auf Koften
pes Sauerflofis, des Wafferftoffs und der RKohle des Juders
in ver Art, daf der uderein Bolumen RKohlentampf und
ein Bolumen Sauerfioff verliert. Dicfer Gelehrte fagt un-
tet Anderm Dieriber: ,, BVebentt man taber, daf der Al
tohol aus 2 Eheilen Kobhlenvampf, 3 Theilen Wafferfioff
und 3 Eheil Sauerfioff im Bolumen befteht , fo -ift flar,
_paf der Juder ju feiner Bermwandlung in Alfohol ein Bo-
~ umen Rohlentampf und ein gleides Bolumen Sauerfioff
 perfieren muf, deren Berbindbung Koblenfiuve gibt.””

Die Entwidlung des follenflofffauren, Gajes madyt
fidy burdy etnen purdyoringenten, flédenden Gerudy wah-
rend ber ®dhrung bemerfbar, weldjer mit dem Steigen
per . @dhrung flirfer wird und nady und nady, wie biefe
fidy ihrem Enbde nibert , wieder abnimmt. Diefes Gas
(Ruftart) wirkt erftidend und ift fonad) jum Cinathmen
nidyt tauglidy), weshalb man fid) gegen biefe Mirtung fidy
ern muf. MWenn fid) in einem Gahrieler viel ‘gdhrende
gtirffigteit befindet, fo ift das Eintreten in denfelben oft
gefahrlidy) 5 man braudje alspann die Borfidyt, ein bren.

“nendes idyt vor fid) Hingutragen, brennt ‘oldyes gebirig
fort, fo ift feine Gefabr va, fobald e$ aber dunfel brennt
ober wo!l gar von felbft erlfdyt, o jat man fidy fdnel
gu entfernen und durd irgend einen fLuftjug juvor frifde
atmofpharifde fuft in ten RKeler zu {affen. Aud) ift
Borfidt nothig, wenn wan in eine mit gibrendem Fluis
pum angefilite Bottid) Hineinfehen will, man thue bdief
immet nur von der Seite.

Nebft bem Ultohol und ten. vorin genannten Be-
ftanbtheilen, Bleibt eine nidyt unbeteutende Menge foblen-
fauren Gafes in tem Biere oorhanden und  trdgt su dem .
guten Gefdymad deflelben vorjuglid bei; taher dag Bier
aud) nur pann einen guten Gefdmad hat, wenn es uns
mitte(bar von dem RKeller fommt, wenigfiens bie Tempes
ratur von 10 Graben nidyt uberfdyreitet, fonad) feinen

~ ®ehalt an diefem Gafe nod) befiit. Go wie bas Bier,
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nur wenig warmer wird, fo entweidit das fob(cnfaure
Gags und damit aud) fein Woblgefdymad ; nad) génglidyem
Berluft ver Koblenfdure ift bas Bier {dal, wenn gleid)
foldyes feinen Ultoholgehalt grofitentheild nod) Hat, denn
Diefer geht Bei einer fo niedrigen Temperatur nidyt fo
fdnell verloren. Daber ift es aud) Har, daf das befte
Bier {dyal und matt wird, wenn ed eine Beitlang - in ofs
fenen ober nur feidyt bededten ®efdfen in warmer Luft,
ftebt oder in nidyt vollen Gefifen eine Strede weit ges
tragen wird, in welden Fdllen oftmald dem Brduer bdie.
Sduld des minder guten Sefdmads jur Laft falt,

- Bon der Fleinen unmerklichen ‘BGdbrung in ben
Sdffern. :

) §. 115. Wie fdon bemerft, wird durd) den ®abrs
- ungsprogef . in den- Gdhrbottiden nidit aller uder er.
fest. SHierdburd) wird eine unmertlidye ®dhrung in tem
Biere auf dem Lager unterhalten, welde man bdie fleine
®dhrung su nennen pflegt, die fo lange fortdauert, afg °
nody Juderfioff vorhanden ift; und in dem Grape per
Buder verfdywindet, in-demfelben Grade nimmt der Als
foholgebalt su, baber werven gute malgreide Bieve durd)
bag ldingere fiegen immer beffer und ftatfer, " wie 3§, B,
unfeve ‘Lagerbiere. Sft der -3uderftoff gany verfdwunbden,
fo hort aud) diefe ®ibrung auf, es beginnt ein anberer
Progef, dasd Bier wirk fauer, wodburd) nun aud) der Al
tobolgebalt aufgesehrt wird; denn diefer wird durd) die
Bildbung der Effigfaure in Anfprudy genommen, und pag
Bier ift verdorben. Deshalb Halten fid aud) malzarme
Biere nid)t lange; denn bder geringe ®ebalt an Juder-
floff ift barin bald aufgesefrt. ) '

Masdregeln, wenn die Gdbhrung 3& langfam oder
togu fonell geht.

§. 116.  Wenn aqus immer fir einer Urfade bdie
@afrung in ben Gdfrbottichen ju gd)nea vor fid) geht, fo
. 9
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ift bas Bier jum langeren ’Hufbemal;rm nidt tauglid,
tenn eé wirb in bdiefem Fal wenig oter fein Juder 1ib.
rig bleiben, ber ed fiir tie fleine Gdhrung in den Fdfs
“fern gefdyi€t madyen fonnte. G8 wird vieleid)t aud fdon
auviel Cfligfdure gebilvet, tie dann offenbar nadytbeilig
wirff, namentlid)y auf das Sauerwerden und auf die Wie-
perauflifung de8 Ferments. Enbdlid) werten bdurdy eine.
su-fdnefe Gahrung aud) nidt ale Hefentheile ausgefdyies
ven, . dag Bier fonad) nidyt gehorig gereiniget. Biels
feidht wird audy etwas Alfohol durd) die Kobhlenfiure mit
fortgeriffen. Ginen folden Sud muf man feparat brin-
gen, und auf deffen moglidyft baldigen Abfass bebadyt feyn.
{.- Menn die Gahrung su langfam geht, fo ift entweder
3u wenig Ferment gegeben, ober die Wiirge zu febr ab-
getubft worben, oder das Ferment war zu alt, nidt mebr
wirffam genug, Eine {olde Fermentation nennt man
bei unsg ,,die wilde («Babtung” und fagt ,,das Bier ift
$err,’’ denn fonft foll, wie man zu fagen pflegt, der Seug
ober bag Ferment ,,Herr feyn,’’ nidt tag Bier. Ein fo
gdhrendes Bier (aft man etrons langer flehen und bringt
e8 bann von bden DHefentheilen forgfiltig, abgesogen , in
grofe Faffer, welde man jugefpundet [angere 3eit, 1, 2
bis 3 Monate, liegen (aft. Gerodhnlid)- wird pier durd
vie fleine Gahrung oder @alyrungéprmﬁ hinlanglidy er-
rei)t und das Vier am Ente rein und gut. Solite die
Wiirge gar feine Gifrung beginnen wollen, fo muifite
man etwas frifden 3eug d. h. Ferment zufegen. Sn Ddies
fem Gale tonnte man aud) turd) Judeden der Gdhrbots
tidje und durd) Erwirmen eined Theild der Wirze U
Delfen fud)en

Der 3eug oder baé Ferment.

§. 117. Das Ferment, die Hefe, bei uns gemwdhnlid)
3eug genannt, wird wdhrend der ganzen Subseit immer
von einem ©ud jum andern genommen, tenn es mu
moglidft frifd) und udverdborben feyn. Nady beendigter
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Gdhrung und Abfaffung des jungen BVieres von den Gdihr.
Bottiden ift ¢3 bie teigartige Maffe (. 118), die fid) auf
ben WVoden derfelberi gelagert hat, Ngd) ganglider Tren-
nung des Bieres hievon ferben bdie, auf bdiefer Mafle
befinbdtiden Unreinigfeiten abgefiriden, fobann " die Teig-
maffe big quf ten unterflen, unreiren Bovenfos, ten man
Geldger beift, herausgenommen, und man hat nun un-
feren ,,braurien Bierseug’ oder ,Unterseug,’ weil er von
ter Untergdhrung genommen und bdazu wieder verwenvet
witd, Seine furge Aufbewahrung gefdyieht in woblzuge-
dedten, bdlgernen @efifen, welde man in falte Keller
binfteit. Einige Wodjen ift die ldngfle Dauer diefer Auf-
bewahrung, nady weldjer Seit derfelbe hiufig fdhon etwas
unwirffamer wird. Jn diefem Fale pflegt man ihm vor
bem Berfegen mit der Wrirze etwas ftarten  Brantwein
sugufessen, : ’ '
© - Die Unverdborbenheit ded Jeugs. seigt fidh durd fol-
genve Gigenfdaften: €r ‘muf von angenehmem Gerudye
unbd oon weifer oder brdunlider Farbe feyn; ‘wenn man
etwas weniges davon in fiedentes  Wafler gieft, fo muf
e8 barin gerinnen und auf die Oberflidye veflelben fidy er-
heben. o '
) Den erften Vierzeng su Anfang der Braueif, im
$Herbfte, fudjen tie mebrfien Briuer immer von anbdern
Brauereien zu erhalten, welde fdon friher  3u braueh
angefangen haben; Andere ‘heben tenfelben von der lefis
ten Gutgeit her gedoret anf; Wenige madjen fid) felbﬁ
einen neten, hinfltiden, - - I

Das Dorren des Jeugd gefdyieht am haufigften auf
folgenbe Art. Man bringt den Jeug ju mehreren Malen
auf eine ausgefpannte grobe Leinwand und I3t ihn bies
rauf an einem [iftigen Ort fo lange fichen, bis feine
Feuditigteit mehr bdarin abtropfelt. Dann bringt mas

~

foldien auf temfelben Tude fo lange ‘in bdie  Ndle eines:

watmen  Stubenofens, over atf die erwdrmie” Malzdirre,
big berfefbe gans troden geworden ift, wdhrend welder
Beit bie' Maffe * fleifig umgewendet werden ‘muf, . Der

A}
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jureidjend gedbdrrte Jeug wird in gut verfdloffenen Ge.
fifen, vor bem utritt der Luft moglidyft gefidert, an
trodnen Orten aufbewalrt. Das Trodnen gefdieht, nad
Hermbftadt, aud) auf die Art, daf bdie teigige Fers
mentmaffe in ein Tud) gefd)lagen und fo iederholt in
trodne Afde gelegt wird; die Afde faugt nimlid) die
Feudytigteit ein. “Audy dasg gedorrte Ferment muf, wenn
ed unverdorben ift, auf der Oberflide ded fiedenden Wafe
fers {dwimmen, wenn es 5unor mit warmem Waffer ge-
(ot worden ift.
. Ueber bdie Entfiehung ber Hefe ober bes Ferments
Haben Weftrumb und ﬁermbﬂabt folgenbe Theorie -
~ gegeben. Da der Klebér weder beim Malzen. nod) beim
' metfcpproz,eﬁ vollfommen jerlegt und ausgefdieden werbe,
fo muffe derfelbe ald eine unaufloglide Maffe bei ber
®abhyung ausgefiofen werden; durd) ba/s ’llngteben femer
Zheile untereinander nihmen Dbiefe vermoge tl)rer $dben
Befdyaffenheit tie tbrigen Stoffe, Sdyleim, Juderfioff une
@rtrattiofioff nebft Roflenfiure mit fid); durd) die nun
darin eingefd)offene (gasformige) Koblenfiure werde dasd
Gluibum leidyter und auf diefe Art werde fn(d)es auf bdie
Oberflidye des Bieres emporgeworfen,
‘ Nady den neueften Unterfudyungen (4ft fid) das ngentf
ltd)e Ferment, der — die Gdhrung erregenbe Gtoff, aus
ver Sefe befonders darflellen , und befeht aus 6 Utomen

+ Roble, 1. Stidfioff, 3 Sauerfioff und 3 Waflerfloff ; er

ndbert fid) in demifder Hinfidt gany dem Kleber und
untcrfd)etbet fi) von bdiefem nur burdl bie grofere Pienge
pes in ihm enthaltenen Waflers, wie fid)-3- B. der Juder
vom Sasmehl unterfdeidet. In phyfifder Hinfidt findet
jebod) die Berfdjievenheit Statt, daf der Kleber fefl, weidy
und elaflifd) ift und fih vom Sapmebl burd) med)amfd;eé
Abnehmen trennen (aft; daf dag Ferment Dingegen fhif-
fig ift und erft dann gerinnt oder unldslid) wird, wenn es
bei der Gdhrung wirffam gewefen, wongd) es das An-
feen eines. getdrnten Sanmehld darbietet. (Beftirumb,

+
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Zhomfon, Fabroni, Thenard " ?I baben Ber-
fudje hieruber gemadt.

Bereitung eines fimftlidyen (»Bdbrungémi;te[é.

H o -

§. 118. Da tas Trodnen tes Jeugs fehr mihfam

ift undb — wenn nidt aller Fleif angewendet wird —
bigweilen gany miflingt, fo madit man fid) Haufig etn.
neues, Hinftlidyes Ferment auf folgende Art. Eine Halbe
Mese feingebrodjened Gerftenmalsfdyrot . am befiten von
gany blaffem 9Mals, wird mit einer jureidpenden Menge
falten Waflers angeriibrt und diefe Mifdung nady und
nad) gum Sieden gebradyt, eine furze Jeit gelinde. gefodyt
und hierauf die Fhifligkeit abgefeihet. Jn diefer Wirze,
weldye nidt hed su feyn braudit, fodt man nun 2 Pfund
Dopfen etwas ab, trennt diefen nady der Abtodung wies
ber, und (dft die Hopfenwiirge bis auf- 12- Grad abfih-
“ten. Diefe Wiirge muf siemlicy fongentrivt fepn. Hiers
ouf feat man eine gute Quantitdt frifhes Fofgeldger
(Fagbefen) oom Lagerbier, oder audy vom weifen Bif
und einen Sdpppen guten Brantwein, gewdhulid) -Kirs
{dengeift.zu. Die Mafle fommt bald in Gahrung unbd
ift hierauf als Ferment beim Bierbrauen  anzuwenden.
Um gany fider zu geben, pflegt man dag erfte Mal nur
einen Heinen Sud Vier su madjen, wodurd) erft ein ver-
laffiges, aud) groferes Ouantum Ferment ' erhalten wird.
€4 giebt Braumeifter und Braugebhiilfen, bdie vorges
ben, im BVefike von befonderen Mitteln gu feyn, die —
dem Jerment zugefest , bdiefed wirffamer maden, dem
Biere einen beflern Gefdmad geben ynd berhaupt jum -
guten Gelingen ded Bieres beitragen follen,  Ale folde
Angaben beruben jedod). nur auf Gewinnfudyt, und wer

immer ein foldes Geheimnif gefauft, vieleidyt theuer be-

sablt bat, hat fid) betrogen gefunden.  Die gepulverte
Bivlenwurgel ift wohl unter allen das . unfduldigfte Mit-
ge(, wer fie feunt, weif, da§ fie feinesweges im Stande
ift, bem Biere einen vorgligliden Gefdymad su geben, nody
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weniger jum ®elingen tes ®dfrungsproseffes felbft bei-
gutragen, und dody fah idy namentlich taraus tag grofte
Geheimnif madyen, welded id) nidt um Geld erfaufen
tonnte; nur ein 3ufal entdedte mir es.

Dag Faffen ded Biers in die Faffer..

Das- Faffen bed Winterbiered und die Behandlung
C ~ beffelben in ven Fdffern. ’

§- 119. Dag Binter - oder Schentbier wird ge.
wobhnlid) in Heine, 1 bis 4 Eimer altende Faffer gefaft.
Diefe werden: bamit gang voll gefiillt, und die Spunvifi-
nungen vor. der Hand nidit gang sugemadit. Die Spiin-
be werden fo aufgefent, baf die-Ceffiungen sum fleinen
Eheil offen bleiben ; denn dadurd), daf viefes Bier etrvas
griin in die Faffer gebrad)t wird; beginnt gleidy nad) bem
Faffen deflelben die Gdbrung -aufs Neue, wodurd). immer
nody Hefentheile abgefondert und al8 ‘Sdhaim aus .ben
Spunddfinungen - herausgetrieben - werden. - Nidyt felten .
verbreitet fid) aud) héer nody-ein Mal ein ziemlidy - flarfer
Gerud) nady foflenfaurem Safe. Diefeds Gdhren’ nenut
man dag Angreifen oder Stedyen, aud) Keppetn.
- Dadurd), daf. . man bdag Sdjentbier friher, das ift,
griiner fafit, greéft es-in den Fdflern :fogleid)y und aud
ftarter an und reiniget fidy. folglid) aud) fdyneler, tird
fihneller veif und behdlt jodann.in ber Regel einen giem:
lid) ftarfen Trieb; wdhrend ein nidt grin gefaftes’, ein
gang burdigegangewes  Winterbier oft nur fehr langfom
angreift, folglid)y audy fpdter- reif .wird und wenig moufs
fiet oder freibt; venn die gahrungsfahigen Theile find in
diefem Falle fdhon durd) die lingere Gdhrung in der Gahrs
bottid) zu. fehr vermindert worben. :

Nad) -8 Tagen ift bas Stedjen groftentheils voriber;
bie Sptinde werden nun ver{d)oflen, was pder Eine mebr,
ber Undere -weniger -thut.  Hienad) hat bas BView ge-
wobnlid)y fdon bie erforderlide Reinheit; es foll (aber
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unter 4 MWodjen dbod) nod) nidyt getrunfen werbden ; denn
durd) bie in dem Faffe immernodj fortgefent werdende, un«
merflide @dhrung (§: 115) wird bdaffelbe immer nody
reiner, fldrfer und  angenehmer.  TWenn tad Winterbier
gehorig eingebraut wird, fo fann e’ 3 bis 4 Monate
fang aufbewabrt werden. Soll bie Aufbewahrung tiber -
3 bis 4 Bodjen dauern, fo werden die Spundiffnungen
nidyt feft verfd)ioflen; nur mehrere Tage suvor, ehe man .
foldies jum Zrinten anfledyen will, {dlagt man bdie Spiin-
ve feft ju; aud) wird in diefem Fal nidyt su griin ges
 fafit. -

Das %iértrdufgn.’

§. 120. €inige maden die Fdffer nidt gans vol,
fullen folde dann mit Krdufenbier (§. 112) vom -ndid.
fiten ©ubd "vollends auf, und fpunden felbe gervdhnlidy
bald darauf feft ju. Diefe Berfahrungda=t wird bas
- Biertrdufen” genannt. Das BVier greift bierdurd)
nod) ftérfer an und treibt odey wmbouffirt auflerordentlicy;
man will ihm-dadurd) nebft mebr ~mouffirenver. Kraft ein
gehaltooleres Unfehen geben; ‘aber bdie fo behandelten
Biere verurfachen nidt felten etwas RKopfroefe.  Nur
- tenn das Sdjentbier durdy irgtmd einen 3ufall ju fehr
* burdjgegangen ift und fonad) ta8 entfpredjendeé Angreifen
" ober Keppeln nidyt in dem gehérigén Mafe 3w erwarten
. fieht, follte man fidy diefes Mittels bedienen, Durd) éine

su flarfe ®dhrung im Faffe und durd) das zu frife Bers
fpunden bder Fafler ergeugt fid) und bebdlt das Bier
su viel fohlenfaures Gas, daber die mouflirente Eigen-
fdhaft und das oftmals damit verbunbdene fKopfwehe.

Das ﬁaﬁen ‘Des Lagerbiers.

§. 121. Das Sommer - oder Lagerbier wird auf fol.
gende Art gefaft: - : o .
Wenn die 'gehirige Lauterfeit bdeffelben eingetreten

i
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oder daffetbe faffig ift (§. 113), muiffen bdie gut ausge:
piditen grofen Rfagerfifler in dem RKeller auf ihr Rager
fdyon ergeriditet feyn. TMan BHabe nun in dem Keller
ober in der Kelerabtheilung, wo man mit dem Faffen bes
ginnen will, 3. B. sebn Faffer, fo wird tie Einridtung
getroffen, taf jeber ©ubd-in diefe sehn Faffer gang gleidy
vertheilt werde, da§ alfo in jedes Faf bder zehnte u)nl
eines jeden Suded ftommt, bis' biefe Faffer alle beinabe
ool find. Damit aber aud) jeber Subd wirtlid) gang gleid)y’
vertheilt werde, und nidt in bas eine oder bdas anbdere
$af mehr oder weniger von dem — von der Gahrbottidy
sulest abgelaufenen, — immer etwas unreinerem Biere
fomme, und damit das Bier uberhaupt von gany gleidyer
Oualitit und Farbe werbe, fo wird mit dem Eintheilen
der Sude alfo verfahren: IMit dem erflen Sud fangt
man beim erfien Fafle an, den treffenden Theil hinein zu-
giefen, und vertheilt dann der Reihe nady fore; mit dem .
sweiten Sud wird beim zweiten Faf angefangen, fo daf
nun das erfie Faf vom erfien Sudb — bas feste wird;
mit bem. dritten Sud wirt beim britten Faf angefangm
1€, .@mb diefe sehn Fdffer oo, fo wird mit einer- weis
teren Qellerabtheilung aufs, Neue ebenfo begonnen. €3
“ barf hiebei nidyt unbeadytet bleiben, daf das. Brauen des
Lagerbieres nidyt ju lange unterbrodien werde, fonft morirs
ben Dbie fleinen Duantitten in den ‘{faﬁern su lange
fteben miiffen und bas Vier fpdter nidyt zureihend ans
greifen,

Die. Faffer merben vor der Hand nod) nidt gans
voligefillt; e muf in jebem Fafle, je nad) feiner Grofe,
fir 1 big 2 Cimer leerer Raum bleiben. Hievauf werden
die Splinde nur leld)t in ihre Oeffnungen’ gefest.

Behandlung des Qagcrbtcré in dem Seller.
§. 122. Ginige 3eit nadyher, gewohnlid) gegen bas

Enbe der Subdgeit, fieht man durd) die Spundofinungen
in bie Fafler hinein und fudit fidy au viberseugen, ob dad-
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ﬁiier bi'e,,ﬂein'e ‘A{Eaﬁgd()rung begorinen, ob ed, wie man fid)

unridtigermeife ausoridt, angegriffen hat, was fid) durd
einen mweifen Sdoum auf der Oberflide su “erfennen
gibt. St legteres der Fal, {o werden nun biefe Fafler
mit weiterem, gehirig ‘fauter gewordeqem Biere fo weit

voll gefiillt, daf nur ein feerer Raum von einigen 3ollen

‘unter bem Spundlodye bleibt, Jft aber beim Hineinfehen

i

. fein Sdjoum auf dbem Biere bemertbar, bann hat es nod

nidht angegriffen , und die Fiffer muiffen mit grunem
Bier (§. 112.) aufgefiilit serden, wodurd) die apaah-
rung ober die Ungreifung bes Bieres veranlaft wird. €8

trifft fid) nicyt - felten, daf bei eingelnen . ffern diefes

Yuffillen mit grinem Bier ju gefcheben bat.

Gind de Fdffer nad)y der Hier gefdehenen Angabe
aufgefiiltt worden, fo werden bie Spiinde nux fdwady su-
gefdlagen, nur fo, wie man fie mit bder blofen Hand,

‘phne. Hamuier, in ihre Oefinungen fegen oder bhodftensd
‘mit der Fauft {dflagen tann; nur wenn ein Faf nidt an-

greifen mwollte, wird der Spund feft ugefdiagen, Jnd
turge ‘3¢it vor feinem Gebraude. R
Mehrere Bruer fillen die Fafler gany vol und
und fdlagen die Sprinde feft su,-roodurdy die- Heine ®ab-
rung befdleuniget wird, und daé Bier aud) mehr. treibt
over thouflict; es ift aber bag auf Ddiefe Urt behanbelte
Bier, wie man leidt fieht, nicht fo lange baltbar, alé
jenes, bas feine Fagdbrung nur langfam madt.
Run ift. fleifig nadzuieben, ob fein Faf auslaufe,
ob nidyt vielleidyt Reife ‘gefprungen find 1. Jm legten
Falle mufite mit eifernen fogenannten Nothreifen, die mit
Sdjrauben verfehen find, geholfen werden, Die * 3ugdff
nungen bes, Kellers miKfen beim Beginn der wdirmeren
Witterung vermauert werden,  Ale Unreinigfeiten und

bag etiva eindringende Wafler find aus dem "RKeller ju

entfernen, :
 Die Ubgabe des Ragerbieres gefdjieht, wie fdon bes
merft, jur waymen Safresgeit und wird mit dem erfien

‘ 9Mai angefangen, bdeswegen ift uberal bdie Einridtung

>
-
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su treffen, baf der fagerbierfeller nur gany fribe und
fpit bends gedffnet werbe, damit nidt juviel warme
Luft eindringe. Ueberhaupt folite bas S‘eﬁ'nen diefer
RKeller moglidft befd)rdnft, und RNiemand alg. bie jum
Bierfaffen nothigen Brauleute in Ddiefelben gelaffen
werden. — Die Behufs der Abgabe jum %ullen beftimmten
Heinen %’aﬂer werden f{don vorper eje fie in den Keller
fommen; rtd)ttg eingefdrieben; ein Faf nad dem ‘anteren
wird auf ein flades Unterfemwdandel , unter den $abn
ves angefiodienen Ragerfaffes gelegt, und mtttelﬂ eines
ledernen oder leinenen Sdlaudyed, der’ an’ den Hahn be-
 feftigt ift und faft bis auf ben Boden bed su fiillenden
Gaffed geht, voll gefullt; der bcnnod) entfichende Shaum
wird durd) einiges Sdlagen mit einem hotsernen Ham.
mer (bem {ogenannten Sdylegel) ‘oben auf bag Faf mit
bem Biere vereiniget, worauf die weitcre Futtung und
fovann dag gute Berfpunden bes Faffes erfolgl.

‘SWenn ein fagerfaf o weif leer witd, daf bas Hes
Ben beffelben auf einer Seite tiothwendig’ ift, fo ‘bedient
man fid) am beften der Wagehwinde, mittelfi .welder
man bag Faf bebutfam und nur nad)y und nad, fo Hod
hebt, taf das Bier bis auf bdie %aﬁlyefen gan; rein ab-
gesogeh werbden fann., Das von eihem %aﬂ'e suilest ab-
gesogene Qagerbtet varf ' tud)! filr " fi id) allein abgegeben,
fontern '}nuﬁ ju frijdjangeftodyenem’ _eingetheilt ‘werbden.
&ind dir Qagtrbterﬁfrer feer geworden’, fo werbet fie fo-
, bald alg mog[id) aus ‘feni  Reller gefdafft, fogleid) aufge,
{dlagen,” bad darin’ bennbhd)e @)elagcr (‘,}aﬁf)efen) in bie
E;Smntmeinbreuncrct gebradyt, " fotann gut geretmget unbd.
nadjbem’ fie gut ausgetrodnet worden, an emem trods
nen Ort aufbewahrt. @in langeres Liegen ber 'Faffer in
vem feller vtirde tad Eauerwerden und Berverben der
Faghefe 3ut “Folge haben, und das fange RLiegen in Rel-
fern ift ven Fdflern ofnehin nadtheilig.

Dasd Faflen ded Nadybiers.
§ 123. ;vm bcm ‘{faﬁen bes z)?ad)(mrs toird wie
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beim Winter. oder Sdentbier verfahren. So wie fir
tas Nad)bier gany daffelbe gilt, was beim Abkahlen, Hes
fengeben und Gdhren des Sdyentbiers gefagt wurde, fo
ift aud) dag Faffen und die %cbaubtung tm Faffe von
bcm lesten nidt berfd)leben. . "

’

3mette ﬁlb bct[ung

\Qaé %raucn auf Gas oder nacb Q(ugébm'get
Art.

"Bormervfung

§. 124. Diefe BVraumethode unterfdieidet fid) in der
Hauptfddie von der vorhin befdyriebenen dadurd), bdag
biebei alles Maly mitgefod)t Yird, wdihrend bei erfiever
tas Kodjen bes Malzes nur jum Theil gefdyieht. Sie fors
vert etwas mehr Yufmerffamfeit und tie groftmoglidyfte
Meinlidifeit, wenn fie gut gelingen foll;. aud) foftet fie et
wag mebr Jeit, weil man nidt leicht eben fo viel Maly
auf einmal (per Sud) verbrauen fann als -bei der erflen
Brauart. Dasg Malz wird aber hiebei gans gewif vol-
fommen ertrahirt, fo daf die Hilfen wie Spreu zurid:
bleiben, und das Vier ift von mildem, hod)t angenehmen
®efdmad. . Bie id) diefe Vraumethode in ver{djiedenen
Branereien gefehen und felbft betrieben Habe, folgt hies
nad). Das Malzen, Sinfprengen und Sdroten des Mal-
3e8 ift, wie {don bemerft wurde, von der erften Methode
nidyt verfdyieden, ebenfo weidyt die Gdhrung und BVehands
lung bdes WBiered in dem Reller von bder befdyriebenen
Brauart nidt ab; nur in ter Malzertrattion alein liegt
die Ber{dyiedenheit. :
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Dad Cinmeifdyen.

§. 125. DBor dem Einmeifden wird auf dem Seibes

boten ber Bottid) etwas Hopfen, weldyes fdon ausgefod.
ter feyn fann, herum geftveut, damit fid) fpiter die Ld-
dyer diefes BVodens nidt fo feidt “verflopfen.  SHievauf
wird das imalg in bie Meifdbottidy gefdpittet, und bdas
rin gany gleid) augeinanber gebreitet.
. Nun wird 3. B, Ubends 6 Uhr, fo viel falted Waf-
fer uber das Sdyrot gegoflen, bid ed binreidyt, bie gange
Sdrotmaffe ju einem dunnen Brei anrtifiren ju fonnen.
Wenn das hinlinglide Quantum Waffer dartiber gegof-
fen worden, wird folded mittelft Meifdfdjeitern mit dem
Gdyrot etwad vereiniget, worauf das Ganze 4 Stunten
rubig fiehen bleibt. Andere faffen es bei dem Dariibers
fdyutten des Waffers bewenden, obne eine Bereinigung
mit Meifdfdjeitern zu bewirfen.

Der., l’altg Sat.

§. 126. Mad) Verfluf diefer 4 Stunbden, alfp gegen
10 Uhr, wird bdie mit Waffer gefillte Pfanne geheizt.
3u gleider 3eit wirdaud) der 3apfen der Meifd)bottidy
fangfam etwas aufgezogen und von hier einige Gimer
glufligteit in den Grand abgelaffen. Diefe Fliffigteit
ift e, von angenehmem, fifen Gefdmad, und peifitjoer
talte Sap; diefer bleibt in dem ®rand ftehen.

Der erfte Meid.

. §.127. Wenn bdas Waffer in der Pfanne fiedet,
wird foldjes in die Meifdbottid) tberfdhopft und zwar an-
fanglid) durd) den fogenannten Pfaffen, tamit es von un.
" fen durd) dben Seifeboden in die Malzmafle dringt, und
sugleid) wird von alen Brauleuten fo lange gemetfd)t,
bis dag Ueberfdhipfen des Waffers gu Enoe ift

-



143 . ,

So wie .bie Pfanne von dem Waffer geleert ift,
wird der in dem Grand befindlide falte -Sag einftweilen
in btefelbe gefdylagen, und vie Meifdye bleibt eine Biertels
ftunde in dber Bottid) rubig ftehen.

@s. verfteht fidy von felbft, dag bei lebem Leeren
ober Ausfd)dpfen dber Pfanne bdas %cuer jedes- Mal -ges
{d)loﬂ'en werben mug.

Der warme Sag.

" §.128. ad) Berlauf bermertelﬂunbtgen f)tulyc wird ber
Sapfen: dex Meifdybottidy gedfnet und faft alle %Iuﬂ'tgfﬂt
von ber Sdiotmafle fdnell abgelaffen, bdiefe in bdie
Pfanne gefdopft und jum Sieden erhint.

Die Fluffigreit muf deshalb {dnell abgelaffen werden,
pamit ber Jwifdenraum bdes Doppelbodens bder Bottid)
- gang leer wird, worauf man ben 3apfen gletd) wieber
gut verfdlieft.

Sn der 3eit bid das %Iutbum in ber Pfanne zum

Gieven fommt, fammelt fid) in dem Doppelboden bder .

Bottid) wiever eine Fliffigteit, die auflerft hell und flar,

von angenehmem, fehr {ufem Gefdymade ift, und der

warme Sah genannt wird.  Diefer Sag wird nun
langfam von bder WBottid) in den woblgereinigten Grand
abgelaffen und von da fogleidy auf bie- Kuible gefd)opft,
wo er einfteilen rubig flehen bleibt. Beim Ablaffen des
Gages von der Meifd)bottidy Hat man darauf zu fejen,
vaf ter 3apfen ju redyter Beit wieder gefd)loffen wird,
pamit durdyaus nidjts Unreines ober Tribes mit ablaufe.

— Auf jeben Sdaffel vermwendeten Malzed bringt man .

beildufig 1% Cimer, oder bei 7 Sdiffeln im Gangen 10
big 12 Gimer foldjer suderigen Fluffigfeit auf die Kible.

Der jweite Meifdy.
§. 129. Gobald die Fliffigfeit in ber Pfanne den

Siedpunit erveidit fat, wird {olde wieder, anfinglidy
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burd) ben Pfaffen, in die Bottid) gefddpft, und wie ge-
wibntid) von bem ’ ganzen Perfonale gemeifdit. Wenn
bas Ueberfdopfen ju Enbe ift, wird die grofe Uebersieh-
rinne auf der Seite ber Bottid) erhoht und von den zwei
fdyopfenden Brauleuten die ganze Meifthymafle vont der
Bottid) in die Pfanne gefdafit, wdhrend die brigen Ar-
beiter immer nod) forumeifdyen, bamit die Malstheile redyt
in ver Hobe erfialten werden. Diefes Ueberfdopfen fann
aber aud) auf bdie im §. 85. befdjriebene Art gefdyehen,
oo ‘jeber Urbeiter mittelft einer Sdapfe ausdfc)opfen hilft.
. Auf diefe Urt wird die gange Meifdmafle in bdie
Pfanne gefdyafft, fo daf die Meifthbottich von Maly und
Stuffigteit-gang frei ift. Die num in der "Pfanne befindli-
de gdnglide Meifmafle wird sum RKoden gebradyt und
unter dben im §. 86. angegebenen Borfidtdmafregelneine
volle Stunde im Sud erhalten. ‘
Man fieht wohl ein, baf, da die Pfanne, mit Ausnahme
deg warmen Sages, den gangen Sud zu faffen hat, diefe
entweder viel grofer feyn oder daf wan, wie bemertt,
tleinere Gude maden muf; daf man per Sud nidt ein
grofes Duantum IMaly verbrauen und eine fo grofe

" Gimerzahl Bier auf ein Mal nidyt erzeugen fann, als bei

unferer erften Brauart. Sollte deffenungeaditet nidyt alle
Mafle in die Pfanne gebrad)t werdben fonnen, was fid
vorher o ziemlid) genau berecynen [afit, fo muf mean vor
pem Ueber{d)opfen der diden Meifde in die Pfanne fo viel
Jtufligfeit von der Bottid) in den nun leeren Grand ab-
laffen, al8 fir bie Pfanne ju viel ift. Diefe Firiffigleit
wird dann nady dem nidften Meifden bder PMalymafle
wieder jugefest, indem ein Theil davon sum Nusfd)wan-
fen der Pfanne verwenbdet, und ver dbrige 'Theil fodann
in die Pfanne gefdyopft und ‘einfweilen dafelbft fiehen ge-
laffen wird. Einige Cimer folder Fliffigeit muiffen in
jebem Falc vorber abgelaffen werden und in dem Grand

- vorhanden feyn, um bei bem Yusleeren der Pfanne in

diefe gefdylagen werden ju tonnen.
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SDer bntte smetfd)

§. 130. S?ad) bem emﬂunbtgen Rocbcn wirb die bufe
- Meifdymaffe wieber in’ die. émetfdybotttdy gefdopft und
wdahrend diefes uebetfd)opfens tudytig gemeifdyt, Hievauf
Badt (fdydpft) man die in dem Grand befindlide;, vorhin
begetd;mte Glifligteit in die Pfanne, und der Meifdymaffe
in der Bottid) [4ft man eine Rube von einigen Minuten,
wenady wird {o viel Fhiffigteit von der Vottid) abgezapft
und in die Pfanne gefdopft, als’ erforderlidy ift, tiefe
fillen yu fonnen, oder foviel man ablaufen laffen fann;
worauf folde jum @ebpupft gebradyt wird, .

SDer ‘vierte ‘.meifcb
§ 131. ©o wie bie nun in ber- fpfanne beﬁnblld)c

:Dumlmetfd)e den angegebenen .bu@grab erreidyt bat, bes

ginnt das Ueber{didpfen berfelben in bie EDtctfd)Botttd;

" gleidy wieder; sugleid) beginnt aud) das Meifden und

wird diefmal eine halbe Stunde fang fortgefest,

Nady gefdehener Yusleerung der Pfanne wird bdas
gum Nadbier und @e(gtrrmafd)eu nothige EIBaiTer fogleid)-
in felbe gebradyt. ,

Die Wirze auf der .ﬁuble .

§. 132. RNad) dem vierten und lesten ﬂ)zctfd)en wird.
bie Meifd)bottid) jugededt und bletbt 1 m 13 Gtunbe
rubig fiehen..

TWeitere %ebanb[ang ded Sabes.’

§. 133. DWabhrend ber mufyeaett ber Wirse, und nad-
" bem die Pfanne von ihrem Heifen Waffer befreit und wobl
gereiniget. worben, wird der Sah-von der Riihle in die
‘pfanne gefd)aﬁt, biefes gefdyieht, ba die ‘J)fanne gewdhn.

-
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lid) hoher ftebt al8 bdie Ruhle — auf die Art, daf 'man
vie Gapflifligheit mittelft Rinuén ‘in -den @ranb {aufen
laﬁt und von bteraué felbe in ble ‘pfanncfd)opft. ‘

te %tcrmutae

5 194 ﬂmn der Geand oom @aae ‘ieder [eer
wtb vie Rubpeseit. der Whirje beendiget ift, wird iber %ap,
fen. ber . Meifhbotticy -behutfam gezogen ‘und - die reine,
fave Miirze nbgelaffen, mbu maes gt!t, mas im~§.- 91
gefagt morbm.

TR P

%erfaznmg dex lﬂfmac mit ,bopfen

. § 135. Fod) efe Bie Wiirze in der Pfanne fid) be-
ﬁnbet, fdyuttet man den nvtbtgen $Hopfen zu dem Sage
~in ‘biefelbe, worauf die Whrse nad) und nady, in bem
" 9Mage fie oon:der Vottid) ablinft, in die Planne gefiia-
gen wird. Erft jest  wird die Pfanne geheist, und das
@ange 3 bié eine ganje’ Stunde lang gelinde getodt.
Die g-hopfte Wirze wird hienad) auf bie Rihle ‘gebradt
utid deren Ubfuhlung nad 9. 106 begwedt. - ‘

$ier. fommt gu bemerfen, dap bei diefer Brauerei etroas
mebhr Hopfen genommen werbenmuf, al$ beider ecfibefdrie.
benen ethove, was gang befonders bei dem fagerbier ju
beadyten ift. “Dag Bier ift: Deswegen nidyt bittever, wenn
e$. bas- gehorige Alter erreidit hat. BVei dem CLagerbier
. ift auf-bas: Sdyiffel Maly burd)fd)mtt[td) 1 Pfund Hop:
fen 'mebhr_igu- ‘tedynen, ald - im '§. 99 angegeben worden

ift.
~Der Teig, dd RNadybicer 2. -

6. 136. ‘Ules Uebrige, der Teig, bas @(attmaﬂ'et,
vas Nadybier ac, - wird ebenfo befranbelt, wie bei-der BVraus
art der: etfieu letbedung in en 95 95 big 98 angege-
ben ift.
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‘ ‘Radytrag.

§..137. Das auf diefe Art gebraute Bier ift, wie
man faft allgemein behauptet, milber. und angenehmer
su trinfen, al8 tas auf die erfle Art gebraute; idy felbft
bin damit einverflanten und {dyreibe den ‘befonderen;, mil.
pen ®efdyiniad bem Sase gu, der ungemein fongentrirt, veidy
an Malzgehalt ift, und diedarin enthaltenen Beftandtheile
werben,; wie man fieht, bem Biere unverindert ugefubhrt.
$Hierin mag audy die Urfadye su fuden fepn, warum biefes
Bier mehr Hopfen erfordert, Man will aud) behaupten, daf
diefes, Bier flarfer fey; — inbdiefer Hinfidyt beziehe idy midh
auf die (§. 102) ‘gegebene Theorie des Vrauprozeffes.
-— Bon Bielen wird gegen diefe Sasmethote der ESimvand
gemadit, daf bas Lagerbier, frof der erhohten Tenge
SHopfensd, nidt fo haltbar fey, ald das auf unfere altbays
erifdye Art gebraute; wornber id) bemerfe, daf aud) id
_in Hinfidt auf die Dauer besd Lagerbieres bdie altbayerifdye
Brauart vorgiehe; beim Winter - ober Sdyentbier und
beim weifen Bier aber finde id) die hier beud)rtebene@a&’
methode vorzliglider. Nur will das Brauperfonale in
der Megel nidyt viel davon wiffen, weil dabei mehr Fleif
- und Aufmertfamieit nothig ift, und weil fid) diefe Leute
gar baufig nidyt barum tummern, od der Brauereibefiser
grofern ober geringern oder gar feinen Nugen von feiner .

Brauerei hat. Dedwegen halt es {dwer, btefc Brauart
mebr ananmenben. :

Drvitte ﬂbtb'et’lfmg. |
Daé Braven anf Bamberger Att,
Bormerfung-

§. 138. Diefe Braumethobde ift von den vorbefdyrie-
benen barin ver{djieden, daf das 912a!3 gar nidt mitge-
' - 10
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fod)t, fondern nur fogenannt auggebrubt wird. (Hr. Q.
Aer Meflerfdmitt in Bamberg ‘hat. diefe Qtrt 3u brauen am
Beﬁten mitgetheilt.)

.- Bom Malgen. und @cbtoten. |

- 6. 139 :‘Das Malzen finvet auf die (5. 52 bis 62)
angegebene IBeife Statt; nur foll. die ®erfte wo- mbglidy
nody weniger geweidyt werden, - und wird. al8 bas befite
Qennzeidien der genugfamen Weidye angenommen, bdaf
man die Gerflentdrndyen faum uber den Daumennagel foll
btegen fonnen, und daf beim 3ertheilen per Korndyen fid)
in der Mitte ein weifer Mehlpunit findet. Solte fid) du-
gegen die ®erfte in ber Malztenne zu troden .jeigen, fo
. wird ein oftmaliges BVegiefen ded Malzhaufens empfohlen.

Der Malzhaufen oder das Wad)fen veffelben ift fo falt
alg moglid) su fiihren, und wird unterbroden, wenn die
Seimfpigen fidh) rungeln und gelb werdet. Ein Mal nad)
piejen Angaben, moglidft wenig geweidt, bder Haufen
gan falt, und dag Gewddys gany fury gefihrt, foll ein
,Ardftigeres und fernbaftered fo wie brimfenteres Vier”
geben. Dag Dorren gefdieht mit etwas weniger Emﬁl)e,
indem das Umfdjlagen des Malzed auf der Dorre immer -
nur erft dann erfolgt, wenn ein Dorrfeuer abgebrannt ift,
und wird ein 6 big 8 maliges Feuern als gureidend be-
funfen. Cine gelbe Jarbe tes Malzes, ein flifer Se.
jdmact teflelben und tag Abbredjen bder Keime find hier -
die @auptfenngetd)en ‘der jureidjenden Dirre.

Beim Einfprengen foll auf 6 Sddiffel Maly nur
1 Gimer Waffer angewendet , der Mublhaufen hierauf 3 °
Stunben lang, jete halbe Stunde umgefent, big jum fols
_genden Tag liegen gelaffen, und fobann nod) einige Male
dewendet werden. Dag Malz{drot wil man btcr
gang grob, und zwar fo, baf ijedbes RKorndjen nur einen
Rig hat. — Daf die Farbe ded WViers durd) die Farbe
ves Malzes beftimmt werde, dem wird Bhier in fo fern
widerfprodjen, al$ folde nur von ter Unwendung eines



hoberen ober minberen TWarmegrades bei der Erivaftion
abhéinge und ein hober Hikgrad eine braunc . Farbe ver.
nrfade, was in gewiffer Bejiehung aud) feine Ridytigteit
hat. — Einen. geringen Rufas von Weizenmals. hat. man.
' Bet diefem Bier von. gutem Erfolge gefun.ben

Qaé erfte 9)2etfd)en, fogenanntc ueberfdyépfen. :

. 8. 140. Dasg Malzfdrot wird in die, lcere !UZetfdy. )
lwtted) gebrad)t und darin fo- ausgebreitet, dag e in der
Mitte etwad tiefer und gegen die Wande der Bottid) hin
etwas_Hoher obder dider_liegt. Das Waffer ift inzwifden
in der Pfanne um Brauen vorbereitet, nady Erfordernif
gefod)t; dann mit faltem MWafler fo weit. gediihlt oder ab-
gefdredt worden, daf die Temperatur. deflelben 64 Grade.
it. Das {o subereitete Waffer wird in bdie mtetfd;bottud)
uibergefd)opft, und gwar fammtlid) dburd) den Pfaffen, da”
mit foldes durd) den Seiheboden von untenauf su dem
Malzfdyrot dringe. Hierburd) wird bas Sdyrot in bdie
$ile getrieben und fdwimmt wie ein Ruden auf dem
9Baffer, Jeht beginnt die Urbeit des Meifdhans und daus .
ert 20 Minuten, nad)’ Gutfinden etwas I[inger, Die da-
bei angewenbet werdenden Meifd){djeiter haben unten eine
Art Sieb oder Gitter, durd) welde das Maly wihrend
des Meifdens gleidyfam gefiebt oder gefdy(emmt wird; fie .
metben Meifdygitter genannt.

fbet Qautermeifd).

§. 141. Nad) BVollendung bdiefer Meifdarbeit wird -
ver 3apfen ver Meifdbottid) erft wenig, dann mehr ge.
bffnet und foviel Flhifligieit davon abgelaffen und f{dnel
in die Pfanne gefd)opft, ald nothwendig ift, die Pfanne
3u % anfilen zu tonnen.  Diefe Fluffigteit ift jum grof-
ten ETheil triibe und mildyidt und Heift Lautermeifd. -
Bon der lesten Lautermeifde, die nunmebr hel ablauft,
wird ¥ big § Grand voll juridbehalten; fie ift nadber
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~ wm GCinfdlagen in* die Pfanne erfordertidy und - wird
gleid) al8 Wiwze verwenbdet, dafer fie gang rein und fax
" feyn muf,” Die in die Planne gebradyte Lautermeifdye
wird fogleidy jum Roden gebradyt, und eine gute DBiers
telftunde im Sud erhalten. Man glaubt, daf diefe Lau-
termeifde den groften Theil des su erzielenden IMalzge-
Dalts figon’ aufgeloft enthalte, und. erwartet in diefem
galle beim Gintritt pes Kodjens einen angenehmen, ges
wiirzhaften’ Gerudy, bem bald ,ein wellenbraufenbes- To-
" ben mit Auffteigén der ganzen ~Maffe’’ folgen foll. Den'
Eintritt diefer Cr{djeinungen fieht man ald einen BVeweis
tes Gelingensd tes IMeifd)progeffed an und legt dedwegen
ein grofies ‘@,e\'mid)t varauf. Durd) oftmaliges Ribhren
ober Sdiopfen: mit einer langflieligen Hand{dapfe fudyt
man das ﬁebct[aufen ver Meifde beim RKodjen zu ver-
hiiten.

- Dad 3mette 9)2etfd)en. |

. 182, ‘Nady erfolgtem Rodjen der Qautcrmetfd)c
btingt man 10 Bis 12 Handfd)aff voll vou diefer fodjenden
Meifdie durdy den Pfafen in die Meifdbottid), um die -
fidy inywifdyen abgelagerten fd)[ezmtgen Zheile zu gerftoren;
alle ubrige Lautermeifde wird nun in die Meifd)bottid)
tiber bie Malzmafle gefddpft, und das Gange wieder gut
burd;gemctfd)t. Nady ﬂattgefuubener Ausleerung und Reis
nigung der Pfanne wird die in dem Grand bereit fiehen.
be helle Fhiffigteit etnﬂmeuen in felbe gefdyafft.

SHiemit {dilieft fidy in ber Negel {don die Arbeit des
Meifdens. - Jur Wenige finden fur gut, einen jweiten
Lautermeifd) su maden; man thut dief nur in befonbdes
ren Falen; wenn 3. B, ein Fehler ovorgegangen wdre,
die Ertrgftion nidit entfprediend Statt gefunben hatte 1.
Diefer yweite Lautermeifd) dirfte alddann nur big jum
Sieden erhint werden, worauf fogleid) ju einem nodymas
ligen Meifden gefdyritten mtrb.

,
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Die: ﬁBﬁry,e.

§ 143. - 3ft bas legte, im vorﬂebenbm ‘))aragrapben
bemertte. Meifden vortdber, fo. bleibt die IReifdimafle in
ber JMeifdbottic) nur furze Jeit rubig flehen, nur fo
lange nimlic) al$ nothwendig ift, daf die Maffe rubig
wixd und {idy ablagern fann.. .bteuad) wictd ber Japfen
bebutfam. gezogen und- die gang reine, Hare Wiirge “590‘
laffen:

&evfebung ber %m%ae mit fmﬁen.

§..144. MWdbhrend die Meifdymafle rubet, wird bai
erforverlidie Ouantum. Hopfen ju der Dbereitd in- der
Pfanne befindliden Ftufligteit. gebradyt, mit folder; gut
untermifdt und. audy etwas gefodyt, worauf die von der
Meifdybottidy ablaufende Warze gu diefer Hopfemmafe in
vie Pfanne gefdydpft, das manae fogleidh um RKoden ges
bradit wnt 1 bis 2 Stunden im. Soden evbalten wird.
Dag’ Einfdopfen der Wirze: in die Spfmmo foll, wenn
fetbe einmal fiedet, nady und nad) und-zwar {o. gefdyehen,
vaf bas Gieden davurd) nid)t unterbrodjen wird. ‘Das
Sdentbier [dft man nidt {o lange foden ald bdas. Soumr
merbier; bei Lesterem wird das Sodjen mit Hopfen bigs
weilen eine Gtunde linger fortgefent. Nad) Beendigung
ves Hopfenfodens {ddpft man die gehopfte Wiirge fogleidy
todyend beif auf die Kihte. Beim Winterbier werden
auf 6 Sdyiffel Maly 20 big 25 Pfund, und -beim. @nm:
merbier 30 bw 40 Pfund Hopfen geredmet. : -

Dad. %lbtublea der Wirze.

§. 145. Tas Ubkihlen  der Wiirze gefdjieht . nady
. ben bei ber €§. 103) exfibefdyriebenen Braumethode ange
- — gebenen Mafregeln ; audy foll eing Temperatur der Wirze
beswedt wesden, bie gwiffen 8 und 10 Graden ﬂel)t
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)

nur will man vorgiehen, die TWiirze ohne alle Bewegung,
gang rubig auf der Rihle liegen ju faffen, weshalb foldye
ausgebreitet genug auf Derfelben fid) befinden "mug.

%afébux_tg der Witrze mit Ferment.

§. 146. Bei einer Tempergtur der Wrirze von 9 Gras
den in ben Gdbrbottiden wird auf 30 Simer BWiirze eine
Duantitit guter difer Jeug, dort Grund genannt, vos
12 Maf beftimmt und in der Yrt sugefest, daf man fol
den uoor mit einem ' Handfdaf voll Vierwiirze durd
Din- und Hewgichen oder mittelft eines neuen Befens gut
vereiniget, diefe IMifdung gegen 10 Minuten flehen (aft,
um fie jugleid) auf ihre Gte gu prifen, und hievauf mit
der Wiirze in den Gdbrbottiden vermifdt. Man. wird
mefr Ferment ndthig haben, .wenn man foldyes mit ver
guoor vermifditen Wiirze nidyt etwas fiehen [aft, und
wird aber aud) an ber -angegebenen Ouantitdt nod
erfparen fonnen, wenn man auf die im §. 111 befdyries
bene Berfahrungsart manipulivt. Die Temperatur des
beizufegenden: Ferments muf diefelbe feyn, wie bie der
Wiirge ; im Falle. felbe gu niedrig ware, mufite man wars
me Wirge sur erflen Bereinigung, nimlid) jum Anrihren
nehmen, . ' S .

Bon der Gdhrung und dem Faffen ded Biers.

§. 147. Die Gdahrung und dad Faflen des Bieres;
fowie dbie BVehandlung bdeffetben in den Fiflern, ift von
unferer erfien Methode Cerfle AbtH,) im Wefentliden nidt
verfdjieben. Die Gdhrung gefdieht in Bottiden oder
-Kufen; dauert 5 bis8 8 Tage und fann in befonderen
$alen aud) in 2 big 3 Tagen fdon voriber feyn. Man
will diefes Bier etwas griin gefaft haben, pamit es feine
brimfende Rraft’’ nidt verliere, und diefer Jeitpuntt
bes Faffens foll bei gehorigem @Gange der Gdhrung ges
meinlid) am finften Tage eintreten; in 8 big 12 Tagen
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foll bann dad Bier in ben Fdffern gang lauter unbd. wohls
fymedend feyn, Wenn dtas Bier griin gefaft wird, was
jebodh nur vom Winterbier gelten fann, fo treibt es aus
pen Spundéfinungen nod) ziemlidy viel Hefen, in.weldem
" Gall bie Faffer dfters mit Bier- oder aud) mit Waffer
 nadygefullt werben miffen. . ‘
_ Die Faffer, in weldye diefes Bier in Bamberg. und -
ber dortigen @egend gefaft wird, werben nidyt ‘gepidyt,
fonbern nad) gehoriger Reinigung — nur gefdpefelt (§.
49), und f{olen nidt zu grof feyn. Das Sdywefeln
der Fafler wird jedbod) von diefem Biere nidt nothwens
dig erfordert, fonbern ift lediglid) Gefdymadiadie des biers
trintenben Publifums in der bdostigen, Gegend, bad- den
Pedigefdymad nidyt liebt, und das Sdhwefeln ift bort eins
mal hertommlid). .

. Das Nadybier .

§. 148. Da durd) die hier befdyriebene Methode dad .
Malz offenbar nidyt 1pm-eid)mb extrabirt wird, fo madt
man in der @egend, wo digfe Vrauart Statt findet, defto
mebe und ein defio beffered Nadybier, welded wegen bder
- dort befiehenden- fertommliden, befonderen DBerhaltniffe
verfauft werden barf, und bei der ungemein grofen 3abhl
Arbeiter unter der niederen Klaffe, wie 3. B. in Bams
berg, su geringen Preifen Abnehmer genug findet, fo taf
bei mandiem DBrauer vieleid)t -mehr Nadbier ald tavif.
mafliges Bier fonfumirt wirdb. Man madit in biefem
gal aud) weniger BVier, um defto mehr Nadybier produ.
siren zu fonnen, ' ,

Nadypem nun bdie Bierwirze von der Meifdbottid
abgelaffen und hievauf der Teig von ber Trobermafle abs
genommen worben, wird gur Bereitung bdes Nadybiers
gefdritten.  3u biefem 3wed wird foviel falted (ober
audy heifed) Daffer . 1iber die ZTrobermaffe gegoffen, ald
man Nadbier zu erbalten wiinfdyt, und durd) Einfledjen
mit einer holzernen Sdjaufel dem Wafler befferer Eine
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gang in die. Trobern verfdafft. Hierauf ofne langes
Gtehen an den Trobern — wird die Nadbiermwiirze von
ver VBottid) abgelaffen undin die nunmebr geleerte Pfanne
gefd;épft eine angemefiene Menge Hopfen jugefest und
eing 3eitlang gefodyt, nad) diefem Kodjen fogleid) auf die
Rfuble gebradyt und bis auf 14 Grade. abgehihlt. In sen
®ihrbottiden wird, wie beim MWinterbier, eine angemefs
fene Menge 3eug oder Grund: beigefest und bdas Fdffig
werden abgewartet, weldied gewdhntiy {dhon mady 2 Ta-
gen eintritt, worauf das vergofrne Fluidum in Faffer ges
brad)t und wie das Winterbier behanbdelt wird; die Lau-
. tetfeit und Lrintbarfeit tritt Hiebei, wie tberhaupt bei
leidyten Bieren, friher ein. — Nad) Ubgiehung der Rad)-
biermwiirse wird durd) nody einen Uufguf bas: Glattwaffer
gewonnen, was fammt dem Teig auf Brantwein: Bcna@!
wird. :

.‘)?ad)trag

S 149 Bei diefer BVrauart. braud;t ®men, wie man
fieht, vie Braupfannen nidit von der Grdfe, wie bei der
woehin befdricbenen Sagmethode, weil fie nidt den gan-
gen Subd incl. aller Malstheife s faffen braudyt; bdabes
hat man dort, wo diefe BVerfahrungsart Statt finbet, in
der Regel qud) nur Keffel. — Ewr holzerner Seiheboden
der Meifdhottidy wird hier, wie bei der Sanmethode,
cinem fupferuen, oder einem blofen in der Nife ded Iaps
fens gngebradyten tupfernen Seiber, vorgejogen.,  Uebri
- gens wird bei diefer Brauart die moglidfie ﬂéefd)leumg.
ung bdes gangen Brauprozeffes empfobhlen.

Diefe- Braumethode fommt der englifden BVrauerei
am nadyfien. Bei Bereitung der vorzhglidften englifden
Biere, ald bes Porter, des Brownfiout, ded Rea-.
dbingbiers, ber verfdiedenen Arten von Ale 2. wird,
wie vorhin befdrieben, das Malzidyrot nidt mitgefodyt,
fondera nur turd 2 bis 3 ufguffe mit heifem Waffer
extrabirt, und gwar gefdieht der erfle Hufguf mit Waffer



,oon: 56 bid 6% @raben. . Rady einer: halben his gangen
Stunde erfolgt: ein weitever Aufquf- mit, Waffer: von.. 75
®raven, worauf, ein einflindiges. Stehen der Maffe folgts
hienad)y wird die Wiirge abgezogen: und {o- lamge gefodyt,
big der entfpredende Grad der KLonzentration der Wiirze
erreidyt ift, wobei sugleid) die BVerfesung mit Hopfen ges
fdyieht. — DBei efnigen diefer Vierarten, namentlid) beim
Porter, wird, naddem bdie Wiirze der erfien beiden
Aufguffe abgesogen worden, nod) ein tritter Wafferaufs
guf von 75 @raden gemad)t, bdie fammtlide Wirze
. jufammengefodit und mit Hopfen verfent. Die Abfihlung
‘ber Wirze gefdjieht gervdhnlid) bis auf 14 Grade auf der
Kihle, fo dag fie, bis fic in bie Gahrbottidye gelangt, nod)
einige Grade nieverer su flehen fommt, Die Gahrung
gefdyieht. wie bei ung, in Vottiden, Nur werden: bei den
englifdjen. Bieren ufdse von Rohsuder, Syrup undSfs
Bolsfaft gemadyt und bei einigen aud) nody verfdjiedene
®emtivze gugefest. Bei den mebrfien diefer - Braugattun«
gen wird aud) nue Gerflenmalz angewendet, jedod) in dew
Regel von ver{d)iedenen Didrrgraden, fo vaf ein Lheil
dbavon nur Htaf, ein anberer braunlidy und bder: Hoitte
" braun geddrrt wird. — Wus einem: nod) weiters ju exfols
genben (heifeny Aufguf auf die Malzrudflinde, durd) wels
dien bei der Bamberger Brauerei das Nudbivr gerwonnen
wivd, werden in England bdie leiditen Biere, die- Tifdys
ober Tafelbiere, Schmalbiere 1c. dargeftefit. (In Cngland
hat man fange nur leidyte Bieve gebraut, die einer daue
ernben Aufberwabrung nidt fihig waren. Erft im Jahre
1720 bat der Brauer Haarmweod in London den jenis
- gen Porter ju Stande gebrad)t, und dermalen hat man
dafelbft, nebft ben fogenannten Sdmalbieren, eine
Menge ahnlidjer ftarfen Biere, wie der Porter, Neben
den tibrigen vielen Bieren follen dermalen in Lonbdon tiber
4 Millionen bayerifde Simer Porter jdhrlid) gebraut
werden. Die Grife der dortigen Brauereien iff flaunen.
erregend.  Jn der MWhitbread'{den Brauerei Hdlt jede
Gahebottid) nady unferem Mage 9040 Gimer; von den
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3 Braupfannen halt:jede 1291 Cimer; jebe Meifd)bottidy
faft 9300 Cimer, und die Vierkihlen bitben eine Flide
von 6 bayerifden Zagwerfen. Eine neuerlid) dafelbft ent-
ftanbene Brauerei {oll nndy viel grofer fe’yn.)

iBterte mbtbetiung
SDaé Brauen ded metﬁen %tereé. .

%vrmerfung

=g 150 Wir f)abm ‘weifes iBetaenbtet und weifes
Serftenbier, Dad Weizenbier wird mit fehr memge_n
Yusdnahmen nur in fonigliden Brdufdufern gebraut und
ift {hon wegen feines su hoben Preifes fein allgemeines
Getrante. Dasd weife Gerflenbier aber, wovon hier bdie
Rede feyn foll, ift bei ung das, was in England bie
@dymalbiere find; e8 ift ein-Bier leidter Gattung, vas
' das gange Jahr hindurd), aud) in der warmen Sahresseit,
gebraut. werben fanni und am hdufigfien im Sommer ge-
braut wird, weil ed.ba am fidrfften Abfay findet; es ift
wegen feines niedrigen Preifed der Trant der drmeren
Rlaffe, indbefondere ift ed dbas Labfal der Erntearbeiter
"im Gommer, und ift, da e3 Dauptfad)lidy durfiftilend und
tiblend wirft, vorsliglid) aud) ein- Getranfe fiir franfe
Perjonen. Ein gut bereitetes weifed BVier ift aber nidyt allein
in der angegebenen Besiehung einc grofe Wobhlthat, es
ift aud) fir-bie Brauereien felbft von grofem Nusen, und .
ein Brauhaus, das fidy mit Weifbierbrauen sureidhend be-
fddftigen fann, ofne braunes Bier brauen su muffen,
ift offenbar im Bortheil. Wenn id) nur in Betradt ziehe,
daff man Bhiebei die fehr Foflfpieligen Sommerfeller und
Gommerbierfiffer entbehren fann; daf man ein fo grofes
Betriebstapital nidt. nothig Hat, ald bei der -Braunbier-
brauerei; dbaf man dbas Fabrifat in 14 Tagen oder [Angs
" fiens 4 Wodien {don wieber verfilbert , das ausgelegte,
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Rapital -fammt - Jinfen fdon wieder eingenommen. .Hat,
ohne erft bas. Rifito ju beriidfichtigen, rwas bei der Braun-
bievfabrifation. ju- befirdyten iffs — fo mag -der da-
vaus Dervorgefende Bortheil filr bdie Brauereien -gureis
dyend einfeudyten. Reider aber will Ales diefes von Bies
fen brauenden. Sndivibuen — oft sum . grofen Sdhaden
ves Brauereibefiters — nidyt eingefefien werken; fie glay~
ben vieleidyt genug gethan - §u haben , wenn -fie -beim
Brauen des braunen Bierd im Winter etwasd gearbeitet
haben, und wollen nun dent qanam é'mmmer hindburd) —
gat nidts thun.

Wenn cﬁ*bctﬁt, tag die KSonfumtion bdesd meiﬁen ‘Bm
ved- im Abnehmen fey , -fo liegt - e8 nidyt fowodl davan,
daf das braune WBier mebr gefudt wird, ald vielmehr

~ baran, dbaf bdas weife Bier haufig nidyt gut iftund in’ vies
len DBrauereien immer (djlediter gemadyt wird, fo daf
arme Familien' jum Waflertrinfen gezwungen - werbden;
und mandjer Argt mag oft in Gefahr fommen, feinen
Rubm ju vertieren, wenn er feinen -Patienten. btqu
Zrant verordnet, ohne fid). uvor von der Geniefbarfeit
- deflelben uberzeugt ju Haben, denn die BVefd)affenbeit dies
fed Bieres ift nidht felten — - bei mandiem DBriubaufe in
ber Regel der Art, daf der Gefunde davon offenbar frant,
und der {don Kranfe geliefert werden muf, — Die Kunft
ein guted weifes Gerflienbier zu brauen, ift leidht’, man
darf nur ben Willen dazu baben. :

28erfcbwbeu[)eat im Brauen ded weifien von dem
. der “braunen Biere.

6. 151. Die Crieuguny diefes Biered unterfdeidet fidh
von jener der braunen Biere in der Hauptfade nur durd
die Gdhrung,- inbem diefed auf die obere over Spunbd.
gdphrung gefifrt cder gebraut wird. Da nun diefe
®dhrung aud) bei warmer QBstterung mit gutem Erfolge
geleitet werden fann, und bdagu ein fo niederer AbHih
lungsgrab ber MWiirze nidyt erfordert wird, fo folgt da

~
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vaus, daf wir diefes Bier, wie vorhin bemertt, den gau-‘
gen Sommer hindburd) ‘branen Fonnen,

Diefes Bier fann auf jeder derbefdriebenen Braume.
‘é(gnben, ‘nad) ber altbayerifdyen, nad) ber Sasmethode und
nad) ber Bamberger Brauart dargefledt werden; €8 wird
mur. nebft ‘ber verdnberten Gdhrungsart etrwad teidyter ge.
madt und nur febr wenig Hopfen angewendet. Folgen-

tes BVerfahren Hat mir am befiten entfprodyen.:

Bon der malgberettung

- §.152. -IMan bebient fid) btcfm eines Bufakes von
Weizenmaly, deffen fBemtung im §. 74 bereits .ange:
geben worden ifl.  Auf jedes Sehaffel @aﬁenmatg ems
pfel)lc id) & Mese Weizenmalz.

Die Bereitung bdes. . Gerflenmalged ift feine anbdere,
als fie in den §§. 52 .bi3 74 erflirt werden ift, bis .auf
bag Dorren, indem hier durdjaus gany blaffes Maly noth-
wendig ift, - Das CEinweidien der Gerfle gefdjieht nad)
§..52 und 53; dad Wadyfen in der Maltenne nady .ven
§6. 55 bis 625 bad Dirven nad) §. 63 — 69 mit ber
Abanderung, daf man foldes nur fo lange fortfest,
pas Maly durd) und durd) gut .getrodnet, fomit nidyt et,
gentlidy geddrrt, fondetn mehr bem Ruftmaly (§. 73)
gleid) ift ; bie bei ber. Dbrre anjuwendende Mirme darf
nidt 30 Grade iberfleigen. Ein Theil b(oﬁes Ruftmalz
bctgefeat ift von gutem Q‘rfnlge.

Bom Cdivoten  ded Malzes.

:§. 153. Daé Malz: wird nad) §. 76 — 78 einge-
fprengt ; nur wird bei btefer wenig gebdorrten Malzgats
‘tung weniger Wafler sum Cinfprengen erfordert; ed find
" auf bas Sdyafiel Maly 8, hodyftens 10 Maf Hinldnglid.
Nady gehorigem Ubftehen- wird bdas Malz nidt su grob
und nidjt gu fein gefdjrotet (§. 79 und 80) und fogletd)
nad) bem @d)roten verbraut,
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oo fbas @mmetfd)en

5 154, Das %raucn felbft pber bdie Sﬁalaermmon
-erfolgt nun nady der (§. 124) Befdyricbenen Sakmethode, -
mit bem Unter{djiebe, daf bas gange Berfahren moglidyft
befdjleuniget wird.

. Auf jedes Sdaffel Malz ted;net man Biebei 15 bid

16 Eimer Wafler. Die Pfanne wird mit Waffer -ange-
fint und ‘der ibrige Waflerbedarf wird falt iber Dad in
ver Meifdbottidy befindlidye-Mafjfdyrot hergefdyitte, wo-
rauf-mén zur feidjteren DBereinigung des Sdyrotes - mit
vem Waffer durd) einiges Rithren mit einem iDtetfd;fd)eit
behilflidy i}, Diefe Arbeit nimmt man bei warmer Jahs
reszeit tes Morgens vor, damit das Brawen ben Tag
tiber gefdjelen und fomit -die Wiirge -gegen Abend ‘anf die
Rifile tommen fann, weil fie Nadts, bei ber viel -Fifte.
ren Temperatur fdyneller abgefihlt, und ein niederer
®rad erreidt werten fann, Nady erfolgtem Cinmeifden
wird dag Waffer in ber ‘pfanne fogleidy 3um Kodjen -ge:
bradyt.

Der erfte Sﬁetf dy.

§. 155. Nad) einter Stunde oder {obatd dasd MWaffer
fiedet, — odenn im GSommer bebarf e$ eined (dngeren
Siedens nod) viel weniger ald im Winter, — wird das fie-
denbe Waffer von ter Pfanne in bie Vottid) gefdyopft,
und jwar anfinglidy durdy den Pfaffen, bdamit foldjes
burd) ben Seifjeboden zu der Malymafle dringe.

Bor dem Heber{ddpfen des fodhenven Waffers ift jes
dod) ein- angemeﬂenes Duantum falter €an (§.126) von
ter Meifd)bottid) in ten Grand abzulaffen, um, nad) dem
jeigen Husfdyopfen der Pfanne, in bdiefe gefdafit su
werbden. :

) " Nady begennenem Ueberfdiopfen des fodjenden ‘.'Bafrers
in die Meifdybottid), fangt das Meifden von allen Braus
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leuten an, und dauert fo lange, big die Pfanne von ih. -
rem todyenden Wafer befreit ift- Hierauf wird der eben
ermdfnte, in_dem Grand befindlide falte Sap in die
Pfanne gegeben; dbie Malzmafle bleibt in der Meifd)bot:
tid) 5. Minuten vubhig. fleben, -

Der warme Sat.

. § 156. ﬁlady btefer gang furzen Rube wird fdynel
fo viel ;}lufftgfelt von der IMeifd)bottid) abgelaffen, ald
nothwoendig ift, bie Pfanne damit fulen zu fonnen , wo-
rauf der 3apfen bder Bottid) gut ver{djloffen und bie
. Pfanne jum KLoden gebradyt wird.

Ghe bdiefes Koden nod) eintrity » wird der 3apfen
per Meifdbotticy iwieder gedfinet, aber behutfam, um
den warmen Sag (§. 128)  abjujiehen; er muf hel
‘und flar feyn, und wird fogleidy auf die Kihle gebradyt,
 Auf vas Sdiffel angemwendeted Malz fann man gegen 2

Cimer diefes Sanes auf die Kuble bringen. ,

Der 3wettc Weifdy. ~

- §. 157 ©obald die Fluffigteit in der Pfanne zum
Gieden getommen .ift, wird foldje wieder in die Bottid)
" gefdydpft, wdhrend me[d)er Beit die Arbeit des Metfd;ens
Gtatt findet. Hierauf wird die gange Maffe fogleid) in
bie Pfanne gefdafft und eine Biertelftunde gefodyt.

et dritte’ Meifdy.

§. 158. Nady) dem - viertelfhindigen Kodjen der Did-
meifde wird folde unter beflindigem Meifden wiebier in
oie Meifd)bottidy gefhopft. Einige in dem Erand bereit
gebaltene Jlhifligheit (9. 129) bringt man {dleunigft in
die Pfanne, damit diefe nidt Sdaden leide. Wenn bdies
fes Meifden beendiget ift, wird wieder {o viel Lauters
meifdje von ber-Meifdbottid) abgelaffen, alg die Fitlung
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ber Pfantie erfoidett; bas @mfd)épfen biefer Rautermei.

fde in die Pfanne hat unvergugud; su ‘erfolgen, worauf
’ bufe%be cbcn fo fd;nea aum @ieben ermt mu’b. :

DOer vierte Meifdy.

§. 159. Hat die Lautermeifde den Siedpunft’ er.
reidht, {o beginnt bas Ueber{@dpfen derfelben in die Bot-
tidy unb bamtt bag leste ‘J}tnfd,en.

- Die QBurse anf Der mube

: § 160. s?ad) bdn fegten meffd)en bletbt bte ﬂknfd).
Me eine Biertelftunde ruhig: ﬂebcn.

. fMdbyend diefer eit wird der immer nod) auf ter
RKifle befindlide Gap in die: mob(getemtgte %)fanne ges
brad)t und der Hopfen beigefdyafft.

Die thermurge.

§. 161. Tenn die viertelfhindige Rubegeit der’ gans
gen Meifdmafle abgelaufen lﬂ, wird bie Wiirze abgeo-
gen, weldje gans flar und rein feyn ‘muf, Die zuerft abs
laufende, niemals zureidyend tlare Wiirze ; wird folange
in bie Bottid) 3uructgegebm, big fie (auter und flar er .
{deint; ebenfo muf man am Enbde aufmerffam fepn,
daf feme ‘Unlauterfeiten wmit . ablaufen,

%ctfebung der IBiirze mtt ‘bopfen

'§. 162. Nody wibhrend der Nuheseit ver Wiirze brmgt
Man defi Sag von der: Mihle in die wohlgereinigte Pfan-
ne; ebendahin wird aud) die gewonnene, gany Hare Wirze
gegeben. Wenn bdie Pfanne damit gefult ift, wird das
Gange sum Sieden gebradt.© Wahrend diefer Ieit bildet'
fiy viet Sdaum auf der Oberflade, welder ficifiy abge-

nommen werden muf. Nady) dem Eintritt ded Siedpuntts
11



_ W

ufid dex SBmmgung bcs Mfd)aumcm} wish ber SHopfew; -
sugefef und wit der Wiirge eine Biertelfiunde lang. ge-
fodjt. Uuf bag Sdyfiel Mals, oder 8 bis 9 Gimer Bier,
- redynet man 1 bis 13 ‘Dfunb f)vpfen, ie nad) feiner Ghite.
Gewdhnlidy nimmt wan higzu nue atten Hopfen; befler
ift jebod) hier ter neue.

Dot Teig odex die Trdbeen.

§. 163. Nadbier fann hiebei nidt gewonnen rwer-
dben, weil dad Maly purd) die grofiere Waffermaffe fdyon
genug ertrahirt wird. Ndd) volftandig erfolgter Wbjieh-
ung der Wicge hedt man den Tely bon den Tedhery ab,
- madt einen Aufguf von faltem MWaffer, aiel)t hierauf das
Fluibum von bden Traberrtdflanben rein ab ugd benupt
e3 alg Glattwafler mit dem abgenommenen Teig auf
RBrantwein,  Die Trabern figd bienad) fogleidy aus ver
Meifdbottid) Heraussuidaffen und als Biehfutter su vers
wenbm \

Sbaé iubfn'nbleu oex ?J.Biirac

§. 164, Die Wirge wird unter den in den §6. 106
¢. angegebenen Regeln bis auf 18 @rade qfigekuhit,

@aq Beifesen mit, Hefey wid die Sezmng ber,
@dhrung.: -

5. 165, Meny bie Wime auf ber. Kihle ben be:
merften Grad erveicht hat, wird fie von dem RKublgeldger
rein abgejpgen- und in eine grofe %nttm bie ben gans
sen GSubd. faft, sufommengelaffen; biefe BVottid ol we
mbglidy in bem Keller fid) befiuden, wo bdas BVier feine
@dbhrung. su onacnben bat und wo foldes vor ber Hand
aufbewabrt werben fann, Spobald dip Wiirze vor bder
Kuble abgmgm ift, wird fie in der Bottid). mit dem
Serment vermifdyt , fo lange flefen gelaffen, bis fie u
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gifren beginnt, was gevedhnlid) gteid) darauf esfelgt, unb}

" Pieranf ofme Berzwy in theiwe. Fhffer, von § bis 2 Cimer

gefilit. Auf jeved Sthiffel verbrautes Maly redmet man:
1§ bis 2 Maf Ferment von der obeven @)dbmng, Dbers-
geug genannt; derfetbe wird aber juver mit-einigen SHands
fhaff voll BWiwze gut vermifdit, fogendannt aufgezogen.’

- Falld man feinen Tberseug hat, fo fariii’ man aud) Un.

terseug nehmen, tem man etwas flarfen Brantwein ju-
fest. Sn jevem Falle ridytet fidy audy hiebei ein mehr
ober minber beizufesendes ‘Duantum 3eug nad) der dufe.
ren Temperatur und nad) der Temperatur ber 283ur3e
felbft. '

Die gefiillten Faffer werden nun fogleith auf einen

-langen hofzernen ®rand der RNeibe nady fo hingelegt, daf

die Spundldder etwas nad) einer Ceite zugefehrt find,
bamit {idy bann tie SHefentheile beffer heraus heben ton-

“nen; die Spundoffnungen bleiben gans offen. Gewidhn-

lid) fdon nad) einigen Stunden, je nad) der Temperatur
ted Fluibums und der Grite ded Ferments, ift die Gdp-

" rung im Gange, und e3 heben fid) die Hefentheile durdy

dvie Spundlodies heraus und laufen an den Seiten bder
Fdffer hinab in ben Grand, wo fie fid) fammeld.
Nun miiffen die Fafler immer wieder aufgeflillt wers

. ten, damit die Hefentheile die Spundloder fletd erreidien,

auflervem wiirden die Hefentheile wieber in dad Bier ju.
riid¢falen, wirden foldjed trib maden und jum baldbigen

~ Werberben bdisponiren. Diefes Auffiillen wird fo lange.

fortgefent , al8 bie Gdhrung dauert, dasd heift, {o lange
die gehorig vollen Fdffer nody Hefentheile ausfiofen. Das
Bier, weldjes jum Nadfiilen nothwendig ift, nimmt man
von einem derjelben Faffer , denn e8 muf von bemfelben
gihrenden Biere feyn; gegen dbas Enbe hin, wenn tavon,
nidyt mehr viel nothroendig ift, fann die Nadfillung audy
mit reinem Waffer gefdyehen, jedod) von bderfelben Tem-
peratur. ,
Wenn bdie Gdhrung vortiber ift, dad heift, wenn
17* N
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teine Hefentheile mehr ausgeftoffen werden und das gih-

rende Fluidbum rubiger geworden zm feyn {dyeint , werden
die Spumddfinungen von -afen Hefentheilen gereiniget,

pie Faffer nodymal nadygefiifit, bdann feft jugefdlagen
und jur Ubgabe enfiveder beveit Hiegen gelaffen, obder an
einem filteren Ort aufbewabhrt. Bier bis 5 Tage nad)
vollendeter @dprung ift diefed Bier gewdhnlid) {don trint-

bar und halt fid) 6 bid 8 Wodjen, bei Falterer Jahres-
aeit viel linger. Die Faffer, in welde diefes BVier ge-
fagt wicd, find gewdhnlidy nidyt gepidyt, aud). nidyt ges
fdwefelt. IBo man einen Weifbiergrand mdyt bat,

worauf man bdie Faffer ‘wdihrend bder Gdbrung legen
fonnte, und worin fid) die Hefe fammelt, dba (ift man die

Burge in der bemertten grofen Bottid), wo die BVerfeqs
ung mit Ferment erfolgt, die Gdhrung fo viel ald mng!u_f)
vollenden, §n biefem Fall muﬁ aber die MWhirze um nmge
®rade mehr abgehiblt, und die SHefentheile miffen mit-
tefft eines grofen fladen ﬁoﬁcls beftandig oben abgehoben
werden, damit foldje nid)t in das Vier suriidgehen ; wenn
fih dbann niditd mehr von einiger BVebeutung auf der
Hohe zeigt, wird das Bier gefaft, ter Spund aber erft
nad) 12 big 24 Gtunbden zugefd)lagen. Diefes Berfahren
ift viel nmiihfamer und dag Vief wird nidyt gehorig rein,
aud) wird die Hefe nidt fo forgfdltis geronnen; baber -
folite ein’ Weifbiergrand in feinem Vraubaufe fehlen. .

© Daé quantitative Berhdltnif des weifen Bieres
sum Mal.

6. 166. Auf tas Sdaffel Malz werben wie im §.
" 100 fdon bemerft wurde, gewdhnlid) 8 Eimer weifes
Bier gebraut, bden Trunf bded Brauperfonald und bdes
Fabritanten, dann den fonfligen Entgang nidit mitgered)
‘net. Menn man-die (§. 154) angegebene TWaffermenge
anmenbet, fo wird ein Duantum Bier gewonnen merben,
was diefer Redyqung boﬂfommen entfpridyt, _
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@en&innung des Oberzengs, bc‘t'%etﬁbier[)efe.

§. 167. Bon den nad) der Gahrung in dem Weif,
biergrand Dbefindliden SHefentheilen wird foviel von ber
Teigmafle herausgenommen, al8 man zum nadten Sud
nothwendig su Haben gedentt, und an einem falten Ort
woblzugededt aufbewabrt; diefe Maffe ftells. den fogenanns
ten Meifbieryeug oder Oberzeug dar. Die ubrige
Fermentmaffe wird, gewdhnlidy mit etroad Glattwafer ver.
dlinnt, ald Hefen oder Germ vertaufty fie ift ein nidt
unbebeutendes Cririguif der Weifbierbrawerei. Die in .
ven Faffern nad) dem Berbraud) ded weifen. Bieves gus
ridbleibende Hefe I;eiﬁt Fagbhefe; fie ift jwar nidt fo
wittfam und fo rein, af{8 die Sberf)efe, aber bod) nod) 3ut
Weifbaderei anmwenbbar,

Bereitung finftlidyer Hefen. -

§. 168. Da haufig Mangel an natirlidy. gebilbeter
$Hefe Bebufd ver Weifibadereien eintritt, fo flbhre idy (mt
bte Bereitung e¢iniger finfiliden Hefen an, -

. Crfte BVorfdyrift.

PWenn weifes Bier gebraut wird, und die Whirze
gum SHopfenfoden von der Meifdbottid) bereitd abgelafs
" fen ift, fo nimmt man von bder alsbann nod) ablaufenden
triuben MWirge 3. B. 50 Maf, fievét {oldje in einem RKefs
fel big gur Hilfte ein und fest nod) wibhrend des Kodhens
3 Pfund alten aber fonft guten $Haopfen bei.  Nady been-
digtem Kodjen wird die Fhiffigteit durd) Abfeihen von dem
SHopfen getrennt, bierauf big ju .16 Graden abgetihit,
der abgefithlten- Fiuffigteit 1 IMaf guter Tbherzeug ges
geben und bag Gange der Gihrung tiberlaffen. Sobaild
diefe foweit. vorgefdyritten, daf die Oberflide des gihren-
ten Fluibums wmit einem weiffen Sdyaum bededt ift, mifdyt
man 10 Pfund oder fo viel feines Gerfienmalzmehl oder
aud) {dones Weizenmehl unter daflelbe, daf man eine
breiartige IMafle, in Form der gewdhnlidhen Hefe, erha It

\
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man (Gt feldye aufé-neue an einem mafig warmen Ort
-3u gdbren beginnen, worauf fie als Hefe oder Germ u
jevem 6fonpmi|'d)en ®ebraudye verwenbet werden fann.

Sweite BVorfdyrift.

Man nimmt 10 Pfund gany blaffes Gerflenmaly und
10 Pfund Weisenluftmalz, bereitet fid) davon eine Wiirze,
weldye shngefihr auf diefelbe Art, wie jene gum weifen Bier
dargeftellt wird, nur mit dbem Unterfdjiete, daf man bas
Maty nidt metfoden [Gfit; in diefer Wiirge fodht man F
Pfund Hopfen etwas ab, entfernt diefen durd) Abfeihen
voieber, und [ift fie fodaun bis auf 16 Grabde erfalten.
Dad Duantum {ol jest 30. Maf betragen. Nun verfest
man bdie Wiirze mit 1 Mag gutem Ferment von ber
bergahrung, (Gft die @abtung eintreten, mifdt Dierauf
fo viel feines Weizenmeh!( darunter, big die Mafle fo
siemlidy die Ronfiftens der Hefe hat, (ift hienad) die Mafle
noémal in Gdfrung gerathen, und die Hefe ift jum Ge-
braudye fertig. MMan fann aud) etwas gereinigte Potafdye
beifesen, wwburd) ein flarferer Trieb Herbeigefihrt wird.

Eine gute Anweifung, von F. QB. Gutsmuths
be!annt gemadyt; ift fofgende: - ‘

> . Dritte  Borfdyrift.

Man nehme 12 Pfund MWeizenluftmaty und 6 Pfund
@erflenluftmais, laffe beives jufammen fein {droten, und
ribre bag Sdrot mit 12 Maf Waffer ven 40 Grad
Warme zu einem Teige an, welden man - nad) einer hal-
ben Stunbe mit 17 Maf.fodendem Waffer gut vermifdyt.
RNad) gehoriger Durdyarbeitung (aft man btie Mafle 2
Stunden lang zugededt flehen und zieht fobann die Wiirze
pavon ab,  Der Ridftand wird mit 10 Maf fodjendem
Waffer tibergoffen, nad) einer Stunde die weitere Fhiffig.
feit abgesogen, und die Wirse sufammen big auf 15
Maf eingefotten, Wahrend des Kodiens fest man 4 Loth
ser{dynittenen SHopfen zu, weldjer nady volendetem Ko-
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&en - wiever Etifernt wird. Jekt werdell 16 Piurd gefdyarte
und in einem WBadofen- gtbadene Rdttofein in einem
Gefdfe mit 2 Maf Wiirge verpifde, su einem Brei gevieben
und fo lange von ber beréitéten Wiivze jugefest; bis bas
@emifdye die Sonfifteny eines dunnen Dehlbreied hat, wo-
tauf 2 Pfund Weizenmedhl, 1 Pfuny Faringuder und ;
Pfund Honlg sugefent wetlen. Nady) gehoriger BVermifdys
uniy bringt man 2 Maf Weifbierhefe, welde suvsr mit

Sdoppen flarfen Brantwein verfeat worden, hingu, os -

rauf mat dag Gange einer 48 fhindigen Gdhrung tiberlast.

Die Hefe ift nun fertig und halt fid) 8 bis 12 Tage.
Die vielen Borfdjriften, die man sur Anfertigung von

tanftiden Sefen bat, und die oft thewer verfauft werben,

é

trehent fihy gum grefen Theil um die hier befdjriebenen. .

Hinter veri Geheimniffen, die man fo haufig daniit madyt,
ftedt i der Reget nut eitre Prellevei, '

Bierte Abtheilung.

Bon BVerbefferung feblerbafter Biere. — Eigens

©  fchaften eines guten Bieres. — Bierunter-
: . fudyung.
Bormevtiung

§. 169, @34 fann hier die Rede blos von ben Krant-

beiten oder Febletn ded Wieres feyn, weldjen dafletbe un-
ter gewiffen Berhaltniffen audgefent ift. Sn manden
Fatten ift teidyt gu Delfen, wenn man {dnell jur $Hilfe,
o. . su erfaubten TMitteln {dyreitet. Umgetehrt, und
ourd) Amvendung von fogenannten Geheimmitteln, welde
. 3u diefem 3wede oft ausgeboten werden, wird der Febhler
ver{dfimmert, dd$ Bier erfl verdorben und nidyt felten

- der Gefundbeit nod) nadptheiliger.  Aryneimittel gehoren
Ridt- in eine Brauerei. Man laffe fid) von gewinnfiidytis

gen MMenfdyen nidyt taufden ; denn dwed) alle derlei JIns
grebiensien faun bdas einmal verborbene Bier in feinen
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vorigen 3uftand . nidt . 3uruu€gefubrt werben, . 36) fuhre
die anguwendenden naturltd)en Mittel bicnady an.

%ou dem fanergcmotbeum ZBtcrc.

‘ §. 170. Qer %eb(er, welder bas Bier am, metﬂen
trifft, ift ba8 Sauermerden, unt bdie fd)mad)cn Biere
find e8 hauptfadylidy, bei me!d)en man btefen Uebelftand
u beflrdyten hat;denn dad Bier fent, wie Hinlinglid er-
oprtect, in den Fdffern immer nod) eine hinlanglide ®dh-
rung fort, burd) weldje der nod) vorhandene Juderfioff in
Whingeift vermandelt wird. Nun ift aber in den gehalt-
armen Bieren, wenn fie gefaft werden, wenig oder fein
Buderfiofi mehr vorhanten, es ift fohin die Bildbung des
Weingeiftes bald voriiber ober die wenige Gdhrung bald
beendiget, worauf dag Sauermerden oder bie fogenannte
faure Gahrung fogleid) beginnt. SHiebei verliert das Bier
nun audy feinen Weingeifigehalt, denp . bie Bildung der
Sdure gefdjieht auf RKoften des Weingeifies. Je langer
e$ nun dauert, defto mefhr muf fidh begreiflidermeife .die-
fer Gebler verfdylimmern; bdie entftandene Sdure Wft fo-
bann einen Theil SHefen wieder auf, wonad) e Trib-
werben eintritt. Cin folded BVier fann nidt mehr als
®etrante abgegeben werben, man fann e8 podyftens nod
auf Eflig benugen. (§. 198.)

Gleid) beim Cintritt ded Sauerwerdens fann dadurd)
geholfen werden, daf man ein folded Bier fogenannt
anfdwdnst, das bheift , bei einem. neuen Sud BVier, wo
die Wiirze bereitd abgesoger und der Zeig entfernt wors
ven ift, wird tas faure Bier uber die Trabermafle gegof-
fen, von per SReifd)bottidy Har abgezogen und hierauf
eincr neuen @dhrung. unterworfen. Man weif aud Cr-
fahrung, baf die Sdure in den Lrdbern gurudbleibt, und
bag Bier wird durd) einige neue Malztheile bereidyert.
Beffer thut man, wad fid) jebod) nad). det Duantitdt des
fauren DBieres ridytet, wenn man dad .ju verbeffernde
Bier in fleinern Quantititen nad) erfolgter Absiehung
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voy. den Trdbern ju dem neuey Sud SBm bringt, bawit
fodjen, und bamit gafhren [aBt.. "
Dem Sauerwerden vorzubeugen beobad;tc man beim
Brauen vor allen Dingen die. moglidyte -Reinlidyfeit und
madje dag Bier geborig flart; werden dabei, wie fidy von
felbft verfteht, gute IMaterialien -angewendet und wird
_ bie gehorige Lauterfeit ded Bieres ergielt, fo ift man vor
diefem Fehler fiher. CEin alzulanges Aufbewahren und
eine 3u hod)‘ gefliegene RKellertemperatur fonnen biex als
lerdings Ausnahmen maden, bdenen man jedod) lecht ju
begegnen wiffen wird; denn  feinen Vierabfas fo wie
feine feller wird man wohl fennen. Sd) muf bier
ingbefondere bad gehorige Neinigen der Meifd)bottid), des
"Biergrandes, der Kuble, der Gahrbottidie und Faffer ems
pfehlen; denn diefed Sefdaft wird gewdhnlid) den  unkers
ften Sntividyen ded Brauperfonald, den Knedyten, Lehr.
{ingen tberlaffen, welde nidt 3u ermeffen vermogen, wies
viel von der forgfaltigen Ausfiihrung biefer Urbeit abs
hangt. IMandes Braubaus weis fidy 3. B. die Urfache
nidt gu erfldren, warum es8 {o oft, viellei)t das gange
Sahr hindurd), faures, verdorbenes Vier hat; warnm ed
ben ganzen Sommer fHindurd) fein guted weifes BVier zu
© Stande bringt; warum fein BVier SJahr aus IJahr ein
einen widerlidjen. Beigefdymad® hat; man wenbdet woht
pie beften Materialien an, es ift umfonft, und nun —
¢ibt man wieder dem Wafler die Schuld. Dief ift aber
gany unridytig, dber Fehler liegt nur davin, baf die eben
" genannten Brauereigefdyirre nidyt gehorig gereiniget wer.
den, daf 3. B. die Meifdbottid) nidyt gleid) auf der Stele,
fobald der Subd beendiget ift, von den Trabern geleert und
gereiniget wird. Man fann fid) hievon (eid) tberzeugen,
Wenn man eine {olde Meifd)bottidy unterfudyt, fo madyt
- fid) fogleid) ein duferft wiberlid) faurer Gerud) bemeribar;
alle Fugen und Poren des Holsed find entweber vol von
-der {dyon walhrend desd langen Stehend ber Lrdbern in
der. Bottid) erzeugten Sdaure; oder die in dem Holge zus
ridgebliebene unreine Fliffigteit ift {auer und ubelvies
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dyend getoorden; daffetbe fiidet man Bei dem Srdnd und
allen 1brigen WBrauereigefdirren. o wird §. B, aud)
pad- Liiften der Lagerbierfeller jur falten Jabresseit und
bas geborige Bertwahren derfelben im Sommer nidt im-
met jureidyend beadjtet. Warum twerben di¢ von auffen
‘bahin fhijrenden Eingdnge 3. B. nidit. aud) nody it einer
bifen Gtrol;tfyure serfefen, die ben gangen Eingang be-
dbedt ?
Dem- fauergemrbcnen Biere dadurdy 3u bhelferr, baf
" fian Potafdie oder Kreide nebft anderen Dingen antvendet,
foX man {id) wie vorhin angedeutef, nidyt einfallen faffens
die Saure wird hicrdurd) ywar abgeftumpft, aber Ber
- vorige 3ufland bed Vieres- mdyt erlangt, baffelbe wird
padurdy erft unidit. Selbft ein von Hermbfiddt em-
- pfoblenes. Mittel unterlaffe id) Bier angufithren, da 8
auf daffelbe hinandkivft, . Die Ehre und ‘dber gute Ruf
bdes Brauhaufes darf audj hier nidt unbend;tet bleiben.

!Bou Berbeffernng ded fd)a[gemmbeuen Bieres.

§. 171. Dasd BVier wird {dyal oder { d)aal gcnam:t,
wenn e8 bdie mouffirende Cigenfdjaft verloren fhat und
wenn an die Stelle des feinen pifanten Gefdmadd ein
fogenannt. fader getreten ift. &8 ereignet fid) diefer Ue-
belftand nidit felten, wenn bdas WBier zu lange auf der
@dbrung. geflanden, wenn der Gang der Gdbrung viel-
leidit 3u langfam, bdiefe fonad) nidt bnaﬂanbig war, ober
wenn die Fdffer nidt feft oder nidt jeitig genyg .vers
fpunbet, enb[td)aud) wenn diefelben ldngese Feit nidyt volt
. genug waven. DHierdurd) wird dem Biere fein @ehalt an
Koblenfisfffhuce durdy Entwidlung enfzogen, und fomit
aud) jein guter @efdymad. Um ein foldes Bier wieber
su verbeffern, ihm (einen Woblgefdmad foieder ju geben,
ift die €rzeugung bed erforderfiden Duantums Kohlen.
fiure in demfetben ndthig. ‘

- Man bringt in diefem Fal ein angemeffenes O uan-
tum grinen, nod) flart in der ®dhrung begriffenen Bies

-

/ -
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tes, fogenannted Kriufenbier (§. 112), in jebed Faf des
fdyalen Bierves, {d)lagt die Spunde .feft ju, und veran-
{afit bie gehorige BVermifdpung deffelben, was bei Heiwen
gaflern burd) einiges Hin- und Herrolen am befen be~
wertfiefliget wire, worauf man e$ einige Tage- ober Wo-
fhen, je nad) dem mehr ober minberen {dalen Juftande,
rubig [tegen ift.  Durd) ven Jufap des grinen Bievé
wird eine neue Fafgihrung veranlaft, wodurd) dem Biete
ver erforderlihe @ehalt om Kobfenfloffure wieder gege-
ben wird; es erlangt hienady, wenn das Uebel nod): nidht

3u weit vorgefdyritten war, feine vorige Giite miebct; o

in jebem Fall wird ed wieder braudibar. )
+- Golte dbas Bier durd) u lamgfamen Sang der @ab’
“rung fdal u werden drohen, {o mifte man Rod) etrows
gute Hefe jufesen, odber wenn bdie ghbrende Fidffighelt gu-
falt ware, einen Theil davon herausnehmer und erwadrs
men, um hiemit dem gangen Fluitum eime Hoheve fér die
@dbrung entfpredjendere Temperatur ju verfdaffen. Audy
vurd) eine ju filrmifde Gahrung wird das Bier {dal, ins
dem ju wenig Koflenfdure . in demfelben zurddgeblieben
ift; hienad) find aud) su wenig gahrungsfibige BVeftand:
theile in- demfelben vorhanden, um bée unmertlihe ©4h.
rung in den Faffern su beginnen wnd su unterhalten; vas
ber wird ein foldes Bier audy gleid) fauer. Man fudyt
hiebei durd) griines Bier zu BHelfen, wie vochin bemestt
worden ift. :
. Bur 3eit, wo man griines ober Qraufenbter mdyt
, mebr bat, mugte man, bei groferen Duantititen, einen
fleinen Subd Bier bereiten, diefed in femem gahrenden
~ Buftande der fdhalen Fhiffigrett beifesen, und wie bereits
angegeben; eine neue Fafgdhrung veranlaffen. RKleineren
O.uantitdten, die nid)t gehdrig angreifen wollen, fann man -
gur 3eit, wo man ein grines Vier nidyt mefr hat, mandy-
mal oft aud) fdon dadurd felfen, daf man die Faffer
lange red)t tliditig hin. und herrollt, wenad) febt haufig
die “faﬁgabrung wieder von felbft oder bod; in ejnem ftar.
feren @rabe beginnt, MWer mets 3 B. nidt, daf vas

~
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- uber Land trandportirte, dasg weit gefahrne BVier in. der
. Regel viel beffer ift, ~al8 'im Brauort {elbft; dbenn nady
dem Fahren beginnt die Fafgdhrung fiderer, {dneler und
in hoherem . @Grade., - Auflerbem fud)t man bei #Heinen
Ouantititen durd) Jufas eines gihrenden Fluidums su
helfen, bag man fid), badburd) ver{dafft, indem man Juder
ober GSyrup in weifem BViere [oft, diefer Lofung etwas
" frifde Hefe beifest und fie bei einer Temperatur von 16
®raden gur Gdahrung fommen 16ft. Nadydem bdiefe be-
gonnen, bringt man das gahrende Fluibum zu dem fda-
len Biere, mifdyt es. gef;vng sufammen und verfd)ltcﬁt
bas Gange liftig.
foblenfaures Gad su erzengen und mit bem fdyalen

Biere fodann su. vereinigen, lauft auf Spielerei. hinaus,
dern e8 wird nie das werden, was durd) eine nodymalige
®dhrung -erreidyt wird; die Menge der auf diefem Wege
in_bas Bier gebraditen Kohlenfhure wird immer gréfer
unp die Bermifdjung inniger feyn. Iubem Bat ein {da-
“le8 Bier nidyt felten aud) an feinem Altoholgehalt fdyon
verforen, welder Berfuft burd) die neue Gdhrung eben=
fals erfent wird, was durd) andere Lege nidt wieder
gewonnen werden fann, — Durd) einen Jufag von Fobh
(enfauren Atfalien und Weinfleinfaure. vem Biere feine
Koblenfaure gu erferen, wie felbf Hermbftadt vorges
fthlagen hag, - ift nidit anwendbar; benn wenn Bierburd)
audy tem BViere die Kohlenfdure wietergegeben wird, was
nad) der Theorie auffer 3mweifel liegt, — und wenn aud dasd
Bier trog diefes .alfalifhen Jufases fir bdie Gefundbeit
~ nidyt- nadytheilig feyn follte, fo halt fidy dod) bdaffelbe Hie-
nad) nidt mehr, ed wird auf der Stelle nidit nur wieder
fdhat, fondern wud) fahnig und verdirbt gans. Diefe beir
den ’metboben, RKohlenfdure in das Bier ju {daffen, mod)
ten {' id) aud) im @roﬁen nidyt leidyt ausfihren laffen.

, - Bom tmbeu Bier.
'i,‘§,_172,m§&enn bag Bier trib ift, ober eigentlidy,
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wenn e8 nidt Fell werden will, fo- wirden bidweilén taus
fenberlei Stunfleleien und andere unerlaubte Dinge ange-
wendet. So g B. empfiehlt man Lodyfalz; aus Haufen.
* blafe und Hirfdhorn getodyte (eimwige . Fldfligteiten; ara-
bifded Gummi; Cierweif .  Wer 'wird dergleiden
Mittel billigen tonnen! Gir unfere BVrauereien taugen
fie wenigftens nidit. Das Sals bleibt in dbem BVieve aufs -
geloft; die leimigen Fhifligteiten vereinigen fidy war yum
Theil mit den triben Theilen und finfen tamit ju Boden,
ein .weiterer Theil jener feimfioffe bleibt aber in dem
Biere aufgeloft und madyt ed erft redyt unrein. Uebrigens
ift biefe Behandlung bhodyft unappetitlidy, hat den ges
winfdten Erfolg nod) nidt gehabt, und liefe fid) im
®rofen ‘aud) nidt ausfiihren,

Wi ein Vier nidyt gehorig hell werden, fo thut
man bei ung in der egel gar nidyts, ald daf man ed
{anger in den Fdffern liegen (aft, wohl aud) vop feinen
‘{Eaﬂ'ern absiebt, daffelbe, fo lange e8 hell ablduft, in ans
dere reine Fdfler bringt und folange gut verfpundet lies
gen lafit, big ed braudbar geworden. Beim Minterbier
ift miv der Fall vorgefommen, daf es nidt hell werden
wollte; e wurbe fobann von bden teinen Fdffern abgezo=
gen, auf grofe, zwansigeimerige Fdffer gelegt, gut vers
fpunbet und, mehreve Monate liegen gelaffen, wonad) ed
vas delifatefte Bier war.  In biefer ldngeren Reit lagern
fidy die SHefentheile ab, e8 beginnt eine neue Fafgdhrung
und dag Vier, was man fdon fir verloren gab, wird
bienady nidyt felten das befite.  Beim Sommerbier wdre
e8 {dyon {dywerer; es fann aber hiebei, wenn e8 einmal im
Reller ift, bdiefer Febler wohl nidt mebr vorfommen,
Sommt er vor und hilft dad (Angere Liegen . nidhts, und
ift ber Uebelftand von der Art, daf -bas, Bier jum e
nufe nidt taugt, fo founte nur durd) Anfdwdngen der
(?Bd)aben etwag gelindert werden; aufferdem bleibt nidyts
ubrig, al8 foldes auf Cflig su benugen, — Eine andere
feblerhafte Befdjaffenheit bdes Bieres oder fogenannte
Reantheit defletben fann fid) bei unferen BVrauereien nidyt .
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ergeben; ¢d. werbsn., fe&bﬂ die Bier bcmmm nur hodft
ftltm vorfemmen, .

&n fnmben f_’,ufdgen

- § 173, ﬂnbere '%ufaec den Bieren zu geben, um
ifnen eine beraufdiende Kraft mitzutheilen, fie {djeinbar
fideter ju madyen, um, wie man irrig glaubt, an Mals
n erfparen, ober aud) wobt eine {dledte Befdafenbeit
hinter einem: fremden Gefdymad zu verfieden, was bis-
weilen aud Mangel an Sadfenntniff, vieleid)t aud) aus
abfiditlider Betrugerei defdehen mag, ift ber Sefundbeit
nadjtheilig, verurfadytnidyt felten Hige, Lopfivehe, Sdhwin-
del und fann bei ftarfem Genufe die furdterlidyften Iu-
fae berbeifiibren. Jd) Dalte e8 nidyt fir {didlidy, derlei
Mittel hier aufjusdhlen. Die alerfivaflidyfte BVerfalfdung
wdre die mit navfotifen Subftangen. RKein redytlider
Mann wird fid) folde Berfilfdungen ju Sdulden fom-
- men, fid) von Geheimniftrimern, die folde Mittel aus.
bieten, tiufden laffen. Uebrigens tiirfen wir glauben,
vaf verfdlfdyte Biere beiuns nidyt oft, vieleidyt nie vortom-
men, und daf daher berlei Vehauptungen des ‘pubhtumﬁ
fowie mandier Sdyrift auf Jrrthum beruben.

Bittere Gubftangen anjwwenden,” um den Hopfen zu
erfegen, fann erlaubterweife aud) nidt gefdpehen, und ge-
fdyieht vorfommentes Fald nid)t allein auf SKofien bes
guten Gefdmadsd des Vieres, fondern geht aud) auf- Ko-
ften ded Brdauers, daein foldes Bier nidyt haltbar ift. Denn
ber Hopfen dient nidyt allein dazu, dem Biere den angenelh-
then bitteren Gefdymad zu geben, den wir durd) anbere
Gtoffe nidit. ju erfegen vermigen, fontern er trigt, wie.
fdyon (6. 34) bemertt wurde, aud), bazu bei, in dber Bier-
wirse gewiffe Theile niederzufdlagen, welde dad Bier
fonft unlauter madyen wirten, und er muf gur Haltbar-
teit deffelben wefentlid) beitragen.
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@tgen(cbaften eineé gaten Bieres.

§ 174. Gin -gutes Cadted) Bier .fol lediglicy o
aus Maly, Hopfen und Waffer, dann dem pdthigen Fex.
ment erseugt werben. €8 darf weder Bei dex, Beveitung,
B fpdter irgend einen andereu Jufns befemmen. Geine
mfgutltcben Beflandtbeile find hievad) au.d) nurs Nlfos,
Bol, cin eigenthimlider Crivatt, aud Malzgummi und
Malzyuder nebft Hopfenbister beflehend, Kohlenfiure
und Wafer. (Nad) Qre. Hoft. Pr. FJuds) Cin foldyes,
Bier wufi-hel und flar feyn; wenn ed qusgegofien wirk,
mafig. ihdumen, und diefer Shaum muf leidt, diinn wnd

fein — nidyt aber grofiblafig erfdeinen; im Glafe muffen
fih Qurdyfiditige fuftperlen bilben, wetde fidy auf bdie
Oberfladie erfeben. €3 muf einen angenehmen hopfenar.
tigen Gerud) haben, angenehm bitter {hmeden, und geis
~ ftig feyn, ohue bei mifigem Genufe Trunfenbeit, Sdylaf
poer anberes Uebelbefinden U nerurfad)en. Daffelbe mufi
endlid) folgende Cigenfdiaften in fid vereinigen: S mug
ducfifiillend, ndhrend, flarfend unp angenehm
erheiternd fepn, und in diefer Besiehung milder und
_gedeiblidier auf ben erper wirfen, alé andere geiftige
Getrante,

: uuterfud)uug bcé %tcreé

. 5 175, Wir baben Ins{)er tfeinen fidjeren Mapftab
gebabt, bas Bier zu prifen, den Gehalt deffelben, ju fre
forfdpen. Die Torifmaigteit und Reinheit der BViere
mufite von bhievauf verpfliditeten Sndividuen, dben foge-
nannsen !Bterftefern Bierbefdauern ecfannt werben,
weldes BVerfahren in dber Regel npdy Statt findet. Da,
.ie leidyt su ermeffen, hiebei Taujdungen febr leidt mog-
lidy, oft unvermeidlidy find, o ift diefe Probe eine fehr
unfidere. Das hin und wieder angerenbete Ardometer
(9. 26), die fogenannte Bierwage, ift hiebei gany unzus
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ver{dfig und fomit nidt anwendbar; derm bdad Vier ent-
hilt, wie erft vorhin . bemertt wurbde, geiftige .Theile und
Ertratt gugleidy. Auflerbem wdre aud) die in bem Biere
enthaltene Rohlenfaure hindberlid), indbem fid) diefe gasfore
- mig aud dem DBiere su entwideln ftrebt, mnburd) bte
Biertvage gehoben wird.

Der Hr. Hofe. und fprofeﬁor Dr, Fudys su Smtmd)eu
hat uns nun gelehrt, wie wir dad Bier genau auf feine
wefentliden BVeftandthetle unterfudien tonnen. (Dinglers
polyt. Sournal Bd. LXXIL) E3 gehort zwar viel Ge-
nauigteit und einige Erfahrung dazu, diefe Unterfudjung
su bewertfteligen, aber fie verdient allgemeine nwendung,
weil fie die einyig fidere ift und daber aud)' allgemein
betannt ju werben verdient. [y theile biefe Peethode in
den eigenen LWorten ded Hrn. Hofraths hienad) mit; nur
laffe idy ber Riirze wegen dag, was mir fiic den vorliegen-
den 3wed nidyt wefentlid) nothwendig {deint, weg. In. der
Ginteitung heift es: 'lUnter Gehalt des ddyten Bieres
verflelt man géwobnlidy blog den Weingeiff und das
€rtratt, inbem man vorausfent, daf ihm bdie Koflen-
faure nidt mangle. Jd) werde .diefe drei BVeftandbtheile
in der Jolge. immer den Gefammtgehalt nenned. Die
‘Biere find befanntlidy in tiefer Hinfidt fehr ver{dyieden;
bei und unter{djeidet man, abgefehen von den -Doppel-
bieren, die nur ausnafhmsweife bereitet werben, Sommer-
biere (Ragerbier) al3 gefaltreidjere, und Winterbiere, als
 minbergefaltreidje. (Hiezu fommen nod) die Weifibiere,)

Der Preis eines jeven ift gefenlid) beflimmt und wird
jefes Jabr nad) dem Preife der Gerfle und des Hopfens
regulirt, fo dag die Maf bald etwasd mehr, bald aud) et~
wasd weniger foftet. Dabei wird nad) Pfennigen geredy

net, und ein Bier, das den gehorigen ®ebalt hat, Heifit
* pfenniggiltig ober tarifmdfig. Der Gehalt ift aber
big jenit, gum 3wed der Taration, nod) nie direft. bes
ftimmt worden, und {o ift Pfenniggiltigteit bisher  gewifs
fermaffen ein Wort ohne BVedeutung geblieben. (Fruberhin
unterfd)ied man beim Brauwefen folgende Stufenbenens
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nungen : 1) den pfennigvergeltliden Trunt, ald
ven gevingflen, weil um- Pfennige nidyts. Guted gegeben
werden fann; 2) den letdentliden; 3) ben drdent.
tithen; 4) den guten Zrunt; diefem folgte 5) bder
Sdergentrunt, welder traft - und gefdmadvol war,
und erft den Namen "Bier verbiente; hierauf fam nod)
6) der ,Pfaffentrunt’’ ald dag befite fraft- und ge.
{dmadvolfe Bier, weldies milde und wie Oel m IMunde
flofl. - ) , R
Durdy eine toniglide BVerordnung von. 1811 ift swar
den Brduern fur ein beflimmies, Ouantum Bier: ein bes
fimmtes Quantum Malz und Hopfen:vorgefdrieben, nam-
lidy fir 35 Gimer Wirterbier oder 30 Cimer Sommer-
bier 5 bayerifdye Sdaffel trodnes Malz; allein wer fann
wiffen, ob ein BVier nad) bdiefer BVorfdyrift - gemadyt wor=
ven ift, wenn man den Gehalt nidyt weis, weldyen es da.
nad) haben foll? Darauf fhat der Gefesgeber gany ver:
geffen und die Entfdeibung itber bdie Tarifmafigteit der
Biere gany den Bierbefdjauern anbheim gegeben, TWenn
man aber diefen aud) zutrauen darf, baf fie mebhr oder
weniger gehaltreide BViere unterfdjeiden tonnen, und nidy
pen mindeften 3weifel in ihre Redtlidfeit fent, fo wird
man dod) nidt annebmen fonnen, daf fie im Stanbe
feyen, jederjeit und unter allen Umflinden zu beftimmen,
ob ein Briuer 7 ober 8 Eimer Vier aus 1 Sdyiffel Maly
gemad)t habe, und nod) weniger, wie viel Progent Wein.
_ geift und Ertraft es enthalte, woraus auf bas verbraudyte
Malzquantum zurticgefdloffen werden fonnte, wenn vor.
erft die dazu erforderlidhen BVerfude gemad)t worden wa-
ren. . _
Den Gehalt ded Biered auf tedynifdiem Wege ridytig .
gu beftimmen, ift nidit fo leid)t, al8 Mander vieleidyt
glauben mbdyte; weshald fid) aud) die Chemiter auf diefe
Unterfudyung, welde viel Jeit in Unfprud) nimmt, nidyt
gern einlaffen, ie befteht betanntlid) in ter Hauptfadye
tarin, baf, nm bden Alfohol ju finden, ein-.beftimmtes
: o 12 ’
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Ouantum Bier der Deftilation unterworfen, und unge-
fabr bie Hdlfte dbavow abdeflillivt wird. Hierauf wird
suerft bas abfolute und bann tas fpesifife Sewidyt des.
Deftillats beftimmt, wonad) man mit Hilfe betannter Ta-
beflen den” Alfolol deflelben in Progenten findet. Da-
rous wird der gange Gehalt des Deflillats, welder audy
ver des Bieves ift, und fofort der Progentgehalt des Bies
reg beredmet. Daffelbe fann man aud), jedod) nidyt leidyt
fo fider , mittelft eined UArdometers begpweden. Bei
diefem Berfahren #omnen fid) leidt Febler -einfd)leidien,
wovon id) nur anfifiren will, daf etwad MWeingeift
entweidjen., oder wenn .bie Deftilation wnidyt bis gur
siffte bes Bieves fortgefest wird, etwas bdavon in der
Netorte juriidbleiben fann. Bei gu weit getriebener
Deftillation fann aud) etwas Efligfaure ubergehen, weldye
bas fpesifife Gewidyt der Flufligteit vergrofert.

Das Ertratt findet man, wenn man ‘ein beftimmtes
Duantum BVier, fiatt deffen man aud) ben Ridftand bder
Deflilfation gebrauden fann, bid gur voligen. Trodnif ab-
pampft. - Diefe fehr. einfad) fdeinende Operation ift mit
manden Sdywierigteiten verbunden, und ed find dabei ge-
wiff oft bedeutende Fehler begangen tworden. €38 fann
feidit ju wenig, aber aud) guviel gefdehen; jedenfalld muf
ed feweit eingebampft werden, daf e nady dem AbFih-
fen barf und fprove ift, fo baf man e8 ju Pulver jer-
reiben fann. Diefes fordert viel 3eit und BVorfidt, da-
mit e$ nidt anbrenne und nebft dem Wafler nidyt aud
anbere. Theile berﬂud)ttget werden, Dampft man. dbas Cx»
fraft nur fo weit ein, dag ed nad) bem AbMihlen nody
Ginbdride vom Finger annimmt, fo enthilt es nod) eime
nid)t unbebeutende. Menge Waffer.

PDaraus ift su erfehen, dbaf die %uémtttlung bes Ges
halts ber Biere auf diefem Wege viel Gefdjidlidfeit im
@rperimentiven vorausfest, und daf man, um fciner Sa-
de redit gewif su feyn, das namlide Bier wenigfiens
gwei Mal unterfuden muf, Dagu ift aber ein Jeitauf:
yand von mefreven Tagen erforderlid.
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Da dag Bier ejn nibrendes und erregended Getrant
sugleidy feyn foll, fo ift e8 nid)t gang gleidgiltig, in -
weldem Berhiltnife Ertvaft und Alfohol zu einander
fiehen: Daf e8 nidt immer dad ndmlide feyn fonne,
midyte fid) wohl von {elbft verfiehen; der Altohol foll aber
bag Ertraft nie dberwiegen, und bdaher dad Bier flets
mertlidy fpesififd {dwerer feyn, ald das

Waffer.
Mit den nam[td)en Sngrebtengten, der O.uantitdt

und Dualitat nad), fann gutes, mtttc;maﬁtges und {dyledys
te$ Bier produgirt werden; und darin befleht eben bdie
RKunft des BVrauers, mit den geeigneten Matevialien, bdes
ren genaue Reantnif bei ihm voraus gefest wird, gutes,
wenn aud) nidt immer gany gleides Bier Herzufteden,
Man mub jedbod) in bdiefer Hinfidht billig feyn und den
Brauer nidt fogleid) verdbammen, wenn bdag Bier bis.
weilen nidt nad) Wunfd) ausfagt. MWenn ein foldyes
Bier den gehorigen ebalt hat, und nur- hinfidhtlidy der
Garbe, Lauterfeit und des Gefdymads nidyt gang entfpridt,
fo tann man e3 ofne Gefahr dem Publitum uberlaﬁm,
nb e8 fidy dbamit begniigen will ober nidt.

. (3m landwirth{dyaftliden Centralblatt vom Septems
_ber und Ottober 1838 theilt die, Redattion bdie Beftand-
theile einiger Biere nady der Unterfudung des Hrn, Prof.
Dr, Raifer mit, die id) hier anfige.)

in 1000 Theilen
. ﬁn y

Sxtraft

‘ Rob(cnfdufc
Attohol
. Waffer

869,3

@ngltfd;es e . . - . 60,-5
1,8 871'4

s Doppelbier, . . 59,8
12%

28
=X
-
v

1,
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in 1000 Theilen

. find
NER

U -
" = N-Z3
12 |2 |8|%
e =2
® |5 | &8

G ‘\

~ ~

Mindner Bod vom Jahre 1837 - }74,8/47,01,818764
alvatorbier vom Jahre 1837 .. 79,7(45,0{2,0{873,3

~fagerbier ausd der Brauerei des : :

Hrn. Grafen Seefeld . . = }60,1|37,0{1,8/901,1

fagerbier aus bder PiHorrfden | .
58,8136,6/1,3|903,3

~ Braueret o e e s
fagerbier aus dem fgl. Hofbraus -
_baufe in Mindyen . . . 45,9|37,0(1,6{915,5
Sdentbier aus einer Brauerel o
in Minden .. . -« _ 49,5|35,0(2,0/913,5

- . Nun folgt die '

Hallymetrifdye %ierprob’c. ,»

or. Hoft. Dr. Fudys fahrt fort:

,,3d neane diefe Bierprobe die hallymetrifdye,
weil fie mittelft Rodyfaly gemadyt und ein eigenes Jnftru-
" ment dagu gebraudyt wird, was fdidlid Hallymeter
(Salzauflbfungsmefler) genannt werden fann. Jolgendes
wird die Hauptfadye hievon fogleid) begreiflid) madyen.’’

.,3n 100 Theilen Waffer (ofen fid) gerade 36 Theile
dyemifdy reines Kodyfaly auf; wenn man baber eine fleine,
aber unbeftimmte TWaffermengé vor fidy hat, fo- fann man
fie” beftimmen, wenn man darin bis gur villigen Sdttig-
ung Rodyfals eufaft und tas Gewidt von biefem weis. -

1
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®efent es lofen fidy 315 ®ran auf, fo Betrdgt bas Wafler
\875 ®ran gemdf diefer Proportion:

36: 100 = 315: X = 875.

Da demnad)y 1 Theil Saly 2,7778 Theile Waffer
sur Auflofung braudyt, fo findet man aud) das Waffer,
wenn man mit btefcr 3abl bas aufgelofte Saly multis
pligict,

~

‘ 315 %. 2,7718 = 875.

. ,,QBenn nun im Wafler ein Korper vorbanben ift,

weldjer, wie bas Bierextratt, ales Wafler dem Kadyfalze
iiberfagt, dder ein fo(d)cr, weldjer, wie der Alfohol, dbem
Kodyfalze gegenuber ein beftimmbares Quantum binbdet,
" {o ift tlar, baf man die Menge eined jeden finden fann,
wenn man wmittelft Kodyfaly durd) Auflofung bid zur
. @attigung bdie Waflermenge  ausfindig mad)t, und biefe
von der gangen, anfinglid) fdon gcmogenm %lumgfctt
absiept.”” -

»Cine fdwer su (dfende Aufgabe mar, die. Menge
bes aufgeldften Kodjfalzes jedesmal su finden,

Diefes fann begreiflider Weife nidit wobhl durd) all
mdfjliges Cintragen beflefben in bie ju unterfudyende
‘Flifigteit gefdjehen, nody weniger durd) Anwendung eines -
Ueberfdjuffes und Abziehen diefes vom Gangzen, weil man
den unaufgeldften Theil nidyt von der anfhingenden Aufs
lbfung befreien fann, Beided wdre aud ju umftandlidy
und langwierig. &8 blieb daher nidytd 1ibrig, als einen
Ueber{djuf von Sap anzumwenden und das Gewid)t des
unaufgeloften Antheild durd) Meffen ju beftlimmen, Da-
su mugte ein MeBinflrument hergeflelt werden, weldes
eben den Namen Hallymeter erhalten hat, Daffelbe ift
hier abgebitdet, und befteht
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: aus $ei @laérobren, einer engeren unbd einer um %te-
fes weiteren, die gegen jene, mit der fie jufammenge-
f{dmolzen ift, tridterformig fiy verfauft. Beide zufam.
men haben eine folde Vapazitat, daf fie die Fliffigteit,
mit welder der BVerfud) gemadyt wird, nebft dem aufges
toften. Salze faflfen fonnen, und nod) etwas [eerer
Raum 1brig bleibt. Die teinere Rdhre, die eigentlidye
Mefrofre, ift fo gradict, daf jeve grofere Ubtheilung 5
®ran, und fede der daywifden liegenben fleineren 1 Gran
gehrig praparirtes Sodyfaly faft. Damit die Theilftridye
einander nid)t su nahe fommen und man nod) im Stande
ift, 3ebntel dazwifden . mit 3temltd)er Genauigteit gu
fddgen, fo varf die TMefrohre nidt viel tiber 3 Parifer
‘inien weit feyn.,, (Die BVorfdrift sur @tabttung des
$Hallymeters bleibt hier weg, da man fidy lieber ein gutes
$Halymeter und gehirig praparirtes Rod)falg anf{djaffen
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wich. Diefes, fowie ale weiteren zur- Untetfudhung des
Bieres ndthigen Gerdthe fann man in Winden beim
Medjanitug Rath, Rindermartt Nr. 7 haben.) )

,3d wil nun angeben, was nod). weiter ju bder
hallpmetrifden Bierunterfudung theils nothwendig, theils
bequem ift.

1) Gine gute Wage, weldje bei einer Belaftung voh
2500 ®ran auf jeber Sdale fir & Gran nod) einen

" merfliden Uusfdylag gibt.

2) Gewidte, und darunter eined von 1000, eined
von 500, eined von 330 und eines von, 180 Grans, da-
runter nod) einige anbdere, und von 1 ®ran abwirts bis
3u 75 Gran. -

3) Mebrere Kolben von diunnem Glafe , welde 5.
bis 6 Ungen Waffer faflen, und die hier abgebilvete Form
haben. '

@8 ift gut, wenn fie oben am Ranbde abgefdlifien
find, dbamit fie mit einer ®lasplatte gut sugededt werden /
fonnen. '

4) Gine Weingeifitampe nebft Geftell, theild  um das

 Bier jum jweiten Verfudje bequem einfodjen zu fonnen,
theils um Waffer in. einer Sdale. von Meffing, SKupfer
over Cifen su ervdrmen, in weldes der Kolben, worin
bas Bier und Salz enthalten ift,. getaudyt wird, um die
Uuflofung des Galzed ju befordesn, g b
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5) Bwei gldferne Tridyter, "einen mit einem langen
Halfe sum Eingiefen ded Bieres \in den Kolben, und
einen mit einem furzen Halfe jum Eintragen tes Salzes

6) Berfdjiebene andere Requifiten, ald: ein fleines
Oeftell jum Halymeter, Draht sum Umribren des Sal-
ge8 im Halymeter, Pincette, Loffeldhen von Hornoder Vein,
Zaren fir die Glagfolben, Glasfiabe, Bartfedern, Glang-
papier, ingbefoudere eines, was in Form eines abgefiuimpf-

- ten Regel8 jufammengelegt und jum Wagen des Salzes
beflimmt ift. Eine fleine Menfur, welde ungefihe 1000-
G®ran Bier faft, ift aud) fehr bequem, fowie. aud) ein
Zropfglas, befonbers ein foldyes, was sum -Ginfaugen und

© Ubgeben von Tropfen eingeridytet ift. E

Jur Ausmittlung aler eingelnen wefentliden Bes
ftandtheile des Bieres find jwei Berfude ju maden,
wovon id) den einen als.ben erften, den anbdern afg den
Fmweiten begeidhnen wil. BVei vem ecften findet man
ben grofiten Theil des Waffers nebft der Kohlenfaure und
wie viel nad) Abzug diefes Waffers vom BViere der Wein-

- geift, bag Ertraft und die Kohlenfiure sufammen aus-

madyen, dag iff, ben Gefammtgehalt; beim jweiten ers -

fahrt man, fwieviel Ertratt vorhanven if, wonad) fid) dburd
Gubtraftion beflelben und der Rohlenfiure vom Gefammt.
gebalt der MWeingeift ergibt. Diefer tommt aber nidt waf:
ferfrei ober alg Alfobol heraus, fondern mit einer gewifs
fen Quantitit BWaffer vereiniget, was fid) aber aud), wie
wir fehen werden, beftimmen (aft. 9Nan fann paher in
Hinfidyt des Berhaltens bes BVieres sum Kodyfalze freies
und gebunbdenes Waffer darin unterfdeiven. 3u jfe-
“dem Berfudye find 1000 Gran Vier Hinreidend; mehr zu
nehmen ift gang dberfluffis. — Da das fpeifijde Gewitht
ber Biere verfdjieden iff, und daher 1000 Gran audy bei
gleidyer Temperatur nidyt immer gleide Raume einnehmen,
fo tonnen fie nid)t gemeffen, fondern miiflen gewogen wer-
den. &8 ift ywar etwas lftig, Fhiffigteiten auf ein be-
flimmtes Gewid)t ju bringen, allein durd) oftere Ber.
fude lexnt man bald die dagu dienlidyen BVortheile fennen;

P
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und die Jeit, weldje darauf su verwenten ift, fommt das
burd) wieber: herein, daf, wenn man gerade 1000 Gran
nimmt, man fid) viele Rednungen erfpart, inbem man bei
Anwendung eined anbderen Ouantums julest die Ergeb.
nife dod) fiir 1000 Gran beredynen mikte. Mittleft einer
Menfur, welde nahe 1000 Gran fafit, fann man fid) dies
fes @efdhift um Bieles erleiditern. Das Bier wird zu-
exft in diefe Menfur gebradyt, und dann durd) einen lang.
halfigen Tridter {adyte in den tarirten Kolben gegoflen,
wobei eine unbedeutende Portion Koblenfiure verloren
gebt. Durd) Wegnahme oder Jugabe gefdyieht damn die
Ausgleidjung, wenn ed ndmlid) mehr obder weniger wiegt
al8 1000 ®ran, Daju ift das angeeigte Tropfglas fehr
blenlld), in Grmanglung teflefben bdient jum SIBegnegmen
ein mefrfad) sufammengelegter Streifen von :Dructpnpter,
und jum 3Jugeben, falld nur einige Tropfen fel)len, ein
®lasfiab, ten man aud) jum Wegnehmen weniger ;Zrop,
fen gebraud)en fann,

Criter Verfudh.

3u bdiefem Berfude werden fur 1000 @ran Bier,
e8 mag Sdjent - over Lagerbier feyn,.330 Gran Sals
genommen.~  Unfere  BViere find weder fo geringhaltig,
daf bdiefed Salzquantum nidit gemigte, nody {o veidy
baltig, taf es .ju viel wdre und bie Mefrohre den
unaufgeloft bleibenden Theil nidyt faffen tonnte. Doppels
- biere wiirben etwas weniger und Diinnbiere efwas
- mebr verlangen, um bei diefen nod) einen gut .mefbaren
Rudfland su erhalten, der nie unter 5 Gran herabfinfen
‘folite.  €in Werfehen in Ddiefer Hinfidt hdatte nur den
Nadytheil, daf man den Berfud) nod) einmal madyen mugte.
Das Salz, welded ein ziemlid)y grofed SHaufmwert auss
madyt, wird, am {didlid)ften vor dem Biere gerwogen, wos
su dad angezeigte ®lanzpapier’ mit feiner Tara bdient,
und nad)ber mittelft eines furzhalfigen Tridyters vorfid)s
tig in das gewogene Bier eingetragen. Wenn die Oeffs
‘mihg bes !Zrtd)ters nidt su eng tﬂ, fo falIt ‘e8 grofiten

-
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theil8 von felbft in den Kolben hinab; dem tibrigen wird
mit einem dinnen Glasflabe und zuledt it einer Feder
nadgeholfen, fo dbaf gar nid)ts verloren geht. Hierauf
wird der RKolben mit einer fleinen Glasplatte bededt, und
durd) freisformige Bewegung fadyte . gefdpitte/t. Um die
Auflbfung su befd)leunigen und fider zur volfommenen
Gattigung su bringen und gngleid) ale\Koblenfiure su
entfernen, welde dem RKodyfalze gerne ausweidyt, muf
man die Temperatur etwas erhohen, jedod) nidt viel
tber 30° R., weil fonft aud) leidit etwas Weingeift da-
von gefen tonute, der fonft, wenn fein Kodyfaly vorhan-
den ift, befanntlidy nidyt fo leidt entweid)it. 3u diefem
Bwede ift e8 am befiten, in einer Sdale mittelft bder
Weingeiftlampe Waffer bis auf 30 oder 31° R. su ers -
wdrmen, und den. jugededten Kolben mit vem Viere hine
.eingutaudyen, und von 3eit ju Jeit, indem man ihn ets
was in die Hohe hebt, freisformig bald redyts, bald lints
u bewegen. Sn-Jeit von 5 bis 6 Minuten, wdhrend
vem die Temperatur auf 27 — 26 Grade herabfintt, ift
bei diefem BVerfahren die Auflofung beendigt, Nun taudyt
man den Kolben jum AbfIhlen in faltes Waffer, trodnet
ihn dann gut ab, und blaft aus einiger Entfernung ein
paar JMal hinein, um bdie bdarin fih) nod) aufhaltende
Koblenfdure fortzujagen. Sft diefed voriber, fo bringt
man den Kolben auf die eine Wagfdjale, wdahrend fid) die
Zara fir denfelben und die Gewidte fiir BVier und Saly
auf der andern befinben, Um wasd er nun in feinem Jn-
balte leidyter ift, al8 die Gewidyte nebft der Tara, das ift
der Betrag der Kohlenfdure, welde man findet,
wenn man dem Kolben Gewidyte gulegt, bis bas Gleidyge-
"widt hergeftellt ift. Sie betragt bei guten Bieren nabhe
15 Gran fir 1000 Gran Bier.”

HUum den Jubalt des Kolbensd in dad Halymeter zu
bringen, faft man ihn mit der rediten Hand fo, daf man
guglei) mit dem Daumen bdie TMiindung bdeflelben. vers
{dliefen fann, fehrt ihn dann um, fo daf bas unaufges
Lofte Saly in den Halsd herabfallen und auf dem Daumen
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fiy fammeln myf. Durd) gefdjidtes Schenten (ft fidy
aud) bag, was an der Wanbdung hingen geblieben ift,
vilig herabfpihlen. Sudem man bierauf iber der Miin-
pung bes Halymeters den Daumen almahlidy- von ber
. Defjnung bdes Kolbens guviid yyieht,. falt das Saly mit

ver Fliffigteit in die Mefrohre hinab. Wenn nidt alle
Flafligteit in tas Halymeter fomme, v hat e8 nids su
fagen, von bem Gage darf aber nidts verloren gehen.
Gindet man, dag im Kolben nody etwas Saly héngen ges
blieben ift, fo muf man aus dem Halymeter etwas Flufs

figteit in denfelben juriidgiefen, um eé nadyzufpulen,’”

et folgt eine fehr widtige Operation, welde mit
aller Gorgfalt ju verridten iff, namlid) bas Saly auf den
tleinflen Raum gufammengubringen, wozu man . ungefahr
15 Minuten Jeit braudt. Diefes gefdyieht auf folgende
Weife: man nimmt tad Hallymeter, wad man vorher quf:
ein Stativ gefest und mit einer Gladplatte ugededt fat,
und ftelt es in fenfrecyter Nidytung auf den ifd), faht
mit dem Daumen und . Jeigefinger, womit man einen
Ring bilbet, die obere weitere Rdhre ungefdhr in der
Mitte fo, daf fie hinkingliden Spielraum hat, um leidyt
auf- und abwdrts bewegt werden zu fonnen; mit dem
Beigefinger und Daumen der redyten Hand faft man die
gradirte Nohre gany unten, hebt dad Jnfirument ungefabhr
3 3ol in die Hohe, und (it es hierauf foglei) wieder
auf ben Lifd) fallen, wodurd) ed einen Stof betommt,
weldjer ihm feinen Sdaden bringt.. Diefed wird fehr oft
wiederholt. Die Stofe founen taftmifig und fehr oft anf
einanber folgen, {o dag auf eine Minute ungefahr 100 foms
men, die immer in fenfredyter Ridytung gefdyehen miifien. Nady
_ungefdbr 2 Minuten Halt man inne, fahrt mit einem
Draht in dad Saly hinein big auf den Bodben ber gras
dirten Robre, uny rihrt e$ fadyte um, ohne es eigentlid)
aufsuriihren und gieht ihn dann leife wieder heraus. SHier-
auf beginnt man wieder mit bem Stofen, und feat es fo
lange fort, bid man fein Ginten des Salzes mefr wahrs
nimmt, wonad) diefe Operation beendigt ift. Jn der
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Bwifdienzeit muf man den Stand ded Salged ofters be-
obadyten, wobei die Lheilfiridie der Mefrohre sum An-
balten dbienen. Man Llieft nun 'an der Scala ab, wie
viel bag unaufgelofte Saly betrdgt, inbem man tie Jwi-
{dyentheile, wenn ed ndmlid) nidft gerate auf einen Stridy
einfleht, ald8 Brud) {hant. Nadytriglidy muf idy nod) be-
merfen, daf man gang fo zu. verfahren Hat, wenn man
ein Halpmeter mittellt Lodyfals gradiren will.”’

. nDag unaufgeldfte Saly vom Gangen, was jum BVer:
fude genommen wurbe, abgezogen, gibt bdas aufgeldfte, -
‘woraus bdad freie Waffer nady obiger Proportion oder
durd) Multiplifation ber aufgeldfien Salzmenge mit der
3abl 2,7778 gefunden wird. Wenn man 3. B. zu 1000
Gran Bier 330 Gran Sals gefest hat, und e find 17,3
@ran unaufgeldft geblieben, fo haben fidy 312,7 Gran .
aufgeloft, welden 868,61 Gran TWaffer entfpredjen.. Die-
fes von 1000 Gran Bier abgezogen, bleiben 131,39 Gran
fir ben Gefammtigehalt bed Bieres an Weingeift, Cr-
tratt und RKohlenfaure, Hat dad Bier beim Auflo-
fen des Salzes 1,5 Gran an Gewidyt verloren, Yo weis
man dadurd), wie viel Lohlenfaure ed enthdlt.’

Jweiter Berfud.

Der gweite Berfud) bient, wie fdon gefagt, sur Auss
mittlung deg Criraftd, E8 werden dazu ebenfalls am fdyick=
lidyften 1000 Gran Bier genommen, und, um fider alen
Weingeift ju verflidtigen, bis auf die Halfte eingefodyt
‘Diefes gefd)ieht in einem dhnlidhen Kolben, wie der jum
erften Berfude dienende ift; und bdarin wird aud) dbas
Bier eben {o gewogen. Wenn biefes gejdyehen ift, wird der
RKolbeni auf ein dlinnes, mit 3 Fufen verfehened Eifen-
bled) gefest und die brennende Weingeifttampe bdarunter
geftedt. Man muf anfinglid) hiebei vorfiditig su Werte
gefen, bamit das WBier nidt tberlduft, was, wenn ed
fidy vem Siedpuntte ndbert, febr leidyt gefdyieht, indem fidh
plogli viel Sohlenfiure entwidelt.
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MWird dbes BVier etwas unter die Halfte eingefodt, fo
fdhadet e8 nidyt, aber viel tber die Hdlfte darf das rid-
ftanbige nidit ausmadien, weil es dann leidit nod) etwas
Weingeift enthalten fonnte, Jft e8 gehorig eingefodyt, fo
_ Ibfdyt man die Lampe ausd und fihlt e3 bald nadyher durd)
€intaudyen des RKolbend in fa[tes Waffer ab. Hierauf
trodnet man den RKolben Gugerlidy und aud inwendig am
Halfe, fo weit e8 wohl gefdehen tann, gutab, und bringt
“ihn auf die Wage, um dad Gewidt bder rﬁcfﬂdnbigen
Gluffigteit su beftimmen und - ermeffen ju fonnen, wie
viel ihr zur Beflimmung des Cxtrafts Ca!3 jugufeen
fey.” -

nHat man es mit einem orbmaten Biere 3u thun,
und daffelbe auf die Sgalfte oder nidit viel darunter oder
dariber eingefod)t, fo tann man ihm gerade fo viel Sals
sufegen, al8 wenn e Waffer wdre, alfo 180 Gran, werin
man 1000 Gran quf 500 Gran eingefodt hat, weil 500 Gran
reines Lafler gerade 180 Gran Saly auflofen, eben fo viel exs
tratthaltiged aber einen zum Meflen gentligenden Ridfland
binterlagt. Hatte man abey ein fefr leidytes cder fehr fhweres
Bier vorfid) , was manfdjon einigermaflen voraus beurtheilen
tann, und aud) aus dem Refultate desd erflen Verfudyes
erfieht, fo wdrve es rvathfam, im erflen Falle efras mehr
und im weiten etwas weniger Saly anguwenden. Veim
Gintragen und Auflofen ded Salzes und Meffen des Riid:
flindigen wird ebenfo verfafren, wie bei dem erften Bers
fude ; e8 wird aud) ebenfo wie dort aus dem aufgeldfien
@alze bad Wafler ded eingefodyten Biered beredynet, wels
des man dann nur von der gangen Fliffigteit abjusiehen
" hat, um das Ertraft gu ﬁnlzm, was der - Jwed biefed
PBerfudes war.’ :

oHier muf id) etwas elmdyalten tiber das &Serbattm
_ber ertraftaltigen Fliffigteit sum Kodfalze. Man modyte
“vielleid)t fragen, ob dag hier angejebene Bevalhren ge-
eignet fey, bas WBierertratt ridtig su beftimmen? Nady
ven Crgebniffen der mclen baruber gemadyten Berfude
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muf id) diefe Frage mit Ja beanirworten, denn die Hally.
metrifd) ausgemittelten und bdurdy forgfdftiges Eindamp-
fen erhaftenen @rtraftinengen ded nimlidyen Biered {timm-
ten fo fiberein, af8 nur erwartet werden fonnte; und
Wafler, worin gut dusgettodnetes Bievextratt war aufge-
toft worten, lifte nody eben fo viet Kodfaly auf, als
wenn fein Ertraft vorhanden gewefen wdre, ja bisweilen
Bod) etwas mehr, was ju dem Sdlufe beredytigt, daf
felbft in gany troden {djeinendbem Erirafte nod) etwas
Waffer vorhanden feyn fann 2./

,,®efest, e8 wdven 1000 Gran von bdermt ndmlidyen
Biere, was jum erflen BVerfudje gedient hatte, auf 500
®ran eingefodit, bazu 180 Gran Salz gefeit worden und
21,3 ®ran unaufgetdft geblieben, fo hiften fidy 158,7
®ran aufgeloft, und diefem Salzquantum. entfprdden
440,83. Gran Wafler, welde von den 500 Gran ded ein-
gefothten Bieres abgegogen 59,17 Gran Ertraft angeigs
ten,

,/odirt man nun 3um @ttraft die Ro[)lmfaure, nels
de in unferem Beifpiele 1,5 Gran betrigt , und jieht die
Summe von dem beim erflen Berfudie. gefundenen Ge-
fammtgehalte, welder 131,39 Gran ausmadyt, ab, fo bleis
ben 70,72 ®ran fir ben Weingeift, Iur leidteren
Heberfidyt diene folgender Anfaf:

Ertraft RKoblenfaure :

5917 4+ 15 = 60,67 @maft uuiy Kohlen-
faure.
Gefammtgehalt, - @xtrait und ﬂ‘o()lenfaure

131,39 — 60,67 = 70,72 Weingeift.”

,,@as alg Beifpiel gewiblte BVier, weldes allgemein
alg ein gebaltretd)ee und guted erfannt murbe, enthalt
mithin in 1000 Theilen:.

freied Wafler . 868,61

get'r';f'ﬁ gg:Z% @cfammtgeba!t 131,39,

Rot)lenfau:e < 1,50

"~




191

: !

,Hiemit ift die gange Unterfudjung beendigt, wozw
man, wenn man aled dazu nothige bei der Hand Hat,
und {don etwas eingeabt ift, faum pwei velle Stunden
braudt. Jur BVermeidung der grofern Redynungen, wel-
de viel 3eit rauben, und wobei man audy (leidyt fehlen
fann, hat Hr. Prof. Dr, Steinheil die unten folgende
Tabele entworfen, und dadurd) diefer Sadye einen wes
fentlidyen Dienft erwiefen. Mittelft berfelben findet man
aus dem Galjridfiande des erfien Berfudyes den
‘Gefammtgehalt und aud bem ded jweiten Berfu.
des dbas Ertraft; und wird diefes nebft dber Kohlens
~ faure vom Gefammtgehalte abgejogen, fo' ergibt fidy der
Weingeiff. MWiv fonnen diefes bdeutlidh an unferem
Beifpiele fehen, Beim erfien Berfudje betrug dbas unaufs
gelofte @aly 17,3 Gran. Die. 3ahl 17 fudt man in der
Kolumne A, wofiir wan in det Kolumne 1 die Iahl 131
und fiir 0,3 in bder ncbenftehenden fleinen Proportionaltafel
1 findet, was ju 131 addirt 132 madyt, welded der Ges
halt dbes Bieres an Ertraft, Weingeift und Kohlenfaure
obet der Gefammtgehalt ift.’!

,Beim  gweiten Berfudje .betrug der Salzridfiand
21,3 @ran. Man fudyt wieder in der Kolumne A bdie
3ahl 21, welder in der Kolumne 11 58 entfpridyt, wozu
die in det Proportionaltafel fir 0,3 fid) findende Fah! 1
gu addbiren ift, wonad) fiir dbas Ertraft 59 heraus fommt.
Dazu 1,5 Kohlenfiure addirt, madt 60,5, und dief von
132 abgegogen, gibt fur dben Weingeift 71,5, Wil man
aud) das freic Waffer wiffen, fo hHat man nur den Ges
fammtgehalt von 1000 absugiehen.

»Nadtriglidy muf id) ned) angeben, wie man gu vers
fahren hat, wenn man as eingefodyte BVier auf500 Sran
bringen will. Man fodyt es etwasd unter bie Hilfte ein,
bringt e3 nad) gefdjehener Ubtuhlung auf die eine Wags
{dyale, indbem man auf die anbdere dbas 500 Grangewidt
nebft der Tara des Kolbens legt, und flelt durd) Julagen
oon Gewidten zum Rolben das Gleid)gewidyt her, wo-
vutd) man erfafrt, wie viel das eingefodite Bier weniger
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alg 500 Gran wiegt, Jest nimmt man diefe Gewidte
big auf cinige Gran wieder weg, und fest behutfam Waf-
fer jum Diere, bis die Wagfdyale zu finfen anfingt.
RNun wird aud) des Uebrige von den zum Kolben geleg-
ten Gewiditen weggenommen und durd) tropfenweife in
ven Kolben eingutragendes Wafler dad Gleid)gewid)t wie-
ver Dergeftet, Warve ausd Verfehen zu viel Waffer hin-
jugetommen, fo fonnte es nur durd) abermaliges Kodjen .
wieder entfernt werben: Werfid) diefer Urbeit nidyt unter.
siehen will, bem entgeht .der Bortheil, welden die a-
belle hinfidytlidy ber Veftimmung bed CErivaftd gewdbrt,
und er mug e durd) Rednung ausfindig maden, fo wie
id) {don angegeigt habe.’’ - N
Kabelle ber den Gehalt an Crtraft und Alfohol
in 1000 Gran Bier.
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‘ -~ 29| .2 =R =g eE
Linie. =P g |55 ==
® =3 § = =
3 - (>~ 1 =
[ S
Y ® 0! 83 50 | 21
AR
7
0,1 0 3| 9 53 | 23
0,2 1 4| 9% 54 | 23
0,3 1 51 97 55 | 24
0,4 -1 61 100 56 { 24
- 05 2 7| 103 57 | 23
06 | 2 81106 | 22 |58 | 25
0,7 2 91108 {25 |59 |26
0,8 2 10 | 111 | 28 | 60 | 26
0,9 3 11| 1|3 |61 |27
12 {117 | 33 | 62 | 27
13 1119} 36 {63 !.928 .
Y] 141122 139 1 6% | 28



(A+30) 42787 =1

AN 2,711=1,

.[5

13

S| 3| €1 B %
=5 -S| E| 2| 5
T |7E RS |EG|ER
& £zl 2| 8]
<= g B -3 B
1151125142 {65 |29
16 11281 44 166 | 29 -
17 | 131 | 47 - | .67 | 3Q°
18 | 138 | 50 {68 -] 30 .
19 | 136 | 53 |.69 .| 31.
20113956 [ 70 | 31
21 | 142 | 58 n 32
221144161 [ T2 | 32
23 | 147 | 62 P73~ | 33
241150 | 67.| 74 ¢ 33 .
25-1153.[ 69 | 75 | 34
26 | 156 | 72 |76 |'34
211158 [ 75 | 11| 35
28-1 161 ; 78 78 1. 35
29 (164781 79 | 36
30.| 167 |-83 | 80 |-36
] 31 {169 | 8¢ | 81 |37
32 | 172 | 89 82 37
33 1751 | 8 |38
3¢ 178 | - . 8% |38 |
35 | 181.| 85 1|39
36 | 183! - |8 | 39
37 | 186 |. 87 | 40
38 | 189 88 40
39 | 192 89 | 41
30 | 194 90 | 41
: 91 42
2 |4
93 | 43
9 | 43
95 44
9% | 44
97 | 45
98 145
9 | 46
1100 '] 46



3 ben meiften Fillen modhte ed gentigen, ten Weins
grift (wafferhaltigen Ufohol) und in vielen fogar, 3- B.

. gur Beftimmung ter Larifmafigfeit des Vieres, blosd

phrdy den erflen Berfud) den Gefammtgehalt ted Bieres
und das freie Waffer auggemittelt su haben.”

,Der Brduer fann fid) bdiefer Probe nidyt nur zur
Prifung des Vieved, fondern aud) jur Beftimmung des
Gehalts der Wirze mit BVortheil bedienen. Jur Beftim-
mung des Sehalts der Wiirze ift nur ein Berfud) ju ma-
den, welder dem gur Yusmittiung des Vierertraftes fhn-
lidy ift. 1000 Gran Wirse werden dagu nad) . gehoriger
Abtihlung ohne Weitered mit 330 Gran Kodyfals ver
fest,. und wéan die Auflofung volibradit ift, wird, wie oben
angegeben wurde, die aufgelofte @alzmenge und tas ber-
felben entfpredyende Maffer beftimmnt, waé man tann nur
ven 1000 dbjusichen braudt, um den ®ebalt der Wiirze
3u finden. Davaud taft fid) begreiflidyerweife, wenn meh.
rere Rerfudye der Art mit der nothigen Umfidt angefiedt!

_ werden, auf die ®uitedes Malzes unbd die mehr oder weni-

.

ger voffommene Er{d)dpfung deffelben durd) das Meifdjen
{dliefen, was flir tas Brauwefen von grofem Belange ift.
Denfelben Jwed fann man zwar mittelft eined Sadyaro-
meter 8 {dneller erreigen, leiter'erhalt man aber felten ein
gutes, und dann fana man leidyt fehr weit fehlen, roenn
man Geim @ebraudye beffelben die Temperatur nidt gehorig
‘beruitfidtigt.” - ‘
i

 Finfter AbB{Hnitt,

SD!! Broanteinerzengung bei' der Bierbranevey.

‘ ‘Bormerfung

S. 1762‘ @3¢ fann bier nur in fo weit von der Brant-

1 weinergeugung die Rede feyn, alé foldye mit der Biers



185

brauerei verbunten erfdeint, ald fie nebenbei betrieben
werben muf, um die Brauabfale moglidyft vortheilhaft su
benuien. Mebr wiirbe man gewinnen, wenn man biefe
Ubfalle joderseit verfgufen fonnte; ba dief - bei ung aber
nur felten der Fal ift, fo muf man fid) fdon bdiefer Urs
beit untersiehen, . Bon zufammengefesten, Ffofifpieliden
Brennapparaten fann hier tie Mede nidt feyn , da diefe
. nad) meiner Meinung Hieher nidyt pafler, aud) in unfes
ren Brauereien nur felten ju finden find, Das unten bes
friebene Berfalren ift fo einfad) als moglic), -wie es fiir
Brauhanfer, resp, die Arbeiter, die man da’ hat, padt.
Nur bemerfe id), baf die fupfernen Reffel und AbHihrdh,
ren »erainntvfcpﬁ follten.  Fur den Fall, ald man fid
Apparate neuerer Art anfdafen wollte, bemerte id), dag
die von Piftorius, von Nathufius, von BVabo und ,
mefren Andern berihmt find, und daf man in ,Furfis
fehr- undb Erempelbud)/ einige bergleidyen deutlid) be=
{dyrieben und abgebildet findet, die i) anderen vorsiehen
wiirde. (In ver Vrauerei pes Hru, Deuringer in Ans,
bad) und in, der Rleinifhen Brauerei ju Ijrndorf bei
Rurnbery findet man’ gut eingeridtete Brennapgarate
neuerer Art.) Daman in der Negel einmal mit Brennereis
gesathfdaften verfeben feyn muf , . fonad) nebft den Trabern
aud). die Abfille yom Branntweinbrennen mwieder u vers
wenden hat, fo it man gewdhnlidy in tem Fann, Bieh
ginfielen und zu utifien; da aber diejes. nidye gerade als
les jufsmmen fett und verfiuftidy wird, wenn fidy im
gribjahre tad Brauen endiget, und Zrdbern und BVrant,
weinabfdlle ausgehen, fo it man denn gendthiget, auf
Erjanmittel u denfen, ju weldem Swed man Rartoffeln
und Getreide - auf Brantwein bentiat, wodurd) man in
ben Stand .gefest wird, die Maftung fortfibren su fons
nen. Daber werde id) audy bas Nothige dber die
?rantmemgminnung aus RKartoffeln und Getreide beis -
ligen, ' S _

13*
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» _Grfte- Abtheilung.

Bon der Brautweinerzeugung and den Branevei
- abfallen. -

. Bezeidyung ber Abfalle. o

. 177, Sieher gebiren: tas ®lattmafier (5. 97),
ger Obers und Unterteig (5. 95 und 98), vag RKublge-
_ tager (§. 106), alle nidt verkiufliden SHefen, dad Selas
ger wvon den ®dhrbottiden, bdas Fafigelager ober die
Fafhefen von allen Fdflern, und uberhaupt alled, was 3.
B, abgefdaumt und ver{dyittet worben ift; nur die Trds
‘pern geboren nidit hieer. .
" ©aé Unfeten und. Gdbren der Brant:
n weinmeifdye. T

Ea §./ 178 Der. Cbers und Unterteig, pas Glattiwafler
und was foift an demfelben . Tage an DBrauabfillen-zu
haben ift, wird gufammen in eine — gewdhnlid) - in -der
WBrennerei . befindlide Gahrbottidy gebradyt', ' und ‘durd
fleifiges Umruhren bis auf 20 ®rade abgefihlt, bei wars
mer Witterung uin-1 bis 2 G¥ate mehr, dagegen bei fehr
falter Witterung um 1 bis 2 Grade weniger, fo daf man .
sur talten MBinterszeit 22 und im Sommer 18 ®ruve -er-
reidgt,  ievauf -fegt man eine angemeffene O.uantitat
Beug .ober SHefen u, rubet pie- gange Maffe wobl um,
und uberldft fie sugededt der Gdhrung. In feinem Fale
barf die Sefe frifer sugefet werden, bis -die Maffe ge-
porig abgetihlt worden; aud parf das Ouantum der beis
sufenenden Sefe niemals mefr ober weniger -betragen, als
" erforderlidy ift, bag Gange in Germentation gu bringem .
 uf 4 Gimer Meifdye find 1 bis. 15 IMaf Ferment
hinlanglidy; nur wenn foldes nidyt frijdy und wirtfam
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genug 1fre, tinnte man diefes Ouantum erhoben, Iwie

 man fidy hiebei uberhdupt audy nad) der Temperatur der

dufern fuft ju ridten hat. -Da man nun auf das Sddf-
fel vetbranten Malzes gewdhnlid)y gegen 2 Eimter Slatt-
‘wafler redinet, wogu ' dann bder Leig nebft ben dbrigen
-Bieher gehorigen Stoffen fommt ; fo betragew: fimmtlidie
Abfade von einem Sud der angegebenen Grofe, yu 7 Sdyiffel
trofnem. Maly, beildufig 18- Eimer, wozw 6.5is 8 Maf
Germent ausreidyen. Nwkh) det fier angegeﬁmm Suantitat
IMeifde hat man fid) it ber Grofe der @ébﬁwtﬂdﬂ su
ridyten,
. Nadpem das Ferment’ gugefest worben ift, tommt die
Meifdye bald in Gdhrung; die dide Mafle derfetben hebt
fidy auf die Oberflade und falt fpiter groftentheils. wie.
per durd), indbem fie fidy auf bem Voden ablagert ; e$ ents
widelt fif) eine grofe Menge Kohlenfaure , welde Ents
widlung mit der fid) endigenden Gdhrung wieder abnimmt.
Wenn die fid) auf die Hohe erhebenden Stoffe jum grifs
ten Theil wiedber durdigefallen find, der f{ledjende Ge¢rud)
nad)y Koblenfdure  verfdwunden und bdas Fluibum
gany rufig - geworten ift, fo ift ‘bie Gdhrumg su Ende.
Hiesu fintd gewdhnlidy 36 bis 48 Stunden erforverlid), wo-
- nad) jur Deftilation, odet wie man gewdhnlid) fagt, jum
Brennen des vergohrnen Buts gefdyritten werden muﬁ $
‘auflerbem wiirde bad Gut faiter werden, folglid) die geis
ftigen’ Theile wieder verloven gehen, benn die Vildung der
‘Gdure gefdieht alein auf RKofien der geiftigen Zheile,
-Ueber 3 Tage fann die Meifthe nid)t ohne Nadytheil ftefen
~ getaffen: werden, befortberd wenn bdie - mttterung etmas
warm ft.
Hierin wird in den meiften Brauhdufern febr gefebu
Auf die Temperatur der Meifde 3. B. wird gar nidyt ge-
adytet ; Hefen gibt man,-wie man eben bdamit verfehen
ift, einmal in grofen Ouantitdten, bdas antere Mal gar
nidyt; dbas vergohrene Sut, wenn man ed dann fo nenaen
barf, bleibt fo lange fiehen, big e fauer und {dimmlidyt
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geworben ift, wodurd) felbes nady der Mrpinung Derer,
bie diefes Sefdaft beftens- gu beforgen bhabet, erft
redit gut werden foll.. Die . Sade werhalt fid) jedodh, wie
man fieht, gang umgetehre; je (Gnger dad einmal vergolhs
‘rene @ug nody ftehen bleibt, defio {dhledyter wird es. Tritt
‘man. in eing_foldye Brennenet : fo fundigt fidy Wr feblers
Dafter Betrieb glgid) burd) -den -witerlid) - fauren SGerud)
‘am, der ale dafelbft befindlidhen Gefd)irre und bie: ganze
Lofalitit exfiilf, Daf unter {olden Umflinden ‘nidt bdie
gehorige Duantitat Brantwein -gewonnen werden fann,
ift letd;t eingufehen,

- ue ten Fal man viel S;ycfen gany- librig Bat, die
man auf. Brantwein benuger will, fo bringe man fold)e
erft tann jur Meifdmafle; wenn diefe um Yrennen in
den Brennfeffel gefdafft werten foll.

Das Kublgelager tann erft 10 bis 12 Stunden fpatet in
bas Brantweinhaus gebradyt werden, wennbdie Meifdye ge=
meiniglid) {don in Sahrung fieht, deshatb thut man beffer,
diefes jedesmal jum folgenden Unfas, zu der Meifthe ded
nddften @Sudd su bringen, wenn nimlid) taglid) ober
fiber den andern Tag gebrant wird ; dief (At fid) um fo
leidyter thun, da biefes. @elager sureidend abgepihlt .ift,
fo baf es burd) einiges Stehen einen Nadytheil nidt er-
leivet, und uberbief den Bartheil gewdhrt, daf die alens
faus ju warme Meifdmafle durd) BVermifdung mit. bem
gong falten Geliger auf der . Stelle — wenigfiens etwas
abgehihit wird. Findet bas Brauen fo {dnell nad) einander
nidt Statt, fo bringt man das Kuhlgeliger, fo bald foldjes
von der Kible su erlangen ift, ju der gdabrenden TMafle;
dadurd) wird abey bdie ®dhrung eine IJeitlang unterbro-
den, weil diefes Geldger-viel fdlter ift; daber vathe id),

. diefed lieber befonders gabren su laffen und erft beim Ein-
fillen in den Brennteffel zu dex hbrigen Meifdje gu bringen.
i+ Die Dedel diefer Gdhrbottide miffen mit einigen °
Heinen fodjern verfehen feyn, damit dad fob(cnﬂnﬁfaurc‘
@ad entweiden fann,
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Dag Brenuen ober Sdutern bed vergobrnen
‘ o Gutes. e T

. 5179, Sft bas ®ut wad) ben Aangegebemen Kenns
seihen sjum Brennen, das Yeift, jur Defiillation veif, fo
wird [oldes; mady gehorigem Umrdifren, in den Brenns
vber fogenannten Lanterungefefiel und in ven IMeifdyradn
mer (5. A1) gefdilt; der Crflere behift unter feinem Halfe
eivien (eeren Naum vn beildufig ein Jup Tiefe , weil die
Meifde gerit etwasd fleigh  Nady erfolater Unterfemeruny
wird. bie in dem Brennteffel befinbdlide Meifdpe - mitkelft
Umrihren. fo (ange’ in Bewegung gehalten; bid foldie bem
@iebpuntt nabe iff, worauf ber Helm  vbev. Hut fogteid
aufgefest wird; e Fugen ‘werden .mit;. naffer: Leinwand
gt oectiebt, 2a8 Fener fefir. gemagigt. < Tus Umdhres
tem Refled ift deshats -nothwendiy , bantit fid) bie dn ber
Meeifdye befindlide dide;: teigartige. Meifdye nidt auf: den
Beben fefifesen fann; fie: warde: fonfionnboennen, uwd
. bigrdugd) der Brantwein-einen fefr niangenemen Sevid)
1np Gefdmad befommen ; aud ber: fupferke Reffel wusde
DadNrd grofen ©dadew beiden <~ Do Fewer. swird ;1B
dimmer. {0 unterhaltén, pag die Gberaehende Flifiigtels nie
fhirfee.ald.ein. siemlid-. bider. .Bwizafaben. Tayft 5 ramsentr
Jidy-mup. bas. Ueberfdicfen: boy Meifde,. . pad: man. -ge
wbnlidy, 246 ,, @peients; mennt, verfutet wemen.. . Dabey
myiffen. aud): biefe Defen fo. gebout feyn,. dag i durdy. 3ug-
Affmungen hné Fewer nady Cxfordesnif . gugendlidlid) . ge
Pampft werden fang, o0y s gue s
- iDigde. Urbeit, 2as prftmalige Jlebessichen ber Flifligr

- it ird das Lautern, WAd die. fibergehende Fliffigteit

“{elhft-bie. Laut grang. phec bes Hu tier. gamanng, Mg
viekmon Sutter dbgvgehen Jafle foll, ,Jafit. fidg Jo- genan
it -befiimmen, und xiditgt iy nad. tex., Cidie. Dek - perr
gobrenen. Fluibums. ., Sremabalid 15t mom den Hinitan
&heit iees- in dem Reflel, befinblidion Ouspy Ser oul jop
Shifel des gum  Begwen . angapeabers, FRlek wass



Dalben Eimer vbergehen. Jum Auffangen des Deftiflaus
bringt man unter bdie Uppihirdhren gewdhnlid) ein Faf
ober einen mit gut {d)liefendem Decel verfehenen Suber
von entfprediender Grofe, worauf ein mit einem Gtids
den TWolengeug belegter und mit Malzfeimen - gefillter
Lriditer gefest wird, durd) den die Lutter fid) gleid. beim
Uebergehen filtrirt, was nidit fiir unnothig eradtet wers
den barf. Jum Filtriven fann. man fid) aud) eines in
ben Lriditer paffenden  Beuteld ven flarfem Fil; bedienen,
Sft die entfprediende Ouantitit Lutter sder Lauters
ung vom erfigefitdten Reffel tibergesogen worden, fo wird
diefer von allem Ridfland fdnel befreit, durd) ben —
von dem Brennfeffel aus taufenden Hahn . abgelaffen, und
Hievauf unveryliglid) mit dem nur fdon Geifen. Gute. des
Meifdwdrmers gefilt. Der Hut braudt diefmal gar
nidit abgenommen gu werden, da pas Gut dburd) den Haha
“in ben Brennteffel gefdafft wird, der mit biefem und tem
Meifdywdrmer in Berbindung fleht, Da diefmal das Sut
beif in ben WBrennteflel fowmt, fo beginnt das Koden
beflelben wnb: bag . Uebergehen . der Rutter. fogleid) wieder,
edhalb nun ein langes Feuern und Umrihren der Maffe
gany umgaitgen wird. So fahrt man mit dem- Vreanen
+ Dbes vergofrenen>@utes fort. = Figt fidh’s, baf -man am
‘Enbde den' Meifdmarmer nidt mehr mit Meifdniaffe fillen
- fann, o' ift-folder voll Waffer ju° madyen, domif detfelbe
bod) gur AbkIhlung beitrage -und. Hidt Sdaden- (dide,
Die Bortheile des Meifdwirmérs find leicht einzufehen,
Die Crfparnif an Holy und' Reit' iR bedeutend; fers -
bief ift man vor dbem Berbrennen ber Meifdhe und . vém
badurd) entffehenten Berberbnif tes” gangeh Graeugnifies,
Yo 'wie- vor-bem Anbrennen -det -Fupfernen RKeffel- génylich
‘gefidyert. - Miur - Sorf ‘bas Gt i dewi' e ifdwarmer: dud
Hidt gu fele’ eehise ; in Feiriem 'Falle sum Roden'3ebrodyt
therden, weil foitft viel' Geift "berfdren -gehen thitede, b
Hark gibt DesHI® bem Neifdfiirmer nidt - yusiet *Moh.
Teh, "SWeiters wibd hiebel Gémerte: bag die hHeife Dieifde
B Abkaffen gut umdgevifet werben mtf, - badiit alle
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pideren - Theils &us tem Meifdhwvirmer mit entfernt mcr:
dert, wefhalh’ man ben. ﬂJtc\fd)mdtmer oft mit einem nutr(
'nerfe[ycn finbht.

@aé QStenntr«nt S

§. 180. Der .‘Rucfﬂanb in bem ‘Bren_nfeﬂ'e[, nady tiber,
gesogener Lutter wird Brenntranf, Brantweinfpilid)
aud)y Sylampe genannt ; foldjes wird durd) gehorig an.
gebradite Rinnen in ein eigens bte&u beflimmtes Behalt,
nig von Holy oder Stein abgelaﬂen. - &8¢ tient, mit an-
deren &utterﬂoﬁen gegeben, al8 cin vorgiglidyes %tc{)fut'
ter, befonders fut Maftodyfen.

Das Weiten, :

. §.181. Das -erfte Deflillat, die fogenannte - Lutter,
ift nody: mit vielem Waffer und fufelhaften LTheilen ge-
midt .. daher foldjes einer nodymaligen Deftillation unters
werfen yoerden muf, welde das Weinen, eigentlidy
Brantweinmadien, genannt wird. - Diefe: Urbeit nimmt
man in ber Regel érft dann vor , wenn man Jeit genug
bat, um tabei mit aller Behutfamieit su Werke gehen ju

. fnnen;, ibrigens, ift e8 gang gleid), ob die Lutter unmips
telbar nad): ifree. Gewinnung oder erﬂ nad) mebhreren Wow
_.dyen _oder Monaten, wenn man fc in gFaflern. gut vers

’ floflen anfberoahrt, geweint wird, obwohl- viele Briver |
.in-bex: Meinung flehen, diefelbe mufle durdy. langes Liegen
vor dem: Weinen gehaltooler werden,

‘Der-wobhigereinigte Brantweinfeffel wird big an den
Spals-ober-;fo‘ weit mit Luttér angefilt, daf ein - leever
Raum- oon beddufig. 9 3olen bleibt; bder- ebenfalld -gut
gereinigte Helm ober Hut wicd fogteid) aufgefest, und alle
Sugen -ded HU'® und der jujammengefioffenen  Rohren
werben mit Leinwand oder Papier und Kleifler beftens '
‘verfebt: -Naddem nun, wie -vorhin, eine entfpredende —
mit einewm Lridyter und Filtrum - verfehene Borlage ange:
bradyt worben; beginut das Untecfeuern, TWenn die Rib.



202 \

ren beim Hut warm ju merden anfangem, muf dbas. Feuer
fogleid) etivas gefd)loffen werben; wird darayf widt wohl
geadytet, fo {dyieft die Lduterung tiber, wodurd) nidt nur
3eit, fonbern aud) an Geift viel verloven geht; denn ed mi(-
fen bierauf alle Robren ‘wieper- gut gereiniget werben,
fonft wiirde der hienad) ubcrgebenbe Brantwein nidt ge-
horig hel, aud) fein ®erudy baburd) merfhd; unangenehm
werden, Das Feuer wird fo regiert, daf der Brantwein
Anfangd nur tropfenmweife, und fpiter wie ¢in 3wirnfas
ben fibergeht; es tarf baber berfelbe nie rbarm pder dimp-
fend Yibergetrieben werden. Durd) eine befdleunigte De-
_ ftilation tonnen fid) nidt afle Dimpfe du Zropfen vers
bigyten, daber gehen viel getﬂtge Zheife in Dimpfen durd
die AbFIprohren davpn; dann wird viel Flegma mit iibers
getrieben, wovon der Brantwein einen Fufelgefdmad be-
tdmmt ; der Brantwein muf {p falt &g moglidy ‘aué -der
Rohre lanfen, Daher ift €8 audy hodift nothivendig, -taf
befidnbdig faltes TWaffer (durd) eine RNobre) bib.;auf vem
Boden bes Kublfaffes (duft, wihrend das warme Wafher,
weldses i) immer auf bie Checfldde erfeds: (burd) ein
weiters angebradtes Nohr); fiets oben ablaufen muf.
Der 3uerﬂ .ibergehende Branttvein :ift ber: {tarifie;
fydter tommt derfelbe immer fd;maﬂ;cr unb ‘ani’. nbe ers
_{dyeint das blofe Wafler. €3 ift alfo wohl ju beadyten,
wie viel man . Flufligheit Aibevsugiehen  hat:. Gewdhulid)
vethuet man aud) hiebei bag Ginftel, over. vom. finf Gi
hern amcmanbm Lauternng - einen Eimer  Brauntwein,
Da indeffen dieje BVeredmung 3u unguber(uﬂtg ift, fo mug
fnan fidy hicbei eines NAriometers, einer Bransweinwage,
bebienen, Wenn fo viel Fhiffigteit fibergeganger ift, daf
pas Gange ten entfpredyenten Grad quf irgend eimem Ario-
meter angibt, fo ift ber BVrantwein fertig;er ift fogleidy) -
su entfernen unbd in-wohlverfdloffenen Fiffern: on  einem
falten Ort aufjubewabren. Nash dem - Nrdometer von
Ridyter hat der gewdhntidie Vrantwein wenigfiens 30
@rabe nadyzuweifen 5 nad) bem von Lralles A5 @rabe;
nad) Boaumé {ind 15 @rade dmm ' Da aber biebei
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* febr viel auf bie Temperatur bey ju prifenden Flifig-
teiten anfommt, und 3. B. ein nid)it gany erfalteter Vrant.
wein immer einige Gyade mehv angibt ald ein .volig ers
falteter, fo muf man benfelben- tetd mit - einigen Graden
mefir, dber die angegebenen Punfte, wegfdaffen. Tas
vann weiters. nod) mit einigen geiftigen Theilen tubergeht,
wird jur nadfien Deftillation anfbewahrt otev aud -einfis
weifen unter die Rduterung gegoffen ; fo wie may fidy aber
uiberseugt hat, baf feine geiftigen Theile mebr- in bem
ubergebenden Fluidbum enthalten find, wird die Defliflas
tion unterbrodyen, der Ridfland Hievon weggeidyuttet, und
* der %lppamt, -nad) geboriger Reinigung, auf's Neue gv
fuat.

Bon «thl_m wird pas wcr{l ubn.‘gebmbe_ gctﬂtge ,"g(m—
bum, im Betrage bis ju 1 Sdoppen, weggenommen uad
sum dugerfiden Gebraude, unter dem RNamen Borlauf
ober Borfduf, aufbewabhrt. — IWahrend der: Vrant-
wein tbergehet, Hat man die Borfidyt. ju gebraudhen, daf
man fi) dem Ausgange der Kublrohren nidt mit einem
Lidyte ndifert; denn Fals derfelbe  etwad warm, folglt'd;
dampfend. uberginge, fo fannten fi d; die Ddmpfe ~entyline
den und Feuersgefahr cnt{lc()m, ie wir bereits sBu{pule
genug haben.

Reinigung ded %rautméiaé.

§. 182. Der fo erfaltene Brantwein it jedod) nody
nidit frei von fufelbaftem Gerud) und Gefdmad, obgleid)
derfelbe in diefem 3uflande gemobnltdy verfauft und aud
gum Theil genoffen wird; wasé nidt felten jum Nadtieil
ber @efundheit gefdhieht. Um den Brantwein ohne grofe
SMibe. veiner, namentlid) von feinen fufelhaften Theilen
befreit ju erbaltcn, braud)t man nur jebem Brennteflel
-ooll fLauterung eine . Parthie Kohlenpulver ujufesen.
- Man hat fid su diefem BVehufe immer mit.gutem Loflen-
pulver ju verfeben.  Um diefed zu erfalten, miiffen die
Koflen volfommen durdigebrannt feyn. INau wahit dagu



204

Gdymiedetohlen, von welder Holzart fle audy find, und
1af¢ fie gut durdygliben; -hierauf pulverifirt man fie fo-
gleid), damit fid) nidyt suviel dbavon in Afde Yermanbdle;
duflerbem werden fie abgeldfd)t; tas Pulverifiven hat fo
fein al8 moglid) su gefdehen. Bon diefem - Kohlenpulver’
bringt man auf jeden -Eimer. Ldamterung beilaufig 1 Pfund
in ven Brantweinteffel, vermijdyt foldyes juvor mit etwas
wenig Rauterung redyt gut, fillt Hierauf den Keffel jureidyend
mit felber an, (aft tas Gange ecinige Stunden ober aud)
‘fanger ftehen, und {dyreitet jur Deftillation, jum fogenann-
ten Weinen, was von -dém vorhinbefdyricbenen BVer-
‘fabren nidyt oeridyieden ift. - IMan bhat Dhiebei darauf zu
{eben, taf nidt su wenig, aber aud) nidt ju viel Kob.
fenpulver angewendet - werde , und daf bdiefes jedesmal
frifd, o. b., nod) nidht gebraud)t worden ift. SJn ders
gleidien Sadien find bdie Urbeiter gewdhnlidy fehr nady-
1affig, weil fie fih von dem Nugen. fo- einfadjer Mittel
feinen Begriff su maden vermogen; -defhaldb muf man
fidy felbft Giberseugen. Das Kohlenpulver wird jur Rei.
nigung bed Brantweind Haufig aud) in der Art - angewen=
det, vaf man foldjes dem bereits fertigen WBrantwein in
einem Faffe jufest, durd Sdyitteln und-Bewegen bdie ges
horige Bermifdung veranlaft, dbas Gange 2 bid '3 Tage
rubig liegen (aft und fodbann ben WBrantwein von bdem
Gaffe absieht; das Kohlenpulver fent fidhy ju Boden und
der Vrantwein [(Guft el und rein vom Faffe ab. Wil
man tleine O.uantititen auf diefe Art von bdem Fufel bes
freien, fo filtrict man’ fie nad) der Wifdung mit Kohlen-
pulver durd) Fliefpapier oder wollene Tider, indem man
vas anfdnglid) ablaufenbe Triibe fo lange auf das Filtrum
guriidgieft, bis foldes rein genug erfdeint. “Der Brant.
‘ein verlicrt durd) die Behanbdlung mit Roblenpulver ets
was an Ouantitdt, deshald nimmt man nidt gern aume[
-diefes Pulvers, Wolte man den BVrantwein nod) reiner
darftellen, und ihn vielleidyt ju feinen SLiqueuren verrwens .
den, fo wadre derfelbe mit einem entfpredenben Ouantum
Soblenputoer einer nodymaligen Deflillation ju unterwers
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fen, dann mit ber ndthigen Duantitdt reinem Waffer
wieder ju verdunnen. . Hiebei redyuet man auf den Cimer
Brantwein 2 Pfund . Kohlenpulver. — Nebft dem Koflens
pulver fesen Biete der fauterung audy etwasd Potafde zu,
weldye mit der in ber Lauterung befindlidyen. unangeneh-
men Saure in. Mifdung tritt und zur Jerflorung des
Fufeldls beitvagt. Der Potafdhenjufag, der immer nur
unbedeutend ift, (aBt fid) aber nur bel ber Liuterung mas
den, wo eine Deflillation erfolgt, nidit bei dem Brants
Joein, wenn er nur in- Faffern gereiniget wird, wo eine
Deftillation nid)t erfolgt. In tem pharmaceutifden Cens
tralblatt (von 1830) wird die IMild) ald ein erprobtes
Mistel jur Entfufelung des BVrantweind empfohlen. Auf
ten Gimer Brantwein wiirden 8 Maf Mild) nothoendig
feyn, der Rabhm ift absunelymen, die Mild) ju dem Vrant,
wein in die Vlafe ju bringen, und fogleid) sur Deftillas
tion gu {djreiten. ) Halte die hier angegebenen Reinigs
ungsarten bei dem-vorliegenden 3wed fir gemigend, wes»
halb id) ‘die mandyerlei ubrigen Reinigungsmethoden,
durd) Uegtati, manganfaures RKali, .Chlortalt, Sdhwefels
faure 1c. tibergehe; um fo mehr, ald felbe nidyt .fRicyhattig,
sum Zheil gang verwerfhe) find. -(Siehe pharmaceut. Centrals
blatt 1831 pag. 826 1c.) Die. negetabtufd)c kol)le fte[;t
Bierin bis 1th nody emgtg [T )

anébcute an &antmem and den %raueretabfdllc n. "

§. 183.. Je nad)bcm eine Bterbmuem icﬁcr obct
 {dledyter beteieben wird, wird. fig die. Quantitdt des
Brantweins balb hober bald nievriger bered)mm Bei
einer nidt boaﬁanbtg bemtrfteu Eriraftion . des )’Ra{geq
purd) bie .Btermur&e wird der nadyerige 2Aufguf BVehyfs
ter Brantweingewinnung .gehaltreider .an HMalstheilen
feyn und fohin mehr Brantwein geben, ald umgetehrt bei
 einer moglidt volftindig gejdehenen Ertraftion durdy
die Bierwiirge. Dann fommt es, wie fid) von, felbft. vern
ftet, fehr viel auf den Betrieb bder BVrantweimbrenmeret
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felbft an. Ungenommen, daff BVauerei und Brennerei. ge-
hovig Detrieben  werben, fo rednet man 4 bis 5 MMaf
Vrantwein auf dad Sddffel - trodnes Malz, das heift,
aus -den BVrauabfillen eines Sdydffel Malzes tonnen 4bis
5 9Raf gewounen werden.  Bier Paf miffen  beflimmt
. ued gewif geredynet wetden fonnen, aufferdem  yoirde der
Betrieh ter Brennerei fehr {dledt feyn. Vei einer BVraue-
vei;, wie fie Eingangs diefer Ybhandtlung su Girunde ge-
fagt wurde, wo jdhrlid) 1600 Sd)iffel trodnes  Malz
werbraut iverden , darf alfo -der gewonnene Brantwein
nidt weniger ald 66 Cimer betragen.

" 3weite Abtheilung.
. Bon der Brantweiserzengung aud Kavtoffeln.
,-'%ermert‘un‘g.?

o §.184. Der RKartoffeln bedient man fid) mit foviet
Bortheil ‘bei dber Brantweinbrennerci, daf fie die verfdyies
tenen Metreiveartén zum grofen heil verbrangt haben.
Die Duantitit bed Brantweins, welde aus den Kavtof.
fetn erbalten wicd, ift bedeutend ; die Lactoffeth find fafk
allenthalben im Ueberflufle su haben, felbft die durd) Froft
beftjdbigten find ju diefemn Jwede.anmwendbar; an O.ualis
tit (Qgt fid) aud den Kartofféin ein faft eben fo vorzugli-
drer: Vraitoein tarfieden, wie aus dem Getreide; endlich
it ber -Ridftand, das fogenannte BVrenntrant, fiir die
Biehmaftuny gahy vorsiglid) anwendbar. Diefe: Umftdnde
moden hiriveiden, -den Rartoffeln ifre bermafige Aufnah,
me bei ber Brantweinbrennerei nody fange gur fidern.-
o Bie-Rartoffeln fo wie andere Wurzelyewddyfe, werden
nidyt reh sum Brantweinbrennen verwenvet, fle werdensu-
vor: gefodjt eder gedimpft; denn rohe Rarfoffeln wurden
ungleld) weniger Branfwein geben, -und diefer wiirde von
unomgenchmem, erbartigem Gefdmade feyn, Das Dime
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pfen hat wian fde beffes gefanben alg'bas RKodjen, und lﬂ
qu Teldten 'yu BewertfteSigen ald’ (c&terc& .

- Dad Ddampfen der Rartoﬁelu.

§ 185. Das Dampfen gefd)tebt in emem etgens

hlegn hergeridsteten Faf. Diefed muf mehr hody al8 tweit,
mit eifernen Reifen gut befdifagen, wnd von der Grofe
“fepn, dag es fo viel Kartoffeln foft, als anf einmal
eingemeifd)t werben follen, &lfy o 3 bid 6 S&dfs
feln Snbalt- und drfiber. Uuf dem obern Veden des- Fafs
fes ift ein Thirden jum Einfditten und unten -an. der
Geite ein - dergleidien jum SHerausnehmen bder Kartoffeln
angebradyt, . Unten ift ferner eine fleine Oefrung angus
bringen, wodurd) bas Wafler ter fid) anfinglid) verbidy«
tenden Dimpfe ablaufen, dann bder tbrige Dampf felbf
tinen Ausgang finden fann, Jiemlid) bod) am Faffe wird
ein fupfernes Robr eingefittet, dag mit dem . Hut ober
Helm eines BVreanfeffels ¢n- éBerbinbung gebradit werden
fann, moburd) die QBaﬂ'erbampfe in das %ap ge(ettet wers
den. -

. Das fo betgembtetc %aﬁ mtrb mtt rein gemafd)mm
Rartoffeln, und per Brennfeflel. mit LWafler gngefliflt; bder
SHelm wird aufgefent nnd durd), 2as bejeichnete fupfesne
Rohr mit dem Dampf.Faffe vevbynden. Nun parf tas
Wafler in dem Brenntfeflel nur, jum - Sieden gebradyt. und
fo lange davim:erhalten wewden, big. die Kartoffeln ieid)
und efbar ftud; biesu find 43 bid 24 Stunden erforders
lid). Benn das Dampf-Fag von aufen uberal, von unten
bis oben, gehorig erwdrmet ift, find die Kartoffeln gewohn.
lid) fertig; dbod) (Bt man fie lieber etmas suvigl als zu wes
nig dimpfen.

Haufig dimpft man bce R‘artoﬁaln aud) auf bte Art,
baﬁ man den untern: BVoden e Dampf-Faffes mit vielen
Heinean Wdern verfieht, feldyes {obann, auf- dew pffenen
mit Waffer gefilitey Brenn - pder einen fonfligen Keffel
* flelit, und fo die Dampfe in daffelbe treibt; das Fupferne



“Rohr: bleibt hiebei. weg. Nad) tem Dimpfen fann das
Gab jedesmal wieder .yweggebradt und der Keffel weiters
verwendet werden,

Das Mablen oder 3erqnietfcben der Ra_ttoffetn.

- §. 186. Die gedampffen Kartoffeln werden fogleid),
nod) warm, maglidyft fein zerbridt oder zerquetfdyt, wozu
man die befannte Kartoffelquetfdmafdiine am befiten bes
nugts. Sie befleht aus zwet wenigfiens einen Sdub ftar-
fen, auf einem Geftell ruhenden Walzen-, welde durd)
" entgegen gefested Umbdreben tie Rartoffeln dort, wo fie
fidy begegnen, volfommen jerbruden ; - oben ift ein goffen.
formiger Raften angebradyt, in welden bdie gangen Kar-
toffeln gefdyiittet werden. Bon bdem miglidft feinen Jers
mabten: ber Kartoffeln hangt fehr viel ab, taher man bda-
bei feme Mube {deuen. darf. :

1

a8 Cinmeifdyen ber .S?artoffclu, 0

§. 187. Die fein 3erquetfd;ten RKartoffeln werbden
unverliglidy in eine @ahrbottid) gebradyt und mit fo viel
fiebenvem Wafler angebriiht, al8 hinreidyt, das Gange in
¢inen dlinnen Brei zu verwandeln; die Maffe wird eine
Biertelftunde lang gut durdygearbeitet, wonady auf jedes
Sd)iffel angewendeter Kartoffel wenigfiens 12 Pfund Ser-
flenmalzfdyrot, ober die Halfte on bdiefem unb -die Halfte
Sorrifdyeot, sugefest wird; nad) einer nodymaligen Durd)s
arbeitung bleibt die garge ‘.Dlaf{e unbededt 3 bw 4 @tun.
den rubig ftehen, - ’

Nad) Berflug diefer Ieit Jleﬁt man unter befiandigem
Meifdyen foviel faltes Wafler hingu, ald erfordertid) ift,
die Maffe sum Vehufe der Gdhtung ‘ jureidend zu vers
dlinnen und bderfelben jugleith eite Temperatur von 20
®raben gu geben; bei fehr falter Witterung «reidjen 22,
big 24 Grade. Damit jedbod), wegen Herftellung der entfpre.
denden Temperatur nidyt gu viel Wafler hingugegoffen werde,
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bort man bamit auf, fo Bald. bie Meifdhe dinne genug
ift, und fudyt den erforberliden;(rgd der, Abtihlung durd)
[ ngered Stehen und fleifiges Umriihren derfelben zu er.
langen, Auf jeves Sd)iffel Kartoffeln: redynet man im
Gangen & Eimer Whafler, wovon 3 gleid) Anfangs fies -
bend jugefent werden, v SR

Undere befolgen bei dbem Meifdyen eine vuh bdiefer

- abweidiende Berfahrungsweife. Das Sdyrot  rihren fie

4

suvor .mit lauwarmem Waffer an; nad) einer Bhalben
Stunbde werden die erjuetfdhten Kavioffeln ju Sem anges
vithrten Gdyrot gebradyt und mit laulichtem Tafler ange.
meiféht, weldes aus 2 Theilen heifem und: einent Theil fal- -
ten befleht.” Jest: wird aud) etwas Kodyfaly utd ‘Wad)hols
berbedren beigefest. Nad) einem viertelfhindigen Stehen
wird die teigige Maffe mit - einer - jureidienden enge
beifem Waffer angebriht, gut gemeifdt, 3 bis 4 Stuns.

~den fiehen, gelaffen, und, wie yprhin Bém(tftf qug‘gtﬁ[_;lt, :

" Die Gdbhrung der Kartoffelmeifdye.

9. 188." WBenn''Ber ‘éntfpredjeride” Abtifunyagrad
bergeftellt ift, werden auf; jebes t@'d)‘dﬁe_(“’«?ﬂ’geibmbeftér
Rartoffeln 2 Maf Zeug, gutes Fetmetit, " sligefent, bas
Gange woh! umgeriifrt und efwas B@_bé‘éft,,‘ff‘uf)[ig ftehen
gela&en. Da¢ Ferment tanilaud) éin’ Finfilidy ereitetes
feyii ; wie die Bereitung im'§..168 angegebén wotden i,
- "Nad) 6 bis 8 Stunden “’b_?gimi’;, bi¢, @jibrung unter
benfelben Erfdeidungen , iie im §. 178 angegeben wurbde;
biefc(be erreicht nad) 94 Stunden ihren hidyfien Stands
punft, und {jt nad) 48_bis 60 'Stunben beenbiget,  MWenn
bie diden Theile ver eifde wieder ju Boden gefunten
find, die dariberfiehente Frffigfeit siemrdy ' veih ift, einen
weinartigen Gerud) und Gejdymad angepommen bat, algs
bann hat die Gdhrung ihi Cnde erreidjt, worauf die Des
ﬂillqtioq,.‘_baé-%dutern ;fngleid) 3t:u5emet£ﬂeuigm ift,

e #

L A
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- Dad Ldutern und Weirten, -

. 6. 189, ‘Das Rauteen imd Weinen' bet Kartoffel-
. -meifdye gefdyieht wie-in ben §9. 179 — 181 angegeben

wurdbe, Der beim Weinen vorgefdyricbene 3ufag von
fohlenpuiver darf nidyt uberfd;en mrbeu und “ift: Hiebei

etias su erfofen,
Ausbeute an &antmem «ai b:m Rartoffe[u.

A [ 190.)121uf btqfc ah;t erhalt .man vom @d)affel
Rartoﬁem mmb;{iens 30 quﬁ guten " Brantwein,

, S}Dt“ttte mbtbet[ung
~Bon der’ Qitantmetmraeﬂgung aud @etretbe
%ormerfung.,.

|J<l| e 3

9. 191. " J;Daz; @etretbe tann gemalat und ungemalst
sum Brantmembrennen angemenbet werben; dody liefert
dag gemalste meQr ul emeu beﬂ“ern Brantwein. Da fid)
aber nidt g[tt @ettetbearten t ‘malzen (affen, und man
¢8 “aud) ald »ortbet[baft gefunben, fat, gweierlei Gefréide-
gattunien btegu angumen*eu ‘fo nimmt mgn gemvbultd)
gemau e und. ungemal&tes Getreide jufammen, und gwar
dinen Theil'Waly unb jwei Theile Getreive,, Das fur
bie Brantweinbrennerei eigend gemalyt werbende Getreive
laft man nidjt 1o lang madjfen unid aud) nidyt fo fel)r bor-
ven, al$ beim Bierbrauen angegeben worbden ift; als Quftx
maly bebanbelt Dient e8 bier am beften,

i‘baé Cinmeifdyen’ des Schrotes.

S. 192 ?mm Eheite @Setmbfd;rot unb- eint * Efml
Malzidrot pder 3. B. 4 Menen’ Kornfdyrot (das ' Korn-
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flrot ift:voth Malzaufihlage freis vome:IMalge. aber, féy
e’ aus weldjer Ggtrvidgattung  ed immer will, muf der
Muffdylag besablt werbenj'dafer muf ‘man jedes fhr fid)
aflein {djroten taffen) und ywéi Megen Serflenmalifdvot
bringt man gufammen in eéne O&hrbottidy; hiet fest man
unter fleifigem IMeifdien auf 100 Pfund Sdhrot. 500 PO,
heifes Waffer von 60 bis 80 Grad su, was bei den
bier angewendeten 6 Fesen Sdrot beildufiy 10 Eimer
betragt. Nady '3 bis 4 {indigem rubigen Stehen- wird
die Meifde mit foviel faltem Waffer verfest:, bis folde
gehorig verdlinnt, und die Temperatur - derfelben 20 bis
. 22 Orade ift. Bei diefer Verdlinnung -ufd Rbhihlvmg fols
- len gegen 5 big 6. Cimer éIBaﬂer gur Anwendung fommen,
fo baf im ®angen auf ein Theil 9)2(1(3 -8 m 9 Elmle
Waffer 3u ftehen fommen

Dad %en’eisen mit 8erme%t.

§ 193. Wenn bie 9R¢tfdye mit’ bct wreubcnbm
Menge Wafler vermifdyt, dber bemerfte Grad der UbFIDs
fung eitomgt worden:: ift, fet man. 4 bidi5 Mgl gutes
Ferment, bei, pereiniget. alies miteinauder,. ynd uberldft
e8 ber (Sjaf)rung, die nad) 36 big-48 Gtunbden su ihrem

. @nbe gelangt und. diefethen. Qrfdyemﬁnam darbietet, wie

im § 178 angegebea murbe.

r

s Sdntetn b iﬁemcna P

1 194 :Dte vergohrene @d)mmufdye mrb slm fan.
geres .Stehen geldutert und geweint. wie: m.bm ‘$§. 179
bis 181 Binldnglid) erovtert wurde, .

anébeute an . Brantwein aus- («Bmewe

§. 195. 9us ben l)tcr angemenbeteu 6. iD?eQen tbet(ﬁ
robem, theils gemalztem. Getreide wird man bei ber voy.
gefdyriebenen Berfahrungsart nid)t‘untcri _Gimer 20 Maf
: 14 . ‘
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Brantwein erhalteg, Der Hr. Prof. Dr. 3ierl, : dem
wir fo viel 3u verdanfen haben, Bat hieriiber intereflante
Rotigen getigfert, (im Sentralblqtt, des landwirthfdhaftti-
@en Bereing in Bapern, Mai- und Suniheft 1838) die
iy hier ausyugsweife mittheile. SHienad) erhait man bes
einem guten, Betriebe aug ; = -

.. 100 Pfusd Weigen 35 Maf  Brantwein

200  « . NRoggen 32 <= =
. 100 % 4 Gerfte. 29 s 4
v 1000 . Maly  40—41: - . ..
" 100 .. s Karioffeln 11—11%= ... » :

unb ows Tegmers. Weizen gibt bei, cinem Erivage von 3
Sdafjeln sder 900 Pfund 315 Maf; _
... das Tagwert Roggen gibt bei einem Ertrage von 3%
Sdyaffeln oder 1120 Pfund 358 Mag; o

pas Tagmwerf Gerfle bei einem Crivage von 4 Sdyif-
feln ober 1000, Pfund 290 Maf;

pas Tagwert Kartoffeln gibt bei einem Ertrage von
80 SHifeln over 9000 Pfund 1052 Mak.
NP T R V¥ T SR DR U _‘j Lot R A;.,,«. )
Won * ben “Kenngeichen eined .. guten. . Brantweind
- und’ pon ‘der Aufbewalyrung- deffelbert”- -

ot Gonftige Benverfungen. |

§. 196. Die Starfe eines Brantweinsd, d. h. feinen
Altoholgehalt, prift Man; wie -fehpor bemerft, mit vem Al-
tofolometer ; aufferdem find die fKenngeidjen .eined guten
Prantyoeind s . volfommene. Farblofigteit und - Klarheit 5
bire angemehier: Gerud) und Gefdymad ;- fdnele Berduufi.
ung, wenn man etwas bavon. in die Hand gieft; wenn
er gefdttelt oder aug einem Gefafe in ein anberes ge-
goffen it muf.ev eine {enfredyte Reibe Luftblisden
bilben, welde fidy sum Theil auf der Oberflide fammeln,
fbas in- einigen Gegenden ,der Rofenfrany’’ genannt
wird. ' Behn er-lange auf dem Rager gelegen hat., fo bes
fdmmt er oftmal8 von pen eidjenen Faffern’ eine gelblidye

i
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Farbe, voonad) Yon Fen Rdufern juweilen 'das After bes
urtheilt wirt; um thm ‘aber, - wenn’ es’ gerinfdt wipds
biefe Farbe bald ju ver{daffen; Barf man nur ctmat
weniges Eidjenlohe, ober Kurfumenst, Saflor pder Sans
vel in den Fdffern beifepen. - Wenn der BVrantweln lai
ge liegt, fo {dwindet e oder trodnet ein, bdahet miffen
die Fdfler von Zeit su Feif it gutem Brantwein aufges
fiiit werben.. Die Aufbervahrung 'muf an eitiem “Faltert
Ort im RKeller Statt haben. Yuf diefe Art gewinnt der
Brantwein durd) lingered Liegen gwar an Oudlitit, aber
er verliert viel an D.uantitit, daher ift es immer vors
theilhafter, bag Erzeugnif fobald wie mogltd)_ absufesen.
Wie bei ber Vierbrauerei {o muf aud) beim Brants
weinbrennen bie Reinlidyfeit obenan ftehen; bdie mem[tdy
haltang ber fimmtliden @éfdyirve ubt aud) Hiebei einen
wefentlithen, faum glaubbaren Einfluf, aus, und dem Fab-
vitanten, der diefed nidyt beobadytet, wdre tas Handwert
ohne Weitered 3u-legen j denn durdy. J?td)tbcobad)tung der
gehorigen Reinlicteit ift nidt nur Ouantitit und Oualis -
tat -des erhattenen Brantweing viel geringer, fonderw ders
felbe  wird Radurd) fehr leid)t -aud) Fupferfaltig, fonady
vergiftet.  Diefes gefdjiedt haufig, .wenn man das. vers
gobrene Sut su lange fiehen und faver mergen (ift; wenn
die tupfernen : Gefdirre namentlic), Helm unp Kihlrdhren
nid)t immer blant gehalten werdens: und wenn Hefm und
RKipleahren vidyt verginnt find, — Da die Sdlangenrohre;
wo man folde mit geraden, mehrmals bins umd Bers
{aufenden, auf bder Seite immer mittelff Sdrauben u
oﬁncnben Robren nody nidyt vertaujdyt hat,: fehr- {dmcx
3u reinigen find -« Ddenn- es. genigt nidyt, vaf mAR nur
Waffer durdplaufen lift-—, {o-,bemerte id), dbaf mmea i
nen Jwed dabei einigermaflen - erveidyt , wenn man give
Bleitugel von gehoriger Grofe, die an einer, Yge kiuft,
und an welder ein figrfer ﬂiinbfqben_-;hgfeftigtniﬁ.: Biny
burdylaufen laﬁt, oam: Enbde; des Vindfapens. ift eine Birfte
angebunbden; wie man fie gewdhulid) sum Reinigen von
Hafdyen. braudyt; It die Kugel hindurd ge!aufeu, fo, meu

2
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man.den BVindfahen mit diefer Biirfle nady, wobei immer
~ viel Waffer sugegoffen werden muf, damit fid) die Mn-
teinigfeiten gehorig- abwafden.

Cin wie immer fupfcrbalttg gemnrbener Brantwein
vervith feimen IRupfergehalt, wenn bderfelbe {dwad) iff, .
nidt purd feine Farbe; aber weuige Tropfen sugegoffe:
ned Ymmonium, waé man in jeder Apothefe um we,
_mgc Rueuger haben fann, verrdth- den Rupfergel)alt burd)
sine griplide ober blaue Farbe, bie fogleid) in dem’
Squntmcm entfteht.

- @wcbéter@(bfd)ni‘tt.

fBon bn i}abttfatwn bed Feudyt - und Biex:
: Cfjigs.

ZBormerfung

s 1974 @s tann hier, wie bei der %rantminer;
deugmng , audj wnur in foweit von dvr Efigfabrifation
die Rebe feyn, alg diefe Kenntnif dem Brauverfidndigen
ttothwendig ifi, um aus Brauereiabfillen den eigenen Bes
darf an Gflig gewinnen su: fonunen ;. um das "dbrige Nady.
biér, dbrt wo foldyes nidyt verfauft werden” tarm, mogs
it -vorheilaft su benusen; um endlid) einen allenfalls
figen @dyaden, durd) mifglidtes Bier, sw midern, indem
fih ein:foldes, wenn {dnell und verfiindiy pu Werle ge-
 gangenwird, oft red)t gut anf Effig benmpen (ift. Nur
muf bémerft werben, daf eine gehaltarme Wirge, ein ge-
haltarndkes DBier oder ' Nadybier -aud) mur einen gehaltar.
men, gftiiigen Cflig geben, und umgetehrt, daf dex. Cfftg
v fo Beffer ober flarfer wird, je .gehaltreiier dad daju
dngemnbete‘ %l'uibum' an geiftigen Theilen ift:

" Benn man eine %luﬂ’tgfett, ‘die ihre gﬂﬂtgc @abrung
bc!nviget bat, 3 B. Bier, -in" Fiffern einer ureidhend
Hohen ~Temperatur audfent und dabei bdie Ginvidtung
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trifit, daf die Oberfidde diefer Fliffighedt vos atmodphas
rifder Luft befiriden wird, fo erfolgt die Umwandlung
verfelben in Effig.  Hierin befleht in dex Hasptfadye die
© Gfligfabritation, Um aber die Ummandlung in Effig su
beforbern,. in moglidyft furzer 3eit ju eclaugen, . felit man
ben Jlifligfeiten, weldye in. Cflig ubergehen follen, wenn
fie niht an fidy felbft Dintinglich dazu gemeigt find, ats
@dbhrungsmittel {olde Stoffe ju, welde fdon fertige €f
figfaure enthalten; folde Stoffe nennt man Effigfermente,
Cifigmutter. Unter foldje Hilfd- und Befordberungsmittel
gehoren audy effigfawce Fafes, . B, {olde Fdffer, in
welden guter Eflig-ldngere Jeit war, ober folde, die
man mit gutem warmen &ffig: ausgefdoantt Hat; aus befs
ten wahlt man hiczu Weinfaffer; tas vorgdngige Sdnern
mit Effig ift aber aud) bei bdiefen npothwendig-  Solder -
Fafier werden {o viel in Ddie eigens da5u Hergevidytete
Gtube gelegt, ats -dafelbfi gelagert weeden: founen, odes
fooiet até man nothig su haben gebentt, Aufiexdem tqugi
hiesu jeber Raum, wo bdie Lemperatur immer bei 24
Graden exhaliten werden tann. Die Grofie -dev Fafler
fann von 4 big 12 Cimer feyn; jedes derfelben wird an

ver pbern Seite feines vorderen Vobens, etwa6 Jolle une
fer bew Ranbde, mit einem Lode verieben, dag 1 3ol unh
pariiber, je nad) ber Grife ded. Faffes , im Durdmefier
bat, , IR

Grfte Ubtheilung.
" Cfiig aud Bier.

Dad Qlt_uftellen. . _

6. 195. Das auf Effig su benugende Bier, fey es
nun in, Sdute dbergeganjen sder nidyt, obee feyed Nady
bier, wird von allem Bodenfage und allen Hefenteilen
vein abgepogen, bis auf 40 @rabe, in feinem Fale fober,
erwdxmt; . hievauf mit bdem -flinfiehuten -Bis srvangigs
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‘ften Zheil Brantwein verfent. Bon: biefer %luﬁtgkit 1er.
den bie in..der Effigfiube hiefir beflimmten Faffer, nad-
dem injeves nadfolgend - angegebenes Efligferment ge.
bradt worben, bis an die bezeidyneten Ruftlodyer angefiilt,
und fogleidy dbie Spunde nebft den Qufttod)etn ‘gut. .vers
fdloflen.  Qn.der Effigftube felbft wird eine Temperatur
von wenigfiens 24 @rad hergeftet, welde in den erfien
3 Zagen erbalten werden muﬁ, fpater retd)en 20 Grade
hin,

Qaé @ﬁigferment.

§ 199 muf ein 6 Cimer haltendes Smutterfaﬁ mwh

folgendes Ferment angerenvet:

1, Pfund gefloflener roher ﬁBemﬂem wird in eimem
Topfe (Hafen) mit 2 Maf gutem Gffig iemlidy einge
todt, hierauf ein Pfund -Honig, ein Pfund Sauerteig und
6 Bogen tlein gerfdnitienes Fliefpapier damit vermifdyt.
Dicefe Stoffe werden: mit etwas. warmem Effi ig angerubrt
und fdyon vor der Fulung in die Faffer gebrady.

Wenn die Mutterfiffer einmal fo hergeridytet find,
dbann- bleiben fie- gwei big drei Jahre lang gut, wihrend
metdjer . 3eit fort und fort @ffg darauf bereitet werden
fann, ofne da unterbeflen ein neues Ferment nothwendig
. wdre,

Yud) wird folgendes Ferment Haufig angemenbet:
Man pulvert rohen élBemﬂem, fodit foldyen mit gutem
Cffig faft bis gur Trodne ein, (aft den Reidfland bei ge
linber Bdrme volfemmen troden werden, fod)t folden
fobann auf$ Neue mit flarfem Gffig, und wiederholt dieh
fofort wenigftens nod) 3 male. Der fo behandelte Wein
ﬂem bilbet das %’erment oder Die Effigmutter,

: @iang bet @duerung obet @Eﬂ'tggdl)ruugo- i

§ 200. S?ad;bem bie angeﬂentem Emutterfaﬁer 12
@tunbm verfpunbet .gelegen baben, werpen- fombl bie

—————— e ——————
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Gpunbdlodyer; al$ audy-die auf ben dorderen Seiten befind-
Kdyen fuftsugtoder gedffnet und von nun an offen gelafs
fen; auf die Spunbdoffnungen werden @d)tcferﬂeme hobt
tibergelegt, doamit bie Luft Uber bie Oberflide der in bden
Faffern - befindliden Fhiffigteiten. beflindig hinfiveidyen
!ann. Auf diefe. At find die- angemwenbeten ?luﬂigfétten
nad) 'einigen Wodyen in Eflig umgewanbdelt, ‘

Dap die Sduerung des Fluidums ihren gehorigen
Jortgang madit, geigt fid) burd) dad Sdhwisen des auf
dem Spundlode liegenden Steins, aud) durd) den faueren
Gerud) genugfam an.  Sollten jebody diefe Eriennungs.
geiden nédyt-bald eintreten, fo wdre entroeder die Tempes
ratur gu mniedrig ober die Flhffigfeit 3u. gehaltlos, over
Bepdes der Fol; ed -biicfte baher die Temperatur nur er.
bohet wnd jedem Faffe nod) einige Maf Brantwein ges.
geben merden.” Der ridtige Gang der Siuerung in den
Mutterfiffern 3etgtf & ferner dbadurd) an, dag. rdy auf der
Oberflidye der “Flufligteiten nad) und nad) eine weife
Haut bitbef, die am Enbe durdfalt, worauf bann der
Sdyweif dufhdrt. Jft diefer Jeitpuntt eingetreten, fo it
die Gdiuerung su Enbde, der- Effig ift bid anf das RKldren
fertig. ‘Jent wird ohrie BVersug von jebem Mutterfaf bie
Hilfte abgegogén und surm Rldren auf daé Spinfaf (5. 201)
gebrad;tf. Die Mutterfiffet aber werden fogleid) wieder,
wie ‘bas erflemal, ' aufgefilt; , die nadjzufillenve Fliffigs
feit wirb. jedbesmal bis gegen 40 Grade erwdrmt, und
nberhaupt gang fo .verfahren, mwie vorhin bemerft wurde.
Man fann flatt Vrantwein aud) Lduterung ober 'Lutter
nehmen, was vow Bielen vorgezogen werden will; nur
- barf nidjt unberidfidytigt: bleiben, daf man dann bas
finflade Ouantum anzuwenden Bat, weil die Qauterung
um fo vielmal geringer an geiftigen zlyct(én At

Jd) fesie nun den Fal, man habe .in ber Effigftube
10 Mutterfafler und.. jedes halte 6 Cimer, fofann man,
da jebesmal die Hidlfte abgesogen wird, alle14 Tage, ling-
fiens- 3~ Wodjen gegen 80 Gimer . Gflig produgiren; es
fann. aber jedes Faf audy dad Doppelte halten, unb. fonady
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in biefer 3eit jedesmal ein Omantum von bediufiy 60
Gimern fertig feyn. SHienad) fann .man feine !Rad)nung
madew. - Jieht man jedesmal flatt der Hdlfte nur ein
Drittel von den Mutterfiffern ab, fo geht bie Sduerung
fdneler vor fid), vas Ubsiehen fann immer etwas frither
erfolgen.  Uebrigend hat man fiir ofteren: ,aumtt mm
frtfd)er Luft in die @fﬁg#ube 3u wrgeu. ,

Dad Kldren ded Cﬂ"ngé\.'

§. 201, Um bdem @ffig, ein. empfaflenveres - Unfeben
gy geben und ihn vor dem Berderbern -ju fdyiinen , it o8
rothoendig, taf derfelbe miglidyft getlirt oder helk ges
' madyt werde. Das fidyerfle und beﬁte Mitte! den Cffig
vor Berderbnif zu fdiben, befieht, in feiner vollfommeney
Rlarheit; wird diefe nidy bezwedt, fo fest fidy ein BVoden-
fai ab, der, aus fdileimigen Theilen befichend, fid) won
felbft wieder aufloft und Faulnif verurfadyt. - - -

Die nothige Kldrung su ersiefen, bebient - man  fidh
) emeé grofien Faffes, bas mit Hobelfpdnen von ﬂSuﬁa{wl&
(am befiten von TWeifbuden) gefiiltt ynd in dem Effig.
feller aufgefet ift. Diefes Faf hat eingn mit vielen
fleinen Lodyern verfehenen Doppelboden, der von ey un-
“tern. Boden ped Faffes etwa einige Sole gbfteht; zwis
fdyen biefen zwei Boben ift ¢in hilserner Hahn von, aufien
augebradt, mittelft deffen ber geblarte Gffig. abgelafien
werdben fonn, Der Dedel -diefed Fafled muf gut pafien
und ift desiwegen mit einem Abfag verfehen, ber fid) beis
tinfig einen 3ol tief in dad Fap verfemft. Die frifden
Budyenholzfpane miffen vor ihrer Unwendwng durd) Auss
fodyen pber burd) wiederholtes Anbrithen mit heifem Wat
fer von vem Helygéfdymad . befreit werden.  Sut ift es
aud), wenn diefe Spdne guvor mit {larfem Cfflg getranft
werden ; denn f{ie verfdluden viet .GSaure, wodnrd) dann,
wenn tad Trdanfen mit Gffig  nidyt gefdyehen, dee zuevft
auf bas Gpdwfaf gebradte Effig gesinger wivd, rwogegen
er, wenn. die Spdne mit E{fig gehorig gesrandt: wosden, on
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Quatitit -gewinnt , imdem in diefem, Faflv -bie Sduecung

“oud)-im Spanfaf nod) fortgefest wicd , denn bu fauren

. @pane dienen gugleidy al8 Fermesnt.

Sn bas fo hergeridtete Spin. nder Rlarfaﬁ\ nmb ey

~von den Mutterfiflern abgesogene Effig sufammen gebradyt

und fo lange rohlbebedt’ fielen gelaffen, 6i8 er tlar ges
nug ift, was in 8 bis 14 Tagen volflindig erlangt wird,
Der: hievon evhateene Effig wird fogleid) in feine Lagdr
faffer jum @ebraud)e aufbewalrt 5 das Spdanfaf aber

‘Wwird mit @ffig von deén Mutterfaffeen. wiever gefiiut,

Reidyt ¢ in Spanfaf nidt hin, fo fann man fid) jwei amd
wmehr herriditen. @in foldes Spdnfaf fann oft mehreve
Safre lang gebraudyt werden. - Wenn fidh eine bedeutende
Penge vow Unreinigleiten in der Spianen angefent bat,
miffen fle heraudgenommen ,und mit Waffer gut abge.
wafdjen werben, was fid) mit S;mife eines BVefend am bcﬁ.
teu bcmerfﬂcutgen tagt,. -

3wette letbet[ung

Cfiig aué Stad)btetmurae.

5 202. Wolte man ein Nad)bier md)t eraeugm,
fondern die mady{nermurge gtetd) 3u €ffig beflimmen, o

- erveidyt wan, fcmn Bwed wie folgt. Man bereitet dig
-Nadybiermwiirge, wie. beim, Vrauen, gewihnlidy ju gefdnben

pflegt, nur etwas flarfer au Malztheilen, Lifit bwfclbc in -
der fleinen SPfaune. mit etmas wenig Hopfen eine Biers
tetftunde fieberr .und fodaun (nad) Enifernung Des SHope
fend) auf der Kible bis zu 20 Grad @blublen.. Die van
der: Mible abgesogene flage PWhirge wird nun. mit einem
angemeflenen, Quantum Obergeug verfet; und das Gange
ber oberen Gihrung (§. 165). unterwsrfen. Wenn Ddie.
®dhrung. vortber ift, wird -die vergehrene; Fliffigteit von
allen Hefentheilen: vein: abgepngen; auf 30 bis 40 Grade
crwdarms, und fodans. .in die it fourem Fermennt vers
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febenen Mutterfaffer €. 197) ifi det’ Sfiigfhube gebradt,
Beffer ift es, wenn ¢twad Brantwein oder dod)Lauterung
beigefest wird. Uebrigens gilt blcbct Quleé was wrlym '
(§ 198 xc) gefagt” wurbde,

@rttté letl)ezlung '

@ﬂ‘ g aué beyonberé hiezn vermeabetem ‘,)Ralac

. S, 293 Da ed nur felten borfommt, ot man fols
des Bier hat, weldyes man auf Effig au benupen gendthis
get ift; da man aud) nidt jederseit Nadybier’ oder Nady
bierwiirze entbehren fann, um auf die vorhinbefdyricbenen
SMethoden feinen Effighedarf zu erlangen;. da man viel
leid)t Sunbden zu verfehen und ben Wirthen Dareingaben
von Effig su vevabreidhen Hat, fo fiige ic) nadyfolgend eine
weitere Bereitungdart deffelben bei. -

Man nimmt gwei Theile Weizenmaly und einen Theil
®erftenmaly, beides foll nur wenig gedorrt, eigentlid
‘Luftmaly feyn,  Hieraud Bereitet ‘man i)y eine Wilrze,
wie foldyed beim Brauen bes weifen BVieres (§. 154 1)
gefdyiebt, nur mit dem Unter{dyied, vaf fein Dikmeifd) ges
madt , bag heift , fein Maly mitgefod)t wird, und fo,
baf auf dad Sddaffel Maly hddyftens 10 Eimer zu flehen
tommen. Die erhaltene Wilrze wird mit etoad Hopfen
getodjt, nad) Frennung des Hopfens bi¢ auf- 20 Grave
abgeftiflt, mit einer entfpredyenten O.uantitdt guter Spefen
vcrfeet und der Obergdhrung unterworfen.

-Das ‘vergohrene Fluidbum, was - man das Q‘ﬂ' gbier
nennt, wird von den Hefentheilen moglichft #lar abgeso
gen und  hferduf mit -pem Drittel -Rauteruig und dem
Belintel gang gutem Effig-vermifihts -E8 ift hiebei beredy
net, bdaf ‘5. Efmer Rduterung ivenigftens - eimen Eimer
Brantwein enthalted. . . Will: man .mehr Luterung obder
. WBrantwein gufegen, fo wird man nod), beffer fahren:

" Diefe Mifdung wird bis adf 40 Grade evwdrmit; nur
aber darf der Effig nidit in ein fupfernes Gefdf fommen,
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veshaib het wan diefen erft ‘nad) dem Erwdrmen beijus
fegen. Der wdhrend des Erwdrmens fid) auf der Thers
flidje bilvende Sdyaum . ift- vein- absunehmen, - - Die er-
warmte Flaffigheit. wird nun in die (§. 197 1) befdyries
benen Mutterfdffer -gebradit, in welden das Efligferment
(5. 199) fdon entbalten;ift; bas 12 fhindige BVerfpunbden;
die Herflefung. einer Temperatur von 24 Graden -in der
Efligftube; dag oftmalige Cinlaflen von frifder atmoss
pharifder fuft; das Ubsiehen des gureidyend fauren Effigs
gur Hilfte oder einem Dritte[; dbas RKldren auf dvem
Gpanfaf 1c. wird gerate fo befolgt, wie in- der erfien
Abtheilung (§. 201 1¢c.) angegeben worden iff. Nur wird
nod) bemerft, daf jum -jedesmaligen Nadyftillen ein foges
nanntes Filrohr nothwendig ift. Diefes Rohr ift aus
gut verginntem, Bled) verfertigt; fein Durdymefler ift von
ber ®rofe, daf e8 durd) die Spundifinung in dad Muts
terfa gebradyt. werden fann;. bie fdnge riditet iy nady
per Tiefe der Faffer, denn ed muf Bis auf den Grund
perfelben reidien. Daber tft diefed Rohr gemofynltd) aug
2 bis 3 Theilen yufammengefent, die fid), wie ein Pers
fpeftiv, in einander {dieben {affen. Das untere Stid ift
mit vielen Heinen f5djern durdybrodjen, wogegen daffelbe
unten, wo fonft der Ausgang feyn.wiicde, nidyt. offen, fons
pern aud) nur mit einigen . fleinen Lodern verfehen ift;
bag obere. Stud Hat entweder eine Sdjeibe obder einen
flarteren Durdymefier, damit fotdres nidht in das Faf hina
ein fallen tamn. -

Der auf diefe Art ergeugte @flig. behauptet den’ erﬂen
Rang nady bem Weineflig; er verliert namentltd) burd)
va8 RKodien nidytd an feiner Starfe.

- Die grofen Geheimniffe, die fo:oft ausd bder @fﬁg{' (4
‘derei gemad)t werben, find .ber Oauptade nad) in dem
bier Gefagten beieinander. Nur wird bdie gange Kunf
nid)t felten burg(y Unaufmertfamteit oder unrcml;d)feu 3u
@runde geriditet. Sdarfe Ingrediengien, wie 3. B. Pfef~
fer, Bertramswurgel, Jmber 1c, dabei anzuwenden, bdie
vem €ffig nidt Saure, fondern nur eine gewiffe Sddrfe
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geben, lfn nue fd;c(ubar ﬂatf madpen, ift- bee chunblym .
nud;tlyeiltg

‘ Was die Sdnel-Sffigbereitungen betrifft, fo-find fo(,
l!;c fiir ben vorliegendben Iwed nid)t entfpredend, zum
heil audy nidyt flidfaltig, fie find wenigflens ‘bas nidt,
twad man in der Regel daraus madt. Das Berfahren,
weldes ir am befiten-gefallt , hadhft einfad) ift und fich
im @vofen wie im RKleinen gleid) gut ausfu!)teu (aft,
ill id): Iy«er nadfoigen laffen.

Bierte %lbtbu[ung

Sdynell - @ﬂ'%erettung

§. 204, Die Effighereitung, die id) hier. mut(;cuc, ift
oon Hofr. und Prof. Dr, Kafiner, .und wurdbe von
Dingler empfohlen. (Pharmac. Centralbbatt 1830 unb
1831.) &ie ift in der Hauptfadye folgende.

PMan ftellt in der CEffigftube foviel Faffer auf ¢in 2
&dyub hohes Lager auf, ald man notfivenbdig su” haben ge-
denft. “Jeded Faf muf 9 bis 10 Cimer faffen, mit cinem
st paflenben, etwas eingefalsten Dedel- verfehen feyn.
Neben dbem sugefd)lagenen Spundlodie befindet fid) eine
8 tinien weite’ Oeffnung . jum Einflromen der Luft, bie
fih wihrend der Effigbilbung nid)t verflopfen durf, wess
halb man BHiebei ofterd nadysufehen Hat. Un dHem Bobden des
Gafles befindet fid) ein Spundlod), um bie Fliffigheis
ten ablaffen zu. tonnen. o
o Diefe Faffer werden mit  Hobelfpinen- vog Budyens
bolz (am befiten' von Fothbudien) gefiillt und diefe etrvas
 pufammengedriidt, damit die Iwifdenriume nidyt gu geop
bleiben. Die BVudjenfpdne miffen su diefem Jmwed vorher
audgefodyt und fodann nad) 24 Stunven im Waffer liegen
gelaffen werben, Gind die Fafler mit Spanen gefalt, o
gieft man mittelft einer ieffanne 10 bis 12 Maf guten
&ffig uber diefe Her. Nady Werfdlicfen bder Faffer mit
ben. Dedeln wird die Effigfiube auf 30 big 34 @’rabc o



wirmé; wenn die Temperatur bis awf 26 Grade berab-
gefunten {ft, wird burd) neued Feuern eime Temperatur
voi} 30 bis 33 Graden hirgefiear, Hond) 12" Stumber wixd
ver Gffig , wetdier fid) auf dem -Boden gafamue!t J)at,
burd) bag begeidmete Spundlody - abgc(affen, und mit einer
®ieftanne wieder uber tie. Spdne im Faffe Hergegofien,
was. innerhald 48 .Stunden 4 mal gefhieht. Nad diefer
Beit. ift der Effig geofitentheils in die Spdne eingeduns
'gen. Benn.fid) evgibt, daf nad) den erfien 24 Stunten
© ber auf dem Boden fid) ‘abfegente Effig nidt mehr feht
fauer fdymedt, fo wird. diefer weggegoffen und fri{der -€fe
fig genommen. Sind auf bdiefe HArt die Spine gehorig
gefduert worden, fo beginnt die Effigbereitung, wosu man-
ein weiteves €ffigierment nidyt braudyt, Die gefauetten
@pane bilden fier dag Fermeant.

SHier faun nun vecdiinnter Vrantwein, MWein, Mofl,
Zauterung, ober BVier angewendet werden. Das Berfah:
ven bleibt {id) in ber. Ipauptfnd)e gleid). 9Ran bringt 2%

_Maf -tiner: foldjen %Iuﬁlgmt, 5 B. Bier, in jebed Fah,
" wad /jehedmal mittetft einer Gieftanne u gefdehen bat,
wnb. gibt. ‘ter Effigftube, jedod) {dyon vorher, eine Tempes
ratur von 30 bis 32 Graden. Go oft .bie Temperatur
der Effigfiube auf 26 ®rade ferunter fommt, muf aufé
neue gefwizt und die vorige TWdrme bhergeftellt werden.
Nad) 12 Stunden wird die Fliffigleit, welde fid auf
pem Boven ver Fdlffer gefatmelt hat, abgesogen und
mittelft der @teﬁfanne wiedet ber dle Spdne gefprint
biefes- itd von 12 ju 12 Stunden wiederholt, toebei die
Zaffer- mit ihren Dedeln jedesmal gut ju ver{difiefen find.
Nad) viermatigem Abgiehen uud Yufgiefen, nad) BVerlauf
von ‘48 Gtunden, ift ber Effig’ gebildbet und wird jum
Rtdren auf das vorhin (§. 201) befdriebene Spanfaf ges
bradit; war jebod) die angewenvete Fliiffigteit fehr rein,
befland fie vieleidt blos aus verdinntem Brantwein, fo
ift ein RAarén nidt nothwendig, der Effig lauft in biefem

Zall fo hell und rein von den: Shuerungsfiffern ab, daf - ‘

er fogteid) sum ®ebraudye aufberafrt iwerden fann,



‘ ) 234,

.. Die Effighiloung exfolgt um o (eidyer,. je. weniger

frembartige ©ubflanzen in den weinigen Flitffigeiten: ents

alten find,’ man thut daher wohl, wenn ‘man das Vier

in BVermifdung mit Brantoein anwendet. — Wenn man

pen Gffig in nod): firsever 3eit darfieflen will, .fo darf
man nur nod) weniger Fliffigfeit auf einmal anwenbden,

al8 vorhin angegeben wurbe; Wollte man hingegen: mebhe

weinige Jliffigteit auf einmal jur Unwendung  bringen,

al8 hier beflimmt wurde, fo wifte man folde ldngeve

Beit bei berfelben Temperatur auf den Sauerungsfaflern

laffen. Einen Effig von mebhr ald gewodhnlider Starte

darsuftelen, birfte man nur nad) Berlauf von .48 Stun.
ben nod) einen 3ufag von 1§ big 2 Maf Brantwein ma=

dien, und das Aufgiefen .nod) 2 mal wiederholen, folglidy

nod) weitere 24 Stunbden . aufroenden, Die ..auf. die be-

fdyriebene Art mit Effig getvdniten SHobelfpdne” tonnen 3

Safre lang 3u diefem Gebraudye bienen, wihrend welder

Beit fie nidt aus den Mutterfiffern fommen, wenn nam.
(id) fehr reine Fluffigteiten angewendet werden; oufferdbem, '
wenn 3 B. dfters Bier sur Ammwendung fommt, muiffen
fie von Beit gu 3Jeit herausgenommen und .mit !Baﬁet
gut gemmget werden. - . :

Bon der %lufbemabruﬁg bes Cffigs.

6. 205, Der geboug gefldrte Cffig muf m gut ges
{dloffenen Faffern vor allem moglidyen 3utrut ver Luft
gerd)ert werben, 3um Qagern diefer Fafler mablt man
einen fiblen Ort, am beBten einen trodnen Qeaer. Die
Gafler miflen gang voll gefiult werden, fo dap nidt der
minbefte leeve Raum davin. bleibt ; die Spunde miffen {o
feft eingefd)lagen feyn, vag feine Luft burd) bw Spund
dffnung zu- bringen vermag, aufferbem der Effi ig fahnig
werden wurde, Um vor Leiterem gang rd;ec, 4u feyn,
8ibt man ben gefiillten und gefpundeten %aﬂem eine fol
de Lage, baﬁ die Spunte etwas auf eine Seite finge=
ridtet find. Gin gutes Ronfervationsmittel ift cnbl‘ub‘nod;



AN

ver Brantwein, Diefer befist die Eigenfdyaft, {dwidyere
Eflige au verbeffern, indem er fortwdhrend eine Effighil-
bung unterhdlt ; aud) foll er mit ber Effigfiure almablid
einen CEffighther erjeugen, der dbem tbrigen Effig einen
febr angenehmen @erud) und Gefdymad gibt.

Nod) muf bemerft werden, daf bei der Effighereitung
-und beffen Hufbewahrung alle metallene, befonders Ffup.
ferne und meflingene ®efdyirve fern gebalten werben mifs
fen; namentlid) find beim bsichen bgd Efligs von Faf
fern nur holzerne Hahne, nlemals meffingene su gebraus
den. Durd) Bertihrung mit fold;en @)egcuft&nben wird
der @I'ﬂ"tg fehe liud;t vergiftet.” ' SRR A
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o ifﬁ';m dem (&ttrage einer Qiraueret.

Sn %c&tebung auf den dfonomifden Theil unfever
Bierfabrifation dirfte €8 von Sntreffe feyn’, wenn idy ein
WBeifpiel ded Reinertrages hier anfige. ) wable su dies
fem 3wede bie von dek Hrn, Prof. Dr. Jierl mitgetheilte
Beredynung von der Brauevei ded fonigl, Staatsgutes
Sdleifheim, um fo mehr, ald bder jdhrlide Malsvers
braud) diefer Brauerei bem Malzverbraud) des .in bdiefer
Sdrift jum Grunbe gelegten Brauhaufed ziemlid) nahe
fommt. Sn diefer BVrauerei wurden in 18 Jahren 18948
Sdaffel Maly verarbeitet, und nady Absug der Vetriebss
ausgaben 105699 fl. 36 fr. al8 Reinertrag erfalten. Hies
nad) fommt auf dag Jahr ein durdfdnittlider IMalzbes
trag von 10523 Sdiffel, und das jahrlide Erirdgnif war
5872 fl. 12 fr. .
Dag jdhrlide Soll biefer Brauerei ift:
1) fir 18000 fl. Gebdudetapital

a 5 Progent . . 900 fl. — fr.
2) fiir Unterhaltung derfelben . 600 » — =
3) fur Berzinfung des Betriebss

tapitald von 12000 fl. nebft
- 3 progentiger Abnugung . 960 » — -
4) fur Berzinfung des BVetriebsta: .

pital$ von 10000 ﬂ a 10 Pro- ( ‘

sent o e . . 1000 : — -
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5) ®efabrsginfen von 4500 @tmem bt s
© Gommerbide, i einem Werthe e
18000 fl. a 5 Progent e 9004 .—
6) @}emerbsﬂeuer und anbcres : 100 » — -
v ' 3ufammen, 4460 fl. — fr.
Bon deni’ meinertrage ad v f 5872 fl. — tr.
die infen abgejogen mit.. . 4460 5 — .

Bleibi bem Gabrifanten. eine Bes —'—
lohnung fir die Urbeit, d, {. ein
Gewerbsprofit von o 1412 fl..— #r,
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%etbefferuugen

Seite 15 3etle 59 u, ﬂatt ‘pfanue unmittelbar lies Pfau
16 ne dem Feuer unmittelbar,

— s 12 9. 0. flatt 538,923 lies 53,8923,

b L4 18 0. 0. = 26 099 L 2,6099'

— « . 199, 0. - 18682,664 [. 1868,266%.

— s s 17 90.u. - 12,603,100 (, 1260,3100. _

—_— s s 15 o, U s 11 168,000 I. 1116 8000,

- £ td 11 v, U. = 16[132,500 [ 1613[25000

— 23 < 4v.u - ein Biered geben [, eingleis
, des Biered nidt geben .

— 24 . 14 9.0. 5 etwas gefenft [, etwas ge-

fentt gebaut 1c. ,
26 s 59, u, fidy eine [, fidy nod) eine 1.
12 v. 0. '« vortrefflid) [. verwerflid).
66 - 9 9. u = Loffel einwidelt [ Loffel in
folden Hopfen eimwidelt, 1c.
10 v. u. - Weigenmeh! [ Weigenmalz.
— 104 - 12 9. u. . Gimer Fluffigteit [, Cimer
reine Fluffigteit 1w,
— 109 . 9.0 - 6. 851 §.95.
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Seite 115 3¢(t¢ 15 0. o ﬁau\ 9&8
— ¢ To.u ﬂfd)B,ottld) t. 9)2nfd)maﬂ'e
-— 117 s 4vo.u Eemperqtu;l Lyfttemperatur.
— 120" 5 16 9. u. - Ubhibtung € bfeifung.
— s s 5oy, u- < fpinige Haden [, - fpigige eis

- .o . ferne Haden 1.
=123 = iou 119. o. » 3u memg[ 3u viel gld su wenig
“— 135 s 17 0. U, » einen Sdjoppen [ einen fal:
' 10 - ben ¢ bd)nmam a0 \ '%
b._o. = mtr in rd dag Brerinac.
— 142 . 8v.m .« Bleibt 1111 ?" 8[&& énﬂmeu
: ' < fen inae.
e 145 . 8 99, u s Rub[e L. m“%‘ S
«— 155 - 18 v, 0. » DBraugattungen [. SBlergat’
tungen. -
-— 160 - 10 u, 1t o & 41. die. Pfanne I, bie Fhif
‘ figfeit in der ’J)fanne 1c.

7 v. 0. » ober die Trdbern [, die Trds
_ bern u. f. w. - :
— 199 s 16 v, 0. - teigartige Teifdje I, tagar'

: 2 tige Mafle. -
7 9. 0. + 60 big 80 [, 60 bis 68.
13 b 0. - Gflig ausgefdypwantt [ Effig
o ..o Bfterd nudgefdmwantt 1.
— 7 - 2 n. u, 80 l 30 Cimer 1c.
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