Befchreibung

ber

ﬁ’tramtbttr ~Braneret

in Ba 9 ern
mit damit verbunbener %ranmwﬂ'nbtmuctd und Efiigfiederei,

nebft

Nachricht diber die jiingst ztrii,‘btm erste
Dampfbranerei

in

Miinchen.

" Bon

Beuno Sdharl,

@riflih - feinsheimifdhen Bevwalier 3u Grinbadh.

«

Dritte, vermehrte und verbefferte Auflage,
beforgt von Dr. 8. Wilh. Dempp.

Mit 3 lithographivten Tafelu.

5

: Miindhen, 1843
Jojeph Lindauer'idhe Budhandiung
T (€ T, Fr. Saunr)



Worrvede
gur dritien Auflage -

met untergeidhnete Bearbeiter viefer vorliegenven oritten
Auflage muf vov allem in feinem Voviworte eine gejdhidyt-
lide Bemerfung “aud over Worvede ‘gur weiten Auflage
Berausheben, um ven Werth ved8 Sharl’'fdhen Mami=
flripts in's vedjte Qidht su fepen. Die Berlagdhondlung ; «
madhte ndmlich in ver Woreede ur gweiten Auflage fols
gende Bemerfung: '

" Die Berlagdhandlung glaubte den ahlreihen BVer=
Jchfern Ded feligen Berwalterd Sdharl in Griinbady und
allen denjenigen, im Sn= und Auslande, welde die bays
serijhe Braunbier-Brauerei entweder {elbft treiben ober ge-
omaner gu fenne wiinjdhtent, einen angenehmen Dienft zu
Jereifert, inbem fie TI;nm ben Abdrud einer von demfel=
,,Ben‘ viifgelafienen ' Hanvidhrift bereitd vor wdlf Jahren
Jdon itbergab, Sdarl Hatte fie fn't[;er feinem Befondern
,,@bnnet, Pem  fdnigl. geI)cimm Finangreferendir, Herrn
,o0n @tetner, mitget[yet[t und diefer fandte fie, nach
+ve8 DBerfofierd Jode, an vad General- Komité ved lands
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witthidaitlichen Vereined in Bayern, damit’ fie 31111{ Drud
Deforbert werden mbge. Dad General - Komité efhrte die
mteczeidhnete Berlagdhandlung durd) dad BVertrauen, wo-
Jmit e8 iht ven Berlag viejer Schrift iiberlies.” -

Die Berlagshandlung beehrte midy nun mit dem Anj-
© frage, Ddieje Dritte Auflage aundzuarbeiten. Jcb unterzog
inid) piefem Aujtrage um jo lieber, da idy furg zuvor im
namlichen Berlage vie Sdrift: Detaillivte bauteds
nifde Bejdreibung bayerifdher Bierbrauereis
gebaude mit Sudwerfen von 14 und 8 Shay-
felnw Malz 2w mit 7 Plantafeln erfdeinen lief und oie
ver gweiten Auflage ve8 Scharljdhen Werfed beigegebe-
nen 4 lithographirten Jafeln in mehrjader Hinfidt al3
3 nidht. gany goefmdpig evfannte. Bei den ermihnten Rlan-
tafeln ift vorziglidh vie Raumverjdhwendung im Suds und
Kithlhauje, da die Brauerei nur fix ein Sudwerf zu 1000
Sdydffel entoorfen wurve, vorziiglid) aber ver Abgang einer
vem Braugewerbe jo biéIc Bequemlichfeiten Ddarbietenden
Durdbfahrt zu tadeln. Die alten Plantafeln erfete idh
baher bei diejer Auflage durdh neme. Den Cntwurf Hiegu
madhte ber  geprilfte ﬂ)?auretm&ﬁer Her Xaver Deuts
fd)cnbauet

: S)et ttel der am&m ‘llnf[agl gt mti' bert MWorten
%tfd)tcibung ?}tﬁtaunbitt-%xaucret im K-
nigreide %a»?’fu — ¢twad: 311’371:%11 bie Sudnte-
thode in Sdwaben und ﬁm{m fommt- darin nidt vor.
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Sn diefe dritte Auflage habe ich nun vie evivdbhnien Sud-
methoven nidht mux aufgenommen, jonvern ihr audy nodh
cine Abhandlung itber den jo widhtigen Hopfenban und
Hopfenhandel, melder dex weiten Auflage nod fehite, Hei-
gegeber.  Der _%iﬁag itber vert Hopfenban it nady der
im Wodenblatte Ded Idnbmittl)ftbaftlicbm Beveing in %Bansl
en nicbergelegten Abhandlung ded vielerfahrenen Hopfen-
pilanzers Simon Wittmann ju Mihlhaujen gegeben,
weldyem Sr. Majeftat dev Konig am 24, Des. 1831 a[8 Aus-
seichnung und gur Belohnung der bejonveren Berdienfte ved
felben um wje Verbreiting ved Hopfenbaues im Regen- ,
freife (et Mieverbayern) bdie filberne Givil-Lerdienft » Me-
paille allergnadigit ju ertheilen gerubte.

Bei Ausdarbeitung dicjer vorliegenven oritten Anuflage:
beniiste idy itbrigend Alled, wad vie neueften Werfe ither”
bayerijbe Bierbrauerei Gemeinhiipiged enthalten. Nebft
ven Sehriften von Friedrid) Meyer, vritte Auflage 18393
A {gettmann, 1839; Karl Joh. euds, 3nmtc
Auflage, 1840, benirste i gang vorziiglidh vasd mit femem
vollftandigen Jitel hier anzufithrenve merctfpted)mbe BWerts
den: — Dasd Gange ver bayerifden Bierbrans
evei unter ’Jlngabe aller jogenanmnten Braugeheimnifie; ves
banettidyen«ﬁo»} baucs, \o%htgefteﬂt’ vaf e3 nidht
moglidh ift, menigctw 5 cin Bwabad@denm Hopfen an
jeber Stangg@i’ﬁauh amb ch $opjenhanveld gu -

Gpalt, Herabrud wund mam&tg, nebft Gruthitllung ver
5 _,i i.,’_ X
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pabei bvrfoinmenbm Tanjdungen. Von Leopold Lim-
mer, Biexbrauer und Hopfenbauer ju Stajfelftein. Leip-
3ig, 1842, Baumgdrtner'd Budhandlung. (Preid
54 fr) 112 Geiten in S. — So gut und audfithrlich
. in Diejer Shrijt der Hopfenbau abgehandelt ift, jo fidhtig
und fury aber Bbefdhreibt Der Werfaffer die frantijde obder
Bamberger Braumethove; ich Habe daher Gelegenheit ge-
nommen, einigemal die faljhen Behauptungen des Per-
fafiers in oiefer Auflage gehorvigen Ortd u wiverlegen.

- OSdlieflich mache idh die Lefer, namentlich folche, welche
bei ver Ausitbung der Brauevei peridpnlich betheiligt find,
eigen_é' aufmerfjam, . auf ‘bie am Gnde Ded Buded beigege-
Bene Slagljﬁti)t itber bie erfte Dampfbrauerei in Minchen.
S Snf)cilt ftigt fidd auj mehrmald genommenen Augen-
* {dein und gepflogene Rirfjpradhe mit dem BVefiker und den
Grbauern. Uebrigend Habe ith mir vorgenommen in Biloe
cine audfithelidhe Bejdreibung der Dampibrauerei nadhy vem
Gtande ded bayerijhen Braubetrichd eingevichtet, jo wie audy
eine Detaillivte bautedhnijhe Befihreibung ver Sommer- ober
Qagerbierfeller, al8 3weiten Theil zu der in der Borvede
bereitd evmdbnten Serift, erfeinen gu lafjen.
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Ginleitung

s 1
Bejtandtheile Ded Bieves,

Das Bier, diefed jo gefunde, ndbhrende und armeilich wirs
fende Nationalgetrdnt, befteht aus Waffer, Malz und Hopfen.
Dasd Waffer ift ver auflofenve, dad Maly der ndbrende und der
Hopfen, eigentlich das Hopfenbitter, der Magen ftdriende uud

vas Bier linger aufbewahrbar machende Beftandtheil. Das Bier
war fdon den alten Deutihen befannt, denn Facitus fagt:

baf die alten Deutjhen aus Gerfte ein Getvdnt bereiteten, dad
fie wie Wein gakren lefen, und das ‘etiwasd: weinartiges an fidy
habe. Audh die alten Sacdhyfen und Dinen genoffen vas Bier ald

Lieblingdgetrdnt und rechneten Den Genuf Desfelben gu den vors
uglichften Freuden, weldhe Oding Helven in Walhalla geniefen
wiitben.  Diefed Bier war aber -nur ein gegobhrenes Malzwaffer
und bie Art der Crjeugung alfo von der jepigen $raum¢tl)obc
gans ver{thieden,

§i 2
Berithmibeit ve8 bayerifchen Bieves.

Unter den Deutjdien Staaten, welde pad Bier durdy liebge-
monnenen @ebraud) um Stationa(gctranf ethoben, jeichnete fich
Bayern von jeber pmcE feinen {chwunghaften Brauereibetried
in einem fo Hober Gtm\;ma,ﬂbaﬁ das bat;mfd)l Bier nicdht nur
ein febr gefuchter Husfubrartifel, fonvern audy ein belicbter Ge-
genjtand haufiger - ung im Auslande vourde. Namentlich

find es die uotbbmtfd;m Gtaatcn, mcld)c heut 3u Tage Braus
%ux Biexbrauerei. 3te Yufl. . 3




ereien nach bayerifcher Ginrichtung anlegen und dadurdy gar mandhe
Sdhiire  der Branntweinblafen aufer Gebrauch verjepen. Selbft
in den Weinldndern hat gut gegohrenes Bier fidy die Stelle eined
Lieblingsgetranfes bei dem groferen Publifum erworben, und es
. wadyft der Hodyranfende Hopfen nachbarlidy neben dem trauben-
reichen Weinfode. 1nd fo wird von Tag ju Tag der Genuf
ded Bieres pad Weintrinfen immer mehr befdhranfen. Die neu
geworbenen Anbinger de8 Gambrinus*) aber werben den
“Branntwein mit Ccel juriidweifen und dad Bier feiner aryneilis
hen Wirfungen wegen dem Weine weit Heber vorzichen.

$. 3.
Die arzneilichen Wirkungen bed Bieves, *¥)

Hinfichtlich der Wirfung ves Bieres auf ven menjdhlichen
Korper, fann man die verfhicvenen Biere in vier Klafjen ein-
theilen: 1) in dide, nabrhafte, 2) in farf gehopfie ober gewiirzte,
.3) in diinne, geiftreiche, fohlenjdurehaltiqe, 4) in faure, viel hefige
-und mehlige Theile enthaltende. — Dad Bier beraujcht, obgleich

ett weniger ald der Wein; 3 reist md;t blog, fondbern ndhrt
au ;€8 greift Die Rerven nicht fo an, wie der QBem befchwert
pen Kopf (mit Ausnahme Ded wenig gehopften), ungleich
meI)r €3 ift bei Mifbrandh weniger fhadlich, ald der Wein,
_ba ¢ die RNerven nicht fo reigbar mad)t aber be: Eniwidlung Ded
@aftec nicht fo gintig.

Dided’ Bier macht dide 6afte und ift daber entfrifteten
Perjonen, foldhen, die wafferige Séfte haben und jum Schwigen
geneigt find (befonbers audy Feuerarbeitern, die fich ftarfer Hige
ausfegen miiffen), sutrdglic); [Bfcht aber denm Durft nicht fo gut,
wie Dasd diinne, — tbaé nal)rt)aftcftc %xer tft fo[d;eé Dad did ift,
 *) Sn glten Blmftbuému ﬁnbet man pen: @mnﬁ;tmu al3 Grjinder bed

Bieres gemanni, ber nady ber Segenve 1200 Jafre vor Ghriftus Kinig

" von Brabant gewefen feyn foll. Die Qtarmmg: emalﬂtcu ifn 38

if)tm Sdugpatron. f S

™~ Aus 3. G, ﬁeudw {mw xmb Wf“@{?{;ﬂp
Aufl. 1839). 3

6tuube 10, 36. (3te

"oy ¥
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‘wenig Koblenfiure enthalt (nicht fchaumt), nicht fehleimig, fondern
faft gummiartig, felbft etwad flebend, gejattigt, aber,nicht dunfels
braun und gang flar ift, und feinen merfbaren bittern Gejchmad
hat. ©oldhes Bier vermehrt fhneller und mehr ald irgend ein
anderer Stofi die Menge ded Blutes, und fann, wenn 3 gut
bereitet ift, jum Fettmachen dienen, da das Narfotifche betdubt,
der Juder erweicht und ver 6d)lezm ndbrt. Al gewdhnliches
®etranf madyt e8 aber ju dided Blut, oft {felbft Schwermuth,
Blutftiirze, und, hindert ven Wachsthum des jugendlichen Korpers,

Starf gehopftes Bier ftirtt ven Magen, jertheilt den Schleim,
betdubt und erbhipt aber fehr und macht leicht Kopfidhmerzen und
unrubigen Sdlaf. — Diinnesd geiftiged Bier ndbert fich in feinen
Gigenfchaften mehr dem Wein, ald dad bdide Bier; ed erjchlafft
und. verjhleimt aber leichter wegen ver jchleimigen Theile, die ed
enthilt, — Saures Bier Hiblt, erfrijht und verdinnt die Safte
sugleich etiwad, und wirft daher sum Theil dem diden gerave ent-
gegengefebt. JIn mebreren Iheilen Brabantd wird joldhed ges -
wihnlich getrunfen. Dad Mals wird fiarf gerdftet und die Sdure
ftheint aus dem gebrannten Suder ju entftehen. — DBier, das
viel hefige und meblige Theile enthdlt, (3. B. mehreve Arten
Weizenbiere, alles unvergohrene 2¢.) wirkt fehr erichlaffend. €8
fhwemmt eigentlich auf, und Perfonen, die e8 fiaxf trinfen,
werden {hwammig did und fterben- gewohnlich an Wafferfucht
oder Ber{chleimungen. Jn fd)mad)en Magen erzeugt 8 Durdh-
fall und Bldhungen,

3In Hinficht auf die @etmbarten -aus bemn e8 bereitet nm'b
ift ®erftenbier nafrhaft, harntreiderid, wenig erhipend, I8 eis
senbier erhifender, nabhrhafter, ju Berfchleimung und jum Did»
werden Beranlaffung gebend, Roggenbier fart ndbrend, aber.
etwas hartleibig madhend, Hafer- (Habers) Bier minder ftarf
nihrend, aber am _mdﬂm I)arntmbenb.

ﬁg i@e&t\'@m EBtaumetI;obm.
Py 3 ba&)erifd)m Wtc’ S)hmd)m Bamberg, Regendburg,
Rirnberg und ﬁugébutg Beﬁsen febt BeDeufende DBrauereien, die
l # > . 3 -
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viel Beftellungen ind Ausland Haben, namentlich werben bie
Brauereien Der drei erfien von Den genannten Stadten mit grofen
Berfendungen angegangen. Dad BVerzeidinif fiber den Malzver-
braudh fammtlicher Bierbrauer ver Haupt- und Refivensftadt Min- -
dhen vom Monat September 1841 bid Gnde April 1842 gibt
107176 bayer. Schaffel an, vor denen ausd 9309 Suden mehr
al8 690000 Gimer Bier gebraut wurden. 1Uleber die baperifche
Braumethode felbft fagt Limmer: ,Sm Allgemeinen wird das
gefchrotene Malz eingeteigt und ausdgefodht, {o in gang Alts
bayern und in dem groften Theile von Franfen. In Bamberg
aber wird dad beriihmtefle Bamberger Bier in der Art bereitet,
baf pas gefthrotene Mal; ausdgebriiht wird, alfo extrahirt.
Der Unterfthied ift wichtig. Das Bier, dad gefotten wird, ift
allerbingd fraftig, dauerbaft, gut und fomit auch viel geiftiger.
Yber vad Bier, das wie in Bamberg nur erftrabirt wird, HAlt
fidy nicht fo lange al8 das gefottene, Gat aber viel mehr Geift, ift
gang yoeinartig, daher von befonderer Stirfe und Giite, hat eine
I)cIIetc Batbe; brimft und fchdumt, und ift von befonders reizen-
dem, Itebltd)em Gefhmad. e mehr man von demfelben Toftet,

um 1',o mehr will man: trinfen. Um fich aber einen Begriff von
biefem Gxirabiren gu_mad)en o fo-darf man fidy nur den Unter-
o fehied 3wifdhen aucgebrﬁl)tem'.-unb gefochtem Raffee  vorftellen.

. Somit liegt der Unterfhied nur in Der Bierbereitung felbft, die
FMomente aber alles  Bierbrauens, n&m[xd) ﬂ)ta[gen und & dlh-
ren bleiben bufdben \

ALY
- Gigenfdhaften eines gutm Bai)enf@m Bieres.

@in gutes baverijdyes Bier foll lediglidy nur allein aus Mal3,
-Hopfen, Waffer und dem néthigen (B&I)mngamzttd erzeugt wers
pen; dasdfelbe muf dann Hell und fHar fﬂ;n\ Joenn e8 audgegofen
toitd, mafig fdhaumen, und diefer Schaum mug Teicht, diinn und
- fein, nidyt aber grofblafig erfcheinen; im Glafe mﬁm fich durh-
fidtige Quftperlen bilven, weldye fich auf e :ﬁbc}:ﬂad)e erfeben.

€8 muf einen angenchmen, I;opfenartigat ﬁmuﬁ haben, ange-
. nebm bitter t'd)mccfen, und geiftig fcpn, oI)ne bet migigem Ges
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nufie Trunfenheit, Schlaf oder andered 1lebelbefinden su verurs
jachen, Dasfelbe mup endlich durfiftillend, nibhrend, ftarfend
und angenchm erbeiternd feyn, und in diefer Hinficht milder und
geveihlicher auf den Korper, ald andere geiftige Getriinfe wirfen.

§. 6.
Bapernd Reichthum an Gerfte und Hopfen.

Bayern ift ein ungemein reiches Getreidland, und namentlich
burch eine ergicbige Gerftenerndie], alfo gerave mit der Getreive
forte gefegnet, die jur Biereryeugung die geeignefte ift. Aud) der
Hopfendbau Hhat in Bavern feine weit audgedehnten Landftriche,
wo et mit ergiebiger Grndte betricben wird. Und fo ift 8 leicht
erflirlich, dap die Bierfabrifation in Bavern fich gleihfam von
felbft su jener gewerblichen Ausbildbung emporihwingen mufte,

. bie von allen Deutjhen Staaten, und felbft vom Auslanve bisher
noch al8 unerreichted Mufter nachgeahmt wird, Chen fo lag s
von feber im eigenen Jnterefle ber bayerifthen Regierung daf -bie

~ Grportation des im Baterlande ergeugten Biered uuf- dad” frafs
tigite befdrbert und begiinftigt wurde. Jb. finde e geeignet, hier
einen begliglichen Ausfprich von Limmer angufithren, er fagt
namlich: ,Wir bauen eine folche é)Renge ®erjte, Daf fie ftetd obne
Werth ift; fo 3. B. gllt feit 6 Jahren das -bayerijdhe Schaffel
Gerfte faum 6 fl. Der Hopfen aber mifrathet . Bayern felten,
und da in den Nadybarldndern felbft fehr viel Gerfte gebaut und
nady dem NMufter von Franfen viel Hopfen angelegt wird, fo ift
an eine Ausfubyr beider Produfte: gar nicht mebr ju denfen, yes
nigftend ift der bayerifche Hopfenhanvel feit-20 Jahren bis ur

RNull herabgejunten. Denn €3 ift bewiefen, daf um Berlin und

um Qexpgtg, Bredlau.ac. ebenfo guter Hopfen gebaut werden fann,
alg in. Hersbrud. -unh Spalt. . Daber find wir audy gendthigf,

Gerfte und .ﬁ;opfazfclbﬂ. 3 verbrauen, mbem folche im Hanbel

fein Glid mehr mad)an."

Diefe %nggbdt n!m den (Bcrftens und Hopfenpreid ﬁnb u
gering angefeft,” was. bei den Abhandlungen iiber Gerjte und
Hopfen nad)gmiefeir,m »Beldyen mobltb&ttgm Ginflug’, fagt
Mayer, ,vie %mfaﬁﬁtatwn auf bie Qanbmrtl;fd)aft und-Getvers

b
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bethatigfeit hat, mag daraus Hervorgehen, daf in unferem Konig-
reidhe im Durchichnitt jahrlich dber 1 Million Schafel Gerfte
und gegen 60000 3entner Hopfen auf die Biererjeugung vers
wendef, und hieraus circa 8 Millionen Gimer Bier fabrizirt wer-
ven. Das Schaffel Gerfte durchfchnittlich nur ju 6 fl., und den
Jentner Hopfen nur ju 50 fl. gerechnet, fo verjchafit die Braus
erei Dem Felbbau jdbrlich 9 Millionen Gulden, wasd fedocdh 3u
gering angenommen feyn diirfte. Hievon wird nun iber 1 Mil-
lionen Schiffel Trabern gewonnen, die jur Fitterung des Rind-
viehed dienen; 160,000 Schaffel Malzfeime, die cbenfalld jur
Fiitterung, oder febr vortheilhaft jur Diingung ver Wiefen benust
werben. ' Redynen wir ferner, daf vad Schaffel Maly einen Hal-
ben Mefen Teig liefert, “fo erhalten wir 500,000 Megen {olcher
Mellftoffe, die mit den weiteren Abfillen nodh nach der Benuip-
S ung um Branntwein - ein vorsiglidyes Beférverungdmittel der
Rindviehs und Schweinmaftung find.  Hieraus Gt fich leicht
a_uf bgnmﬁngergeminn 20, ‘fd)liegen.“

P

iy it e 3 5
&naagteﬁg iBorﬁmIe er batyemd;m %tctrabnfatmn.

leet auch in ﬁnamteﬁer $e31e[)ung ift die Bierfabrifation in
-‘Bayern von fehr erheblichem Stupen; venn im Konigreiche Bay:
©etn ift bie !’!Ra[gfteucr (ber Bierauffdlag) eingefiibrt, nad
welcher von jevem Schaffel Maly 5 fl. Auffchlag ald indirefte
Steuer von der Malaufichlags - Verwaltung (Aufichlagdame) er-
hoben wird, Ju Bier darf-.in Bapern nur Weizen- und Ger-
ftenmaly verbraut werden, daker unterfd)emet man Weizen- und
®erftenbier. Das Gerftenbier aber ift entweder Weifbier
ober Braunbier; nur dag Iegterc wird allgemein gebraut, und
paber ift aud) nmur vas Braunbier gemeint, wenn vou der Giite
bed Daverifchen Bieres bie Meve ift. Das Bmme nur aus Gerfte
und einem Jufape von Hopfen bereitete: Biér it entwever Win-
_Ater, oder Sommer- audh) Lagerbier.’ W Teichter “cingefot-
tene Winterbier wird gleich nady ver ®dhring” qusgefchentt und

' gctruntm, pa8 jwar audy im Winter gebmute aber ftarfer einge-
~ lottene, Gommcts ober ?agcrbter wird I)fhg;ﬁen in guten seIIern
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aufbesvabrt und dann erft im Sommer ausgefhentt. Vom ScHaf:
fel Mal3 braut man 7 Gimer élﬁmteb und 6 Gimer Sommers
oder Lagerbier.

Der Bieraufithlag 3at)It jabrlich nakhe an 5 SJtiHmnen Gul-
ben jur Staatsfaffe; mit diefer Summe vergint Bayern nicht
nur feine Staatdjdhuld, fondern findet in ihr audy jugleich ein
erflefliched Mittel jur allmdblichen Tilgung feiner Schuld; —
bierin liegt alfo eine um:erﬁegbare Duelle de8 bayerijchen Nati-
onal- Kredits,

L Bon dem Waffer.
+8. 8.
LBom éIBaﬁer im Alfgemeinen.

Der Bierbraver braucht das Wafjer ju jwei ‘Btoaeﬁen niam:

lih 1) jum Malzen und 2) jum Bierfieden. BVeim Malzen
verfieht Das Waffer den Dienft, die Gerfte in den jur Keimung
nothwenbdigen Juftand von Feudtigheit ju verfepen; - beim Bier-
fieben aber dient es als Aufléfungsmitiel fiir die aufldslichen
Stoffe des Malzes und des’ Hopfens. Der Gebraudy ves Wajs
ferd filr den Brauer beginnt demnach mit dem Gimweidhen Der
Gerfte und endet mit der Auffiilung des %teteé @8 hat ba[)et
ber Brauter fidh mit der Natur ed Waffers vor allem recht bes -
fannt ju machen; dénn dag Wafjer. ift aw Qluﬂofungsmtttel ber ¥
erfte und nothwenbdigfte Actifel, forwohl sum Bierbrauen als audy
jum Branntweinbrennen. QBer peshatb bei -feinem Braubauie ein
gutes Waffer, das ift, ein teinered, und deshalb vollfommmeres
Auflofungdmittel Haben fann, Dder barf fich glictlich fohapen. —
Das Waffer ift befanntlich ein’ %qulofungéxmtte[ vielerlei Stoffe
im gangen RNaturreide; daher finden wir dad Whaffer in den
Brunnen, in den Duellen, Fliffen, Teichen u. f. w. nie gan;
rein, fonbcrn immer fchon mit fremben Theilen gemlid)t mit Denen
fo[d)eé in %eml)rung fam. Rady der Natur jener betgemtfd,tm
Theile 3eigt dag MWaffer eine verfdhicdene ?Beid)aﬁcnbett vafer
fo oft ver Btbeﬁtenbe Unterjchied swifdyen emem und em anbem
QBaffcr in ber %Inmmung 'besfelbcn beﬂel;t - f' NN,

(31 F 176 S
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 9m gemeinen feben unterfheidet man Hartes und weides
Waffer, welder Ausdrud aus dem friiheren Weichfodhen der
DHiilfenfriichte und der leichtern Auflofung der Seife in einem als
dem anbern Wafer entjtanden iff. Diefe Cintheilung ves Waf:
ferd in Barted und weidhed ift jedodh unbeftimmt, und man follte
vielmebr- gany reined Waffer und ein mit mehr ober weniger
fremben DVeftandtbeilen gemifchtes, dad ift, mebhr oder weniger reis
ned jur Bergleihung und Entidheivung iber den vortheilhaften
Bebrauch vesjelben jum Bierbrauen annehmen.

Das gang reine Waffer ift allein dad atmosphdrifche, das
ift, das RNegen- over Schneewafier, und das, diefem durch bdie
Runit nadhgeahmie, veftillirte Wafjer.

. Dad Waffer bat, fo wie jedes andere Auflofungsmittet, ei-
nen gewiffen Grad feiner aufldfenden Kraft, ven man ven Sats
tigung-Punkt nennt, itber mdd)cu daffelbe nidyt meI)r weiter alsé
Auflofungsmittel wirfen fann. Deshald muf vas reine Wafjer
aug alfen bas vortheilhaftefte feyn, weil e nodh gar feinen aufs
- geldften Stoff in fich enthilt, und jene Waffer werben jum Brauen
bei freier Wahl nodh die beffern feyn, weldhe am menig[ten frembe

- Gtoffe in fid) enthalten. Allerdings hat vas Waffer in Hinficht

feiner geofern. ober mindern Reinfeit ald Aufldfungdmittel bei dem
Bierbrayen einten fel;r bedeutenden Ginfluf, um aud einer glei-

.. . dien Menge ﬂJ?aIgfdmt “entweder ein fidrferes ober mehr Bier ju-

glcxd) mit milberem Gejchmade ju ergeugen, und eine leichtere
. RMarung und reinere Gdhrung vefielben ju erbalten.

; Bei bem Brauwefen haben jedoc) bisher in Betreff ves Wa -
fers fo viele unridhtige WMeinungen und Borurtheile geberricht,
al8 je tiber einen anbern @egmft«mb in diefem Fache moglich
find. Selbjt mandye bisherige Braufdhriften fand man hieriber
oft gerabegu einander: wiverfprechend.  Ginige Braver haben bem
Wafjer ju viel gugerechnet, und deshalb emeuan‘oern beim Brau-
projefe Begangenen Febler nidyt aufgejucht, weil fie glaubten,
“Byierin allein liege die Schulv; anbere haben ju wenig darauf ges
~adhtet, wahrend body Bierin ein Theils Grund  ihres widrigen
@rfolges lag; ober fie haben ein befjeres %@ﬁcr au benugen uns
mlaﬁcn, wenn ihnen obne allen llnterfdyiei» Des %[ufmanbes ausd

z
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sweterlei Waffern die Wabl frei geftanden hat. Mandhe weniger
RNacdidenfende hirte man fagen: Waffer ift Waffer, e ift fevesd
gut sum Bierbrauen, weil ed ja gefotten wird; anbere horte man
wicder: unfer Watfer ift su hart, e fihrt gar viel Salniter mit
fidh, obne ju wiffen, weldhent Ramen fie der Sadhe etgenthd) geben
follten. . Noch andere beflagten fidy, vaf ihr Waffer ju weich fei,
indem ibnen die Biere su jhnell durdhfallen, wie fie ju jagen ples
gen, und deshalb bald fchal und matt werden, das ift, die Bdly
rung gebe ihen ju fhnell vor fich, die Fallung oder Abjonderung
der Hefentheile gefchehe ifrer Meinung nach friher, als fie gum
-Bortheile ved Biers gefchehen jollte.

.Sjm hort man die Frage, warum gibt ed dennt an diefem
Drte, in diefem Lanbe fein guies, felled Bier? Da heift ¢8 ein-
ftimmig: man babe bhier fein o guted Waffer jum Brauen, ald
in andern Windern. €3 beftehen nody Heutigen Tags fehr bes
fannte und groffe Brauereien, vor weldhen jhon ausd alter Jeit
bie Sage und der Glaube- ald unbegweifelt feft dafteht, vag man
bad von ibnen erjeugie, gewdhnlich gleichlautere und der Ge-
{undbeit gedeiblidhe Bier eingig dem Waifer susuichreiben habe,
weldyes jene Braubiufer vor andern befigen. . Diefed Rufesd we-
gen wird von ihnen vad Bier b&uﬁg abgefest un‘o iele 6tunbm ‘
weit verfiihrt. Man bat fogar in den nachft gelegenen: %taul;au-
fern mit einigen Der ndmlichen Arbeiter wnd gang auf me nams
liche Weije ein gleiched Bier ju. brauen verfucht, und eémurbe
nie erreicht, dasd erfte nachzumachen. Um fo niel)t, beftand man
alfo darauf, vag jened Waffer ju Diefem Gcbraudye ausdichliefend
gut feyn mitfle, ®nd man machfe -von den iibrigen BVortheilen
und Gejchidlichleiten ved Brauers fo wenig Meldung als von deén fo
vielerlei verjchievenen umﬁanbm Berhdlinifien, Cinflifien, die e8
oft verhindern fonnen, daf dad Bier nicht einen vollfonimen gleis
den Gejhymad unwiauterfctt mit einem anbern Habe, wenn dud)
mandymal der namhd)e %raumetﬁer in. einer anvern' Brauftatt -
auch bei gany glﬂd)m Gigenjhajten ves Wafjers brauet. Wie
befrembend ift ‘8 nicht, wenn der Sobn eined Brauers, dem der -
Bater gewif feine %nﬁ)nle verbeimlicht, ir dem namtidyen Ort
eine’ ‘limuftatt fibernimmt und beive aud dem namhd)m %luﬁ:
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ober Qucﬂmaﬁe* fd)opfeu und doch fowolhl im Gefhmad als
in Der Lauterfeit gans verjchievene Getranfe haben. Was noch
mehr ift, wir fonnen in mandyer Stadt, zehn, 3wanzig und nodh
melyrere Brauer 3dblen, weldye in der .@auptfad)e einerlei Watffer
haben und wir werben fein eimziges aus ihren Bieren dem an:
dern an Oefhmad, Lauterfeit 1. {. w. gang gleich finden, ja felbft
der ndmbiche Braver hat mand)mal in einem Sahre Biere von ver-
fd)ie‘beﬁcr Daualitdt.

So viel ift wohl’ rid)tig, und die Crfabrung hat ed aud
* [angft enwiefenr, daf, obwobl das Waffer als reines Waffer in
feiner chemifchen Gigenfchaft fich fmmer gleich ift, doch nicht alle
Wafjer, die wir aus verjhicvenen Duellen, Brunnen, Flitfien, 1.
{. w " erhalten, gleich erweichendbe und aufljende RKrdfte, auf vie
in benfelben qu erweichende ober ju Fochendve Stoffe und Fritchte
cau8 dem Pflangenreiche Gufern, eben weil fie fthon mehr ober we-
- niger fremde Stoffe in fich enthalten, Das ift, mehr ober weniger
rein find; und man hat defhalb diefe Waffer gewdhnlich vurch
‘bie Benennuirg harte und weidye, oder fdhwere umd Ietd)te
Wafjer unterjchieven. Borziiglich fann ein- Bierbraver ven ln-
terfchied folcher Waffer durdy auymerffamfeit und Beobachtung ju
feinem cignen Bor- oder Nachtheil einfelen und erfabren; es muf

3 ibm  auch febr viel davan hegert die Semniniffe und Mittel ju

beﬁgen bei @rhauung eines neuen Braubaufes, fowokl, ald wenn
ibm urter. ‘mehrern Waffern mit weniger Miihe und Koften die
MWapl frei ftebt, - fich Das. reinere und vortheilhajtefte ju feinem
. Gebraudhe aufjufudhen’ober im Nothfalle durdy befondere Jube-
reitung folches ju verbefiern. -@8 miiffen deshald manche Bor-
urtbeile, die bisher oft yum Nachtheile unter dem gewdhnlichen
Brauerftande geherricht haben, befeitiget, und. dem Mangel an
richtigen Renntniffen, worausd meiftentheils eine gang irrige Be-
urtheilung. ved Wafjers entftanven ift, gefteuert werven. Wir
wolfen nun ju diefem Swede noch itber vag Waffer mébef o n-
7 Dere und die verfd)tebenen %enennungen und (Elgenfd)aften alg
ein mehr oder weniger wirfendesd Qluflofungélmtte[ bei bem Bier-
“brauen, fo_iweit e8 -hier die Kire erlaubt etmge @r(auterungen ;

gebm
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§. 9.
PBom Regen= und @d)neemaﬁer.

Fangt man dad Regenwaffer im Freien auf, wic ed von der
Atmodphdre Herabfillt, ober fammelt man dief, fo wie jenes vom
gefchmolzenert Schnee in ergiebigem Mafe durch Rinnen von den
Dadyflddhen der Braugebditdve, nacidem foldhe jevoch durch den
erften Ablauf des Wafferd fehon Binlanglich gereiniget find, fo
hat man gany reines natirliches Waffer, und folglich in feiner
At ein noch mit Feinem frembartigen Beftandiheile gemifdhted rei-
nes Aufldfungsmittel, weldpyed eben forohl als wie Deftillirtes
Waifer bei allen Auflofungen am vortheilhafteften gebraudyt wird. -

- Gben deshialb wiirde foldhes auch in jeder Hinficht das Bortheil-
Baftefte sum Brauen feyn,” wenn man 8 g aller Jeit und in
hinlanglicher Menge erhalten fonnte. I abe diefes durdy ef-
gene ftrenge Grfahrung melrmal beftatiget gefunden, und e8 mufite -
mir die Meinung mander Schriftjteller und Brauer um fo be-
frembender fcheinen, al$ fie vorgaben, daf das Bier, vom Re-
genwaffer gebraut, nicht {o baltbar fey, weil dad Regenwaiier
feine {dhymadhafte; falzige und Haltbare Theile in fich habe. —
Sonderbar, als wenn das Waffer beibjelfen mifte, ditvdy fich felbft
bem Biere audhy Kraft und @a!tbartezt gu geben. Das Waffer
ift ja pabei blos pas Mittel, vie fraftigen,  nabr- und fdjmatfs
baften it)etle aus ‘dem S.I)talgfd)rote und .S;)opfengufaee in fidy
aufyunchmen, um uné fovann mittelft ver Gdbrimg ein beﬁeteé
Getrant ju geben, Wabricheinlich mogen Emand)c Daraus, ‘oaﬁ s
Regenwaifer, wenn man 8 bei einer. gewiffern Temperatur in-ver
Luft, befonders in ecinem Gdlzerneni Oefchirre einige Jeit: fiehen
laft, bald einen itblen Gefchmad und Geruch annimmi, in eine
gewife Art Faulung ubergeht, den unrichtigen Schlug. madhen,
baf 8, objhon in Bereinigung mit den: Krafttheilchen ans vem
Malze und Hopfen, audy in vem Keller, wo man dody ecinen
I)inlﬁngl(d)m Kltegrav erwarten muﬁ, ein frul)eteé Berderben bea
Bieres verurfachen Fonne. g

$Hier Fann aber nur die ‘Rede fex)n »on bem ummttelbaren
G)ebraud)_e Ded. RNegen-over Schneewafiers beim Brauen ober voiy
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ber Hinleitung desfelbert von den Dadjern in tiefe, falte, brunnens
artige Behdltniffe, wie dief in fo vielen wafferdiirftigen Orten ver -
“Gall ift, wo e8 auf lingere Jeit gut und braudhbar erbalten
wird.  Jdy mochte deshalb allen Brauern nadydriidliy anrathen,
bap fie bodh in ben Herbift- und Wintermonaten, wo es haufiger
- Tegnet oder fhneiet, und am haufigfen gebraut wird, das Waffer
_von den Dadhern ihrey grofen Gebdubde in die Brunnen, woraus
fie bas Waffer ju ihrem Sudwefen nehmen, leiten, und um fo
mebr an jenen Tagen, wo ed reguet und eben gebraut wiw, fidy
bedfelben gleich unmittelbar bedienen, in jedem Falle aber dodh jo
viel in einem:Suber hievon auffaffen follten, al8 ndthig ift, den
gum Brauen ndthigen Hopfen damit einguweichen und gur Auf
I5fung vorgubereiten. — Sur {dngeren Aufbewahrung in gewohn-

< lichen Bebltern aber eignet fich diefes Waffer durdhaus nicht, weil "

e8 einten 1iblen Gerudh annimmt, mbet feme Farbe gclbhd) wird.

- B 4o :
Bom Duells und %wnnmmaﬁ'er.

4 SDte Duell: und Brunnenwafier find an Gehalt und Reins

I)eit_ verfchieden, je nady der %cfd}aﬁenbgl_t‘berA@rbfd)td)tcn burdy
‘weldye fie fliefen und fich fammeln. Denn vag Waffer wie {Hon
frither” erwdbnt, wirft an verjdhiedenen Stoffen e8 Groreichs alé
Auffofumgsmittel, unbd nimmt dadurch frembartige Theile mit fidy
- fort. Wenn daber Jemand vie Befchaffenbeit ober Beftandibeile
© “bed Bodens, durd) weldyen over iWher weldyen dad MWaffer dujt
ober auf meldnm -8 fteht, ndber fennt, der fann audy leicht auf
die %qd)aﬁenbnt ober fremben Beftandiheile desfelben {dytiefen.
Das gewdhnliche Quell- und Brunnenwaffer enthélt infmer mebr

~ ober weniger Kalferde vermittelft der Koblenfiure aufgelost; ju-

“weifen ift Das Brunnenwaffer auch gypshaltig, vas ift, es ent-

- Balt Ralferde vermittelt der Schwefelfiure aufgeldst. €8 befin-

i 'btt fidy aber -audy die Kalferde faft fiberall in der Natur; es
- wird wenig Grd- _und Steinarten geben, wmit enen fie nidht in
bobherm ober germgmm Grave verbunben oder gemifiht ift.
- Recht ficdhibar und auffallend seigt fich der RKalfgehalt in
einem Waffer beim -Erwdrmen und Stod)en vesfelben, wobei fidh
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pas8 Waffer tritbet und die inneren Seitenwdnde der Keffel, ober

Hifen und Gefdhirre gleichfam mit einer weiflidhen Grdrinde davon

Tibersogen fwerden. Auflerdem enthilt manchesd Brunnen« und Duells

waffer audh etiwasd von fauren ober alfalifhen Salzen, mitunter audy

~ aufgeldste Metalfalfe, befonders vom Eifen. Ein nicht bedeutender
®ehalt an alfalifhen Salzen ertheilt vem Wafjer feine nachtheis
ligen Gigenjchaften; der Gebalt an erdigen Saljen madyt dasds
felbe aber fiir manche Jwede unbrauchdar. Gin Whaffer nun, -
welched die leptern Salze in bedeutender Menge aufgeldst ent-
halt, wird hartes Waijler genannt; mit foldyem fann man we-
ber wafdhen, weil e8 auf die Seife jerfegend eimvirft, nody Hiil-
fenfriichte weidh fteven, weil angeblich die beim Grhigen des MWaf> -
fers “durdy dad Entweichen der Kohlenfdure fich ausdfdheivenven
erdigen Salze in die Poren ber Hiilfenfriichte dringen und fie -
verftopfen. Gang tritbe Waffer zeugen immer von aufgelddter Thon-
erde ober anbern fhlammigen Theilen, weldye fidy aber beim Rulbig-
ftehen Des Waffers von felbﬁ wicder 3u Boden fegen.

Die reinflen Dutells und Brunnenwaffer find Wbrigens gans g
ficher Diejenigen, welche itber Sand, Sandfteine und anbere Kies
felarten fliefen, weil fidy bdiefe von vem Waffer nidht aufldfen
laffen und dasdfelbe vielmebr vox feinen mit fich fiihrenden Stoffen
~ dadurd) gereiniget over gleichfam filtrirt witd. In janvigen Ge-
genden wird man defhalb immer audh die beften Wafer antreffen.

@3 gibt nidyt felten ﬁrutmen weldye fd)led)t bededt find,
ber Crbe gleidy liegen, oft von Qltenfd)cn und Bieh) betreten wer-
Dert, und beim Regenwetter Gaffenerde und. Strafenfoth daniber
hingefhwemmt wird. Ebenfo fieht man nicht-gar felten jum- Gr-
ftaunen in dem Hofraume mandher Brauftatt Brunnen, in deren
RNibe fich ein Ausqnf, ein Kanal, eine Berfentgrube ober der .
Abtritt felbft befindet. In bem Hofe ift bei einem Regen nidyt
immer fiir den- Ablauf ves Wafjers geforgt, und vas BVieh ftraklet
tiberdief nod) hiufig darneben. Was ift natiirlicdher, ald daf dad
Waffer von folchen Brunnen in mandyer Jabredzeit fowohl unge:-
niebar jum Trinfen, ald untauglih jum tcd)mfd}m @cbraud)c
wie ier bei dem Bierbrauen fepn miifje, ; , :
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Jch fam einft in einem baperijchen Landjtadichen in ein nicht
unbebeutended Brauhaus. Der Brauer atte swei Brunnen, ei-
nen in dem Hofe felbft unmittelbar an der Brauftatt, den andern
etwasd weiter jurid gegen feinen Sarten, Cr beflagte fich, daf
er bad Wafjer von einem diefer Brunnen nidht fo gut braudyen
fénne wie vom andern, und daf das Wafjer von dem Bintern,
entferntern Brunnen beffer fen, ald von dem erften in feinem Hofe.
Gr fonne bag Waffer von bdiefem zu gewiffen Jeiten \gar niht
brauchen. Dief {chien mir gar nicht befremdend, indem ich alle erft.
_ ermdhnte Umitdnde bei diefem Brunnen vereiniget fah. Jch unter-

. fuchte nun beive Waffer in Gegenwart ded Vrauers felbft, und

- diberseugte ihn fidytbar,. daf, in den Grunbdbeftandtheilen Ddiefer
- Wafler gang und gar fein lnterichicd fey. Die Jabresseit war
- ‘eben febr troden und ber Hof felbft rein, defhalb auch gerade su
biefer eit a8 Waffer in dem erflen Brunmen nicht fo 1ibel befchaffen
wie: {omt Meine ihm dartiber angefitfhrien ‘®riinbe leudhteten dems
i felbén’ gin, und die Sache war ihm nun fein Rathiel mehr.

' Gin anveter Fall. Man braute in einem Braubaufe eben
%as Lagerbier ein, ald e8 fo falt war, baf die Ableitungen des
- $Hams von einem bedeutenden Stall voII Biehes immerdar vom
- .- Gife angeftemmt wirven. Gt fonnte alfo nicht ablaufen, fondern
fentte ficy an einer Seite ded warmern Stalled von Tag 3u Tag
in bent BVoden. Gleich neben diefer Seite auper der Mauer die-
fes Stalled war: der Brunnen. Das Waffer wurde nacdh und
nad) dadburdy fo verdorben, daf dem Brauer einige Suden Bier
. Ded bievon erhaltenen fibten Gejchmaces halber beinabe ungenief-
Y bat und um ven geringfren Preis nur verfuflich wurden.

ki W £ W
i iBom Slug= und Feidh - Waffer,

~ Das Flupz, Bach- und Teidhwaffer wurde bisher immer un:
- te Die minber Darten oder weichen FWaffer gesdhit. Allerdings
- ifbauch daffelbe ein befferes %qu{ofungmtttel alg vas Brinnen-
- unb wnmittelbare Quellwaffer, und deshald jum Bierbrauen vor-
: '-3u3ml;en ‘wenn die Wabl aud beiden frei fteht, .und wenn die
‘if[uﬂ'e md)t eben 3u ugenb einer Jeit oder an mand)em Drte- mte
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immer {ebr verunreiniget find. Da in die Fhiffe gewshnlich meh-
rere Badhe einlaufen, wodurdy eine Mifchung der verfchiedenar=
tigften Waffer entfteht, fo hat er Brauer audh hierauf Ridficht ju
nehmen. Biele Stadtleute nelymen Anftand, Bier aus Brauereien
3w beziehen, wo Flupwaffer jum Bierficden genommen wird; denn
fie ftellen fich vie Verunreinigung desfelben durch die Abgiifje,
Abtritte 2c. in einem ju grofen Mafpftabe vor. Solche Verun- *
reinigungen werden ja durch die ftarfe Bewegung und den lin-
gern Lauf bed Waffers wieber fpurlod gemacht. Die fo fleine
Quantitit diefer Berunreinigungen fteht fa in gar feinem Ber:
Baltniffe gu ver itberaus grofien Menge Ded Flufwafjerd; und -
aug ben durdy bie Stadt geleitetenn Flufarmen (den Stadtbichen) -
wird wobl fein Brauer Waffer in feine Behlter fchipfen. :
Das Flupwaffer fest ndmlich burdh feinen lingern Sauf bei

freier einwirfender 2uft einen Theil feiner fremben Stoffe ab, und

nimmt eben fo wie die Teiche und Weiber vorzitglich .in -den
Herbit- und Wintermonaten, wo in unjern Gegenden vas Brauen
eigentlich ftatt hat, durch Hanfigen Regen und Schnee gleich un-
mittelbar viel Regen- und Schneewaffer in feine Mifhung auf,
oder erhilt folched von Den angrensenden Flachen, 1ber weldye ¢
nur fury imwegeilet in grofer Menge, wodburdh e3 daun eben -
al8 Aufldfungsmittel verbeffert wird. Sollte ein folches. Waffer -
mandymal nacdy Idngerem NRegnen jin etwasd-getriibt werden, fo
fegen fich Dodh die darin befindlichen Theile Bei Der Rube beéfe[bm
in furer Jeit twicer ju Boben. Bei den- Feidhen und Weibhern |
verfteht 8 fich von felbft, daf man das Waffer nicht aus fol-
chen nimmt, welche gar feinen Ju- und Abfluf Haben, fondern
bas ftehende Wafier in Denfelben, bejonderd bei wirmerer Jabres-
seit, bcmabe in Fdaulung ibergegangen ift, und beﬁl)alb emen
1blen @emd) und Gefchmad angenommen I)at.

. 12
‘,Bon ber Verbefjerung ves ﬂBaﬁerB
~ (Berwandlung Barter Waffer in weidje):

E)Jtan‘ bat fich fhon mandherlei Artewy und %tiel be‘ment
fogmannte (beim Brauen mett}end)eds nur falf- odet- gt;pél)alttge)
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Wafler in weiche umguichaffen, dasd ift, fie von ihren fremden BVe-
ftandtheilen fo viel miglich su reinigen. &8 mwurden aber einige
bievon fiir unwirfjam, und felbjt der Gefundheit nachibeilig ge-
funben.. Um Gnbde aber Famen viele Brauer auj ein langes,
flarfes Rodyen oder Sieden ihred Waflers vor dem Brauen, und
- glaubten feft, daf, wenn fie ihr Wafler nicht juvor wei oder
mebrere Stunden lang Heftig fieben liefen, fie foldhes bei weitem
~ nidht fo vortheilbaft gebrauchen fommten. @8 ift dief aber ein
“nidt feltener Serthum unter den Brauern, daf fie glauben,
- “pag MWaffer mitfle immer Heifer werben, je linger ¢8 fiede. Al
‘lcm wenn bad Waffer einmal den Siedpuntt erreicht und folg-
3 {td) die gewdhnlichen SKennzeichen des Siedens durch einfufroallen
'gegcbm hat, fo wird es ganz.und gar nicht mebr Heifer oder
warmer werden, wie unsd dad Thermometer am ficherfien anzeis
gen fann. Ginige Berbefferung der melftentl)etls mebr ober
; '.mmgct falthaltigen Waffer fann folgenbetmaﬂ'm gefchehen:

- Man laft vas Waffer in einem eigenen. Hadhgebauten TWaj:
_ ferbehlter einige Jeit abftehen, wobei fi dh’ viele Erdtheilchen over
an'oerc Darin befindlidhe Stoffe von bemfe(ben abjondern werben.
3 - Ober man ertwdrmt das Waffer suvor in der Braupfanne
mtt l)od)ﬁems bi8 50 Grad nady R., und {dhdpft ¢8 von da gleidy
< auf ven fladhen’ Kiihlftod, und Iaﬁt ¢8 bier b8 jum Gebraude
;ral)tg ftehen. €3 werden fidh bier, nacdhbem durdy die Crwir-
.- .mung bis auf {o[d)m ®rad ein grofer Theil der Foblenftofijauren

- ober ﬁren Suft entwidyen ift, noch mehr Kalktheile ald im erften

5 %alle 3u Boben fepen, und dad flundenweife Jeit und Holy ver- -
e ’fd)mn‘benbe RKodhen ved Wafjers Fonnte dadurdh vermicden werden.

E fDufcc Waffer tonnte feiner Jeit dann fogleidy von dem Kiihl-
: ':ilmfe in den Maifdhbottich iiber das Malzjchrot ald Jum erften
laulichenr Anguf vesfelben herabgelaffen werben, weldher bei fol-
dhem* nieveren . Warmegrad - ol)net)m um fo unjchavlicher- und- ju-

- gleidhy bortbetlbaftet wire, weil er gelinde ‘anfiingt, das Maly-

_\4_ ;_:f@rot aur weiteren sluflofung und stuégtel)ung fcmer jum - Biere
. geeigneten Beftandtheile vorjubereiten, obne in Gefahr ju fezyn
G 'baefelbe burd) hen erften u lmﬁm Anguf 3u- mbfcnncn mc[.
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ded bisher in ben Brauereien yum grofernn Nadhtheile nicht felten
~ geidheben ift und nody gefdfieht. :

Gine dritte, febr woblfeile Verbefferunqgdart befteht in Fols
gendem. Man werfe in das Talfhaltige Waffer einige Hande voll
Malsichrot, und fiume dag Wafjer wibrend des erfen Koshens
Der Braugeit felbft mittelft eines, an ein feined Stingdyen ange-

 bunbenen Strobbefens - jorgfaltig ab, und fahre damit bis aum
volljtandigen Sieden ded Wafjers fort, fo wird der Kalffaum -
groftentheild entfernt und das Waffer verbeffert.

Was ibrigend die Brunmen betrifft, aus welden die Brauer
ibr Waffer ju {chopfen geswungen find, fo Habe man mur immer
fein erfted und vorpugliched Augenmert darauf, daf joldhe fleipig
und etiwad hoher gededt find, und von allen fhavlichen Juflifien
rein gebalten werden. - Nach Limmer wird vorpiglich in-ver
Siadt Bamberg Brunnenwafier verbraudht, doch audh fehr viel
Flupwafler. Man hat dberhaupt wenig Ridficht auf das Waffer
unb Ddie erften Brauer wenden o viel Holz auf, um das Waffer
erft absufochen, wodurdh alle Crudititen aus vemfelben _entfernt
und wie man glaubt, das QBaﬁ;cr weidh) und ur Criveidyung
be8 Malyed gefchidter gemacht werde, Gewdhnlicy laft man das
Waffer 13 aucdh 2 Stunden fodhen. Wer aber an dem %cuerunga- '
material fparen will, fdittet gu dem abgefodhten Waffer noch fo -
viel falted, ald man iberhaupt nothwendig findet, e

§. 13,
Bon dex unterfutﬁung ‘beB ,’IBaﬁets. oy b
Der Bierbrauer tead)t mttmd)ﬁdfmbm awci llntcrfad)uugcs '
methoden aus, . :

1) Man laffe in trbenm gutglaﬁtten @efd)mcu éine. Belieo »
bige, jedodh ergiebige Duantitdt von yroeierlei Waffern, - weldhe

~man in diefer Hinfiht miteinander vergleidhen will;, bei. u&ﬁiget..v !

Wearme verdinftent oder verdampfen und wiege- alddann auf’ eimer
guten Wage den Ritditand von beiden eineln. Jn glcxd)em ':maﬁt,

alg der Ricpand von einem Wafjer mehr nmgt, als vom anbcm,; 3

ift jenes ein -minber gutes auﬁbfungsrmttel lmm —%mbtaum
SEHaxl, Bierbrauerei. 3te Auff: et

<"



18

2) Gine nody Firgere Methode ift diefe: Man nehme von
jebem au priffenden Waffer eine gleiche Menge gany frifch von
dem Brunnen oder der Quelle weg, und dampfe foldhed bis jur
$iljte ab. RNun (Gt man folches leicht augededt an einem il
len Drte in einem reinen Glafe etroa eine Nadht 1iber fiehen;
geigt - fich jept fchon in dem Waffer eine Tribung, dann darf
mait: fehon auf deffen mindere Aufldfungstraft fliefen,

 IL Bon der Gerfte.

. §. 14
Bon dem @etﬂenﬁau.

Iltuer ben wier @ctteibc @attungm weldhe im Konigreiche
Bayern am meiften gebaut werden, namlidy Weizen, Komn (Rog-
gen), ®erfte und Haber wird jur Braun-Bierbrauerei die Gerfte
gewdhlt und verbraudyt, und das davon erzeugte Bier heift dann

“Braunes, ober Lagerbier. €8 wird war’ audy aus Weizen Bier
gebraut; ‘diefe Gattung Bier hat aber den befannten Namen:
weifed Weizenbier , und dasg- @&I)mngsmme[ biesu ift von dem

. Ded’ Lagerbiers bcrfd){ebm Doy wird an vielen Orten auch
von' er Gerfte weifies Bier gebraut, ot dann eben bas Gl
rungsmittel, wie jum weifen Weizenbier, angewendet wird. Was
die ®dhrung betrifft, fo witd hievon am gehdrigen Plase vasd
StdSm erdriert tverden.

" Die Gerfte ift ein Gewidys, weldhes alle Jahre im Sommer
l;mburd) wadift und reif jur Grnte wid, Sie wird meiftens
im. pril gebaut, und bid Ende Auguft ift die GerftensErnte
grBﬁtent!mIé poriiber. Sie liebt ein gutes, fetted, feingearbeitetes
Grbreidy; dad Feld wird jchon im Herbite, wo ehevor Winterges
treive, MWeisen oder Korn, geftanden ift, umgearbeitet, und im
Gritbjahre, fobald dad Aufthauen der Grde unp bie Witterung es

~aulafjen, wieder geadm und geegt, dann erft weiters geadfert und
gebaut, | Sc feiner der @uﬂenactet sugerichtet ift, befto beffer ift

. Gtwas %eud)ttgfnt im Felbe ift fel)r gut_jum auémud)fc
(.Reimm) ber Kommer; aber {dhwere Regen, ehe das Soenchen in

@tasl;alm (Reim) ausgefd)oﬁcn ift, find ber Gerfte febr fd)&bhd;,
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penn folthe fchtvere Negen machen die Mollen (Aderfrume) ober
obere Grbjchichte su einer efwad feften Rinde, wodburdy dann der
dugerft feine Grashalm (Reim) der GerftentSrnchen nicht durdhs
treibenr fann, und, wenn ¢in foldes Gerflenfeld nicht mit einer
geringen Ggge aufgeeqt wird, o bleiben ungemein ‘viele Gerften-
torner juritd, unbd erftiden im Groreiche. - Die Gerfte liebt 1ibers
haupt nicht viel Regen over Ndffe, und auf einem Felve, wel,
des naffen Grund Hat, geveiht ficher der Gerftenbau nicht. Die
Gerfte braucht, wie der Landmann fagt, nur drei Regen: den ers -
ften jum Aufgelien, den jweiten jum @d}vﬁ’m ober gur udtrei-
bung der Aehren, und den Dritten jum Jeitigen over Reifwerven:

Wenn o8 fange anf)aftenben Regen gibt, wo noch die Gerfte auf
vem Felde fteht, fo wird fie frant; ver Halm befsmmt eine gelbe
Farbe, und in ven Tiefen ober Furchen fieht fie gerne ab.

Di¢ Gerfte wachst awar allenthalben in Bayern, aber nicht
uberall gleich qut. Wenn ein mxtte[mdﬁtg ‘quter Jabhrgang ift, -
fannt man’ im Durdjichnitte auf einem guten Grunve 12, auf-ei-
nem mxttdmdﬁtgen 8, und auf einem {chlechten, naffen, obcr fan;
bigen %obm nur 4, hichitens 5 Samen annchmen.

8. 49, T
EBnn ber éBefd)affenImt und den Kenngeiden elter guten
Gerfte jum Bierbrauen. '

Dain unferm Lanve faft allgemein aud. Gerfte, und - nur
felter aus” Weizen Bier ‘gebraut wird, fo wollen wir I)iet oors
siiglich von der Gerfte hanveln, — Dbrwohl der Weizen eine weit
voryiiglidhere Frucht in Hinficht: feines Stirfmehls; und Juders
ftoff-Jffaltes yum Bierbrauen ware, o tann fie dody nicht fo
aligemefn und fo vortheithaft in unfercm Qanbe 3um Bierbrauen
al8 dle Gerfte vermwendet tverden.

@8 ijt namlidy befannt, dap der Weigen in unfcrm Sanbc
nicht auf jevem Boben gébmtt werden fann, und dap eben diefe
Plange, weldhe eine Frucht edlerer Art gibt, ein warmeres Klima
liebt, auf faltem Boder und bei dfter wedjembder Temperatur audy -

_mebrern Krantheiten untcmorfm ift. Man toiirde benmad) faum
fo viel Weigen in iebem Jaljte crgcu'gén !-Smtm al8 31 dem in
2‘
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unferm anbe fo BHiufigen Bevari jum Brauen erforbert wiirde,

um uberdief allen Mehibedarf damit su deden. Defhald riirde

der Preid ved Weizend su hody fteigen, . wodurd) vas Bier als
allgemeines Getrant ju febr vertheert wirde:  Die. Gerfte ift
aber. aud), nebjt ibrer leidhten Crieugung, auch auf geringerem

Sgbm und ihrem qewdbnlich nicdrigen Preife sugleidh die vors

' '!l)eiﬂ)afteﬂc Frdt fiir den Landmann, indem diefelbe Feinen cigensd

~hiegn gediingten Boden fordert, ald Sommerfrucht in der Firzeften

- Beit gum. Q!crfaufm I;cranmad)ft und bann Dden wenigften Un-
faIIen m&brenb ilres SBad)étl)umeé unterworfen ift. g

; SDte %efd)aﬁenl;ext ber ®erfte hangt ab: 1) von vem Sa,

- men unbd von der @attung ‘Derfelben, 2) von ber Befthaffens
“heit un'b %artung e8 BVobend, worauf fdbe gebaut wird, und

~3)vort Dem Klima fiberhaupt und von ber Witterung des Sat)rs

‘ganged an bemfe(bm Dfte indbeforitere. - Meber jeben diefer Puntte
wollen wir nun der Stdnung nadh) baa usfubrlichere befprechen.

; 3u 1) Dafman jur Yusjaat oder jim Samengetreide immer das
befte, wollfommentfte nehmen foll, verftebt fith von felbft, weil, wie
befannt,; nur aud gutem Samen gute Frichte werden Fonnen, —
Jn @inﬁd)t ber ®attung ver Gerfte find und mebrerlei Arten bes

“fannt, die durdy ifhre Mebrseiligleit von einanber unterfdyieden

_yetden.  linter Dent it unferm Lanbde betanntm Arten der @crfic

_ ﬁnb bie vorguglichiten:

K . Bweijeilige Gerfte, %[attgetﬁe, gemeine beutfd)e

: @}tﬁe. (Hordeum vulgare). Sbre Aehren haben 3wei Reiben
Romer. Sie ift fehr meblreich und wird vaber jum Bierbrauen

_ bejonberd geichast.  Man hat audh weizeilige Gerfte (Hordeum
distichon). Diefe witd in Bayern - allgemein gebaut und faft
'augm‘m' unb ausielieplich yu Bier angewandt, da man der Meis
< nung ift, fie gebe Dad Befte und -meijte Bier. - Das bat)mfd;c
: Gd)ﬁﬁcl bavon wiegt 270 Bfund.

- 555 Wie jweite it unter dem Namen vierjeilige @erfte bes
'fl'annt, ‘die Aehren find gwar dider, aber Hirger und der Kern
- ober Dad RKorn hievon ift feiner. Si€ wird jedoch gum Biers
“braven gefauft, aber nidht fo thewer wie bie yweiseilige besahlt,
; '-&ud) wollen Die Eauhwml)e Die (Erfal;mng gcmacbt baben, . baﬁ
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bie gweijeilige Gerfte nicht diberall fo gerne und fo vollfoms -
men wadfe, wie diefe vierzeilige.

- Die dritte Gattung der Gerfte ift unter- bem RNamen
Winter- oder Poly-Gerfte befannt, Sie wird frithzeitig im Herbfte
gebaut, und ift im Frithjahre unter allen Getreidearten am erften
reif. Sie wird | cd)ésezhg, wadyft aber nicht afle Sal)te gut.
und fordert nebft einem guten Voben einen trodenen Winter,
Befonderd haufig baut man fie in %urmgm in Gd)ott(anb und.
Gngland. :
Gine vierte Gattung Gerfte ift bie turtufd)e ober foge:

nannte 8artgcrﬁe - Sie ift eine Sommerfrudht bon vorgige -
licher Befchaffenbeit und wachit wie der Sommerweizen. Jhre
Aehre ift yweizeilig, langetfdrmig und fieht mit pen langen ®ra- -
nen einem plattgerundeten Gerippe eined Fifchneges dhnlich. Sie
beftaubet fich) ftarf, treibt einen langen Halm, “frigt. siemlich gtoﬁc
Korner, und it in ber Grnte noch. ergiebiger, und jum Bier-
braven voryiiglider, al8 unfere -3weiseilige, groﬁe Blattgerfte.
Haufiger wird diefe Art Gerfte in Frantreidh und England ge-

baut. Sie ift audy bei und jum Haufigen Anbau ju empfehlen, -
nur fordert fie einen -etwas beffern Boden- und warmere 2age
al3 unfere.gewdhnliche Gerfte. '

Die fianfte Art Gerfte ift die nadte, fOanatmte Das
pidé ober Himmeldgerfte aud %unbergerfte genannt.
Bon diefer Art gibt 8 fowobl 3wei- al8 auch vierjeilige, -
weldye ald Sommer- und Winterfrudyt gebaut werden fann; fie
beftaubet fidy ftarf, gibt ein grofies und {d)mereé RKorn, das natft
ift, und ein fehr gutes Mehl. :

Unter allen viefen Gattungen (Sjerﬂe ift fene “die Befte meld)e "
bie feinfte Schale (Balg) und bei gleichem Mafie das grofite
Gewidt hat. Soldhe RKorner werden fidhy in der Mitte mebhr
bauchig ober voll, das ift, mebr Tund al8 lang zeigen. — IIeBer,
haupt follte man bei allen Getreivearten, befonbders aber bei et -
Gerfte gunt Bierbrauen, auf das Gewidyt verfelbrn fitucfﬁd)t nel;;
men. “Der Unterfchied hiebei ift eben fo auffaliend ald fifr den
-Brauer beveutend. Man fann fich u diefem Swede_ein belie,
biges Heined Map in Bereitfchaft halten, dasfelbe mit der. faufs
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lidhen @erfte genau anfiillen und abwdgen; eine an fich geringe
Mithe, die taum einige Minuten dauert und fich reicdlich lohnet.
Das Wiffen ober die Beftimmung ded @emxdxteé einer um Brauen
gefauften ®erfte fann dem Brauer in Hinjicht der Menge ded
Starfmehld des daraus ju erzeugenden Biered dasd fepn, was ibm
ber- Sebrauch des Shermometers, bei Der AbRilung Ded Bieres
burd) Beftimmung bed Warmegrades, sum fidhern Gange der
®abrung ijt — Ausd diefer Bemerfung allein erfieht man {hon,
. wie ungemwif und unficher jener Brauer iber die Dualitat oder
-Btirte feined Biered bei verfchicbenen Suden cines Jahrganges
fepn muiffe, melcbtr balb von geringerer bald von befjerer Gerjte,
“immer von gleidhem Mafe, brauet, oder- was eben fo hiufig ges
~ fibieht, Gerjte von verfchiedener Befchaffenbeit unteremanber menget.
3u 2) Dad. Gedreidh, auf vem Ddie S.Bﬁangen mad)fen tragt
mcfent(id) ju der Bejchaffenlit ¢ berfelben bei: - Aus einem Grds
reidhe, Das vief thierijche o%er faufende Pilanentheile oder Salze
) mtb&lt geben diefe nicht nur in die Stengel und Bltter, fonvern
felbft in die Samen iber, und verdndern den Gefhmad und vie
 Gigenfthajten verfelben.  So bemerft man am ®emuife, wenn ed
- auf ftart gedbiingten Feldern ober auf Felbern, worauf Tabaf
~ ftand, gebaut mwurde, einen iblen ®ejdhymad, und eben fo, wenn
. ‘gleidy mipber éuffallenb', am Getreibe.  Ferner wachfen in einem
‘Bobent, ber viel Nabrungstheile enthalt, die Pilangen ippiger,
" verarbeiten aber bie in Menge cingefougten Safte nidt fo voll-
- fommen, und erbalten daber feinen jo feinen Gefthmad, ald auf
weniger fettem ober frudhtbarem Boden. Man bemerft dief an
@emitfen und Obfifriichten eben jowohl, als am Getreide. Das
@etreide von Sandboden, bas von bergigen Gegenden ijt Heiner,
" flacher von Korn, diinnbiilfiger, aber von beflerm Gefhmad ald
bad von jdhwerem, fettem Boden. (8 feimt auch beffer, theils
- fdyon weil-ie Hiilfe ditnner ift, aljo leichter erweicht, und Ietd)ter
audh) von einem weniger friftigen Keim durdybrochen werden -
" fann,. theil8 weil fein Ueberflup von wenig bearbeiteten 6aften
vorbanben ift, die durd) ibre Jerjepung die Keimiraft gefabhrden
fonnen. Bei Getreive, das quf fehr ftarf gediingten Feldern ge-
wadfen ift, bemertt man befonders, daf viele Korner nicht Feimen,
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wad den ansd dem Diinger in die Samen gefiihrien thierijdyen
Theilen juzuichreiben ift. Weizen und Gerfte, die auf mit Sdhaf-
mift gediingten Feldern gewadbfen find, ober auf Feldern, auf wel-
dhen man Schafe pferchen e (Bferdyweizen, Pferdhgerfte),
feimen nidht gui, und geben nur triibes fdhwached Bier. Nach
Munp enthdlt jolder Weizen (oder Gerfte) weniger Starbmehl
und mebr jhleimartigen Kieber, ald anderer, der beim Einmaifdhen
die Juderbilbung nidht vollfommen bewirft, vaher dad Maljjchrot -
fliijfig und Flebrig bleibt, und dad Kodhen die Ausjcheidung bed .
Rlebers nicht bemwirft. Plerchgerfte ift gewdnlich hochgelb, von
vollem, ftarfen, fleberreichen Kom. Dagegen liefert %cige’h, Der
nady Repé oder RKlee gebaut wurbe, oder foldher, der in leichtem,

faltfteinhaltigem Boden bei Diingung von Rindvichmift gewads
fen ift, ein gutes Korn, das fidh) beim Ginmaifdyen in Juderreiche
Wiirze bermanbclt - @etreive von !a[hgem Boben gtbt eine Wilrse,

bie fidh betm Rod,en {chneller brichyt, (Elar wird, indem die Kleber-
theile gerinnen und fidh audicheiven), alé dag von thonigem Bodett.

s ijt burd) Berfudye mit verfdyievenen Diingungsmitteln nadygeroiés
fen, daf eine grofe BVerfhiedenheit ver Beftandibeile je nach der
Diingung hervorgeht, und insbejondere, daf thierifhe Diingung
ben ehalt an RKieber febr vermehrt, und bagegen den an Start-
mehl febr vermindeit. 68 miiffen aljo audh) die Beftandiheile der
Gerfte nad) dem Boden und anbern Einflifien etwad verichicden .
feyn. (Einl;of fand in ben Samen: :

R o R TR o
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R R T 11 20
im Meh! 100,00
ol T R S iRl WA i a8 R
7T D RN e gl T TR TR T
o W ) RS e e e 462
: Gd)letmguder P e M S )
Rleber . . BRI 3,52
- Giweifftoff . - : 145 -
Squrm phosphory. Ralf mit (Sinmﬁ . 8,%% el

%crluft..,,....-..: 1,42




-4

Die Hiilfe enthalt Phosphorfdure und einen bittern, firobig
jdymedenden Gefdymad.

Aud dem Bisherigen ift ed {hon an fidh tlar, daf auf eis
nem feiner Natur nacdhy beffern Boben, welder itberdief noch
beffer bearbeitet und gepflegt ift, auch beflere und gebhalfreichere
Briidyte eryeugt werden; dedwegen nimmt audh feder vermiinftige
Brauer darauf. Ridficht beim Gerfteneinfanf, und bezieht folche,
-~ audy hoberer Preife ver Fracht ungeachtet, aus jenen befjern Ge-
- genden. 8 ‘wird leiver noch mandyer Brauer durdy nievere Preife
- verblendet, baf er auf der Schranne fo hlechte, vas ift gering:

7 - haltige Gerfte fich anfouft, wad am beften fich durd) das Ge-

- widyt erweifet, das folche wabrtich ves Malzens nicht verdient,
" da o ber Aufwand, Mithe und Satberluﬂ bet fchlechter, wie
Dei guter Gerfte gleidy it und: ubetbtcﬁ von beiden gleicher Auf:

{chlag - besabit ‘werden - muf ‘3n- lepterer: Rudficht allein follte

* - webl der Braier nur immer die befte Gerjte vermilien und die

_;_fd)kd)te follte- ‘burd)aué als Biehfutter berbraud)t werden.

- Beyuglich auf ven Preid ver Gerjte it bier der in §. 8. von

: Eim mer angegebene Durchithnittdpreis ju 6 fl. fur pas Schaffel
T ale unrtd)ttg su riigen. Die gute Gerfte, deren ver Brauer bevarf,
: - Toftete im Durdhichnitte feit 10 Jabren ftetd 8 bid 10 Gulden;

- Dief weifen die Verzeichniffe tiber die Mittelpreije auf den vor-
liglidhften Getreid-Schrannen in Bayern nacy. Gine folche Ueber-
fidht vom 29. Oftober big 12. November 1842 gibt folgende SJttt—
te[pretfe ber @erfte und ded Weizens an. -

Weizen @uﬁe = %eiscn Gerite
| D-”‘,L; fl. [fe| W |F Pt 2| ik iR
Stmberg . . | 5 15|33] 10|48 emmingen] 8| 17]—| 10/40]
augsburg 11] 1543 ! 9155 Minchen . 12 14159} 9155
Deggendorf | 8 12/33] 815 Neuburg . | 21 15 1] 10 4
@roing . .} 3! 14'—| 823 JNitrnberg . {29, 16, 4! 114
Sngoltadt. | 51 14| 4 938 Regensburg| 5| 14|17 931
Landdhut . | 4| 14|15 618 Straubing | 5| 12{36] 8|3
Lindbau . . | 5/ 17[29 11|16 ‘Btlsl)ofm 9 12|—| Tj—
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Das, wad nun im BVorausdgehenben im Allgemeinen tiber den
Gerftenanfayf gefagt wurde, ift wobl wahrlich nidht geeignet, um
ein ginftiges Gutadyten ber Limmer's Bierbrauerei abgeben
su fonnen. — i

3u 3) Am meiften aber entjcheivet in Betreff Der Giite ver

®erjte von derfelben Art und von Demfelben Boden der foge-
nannte Jahrgag oder vie Witterung aur minderen oder vollfom-
menern Nusreifung ved Getreived iiberhoupt. So wie durdy Den -
Ginflu der Sonne mittelft Lcht und Warme alle Friidyte, wie
3. B. die Weintraube und vas Obft, jhmadhafter; fifer werden,
eben fo witd audy durch ven Ginfluf ver Sonne jur Jeit der
Ausbilbung und Reife dad Gerftenforn und ver Weizen wmebr
Suderftoff und Gtarfmelyl und dagegen memger Rleber over Kolla.
in Demfelben -erjeugt. mrbm “al8 in einem Jahrgange wo Die
Witterung u joldher 3ett naf.und falt, aljo - ‘weniger warm ijt,
Der Brauer wird daher woblthun - unb fich grofe Bortheile ver-
{haffen, wenn er bei tibrigens nidht ‘gang ungiinftigen ober ju-
‘holhen Preifen in einem foldhen guten Jahrgange den moghd)fien :
Borrath Gerfte ficdh verfdbafft, um davon auf ein His jwei-
 Jabre mit Malz verfeben zu feyn. — Daf hier nicht die Gerfte
fitr ywei Sabhre im Borrathe, jondern das daraus bereitete Maly
aufbewalyrt wird, verfteht fich von felbft; da alled getrodnete Ge- .
treide und bejonders dad gedarrte Maly linger ohne Schaden
durdy den Wurm oder durdy Faulung aufbewalrt werden- fann.
Dabei ift jedody febr anzurathen, daf dad Maly zuvor von fet‘
nent Keimen forgfdltig gereiniget werde, weil diefe bei naffer- Wit~
terung Feuchtigleit ausd ver Lwft einfaugen und dadburdy, wie im-
mer, nadytheilig auf das aufjubewabrende Mals wirfen Eonnten.

Gine gefunde und reine Gerjte muf blaggelb von ‘{farbe
-und bei Eriffnung »oII Meblgehalt feyn. !

§. 16. -
%otﬂ-(&infauf ber @erfte. ¥)
%mm (Smfauf ver - - ®efite bat Der 3raucr um fo mebr feine

=i

*) Nach éet:mauu
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volle Mufmertiambeit anjumenden, ald nur von einer volfommes
nen guten ®erfte die Erhaltung eines guten Malzed und in Folge
beflen die Erjielung ecined reinen und gebaltreichen Biered ab-
hangt. @8 begehen die meiften Brauer darin den groften Fehler,
baf.fie ftets nadh der Wobifeilheit faufen, und nidyt beridfichtis

. gew, daf fie bei diefer Erfparung pon einigen Grofdhen, einen

: - et groferin Bortheil auper Adht laflen, und fich Radhtheil ju-

siehen, denn nicht nur, dap fie von geringever Gerfte weniger
"'..‘,.gebaltretd)eé “WBier erzielen, verlieren fic meift fhon dadurdy, baf

ein bedeufenber Theil ald Abfdhopfgerfie in bder Weidhe abgebt,

T Daf auferdem noch viele Korner gar nicht ober ungleid

‘wad)fen. — Bei diejer Gelegenbheit will ith auch fehr mifirathen,
auf l;ertfd}afthd)en épexd)em Jebentgerfte gu faufen, welche meift

4 . gon. verfﬁ)tebenen @egmben und Fluven unteremanber und von

-".manmgfa[tlgitcn Lualitdten vermifdht- ift..
s SBoi’ einem tud)hgen Braer fann man mit Redht verlangen,
. baﬁ cr nid)t alleint in feinem Braubaufe und Keller alles piintts
lich qu beurtl)et[en verftehe, fonderin daf er-auch mit allen in bas
% Brauwejen einjhlagenden ibrigen Gefchaftd3weigen vollfommene
- Befanntidhaft habe, und ed wird ihm dann erjt gelingen fonnen,
bei irgend einem, .erft im wirklichen Brauverfaljren ober felbit
" nodh) nach dem erften Gdbrungsprozefie fich zeigenven unregelma.
figen Borfommniffe, die Urfache deffelben fich su erflaren und Abkilfe
su fchaffen. So fonnen durdy mangelnde Kenntniffe oder durdy
-nicht geborig angewandte Aufmerfjambeit beim Gerftencintaufe,
wenn audy brigens alle Gefchdfte im Malymachen, - Darren,
Brauen, Gibren 1. gang geregelt vorgenommen yourden, verjdyics
" Dene fiir Starfe, Duantitit, Gejdhmad und Reinbeit ded Bieres
nachtheilige Cricheinungen Gerbeigefitlirt werden. _

 Gin Hauptnacdhtheil fiir ven Brauer ift ed, wenn er alte
fiir newe ®erfte ober beide mit einander- vermifcht einfauft. —
“Der Unterjchied 3wifchen alter und nener Gerfte ift gwar febr
leicht ju bemerfen, venn die alte Gerfte fallt meiftend in dasd blage
ober jdhmupiggelbe, die neue aber ift mehr weif oder gitronen:
gelb; allein bdie @anblct wenden alled am, ‘um die Kiufer 3u hin-
'tergel;m und ¢8 gclmgt zl)nm aucb fcl)r oft, mbem fie die Mie
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febung der alten und neuen ®erfte fo vorfichti madyen, vaf, was
Farbe anbetrifft, nur bei fehr genauer Unterfuchung der nter-
fchied erfannt werden fann, Dergleidyen Taujdhungen fonumen meift
von folchen vor, Denen die Preife nie hodh genug fteigen Tonnen.
Diefe laffen ihre Gerftenvorrathe in der Hoffmung, dap vie Preife
immer nody hinaufgeben, Iiegm, und fchlagt dann ihre Hoffaung
febl, fo ergreifen fie dag Mittel Der E)thd)ling, obne fidh ein ®e- -
wiffen daraus ju machen, wenn fie irgend emen unaufmertfamcn
Raufer hievurdh in Nachtheil verfepen. ,

Wenn aush alte Gerfte nicht gerne mebr gemalzt wird, fo

wilk ich deghalb nicht gefagt haben, bag fie, allein verbraucht,

untauglidy ware, nur rathe idh nicht, fie mit' neuer Gerfte ‘vers
miftht 3u ma(;en denn 8 ift boch gewif richtig, daf I)tcmm ein
ungleid) gewachfened Mal; erbalten werben muf, woraus nie

% ein glanghelled Bier erzeugt. werden fann. Hat nman. 9)2angc[ an. -
- Malz, und will, weil die nee Gerfte nicht gleich nach der Grnte

gut malgt, aus alter Gerfe noch Maly bereiten, jo- tann bief
recht gut gejchefen, nur jehe man_fich vor, daf nicht biealte
Gerfte durdy BVernachlapigung auf bem .Boben Schaden gefitten -

habe und jum Malzen untauglich geworven fey. Sie wird nams - '

fich durch ju hohed Aufeinanderlicgen ober wegen Mangel- an
ofterm Wenden auf dem Boben warm und fangt an ju wadbfen,
weldher Wachdthum aber durch die Luft wieder unterdriidt wirb.
Soldhe auf ven Boden audgewachfene Korner bleiben auf ber
Malztenne dann aud und die ibrigen werben einen dumpfigen
®eruch von fich geben, der fidh bi8 jum Biere nicht verlieren
witd. So weit Herrmann. Scharl fdbhrt nun fort.

Der Brauer muf aber quch Kenntnif bhaben von dem ju-
faltigen Berderben der Gerfte und den Kemnjeichen desfelben. —
Die Unfille, weldhe die Gerfte von ihrem Wadhdthume auf dert .
Felve bis jum Verbraudye derjelben in bem Braubauje treffen
fonnen, und foldhe mehr ober minder univerth und unbmud)Bat
madyen, find folgenbe:

1) @ine Art jogenaniiten Mebhlthaues ober Bramd, welcher
ben- obern Theil ved Gerjtenforns auf feiner Aehre auf vem @almg
fode gur Seit.ver Meife ergreifen fann, Man erfennt diefen
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Sdhaden beim Ginfaufe der Gerfte, wenn der obere Theil, wo
nimlich der Blattleim heraustreibt, etwad flaubig oder jdhmierig

ansitfithlen und duntelgeld bis fhwanlich von Farbe ift.

"2) Der weite Unfall ift dad Audwadhfen der Gerfte auf
Dem Belbe; wenn foldye bei naffer QB:ttcrung su lange liegen mug-
Am fohlimmiten ift diefed, was nicht felten gefechicht, wenn fogar
ver Blatifeim fdhon griinlich hervorfticht, und folglich dadurdy ein
grofier Theil feiner innern Beftandtheile versehrt wird. — Man
~erfennt diefed an der ®erjte, wenn folde an ihren Cndjpigen
dunfler von Farbe, und etwasd leer, d. i, jufammengefchrumpit ift.
3) Dad Gritiden oder Dumpfigwerden der Gerfte auf dem
Stode in ver Scheune, wenn fie su feudht _eingedrntet yoorden
unid. lgnge oder ju dicht ibereinander liegen muf. — Man ets
fennt diefes theild an dem iblen Gerucy foldyer Gerfte, theils an
_ "bet bunfeln Farbe verfelben. Die Folgen hievon find: die gerin-
- gere ober gamliche Reimungs - llnf&blgfﬂt und iibler Gefdymad

bcs bm‘aua ergeugten Bieres. 3

1L BVWom .ﬁofpfeu.

) §. 17.
Lo der Natur ver Hopfenpflanze.

Der Hopfen. (humulus lupulus) ift eine ausbauernde (peren-
- -mirende), und durch ganz Curopa in Heden und-Gebitichen wild-
 wachfende Pflange, die aber durch einen regelmifig geordneten
Anbau gum Bebufe eined vortheilhaften Brauereibetriedd fidh in
Bayern fo verbreitet hat, daf damit ein nicht unbebeutcnbet Han-

- bel ing Audland gefricben wird. ¥)

con o Die Wurgeln, welche dvid, {aftig, holzig, faft fnollig find,

treiben alle Jabre hobe ranfenbc Stengel Hervor, Dderen Haut
rauh und foharf ift. Die Stengel find rebenartig, 20 bis 30
Sdyub Hoch, und find mit grofien abwechjelnven, langgeftielten

2% Die Ausfuhr betragt jahrlidh am 30,000 Sentner; der gange Veirag
pes Dopfenbanes in Bapern tan lalprlicb cu;f 6 %awnm @ulbm b
umct werben,



Blattern befept. - Der Wachsthum bed Hopfensd ift febr {dhnell,
und bei gewiffer Hihe fest er feine 2Blutben Dold en ober Trol:
[en genannt, an, wegen welcher man ihn anbaut. - ®leidy allen
ftarfen perennirenden Pflanzen macht auch die Wurgel der Hos
pfenpflanse eine Menge Keime, weldye da ju Reben werden,
woran fidy dann die Ranfen in unendlicher Menge vervielfiltigen.
Gerade Ddiefes aber fudht man durd) die Kultur u verhindern,
wie bei den Weinreben; die Wurieln werben daber bejdhnitten,
wad jur Folge hat, daf fie zwar wenigere aber um fo. frdftigere
Reben treiben und an diejen fraftigeren. Reben. hangen fich audh
mehr Trollen an. Biele fchwache Hopfenteben madhen wohl mehr -
Blitter,~aber nur wenige Trollen. Diefer Crfabrungdfap macht
alfo, ein ftarfed Befchneiven der Hopfenreben jur erfien Bedingnif.
Wiirde man die Reben fiir- ﬁd) wadhfen laffen, fo wiitben - jolche
mit dem Anjegen der Trollen in eine Jeit Fommen, wo: die Wits
terung Sfters raubh und unftdt ift, und daber nur u oft _a)t_;gs-' _
wadhs veranlaffen. Wenn aber die Wurieln bejchnitten werden,
fo brauchen die Reben ldngere Jeit, bid fie einen Anflug madyen.
‘Dann fommt der Anflug fdhon in den Sommer, allemal in die -
Mitte ded Monatd Juli, wo die Witterung mebhr it und fajt
immer warm ift. Daber fommt audh wicber viel darauf an, vaf
man die Wurseln nidht noch fpater bejdhneidet; denn im Auguft
wird die Witterung fhon wieder fihler und dann bleibt gar oft
der Anflug figen. €3 fommt aljo viel darauf an, daf man bie -
Hopfenpflange gut fennen lerne, um dasd &fd;neiben bienady zur
rechtent Beit angubringen.

Die -bopfmfexme (bie ald8 Gemife und Salat gcgeﬂ'm wers
ben) wacyfen alfo ju Ranfen (Hoyfenreben) heran, welche ju Enve
Juli ober Anfang Auguft Blithen tragerr, und swar getrennte manns -

, lidhe und weiblidy e Blithen. Die Hopfenpflangehatdemnach ganz
getrennte Gefchlechier; die gelben ménnlichen Blithen figen in
aftigen Trauben in den Blattwinfeln, und haben als Kennseichen
einen einbldttrigen Keld) ofne Blume; bdie weiblihen Bliithen
| befinden fidy in eiformigen, bleichgriinen, herabhingenden  Japfen,
ebenfalld in Den MWinfeln der Bldtter. Diefe Japfen (uneigents
hd) SDoIbm gma:mt) ﬁnb 28, wetd;e gum %mbrauep vermwendet
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werden; da man nmur die weiblichen Bifangen Himftlich fultivirt,
fo ift e3 vom felbft einfeuchtend, vag die fidh ausbitvenven ‘Japfen
alg Frudhtbehalter wobl vorhanden fetn fonnen, und 'ed wirklid
find, baf aber diefe Japfen feinen Hopfenfamen enthalten, weil
ndmlich feine Befrucdhtung ftatt findet; e3 ift daher fehlerhajt, den
unfer den Sapfenblitichen- Hegenden Hopfenftaud Samen 3u nen-
nen; diefer Hopfenfraud audy Hopfenmekl genannt, bifvet fich aus,
8 mag die weibliche Pflange befruchtet worden fein ober nidht,
und befteht aud gelblich durchicheinenden Kornchen, weldhe eben -
a8 wirffame Pringip ves Hopfens enthalten, Sur Jeit ver Reife
“Bffnen fich vie Schuppen ver Japfen, géhen auseinander wnd laj-

“fen Pen Hopfenfraub fallen, wodurdy ver Hopfen feine  beften
- Sedfte verliert; dian nimmt dafer ‘vie Dolben vor diefem eit:
- ptmft ab, vas Beift, wenn fie anfangen gelblich ju werben, einen

ftarfen ®erudy verbreiten, und Beim Reiben jwifchen den Hinbden
" ¢in flebrigrd Hary baran suriilafien, wnd (agt fie auf einem (ufs

tfgen $obm troden. Hiebei ift Q)ornd)t néthig, vamit die fein-
fen und flichtigften Sheile nicht durch die Hige ober ju fanges
Ausfepen an der Luft verflitchtigt werben.

§. 18,
Gejbichte De8 Hopfens.

" Begiglich auf Gefdyidyte ves Hopfenbauesd madht
. Reudh® folgende Jufammenftelimg. —  Der Hopfen ift fhon fei
dent dlteftenn Seiten befannt, Pliniits nemnt ihn Lupulus sa-
- lictarius, und Yer arabijche Aryt Mofue gedentt feiner aryneili-
- den’ Rr&ﬁe Unter vad Bier fcheint er erft in fpitern Jeiten ge-
© nommen worden ju feyr. Nach J{ivor (ver %ty’d)of von Sevil-
 [a Yar, und ju Anfang de8 7 Jabrhundertd lebte) follen in Jta-
fien die erften Berfuche gemadit worben' feyn, ihn dem Bier qu-
gufegen. Ueberbaupt fd)emt er zur Seit der %olfermanberung in
Guropa befannt geworden ju feon.  In Dentfchland wurde er
unter den Karolingern haufig jum Bierbraven angewandt. Schon
in eiem Sdhenfungdbriefe Pipins faien Hopfengdrten - (hu=
mulonariae) vor, und in ben, vom Corbeyfdhen Abte Ada-
- Tard, im Jabre 822 ertlieilten Statuten, wisrden die Miiller des
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Sitifts von der -bopfenarbett Befrezt Jn Obers und Nieverfach-

jen, Sdlefien wiid Bihmen Hat man der Hopfenbau juerft’ wmit
Gifer betrieben. Jn Deutjchland hat fich befonders bver in Bioh-

men und in der Gegend von Braunjhiveig und Mirnberg (bei -
auf feit 1680 Alidorf, Hersbrud, Spalt) gebaute Hopfen bes
nihmt gemacht. — Der Gebraud) der: jungen Hopfenfeime oder
Hopfenfprofien jum Gfien ift in Jtalien fehr alt, und in Deutjd)-
land fannte ihn fdhon Bod. Er fagte in feinem Werfe: Bon
ber Kreutter Unteridhied, Namen und QBtrEung

Strasburg 1560: ,Die Apicii haben in unferm Land den .@o‘
pfert in feiner Jugend audy fennen lernen, die rothen jungen Dol="
den wiffen fle meifterlidy in den RKitchen ju bereiten, gleich Dem

Spargeldolven im Lenze.  Im Frithjahre laffen die Ledméuler i

© die jungen Dolden der Hopfen jum Salat bereiten, wie div juns
| gen ©pargen, imd halten das fiir eine gefunde Cpexfe ber sm';'

ftopften. Leber. :
‘ Jm neunten und 3ehnten Sabrl)unbert' nahm man tbu in
Frantreich jum BViere. Jm YUnfang des vierzehnten erft in den
. Nieverlanden. BVor 1462 gebraudyte man ihn in England nicht. Die
| Gngldnder bielten anfangd den Jufay Ded Hopfens fitr eine Bers
* faljchung des Bieres, und alé fie ihn fpdter gebraudhten, nannten
fie ihr nadygemadyted deutiches Bier Bear, da ihr Lanbdbier Ale
gebeiffen hatte, #)  Aus einer Parlamentdacte von 1503 erhellet
" baf damals fehr viel Hopfen in England gebaut wiurde. -

*) Die Sotgﬁgl(d)ﬁeu englijdhen Biere find: Borter, Doy pelzBorter -

cber Braun:Stout, Ale (befonders das von London und das vom
Windfor, fo wie dag Wallifer) md Amberale. — Das Porter ift
bas | ftaxfite eugli{d;e Pier, braun, flar, von gngenehmen, Fraftigem,
wenn aud) etwas argreilihem Gejmadt, aber ofne das Milve, . was
bas gute bayerijhe Bier auszeihuet. G5 wurde guerft 1722 won dem

Braver Harwood (audpuibreden Harwud) in London gebrant. Da : _
(13 "aIe ftarfes ua!;x[)aftce ®etrant vornamlid) bei ben fLafifragern (Por- . -

ters) Bclubt mutbe, fo ‘erBielt e8 bald ben RNamen Porter, den e
aud Bt!;altcu hat. — Ate (ansgufprechen Aeh1) ift ein fehir beliebtes,
Belles, fitfliches Bier. &8 ift foeyifiih fhwerer, als das Porfer. da
e6 nod) viele mmjerfete fife mud mehlige Theile enthalt. Man Yot

.
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7 s 190 :
!Beﬁanbtbetle m -ﬁopfens und feine Dienfileiffung beim
- Bleriy it
| Der Hopfen fann durd) mechanijche ‘Wittel in swei Theile
getrennt merben in dieHopfenbldtter und inden Hopfenftaud.
Wim mer von Schleifheim, *) dem wir die vollftandigfte Unters

fudhung ves Hopfend verdanfen (Dingler’s Journal XI 91),

trennte 100 Theile Hopfen aus der Gegend von Gichftadt durdy
Bzrmﬁm Klopfen und Sieben in
: - 82,8 Theile Hopfendoldenbliiter
120 ,  groben Hopfenftaud
‘ 52 ", feinen- Hopfenftaub.
" Der grobe Hopfenftaud -enthalt nody ber die Halfte Heine

- opfenbltter, Der feine efwa §, und die Blatter Hatten noch

- Popfenftaub auffiingen, den man nur durd) mehrmaliges Abmwadh

Y

~fen ‘von ibnen entfernen fonnte. Trennt man ben Hopfen in feis

ne Veftandibeile, fo erhilt man von 100 Theilen:
‘a) 70,76 Hopfendolvenbldtter - e
b) 11,93 groben .ﬁopfenftaub .

c} 5,21 feinen Hopfenflaud o
3,19 feinen Hopfenftaud durdy Auswaidhen gefonbett.

Sn ber Chemie wird der Hopfenftaud (Hovfenmebl) Lup us
lin gmannt. Das @opfcnmcl;l befteht aud 12 PBrogent Lwpulin

’ Blaﬁgelbte, Btmmes und Bernﬁunfnrbigee (Amber-ale), weldes durd
' Mifdumg ver beiden- erften entftelt. Das Brauen des Ale' ‘exforbert

T @orgfalt, ba’es Teidit fauer wirh, Dody Halt es fidh, wenin e gut

CUUiR, i verfdlofienen * Gefafen Sahre lange Sum Windior-Ale
o mimmt man blofes Malz, Hopfen; Honig, Coriander, Pavadiestorner,
; .'.§Bomm¢tnn3eu anbd ‘gemaflenes Sifholy. — Das Amber-Afhle hat
‘bie. &ncnnuug Hmber von fetner gdhu ‘Barbe. @ wird. befonbers
im Winter warm getrunfen, dabei off mit bittern fI:opfm »mmftbt

‘unbd dann Purl genannt. '

ho) Gd)lersl)um, mp fomgl ﬁdﬂoi 3 Gtunbcn von Minden, mit 1 A
= "%ﬂbn—@aﬂme, q btbeumbeu %ﬂwﬂmf;fd;aft, 1 Iaubmrﬂ)fdpaft
hd;m Eci)rcu\ftalt unh 1 SOtf Stcd)mi : .
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und enthdlt- auferdem Harz, flichtiges Oel, Fett, Summi u. f.w.
Das: Lupulin- ijt weif over gelblich, unfryftallijdy, von ftart
aber angenehm bitterem Gefdhmade, in faltem Wafjer
febr wenig (ostidy, in 20 Theilen fochendem, fehr leicht in Alfo-
hol und faft gav widyt in Aether. — Chemifehe Unterfuchungen
- bhaben geseigt, vaf das fluditige Del eingig und allein nur
im Hopfenjtaud, und nicht in den Hopfenbldttern enthalten fev.
G8 verfliichtigt fich fchon bei einer Wirme von 60— 700K, ;
dafer bleibt wohl das wenigfte von demfelben im Bieve, jondern
wird wahrend ved Kochend dedjelben mit dem Hopfen verfliichs
tigt. 3 frifhem Hopfen ift 8 in grofter Menge, mit vem Al-
ter Dedfelben wird ed theild verfliichtigt, theild verwanvelt e8 fich
in Harz, und daher vithrt der grofe %er[uft ber Kraft, den ber
$Hopfen durch das Alter erleivet. — Die “wirflamften Theile ves
Hopfens find der bittere Stoff und vas fhiichtige Oel, welche arzz.
neiliche Wirhungen haben.  Erjterer farft den émageu, Defordert
alle thierijchen Ausfonderungen, befonderd die Der .(pamm“muge

und todtet die Wiirmey; lepterer erhipt, und machi-vollblitigen
Perjonen leicht Hige, Wallungen und Kopffchmeren.

Das Hopfenbitter und das Hopfens!l find vie .fyauptl)mberv
niffe e Sauerwerdens Der Biere; daher mup man u Lager-
bieven ftet8 Hopfen nelymen, der viel davon enthalt, alfo .‘f;)opfen
von der lepten Grnte, :

Lange Jeit herrfhte Ddie irrige SJJIemung, daf der Hopfen
die Rraft des Biered vermelhre ober dasjelbe ftirfer mad)e, bie

nifrenden wnd die ver geiftigen Gdhrung fihigen Beftanvriyeile

aber, wovurdy vas Bier wirklidy ftarf wird, find gang allein im’.
Malze gu fuchen. Der Hopfen vertritt beim Bieve bmfad)e ;-
Dienfte; er echdht nimlich den Gefchmad ded Bieves, bevvivet

befiere GedeifylichFeit beéfeiben in dem Magen, und. ift ein Haupts T

erfordernif sur Haltbarfeit bes DBieres, das butd) fein anberes :
big mt befanntes Mittel erfest wetbm fann. '

g9,
-ﬁommarten. il

- Die bvpfenbauet untctfd)dbm me[)me aum, ndmlid) bm i
SQ«VI, Qurbnumn su !!u]l._ e Saeee :
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@arten - ober Frithhopfen, den Rofenfhopfen, den frithyeitigen Au-
gufthopfers, Den weifienn oder braunen und den grofen linglidhen
Hopfen.  Der Gartenbhopfen ift der belichtefte jum Anbauen, —
Diejenigen Triebe, welche. mannliche Blithen, aber ohne Hopfen-
ftaub, teagen, Beift man Nefjel- over Fimmelhopfen. Diefe wer-
den aber, el fie jum Gedeihen der weiblidhen Japfen nidhis
beitragen, audgerottet. Den weiblidhen Hopfen nennt man Ja-
pien- oder Samenhopfen. Uebrigend unterjtheidet man audy
wilden und jabhmen Hopfen; am erfieren wachfen fleinere und
fraftiofere Trollen, ald am lepteren. Der zabhme Hopfen hat
wieber awei Arten, den Spat- und Frihhopfen; der Spithopfen
gibt awar eine etwad reichlichere Crnte ald der Frihhopfen, die
aber ofterd bdie geborige Reife nidht erlangt. Der Frihhopfen

o eift fdbon ‘im Monat Auguft (Augujthopfen), und feine Dolden

find grdfec und audy aromatijcher, ald die des Spathopfens.
RNady Limmer find die befannten eigenen Acten, weldhe im
Grofien angebaut werden, der frithzeitige, mit gany feften Fei-
nen, mehe braungelben; der fpdte mit mehr flattrigen, grogen,
Beligelben Trollen; dann dec vothrebige Hopfen mit gany rothen,
jebe dider Reber, mit den groften flatirigen Trolin von roth-
brauner Farbe. Die frihe Art gibt ven feinfien Hopfen, weldyer
bad meifte Mehl und Oel hat. Cr wadft eben fo gut, als die
beiven anbdern Arten; allein da er feinen Anflug friber erhalt, fo
feidet er. noch won dev unfidhern Witterung im Juni.  Dody ift
foldyes felten -und nur ju grofe Trodenheit ded Monats Juli
jdhadet demfelben, wenn jeine Wurzeln nidyt recht hody mit Crve
 bebedt find, Die fpate Art ift die ficherfte. Allein fie hat st
rige Teollen, und ift leidht jur Ausartung geneigt. Um fo fehmel-
fer ariet fie aus, wenn man viel dimgt, und der Hopfen auf
feichtem. Boden fteht. Daber (3t man dieje Art Hopfen nicht
fiber 10 Jabre fiehen, wahrend die erfiere Art 20 Jahre fiehen
Bleibt. — Man Hhat aber nun in Fronfen eine fehr frudtbare
Mittelact, welde aus BVermijyung beider Arten Hervorgefommen
 ift. Sie veift mit der gewdhnlichen fpaten rt ju gleicher Jeit,
© der Hopfen ift aidy von derfelben guten Dualitdt alé jenmer Der
“exften ek, * Sie toigt ungemicin veidylich, leivet nie durch Mipwachs



-
und fann 15 bid 20 Jahre ftehen. In allen BWerhdilmiffen nds
Beet fie fidh mehr Dev frihern Art ynd witd num in Fronfen alls
gemein, felbft weit Haufiger al8 vie andern Arten angebaut. MWan
fann febr leidyt bdiefe fpdte Art von der frithen Art Hopfen un:
terjheiden lernen. Die friibe Mt Hopfen wadft langfamer,
. madyt diinne Reben, wird auch nidyt fo hodh und Hat nur wenig
- Yrme oder, Seitengweige.  Die Hopfentvollen aber felbft find Hei-
a ner, rundlicher und bei der Reife von einer dunfelgelbern Farbe.
| Dagegen wadyft die fpdte, befte Avt Hopfen fdmell itber die
hodbften Stangen hinaus, wirft fich dann oben iwieder Herab,
macht gewdhnlich einen grofen Bufdy und fchiept Avme oder
Sdyniive bis auf den Boben Kerab. Wihrend alfo die frithe
At fpigig an der Stange binaufiwadft, érfdyeint diefe fpdte MArt
. on der Spige der Stange in einem didyten rumven Bujdh voller
. opfentrollen.  Dieje Hopfentrolien find webr Linghidy, wnten
fpitig und haben eine reine @oldfarbe; defhald Fommen an dies
~ fer fpdtern Art viele Trollen vor, weldhe ¢ine bleichere Favbe has
ﬁm, wad davon hervihrt, daf Sonne und Luft durch den dichten
- Bijdel nidht eindringen Mrmen. Allein vie Dualitat ved Hos
E*E‘ piens. diefer beften, fpaten Art, wenn fie in guter Lage, b. i
“E einer Weinlage, gebout wird, ift viefelbe ald jene ver frithern
k Utt.  Der Grirag ift aber wngeheuer, ‘indem mandye Stange 2
& ﬂSfunb trodnen Hopferw trdgt, dabei nie mifrathet, wogegen die
| fuibe et pr. Stange duferft felten ein Halb Phund trodnen Ho-
| fpen abwirft, dabei in manchem Jahre gany mifrather, © laft

~ ten auf einem Grundjtike neben einanver anfrifft. Dod) dulven
 bie aufmertfamen Hopfenbauer foldes wicyt und houen ungleidye
Wy g"‘“ fogleidy aus. Die rvothuebige At gibt gwar alle Jahre
| enen ungebeuern Grtrag. Allein man duldet diefelbe allgemein
| nidht melyr, indem fie allen Gredit verdicht, da fie auch fdhon um
i volled Drittel weniger innemn Gehalt o, fidy aber felbft
~ burd) einen ftinfender: Rnoblauchgerudy vereath. Diefe Arten Hopfen
. muf man gut-unterfdyeiden lernen, um fidh ju dibersengen, dap
man audy bie redyte. Act Gopfen angelegt Har, MWer feiner Sacke
midt gewif ift, loffle fich e rechte Aet Hopfen aud Franten

SR

fid) aber qudy wohl dentert, daf man haufig alle diefe drei Ars - -
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bringen and fich folche gewdbhren. Sie foftet nicht viel und man
“Fann bad. Hundert 4 bis 6 Joll langer Hopfenferer um 24 Kreus
ser haben,

C 3m Handel wird ber Hopfen nady den Lindern und Orten,
wo.er wadyft, benannt. — JIn BVayern gelten ald melhr ober
nitnder gute Sorten: der Spalter, Herdbruder, Neuftadter, Be-
genfteiner, Laufer, Altvorfer, Neumartter, Sulzbacher, Pleifteiner,
Ggloffteiner 2c.  Aus dem Auslanve werden als gute Sorten ge-
nannt: ver - Braunfdyweiger, der Falfenauer, ver Mannheimer,
per Umerifanifhe, der Cnglifche, Saazer, Schwepinger. — Ve
merfenswerth ift nachftehende Rige, weldhe Meyer 1iber den
fremben und einbeimifchen Hopfen madht. , Sonft herefehyte,' fagt e,
bas Worurtheil bei einem grofen Theil der Brauer —insbefondere
an erejchaftlichen Braubdufern, Baf man fein gutes haltbares
Bier, wenigftens fein haltbares Lagerbier eryeugen fHnne, wenn
man dagw nicht bohmifdhen Hopfen nehme. Diefe Jeiten find
voriiber.  Wir wifjen bereitd, dag der in Bayern gebaute Hopfen
bem beften bohmifchen nicht nur gleidy Ffommt, jondern gar oft
nodh beffer ift.  Die audgezeichneten Lagerbiere, 3. B. in Min-
then und der Umgegend werden griptentheild aus Spalter Ho-
pfen gebraut. - Die beriihmten Bamberger Lagerbiere braut man
groftentheild aus Bamberger Hopfen. Dasd in aller Welt be-
fannte Grlanger - Bier wird aud Hopfen Dder dortigen Segend
gebraut. ' Rady Feanfreich und ven Niederlanden wird befonvers |
viel Spalter Hopfen” ausdgefither.  Selbft in Defterreich, - gieht
man den Bcu;ettfd;en Hopfen dem bohmijdhen vor; denn ed gehen
jdbelich nue alein aud der Gegend von Hersbrud und Nltvorf
-gegen 1500 3mtner vabin, mébefvnbm nach Wien.””

$. 20. -
- Bom -@oprenbau. :
iDet .{popfenbau verlangt die grofte Aufmerfjamfeit und den
“anbaliendften Fleif des Bflangers, wenn man ihn mit ficherer
%uéﬁd)t auf einen veichlichen Gewpinn betveiben- will, MWer eine
" Hopfenaniage unterrehmen will, ber mug vaher ben feften und
unerfdyitterlichen Borfap haben unb ausfiifiven, vaf er fich, wenw
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ihm auch die erften Jalyre eine ertrdgliche Grnte. nicht , gewdhren
folltent, deffald fich nicht abjchreden laffe; fondern in feiner Thi-
tigfeit und Pflege des Hopfend beharrlidy fortfabren wolle,  Hat
ver Pilanger 3u feinem Hopfengarten Ddie gehirige Lage und den
fehidlichen Boden gewdhlt, ift foldyer ordentlich vorbereitet und
gediingt yorden, und wurbe der Hopfenpflane die gehirige Bflege
su Theil, fjo fann e3 nicdht fehlen, dag ein reidher Grirag fpater
vollen Grjap ded Mithe- und Koftenaitfwanded bringe. . Gar oft
liegt, wenn auch Jemand ben beften Willen Hat, bie_ lrfache
be8 Nichtgeveilhend darin, vaf gleih im Anfange die Anlage ju
grof gemacht, und dan, metl ver Hopfert gar vieler Bedbienung und
Dbforge vom Schneiden bis qu: deffen Abnahme bevarf, durdy Gr-
fbarung der Hiesu ndthigen ﬁtbetter gar manches verjdumt, ober
wenn dief der Fall auchy nidht ift, durch Anftelliing foldher Ber-
fonen, die von der Behandlung ded Hopfend gar feinest Begriff
haben, verborben wird. Wenn daber Jemand cinen Hopfengar-
ten anlegen will, fo verjhaffe er fidh vorerft tiber die ndthigen
Borbereitungen zur Anfage und iber bdie Behandlung ded Ho-
pfens felbjt, die nothigen Kenntniffe, und laffe fidh dann, wenig-
ftend bid er einer andern Perfon bdie richtige Anleitung gegeben
hat, Jeit und Mithe nicht gereuen, ftetd felbjtthitig su feyn.
Der Hopfenbau Fann entiweder in einem vegelmafig angeleg-
ten ®arten ober auf dem Felve betrieben werden. — Gine Ho-
pfenanfage muf 1) fo viel wie miglich. ber Sonme. audgefept
fepr; 2) vom Waffer und von feuchten Orten, wo hiufige Ne-
bel und Reife erzeugt werden, entfernt liegens 3) freien Luftaug
baben, aber nie won jener Geite her, vom welcher die: falten
Nordoftivinde fd)ab[td) feyn fonnen. -Daber -ift eine. @opfeuauf
lage am beften an dem Abhange eined Higeld oder Verges: gegen
Mittag hin angebracht, weil die 6onnenfttal)lcn ba el in_ge:-
raver Richtung auffallen, und dadurch ftdrfer ervarmen. - Auf
freiem ebenen Lande aber. legt -man_einen @opfengarten ain bes
ften fo an, vaf . die lingere Seite Der Anlage gegen Qllittag LS
fteht, ‘ober von Djten  gegen Weften: fich geigt . icraus. gebt -
bervor, Daf - eine Hopfenantage auf Der (ﬁbh&m ober” auf eiter .
fubmcftltd)m Gettc fcme vottl)nu;aitefte Eagc ﬁnbct. — SDcr
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Boben ‘darf nidht 3u buniiig, nidyt fhwer feyn; ein loderer Bos
ben, e’ wir gewdhnlich einen guten Korn- ober Gerftenboben
- nennen; ift fiir Den Hopfen der gceignetfie Sanbboden ift fiir
“vent .@o'pfcn ebenfall vorsiiglidy geeignet, wenn die Krumme, das
fruchtbare Aderfand, 'wenigftens 13 Fuf tief ift. Der Sandbo-
. ben darf aber nicht mit allu vielen SRiefelfteinen untermengt feyn.
- @in fchweret, ju bimbiger Boden erjchwert die Bearbeititng und
tit fnr beu .@opfen . falt '

521

7--§.B¢tm§hmgm m e:ﬂm Sat;re ver Anlage ves Hopfens
= " garfens nad) %xttmann
Qaa Felo, auf mtld):m im %m!nal)re ber Hopfengarten. ans

gelegt yoerden foll, muf im vorbergehenden Herbite einmal ges
pliigt werden.  Hat man in feiner Oefonomie entbehriichen Rind-

- viehbiinger, fo mag derfelbe fogleich mit untergepfiligt werden.

- ~Jm Fribjabhre, vor Georgi, wird vas Feld abermald ein« ober
auch gweimal umgepfliigt, und war in Form der Bifange, bdie
in der Regel 4 Fup 2 Joll Breite Dalten. Hierauf folgt die
Behandblung mit der Egge um vas Unfraut ju reinigen.

Beim Cinjegen ver Hopfenferer, weldhe von der Hauptmwuryel
fdhon &lterer Stode im Frithjahr abgefdhnitten werden, verfdhrt man
wie folgt: Rachdem das gum @opfengartm beftimmte Feld im Raine
umgcadcrt worben, mad)t man mit einer civca 6 Joll breiten
Haue oder Sd)m auf diefen Rainen in Locher von -einem Hal-
ben Schubh $tcft‘ ‘i einer Gntfernung von 4 Fup 2 Jolf von
y emanber -weldhe Diftany genau einqubalten ift. Am ;wedmapig-
- feen ‘twird eradytet, diefe Lodber Gber vad RKreuz anjulegen. Die

" @o»fcnfem, welche' nun in diefe %wbnblungm ju feBen find,
jollen- beildufig 4- 3ol inge und -mindeftend ein Paar' Augen
(Gelente) haben; fie miiffen jdyief. abgeichnitten, aber nidht: gers
fprengt. werden.  Je ﬂatfer ober- Dicer Der Ferer ift, um fo. ex-
. wounfdhter’ ift es. ﬁmnfallﬁge faule Sheile find mit Sorgfalt
abyulfen. (Die Hopfenferer werben in Franfern gewdhnlich ine

!Rmat M stffbtlm etwas in fnm iBaﬁ‘cr gdugt und



bamt fm Sande an einem Hihlen Plap eingefchlagen, bid man
die Plangung verfelben, weldhe am beften bei guter Witterung
im Monate Mai gefhefert Fann, vornimmt.) — Bon der aus:
geworferten Grde fitllt man die Locher einen 3011 tief ein, mmmt
alddann 2—3 Fexer, e nachvem fie frarf find, 3ufammen win- -
bet bie daran hingenden Fafern um felbe herum, und-fept fie fo
iit' ofe ‘@rube, vaf bie Knodpen aufivartd ju ﬂe!;m fommen_
Darauf filllt man bie BVertiefung mit Grde vollends qus; dridt
mit Den Handert die Crve um ven Stod Berum feft 3ufammm
baiit die Ferer die nothige %eﬂtgfctt erbalten, und- f;t[;rt endlidy
oben fo viel fodere Grbe auf, daf die Ferer nodh von' einer Erd-
* jdjichte von 2 Joll Tiefe bebedt find. Auf foldye. Weife bilben
fidy itber Den %ererftoden Grohaufen yon 13 Fup sBmte weldye
marnt auf der Oberflache etwas platt 31 {chlagen Yat, bamxt‘ Der
Regen nicht ju fhnell ablaufe, und ver murse[fd)lagenbcn Pilanze
bie bendthigte Fenchtigteit gewahren tonne. ;

Die Pflangung bleibt nun einen Monat lang rubhen, und
ifyrem Wachsthum iberlaffen; fie verlangt Feine befonvere Arbeit
ald b8 ficd) vas Unfraut geigt, weldhes durdy eine oberflachige
%ebatfung Ded gangen Felded ausjurotten ift. Hiebei ift aber
vie Borficht su grbrauchen, junddiit uwm ven Pflangenitod,
nicht mit vem Hau-Inftrumente, fondern mit Der Hand die Erve
Teidht aufyulodern, und das Untrait audjujdten, damit ber
Stod, ver jur Jeit fcf)on sarte Sproffen treibt,. md;t bewegt ober
gar ver[egt werde.  Wann die jungen Triebe tiber den. Gtodm
erftheinen, was in ver Regel ju Cnve Suniué nady Smaﬁgabe
ver ‘Sakitginge wobl auch etwas fritber oder fpdter ju: gcfd)d)m
pilegt, §0 ift e8 an Der 3eit, die @opfenﬂangen cmsuﬂecfm Bu
Diefert @nde ftect mah ‘mit dem .ﬁopfcnficmpcl Locber ab,. weldye -
vort Bem Plangenftode jwei Hand breit entfernt - ju l;alten find, -
St diefe fegt man die Hopfenftangen, deren- .ﬁébe circa 6 Fuf
und’ in der gangen %n[agc urigefahr gtetd) feyn {olf, m‘bcm ein-
gelne hobere den niebrigern Schatten madyen, unb fo ﬂngc@tcfe:
ergeugen. @8 ift nicht gleidhgiltig, auf. weldher Seite des Stodes
bie Stange eingefegt wird, vielinebt ift durchgefiends su beobachs
ten, baﬁ bic SBfl‘anac auf vcr Dﬁ‘s ober- SRorgcmcifc ftd bleibe,
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und daf die Stange nur auf der Weft+ ober leenbfeue neben
bem Stode eingefest werde.

EIBenn pie Hopfenveben eine folche Ldinge en'exd)t ()abm
baﬁ man -jfie. an Der - Cta:ige I)manmm‘oen fann, fo nimmt
man_3wei Reben, fd)lmgt fie in- der ndmlichen Richtung,
“ die ifmen die Matur jchon gegeben, namlich, von der rechten
- jur linfen Hand, um die Stange und befeftiget fie etwas un-
terhalb pem @mfel gang, loder mit Bajt ovber Binjen.  (Die
Reben wcrben aljo o gcfd){ungen bag fie von Morgen ge-
gen 9R1ttag laufen,” wie ndmlichy vieSonne 3u gehen fcheint)
3u gleicher 3eit hat man die Groe um ven Stod abermals. et-
wad aufulodern, und bas a[tmfaﬁé fich seigende Unfraut bhin-
wegiurdumen, auf we(d)e §Bemdytungen nunmebr eine Rube von
14 SZagen eintreten wird. Grreicht die Rebe eine jolche. Hibe,
af fie fd)on 2 bi8 3 mal wm die Stange fish vrebt, fo binde
man fie yweimal an, und nehme die gan unterjten Bldtter hin-
weg. RNady Ablauf von 14 Zagen durdygehi- man den ganjen
.@opfengarten binbet Diejenigen Neben an, welche ehevor- nody
it jung und zu fury gewefen und blattert auch fie unten. ab.
Alsdann jupfe man auch bei jevem Stode die Reben ab, bis au
Gine, weldhe ftehen ju bleiben hat, um_im Falle, daf eine der
tibrigen an der Stange ju Grunve geben follte, folche erfesen ju
fonnen. Bei diejem Wegnehmen der tiberfliifiigen Reben muf man
be[)utfam su- Werfe geben, damit- man den Stod nidyt erfehiittere.

%ann nun  auf Diefe Weije jeve Stange ihre 2 Reben hat,
_ uub eine dritte in Stefeme ift, die man das erfte Jahr audh . nody
'.,'rnmtlaufcn lafjen fann, fo ift ¢3 an der Jeit, Dad Hanen voryu-
nelmen.. " Jwei Serjoneinnimlich machen nach der Lange, des

o V@artené Heine Bifange,, amnfd;en weldhen eine gaugc 8utd)e lies

gen: Bleibt ,- wobei ibnen  wobl_ eingufcharfen ift, jeve Q?erlegung
Der Gto&e namentltd} ifrer Wurgel 3u vermeiden. DHierauf bleibt
Der @)artcn wtcber ginen. )Jtonat tnbig ltegeu ?Rad) Ablauf Diefer
Beit fd)[’&ﬂt man die in der Mitte Der Bifange liegen geblichene
 fleine Furche miteiner Scbmfd)aufel an die beiden Seiten Ded
; %tfang 3, moburd) as anrauf abgefiod)en un‘o mit frijcher Gder,
ubcrbcd‘t nm'b ‘:bwfes C'Bd)aufeln tft bxe chte Arbeit . weldx z
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vor Der Grnte im Hopfengarten voryunehmen iff. Was bdie
Crnte betrifit, fo fallt fie in der Regel im erften Jahre gans un-
bebeutend aus. Um daher fiir diefes Jahr einigermagen den Gr-

trag su erhohen, fest man gwifden bte Stode .ﬁ:rautpﬁan;m ein,
in weldhem Falle jedoch {dhon etwas Diinger, in Anfprudy. ge-
nommen werden muf. Die Mitte September Bnngt in der Negel
ben jungen Hopfen (diefen erften Hopfen nennt man. Sungf erms . -
hopfen) sur Reife, man nimmt ihn ab, fd)nttot ;l)n auf den
RKaften und trodnet ihn — wovon im §. 23 baé_ muéfubrhd)er_c ftebt.

$. 22.
Vervidhtungen im 3nmtm ahre bes %eftanbeé Ded
‘@omengartené nad) Wittmann.

Jm jiveiten Jafre bringt man fhon im Herbite den fDunger
in ven Hopfengarten, breitet Denfelben entwever an, oder fegt auf
jeden Stock eine. Gabel- woll, und (3t ven Garten umjchaufeln,
vamit der Diinger untergebrad)t werde. Hat man langen Strols
biinger, fo ift e$ nicht rathlich, foldpen in Schaupen beifammen
liegen 3u laffen, weil fidy in diejelben gerne Miuje bcgcbén Die
gar-oft mehrere Stdde nach einander” ausfreflen; befonders bei
nafien ®riinden ift {olches von grofem Nadtheile, $o zivar, dag
¢3 in diefem Falle faft beffer gewefen wdre, man hitte gar nicht
gediingt. — 3u feuchter Bobden, fo wie Gebraudy ded Schweine-
biingers find alé gany ungeeignet, fehr abjurathen; burd) betbeé'
- engielt man nur grobes Gemwdch3, vas Heut gt fane um_fo mp
niger Abnahme findet, ald man mt en .@opfeu befjer. 5u beur: -
| theilen gclerng hat, alé e3 vor 30 Sabren. der Fall war." SDaI)cr'
Diene jur Shd)tfd)nur vaf ‘Dmemgc weldher feinen furaen obcr .
| Rindviehbdiinger ju vcr\nmbcn bat, befjer tbut, tm .@erbftc 8
| nicht qu diingen. i
Jm Fribjale, ungefabt it é))httc 21}11'1[ fangt man. au'

ben Hopfengarten - umgubrechen; fo, dap.. bis- Gnbe. lenl btrfe. ,

- Yrbeit vollendet ift. Bier . Perfonen fonnen givei Bifange um=
hauen, cine Perjon reicht I)m, fo weit die vorigen aufbaucn bie
%cfd)netbung borauncbmcn S ber S)Rtttc bIc;bt per Rain uuh'.
bcr Stod - ﬁef}m. : fbmcmgc, bcr bcfd)nelbct ftoﬁt mit dem %uﬁ
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eln wenig an ben Stod, damit ‘ber Grimd wegfalle, {dhneidet
von bem Stode die oberen Theile ber Ferer ab bid auf den twirks
lidsett. Hopfenftod hinunter. * Diefer nimmt mit ver Tiefe audy an
Dide ju.  Dedgleichen -hireidet er am Stode alled Faule fo wie
 bie it viclen feinen Fajern weg. ' Sobann wird die von beiden
.- Geifen, von Unfraut und Steinen wohl gereinigte Grde iiber den
.bnmfmftotf ‘angehduft, und fomit ift die erfte Arbeit abgethan.
D’ Wodhen ungefdhr vdarnacy (it man die LWdher ausiteden
1nb die Stangen eifien Fuf ober atich etwas tiefer hineinfegen,
fo, vaf fie vor der Gemwalt der Winde gefichert find. Die Stan-
- gen follen im gweiten Jahre 15— 18 Fuf bhoch feyn. — Besiig-
~lidh ver Hohe der Stangen fommt noch ju bemerfen, daf wenn
im erflen und pweiten Jahre Der  Hopfengarten mit ju Hobhen
Stangen fiberdedt wird, fo daf die Reben nicht Wbertverfen fon-
nent, vas Gewdche nie gang gleichformig aunsfallen wird.  Die
~ Rebe muf fibertverfen tonnen, dad heift, die Spise verfelben mup
circa 3 Fuf von obert nody uberfalfen fonnen, aldbann dreht fie
fidh um ibr cigenes Gewddyd und wird recht traubig, v. §. fie
erfangt eine grofe reiche Krone. Die Criabhrung fehrt, vaf diefe
Rebenr den meiftent und beftent Hopfert tragen,” nidht aber jene,
mcld)e immer nodh an den Stangen hinaufjumwachfen Haben, und
mcgm Der Aibermdpigen Hobhe nicht itberfallen Fnnen.

ﬁad} Berlauf einiger Jeit werden fidh allmablig die Hopfen-
ranfcn geigen, und - fidy in der ifnen von der Natur beftimmien
!th)tu’ng um die Stange herumwinden. €8 find alshann die
%Ranfen, gleichwie im- erften Jabre gejhelen, mit Baft oder Bin-
fen gany leicht, und ohne einen Drud ju verurfachenr, an’' der
Stange U befefhgm Rach 14 %agen burdygelit man wieber die
.Sjopfemmlage binvet -die Reben, die allenfalld vorfer nodh su
furs gewefen toaren, oder bilft benen nady, deren Band fidy etwa
gelof( Babert folite.  Das Aufbinden folf in den Heifern Tages-
fhm’ben gejcheben, met[ ba bie Reben nicht ju fett find, und fich
bcsbal‘ﬁ beim @emmnetgm um vie Stange leidhter biegen laffen,
alé in der Fribe, - MWann der Hopfen it ven Stangen unge-
fabe vie ‘!mcmnéﬁbbc erveicht bat, fo febet wman cifiige Frbeiter
xmrd) bm &jopftngartm um alles uutraut ausmdmi alfe ubcrs
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flitfiigen Hopfenfprofien abgunel)mcn und ju unterfuchen, ob ale
Rebent gehdrig befeftigt, ob feine verlept find, in weldyem Teteren
Falle eine Referverebe angebuitben, die Beiﬂ)&bigte aber heraudge:
tiffe’ werben muf. - Sugleich ift ‘an {Ammilichen Stoden vas
faub 3 —4 Futf von unten auf wegsunehmen, damit die Reben
mebr Krdfte erbalten. Sur felben 3ett behaut man den. ®artent - -
in Qi‘tfange [agt in ﬁ)rer Mitte die Raine ftehen , fodert mit der
Haue ven Hopfenftod gan; leicht auf, fedoch- mit moghdﬁter Sorgs
falt, um den Reben Feinen Schaden ujufitgen, und brmgt end: -
lich mit diefer Haue frifthe, reine Groe an ven Stod. — Dieje
Arbeiten werden Anfangd Juni vorsunehmen feyn, und follen
langftend Mitte vesfelben Monatd beendigt werden. '
Der Hopfengarten bleibt nun in Rube und feiner fcrtfd)rei&

| tenden Ausbildung im Wadysthum viberlaffen; jedody ift nidht su
| unterlafjen, nady 14 FTagen ihn abermals durdhiehen zu lafien,

um theild dad fidy jeigende Laub, theild die fogenannten .Reimit
veldhe fich unten anfepen, und ju Reben ausbilden wollen, eben
fo gucy die am Stode nod) heraustreibenden Sproflinge binwegs

| quidbaffen.  Hat ver Hopfen eine foldye Hibe erveicht, dag bereits
| die Rante herabfallt, ohne va§ man fie mit der Hand erreichen

fann, jo nimmt man eine Hopfenleiter, und durdygeht: damit den

| gangen Garten, und da, wo der Wind oder fonft ver Jufall-eine

Rebe lodgerifien over das Band gelodert hat, bilft man nad) unb
erfeié dad fehlende. — Mit Ende Juni mag man den .@upfcn‘
garten: beildufig bis jur Mannshihe auslauben, ey fall$ am
Stode nodymald Schoflinge fich jeigen follten, find. foldhe weg-

| sunehmen. Das Ausfauben muf aber mit Gvrgfalt vorgenoms
. ment werden. - Man Halt die RNebe gemeiniglich. mit. ver linfen -

Hand; wahrend man mit: der rechten das Laub gletd)fam mcggupft,
und wobl acht nimmt, daf die- Rebe Feinen %ug betomme odex.
jonft * befdhadigt - merbc Diefes Ausfauben foll “nun aorgcné
und Abends gefcheberr, wenn - der Thau ~fallt, ~vder- an reg
nerifen Tagen.  Ferners foll man: hiebei nicht eine. Handooll
Rebert oder Laub jujammenmadien, und mit -einem RNiffe vasd Laub

| abftreifen voolfer, Denn in {olehen Fallen wetden die Hopfenftocte

b&uﬁg uﬁ;&hgu Rebvnbd fu; I;Iw bentertt, Daj btefeﬁ Laub
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fiir Schafe und audh fiir. vas Rindvieh. ein. willfommenes Fuiter
ift. Ju Mitte Juli joll man mit dem. Auslouben aufhisren, in-
Dem jeft der Hopfen jdhon gewdhnlicy Anflug befdmmt. -G8 be-
ginnt aber nun das Sdyaufeln ober dad fogenannte Hopfengrars
ben, weldes darin befteht, daf der nody ftehen gebliebene Rain

_auf beifen Seiten der Bifange mit einer Scharrjchaufel umge-

‘-'é,;fd)lagen witd, wodurch man vad Unfraut jerftort und unter die

* "~ Gbe bringt. Hiemit ift die Arbeit vollendet, und es bleibt nur
_ nod) bie @rnte eingubringen. n

$. 23.

. -mom Bupren und Trodnen ved .@oprené nadh Wittmann,

Diefe beginnt gewodhnlidy mit pem Monate September.  Bei
Abnahme ved Hopfens verfihet man am vortheilhafteften alfo:
— Man jdneidet die Reben 3—4 Fup hoch vom Boben ab,

... aiebt Die Stangen jammt den darum gefchlungenen Hopfenvanten
= aud ‘der Erde, legt folche itber leere Stangen, welche man wag-

! “recht an dndern Stangen befeftigt hat, fohneivet die Reben i

.weife ab, und nimmt die Stiide herunter. Der abgenommene Ho-

pfen famt nun bei fhonem Wetter fogleid) auf vbem Felde, -ober,
in Bitfchel gebunven su Haufe gebrachyt, bier abgezupft: ‘wer-
pen.  Jft der Hopfen gezupft, und bringt man ibhn jogleich auf
pent RKaffen, und freut ihn auseinander, fo daf er nicht hiker «

al6. 42 Joll ju liegen Fmmt, wendet ihn mit einem Rechen
Bftetd -, < und bringt ven fhon etwad getrodneten allmablig-in

btd;tere %aﬂ'm 5ufammen um fiic den noch ju trodnenden den

Rarm 3u gewinnen, und Den bereitd geddrrten nidyt abjublattern.
" Wenn der gange @opfem)otratb abgeddret ift, fo bringt man ifhn

in einen Haufen (Sd)langc) jufammen, vedt ihn ju, um ihn vor
pem Ginfluffe der feudhten Luft ju verwabren, und ficht i mit
einer .S!Gﬁtbfd)aufel it Jeiten, und" fo oft um, ald s notIyug ift,
was fidy beim Aufitechen erfennen Laft.

SBot pem- ®efrieren den Sbopfcn feft; in 3t¢d)m u bewacfm
ift - wicht vathjam, mit YAusnabme eined befondern heifen Sabrs
ganges, wo' alddann audy Ddie. Reife frither eingutveten pflegt.
Ein" Scnngud)cn ber volligen Reife ift die fd)mefclgclbc Farbe
per Dolden, fo wie ded volligen @eddrrtjeynd, wenn die FHeinen
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Stengel an den Dolven fich rafch abbrechen laffen. Den Ho-
pfenkiften ift jo viel al8 miglich Luftzug nothwendig. Jur Aus-
bilfe mag man aud) bvie Dachtajhen Offnen, jedod) ift deren
Sdyliefung ves Abends nicht ju iberfelien, denn der eindringende
Nebel nimmt dem Hopfen feine fhone gelbe Farbe. Auf dem
Selde endlich bleiben wad) der Crnte die Stangen in ﬂSt}tamxbmv :
Sorm aufjuftellen, damit der Wind felbe nicht umyuftiirzen »ers'_.
mdge. — Dag Einpaden gejchieht, nach Mey er, gewdhnlidy auf
folgende Art. Jn Vem Boden, auf weldjem ver Hopfen liegt, ift
ein Loch, von der Grife, baf ein Mann hindburdpfteigen fann.
Dad obere Ende ded Hopfenfadd wird nur um einen hieu paj-
fenden Meif einigemal gewidelt, oberhald ded Lodhes aufgelegt
und dafelbft mit einigen Ngeln befeftiget, fo daf der Sad hin-
unterfdngt, den untern Boben aber nidht berihrt. Nachdem eine
Duantitdt Hopfen hineingefdyittet worven, ftellt fidy ein Mann
in den Sad hinein und tritt denfelben nady allen Seiten feft zu-
fammen, worauf immer wicder Hopfen hineingefdhiittet wird, bis
- ver Sad voll ift. Der fo verpadte Hopfen ift an trodnen Or-
ten, in breiten BWerfhlagen aufjubewahren, denn er mup vor dem
Jutritt der Lwift gejchitpt werben. Den Hopfen mehyrere Jahre
fang gang gut gu erhalten, reicht die angegebene BVerpadungs:
und Aufbewabrungdart noch nicht hin. n diefem Falle miifte
er eingepreft und Ddie eingepreften Sade miiften wieder in gut
verjchlofjenen  Riften aufbewabrt werben. Hier . ftoﬁm wir - ouf
einen Stein. Was das Aufbewahren und die Konfervirung ves
- Hopfensd fiir mefyrere Jakhre bemfft, I)abcn wir nod) feine bcfnet
bigende Refultate. -

Wie bag BVerfaljren ded anmtcn Saf)rcé eben fo ﬁubct 8
ftatt in den folgenden Sabhren. Wer viele Felver befist, fann
aud) den Hopfengarten allenfall abfehren, und nacdh 10 Jahren
auf_einen andern Ader einlegen, bejonders, wenn er’ in Ddiefem
Alter Den gewiinfdyten Crirag niht mehr geben will, was dfters
eintritt. Dad Fortfommen einer jeden @etrcibefrud)t auf folﬂ)m
abgefehren Hopfengrten ift nicht im minbeften gefihrvet. - -
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§. 24.
Q!om Rigolen ved 503;[m[anb¢8

Da vasd Rigolen ded .bopfcnlanbcs von einigen Hopfenbauern
fo dringend empfollen, von andern aber al$ unndthig und fofts
fpielig Dingeftellt wird, fo wollen wir uns doch mit diejer Me-
- thode vertraut machen, um eine Fare @mﬁd)t in diefer Sadye 3u
~ befommen. — Hat man ven Plag, fogt Herrmann, worauf
die Hopfenanlage Fommen foll, {dhon beftimmt, jo dient 8 ald
febr gute Borbereitung ded BVodend, wenn. derfelbe in dDem  Der
. wirflichen Anlage ded. Hopfengartens vorbergehenden Jabre mit

- @rdapfeln und andern Hadfriichten angebaut wirtd. Im Herbfte
wird Dann das Land mit gutem Rindviehdinger gans bermworfen
und “diefer Diinger in demjelben Herbfte auch noch eingeadert,
Bor bdiefem Ginadern Des Diingers hat aber das Rigolen ded
s Hopfenbau vorzubereitenden Lanbes bei weitem den Borug,
‘was ih daber fehr empfehle. €8 ift vad Rigolen allerdings eine
Acbeit, welche mehr Mithe und Koften verurfacht, als das bloge
Ginadern beg Dimgers, allein die Velohnung biefir eigt fidh) (vor-
ausgefett, daf dasd Rigolen gehdrig gejchieht) fhon im erften Jabre.

Diefe Arbeit muf namlih ayf folgende Art verridhtet wers
- pen: @8 wird quer fiber dad ganze Aderland ein 3 Schuly breis
- ter ®raben gesogen, und dad audgegrabene Crdreid) mit Enfers -
- nung aller darunier befindlidhen Steine und alles Unfrauts, an
 9as entgegengefepte Gnde Ded Aderd gefabren. In diefen erften
®raben wird nun der ndthige Diinger fogleich eingeworfen. Hiers
auf wird neben diefem erften @raben ein gweiter gesogen, und
bie aud. diefem entnommene Grde wirh in der et in die erfte
- Grube eingerworfen, daf; auf den bereitd eingelegten Diinger, die
‘qus dem jweiten Graben evhaltene obere Grdjdhichte vaber in die

Mitte, und die im sweiten Graben feitherige untere Grde, in den

: aﬁm ®raben. oben auf au liegen fommt. -
- YUuf diefe Weife wird mit dem @rabmgul)m, Diinger - und
@rbnnwcrfen bi8 an bas Ende bed Hopfenlanded fortgefahren,
und gur Fillung res legten Grabens die von dem erfien Graben
uridgelegte Grde bentigt. Auf folche Weife wird im Boden
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ourdy das Schwigen ded Miftes immer die nathige Feudhtighei
erjeugt, ven Wurgeln ded Hopfend die erfordecliche  Nabrung,
su Sheil, und Ddie obenauf- angebrachte geringere Erde durdh
Ginwirfung der Luft und durdy die jdhrliche Bearbeitung gleichs
fali8 verbeffert. Die Ditngung wird fidy wihrend des Winters
mit dem Grdreidye gehorig vermifdhen, und lepteved wird durdh
ven Froft gehydrig aufgelocert. Jm Feithjabre, fobald fich wegen
Naffe die Grde bearbeiten [(Gft, witd das Rand geegt, hievauf
gepfliigt, und nochmald, wenn audy fpdclicher als im Herbfte,
gediingt, inbem der Dimger auf dem Felde verbreitet, dann vier
3oll fief untergeacfctt und das Land {chliflich uberegt mrb

§ .25,
Bom Hopjenemfauj nadh ﬁerrmann.

E Der Hopfeneinfauf ift Bei der Leitung einer Brauerei eined
der fdhwierigften Gefthafte; — venn von der Wahl ved ju fau-
fenden Hopfensd hangt nidht nur die grofere oder geringere Halt-
barfeit, fonbern audy der mehr ober weniger angenehme Gefhmad
beé Biered ab, wefhalb bei unridhtiger Wahl grofer Nadhtheil
| entftehen fann. Der Brauer muf ein genauer Kenner des Hopfens
| feyn, weil bei vem Hopfenhandel (fo wie beinahe bei Feinem
anbern Gefchafte) oft gar’ feine Betritgereien der Hopfenhindler
vorfommen, weldyen der Vrauer nur durdy {harfe Sadhfennnif
ﬁ und tiberlegte Borfidht fich entyichen fann. Das Nachfiehende ift
f nun geeignet, beim Ginfaufen des .Sjopfmé alg Teitenve $0t»
i foyeift. 3u dienen.
Beim Einfaufe des Hopfens tommen ‘mancherlef Spopfmgatf
i tungen wor die Hand, weldye in der Form ber Dolben fehyr vers
,‘, fhieden find, ndmlidy Hopfen mit runden oder linglidh runben,
| grofen ober Heinen Hauptern. Auf diefe Unterjhiede hat itbri-
gend Der Brauer nicht au adten, da fie auf die Giite Des
$Hopfens feinen Ginflup haben, denn e Tommt nidyt felten
vor, daf eine Fleine Dolde - reichhaltiger an dientichen Bejtand-
‘ tbedcn ift, al8 eine weit grofee.- Gin giter Hopfen muf eine
| glangende br&uulid)gelbe Farbe, bittern getviirghaften Gefthmad,
ftarfen Balfanufd)m @etud) unb viel .@opfmflaub Haben. Um

Q.
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beim (Eiufauf ben @opfen priifen 3u fonnen, gfbt ﬂ)’tun; fols

genbe Methode an.

g “Man nimmt eine Dolbe mit dem Daumen und dem Jeiges
ﬁxigtt Der [infm Hand, ergreift fie mit Der vechten und bricht fie

- miten cntjmex, nun nimmt man beive Theile in die vechie Hanv,

" imd reibt fie auf die finfe Oberhand. -Da febt fich das  atheri-

. febe Del in einem gelbgrinen Streifen auf. It der Streif fet-

tig, fo ift der Hopfen dlreich; Hat er fein Del, o gibt ed cinen
trodenen  mehligen Streif. Set man von melreren Sosten
~ Hopfen folche Delftriche auf die Hand, fo wird man gleid) wabhr-
nehmen, weldher am reichhaltigiten ift. -~ Nicht allein, vaf man

‘bie ftdcferen und fohwadheren Streifen bemerft, - fondern wenn
 man mit dem Finger davauf fithit, wird man audh febr genau
b8 Mehr ober Weniger von dem fettent ober Hligen unterfchei-
den; aud) wird jeber Streif meljr oder weniger aromatifdy rie-
then.  Will man den Hopfen nady dem Geruche priifen, ob er
vein und fiarf, oder ob Pedh beigemijcht ift, o zerveibt man ei-
nige Dolben in der Hand, Hilt beide Hinde hohl und feft u-
fammen, viecht dann in die an beiven Daumen offene Hand —
- da hat man den Gerudy vollfommen. — Ob der Hopfen gefund
und vollfommen veif fey, 3eigt dag Oel. BVei vedht veifem Ho-
. pfen ift der Delftrich mehr gelb ald griim, bei nidyt vedht veifem
- melr grim ald gelb; altever fept fein Oel ab, Je pifanter amp.

. ftlicter ver @eruch ift, vefto dlveicher ift der Hopfen. Wenn ver

- Hopfen ‘dler wird, o verliert fich der Geruch immer mehr, fchon
© mit einem Sabre wird vad el ranzig, und nimmt den. Gerud)
von aftem Kife an. Diefer wird im gweiten Jahre, fidrvfer, und
mit dem dritten Salyre verliert fich ver Gerudy allmdiblich, bis
endlich ber Hopfen nicht mur gan gerudylos, fondern aud) -gang
~ unbraudybar fiiv gute Biere wird.

- Die beim Hopfeneinfauf ju Betucfftd)ttgen‘ben Febler, weldhe
md)r ober weniger auf den hohern ober geringern Werth Cins
. fluf haben, find vorpiglich: das Alter, frangenroth ober
flangenbraun, bodenroth ober bodbenbraun, Uebers
'retic, Hopfen mit vielen Stielen oder unrveif. — Der
_alte .ﬁopfm netlmt m . @e:ud,s unb an gemutmaftem ®e-

- - - *
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1d)mac! ift punfler von Farbe ald Der meue, und enn- bas
Borjahr wittlidy einen guten Hopfen lieferte, fo ift er vermody
um 3wei Dritiel weniger werth, alé Der meue. @opfcni;&tb[et,
geben oft Den alten fiir newen aus, indem fie vorgeben, ~ Dag @r-

nur etwas frangenbraun fey. Bei vem Auseinandereeipen per .

Dofben fanm man fih von der Wahrheit ober Unwalrheit Whers _'
seugen. 3u Schenfbieren fann alter Hopfen, wenn ev nidt. .
dlter ald 1 ober 2 Sahre ift, verwenbdet werben, ju Lagerbieren
aber nie. — GStangenroth ober ftangenbraun wird der
Hopfen, wenn die Pflange ur Grntegeit ver Niffe audgefet
war. Soldyer Hopfen ift swar gum Berbrauen tauglidy, allein. i
je nachbem er mehr obder weniger braun ift, fieigert ober mindert -
| fich audh deffen ®iite .und Werth. Altem Hopfen ift e jevody -
Limmer vorguzichen.. — Bodenroth ober bodenbraun wid
%‘m Hopfen durch Stad)laﬁigfext im Umwenden, wenn perfelbe
nad) ver Grnte auf dem Boden aufgehduft wird. Oft witd ex
nidyt allein braun, fondern fogar jhimmlicht. Der fo braun
| gerwordene Hopfen ift 3war etwad mebr werth, ald alter, allein
ift derjelbe audy gar {himmlicht Cwad nur durch duperft genave -
[ Unterfuchung ermittelt werden fann), o hat ev gar Feinen Werth.
1 Bor foldher Waare darf man fidy febr hiiten. — Unreifer Hopfen.
ift gleidbfalld wenig werth , da die- Ausbilbung der fiir dbasd Bier
! dienlichen Beftandtheile nody nidht vollendet ift; er ift vavan gu
Netfennien, daf die Dolben mehr geim find; und der Hopfenftaud
midht -leicht herausfilt. Weberveifer “Hopfen hat ‘an feinem.
atherifchen Dele fchont fefr viel verloten, . fo ‘dag man beinafe-
nichts “al8 die Blitter und Sticle. bat. Gt it batan gu ecfennen,
af deflen Schuppen fich ausdeinander t{)eden und dag er mei-
ftens eine hellbraune Farbe angenommen hat. ‘Der. MWertly cines
»ubcrmfen Hopfens ift dabher: gleidfalld fehr gering. Hopfen mit
viel @ttelen amyufaufen. ift vephald jdhavliy, weil die Biere
einen unangenebmen vauben-Gefhmad hievon echalten, und das - -
Gewidht, und vaker die Ausgabe unndthiger Weife echdht wird.
- Das gewﬁiynhd)fte Mittel, um bas NMlter ded Hopjens u
" verbergen , ift bas Gd)mefdn beéyelben Dieff 3u erfennen,
§ witd jwar oft_fchon durch ben fc.bmeﬂtd)m ober f&uerhd)m Ge-

SHark, Qm‘humm 3tt !hﬁ
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. {dmad miglich, allein bisweilen entgeht e8 den Kaufern. doch,
und fie werden getdujcht, und jwar einmal, weil fie einen hohern
SKoufpreis zahlen, und einmal, weil fie diefen verfdlichten Hopfen
nielle;d)t 3u cinem Bieve verwenben, das ldngere Jeit aushalten
foll. ‘Herrmann bemerkt nadntel)enbe leicht aufsufindende Gr-
_ Tennungs-Merkmale von gejdhwefeltem .@opfen wovoy bei vor-

fommenvem Berdachte Gebrauch gemadht werden fann. — Wenn
ver Hopfen auf Koblen oder ghihended Gifen gebracht wird und
e 3ifcht, fo ift er gefchwefelt, im Sieben aber fpiirt man nidys
. Davon. Ober wird ein unbedeutender Theil Hopfen verbrannt,
. und 8 lauft ein tiber defen Raudy gehaltener Gegenftand von
_ - Gilber gelb oder jdhwdrslich an, fo ift der Hopfen ebenfalls mit
" Sdywefel verfalidht. Ober wird er .in lawwarmes” Waffer ge-
taucht, ausgedriidt und getrodnet, fo vecliert Der “gejchwefelte
Hopfen  feine Facbe; s seigt fich fobann auf ver Stelle der

- - Sopfen in feiner natirlichen Farbe, und das Wagier fehwefelgelb.

Dag Reiben ed Hopfens mit den Hanben it feine Schwefel-
.. Barbe verfpliven. Gin ferneres Grfennungs-Merfmal von ge- -

- fthwefeltem Hopien ift, wenn die Stiele der Dolden von gleidh-
. gelber Farbe Der lesteren find, wad bei ungejchwefeltem Hopfen

nicht der Fall ift, indem die Stiele ver Dolven-von unvetfa[fd)

tem” .@opfen mtmer etwas bunte[grxm find.
B SRR T

ﬂuégugltcbe %emerfungm aud Limmer's Qlﬁbanblung

~ fiber Den Bayerijchern -ﬁoprenf)au und Hopfenhandel.

Die %obma:t fiie. den .fpvmenbau foll _eme gemijchte fepn,

nur. darf ﬁe md)t aug’ veinem Sande beftehen. Aber jonft pat
.i)abets %eisens ind Gerjtenboden, am beften fogenanter. Knip-
perboben, eing rg betwtttettet hon ober. Letten, welcher viel
Kalttheile entl)alt fut ven Hopfen,  Wenn nur der Bover, 0. b.
die tragbare ‘Srbe felbft,. awei ©chub fief ift. Die Unterlage
aber barf meber Fels nodh Waffer feyn, wobl aber frenger
Sf;on Letten, Sanb, fo iwie auch a3’ 6temgerolle nicht {cha-
. Dek Auf die @ute beé Bobens Fdmmt gar nichts an, weil v
viele Arbeit davan und das ftarte Diingen felbfe. den fehlechteften
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Boden bald in den fruchtbacften umwandeln wird. Selbft jener
Boden, weldher gany aus Heinen Kalffteinen befieht, worin man
faft gar teine Groe fieht, ift paffend fiir den Hopjen. Denn dex
$Hopfen lieht Kalf an den Wurgeln. Man hat bei dem Boden
auf Nichts tweiter Rudficht ju nehmen, ald vap fo viel guter,
tragbarer Boben vorhanven ift, vag damit die Wurzeln des Ho-
pfens 2 Sdhub tief ju jeder Jeit bededtt ju liegen fommen. Dar-
|in' befteht Dag Geleimnif, jeden Migwachs im Hopfen 3u verkii-
[ten.” Denn die Wurzeln der Hopfenpflangen find gegen vie Eles
| mente duferft empfindlidy, weil fie ju faftig find. Kalte und
| Die fchavet daber ver Frudhibarteit, ebenjo RNafie. Wenn daber
vie Wurgeln des Hopfens 2 Schub hoch mit fruchtbarer Erde
l\I)ebecft find, fo werben die Glemente in ihrem beftigen Anfalle
‘ybgebaltm obfdhon fie bei Der oderheit ded Bovens gutartig: auf
[fie einwitfen fonnen, ~Die Hipe ift eigentlih vem Hopfen am
gef&l)rlid)ften Da die Reben hodh hinauflaufen, fo braudhen fie
'viel Nabhrung ; die Hige aber trodnet fowohl die faftigen Wurzeln
aus, jowie fie auch die Bodbentraft aufyehrt. Daber Fommen audy
ie eigenert Kranfheiten des Hopfend, ald Kupferbrand, die Lol 2. 5
ISeidhter Boden ift die Grundlage aller Kranfheiten und Mingel
ber Hopfenpflanzen. Gut gedimgter und- oft bearbextetcr Boden
untechlt in fidy viele Gahrungdftoffe; bhat dafjer eine: eigene be-
rudbtende Warme, welche fich der Wurgel mittheilt, bal;et aud)'
das ftarke QBad)ét!)um ves Hopfens herrithet.
I Hinfichtlich des Legens der .@vpfmferet tft Stad)ftd;enbes be-
erff. — Man erhalt mu allein im Frithjahre die .@o;fcnfmt, ‘
Sfomit aljo fann’ man ven .bopfm audh nur un%mbla{)re anlegen.
Mene’ Meiming, den Hopfen im Herbfte ju befd)netbm wie man
an den Weinceben ausgedachyt hat, ift allen” Berhalimiffen u-
;g.‘@u Marn fann nun entweder fogleih im Herbjte die Locher
dmachen, worein die Ferer gelegt mrben, oder erjt im Friihjahre.
; 5B¢ﬂ'er ift ¢8, wenn man die Lodyer fdhon im Herbjte madht, va-
Smit die Grve in “ver' Tiefe den’ Winter tiber befeuchtet werben -
Stann, Man mad)t folche aljobald, wic Das Sand eben geegt ift
1‘.11115 gieﬁt in jedes Roch’ mit Waffer verdimnten Abtrijtsdbung oder
ﬂ)ﬁftxaud;e ﬁold)ee Eamt man Bex paﬁmbem Wettee dann wies
i i |
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perholen.  Diefe Dingung it augerorventlich viel. Hat man
im Herbfte nidyt Jeit, die Locher su machen, fo madht man folche
im Frihjabhre.  Man fann fie audy dann mit Miftiauche begiefen;
Dodh ift folche Dann md)t mehr fo wirfam. — Man legt die Ferer
in Reiben, jedocdh nur in Quinfuny, ja nicht im Ouadrat. Das
Ynlegen im Duabrat ift eiie fehlerhafte Anlage, weil cin Stod
Dem andern die Sonne entyicht. Stehjen aber die Stode in Duin-
, funy, jo fann ein Stod . den anbdern nicht verdeden, weil fie nun
entfernter in den nng[etd)m %Red)en ftehen.  Man madht die Lo~
dher in einer Reihe, ein Lody vom andern in 7 Schuh Entfer-
nung, jevoch vie Reien 4— 43 Schubh von einanver: Nur fo
it ber . Hopfen in den berul)mteften Hopfenosten in Franfen an-
gelegt. Solches bat feinen guten Gtund. Die Stide in 7 Shub
Weite -angelegt, geniefen vollfommen der. Glemente; und beffer,
al8 ywenn -fie 4 oder 6 Schuly weit im Duadrat angclegt find.
Tas Naheftehen: der Hopfenftode ift durdhaus fohavlich.  Der
" argfte Mangel ift, der foldhe engftehende Stide trifft, baf, wenn
fie gut gepﬂegt werden, fie cinander erfticen.

“Die Loeyer, worein die Ferer gelegt werden, mache man un-
gef&l;: 1 Sayub fief.  Die Grde, weldye vann im Herbfte, wenn
aut: Biefer 3eit die 2»d)et gemacht wurden , ift durdy den Winter
hintdnglicy miicbe gevorden. Die Locher merbm mit der Hopfen-
haue gemad)t. — Dag Ginjepen der Fever gefdhieht auf folgende
st Iz).'lht Der- Imfcu .@anb ftelit man 3 Ferer in ‘ein Loy {o ein,
bag ble untern zlmle weit audeinander und die obern -eng an

~ cinanbet ftebm Dani wirft man mit der rechten Hand die im

.f)etbﬁe aud dem Lodye. audgelobene Erde wieder viber. die Ferer
~Bex, bertl)ettt vie Gede “ringdum  und bededt bdie Enben der
~eingeftecten’ %em 2 30[[ hodh mit Grde. Man fann auch juvor
‘pie Grve. wieder ing Qoch raumen lafjen; dann darf man nug in
_ diefe Todere Grde bie- Ferer cinftecfen, und oben dariber die. Groe

-2 3ol focy ambaufeln, was dann um fo {dhneller geht. Die

~Gnben ver Ferer mitffen dedhalb oben ufommen ftehen, damit
"fie nur - einen: Stod bilden, und man mit cinem Schnitt ven
- gangen Yuswuchs bequem meg{d)nnben fann.  Wirden aber. die
%net ‘audeinander fte[;en, fo twiirden fie and) ebenfo me!c eigene



.. 3
gefonberte Stode bilden, was gegen alfe Otdbnung wive.” Dann
muf man beim Ginlegen ver  Ferver fehr genau Acht habew, vaf
man fie mur fo- einlege, ‘daf die Augen aufirdrtd ;u ftehen tom-
men.  Gin umgefelrt eingelegter Ferer Feimt nicht; vaber rithet
vag YAusbleiben der Ferer. Wenn man. 3 Ferer cinlegt, fo ge-
nitgen foldhe; dodh folfen es 3 Ferer feyn, damit fie einen frars
fen Stodt bilden. Nie joll man aber einen Ferer cinlegenw, wel-
dher nicht wenigftens ein gefundes Auge jeigt; je mehr Augen
Die Fever haben, um fo befier ift es. Doch ift nicht nothwendig,
bag Ddie Augen weit Hervorgetreten find, twenn man nur den
. Unfap dagu bemerft, — Die Licher macht man aus dem Grittide
tief -und fegt auch die Ferer tief, damit die Hervorfommenden
| Keime in dem tiefen Lock Sdup gegen raube Luft ﬁnben i3
k{ bie. Witterung milver geworbm ift.
¢ Syier ift nod) eines vedht praftijchen Aufjages zu erm&bncn
| weldher im Centralblatt ves landwirthichaftlichen Bereind in Bayern,
l Sat)rgcmg 1840, Seite 424 fteht, unter ver Aufichrift ,Darfrel-
fung des Hopfenbaues auf vem Gute St. Beit! bei
Neumarft in Oberbayern, Bejigthum -des @en‘n Mar.
| Freiferrn v. Syed- Sternburg. @ntmorfm vom Defonmme,
Snfpectot v. Quentell. Mit 7 Abbilbungen der »orgugﬁd)ﬁm _
%erfgeuge — Jcb will Hier nur das ausheben, was itber ‘vas
Hoyfentrodnen gefagt ift. — Fiir das .gwpfenttocfneh iffy win' 8
fd)neller beffer und raumerfpavender. gu bewerfftelligent, die, be-
i . fonders in der Gegend von Spalt gebt&ud)hd)c (Sumd)tung Der
Hopfencahmen getroffen Dicfelben beftehen aus; in- dnglichem:
Bieved sufammengefiigten Latten, Tiber die grobe Leintmand fteaff
- angezogen und rund herum mit flemen RNageln gut Befeﬁtgt wird.
" Bei ber Benuung miiffert die Latten nach' oben gefehrt fehr, das
| mit Der Hopfen nidyt von der Leinwand falt.  An ven ‘vier Gt
fen erhalten bdie %Ral)men Locher, durch ftarfe Schmire gegogen :
und fo diefelben, vier- bié fechefady wbereinander gereiht, an dert
Balten der Boven aufgel)dngm werden.  Die Lange diefer Ral-
men betedgt 7. Fug, ihre Breite 5 Fuf. Cines Umwendens bes
w, Hopfens behatf (3] auf ~biefen Rabhmen md)t Derfelbe broucht
| blog von witten auf mit einem Stode: lefcht qetlopft su werden,

=
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m et algbann in die Hiobe fpringt und feine Lage verindert, —

Bet Md)tanfung Des. Raumes und najjer Wiiterung - leijten
vicje: Rahmen widitige Dienfte, und die Koften derfelben von un-
gtfdl): eiftem @ulben pr. Gtid besablen fich oft in einem Sabte

: §. 27.
S - Der imﬁnd)ner Hopfenmartt.

SDer von dem SRagtfttate der fonigl. Haupt s und mcﬁbengw
ftadt Minchen nadhgefuchte Crrichtung von wodpentlichen Hopfen-
mdrften. wurde mitteld Entjchlicfung des fonigl. Minijteriums ded
Jnuern vom 27, Suli 1837 vie allerhdchfte Genelhmigung. ectheilt.
Die, Hauptpuntte der emgefubrten ﬁopfcnmarftorbnuug fmb fol=
genbde:

8.1 D &jopfenmarft fmbet all;al)r[td) vom 1. thof ,
ber bis 30. April wichentlidy einmal, und jwar am Freitage
Statt, - §. 2¢ Der. Befjudy deg @opfenmatfteé ift jebem Kons
fucrenten geftattet unb e8. muf der, zum Berfaufe hieher, be-
ftimmte Hopfen, melcher micht etmnéhd) von_ biefigen Bierbrauern
over. Kaufleuten beftellt ift,«in die Hopfenmartthalle gebracht wer-
den. — 8 5. Hopfen, weldper auf dem Hopfenmarfte durch Ho-
pfmbanblet verfaujt wird, darf von denjelben dakhier und in ei-
- nem Umfreis. von 3 Stunden nidht wieder verfauft werden. —

§. 6. Jever auf Der Hopfenmarft gebrachte Hopfen wird mit dem
Siamen e Gigenthiimers in bag Marftbudy eingetragen, vesgleis
~ chen audh bei dem %a:f;mfe per Rante. Ded Kaufenden, und Dder

~ bon 2e§!erem u bcﬁangmbe mal)rc Raufpms — §. 1.. Auf
Den Spopfcnmarft parf nur :ungeuufd)tet veiner Hopfen ‘gebracht
weeden. - Jeigt fich, baﬁ u Maxtt gebrachter Hopfen . gemijehi
. ift, o, wird verfelbe, - wenn die ﬂ)ttfd)ung blog in einer Bermen-
~ gung vou alten und weuen Hopfen beftehi, fofort vom Markte
entfernt, befteht fie aber in einer Beimengung von C"5d)mefel und
anbern - jur %etf&lfd)w;g Ded Hopfensd gngewendeten Gtoffen o
1wird gegen den Berfaufer vesfelben pn!;gexltd)e odet ftrafred)thd)e
Ginfdhreinung veranlagt. — Faljche Angaben fber den Urjprung
Ded Hopfens, wenn fie in ber %Ibﬁd}t gejheben, Pen Raufct oDer
pie Sel;otbe u taufd)m, mtrbcn pomcdxd) gcabuhet — s 9,



Die Hopfenhalle, oder melmebr die Stadtgemeinde Hajtet fiir ‘bent
aus  Schuld Ded ﬂJtarftauffeI)eré entjtandenen Schaden, und
verfichert Den Werth Ded in Der ftadtijchen Halle hinterlegten .@b,
pfend bei der E)Jlobthar/%euerf%erﬁcberungéanfialt ‘Der bapertjchen
Hypothefen - unb Wechfelbant. — Fix ven aus der Crwirmung
{dem fogenannten %Ingd)m) bed Hopfens enffpingenden Scha-
en fann jedoch nicht gehaftet werden, — §. 11. Die Hopfen-
marktpreife melben mod)mtltd) mit ‘ben ()ttmbe -Sthrannenpreifen
befannt gemacht. Die ‘Bméangctgeu entI)alten wit ﬂuéfd)emung
Der .@aupt opfem@orten bann ed altm und neuen Hopfens:
den vorigen Smarftteft Die neite Suful)r en gegenwirtigen Marft-
veft und den Surd)fd)ntﬁépreié fever "eifelnen Hopfenjorte.
~Schon im pweiten Jahre aljo 1835 des Beftehens. diefes
5’*Jtarfte6 betrug nacb dem_Berichte ves 9)2agntrat6 vie Gejammts
3uful)r alfes in - und auelanbtfd)en .@opfmé 5496 Jentner und
19 §Bfunb %erfauft wurden bievon Bei fehr. groﬁet und felten
gany befriedigter Nachfrage, und meift. glexd) nach jedesmaliger
Anfunft 5151 Senmet und 28 Pfund in einem ﬁaufébetrage $ott
449,160 fl.  Bon diefem verfauften Duantum Blichen 3203 3ent-
ner dem hiefigen Plagbedarfe sugewandt, und 1948 3entner fan=
Den auswdrtige Raufer me[d)e lestere. ﬁd) immer mehr von den
Bortheilen iberseugen, die ihnen die hiefigen | %ar&e I)mfid)tﬁd)
Der Audwahl und des vireften Kaufes gervalygen — Jm Jabre
1833 betrug die Gefammtzufubr alles in :-und auélanbt{d)en Ho-
pfensd 6323 Jentner 38 Pund. ?Betfauft mur‘oeu hieyon - 6130
Jentner. 45 Pfund, fo vaf fich am Schlupe der Marktperiode
nur mehr ein Lagerreft- von 44 Sentnern 50 !Bfunb aud dem
Jabre 1839 und von 148 Jentnern 43. Pfund - aus dem. Sakre
1838 vorfand. Der Magiftrat fitgt feinem: Beridhte fo[genbe ez
I)ebhd)e Bemerfung -bei: ,Der heurig bedeutende Umfag, der Den
”Drlaf)ngen um circa 1000 3entner uberftteg, mag- al8 vollgiilti-
ger Beweis der immerwdhrenden Junahme. unjerer .bopfemnarfte
bienen. Jfre bereits langjt anerfannte Miplicheit im Allgemei-
nen bemal)tte fich diefed Jabr in einer neuen jehyr Beachtensdwer:

then Art durd) die Wahenehmung es. %efud)eé und Juceifens . -

,1unger a:rgel)enbe: %muetelbcﬂiﬁemr fur meld)c nufctr E‘Rﬁrftc
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eine Schule find, auf weldher durdh das gleichseitige BVorhandens
feyn von Hopfen aus allen Lagen ded Jn+ und Auslanded nur
allein die Moglichleit gegeben ift, fich Uebung in Beurtheilung
“-und Grfenming der verfdhiedenen Hopfen-Dualititen ju verjdhaf: X
fen und anjueignen, eine Kenninif, vie von um o groferer Wichs
tigfeit ift, al8 e8 den Hopfen, ein Haupt-Jngredieny jur Bier-
erjeugung - in feinen Gigenjhaften richtig su erfermen, eine
jdhoierige Aufgabe bleibt, und einen geiibten .Rmnct ctfor‘oett -
Gine. Ueberficht der ju Marfte gebrachten Hopfen gibt folgende
iiber Den Stand ves .@opfcnbaueé in Bayern ﬁuffd)luﬁ gebenbe

ujammen euun
_ ...3 : ﬁ iy Sentner. EBfunb
Aus Dbetbcu)cm ARt Gt OGRS © B
p -Sheberbai;em o il R R SRR AN [V e 7
i Dbetpfa[3 und Stegenéburg bR AR » ) B |
Vet o TR TR T 049 e
o -Sdwaben und Steuburg PR A 152 - 58
, - allen Rmfeu, an alten @ut vom Sabre

:.'1838 R R 198 76
Aoy allen Kreifen an unbcrfauften unb am AR
Sdluffe nody vorhandenen 2agerreft aus

- ~bem Jabre 5 ke ey 148'7" 43
i Eeﬁg!eid)en Qagmeﬁ vom Jahre 1839 R 4 30
Gefammtjumme aller inlandifchen Hopfen . . 5724 76

Bom- Auslande, aud dem Kénigreiche Bihmen 580. 2
Bom Yuslande. qus -vem Grofherzogthum Baden 18 60
~ Total:Summe afler ju Marft gebrachten Hopfen 6323~ 38
: Die 31 Hopfenmdrft, ver vierten Hopfenmarfts-Periode vom
1. Dftober big 29. %bml 1841 weifen den Gefammtverfauf von
5445 3entnern nady, wofiir ber ®eldbetrag ju 424,172 fl. ange:
geberr ift. Dividiet man mit der Anzahl ver Jentner, aljp mit
5445, vie Berfaufsfumne 424 172 fl., fo ergibt fih) der Durdh-
fnittdpreis fiie 4 Jemtner nabe an 78 fl.  Jndefien fann von
- einem folchen Mittelpreife beim Hopfen gar nidyt . vie Rede feyn,
wie man fid) aus der untenftehendert Tabelle itberzeugen wird,
“denn bie Hopfenpreife machen gar ju-grofe Sprimge. I den
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Ueberfidstatabellen ver Hopfenmrtte der angefithrien Hopfenmarkts-
Periode findet man die auffallenven Refultate Ded Verfaufs von
altem und newem Hopfen. IJch hebe Gier die Preife fiir Ober-
und Nigberbayerifches Gut aus. - In ver Rubrif , Inlandifdh
®Gut” jteht: Neues 1841 - Altes 1840 und 1839. Der
wahre %xttv[prets ift angegeben in der Marftdtabelle vom

1% Dey. 1841 vort altem Gut ju 22f1.-von neuent yu 17 fi. 2 fr.

” ” ” ” ” ” ”n..n ” ” ” 42 w

4. ” ”’ ” LS T ” 18 " oon il 61 ’7. 50 L
14, SQII 1842 ” ” ” ” 20 ”on 1" ” " 14

28. TR ” ” 10 A e 63 " 16-,| -
1. ap“[ ” ” ; ” 15 ” -"n 70 " 20 "

Mit %(uélaﬁung ber ERubnfen %onget Steft, Neue Ju-
juhr, Gefammtbetrag und Jm Reft geblieben folgt hier -
eine Markstabelle, aus der man dad Springen der Preife ficht- .
idy wabrnimmt, je nady der Oertlichieit ves Hopfens und’ 1e nacf)
ver Yuswahl gwifchen altem 1und neuem Gewachs. -

Sltuncbner Hopfenmarft vom 9. SDegember 1842.

ot | B | e

P | Sentiger wrd): | o ut

: Snlanbtfd) Sut. - D smiteve | TUHEDE | iy,
7. 1005 | 1 oﬂfﬁ . 100 5.

Ober: u %tebetbat}er' g 4 Gy % O
@cw&d) fl. [l fl..{fe) fl.

EREES

Reues 1842 EE 5747 154[13 1541 7! 146
Alfes 1841 " Lo | o242 |- 55|=| 40|31} -35
Altes 1838 und 1839 . .| 2054 | 33— 27[29] 42

%olni 2gefiegelteé Markt

ut
%Jhttelftanfifd)eé Se-
: wadhs: _ - ; Bt faiifta
Newes 1842 | 37,04 | 165|—| 152|144} 140
Spalter Stadtgut gefieg 1842| 7 B2 | 183[46] 178|55| 174
Spalter Rebengut von Mos- B P 5 e A X
badh, Weingarten u. Stirn 30,64 | 166(27 164| 1| 160{— -
- Auslindijhes Gui: ik

1821 | 175t 16941 168

ﬁ'l*z.‘ E

|

Saaper Stadigut . 6,66 | 185/ 185 185/~
Saaser Kreeidgut m\t %[tteft TR e SN b
Siegel z 12345 |-173| 2, 169}44] 158}

}2ettmcnscr Q(ufd)a er un‘b A A A T N |
tibrig bohmijches Gut 1842 57,77 | 150/51| (46]12| 38|31 °
Summa aller Hopfen . | 465,99 | Gelvbetrag 70,716f1.48Fr.
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IV $nn Dems %raubaufe uub beﬂ'en
ool Smun’t it

' ?‘ . §. 28,
Sliom “Brauhaufe im Al gemeinert,

%or aIIcm muﬁ ¢in Gebiude. ober Braubaus fjammt. dem
ge[;mttgen Malwerfe hergeftellt feyn, und zwar nach BVerhdlinif
. Dedl %etrfebeé und ded- Verjchleified grof, mittelmafig oder Flein. -
 Sum Magftabe fann_man ein. mittelmigiges Brauhaus annehmen,
in .me[d)em 1&Iyrhd) 6500 (Stmer Bier verfcf)[tﬁ'en und wozu 4000
> @d)affel Gerjte ezforbett werden.
L 3w Hafteliung einies Braubaufes gehoven nid)t aﬂem vexs
ftcmbtge Baumeifter,. fondern audh %xaumexfé»crftanbtge meld)e
“in-der %Blampulanon Deé Brawwerfs genugfame Kenmtnifle und
(Etfaﬁrung Beﬁgm -Damit alled in gehdriger Ordnung: angebracht
7 webe, fowohl-das Bier-Subdwert oder. Suvhaus, als das Mals-
werf, umd, wo ‘e miglich ift, auch die Branntweinbrennerei over
bas. éBtanntmeinIyaué. Wo ed mobglich und thuntich ift, ift auch
nody- eme WMalzichrotmithle ein .@aupterfotbermﬁ, mwelche vom Waf-
gk fex ober won Ochien obér von Pferben getrieben wird.

- Gine ver vortbedl)afteﬁen Ginridhtungen bei einem %raubaufc
ift, wenn man dag in. die Braupfanne und in dem Bottidy ecfor-
verliche. Waffer hoch treiben Fann, und dann aud), daf man mit
et Gdbhr - ‘und Winterbierfellern in die CGrve fo graben fanm,
vag nicht dag Cindringen eined unterirvijchenn Darell - ober anbern
Waifers 3u befiiechten ift, Auch ift es fehr gut, wenn die Som:
merbicrfeller in einer folchen Tiefe angebracht werden Ffonnen,
baﬁ bad Bier von den Gdbrbottichen in Ddie 6vmmcrbtetfaf' er
laufen fann.© Auf folche Weife werden viele Menjdhenhinde er-

art. A G A ' :
Bei vem Malzwette ift voryitgliy §u beobachten, bap alles
mit bcr Emalgfd)aufe[ von einem in Den andern Plag gcworfen
werden fann.  Die Gerjte fann vom @crftenboben leicht Durch -
¢ine von Brettern jufammengenagelte Rolle in die Waife (Weidye,
JEScul)epIag) l)ctabgetaﬂ'm werbcn 23011 ‘oer ﬁBmfc fou die @ctfte
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mit der Schaufel in die Wadhs - ober Haufentenne, vou der

Haufentenne in vie Schiwelfe (Schivelf- oder Weltplag), darum

foll vie Haufentenne nie ein iber 10 Schub Hohed Gewdlbe Ha- -
ben, von, der Schwelfe, auf die Dirre, und von Der Dirre. wie-

ver auf den Malghoden, jederseit mit ver Schaufel geworfen ers-
Den Eonnen.  Durdy eine folche Bauart .bcé Malziverfes werden

ebenfalld. viele Menjchenhinde erfpart, — Gehr vorfheilhajt ift

e, -bei ¢inem neuen Brauhausbaye bte Dirre fo. au&ubrmgen 8
baﬁ fte nabe ur éBmupfanne fomme, um, die Warme yom Sud-
famin in: die Dorre Ieuen 3u fomtm mobu\:d) me[ .ipola et]patt :
wird, i

- s 29 "(7.:- R, % "_ i
%eﬂanbttyeﬁe eines %rauf)aufeé et i
Die verfcieveneii bei der. Bieebramerei. votfommenben Ge
idyafte laffen fich unter die @au»tbenenuungen Malgen, Mai-
fdhen oder Mifchen und dann Kodsen ober Gtebeu brin-
ger.. wafe Oefchafte haben indgefammt sum Jwede , aus der
Oerite. einen jo viel wie miglich- suderhaltigen Ausjug, vie Biet:
wirze, daggujtellen. Das qus guter Gerfte gewonnette veine
Mebl mtl)a(t in 1000 Theilen 720 fE!)et[e Mebhl (6tarfmef)l
genannt) und 56 Theile-Juder (Schleimzuder), - vie ubrigen
Bejtandtheile find: Kleber, Gummi (Seleim) unv éBflangc
eimeifi; genamnte Stoffe 1mb audh in auen 1brigen @etrewe,
arten enﬂ)altm . , ;

Das Sudwert Beftebt aué
- 1) vem Brau- oder Gubbauye
-2) dev Kiible,
3) dem Gaheller, -
4) vem Winterbierfeller,
) dem Sommerbierfeller,
Jum Malzmaden, ober Malzen werdern: etforbcrt:
1) ceine fteinerne Weiche, ;
2) eine Haufen - oder %ad)atenm
3) cine, Sthwelfe, b " o e
d)«eitte Dere. oPer:DavKe , 0 Loustt vl st
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3) ein Gerften- und Malzboden,
6) ein Ginfpreng oder ein Boben jum Mal; einfprengen,
7) eine Mal; > ober Schrotmithle.
3ur Branntweinbrennerei wird ein gerdumiged Branntwein-
baus erfordert. Was das erfte oder untere Stodwert im ' Brau-
bcufe‘ tiberhaupt “betrifff, fo joll hierin alles gut gerdlbt werden.
,,Gd)arl befchreibt min die obengenannten Riume der Ord-
I nad} mit Beifepung ihrec. Abmeffungen, und nabm hiesu
pattm Mufter eine. Brauerei, in welcher von Michaelis bis Georgi
pldbelich 1000 Sdyffel @etfte verbraut. werven. — Diefe Bor-
- poudfepung ift alfo.ftets feftyubalten, fo lange die Rede von ben
; ,,cmgel‘nen ﬂtaumhd)fﬂten bes Sud- unb %Igmetteé tft “

Un 4130, A
SDaB PBraw - over @u‘btyaué

53&6 %tau, ober Sudbhaus Haf nidhts anvers ju enthal-
ten, alg. die Bier- oder Braupfanne, ein Ffleines Rachbierpfann-
d)cn,-(mb e ﬂ)’tatfd)Botnd) 5 dann nodh einen gerdumigen Plag
© qum: Faf-und @eid)ltrwnfd)en Der flache Raum diefes Plages
© fann 46 Schuby in der inge, wid 20 in der Breite innerer

Lichte I)abcn, bie \@obe pe8 Gervdlbed (aber auch nady innever
&d;tc) 13 .Syl nady bohmifcher SBBIbungéatt wovon die Sei-
tenmaern 3 Schub dic, vie Gurten 18 3ol ftarf fepn mitffen.
‘Die Bierpfanne fann fdmmt ~ver. Ginmaueryng eine Linge von

10 bis 10X Schub an der Breite ded Sudhqufed einnehmen;
pa8 Lebrige der Breite wird gur Cinbeiy ver Bierpfanme und
u dem Fleinen “Pfandl erforvert. Die Ginbeiy “oder Schyitre
foll aber nicht im Sudhaufe felbft ju fiehen fommen, fondern fie
joll mttterﬁ eines. (Smgangeé von aufen butd) bie @auptmaucr
fithren.

. RNady. vem oben angcxmmmenm Sudbwerfe, wo 7 Sdyiffel
%ala 31t einer Sud Winter - und B Schaffel ju einer Sup Som-
merbier ‘genommen werden, fann die Braupfanne eine Bafis over

- Bovenflidye von 56 Duavratfchuly innerer Lidyte, und 3% Schuh
- Fiefe, in alfem affo 196 Kubitichu mtl)alten Rimmt man nun
“ en Rubmffd)ul) 3u 23 ﬂkaaﬁ an, fo faﬁt eine fold)e %raupfanue

7/
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den bayerijdyen Gimer ju 64 Mag angenommen, 70 foldye i
mer an Wafler. Wer eine folche %taupfanm neu madven laft,
witd von 2200 fl. wenig erfparen.

RNun ift audy-ein fleined Piandl joroht 3um Stad)bxetﬁcbm
als audy um Wafjerhigen hodhit nothwendig. Diefed Fann am
Boden an jeder Seite 31 Schuby, folglich 121 Schuly Duadrats
flache, dann 2% Scdul Tiefe haben, und aljo 303 -Kubifjcyul
entbalten. €8 faft daber 11 Gimer,, jeden ju 64 Maf. -

Nun folgt der Maijdhbottich.  Das Holz hiezu foll von-Ci-
dhen - oder Lerchenbiumen feyn. Wird das Brauwerf im * Cin-
fieben groer und fidrfer, als hier angenommen wurde, betvighen,
fo find hiegu die Maifhfajten beffer, die in Der Form cined Recht-
edes fonﬁrutrt werden, weil die Bottidhe gu grof und bejonders
U weit gemacht met‘oen miiften, und dann fonnte beim Maifdhen

-

mit Dem Maifdicheite nicht in vie Mitte des Bottichs gereidht

werden, und das Malzjdyrot wiixde unbeweglich legen bleiben,

weldhes duperft nadytheilig ware. — 3u einem Bottich nach dem-

angenommenen Subwerfe follen die Taufeln 5 Schuly lang und

3 3oll vicf, bas mittlere Bobenftitet aber 11 Schuly lang wnb 4

3oll Bic jeyn. Man erl)&lf’va'f)at einen Bottid), Dder in.Der in-
nern Hohe 4 Schub -7 3olk, im untern oder EBobenburd)mcﬁcr
aber 105 Schub, und im vbern 9 Schub 3 Joll - innere. Richte
fagt. Dief betrdgt 351 Kubitfhuh. Der Bottich enthdlt alfo,
den Kubiffdhuph ju 23 Maf, und den Cimer ju 64 Maf ge-
vehnet, 126 Gimer, yobei indef die flemett SDegtmaIbmd)e meg—
gelaﬁen ftno.

“Qun fommt noch angumerfer, baﬁ unter dem. Ematfd)bothd) _

noch ein giemlich grofer Grand angcbrad)t fepn muf, welcher
ungefahe 30 Gimer in fidy halten mag. ‘.‘)tefcr Grand fann von

Holy, Stein, ober Kupfer hergeftellt werden. I dicfen Biex- .

grand fdmmt nidhtd, ald bei jeder Suv  der Lautermaijch, dann
pa8 Bier von dem Bottich, und dad Nachbier, julest dasd joge-
nannie Glattwafier, - weldyed um Branntweinbrennen verwendef
wird; lauter warme @oﬁe moburd) alfo Pad RKupfer niemals-
Junrein mttb : et R N Rl
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: Die Bierkiihle. i

Diefe foll nie im Sudbhauje felbft au ftehen fommen. s ift
ein ‘grofer Fehler, werm die Kihle im Sud- ober Brauhaufe
fiebt; Denn wenn der Dampf von der Braupfanne oder von dem
Maifchbottich 1ber die RKithle hinftreichen fann, ¢3 mag nun dasd
Gewblbe toie immer Hodh fepm, fo wird fidhy verjelbe oben anfepen
(niederfchlagen), und in unreinen Tropfen in vag Bier auf die

Kithle herabfallen , - mithin das Bier davon verunreinigt twerden.
T3 habe fehon viele Braubhanfer gefét)m ‘weldhe ungefeuer
- hobe Gewdlbe wie die -RKirchen haben, und daher blog wegen der
*/ Riible mit grofen Koften gebaut werven.  ©5 ift viefes febr un-.
f&)t&ﬁd), ben man fann alSbann mit dem Malpwerfsgebiue
nid)t mebre; wie oben gefagt witrde, auémd)en bag namlich mit
Der” @d)aufel alles von einem in Den anbern Plag geworfen wer-
~ Pen fann, mbem dle Ajobe bed Braubaujes hievan hindert.  Will
man wun, ym btefem auégunmd)m pag Malwert auch fo hoch
: bauen weld) eine Raft uid %efd)werbe ift e8 dann, vas Mal;
von ber %ad)étemte aufgugiehen. Micht felten muf 6 auf die
Dirre aud) gefragen, oder wie man fagt, gebuttelt werden,
nd dann nehme man erft nad) Rictficht auf den Kaften, der
“meiftens unterm Dache angebtad)t ift.  Sn- weldy. eine gema[hge
Hibhe miffen fo viele l)unbett Schaffel Gerfte bei einem ftarf be-
teiebener: Brauwerfe mit grofer Mithe aufgejogen werben, wel-
- -ches nicht allein foftjpielig ift, jondern, indem man geywungen ift,
“die Gerfte fo Hody auf.gugld)m gefdhebent hiebei nicht felten Un-
glitcE3falle, und diefed alles, weil die Kiihle im Brau- oder Subd-
‘baufe angebracht ift;

“Jur Bierkible ift lebet Plag, nur nitht vas Suvbous jehid-
 fidh. - Sie foll einent abgefnm%erten Raum haben, und fann auf
jever Seite e @u‘v!)aufeé, wo ‘8 thunlidy ift, angebracht wer-
ben. Durdh eine fleine Deffming in der Mauer, wofelbit eine
{)5[3ttné Rinne Durdhgeichoben werben Fann, ift vag fudbeifie Bier
auf vie” leichtefte At von Der %taupfa:me auf die Rihle, obver
in den Hopfenfeicher gu fehopfen. — Der Plah, wo vie Kiihle
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i jtehen !vmmt ober vielmehr bas Riihlgebaude Braud)t nidt
gemauert zu feyn. Gine gutgededte holzerne Hiitte, burd) welche
die Suguft ftreichen fann, ift hiegn am Beften PRI

Der Raum ved Kithlhaufed mug fo geof jeyn, vag ein Rui)ig
fajten von 28 Scdubh Linge und 24 Schuly Breite, damit das
Bier hierin nicht itber 4 Joll och liegen darf, binldnglid) Plag
Bat. Dody foll felber fo angebracht feyn, daf er beim Ablauf
um 2 3oll gefentt wird, und das Bier. davaus gany in die Gihr-
bottiche Iaufen Fann.  Der Sabhrteller joll daber in der Ndbe ves
RKihlhaufes angebracht feyn. — Die Tiefe diejes grofen Kihl-

“faftens fann' 8 ober 10 Joll betragen. - Das Bier bleibt Hierin
unbeweglidh ftehen, woritber an feinem Orte das Nibere erdrfert
witd. — Meiftens Hat wan- auch eine feine Nachbieckiihle im
RKithlpaufe. Der Kaften derfelben fann 11 ('Sd)ul) Iang und 8
Sdhubh breit fepn. e -

2 %eun hier die Rede ift, af. ble %wﬁubfe, obec baé ﬁuf)lf
haus aufer dem Braubaufe ﬁ&) Beﬁnben foute, ui merr Sugluft
3u erhalten, und das Bier bei. “Der - groﬁern Slache jur Befirde:
rung Dder %Ibful)lung biinner 3u- Iégen -fo- fann" dief nitr von
Randbravereien gemeint feym, wo hinkinglicy freier Plag fm Hof- |
raume vorhanden ift. Gany. ‘anberd verhilt es fich in den Brawe-
reien der. Stidte, wo VAS. SBtaquEaI icht felten fo bejchrdnft ift,
paf enfweder jwei aud) Drei Riblitdde fih tber einander befin- |
Den, ober auf einer Kithle die SBxetwur,e o bxd)t gelegt metben i
mug, va, su feiberer Grywedung der AbRihlung Decfelben, eine
Bftere Bewegung ober Umrihrung, ey s durch Inftrumente - mjt’
telft Menjchenhande oder durdy die befamnten Kihlmajthinen, Ju-
mal bei etwas wirmerer Witterung, durdhaus nothwendig ift. €8
Lagt fid) deshalb. bei ber grofen Berjdhiedenheit ber Lage ver
Brauereien und der Sabreégett feine alfgememe Regel angeben,
benn wir haben feIBft in ben i’Bmtermonaten nicht felen fchon
jo warme Tage gehabt, dag ﬁe ¢ben in ‘mefer @mﬁd)t pex AB-
fithlung, -befonders des Brauen Eagerbteté bas Brauen fehr- er-
{chwerten, — Uebrigend foll eine Ieve Kiihle, fie mag fich . ober !

- qufer dem SBtaubanfe Befinden, wo.. moghd) ba angebrad)t met,' :
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ben, wo Die, bct uné berrfchenden 2uftgugc von Oft gegen Weft
‘bambcr hinfireidhen Fonnen.

- Wenn ¢8 thunlidh ift, fo ift 8 febr gut, im Kiblhaufe eine
%qffe:_,})iefc:be_ angubringen, dod) muif Diefe fo Hodh u flehen
fommen, baf man bas Wafjer in die Braupfanne, ven Maifch:
bottich und aller Orten hinleiten fann.

AR Sl i
~ - Bom Gihrteller.

Diefer foll memgftems 4—5 Sdyuh Stefe in die Grbe ba-
ben; um die grofe Kilte abgumebren 5 aud foI( er wenigftens ju
6 Suben ®dbrgeidhirre in fidh faffen Honnen. -— Die Gdbrbot- -
ncbe miiffen fo angebracht werden, baf das Bier von der Siihle
in jede derfelben laufen fann. - Das Gabrgefdhire ift am fdid-
lidhjten eingeridhict, wenn drei Boitiche, jeder qu 20—22 Gimer,
eine €ud fafjen. = Yucdh find drei ober vier Heine Bottidhe, jeve
3u 9 ober 10 Gimer, zum Nachbier nothig. Der Gdhefeller er-
. forbert bdaber eimen innern Ieeren Raum von 54 Schuh Linge,
und 16 Schub Breite, oder einen Inhalt von 864 Duabratidyul,
Wenn der Ggbrteller nad) yorbefthriebener Linge und Breite ge-
baut wird, jo fann betfelbc auf folgende Art hergeftellt werden.
Man macht die Grundlage in die Crde 4, wenn aber gute Grund-
fefte vorhanden ift, 37 C‘Sd)ub tief. © Ueber der Grde vom Pilafter
an gibt man, der E'fﬁauer eine Dide von 3 Schuby, und eine Hobe
von 6 Gd)ub bté 3u den QBibctlagen Das Gewdlbe mup einen
gedriictten Halbgirfel bilben von 5 Sehubh Hibe und aus einem
gangen Steine beftehen. Gin foldher Gdbeteller ift mafiiv genug
gebaut.  Jft unter dem Odhrfeller in der Tiefe noch 6 big 7
Schuly guted trodenes Groreicdh vorhanden, um einen Winterbier-
A’fcllcr anaubnngen fo ift diefes fehr gut, weil dann das Bier yon
ent @a!;rbotttd)en fogleich in Dic Winterbierfitfier laufen Fann,

woburd) ven Brauleuten viele Arbeit erfpart wird, da fie fonft
bad Bier eigens in die Faffer fragen muﬁ'en S'Rod) beffer wiirve
- ¢8 feyn, wenn infofernt ¢ bie Lage juldpt, vas Bier von den

@dﬁrbotttd}en aud) in. die Gnmmerbterfaﬁer alfo in. dent Som:
# merbiertellct Taufen ﬁ'mnte :
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- §. 33.
- Bom Winterbierfeller, il 0 5

Die Winterbierfeller ditrfen eben nidht ju Hef in- die: Grde
gegraben feyn. @8 ijt sureichend, wenn der Winterbierfeller vor
ver Ralte bid jum Gefrierpuntt gefdhiigt ift. - Cr foll mcmgﬁcn&
To grof feyn, dag er 300 Gimer Bier in fich faft, damit das
newe Bier 3 bid 4 Wodhen abliegen Fann, ehe ed abgegeben
wird. — Die Aufbewahrung ded Winterbiers in Faffern ift an
vlelen Orten verichieden. Giniae geben den Wirthen das Wins
terbier in grofen Faffern, andere {n mittelmdgigen, und viele in
.awei- auch eineimerigen Fafchen, je nachdem ed irgendivo gebriudy-

lidh ift, wornach fich alfo ein Braubaus- Snf)aber mit feinem bes
néthigten Fapgefhirre u berfeben [fat
. Den Bau des Winferbierellers muf man nach ver Lage ded -
Brawhaufed und andern Umftanden einvichten. Ginige bauen ihn
unter dem Subbaufe; alfein hiczu gehort grofe BVorficht, damit,
weil im Sudhaufe viel Waffer vergofferr: wird, - Teined auf das
®ewdibe hinunterdringe over fliefe, weldhed bdemfelben hochit -
{thavlich ware. Andere bauen ihn unter der Haufen - oder Wachd«
tenne; audy biefes wiirde idy nicht rathen, und jwar aus gweiers -
lei Oriinven: einmal, weil in der Haufentenne die Weidye anges
bracht fepn muf; wenn nun diefe nicht recht gut gemacht ift,
wenn fie eine Rise oder: einen Sprung- befdmmt, -ober fonft an
cinem verborgenen Orte von felber-das. Waffer lauft, fo fept ed
fidy auf ba8 Gemwdlbe, 1und diefes leivet daher Gd)aben, iveitend
halt e8 fihwer, auf das.Kellergewdlbe o viele Thonerde ju fhafs
fen, al8 ur Befeuchtung der Haufentenne und des. iBflafteré
nvtl)menbtg ift, pamit das Gerftenfornchen wadhie. '

@8 fragt fidy noch, wie grof auf dasd angenommene Gub’
toerf der Winterbierteller feyn foll 2 Ih fagte fehon oben, baﬁ o -
wenigftens 300 Cimer faffert foll. Iy nehme nun hiesu 25 Faf-
fer, fedes gu 12 Gimer. Gin folches Faf erforbert 24 Quadsat:
{hup Flachencaum; 8 werben fohin fite 25 Faffer 600 Duavrat:
fchub ecforvect. Da man aber qudh fiir die NRadybierfaffer- und jum:
Hins und {)ctgd)m nodh Raum bedarf, fo mag fich der Fladyen-

inBalt eines folchen %xntetbxerfeucté auf 1000 D,uabratfd)ul) bt!_
Sdharxl, !B;«bmucm 3te uu AT A S
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laufen. Wird Der Keller in Quadratform, aljo ju 33 Schuh jede
. Geite, gebaut, fo mup felber in der Mitte einen S,Bfetler haben.
Wil man ihn in Form eined Ianglichen Vieredd bauen, fo ift
Biegu die Range 50, die Breite aber 20 Schuh. Uebrigens ift
‘die Bauart wie beim Gdbreeller, nur mit dem Unterfchicde, daf
die Widerlagen um 2 Schub niedriger feyn Fonnen, alfo nur 4
Schul) betragen Ditrfenr, weil die Winterbierfiffer md)t o Body
ﬁnb wie die Gdhrbottiche.

§. 34
Bom Sommerbierfeller.

* S Sommerbierfeller foll fidh Das Bier nicht nur gut erhalten, *
“fonbern auch verbeffern; -daber ijt bei einem Braubaufe, wo viel
Ragerbier eingefotten wird, ver Sommerbierfeller von Der hichften
Widtigheit. Die beften find unitreitig; die in einem “trodehen
Telfent angebrachten; aber audh bie in feftes , trodened, thoniges
Grbreid) tief eingebauten find gut. Reller, die in Ries - oder
- ©anbdbergen eingebaut find, halt man jwar fir {hlechter, aber
pas ®egentheil hievon beweift Miinchen, welches in betrachtlicher
Umgebung lauter RKalftiesboden hat, der auf bedeutende Tiefen
hinunterreicht. Die SJIﬁnfbttet_GpmmerbierfeHer find alle in Dbie-
fen Kalffied eingebaut und vas Bier halt fich in ihnen den gan-
gen Sommer indurd), fo vaf man nod) ju Gnde Oftober fel
ausgegeichnetes feines Qagerbtet teinft. Natirlich waihlt man afd
$auﬁeﬂe su Ddiefen Kellern die erbohten trodenen Lagen. Sene
in Kies- ober Ganbbergen find - fchlechter; am {chlechteften aber
Ibtqemgen, wo bas Gindringen ves Waiffers ju befirchten ift,
befonderd wenn mart folched Waffer vom Keller nidht aus» oder
ableiten fann. _E8 gibt viele Ortjchajien in Bayern, wo e8 nicht
moglicy ift, gute Sommerbierfeller hersuftellen; deshald wmitffen
bie Braubhaus-Jnhaber felbe eine Biertelftunde, und nodh weiter
“von ihren Brauftitien entfernt bauen. Sndeffen find diefe dodh
nody gliidlicher, al8 jene, weldhe gar feine Gelegenbeit finden,
ihre Sommerbierfeller in trodnes ober wenigftens dodh 7—8
- Schuly tiefes guted Croveich anbrmgm U fonnen SDergIetd)en

Dttfd)aften gibt ¢8 in %apem melc. 3 o
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Der lnterjchied der guten und fdhlechten Sommerbierfeller
macht audh dag Brauen bdes Lagerbiers: auffallend verfchieben.
Wer Keller in trodenen Felfen, oder in tiefer trodener Thonerde
befigt, fann vom Schaffel Malz um 1 Eimer Bier mehr erzeugen,
und darf obendrein ju einem Schaffel Maly um 2, audy 3 Pfund
weniger Hopfen nehmen, ald derjenige, weldher {dhlechte Keller
hat. Das Bier witd fih dennocdh) in guten Kellern beffer und
langer haltbar befinven ald in {chlechten Kellern, wenn ed gleidh
mehr Maly und Hopfen erhalten hat.

@s gibt Felfenteller, in welchen nody um Jafobi, alfo jur”
Beit Der groften Sommerhige, Cid und gefrorner Schaum auf
Den Fdfjern [legt fo, baf man das Bier vor Kilte fajt gar nicht
trinfen fann, und Ddiefe find freilich aus allen die beften Keller.
Aber immer nody ift aud) ein Sommerbierfeller fehr gut, wo ein
Wiarmemeffer in diefer heifen Sahreszeit nur 5 Gradb tiber dem
Gefrierpunfte nach Reaumiir geigt. Auch jene Reller, welde in
teodenem Kied« oder Sandgrund gebaut find, und 10 big 12
Schub hoch Grve 1iber dem Gewdlbe haben, Tommen immerhin
noch alé gute Keller gelten, und werden, wenn fie bei grofer
Hite Ded Sommers 7 Orab tiber dem (&lépunfte behaupten, bas
Bier gut erhalten. d 5

. Ulle anvern Keller I)mgegen bte entiveder wegeu bcé untc'
ren feuchten Grunded nidht tief in die Erde gegraben -werben Fons
nen, vielleidyt nur fo tief, dag die Wilbung aufer der Grie ju
fteben fommt, ober bei weldhen wie immer durd) verjchiedene Ju-
falle und lUmitande das @mbrchn be3 Waffers,, ju Befurd)tcn
ift, endlich folche, in welchen fich wohl, gar fehendes Waffer
aufhlt, werden im Sommer mehr ald 10 Grad fiber- dem («’;’163
yunfte haben; ja Bei manchen wird die MWarme. wohl gar His
auf 12 bi3 13 Grade fteigen. . Dag Bier Fann; bal)er in. fold)en
Rellern nidht gut echalten werden; es wird in “ben Fdffern eme
neue @abrung entftehen; dag Bier wird unlauter, did und bald’
darauf in Sdure libergehen. .

Rach dem . angenommenen 6ubmerfc fann man’ fiir ‘en
Sommerfeller- 3000 - Gimer Sommerbier annelmen, mclc{ycé in -
100 %aﬁetn, edes’ M 30 (S,tmer, aufbemal)rt wird, unb in biefem

5*
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Keller auf Gantern oder Schragen eben fo, wie im Winterbier-
. Beller Tiegen mug. Diefer Keller fann auf verfchicdene Art ge-
baut metben mit einfachen ober doppelten Gewdlben mit ei-
ner,. 3ivei, brei oder vier Reiben Faffer. Am beften ift o8,
smei §Retf)cn Faffer au machen, twosu dann eine Linge von
260, und ecine Breite von 16 Schub erfordert witd. Wil
man ‘aber ven Sommerbierfeller ju vier Reibhen Faiffer bauen,
fo wird cin Gewdlbe hiezu 3u weit und u hodh. €3 ift aljo
beffer, 3wei Gewslbe 3u machen. Man mag indef die Sommers
bierfeller auf bdiefe oder jene Art bauen, fo miffen felbe alleseit
maffiv und dauerhaft hergeftellt werden. Bei der erften Bauart
Betrdgt alfo die Lange 260, die Breite 16 - Cd)ul) innerer Sch)te
unb wird folgender Weife vorgenommen,
, €3 muf (was fich sum Boraus verfteht) auf feftem Grunbde
. gebaut werden.  Jm Fufigrund foll eine 4 Schuh tiefe Mauer
angelegt ‘werben.  Felfenfteine, wenn man fie haben fann, waren
am Beften jur Grundmauer. Vom Pflafter angefangen ibt man
. Der E’Jtauer bi8 ‘3u den ﬂBtberIagm eine Hobhe von 5 und eine

& ober Breite Yon 3 Schuh. Der Jirkel von 16 Schub
MWeite betommt eine’ Hohe von 8, oder, iwenn er gedridt wird,
von-6 Schuh. Soll der RKeller vecht gut und dauerbaft werden,
fo mup vie Wolbung 17 Schubh did werden; e8 1pt fich audy
eine Wilbung von 1 -Schuh Dide herftellen; aber dann follen
alle 10 Scdyub. weifchiihige " Gurten gefhlagen werben.  Die
 Yusmaverung der Widerlagen und der Fuffel (Anlauf bes Be-
15(bes), die’ ﬂuﬁage und gute Berftopfung der Seitervdnde mit
Et)oncrbe obet Ruégerolfe mad)en den Keller erft recht gut und
bqucrf)aft f

- Gin- fnld)er Gommctteﬁct foll nun wenigftens 15 Scyul
Boch itber - Dem. (Bemolbe mit teodener Thonerde ober mit Kied
angefthiittet, und diefe gut eingefofen werden Dann erft mup
Derfelbe mit efntem guten und weitvorfpringendem Dadye verfehen
feyn, bcumt von feiner Seite %aﬁcr in baé Gewilbe embrmgm
fomtc '
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§. 35.
Die Weidye (Waife). : i
Die Weiche wird entweder von Holy (Darellbottich) , ober -
beffer von aneinander gefitteten Sand »  ober 'SJ?armorfteiiign her=.
geftellt. - Sn Bayern macht man die Weichen gewdhnlich fo grof,
vaf fie mehr ald bas doppelte Duantum Gerfte, weldhed u einem
.Suve genommen wird, faffen Tonnen; ift das Sudbwert alfo zu
6 over 7 Sehiffel, fo foll die Weidhe etwa 18 bis 20 Schiffel
qum Qaellen aufnehmen Fonnen. - Wenn bei dem angenomntenen
Gubmwerfe die Weiche 20 Schiffel wobl faffen foll, fo mué fie
10 Sdyuh Linge, 8 Schuby Weite oder Breite, und 4 Schuh
Tiefe innever Etd)te haben; ‘dann faft felbe 320 Kubiffdhul. Da
man das bayerijhe ShHaffel- bei devartigen Rechnungen, wo Feine
mathematifthe Schirfe erfordert wird, ju 9 Kubifichuh annehmen
fann (eigentlich 8,944 Rub_iffd)ub), fo ift tlar, dap bel Diefer
Weiche auf vas Aufquellen der Gerftentdrner und auf ihr Ucber- ~ -
bedtieyn mit Waffer bie gehorige Ridficht genommen ift. DIE .
Gteme hiegu miiffen eine Dide von etwas mehr ald 4 Joll I)aben HE
Das Waffer muf nidht allein in die Weiche, fondern audh
von _felber wiever ablaufen fnnen. Ju lepterem Jwede tird
-an einer  Bobdertede der %et&)e -eine giemlich grofe, mefﬁnge
ne Pippe (Hahn) angebracht, fiber deren Qeffrtung in Der Weidye
ein fupferner Seiber - fich Beﬁnbct damit die @erftenforner md)t
mit durchlaufen Fonnen.
- Die Weiche foll. neben oder in ber éIBad)étenne u ftehen
" fommen.  Wer das Waffer hober leitew Famm, der Fann audy die
Weidye dtber der Wadystenne fehicklich anbringen; nur muf vie
“Gerfte, wenn fie genug geweicht ift, leidyt wnd mit geringer ‘)Rul)e
in-bie Wadystenne gebracht werden fonnen.” -
Die Weidye fteht aber nidht gut,” wenn fte ber Ra[te auégc—
est 1&, denn wenn dad Waffer vben in per QBeld)e gefrtert
fo fallt die Gerfte im Wachfen fehr ungleich aus; bie untere‘
Gerfte namhd) (oft-fich eer auf als vie obere. :
' SESRET A
Die . QBad;Bs ober @auyentcnm oVt el
i‘}‘e QBad)étcnne folI auf memgftzné 20 Gd,mﬁel eme Qangc‘_'
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von 36 und eine Breite von 30 Schub, mithin 1080 Duabdrat-
fduby.. im Fladyeninbalte Haben. Die Wadhstenne foll nothwen-
ﬁg gemolbt Jverden; fehr gqut ift e, wenn fie 4 bi8 6 Fuf ticf
in bie-Grde fommt, um die gehorige Warme jum Wad)athum des
‘Koenchend 3u Haber. :

Bei pem Baue der Wachstenne bedient man fih am beften
" ver bohmijhen Gewdlbe mit 4 Blapchen; die Tenne befommt in
'ver Mitte eine runve fteinere ftarfe Saule, worauf die vier ge-
wilbten Plaschen ruben; anvere Gewdlbe werden, wie {hon
_dfter gefagt worben, ju hody; bdas gewadyfene @erﬁenma[s fann
baber nicht mehr mit der Schaufel in die Schiwelle (Welfe) hin-
auf geworfen werden. Wenn die” Tenrie frei fieht, fo miffen die
Hauptmauern 3 6(!)111) Dide haben; wifhen andern Gewdlben
aber find 2¢ Sdhuly hinldnglich. Die Hauptmauer FBmmt von dem
gupboven big ju den Widcrlagen 3 Fuf. hodh 3u fiehen. Die
- Gurten munm 2 Sdyub ftart feyn; die Whlbung der Gurten
. felbft folf in.ver ~$Hohe  mit einem gedriidten Jirfel 4 Schuly be-
- {ragen;’ {o‘batm werden die Plagchen mit einem halben Steine
aus freier Hand Hithfch: flach herausgewsbt, fo daf die inmere
. Ridbte in Der Wadystenne vom -Fufboden oder Pflafter big jum
- Gipfel ve8 Gewdlbes hichitens 9 Schuh betedgt. Jn awei-Plig-
chen fiberd RKreu; in der Mitte Detfelben werben ywei Deffnun-
gen vou 3 — 33 Scub mittelft einer holernen Fiihrung. ange-
bradyt, um das Malz von- ber Haufentenne mit Gd)aufeln leicht
auf die Welfe hinaufwerfen ju tonnen.

Der Fupboven oder vas Pflafter in der Wadydtenne tft eines
- der Hauptitiide. - Wer diefen vecht ansulegen verfteht, wird gutes
und gleiched Gewdachs im Malze hervorbringen. E8 ft fchon
einmal’ gemeldet worden, dag liber cinem Keller feine Wachstenne
angelegt werden foll,- aufier e8 Fann 8 — 10 Schuly tief gute
Thon- over Lehmerde auf dad Gewilbe gefchiittet, geftofen und
{dhichtenweife mit Saly beftreut werben. Kann man diefed nicht
© bewirfen, -fo darf {hlochterdingd iiber emem Reﬂer feine Wadhs-
tenne zu fiehen Fommen..

Die. unsere Crojchichte einer QBad)étmne muf inmer eine
anl;a[tenb fcud)te 2age ctl;alten fomtm, ‘oal)ct xft ubcm Der cine
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Wadystenne anlegt, angurathen, 4 — 5 Schul tief gute Thons
erde gu legen, mit Salz ju beftreuen, feft jufammensuftofen, und .
oben mit etwa 2 3oll diden Marmor- ober Kelheimer Pilafters
fhideln Caudy Solenhofer Platten)®) in feinem Sandmortel u bes
legen, fo Daf webder von einer nodh der andern Seite melyr Warme
oder Kalte in, den Wadhsthum fommen Fann, und das Pilajter
immer Feuchtigfeit hat, um den Schweif anzunehmen, den dasd
Gerftentorndyen von fich gibt, und damit diefes, wenn e8 3u wady-
fen anfangt, Wurzel treiben fann. — Wo man Ddie entfprechen-
den Steine nicht bat wird ein Cftrich auf folgende Art audge-
{hlagen. @8 wird ndmlicdh eine Mortelmafle Biesu aug 1 Theil
Kalf und 2 Theilen feinen Jiegelmehl bereitet; ver Kalf ‘wird
durch Lojchen in einen Teig verwandelt, dad Jiegelmehl bierauf
jugefest, vie Majfe nody warm 2 bid 2% Joll hody aufgefragen
und moglichft gecbuet, fie erhartet dann bald; die Unterlage mufp
_ aber guvor 8 3oll hoch mit feinen iegel- und SBacfftemtrummetn
feft und gang eben geftofen werben.
Licht ift in Der Wachstenne eben fomoI)I aIé in auen §8tau; :
~ haustheilen und im Malzwerfe nothiwendig; Denn: ﬁnﬁete.ﬁﬁmfe[ ;
fteben nicht gut. Dody foll die Wachstenne nidht su viel Fenfter-
ftode haben, weil durch Ddiefe gewdhnlich mehr Kalte in felbe
Bommt.  3wei, hochitens drei Fenfteritdce in einer Wachdtenne
find I)inteid)enb. : el e

*) Die Solenfofer und, éBappcnI;etmer 3a1!1‘iembtnd;e in Bay-
< ern find fehr Devithmt, — fDiefet aRaIfftetn ift vidgt, mufdlig, fehr
gleichformig gefiigt; gelblich, rauchgrau, ins Weife iehend, nicht felten
- ‘baumfirmig geseichnet; mit mannigfaltigen Bevfeinerungen,. int Feeien
* verwitternd, im Trodnen aber unvérg&ng[id;;_ in fohligen Schichten und
Platten, gegen Tag oft nur 14 did. = Gr bilvet die obere Berg:
bede um Gichftavt, Solenfofen,  Pappenheim, Windijhhof. - Su ven
Solenfofer Steinbriiien an der Altmiihl liegt' unter einem 20 fohen
%taume ein_ oft 1‘ bxcfet Stein, ber mur Broden gibt; bann folgt
ber tichtige @tem, aus me[d;em %uﬁboben})lattcn, 1 bis 2! ins Ges
vierte 1 big 2% bwé Fenfierbritftungen 2. gemadht werden, " Dev Brud
bﬂ @olenfyofcn tft @emmngnt es @ctfcc Die @nlm&nfn’ ‘,Blatteu
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B e §. 37
e e R S)ie Sdywelfe (éIBeIfe) :
Zt T Die Seywelte wird gewdhnlid) iiber ver Wachstenne ange-
. brad)t weil bag Malz von biefer unmittelbar in die Schwelfe -
fommen muf, um von da abzufchwelfen von ver Warme' und
bem Schweifie, weldhe das Kornchen im Wadhfe an fid) gegogen
Bat. Dag weitere Verfahren wird beim Malzen  erldutert wers
ben. Wer bie Schivelfe etwas grofer madhen fann, al8 die
Wachstenne, Der handelt gut, ed ju thun, um bae_émala weiter
audeinanber werfen ju Eonnen, und e cher welf ju madhen.
Die Schwelfe felbft ift eigentlich nichts anvers. als ein e-
treideboden. Diefer Boden fann mit Brettern oder Jiegel - Pflas
fterftiifen, gepflaftert werden; nur mug man fehr darauf fehen,
- .baf bas Pflafter gut troden gelegt werde. Solenhofer und vers

7 A_'glctd)m Steine darf man jum Welfooden nicht anwenden’, weil

. fie bei feuchter Witterung- MNaffe angiehen, und dadurd) vag Trod-
o= nen Ded Smalgee erfd)meren Die gewdhnliche Hohe ift 10 Schuly.
- Gines Gewilbes bebarf bie Schwelte nicht; nur muf fie gleich
“neben, ober riid)t weit von der Dorre angebracht feyn, um dagd
- Malz tmmet letd)t auf bte 9)6rre brmgen u Fonnen.

{0 =

; S d 38,
SDte Ma[g‘bbrre ober Malzbarte.

Mit- “bem Ramen Mal3d 5tt¢ belegt man einen %pparat s
in weldem: dag abgewelfte Maly gediret wird. Die Konfteuts
tion Der Malgdaree. ift an verfhiedenen Orten und in verfchie-

 finb eitwas farter und mefir polivhar als bie Pappenfeimer Schiefer.

. Meift werden die Mrbeiten _gefcliffen, audy politt, und nady Ansbady
i ] !Rumbctg, Augeburg, Mindjen, die Donau Hinab nadh Wien, Ofen sc.
© bis'in bie Tirkei verfilfrt. Steppberg an der Doman ift Niever:
 “lage und Ginladungeplat der Solenfofer iBIatten, pie man audy Kel
.. Beimer mennt, weil fie in Relheim verarbeitet und verhandelt werdem.

< Die Golcﬂ;ofct lithographivten @teme ﬁnb -ﬁanbelemaate in der gan

e gehlbctm ii!elt : el
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benen Ldndern vexfhieen; im Algemeinen fann man. Drei QIrtc_n
unterfcheiden, dle Feuers oder N andy, L ufts und Wafferdampf-

barre. Die dltefte Art der Darren -ift die Feuerdarre.  Die in - -

Bayern nody groftentheils blicden Feuerdarren find nach der.
Riederlanvijchen Konfteuttion gebaut. Diefe Nieverlandijchen Dars
ven befhreibt wohl audy Scharl in feinem Werfe, aber nadh
Meper’s Bejdyreibung erhalten wir eine Flarere Vorjtellung von
Demfelben ; —-_baf)er folge i) bhier gang der Befdhreibung von
Meyer, die in Folgendem befteht:

Unten, wo gefeuert wird, find 3 Definungen neben einan-
Der angebmd)t bie 3u einem 8 Schul langen und 7 Schuly breis
ten Feuerboden ober Herd fiihren. Die 2 Echuh breite - mittlere
Deffnung dient jum Heigen und fithrt unmittelbar ju einem 2

Sduby breiten, und 8 Schuly langen Roft, welder den etgcnt[v i

“dhen %eucrberb bilbet; ‘auf bdiefen Feuerherd oder Roft tﬁ ein 2
Schub breites und 8 Schuly langes Hiusthen oder %eucrfanal;_f—
gebaut, der fonach bei der mittlererr Oeffmung beginnt und iiber
bie gange Ringe ded Herdes bhinfihrt, feine Hohe ift 2 bis 3
Suf, und die beiden Seiten find mit vielen Heinen Deffnungen -
verfehert, durd) weldhe die Hige Ded Feuers durchfireicht; oben
ift diefer Kanal mit einer dadhartigen- Dede von Cifenbledh) vers
feben, damit weder die Seuerflamme burdyfchlagen fann, 7o) die ;
Heeabfallenden  Malzfeime und Fleinen MaliFdrnchen ‘verbrennen
tonmen..  Bon dem dachartigen Feuerfanal aus hat der innere.
leeve Raum eine Hoke von 8 bis 42 Fuf bid qur durchlocherten
eifernen: ober fupfernen Doreplatte, und ieht fich eben fo wei
aud einanbder a8 die Doveplatte. felbft grof ift, welcher Raum die
Warmefammer genannt wird. Die beiven Defimungen neben
ber Heiaftdtte dienen dagu, Damit gmug dufiere Quft einfiromen
tann, durdy welche die Warme jur Diveplatte hinauf gehoben
wird, und- daju, um die purch Ddie S)orrp[atte burd)gefallenen ;
ﬂ)?algfnmc und fleinen Malzforndyen I)crauégufd)affm dann den
gany innern RNaum -von Seit ju Jeit reinigen gu fonnen linter -
bem Feuerherd ober-Roft befindet fich ein Afchenlod. . :
Die Dirrplatte ift o ourchlochert, das auf jeden I)albm

‘Quabtatgnu em Qnd) mﬁt. 'oxe tupfcmen ﬁn‘b yiel’ bauetbafter
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und daher den eifernen voryuzichen. Diefe Dirrplatte rubt auf
einem ftarfen eifernen Roft, der beildufig aus 20 eifernen Stan-

L nad) Der Linge und 4 dergleidhen nadh) der Breite ujammens

gefett tft Damit die Dirre dem angegebenen Gréfenverhiltnif
Der jum Grunde gelegten Brauerei entfpreche, muf die Duabdrat-
flache 400 Fuf betragen, d. b., die Dirrplate ift 20 Fuf lang
und 20 Fuf breit, oder wasd beffer ift man gibt ihr ein langlich-
e3 Viered, und 25 Fuf in der Lange und 16 Fuf in der Breite.
Den Raum  oberhalb der Warmefammer ( Dérrfammer )
macdht man gewdhnlid) fo hody, daf ein Mann darin  aufrecht
fteben fann. Jn der Mitte der Dede ift ein giemlid) weiter Ka-
_min, der obent mit einer gut fehliefenden Fallthiive von Hol; ver-
feben ijt, die mittelft eined Drahted oder Seiles nach Crfordernip
auf- und ugefihlofien werden fann. Aufer der Oeffnung, durdy
weldhe dad Maly von der Schwelfe, hieher gebracht wird, Hat
~ die- Drrfammer audy cine Oefinung, vurdh weldye das qeddrrte
- Maly nun auf den Malzboden gejhafft werben fann; diefe fithrt

i -.:'_g'ewol')n{td} unmittelbar auf viefen Boben. Die 3u ber Dérrfam-

- mier- fithrenden. fiburen jind yon Gijen. — Diefe Dorren haben
e mbeﬁen immer nody - den Nachtheil, daf der Raudy jugleidy mit
~ ber Wiarme durch dad Mal; gieht, daf man fonach nur mit aus-
getrodnetem Budyens over Birfenholy dirren fann, wel
ches fehon fest febr.thewer-ift und immer nodh theurer ju werden
fcheint; und don diefem durdhziehenden RNauche mun erhlt das
Bier meiftens cinen unangenchmen Raudhgefchmad. ,
~Geit 30 Jabren find die Luftdarrven in allen %raubauf
fern yon fd)mungbaftem EB:triebe eingefihrt. Die .@auptemud)
~ tung derfelben befteht baxm .Daf die Feueriwarme mit dem Rauche
‘Durd) ‘mefrere, mit einander verbundene oder jirfulirende Rolren -
von ftarfem- Gifenbled) (%euerfd)laud)e) unter die Dorrplatte -ge-
Teitet und Dann durd) einen- eigenen Kamin (Schornitein) abge-
fiibrt wird. Diefe Dieren werden aber immer in der Nikhe des
- Gub- ober Brauofenfaming angelegt, damit die vom Subofen
abgteben‘oe Hige in diefelben hineingeleitet werden fann, — ®1efe
. Grfinbung -ift in vielem. %ettad)tc iiberaus. gut, und, met ein
i iuueé 5Bmubaué baut obet ein neueé é)]tal;mett anlcgt ‘Der foll

&
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diefenn BVortheil au - bemigen nicht unterlaffen. Denn fiirs Crfte
wird beinahe ganglich das Holy, vad jum Dirvren -cigens erfors '
peclich #ft, erfpart; firs Jweite wird dag Maly viel beffer wnd
reinlidyer, weil der RNauch nicht mebhr durch daffelbe u gehen
hat, und Drittens - endlidy fann ju diefer Heizung jede brenmbare.
Materie benitpt werden, da man gu der erftbefchriebenen Art ju
pérren nur Buchenz, Crlen- und im Nothfalle nur Birfenholz
nehmen muf. Alle diefe Holzgathmgen find. theurer ald Fdhren:,
Fidhten- und Tannenhols. Die BVauart diefer neu erfundenen
Direen: ift jo befhaffen. €3 wird vom Subdfamine ein eigener
~ feuerfefter Sug an die Dirre gefithrt; durh weldhen die' Flamme
©ound Hige mittelft eines grofen Gijenbleches, welched am Sud-
oder Dircfamine angebracht ift, und hiegu ab- ober aufgezogen
werden fann, in die Jirfulirfeuerrhren unter ver Dirrplatte (al-
fo in die Warmfammer) hineingeleitet und dann durdy einen ei-
genen Kamin abgefiihrt wirth. Hiebei ift aber vorziglich varauf

3 feben, daf die fit bie nothwendige Juftrdmung der fufern
Luft beftimmien Oeffmmgen in die fogenannte DWarmbanumer, wo -

bie Jirfulir-Feuerrdhren liegen, immer die “nady- %erﬁ&[tmﬁ etfors- _
 vetliche Grdfe habden, um nicht su wenig: und nicht 3u viel: dufere
Lujt einftedmen ju lafjen, denn e8 ift bier: blof die durch die
Rauchrdhren erwdrmte ift, weldhe die Dirrplatte erwirmt, duvch-
die Fleinen ocher derfelben gieht, tund fo bas Mals trodnet oder
poret. . Whren ndmlicy jene Oeffnungen bei ciner Dirve ju Hein,
fo_wiirbe bie ju wenig eingeftromte und erwdrmte it nicht wirk-
fom genug feyn; wiren fie aber ju grof, fo wiirbe Ju viel falre
Luft einftromen, und nicht hinlinglich erwdrmt werden, in- beiden
Sallen wiirde die erwdvmie Luft vie erforberlid)e QBtrEung md)t '
baben.. -
Die %euerfd)laud)e wurden frul)e: yon @q'mbled) . emem '
sweifchubigen Biered gemacht, weit vortheilhafter ift aber ifre
feige Ronjteuftion; nady diefer ndmlich bilden die Staucbroi)ren
ober %euetfd)laud)e ein gleichjchentliches Dreiedt; die beiden (an- .
gernt Seiten find- viach oben gerichtet, und ift jeve 3 Sdjuh beei,
bidweilen ctwwas dariiber; die untere Seite hat 25 Schub Breite-
Jhre 3abi lﬂ, 1e nad) Der @toﬁe ber SDotte 6 bxé 8, bas. bexﬁt
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vad Raudyrohy madht fo viel Biegungen over lauft fo viel Mal
‘Bin und her. Diefe Raudhrohren liegen auf den gemauerten ges
wohnlich 2% Schuh Hoben und eben fo breiten Lwftzfigen, an
weldhen die 6 Jol weiten Oefinungen fich befinden, aud weldyen
vie Quft in die WarmeFammer firomt. Die Hoke diefer Warme:
Fammer ift etwa 5 bi8 6 Schub von ihrem Fufboden aus. Der
Fufboden muf mit Steinen gut gepflaftert werden. — Der
Schlauch am Gnde, durdy weldhen, der 3ug hinausdgeht, muf
vieder mit einem feuerfeften Kamine verfehen feyn., Alle Ddiefe
Feuerglige und Schlaude mitffen, wie die Kamine, ofters, im
Salre gereiniget werden; Deshath follen fie mehrere Pldge ba-
ben, wo man fie dffnen fann, um fie audzufehien; denn fie lie-
gen in der Warmefammer der Dirre (fajt) horizontal, und Haben
baher der Reinigung mebyr ald die fenfrechten Schlduche oder ald
bie Kamine ndthig. €8 wird fih in felben nicht alfein Ruf und
- Afche, fondern audh) Pech anlegen, befonders bei ben Ausgdngen,,
o falte und warme Luft jujammenfommen. Wer diefe Reini-
7 gung md;t fleifig vornimmt, gerdth diber fur; ober Iang in
: A?jeuetégefar)r.
e 3 vermeife ubngené begughd) bed %aueé biefer Luftddrren
auf bie beigegebene Befhreibung- ved Slit'aul)cuxfeé und Bemerfe~
nodh %olgmbes — ir biefe Dirvert muf audh ein befonderer Ofen
gebaut werden, um namlich fitr ben Fall die Subdofenhipe nidjt
sureicht, die notbmmbtge Feuerung erlangen su ionnen, und wm
auchy gur 3eif, wo nicht gebraut wird, dorren ju fomten, - Diefer
Ofen befteht gany einfach vavin, vaf der Warmefammer: mdlichft
- nabe ein mit einem Roft. verfehener Feuerherd gemauert wird,
ber beildufig 2 Fup breit und 4 Fuf lang ift, und daf der Raum
flic Dag Feuer Binldnglicy grof fey, wosu eitige Scyul: Hihe
Binveichen’; von bier aus fiihrt ein Kamin die Warme in bdie

- - Raudydhren der Warmefammer. — Dann muf nody bemertt

© yverben, bafi man da, wo folche neue Darven eingefiihtt find, bei

; ; welchen der Raudy nicht melhr mit ber Feuervdrme durch das Mals

geht, fordern blog durch erwarmte Lufe gedarret witd, das vor-
l;ergel;enbe 6d)melfen bed Malzed, und folglich. auch ben Raum
ber grofien Schwelfebdden, gdnglicy entbefren £onne, foenn ans
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derd Dabei forgfaltig und aufmerffam verfahren wird. Diefes
neue BVecfahren herefoht wirklich in der Hauptftadt Miinchen fhon
feit vielen Sabren in ven gréfern Brauereien, wo foldhe neue
Darranlagen beftehen. €3 wird ndmlich hier, wenn die Darre
abgerdumt ift, und Ddie Feuersiige gefperrt find, vad Maly gleich
unmittelbar von Per Wadyd> ober Haufentenne auf die noch
migig warme Darre gebracht und wahrend einiger Jeit ein grofer
Theil Feuchtigheit verdiinftet, fodann das Feuer wieder gradweife
verftarft bid dad Mals bei fleifigem Umwenden hinlinglidy ges
darrt ift.  Hierauf wird wie das Crftemal verfahren. — Daf
diefed mur Defhalb gefhehen Fonne, weil Hier der RNaudy nicht
burdy vas Malz geht, welder fich fonft an die feuchten Kmdhen
ju felir anhangen und dem Biere dadurch einen tiblen, vaudylichen
Oefdymad mittheilen witrde, verfeht fich wohl von felbft. Uebri-
gend find die Boriheile diefes neuen Verfahrensd. wirflich fehr be-
Deutend, indem dabei die Maljung in Hirzerer Jeit vor fich. geht-
und ju einem foldyen Darrofen jeded minder fo]tfpteltge %euenmgés
Material gebraucht werden fann. '

Bei den in England jest 1bliden %aﬁerbamnf EDarten gez -
fchieht die Crwdrmung de3 metallenen: Dirrbodensd durch- %aﬁet- ,
dampfe. Der ganze Bau ver Dirranftalt ift hier viel einfacher, -
weniger foftjpielig und wehiger raumeinnehmend. al8 “alle itbrigen, ~
indem blof bie heifen Wafferddmpfe aus vem Dampfleffel ents
toeber twie vorfin, durch blecherne Rdfyren geleitet, ober von-dems
'{elben gleich ummittelbar die unteve Fldche ves Dprrbodens et
warmt wird, wobei dann, wie fid) von felbft verfteht, die Dirr-
platte nicht mebr durchldchert feyn darf. QlIIcB Qietbremten ‘oes A
Smalgeé 1ft biebei unmoglidy, it .

8. 39,

Der Gerften » und émaigboben. :

Gewdhnlidy find alle Brauhiufer 2 Gaden hody, mobon 1ef
Der 12, ber untere manchmal audy 13 Schubh Hoke bat. - )
ba, wo die Dirre Aft, fann die Hihe mit dem Gewdlbe- berfelbm
um 45 Schuhy mehr betragen:  Auf dag gweite Stodwert nun,-
wo bie Mauer nod; oy Sd)ub SDute I)aben muﬁ, fommt bit ¢
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Qltauerbant Qluf diefe miiffent ftarfe Bretter gelegt werden, und

- pann auf das gange Gebiude ein liegender Dadhftuhl mit 3 Bis

ven tibereinander Fommen, Qtefe 3 Boden find jur Aufbewalh-
~rung ver Gerfte und der Malzvoredthe ureidhend; nur hat man
davauf zu feben, daf, wenn im jweiten Stodwerfe grofe Be-
baltniffe angebracht find, und alfo vie Mittelmauern 30—40
Sdyuh von einanver ftehen, gefprengte Raften unter die Bretter
fommen, damit die fdhwere Laft der Gerfte und ded Malzes nicht
allein auf die Bretter drice, fonvern die Durchiige tragen helfen.
Will man aber bei dem liegenven Dachftuble in der Mitte nod)
- Hangfdulen einbinden, und ift dasd Gebdude bei 50 Schul tief,
fo ditrfen auch noch Sauten in die Mitte gefest werden, befon-
perd in einer fangen Wieverfebr, ober, wemn auf die Biven
* weldye von den Kehlbalfen getragen werven, viele Schwere Hmmt.
Sdywellen und Fetten miifien von  flarfem Holze audgelauen
“werden; der Dachftuhl foll nicht flach, fondern etwas: vefh (an-
fteigend) angenommen, und nach jeden 4 Brettern ein ftarfer
Bund angebradst werben.  Ueberhaupt foll ver Dachituhl von
ﬁarfm and fnfd) auégcttnduetm Fichtenbdumen K)ergeﬁellt werben.

. §. 40.°
Die Malz-Cinfprenge.

’Dtefe fann im erften oder sweiten Stode angebradyt: werder,
-mo e8 namlidh {chiclicher ift; vur foll felbe, wenn e8 feyn fann,
nicht weit von ver Malzbrechmiihle gu fiehen fommen, damit das
Maly nicyt weit getragen werden darf, und fanw das Waffer
sur Ginfprenge: geleitet werden, {o ift den Brauleuten_ mteber eine
Yrbeit erfpart. !
' - Die Ginfprenge erforbert einen iBlag von 30 Cd)ul) ﬁange
;un‘b 15 Sduly Breite.. Der Boven foll mit Phlafterfritdeln ge-
- pflaftert werden, amd in der Mitte ein Soll tiefes Gefent befom-
amen, damit das Waffer; welched an das Mal; gefd)uttet wird,
© nidit ablaufen fann. . SDte Ginfprenge foll nidht an einem gar
ju falten Orte angebradyt werden, ‘bamit .dag cmgcfprengte Mal
im LWinter dem @efmren md)t ausgefest 1ft 5 benn btcfeé mate

/) thm fd)dhhd)
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n den meiften Orten wird dag Malz vom Malzboden Durch
eine Malzreuter (Reuter) herabgelaffen. Diefe foll 17 Schuly breit,

10—12 Sduh lang, und fo enge von Mefjingdrath geflochten

feon, Daf fein Malztrnchen, fondern nur die Malsfeime durdy-
fallen fomnen. An beiden Seiten muf fie mit Brettern wie cine
offene Rolle verfehen fepn, worin alfo das Maly von den Kei-
men gereinigt wird, und vom Boden auf die Cinfprenge Berunter
vollt. RKann die Malzreuter in einem Nebenverichlage nicht fo
angebracht werden, daf ver Malfeim in diefen BVeridhlag fallt,
und vad reine Maly in vie Cinfprenge, fo muf gleihwohl an
die Reuter ein Sad angemacht werden, damit der Keim in den-
felben und bas Mal; in bie Ginfprenge laufe.

§. 41.
Die Malz= oder Scrotmirhle;

@8 ift eine hochft nothendige Sache bei einem Brauboufe,
befonders auf bem Lande, daf, wo fein Flupwaffer vorhanden
ift, voer man weit auf eine Miihle zu fabren hat, eine Schrot-
ober Malzbrechmithle: vorhanden fey. Findet man biesu Feine
Whafferleitung, fo Fartn docdh 1iberall -eine Pferd- ober Dbfen-
Sehrotmithle angelegt werven. Die Schrotmithlen find den G
treivemablmiihlen gang abnhd), nue-werden die S)qu)lﬁemc nidyt

o nabe geftellt, damit das Malz nicht ju Mehl gemahlen wird.

Rach ver Waffermithle hat unijireitiy die Oihfenmithle den
Borug, befonders da, wo man ofnehin eine Ochienmafhimg halt.
I Habe midy viele Jahre mit einer folchen Ochfenmiihle gut bes
Bolfer, und gwar auf folgende Art.  Su Anfang des: Sudjabres
faufte iy 8 Ocdfen; diefe muften mir im Monate Oftober Das
Mals brechen, Sobald dbas Subwert angefangert: hatte,* wurden
nodh 8 Odhfen beigefauit. Diefe 16 Dchfer mm muften abs
wedhslungdiweife, allezeit 4 Ohfen auf einmal, dad -Malj bre-
den.  In 8 Shimven waren 8 Schaffel gebrodhen; jeden- Oy
fen traf ¢8 daber, ped Tages 2 Stunden ju arbeiten. Die Malys
miihle war gut hergeftellt; die Oehfen durften fidh daker nicht
anftrengen; jeder war alfein’ an einer ver 4 Seiten angefpannt.
So ging e8 die gange Sudyeit hinduedh; die Dcbfen wurden da-
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bei in ber Maftung fett, und 3war fo, daf ed {chien, ald hatten
fie nichtd gearbeitet, und 3, 4 Wochen nady Enbe der Subjeit
‘yourben- fie erfauft. Mur miifien fie am Enbde der Sudzeit, wo
fie {chon felyr fett werden, nach dem 3uge nicht gleich gefiittert,
vielweniger getednft werden.  Auf foldhe Avt yun fonnte das
Malzbrechen auf die leichtefte Weife gefchehen.

- Die Malymible foll nahe bei dec ' Cinfprenge feyn, wie fdhonn
oben gefagt wurde, damit Der Malsmiiller dag Mals leicht auf
die Mithle bringen fann, Die Malzmiible erfordert ein Bier-
e, wovon jede Seite 40 Schub hat, und aljo vas Ganze 1600
Suavratichuly in fich enthalt. Gin fo grofer Raum ift nothwendig,
bamit die Hebel vom Grindel aué etwad lang gemadht werden
tonnen, wodurch dag Werf wiel lexd)ter geht, ald wenn fie fury
find. -

Die Malymithle wird auf fieel)enbe Art gebaut. Qaq grof
$Him- oder Kammrad bhat im Durchmeffer 12 Schuh .3 3ol
und 126 Kamme; vder Wurf ift 33 Jolf; die Kamme ftehen 23
3oll vor. — Das ftehenve Werf hat unter fich einen Tried von
19 3ol im Durchmefler mit 16 Spinveln sbei welchen ebenfalls
ber Wurf 3L Joll betrdgt. — Diefer Trieh hat ein Kammrad
von 4 Schul) im Durdymeffer mit 48 Kammen, wovon der Wurf
3 3oll ift, und bie Kamme 2-Joll vorfiehen, — Der Srieh, in
*_me(cbem vie Mishljtange lGuft, ift ein Ger und hat 3 Joll QBurf
— Der_Hauptgrinvel hat 2 Schul Dide und die Hebel, an
welde bte Ddyien gefpannt werden, find jever 13 Schuly lang.
Der Stein Lauft, -fo -oft Der @rmbel fidy umbreht, 634mal

herum. Huf folche. QBetfe wird die Malgmithle rvecht qut gu
Stand fommen, und man rann wenn die Ochfen nur mittel-
migig geben, in einer Stunbe 2 6d)&ffe[ Mals brechen, .
~ @8 wurbe Bier emet Dchfenmiihle . vor der Plerduniihle jum

‘malafd)roten Der %ouug eingerdumt, wie in den frithern Seiten
faft alIgemem bie Meinung war, und deshalb iiberhaupt mehrere
Ddyjenmihlen beftanden haben. Bei genauerer Bergleichung und
: %ere&)nung Der Bortheile gegen einander ift man in den neuern
" Ceiten: von biefer Ememun& abgefommen , und man fielit heut ju
Fage auﬁetft fe[tcn mel)r cmc aDd)fenmul)Ic fonbcm faﬁ Durdy
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aus Scyrotmihlen durd) Pferde’ getricben neben' den Brauereien
beftehen, -wo folde anderd noch in Hinfiht ver ‘Grhebungsart
bes Biered over Malzaufidhlages - oder’ rioch nadhy attern Rechten
g halten: erfaubt find. — Die Griinde fiir dew Borgug | ber ﬂ?fetb—
miihlen gegen die Dchfenmiblen: find folgender = "

1) Das Antaufs - Rapital 3u' 8 fchweren Odyfent,” wie  hier
erfordert wird, ift viel groﬁer als fiir 2 Pferde, welche fhon eint
gewifjes %I[tet haben burfen unb qu btefct Arbeit audy felbft
blind feyn Fomnen. .

2) Die Koften des 8utter5 unb ber Wartung fiir 8 groﬁe

Dd)fm find grofer-ald fir ein Paar alte Bferde.
-1 °3) Sollen die Ochfen auf einer Tretfcheibe etwas ergicbiger
wirfen; fo .muf folche audy unter einen hohern Winfel geftellt
werden, wobei die Ochfen durdh ein fteileres Steigen auch um fo
mebr ermiidet ober abgemattet werden, und veshalb - unmdglich,
wahrend foldpen Bervichtungen §o' viel am Gewidhte unehmen
Ednnen, als wenn fie vein in der Maftung fhinden. '

" 4)'Jit die Bewegung der Dchfen - um ga: %teleé langfamct
al3 die der Pferve,

5) Gben wegen Diefer Iangfqmern %cmegung Der Dd)fen
muf eine folche Dd)fenmub[e mit einem Rad” und Triebe mehr
tiberfet werven und forvert beshald ein” viel groﬁereé Qinlags, :
Ramtal ‘wie' wir, Dag aus der obigen- éBefd)rgbung ver Ginridys
tung und Des Riderwerfs emet Dd)fm Emulﬂc I)mlanghd) erfeben
haben. 7%

6) Gine : rege[maptg ‘gebaute. ﬂSferbfd)rommI)le meld)e ein -

*Braufaus son der angegebenen ©rdfe ver jabrlidhen Bier-Pro-

duftion” I)mlanghd) forvert, befteht dagegen nur aus -einem eingiz
gen auf einem aufred)tftel)en‘ben Wellbaume befeftigten” Sternrabe,
weldyes fogleidy in en Teish, mc[d)e: an hem !IRuI)qu'm bes
feftiget ift, eingreift. ;

- Dad Sternvad hat 10 6d)u[y int @a[bmcﬂ'er unb 240 3dfne
im Umereife; der Gritndel ober Trieh ‘hat fechs” inebﬁabe, Der -
Hebelarm, woran das-Pferd ‘gefpannt wird, hat yom ‘Mittelpuntte

e Wellbqumes an dem Sternvave 12 Schuly; folghd) maht

ba3 Pferd einen Umfreeis, weld)et i 5)urd;m¢ﬁ¢r 24 66}@ bes -

Sdarl, S!Jnrbraueru 3te Aufl,
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iragt. . Nacy,dicjem. Mafftabe muf man deshalb auch mit  der
Oréfe ves “Seyrotmithlgebiudes antragen. Gin eingiges Pferd
von hintanglicher, Grofie. une Schwere, gendigt jum- jededmaligen
Anfpann, und, fann; fo alle 2, Stunben ded ganzen Eageé I)mf
burd) mit einem andern Pferbe abiwechieln. _

o Sn Gngland und. audh an, melhreren Orten Q)eujid)ranbé I)at
' man seiferne: %«Igenmublen ftatt der. fteinernen Schrotmithlen ein-
gefiibrt. - Sfre Konjtruftion. ift einfady, ihre Reiftung aber fehr
grof. Sie werben durdy ein von einem Manne bewegted Tret:
vad in Bewegung gefest.. A der Welle ift ein Stirnrad, das
burdy Cingreifen in 3wei an: beiden Walzen befeftigte Getriebe
ie eifernen Walzen. treibt. - Ueber den Walzen ift efn Aufjchiitt-
fofte, Duech:deffen untere O¢ffnung das Mal auf die Walzen
fdlt.  Am bejten: ift e8 bei diefen Mithlen, wenn vie Walzen fich
gegen cinander drehen. — Ueber Walsenmiihlen fehe man nad)
in 3. 6. Ludd Befdreibung der verbefjerten ameri:
tanifdhen Mahlmihlen.  Nebft Angabe der Erfiindungen
im Dihlenban feit den lepten 30 Jahren. 8. Preis 13 fl-

g $ 4
- Bon bem %mnnﬁvemf)au]e.

SDaé %ram;tmemf)ané folf einen gerdumigen EBIag baben
umi alles, wag jut Branntweinbrennerei gehirt, gut: anzubringes,
Hiegu ijt ein Plag vort 40 Schuly Lange, und eben fo viel
- Gdyuh Breite erforverlich, Im Branntweinhaufe foll alles Hell
und licht und durchausd Fein finfterer Winfel feyn; audy ift ein
[aufended Waffer in demfelben hichft nothwendig. | Das Brannt-
weinhaus foll eben nicht gar weit pom Sudhaufe ju ftehen fom:
wen, und der Fufboven. mup um:3 Schuh tiefer werden ald im
leptern, damit man ;unter vec: Grde eine Rinne “von Stein dns
bringen fann, um dag fogencmnte Glattwafier nebft: dem Kithlge-
figer. und anberm in einen iim Branntweinhauje in der Crde
" angebrachten Grand zu  leiten, - Durdy Diefe Feine Bauvorficht
witd Den Brauleuten viele und fdywere Arbeit erfpart.

. Das Branntweinhous muf, gleidy dem Sudhaufe, gewslbt
und feuerfeft gebaut feyn. ~Die Wilbung gefchielht gerodhntich
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auf bohmifche Art:  Jm %ranntmemf)aufe beﬁnben fidy bei einer
mittelgrofen Brawuerei, wie bier angenommen worden, et 12 -
Gimer Yaltende Lauterungsfeffel und ein eigentlicher Branntwein-.
feffe[ worin das Gut jum sweiten Mal Wberzogent wird, der nur

L gber L fo grof g feyn braucht, wie die erﬁgenannten, bann
gebdren Dieher 3-bi3 4 Bottiche jum Anftellen und Gibren bed

Outes, dayn. Die ﬁul)lappatate und Kihlfaffer. — Die neuere

3eit hat gwar viele %erbeﬁ'erungen in der Branntweinbrennerei

eingefithrt; doch in Brauereien, wo nur die, Brauabfalle zum

Brennen benupt werden, find diefe neven way; fehr foftfpicligen
Apparate noch nicht viel eingefiihrt worden. Dodh follte von den
Berbefferungen der Brennapparate audy im %ratmhmmf)aufe eirter
Brauerei der eben fo einfadye ald nigliche Maifdhw drmer.
nicht mehr vermift werden. — Seine Cinvichtung ift nach Meyer
folgende: Derfelbe Dbeftelht aus einem holzernen Gefap, einer Aet
Bottich, mit-eifernen Reifen befchlagen und’ einem gut pafenden
Dedfel verfelien, weldyer die Grife’ hat, daf mit Deren Inbalt
ein Brenn - oder Lduterungfeffel angefiillt werden fann, in diefes
Gefif find nady der Bejchaffenteit ded Bremnfeffeld fupferne
Rofhren oder ein Flajchenvohr nady Art eined Kiihlfaffes eingefiigt.

Dasd fo hergerichtete Gefif wird nun fo I)mgeftel‘(t daf die darin
befindlichen Robhren auf der einen Seite in die Réhren des Hu-
ted ober Helmes gepaft werben Fonnen. - Unten ift viefer Maifdy-

warmer ‘mit einem meffingenen Halhn verfehen, mittelft weldhem
bte feife Maifhe in den Brennfeffel gelaffen: werben fomn. -

Will man mun dad Gefehaft beginnen, fo’ werden Bremsi:
feffel und Maifchwarmer jugleich mit der vergohrenen Maifhe
gefiillt; bis mun ver Brennkefiel tibergetrieben ift, fo-ift die Maifthe
im Warmer Heif,' darf nue durdy den Hahi in’ dew von' feinem .
Riictftand” befreifen Brennteffel eingelaffen werden, ‘b Hasd- Neber-
geben der- Luiter und Lauterung at- feinen: ‘uminterbrodyenen Fort-
gang.  Die’ Bortleile, welthe’ der Maifchrwdrmer gewdibhet, find
augenfcheinlich  Bedeutend, ' man ‘erfpart ndmbdy ‘aw Jeit;, Arbeit
und Holy, und ift vor dem %nbtennen Der Maifihe und Ber:
brennen bcé Reﬂelé geftd)ert L. ©o viele 'Lauterumgstefiel in

AL sa .
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einer Brauerei vorhanven find, fo viele Maifhwdarmer follten audy
borban‘bm fepm, .

. Nun wire der gange Bau eined vollftdndigen -‘Btaul)aufcé
auf die vortheilhajtefte Art bejchrieben und erldutert. — I gehe

= nun auf dag BVerfabren bei der Brauerei {elbft diber, und mad)e
" ben Anfang mit dem Malzen oder Gerftenmals.

Y,_}Bou der Art ju maljen, oder Ger:
ftenmal; 3u machen, der Jubervei:

- tung und Qluéfiibruug

Wkl 4.+ )
 Bom Malzen im Aflgemeinet,

Qlcterbauhd)e Grfafrungen haben ven Sap ald unumftoﬁhd)e
%abrl)ext aufgeftellt: ,RKein Samenforn feimt, wenn nicht die
RKeimtraft Ddeffelbery. durdy verfchiedene dufere Ilmftdnbe gewedt
wird. — Diefe feimungéfibhig madhenden lmftande liegen aber
im Butritte der %wd)tigfeit, Warme und Luft, — Legen
wir unfere 6amen in die feudyte Grve, fo wird fich wohl nach
einiger et ein Keim (peigent, tritt aber gleid) nach ver Ausjaat
Regen ¢in, fo wird pas Keimen bes in die Crde gelegten Koms

© merflich befchleunigt; woraus hervorgeht, daf die RKeimfraft ded

\

SGamenforrts durch die sunehmende Feuchtigheit um fo Fraftiger
gewedt wird: Daf . aber die Feuchtigheit allein nidht hinveicht; den
Keim Hervorzurufén, fondern daf audy ein gewiffer Warmegrad,
weldher nacy Der Natur ves eben jum Keimen beftimmien Samens
verfdhieden. ift, Damit verbunden feyn muf, fnnen wir gund)faus
bei ver Beobachtung unfever Feldfaaten entnehmen, weldye im
IGmter wenn eg ibnen aud) an Feuchtigleit nicht fehit, mit il-
rem Retmc suriidbleiben und denfelben erft im Fribjakre bei ein-
tretender Sonnenwgirme bervorfprofien laffen. Die Nothwendig-
Feit Des Quftsuirittd ift dadurd) nachgewicfen, dap fe})r tief in den
Poden eingelegter. Same, felbft bei dem Boligenufie ver ‘ifcud)ttg—,
fett und. Wicme doch wicht feimt,

- Das ’-:]Jtalgen Aift eine funfthd;e SKeimung,. bte m u emem <

: gemiﬁm ®rad gefithst und dann unterbrochen wird. Das fennts

[
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nigmaffige Malzen fept die %qugal)lung ber %eﬁanbtf)etle bes Ge-
treives voraus. Wohl Haben die Getreivearten alle gleiche Be-
ftanviheile ; aber in Degug auf vasd Mengenverhlinif ift ein llmet,
fohied. Auf Seite 23 find pwar vie Beftandiheile der Gerfte nad)
Ginbof fdhonTangegeben, man vergleiche nun damit das §RefuL

tat nach Prouft's Unterfuchungen; diefe weifen in 100 ‘I,!)ex[cn

nach: 5 Theile Juder, 4 Theile Gummi, 3 Zheile RKlcber, 32

Theile auflosliches Stirfmehl und 53 Theile unaufloéhd)eé C‘Et&rr,

mehl, welches leptere Hordein genannt wird, dann 1 Theil

Weichhary, — Der Juderftoff ift nun derjenige %cftan‘otbexl Der

bie Bierwiirge sur geiftigen Gabrung fihig macht. €8 ift aber

diefer in dem blofen Getreide noch nicht in gureidhender Menge

vorhanden, und, wie man fieht, ift das Starfmeh!l jum groften

Theil nicht aufloslich; der ju grofe Antheil Kleber wiirde audy
die Aufidjung ded Schrotes I)m‘oem und vas %ter Dem ftuf;em

Berderben untermwerfen.

Tag Malgen ift vemnady das erfte Gefhaft des Brauers,
und beftelt Hauptfacdhlich darin, das Gerftenforn an jener Spise
" jum’ Keimen ju bringen, woraus fich die Wurgel entwidelt, wo-
bei Der Rleber ausdgefchieden und der Suderftoff und ndfrende
Schleim in demfelben hingegen entwidelt und aufgelodert wird,
welhe fich dann in der Maifchtufe over dem. Maifhbottichy
dem Beifen Waffer mittheilen. — Durdy die Unterfuchung  ves
Malzed findet man bdie hier erwihnten Verinderingen beftd-
tiget; 28 Gerftenmaly enthdlt nach P roufts Unterfuchmgen
in 100-ZTheilen: 15 Theile Juder, 15 Theile Gummi, 1 Theil
Ricber, 56 Theile [H8liches Stirtmehl, 12 Theile unaufloéhd)eé

6tdtfmebl (Horvein) und 1 Theil %etd}batg i

§. 4.
Bom Ginmweichen 4 Gerfie,. :
Bevor die Gerfte in die Weidpe: geiaﬁ'eﬁ. witd, muf in die- -
fer Dad erforderliche Waffec feyn, und war fo viel, daf 8 tiber
die Gerfte I;inausﬁel)t wodurdhy alfo. alled Unreine und die aftes

ren. (tauben) Rorner auf Demfelben juerft {hwimmen fdnnen.
Diejes aftere Gezeug mug alle I;albe Gtunbm fiinf - bi8 ftd}ﬁ’
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mal_eingejchlagen (untergetaucht) werden, damit die noch guten
Gerftentorner, in weld)en nody etwas Mehlitoff (meblige Theile)
enthalien ift, durdhfalien, Nady ungefdhr 6 Stunden fann das,
was ubet dem Waffer fd)mtmmt abgehoben werden, und diefes
o beift man dann Ab{cho pfgerfte. — Da das auf der Gerfte
*ftefende Wafjer won der Lobe, weldhes jeve Getreivehitlfe ent-
- balt, febr unein wiirbe, Denn diejes Waffer gibt fich durch eine
* gelbliche. oder gox braune Farbe und ven befannten eigenen Lol
 gefbmad gu evfermen; fo foll nach etwa 24 Stunden das erjte

Waifer von Dev Gerfte abgelafjen werden, und wiever ein”frijches

darauf fommen.. Diefed wird wenigftens dreimal, befon‘ocré bei
warmer FWitterung, wiederholt, damit die Gerfte von dem lange
ftehenben Baffer femen 1blen Geruch annehme.

Die, 3ett wie lange die Gerfte im Waifer weichen muﬁ, ift
unbejtimmi, @md) nacdh der Crnte, wo die Korner noch nicht
gany troden find, weidyt fie in 13 ober 2 Jagen. Jft fte hin=
gegen fchon gut troden in die Scheune gefommen, und liegt felbe
bereits 2 bis 3 Monate auf dem RKaften,  fo braucht fie dagu,
befonbers bei, Falter Witterung, 3—4 Tage. — Die. Lingere
oder futéere 3e1t beé Grweichens der Gerjte gur Malzbereitung
hangt ab: 4) von dem Grade Der Warme ded Waffers
und, ver %ttterung iau 1rgenb einer Jahrdzeit; 2) von bem
9 ter und- Der. Maualitat ver Gerfle dberhaupt. €8 Fann
beél)alb bet groﬁet Kalte die MWeiche bis volle 5 Tage, ja augh
nodhy ehwas: linger, dauern, o wie cine alte und didbalfige {chon
mehr auégetrocfnete Oerfte auch nod) Linger brauchen wird, ald
eine frifch eingedrntete, und mit feinerer Schale. €8 follte des-
_ balb beim Ginweichen der ®erfte genau darauf gefehen werden,
baf man nidyt alte und newe Gerfte, over Gerfte von verjdhicde-
nen Geldnvern und Dualitdfen mit einander vermenge, worausd
fonft nothrendig . et ungleiches Weichen o wie ein ungleidyes
‘Wachfen derfelben  auf ver Haufentenne erfolgen mitfte. — Al
Dbeftimmie Regel darf man annehmen, dag weiches ober diinn-
biilfiges Getreive, nicht weniger als: 36 Stunden; trodnes und

vidbiljiges  aber nidht. Linger alg l)éd)ﬂené 48 Gtunbm gum
_%nd)m ndthig- hat.
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- Gin Kenngeichen der genugfomen  Weidse' ift, wenn man
pad Kbmchen. fiber den Daumennagel biegew will, und*felbed
nidht mebr abbricht; ober moch beffer, ! wenst mar vas Rotﬁcadn
an den beiven Spigen gwifchen 3wei Finget nimmt, und “es g
fammenoritden fann, ohne daf e8 den Fingetn wehe thut;’ Defn

wenn die Gerfte noch nicht genug erweicht ift, Fann man fie md)t___‘
sufammendriden. — Uebrigend ift e8 niche §re fd}ﬁ‘ohd), wenn <
pie Gerfte etwas ju wenig, ald wenn -fie-3u viel: geweicht ift-""-

weil im erftetniFalle blop vas Wadyfen etivas: betgogert im [eg»'
tern Falle -aber die Keimfraft oft ganglidy 3etft%rt wird. R
Wenn die) Gerfte genug  geweidht ift, " jo witd das’ Waffer
gang abgelaffen, und fodann die geweichte @etfte in vie Wadys-
ober Haufentepme - geworfen. . Dev Quellbottich oder der Daiells
faftent mup, el ex wicver mit' anberer ®erfte gefitllt wicd, geI)B,
rig geretmgt werden, fo wie fberhaupt bei dem gangen " ®efchafte
Deg Malzensd und EBrauené ftetd die qrofte Reinlichfeit anem-
pfollen werden muf. Man' foll audy nur’ feinerne Waiken 'ge-
brauchen; denn die hilzernen Gejchirre neI)men in- 1I)ren %ugen A
und Eden fel)r leicht unretmgfetten auf )

§ A8L R et ol

Dag Malz auf Der -ﬁamentenne. i

- Die’ geweichte Gerfte muﬁ anfinglich i dee .{pauyentetmc
hiibjch vweit -und efioa ‘mur 3ol Kodh auseinander - geworfen
werdeit, damit! fie baly- abtrodite.  Nach 5— 6 Stunven ' folf fie
Jum (%qtenma[e umgeftochen oder gemenbet werbelt, und war
auf 2 -Gtiche, welches man nady ber Braufprache Wiedern -
nennt. . Diefes Wiedern foll alle 6 Stunven gefchehen, bis. die
ernd)m qu wadbfen ober ju gugen anfangm Bei warmer
Witterung' varf man Diefes Wiebern nody: oftcr fottfegen, und- Der

Gerftentaufe foll pabei md)t ubet mien 661)111) bidt 5ufammenf '
gefest werden. i

Wenn 8 talt ift, und die Zemper&tut in Der Qaufentmne - SR
ober nody wentiger-Grdv itber bent @inunfte Bat, fo muﬁ e

@erfien[yaufe “fobald” pag" (Eetilent&mcwu gust; 3ufamh1tng€feijt'
wer‘ben und, je nad)bm ‘e’ Ralte’ in"’bet Haufentenne ift, vver
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bas, Pflafter Schweif- jieht, ird ber Gerftenhaufe dider oder
biivmer gefitfet.  Sobald er Haufe sufammengefest ijt, muf man
ibw fo lange rubig liegen laffen, bi¢ man beobachtet, dap unter
- Der obern Sdhichte: die Kérnchen 6&)\»&6 treiben; dann ift ed
: 3ett, af per Malghaufe umgefest werde.
- EanDie- ﬁ)?a[g ober Gerften-limfepung gefchieht foIgenbetmaﬁen
; ..“l_"SJet erfte obere: Gtich mit Der Schaufel smmt in vie Mitte; 5. Der
r.;mette oder mittlere. Stid). wird gefprengt, o, da die Kidrmer,
“bie in per Mitte liegen, theild auf den Boben und in die Mitte,
theild in die Hohe fommen; der Ddritte oder untere Stih muf
wieder -in die Mitte gelegt werden. Diefes -muf feder Braufnecht
wiffen, und genau in Grfitllung bringen; fonft erhdlt man im
Malze fein gleihes Gewdchd. Auf vie vorbefdhriebene Weife
wuf ver Malzhaufe wenigitend viermal wmgearbeit werden, bté
ndmlidy die Gerjtentdrnchen genug gewadhjen find.
-Wenn in diefer Malzacbeit fleigig ju Werk gegangen wird,
{o werden nicht viele Korner vorfommen, - welche nidht LWurzel
oder Keime: gefrieben haben, oder ausdgeblieben find. &8
ift gwar nicht alle Jabre gleich, und e8 Fommt hiebei felr- viel

fi auf den Wachsthum der Gerfte und auf die Crnte an. €8 gibt

Sabhrgdnge, wo vort 1000 und noch mehr Korndpen nicht eines
augbleibt; mandyed Jahr Hingegen bleiben unter 10 und 20
Kienchen 1 und 2. aug, — Oft ift -foldyes ungewadfenes Mal
Urjadbe, bag das Bier nidht I)eu und lauter wird., Beffer ift es,
wenn s Gewadhs -im Malze nidht zu lange gefuf)rt werden
‘darf; e8 bleibt mebr fiifer Meblitoff (Juderftoff) in. den Kor-
nern, al8, wenn dag Maly die Wurzeln zu lange treiben muf.
_An blefem EBetfaI)ten liegt febr .viel, wenn man guted Bier e

eugen will. €8 muf. diefe Arbeit md)t allein fleifig, - fondern

“audh gur vechten. eit gefthehen. . Das erfte Umfchlagen ober
. Wicvern Tann nidyt wohl.gu oft gefdyehen, und ift nie {hidlidy;
wenn aber ju lange nidyt gewicdert witd, dann fann - hiecaus
- ol Sdaven entfiehen, weil die oberen Gerftentorner troden
voerden, die untern aber naf bleiben; denn fangt die Gerfte nicht

- 3u gleicher Jeit ju wadhfen an, fo jhiepen viele Korner mit dem

@ewddyfe vor, andere aber bleiben juriid. ober wadhfen: gor midt.
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RNoch fdhadlicher aber it e, wenn der Malzhaufen 'eben im
Wachfen ift, und nicht gur vechten Jeif umgefthlagen wicd, An-
fangs, wo dasd Koérndyen 31t wachfen anfingt, gerdth der Maly=

baufe unter der oberen Dede in Schweif; dann ift €3 Seit" bap. .

man ifm nad) vorbejhricbener Art auf 3 Stiche umfest, doch
behutfam, damit man die Korner mit ber Schaufel nicht u- hodhy -
werfe; fonft fommen fie juviel aus dem %d)melée amd wachfen

nidyt- melye geene fort:— lngleidy mebr, ja am fehidlichfben ift ™ -

¢8, den Malzhaufen ;- wenn er im Wachfen- ift, fo febr 3u ver-
nad)l&fﬁgm, baf er lange Jeit, ohne umgefept ju werden, liegen
Bleibt; Dann wird er warm; die mittleren Kbrner fdhiefen vor
(feimen); die untern und obern bleiben uriick, und e8 entjteht
purch die viele und lange Warme eine Gahruig in dem Haufen,
pie bem Malze einen unangenchmen Geruch gibt, und dag Bier

pon einem folchen Malze wird md)t allein nicht’ fd)mactl)aft, fon-
deen auch bald fauer.

Gemeiniglich hat der Malzhaufe, wenn felber Das @rﬂema[-: e

auf drei Shche umgearbeitet wird, 20 Grad Warme nady Reau-
miiv; am wdarmften aber wirtd felber, ehe er jum Leptenmale um-
geftochen wird; da Fommt er {hon auf 26 Grad; ju einer nody
grofern Warme foll man ibm aber ja nicht fommen laffen. —
©Go weit Scharl diber dag Mals auf ver Wachstenne. Wiirbe
man aber nadh Sdyarl 8 Angabe die Grwdrmung des Malzhaufens
bis auf 26 Grad fteigen laffen, fo wittde vief Hoht nachtheilig feyn
und vas Maly mit jeber Minute fich mehr dem Berverben ndhern,
Dann hat audy Scharl fowohl das Umftechen auf 2 Stiche, als
audh vas ‘auf 3 Stiche meines Crachtend 3u fury angedeutet, und
ba: der Proges ves Malsens judem das. widhtigite Braugefchaft ift, -
fo fcheint e8 mir geeignet, eine umjtandlichere Befchreibung ver Be-
handlung ded Malzes auf der Wachstenne hier einfdhalten ju mif-
fens — biesu wdablte ih nun audjugdiveife den ausfithrlichen
und faven Bortrag vor Herrmann anf Seite 26 bid 34, -
Wenn: bie Gerfle 6 Stunden auf der Tenne gelegen hat, o
muf fie jum @rftenmal umgewendet werden; e8 hat vief aber fo
su gefchehen, daf fmmer bie innen gewefenen Komer nach. aufen
un’o bi: auﬁm gewefenen nad mutn g:brad)t metben :
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@3 tmrb vief auf 2 Stiche bewerfftelliget, und jwar fo, daf
bw obere Hilfte ded Haufend mit der Schauifel abgeftochen und
nebenbei audeinander geworfen, die zweite liegen geblicbene Hilfte
aber mit dem weiten Schaufelftiche genommen und auf die: wit
" bem- exften Stidye ausgebreitete Gerfte gebracht wird. — Die bei
dem alten Haufen obenauf gelegene: Gerfte trodnet, indem fie Der
Quft auég,efegt war, feiler ab, als bie im Haufen unten gelegene,
" baber auch vie legtere bei der im Haufen felbf fattfindenven ers
Bilhten Temperatur fuither ald die obere u wadhfen beginuts.

Durdh dad befdhriebene Umftechen aber wird bewirft, vap
pad unten gelegene bei Dem meuen Haufen oben, und dvad oben
bei dem neuen unten gu liegen fommt, und dafer auch eine Un-
gleichheit ved Gewdchjed vermieden wird. An Den Seiten Dded
Haufens bleiben die dufern Korner immer etwag Filter, weshalb
man, um folche gleichfalls in Warme au bringen, vor dem Wie-
Dern den gamgen Haufen an feinen dufern Seiten etwad  aufs
ftidht und pas Augengelegene in die' Mitte ved Haufensd wivt.
— Nach vem Wiebern wird der Haufen fhdn jujammengerichtet,
fo swar, daf ervan ven Aufenfeiternn ‘etwvas Bhoher ald: in der
Mitte witd, 1ibrigens abet fd;ou eben und ivie abgeﬁnd)en etz
{heint. -

(67:] fann vas Wievern nicht leicht u vft gefdhelen,, met[ bie
Korner hiedurdy vie Wherfliffige Feuchtigeit, weldye fie beim Gin-
quellent in fidy aufgenommen Haben, wieder verlieven miiffen, denn
wiirdent fie folche behalten, fo mwiirden die” Kbrner immer nody
mefr exiveicht, fich audy: ju feibieitig erhipen wnd aldbald . in
Saulnif dbergehen. Bei diefer Arbeit' hat wman. fibrigend “die
Witterung, ob ‘fie Filter oder warmer ift, immer in Beridiichti-
gung gu giehem. — Bei warmer Witterimg muf das Nmidyau-
feln der ®erfte bfter gejdhehen, als bei Hibler. Gben fo hat bei
diefer Arbeit forvoh! ale-bei der fphtern Behandlung des Malzes’
Die Temperatur -der Malgtenne oder ded Malsfellers . bebeutenden

- Ginfluf auf die. Nothwendigheit ded Umjdhaufelns over: Wenidens

oder. quf’ bie hohere ober micdere -Fiihrung des Haufens. In
. einer l’talstenne, mweldye ‘ober ber Grde angebracht ift, ift-e8 fiih-
~ ler ald in emem ﬂ)tal;ﬁdkt weé[)alb tn etﬂetet bas 9](&1!3 in
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einemi grofern Haufert gebracht werden fann und ded Umfchau-
felnd nicht fo oft bedarf, ald im Iegteten weil da dig Romet
ofnedief mehr abirocnen.

Dag Wievern muf wenigftend alle 5 bté 6 Shmben ge,

fchehen, und zwar fo lange, big die Gerfle ju guben. anfingt,

a8 Deift, bis ein Wurzelfidchen am Korne ungefihr- eine Lnfe - -
lang Bervorfticht. - Jft vie Witternng warm, o fhadet e8 nidyts, .~

wenn das Wicdern nody etwasd fortgefest wird, bei Ffalter Wit- -
terung aber muf mit bem Gupen des Komns das Jufammen:
fepen Ded Haufend und jwar je nachdem vie Malztenne wirmer

oder Filter ift' ober der Boven Schiweiff hdlt, dider ober dinner
gefchehen. Befonders -ift dad Jujammenfesen hoﬂ)menbig, wenn
mit Dem Gupen be3 Kornes die Temperatur ded Malstellers
nur 5 ober gar nocy weniger Grad tiber vem Gispunit ift. Die
$Hihe ved Haufend fann nach den verjdyiedenen Verdiichtigungen
6, 10 bi3 15 Joll betragen. :

Jft das Jujammeniesen ded Malzhaufens gefdyehen, fo bleibt
derfelbe fo lange in Rube, big unter ver vbern Schichte an den
Kornchen ein Schweif bemertbar witd, wasd gewdhnlidy nach

PBerlauf von 10 big 15 Stunden bder %au ift, und wobei fidh) ein =

angenehmer frijher Gerudh erzeugt. Legt, man eine gany teodne
Sehaufel auf ven Haufen, fo witd an derfelben die Stirfe ded
erfolgten Schieifed genau bemerfbar. -Jn diefem Augenblice Hat
die Temperatur ded Haufend gewdhnlich 16—18 audh 200 R,
erreicht, die Ausbilbung ver beiden evjten Wurzelfaden ift vollen-
et und-der dritte Keim ift fohon groftentheild Hervorgeftochen.
Jn diefer Periode Ded Keimens. ift vorsiigliche Aufmerfjam-

Beit su empfehlen, daf dag. nidhjte Wenden e Haufens nicht.

3 frith, aber aquch nidht ju fpat gejchelhe, denn wirde der Hau-
fen gu feih angegriffen, fo witd das aus foldyem Malse gebraute
Bier nidht nur einen weniger milden; Gefchmad befommen, jon-

bern auch Kopfweh und anvere BVejdywerden verurfachen, bei-

Verfpdtung aber, wiirde eine. fohadliche Crhisung des Haufend

erfolgen und bie bereitd gewachfenen Kbrner wiirden an diens
lihen Stoffen Berlufte. erleiden. Findet man nun nach obigen:

febe nothwendigen Grwdgungen - sum weitern Wenden Anlag,. fo
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gefehieht Daffelbe (in Bapern) anf 3 Stidye, und 3war, nacvem
vorfer die an den dufern Seiten ded Haufensd am falteften ge-
mworDenert und im Keiment Ddafher zuriidgebliebenen forner, mit
ber @d)aufel leicht abgeftochen und in die Mitte es .@aufené
emgemorfen worden find, auf folgende Art:

Der erfte obere Stich mit der Schaufel fommt in die ‘)Jtttte
bed neuen Haufend, der zweite oder mittlere Stich, welcher in
‘per Mitte ved alten Haufensd lag, wird fo bereinandergeworfer,
_baf Deflen Romer in bie Hobe, auf ven Boden und auch in die
Mitte ded neuen Haufensd vertheilt werden , und der dritte Stich
ober die untere Schicht ded alten Haufens Tommt in die Mitte.
Meier bejchreibt diefe Arbeit fehr umftdndlich und veutlich alfo.
Der Malhaufen wird in 3 ungleiche: Stiche getheilt, wovon die
obere, wenn 3. B. berfelbe cine Hihe von 18 3Joll hat, 5 Jolf
befrdgt, bie mittlere 8 und bie untere wieder 5 Joll. Um nun
vorerft einen richtigen Anfang, oder eigentlidy den Grund jum
newen Haufen ju erhalten, hebt man die obere fdlte Shidhte an
der einen Seite hinab und legt diefe einftweilen bei Seite, wor-
auf man von ber mittleren warmen Schidste viefmal nur die
. Hidhe herausnimmt und diefelbe auf dem Boden etwas ausdeinan:
ber wirft ; auf diefen ausdeéinander geworfenen warmen Theil wird
nun die bei Seite liegende falte Schidhte gebradyt; nun bringt
‘man die pweite Halfte der mittlern warmen Schichte ebenfalld
- wiever bei Seite, um 3u der unterften, wicder faltern Schidhte

~ gu gelangen, weldye’ fodann auf die neueren Lagen umgelegt wir,
.worauf man den bei Seite liegenven warmen Theil -auf der Hike
bes neuen Grunbes etwad auseinander fprengt. — Der Grund
bes neuen Haufensd ift nun gelegt, und e8 beginnt die weitere
Arbeit, wie folgt: Der erfte Schaufelfticy, mittelft deffen man' fedes-
mal die obere Schichte ded alten Haufens nimmt, wird an dem
_Grund bes neuen Haufensd umgelegt, fo vap diefe Scyichte in’ vie
Mitte fommt; der jweite Schaufelftich mittelft Deffen man ‘vie
_warme und grofere Schichte des Malzhaufens heraushebt, wird
flicdhtig audeinanber geworfen, fo daf ein Theil davon auf bdie
Hihe und der andere auf’den Boben Ded neyen Haufens ju
liegen fommt; durch Den dritten Sticy wird die unterfte Schichte

-



Ded alten Haufens ebenfalld jur Mitte Ded neuen” umgelegt; ober
Firger: die obere und untere fage muf in die Mitte umgelegt,

 und die mittlere Lage muf fo audeinander geworfen werven, daf
egtere theild auf die Hihe und theild auf den Bobden desd neuen
‘fpaufené vertheilt wird.

- Wenn alled Mal gehorig umgefdhaufelt ift, dann wird der
Haufen beigeftochen, d. . er wird wieder in eine vievedige Form
gebracht und man. fucht ihn nun ringd herum gegen die Mitte
um etwad ju erhohen, um ihn in der Mitte fich wicber erwdrs
_men gu laffer, weil die AuBenfeitenwege ded Lwftyugs fich filter
Balten; baburdy entftehet eine gleiche Temperatur im Male und
cine gleiche S’Ceuufraft Sorgfalt im MWenden und Beobachtung
Der rechten Seit tragen viel sur %’etngung eines gefuu‘oen Mal-
3e8 bei.

Bei Anwendung ded groften %Ietﬁeé in Der imalgbeteuung

" wird jede, audh die Fleinjte Mithe und ﬁufmerffamfett reichlich
Belofnt, im entgegengefesiten Falle aber. entitehen audy die nadh-
theiligiten Folgen und zwar oft aus ver fheinbar geringften Un-
terlaffung. G ift gwar ridtig, da bdie Gerfte nicht alle Japre
gleich gut wadhft, und dag in mand)em Jahrgange oft {ebr viele
Rbrner entweder gang ausbleiben, ober die Gerfte fiberhaupt im
Wadydthume fehr. ungleidh ift, allein wenn der Malzer aufmert:
fam und fleifig ift, fo ift er immer nody im Stande, mand)em
Uebel doch cinigermaffen ju. begegnen. ~ Das Aupenbleiben der
SKeime 1ft vort mancherlei Nachtheil, voryiglich aber hat e8 Ddie
. $olge, daf die aus. foldyem ungleid) gewachienen Malze gebrau=
ten Biere febr felten ganz hell und fem auch nicht gehaltreich
o toerden, was gang matiirlich ift, da viele Mehltheile nicht gehorig
o in Suderftoff vermanbelt worden find und ver Rieber md)t ges
horig gefchieven.ijt,

Das Wiedern obe umﬂed)en bet @erfte auf 2 Gttd)e darf
1 in io lange bis das Rornd)m gupt, wie bereits oftet etwdl)nt
N licber ‘e'ivnmal gu viel alg 3u- wenig gefdheben, ift man. abe: parin
o Iaﬂgg, fo ift die. %o[ge Daf das .Rala ungleidy mad){t oder viele
Rorner gang auébletben was daburd gefd)tel)t bag. die auf Der
Y Db“ﬂadwhegeﬂbm .Rnrnet gang. abfrodnen ober dody wenigitens
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frodner inetbcr.t, al8 die ‘wntentiegendern.  Das Umfesen auf 3 -
Stidye varf weder 3u wenig, nodh 3u oft, fondern immer jur rech:

ten Seit ordentlich und wie gefagt, dann gefchelien, wenn Schiveif
bemerfbar ift, und muf damit fo lange fortgefabhren iwerden, b8
pas Mal; feine gehorige Keimlinge hat. - €3 wird diefe Arbeit
gewdhmlicy 4 bis 5 Mal ndthig. — Die Anfichten, ob die Keime
linger oder Hirger wachfen follen, find fehr getheilt, e biirfte fe-
 doch das nicht su lange mitiefmaﬁige Gerwichs das yvortheilhaf-
- fefte beébalb feyn, weil- in' foldhem mehr Suderfioff al8 in cinem
3 Iang gewadfenen Nalse enthalten feyn ‘wird.  Wenn jedesd
Korn 3—5 Keime efgt,” Veren jeder 13 Mal fo Tang alé vas
Korn felbft ift, fo ift e8 alg gehorig gewachfen anzunehmen. . €8
gibt viefe Brauer, weldie auf fehr langes Gewichs deshald Hiel
halten, weil, Das hieraus erzeugt werdende Bier fich leichter Flart
und ftﬁf)er qum Ausichenfen reif wird, allein es gefchieht die
auf Rbffen der Stirke des Biers, weil der Suderftoff in foldhem
lang gel’etmtm Malze Jhon grvﬁtentl)etls fiir pag Bier verloren
ift. Mebrigené  darf Der Brauer nicht immer bei verfdyiedener
®erjte auch gleiche Lange der Keime beibehatten, weil er Hiedurd
in Werlegenheit fommen Eonmte und war badurdy, daf feine
Biere md)t gebirige Lauterfeit erhalten, ofne fidh, bei dochy fehr
aufmerffamer und gehdrig verrichteter Malzarbeit und bei Beob-
achtung ded richtigften %muvnfal)rené die Urfache erfliren ju
foten. ©8 legt hier vorzuglich daran, ob idy gan reine trodne
 und diinnkiljige, oder btd[)ufftge Gerfte 3u vermalzen Habe.

Bei trodfner und ditnnfyiliger Gerfte ift ein mittlered Ge-
wiadh8 anwendbar, und Wird wegen ded Hellwerdend bei- fonft
geregeltem ‘%rauverfai)ren’f't_éf) fein Anjtand ergeben, weil bei fol-
cher Gerfte der RKleber fich feichter als bei vidhilfiger (57, und
baher cine erhohte Wirme bed Haufens ober ein Lingered Kei:
men e zrenmmg Deffelbert it uvtI)wenb{g ift; bei- btd[)uhv
ger Oerfte aber geht e 'Lojung Des KfeGers fhwerer vor- Ttd),
b 8" muf vaher burd) ed)o{)te Wirme uny Ineburd) erfolgeti-
bed” Lingeres “Keimen "die Frennung Veffetben beforvert werden,
muferbent’ man auert fehwer gan Beue‘$tne erjielen, un‘b ffeté
‘ouch’ balbiges Sarerrdetdert 'su befﬁrtl}t’éh ’l)aben mi\‘b i
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. Gine BVernacdhlafiiqung ved Wendend ift duperft fdyibdlich,
yweil hiedurd) die Wiirme bejonders ' im: Jnnern ded Haufens u
felyr fteigt, amd vevanlaft, va die Komer in der Mitte ves Haut-
fens, wo die Wdrme am groften 1ft, ju ftarf Feimen, die in fil-
tern Schichten liegenden: aber zuriidbleiben. E8  entfteht am
Gnbe eine ordentliche : Gdhrung, durdy weldpe vad Malz einen
widrigen: Gecudy erhilt, der fich audh dem Bieve mittheilt und
pafiélbe. jum Sauerwerden geneigt macht.  Das u fehnelle Kei-
-mien witd daran leicht erfannt, wenn die Keime fich nicht, friim-
men; nicht gefrdufelt find, fondern geradeaus wadyjen.

Wihrend des Wendens darf fich das Maly nicht in Klum-
pen gufammenballen, jondern muf beim Aufwerfen leicht wie Sa-
[at augeinanverfallen. €3 gibt jwar Brauereien, bei welchen
- man gange Stide in einander wadhjeri [aft, ja dag fogar das
gange Keimbeet wie Fily in ecinander verfohlungen ift, wobei
man, Mihe genug Hat, vad SGange audeinander ju bringen; all-
ein ich mochte dafir halten, daf es in: vielen Besiehungen befjer
und vortheilhafter ift, e8 nur jo weit fommen ju laffen, dag die
ift einander verjdhlungenen Stice beim Wenden vou felbft wie-
et audeinander fallen. '

‘Die Wirme ded ’S)lalsbaufené wird gemobnhd) ‘ourd) Hin-
einftedfen der Hand, dam ficherften aber durch cinen Thermometer
ermittelt, Jm Allgemeinen fann man annelmen,: dag: diefelbe :
beim. Umarbeiteu auf 3 Stiche in 16 big 20° R., bei den fol- .-
genben Arbeiten aber in 19 bis 220 R. befteht. ‘

§. 46.
Da3 Maly auj der Schiwelfe,

Wenn nun vag Maly auf der Wadhstenne genug. gewadyfer
ift, wird e8 auf die Welke geworfen ober gebracht.  Die Schwelfe
ift, wie fhon ofen gefagt wurde, der Ott, wo das Maly troden
und {dhiwelf (welf) werden muf, ehe 8 auf die Dirre-tommt.
— Die Arbeit , auf ‘der Schywelfe befteht im Umjdhlagen des ge=
wadyfenen. Gerftenmalzed, und ift feine geringe Arbeit, wenn fie
red)t gefubrt wird. Das Malz ol mit etwas Heinen Gd)uufdn
in: die Suft gervorden werden, und gwar ‘alle 4 bis 5 Stunden,
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bejonders am erften: Tage, wo dad Maly von der Haufentenne
etwad feudyt und nap auf die Sdywelfe gefornmen ift. Man fieht
daber ein, baﬁ bad. Schwelfen ded Malzed die linterbrechung
Desd Rexmené und bdie Verhinderung ves Bilvens ver Blattfeime

qum Hauptywede hat, dann aber liegt im Schwelfen audy jugleich

dag Vorbereitungdgefdhdft sum Darren ded Malzens, weil da-
burch bie im Malze noch enthaltene Feudhtigteit entfernt wird.
Wenn das Maly auf der Schwelfe au lange ungeriifre liegen
Bteibt " wird’ e8 fid) wicder erhigen, befonders bei warmer Wit
terung , und_gu wachjen anfangen, ‘aber nicht mehr die .‘IButgtl ;
fondern: ben bakben SKein (Orashalm) treiben, welches pem ijtalge
febr fdhiavlich-ift; demn wenn diefer %(uéwud)é ober fogenannte
6abe[ aus den Kornern etwa einen halben Joll hevausjdyieft,
fo ift din- pen: Kornern ein’ Sitfiftoff - (Suckerftoff) nicht mehr ju
finden. Dag:Maly folk “auf der Schwelfe wenigftend fechsmal
geriihrt ‘werben, ehe es in die Dorre Fommt, und es ift gar nidht-
gut, wenn e8 in diefe feucht: I)memgebmd)t nmb weil ¢8 dann

einen 1ibeli @erud) annimmt.

Der Malzhaufe wird nicht auf emma[ fonbern ouf Dbrei-
und yviermal abgedirret; das Malz, weld)eé daher fchon jvelf,
auf der Schielfe liegen bleibt, foll alle 24 Stunden viermal ge-
vithrt werden; Ddeshalb wirft man auf bie erfte Dirre weniger
Malz, und auf die legte mehr; e8 wird ﬁd) dennodh Ietd)ter
al8 pas erfie abddrren, weil diefed moch ju wenig welf jt.
Sndef ift vad Schwelfen - gerave Feine | abfolute Stotl)menbtg,
feit; wobhl hat e8 aber feine wefentlichen Bortheile, die man nidyt
unberiidiichtigt laffen follte. Wird ndimlich das Mal; ofne Bor-

nahme des Schweltens auf die Darre gebradhf, fo vergeht nicht
< nur viel 3eit, bid ed den Grad ber’Abtrodnung erveicht, mit

weldyem ¢3 gewshnlidy {chon von der Schwelfe fommt, fonbem
man muf audy beim Darren "mebye Holy verbrennen, aIs menn

-dag Maly vorher auf der Schivelfe gelegen batte; — benn e8

tﬁ befannt, bag bei dem Darren ded Malzes bis gu ber eit,
in weldjer der Schweif nachlapt, fietd vas meifte Holg verbrannt
witd. o alfo das Holz gefpart yerdent muf,. da folf das

- Scywelfen dem Dirren . vorangehen; und die Holzerfparnip ift
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in ven meiften Gegenden Bayernd wegen bed immer hiber feis
genden Holgpreifes bereitd gur Stonomifdien: Nothwendigheit ges
worden.  Da ‘bei ftrenger Kdlie das. Schwelfen ves Malzed
fchwierig voryunehmen ift, weil vafjelbe jujammengefricven fonnte,
und weil iiberhaupt das Maly -vor dem Broft und dem Gefries
ven, weldhe beide ‘ntinber ober mebr die- mneren Gebilde Ded
QBad)étbumé serftdven, miglichft ju fhiigen ift, o muf. ver
Brauer bdie. Vorficht gebranidhenn, fidy immer im Fribhjahre und
Sommer. hindiedy mit einem BVorrathe an’ SDorrma[g 3 verfehen;
bennt a8 aus gefrovenem Male” gebraute Bice wird nie gang
hell und mmmt aud) emen I)ocf)ft una‘tgenﬂ)men @efd)mmf an.

.8 41,
SDaé Sﬁalg auf ber Ddrre,

o Wenn vag Maly auf der Dbvre Hegt, o wird-gleidh einges
Beft, oder die Hige auf die Dirre geleitet. Anfanglich, nadh
eirter Stunbde, foll bas! Maly ‘sum Crftenmale umgefchlagen: wer=
Dent, b. i man fdhldgt dag Maly mit einer Schaufel fo um, vaf -
bas untere in die Hobhe und dasd obere: auf vie Dorrplatte hin-
unter Bmmt. - Diefe Arbeit muf alle halbe oder dreiviertel Stun-
Den wiederholt ‘werben, damit dasd Maly gleich dorre, und die
Heizung varf nicht: dibertrieben werden. Wenn die Warme auf
56 Orad Reaumiir fteigt, fo ift e8 hinlinglidy; wird die Hige
auf ver Dbrre nody grofer, fo ift qu befiirchten, /vag das Malg
verbrenne. Dadigar zu braune Bier gibt einen unangenehmen
rauhen Tranf, und verliert den fiifen Mehljtoff, befonders, wenn
vas Maly nicht fleifig auf der Dorre umgeichlagen wird, was
bie Brautnehte nidyt felten vernadyldffigen. Das Bier befdmmt
die namhd)e Farbe, weldhe ver’ Malsfeim Dat,  der von dem
Malze, wenn er audgeddrrt ift,” abfalt; man foll atfo tradyten,
baf jede SDsSrre fo viel moglich ¢ine gleiche ‘ifarbe erhalte, mo;.x
aber ein fefir, grofer Fleif. erfordert wird.

Wenn vas Maly fdon sum Theile - audgeddret ift, fo folI
Dieg. %euc...ng gefpertt weeden.  Alsvann muf felbes nody viers
bis funfma[ auf der SDorre umgefd)lagen werben fe nad)bcm Diefe

gut ober fohlecht” dtrt.
Sl _gxnhraucrcx Ste Yufl. Sl R 9



+. Gin Kenngeichen, daf das Maly recht und gut ausdgeddret
fey, ift folgendes. Man nimmt ein Kornchen in den Mund, und
beift 8 yufammen. Sft e8 genug geddret, fo muf s fradyen wie
neugebadenes rofdhes Semmelbrod; dag Mehl im Korndyen muf
weif, wie Weizenmebl feyn; auch macht man zur Probe mit vem
abgebrochenen. Kdrnchen einen Strich an die Wand.
o Gdlehtes Malz, das man Steinmaly oder verbrannteé.
Maly nennt,  ift- dadburch. fennbar, daf, wenn man die Korner
serbeifen will, fie faft fo bart wic Stein find. Die Urfachen
bievon find vielfach: 1) wenn die Gerfte auf dem Felde aus-
wadyft, ober {hlecht in die Scherine Hmmt; 2) wenn fie fich in
ber Scheune im Stode erhigt; 3) wenn die Gerfte auf dem Ka-
ften durdy Niffe verdorben wird, b. h. wenn é8 etntegnet, 4)
wenn fie in Der Weiche ubermetd)ct wird; 5) wenn der Mal3-
gaufe. 3u lange liegen bleibt und fich su febr erhigt; 6) wenn
pas nimliche auf ver Schwelfe gefchieht; 7) wenn das Mal;
nidyt Binldnglich welf, und alfo naf in die Dérte Lommt.
i Gine gweite Act, wie das gedbrete Maly  fehlecht wird , ift,
wenn felbed auf Der Dirre nicht fleifig umgefchlagen wird, fo,
dag viele Korner auf ver Dorrplatte unten liegen bleiben, und
gwar Lingere Jeit; Dann werben die Kdrner verbrannt, und. wenn
man ein foldyes Koencheinr gerbeifit, findet: man in der Mitte ein
braun{dywarjes griefiges Pulver ftatt ved Mehlftoffes.

 PWenn nun das Mal; abgeddrrt ift, wird die Ditrre abge:
raumt unb bas Emalg auf den Maljtaften geworfen

§. 48.
. Der ﬁllafgfaﬁen.

fDer E))lalgtaften xft b8 Behaltnif, in weldhem man dad
Mals aufbewalrt, bis e8 yum Bietbrauen abgegeben wird, Daf
diefe Malzbehiliniffe rveinlidy gehalten, vor Nafje bewahret, mit
einem Luftiuge verfehen, jedodh) fo gefhloffen fepn: miiffen, dap
nidjts entwendet und feine. Tauben ober andere Vgel in den
Raﬂen fommen Fonnen, verfteht fich von felbit.

G oft bas Mal; von der Dirre auf den Raften gebrad)t
th‘o foll e8 nady Der Linge beé Raﬁené auéemanber qebrad)t
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werden, fo lange und breit, ald man den Malihaufen machen
will. Wenn e aber yum Cinfprengen wieder abgenommen. wird,
fo'foll e nady der Quere genommen werden, wo 3 fodann
teifft, Daf auf jeve Sud Mal; von nehrern Dorvens fomme. Wuf
diefe Art wird das Bier immer eine gleiche Farbe erhalten; denn
‘e8 gefchicht oft, daf eine Dorre brduner und die andere bIetd)ct
auéfaﬂt

Dad Mal foll nicht 'gleich von der Diorre jum Verfieden

abgeqeben werben; wenigftens muf felbed 2 Monate auf dem
. Kajten liegen bleiben, pamit e8 von der Lwft angezogen, und die
Sorner etwas vergrdfert werden; audh (Bt fich der Malzfchrot
Am Waffer eher. auf.

~ Wird pasd Malz auf dem Kaften fur _baé folgende Sudjahr
aufbewafrt, fo ift 8 Dbeffer an demfelben die Keime ju laffen,
alg ¢8 hievon 3u reinigen. Dod) foll e8 im Somnter hindurd)
preimal umgejchlagen werden. So will 8 Sdharl. Viele thun
aber das Malz von den Keimen befreit, aufbewalren. Gin jeder
bat gwar fir fein Verfahren feine eigenen Anfichten und Meis
‘nungen; alfein man {ollte docy glauben, Hier fiir ficher annelmen
su diirfen, dag e8 weit befler wdre, um vad Malz auf dem RKa-
ften “fiir bad folgende Sudjahr aufjubewahyren, foldhes von den
Keimen zu rveinigen, weil fie bei naffer Witterung Feudhtigteit
aué der Luft an fidy ziehen, und. dadburch ver guten Crhaltung
bed Malzed um fo leichter gefdhrlich werden fommen.,

Wil man gum Gommerbier ein befondered und bcﬂ'ereé
Maly I)emd}ten To foll e gleich von der Dbrre weg auf einen
beforbern Ort aufgefchiittet werden.

@8 ift audy anjurathen, baﬁ auf dem Malzboden ober Ra;
ften oberbalb ver Ginfprenge eine Goffe angebracht werbe, bdie
aber genau foviel Schaffel Malz fammt den Keimen halt, wenn
fie abgeftrichen wird, ald. man auf eine Sud gereuterted Maly
abfieden will, aljo ungefibr 7 ober 8 Schaffel. Vo bdiefer
®ofje tommt das Malz auf die vorbejdhricbene Maljreuter, undp
[auft-dann, geveiniget von den Keimen, auf vie Ginfprenge. Auf

‘fold)c %t fann vas Meffen des Skalgeé erfpart werden.
1 : C7* .
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§. 49
Das Maly anj der Cinjprenge. -

Die Ginfprenge ift ver Ort, wo, wie fchon gefagt wurde,
vad Maly auf eine Sup Bier mit ﬁaﬁet befprengt, und jum
%rcd)en auf die Mithle hergerichtet wird.

Wenn nun 8 Sdydaffel gereuterted oder von den .ﬁ‘elmeﬂ gc’
veinigtes Maly auf der Cinfprenge liegen, wird ein ungefihr 24
Sehubtanger S;}au[e von diefem Malze gemacht; an der Spise
biejes Malzhaufensd wird - mit der Schaufel eine Jurche geogen,
damit dag Wafjer in dem Haufen leichter halte, und niébtnb:
laufe.

Wenn emgefprengt rmrb munen 4 %raufned)te Den ”ﬁalgbau‘
fen. mit den Schaufeln umftechen, und ver finfte mug Wafjer an
benfe[ben Tchittten. Diejes Umitechen Bes Malihaufens muf wenig-
ftens fechsmal nacbctncmber gefchehenr,” damit das gehirige Waf>
~ fer nach, und nach an ben Malhaufen fomme, und das SJtalg :

gleich nap - werbe.

Nun ift vas” Ginfprengen voritber. Gleich Hernady wird der
Malshaufen ctivas augeinander gesogen und umgefest. Diefe
Umfepung:ded nuy fogenannten Mihihaufensd muf alle Halbe
Stunden, anfangd drei- bis viermal, gefdhehen, vamit dag Whaj-
fer in alle Malstornchen gleich Dineindringe. Wenn nun diefe
alled Wafjer fo in fid) gezogen haben, Daf die untere Schidhte
fo feucht wic die obere-ift, fo hat das Umfesen ein Gnbe, Dann
wird diefer Muhlhaufe did jufammengefest, und bleibt unbeweg-
lich 8 bi8 10 Stunven liegen, dimit er jum Schroten abitele.

. @3 beftebt im RKonigreithe Bayern die” Bevordnung,  dad
 Maly, nachvem es eingefprengt und abgeftanden ijt, che 3 auf
bie Mithle anfgefchitttet wird, nach dem achten Minchner Maf
genau big auf den halben. %mlmg au meffen; nach Ddiefer Mef-
ferei werden vour Schiffel fold) gemeﬁenen SJtalgeé gegenw&tug
o P Qluffd)lag bezahlt.
- Diefes Malgmeffen hat aber feinen fichern, unb fite - immer
-.'g[e:d) geltenben Gtandpunft; denn es fann bale mehr, bald we-
niger, je nadivem die Umftdnde eintreten, gemeffen werbem: - Diefe
llmftanbe hegm ﬂ)et(é im 2Ra[ae felbft, t()tt[é audy . in bet ?Bm

‘.
ek e
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dnbetung der QBtttenmg 5 fogar’das SlBaﬂ'er, weld)eé in ‘vas Mal;
gefprengt wird, darf nicht jedergeit gleich’ gerionimen ' werber. Gin
%erl)altmﬁ fann beildufig auf folgende Art angenommen “werden.
Bor 1000 Sehaffel quigedsrrtem’ ‘umb  gereuttertem Maly Fon-
ten 1210 Schaffel gefprengtes 1nd wicder abgeftandenes Mals
angenommen yerdens e8 trifft alfo 1 Sehi'4 M. 13 V. und die
Mebrurig bei 1000 Schiffel betrdgt 210" Schffel. - Soviel be-
frigt ‘vas Waffer,  weldhes an a8 Mal beim Cirtfprengen ge-
Teyfittet yerder mmif. — Meyer macht:fiber die quantitative Ve
fimmung des Malzes ausd der Gerfte folgeiive Bemerfing: , Das
pon Dent - Keimett befreite, gereinigte’ (geveuteste) Maly, betrdgt
burdhichnittlich diefelbe: Ditantitat vem Mage nady, a8 Gerfte -in
bic Weiche fam. Die Gerfte verliert gwar 20 6is"'24 Progent
am’ Gemwidyt,’ nimmt aber an Wmfang 3it; Denn vie MakFdrnchen
jitio- grofer al8 die Gerftentdrndyen, wonath man glawben follte,
baf vds Mdj . ved ' Malzes mehr bettagen miffe.  Da'aber durch
bie Abjehopfaerfte ‘ein Beeluft an Korner’ entftanden ift, ver um
 for'melhe bettdgt, fe-geringer Bie Gerfte i)’ fo bringt man mand-
wial Bagi SJJtaﬁ ver Gerfte nicht wieder’ heraits, * Hindegen erhalt
~mdh ‘von -quter,” Beforiverd vedht trodet eingebradhter und wohl-
geveinigter Gerjte eine Ausmalung, weldhe 2, wobl auch 4
befrafen Fann. Auf biefe" At gleitht fidhy die Sache’ aus. Das
@d}affe[ SJtalg mlegt 3mtfd)en 200 blé 220 Pfund.A
AR el
: Bom Sehroten bc« iDlaIch , .
E)?a»’o Sdharl folf vag gebrochene Mals 1) gans Imb obet
moIItg (weich) von dem Brudye Fommen; 2) nidyt 3u Fein ges
brodhen werden, fonbem 3) fo grob al8 es thunlich ift; 4) feine
gangen Rorner mehr enthalten; 5) -foll 8 nicht griefig von der
Mihle laufen. Ueberdas grobere ober feinere Schroten bes Mal- -
3¢8 waren die Meinungen der Brauer wegen dem  triibern oer
Bellern QIbIaufen der Wiirze in den. Sﬁand)Botnd} big - quf. “die
fepigert Jeiten fehr getheilt ; allein. Faum - hatte man vou dem fe,
ligen Scharl erwarten follen, dag . er . ancathet, - das Mals. fo
grob, al3 e thunlidy: dt, fbroten 3u lafjen;; da 8. poch: eifte bes °
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fannte Sadye ift, daf ein gu grob gejhrotened Malz weniger
vollfommen in Der ndmliden et aufloslich ift, und dag eine
jede Auflofung Wberhaupt um fo leichter gefhehe, in je Fleinere
Theile ein Kovper getheilt wird. — Hinfichtlich des Malzfchro-
tend fithrt Herrmann folgendes an: ,Die Mithle muf, damit
ba8 Scyroten nicht vergdgert wird, bei jevem Malze frijch ge-
~ febdrft werven und fo geftellt feyn, daf jebes Ko in 3—4
Stiide gefdhroten wird.  Feiner over gar 3u Mehl darf das
~ Mal; nicht gemadht werden, weil hicvurch der Nachtheil entfhinbe,
bag fih jpaffelbe beim Ginmaijdhen in Khmpen zufammengeste
(verbrannte) und nicht mehr aufgeldft werden Eonnte, daher auth
eine fhwache Wiirze geben, weldhe vor den. Trdbern nicht vein

SE ab[aufcn wiirde.

: ‘-ERady Mepers Schetfungm fiber Das Schroten des- S\Jlg\ls

o ged ift ywar vad feinere Scdhroten orzuziehen. 3u fein, fagt er,

barf dag Maly jedoch audy nicht gefchrotet- werven, weil jonft su
viel derftmtben, und u- viel gang feined Mehl entitehen, ~audy

eine ju ftarfe Grwdrmung Statt finden wiirde. . In den mehrften
- Braubdufern, und nady meiner Grfahrung, werden die. Malz-
fornchen am beften {o gerviffen, daf jeved in 6 bis 8 Ctiide ger=
faut.

I glaube Hier vas, was zme&)er liber vie %eruntreuung
be8 Malzed bemertt, einfhalten ju miiffent. — Wenn durch - Ber-
unfreuung in der Mithle jebedmal, bei jedem Mafze, mm 1
- Mepen — und das ift wohl, wenn einmal Veruntreuung Statt

 findet, das Minimum, Selsfen gebt, fo macht diefes 3. B. bei
50 Guben jahrlidy {hon tiber 8 Schiffel; hievon ift nun  nicdt
nur der Werth ded Malzes, fonbern auch der Aufihlag (per
- ©diffel 5 fl.) verloren. Weit hoher als dieje Betrdge berechnet
fidy aber Der Gd)aben per Dem Brauer hievurd) erwachfen fann,
indbem bad Bier nothweidig geringhaltiger werden muf, vodurch
der. gange Biervorrath yu verderben und der gute Ruf des Brau-
~ baufes verforen gu gehen in hichfter Gefabhr ift. Man Habe

© 3 B. 50 Sude Sommerbier im Keller, fo fiud darin wenigftens
8 Sdyaffel 2))2«[5 ‘weniger enthalten, ald man gewif glaubt;.. ie-
fes %tctqucmtum ‘ift alfn um 8 Ed)aﬁel gmngl)alngct’ Wenn
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audy ver Mitller felbft der ehrlichfte Mann-ift; fo Aind @8 midht
felten feine Dienftbotenr, die, e8 hierin midht fo genau nehmen,
wm ifr Biely, dad wmit feinen Gemiffen obnehin’ gum grofien
Theil auf die Mithle angewiefer ift und — dad doch audy dem
Mitller gehdrt, im wohlgendhrien Suftande ju erhalten. Warum
follten fie dief aucy nicht thum;: fie befommen jo von jedem Stiret,

bag der Miller wolbeleibt werfauft, von Dem. Mepger- ihre ber

fimmien Zrinfgelver! Bei diejer Manipulation blejbt ¢8 aber

bigweilen nicht fehen, — 8 foll fdhon Mailler gegeben Haben,

bie auferdem nodh grofere. ober. Hleinere Duantitdten Malsfchrot
an Branntweinbrenner verfauft: haben. . —  Dad, ﬁ@etfte' wire,
bas Mal, ehe e8 in die Mithle Fommt, u -wagen; wie ed jdon

lingft in ven metften Brauereien i, Minchen geichiehi. iﬁen,
Gewidytsverlujt, den das Maly durch Berftaubung” und. ,%_1.5&
trodnung ecleivet, ift nicht: betvachtlich und: leicht. su beftimmen.

— Diefe Mittheilungen find . auf Crfahrung begriindet, denn

Mayer (vormald Oefonomie - und Brauverwalter) ift jept L. b,

Unterauffhldger in  Pappenkeim, unb ‘alg fo[d)er fann er aIfo :

ver Sadye auf den’ Grund fehen.’ 00,8

Das Maly darf nady dem %rud;e nidht warin ferden; bai)ei'

ift e8 nicht qut, felbed lange 'in einem Hafer; vher in Saden
liegen ober ftehen gu laffen:” Ueber- 24 Stunven: Holl' das gebros
chene Maly nicht in ver Dide’ iibereinander liegen; bmn bie
Wirme wiirde bald eine @abmng bcrurfad)en.f b

VL %ou der %ietbtauetei felbﬁ

§. 51. 5B
.‘Botbetgttung I)tegu. A, A
3uerft witd  Waffer in vie Pfanne und den ﬂﬁaifdybotnd)

gelafien, fo viel man namlidh u einem Sud Bier nothwenbig
bat. -@legu gehort ein Mapftab. < Gemeiniglich wird die Brau-

pfanne voll angelafien, und was nody notbmenbig ift, wird in

den Bottich' geleitet, .
o Wer nidht weif, wie' viel QBaﬂ'er er auf eine 'Gub .‘Bta
alies Cimﬁcbm und %cttrocfmlt :mtgcted)mt Bmd)e unbd feinten
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?ﬂtaﬁﬁab ober Rennpeichen Hat, Dev. wird e8 micht ervathen ton-
sen, 0b er ju viel ober ;3u wenig, iwber gerade genug Bier er-

- Palfen werde;  Scharl fithet Bier folgenven Vrobefud an.
- Alled Gefcyire wurde hiegu mit-allém Fleifie abgeeicht, die Brau-

pfanne, der Maifchbottich, die Kiihle; die Gdhebottiche und Faf-

~ fec wurden nady dem bayerifdhern Eimer ju 64 Maf angenom-

o men; und nady der: Degimal-Beredhnung der Enivourf gemacht.

“Bu einet Sud Winterbier mit 7 Schifel geveutertem 1und

Py getmcfnrfte‘m? Malz und 18 Pfitnd 'Hopfen witd an Waffer in.

-~ ‘die Panne und Maifdhbottich erfordest 115 Gimier, 45,440 M.
~ Stady dem aBmatfd)en, wo dasg Waffer 3 %tertelftunben gefottert,

2 Did- und ver Qautetmatid’) voriiber warern, mar ¢8 nod) “an

- Bier 83'6. 10,432 M. Alfo Abgang 32,547 6. == Wie$ alfo

o

“ie 6u5traftion ‘angefest, fo'erhalt man
Sl e @tmct 45,440 M.

£1831% 1 10,4807,

32 (&tmet 35 008 M,

ﬁ)tefe 35 008 M. 3u (Qunet gemacht - mit %emad)(affigung

b:t Degimalen, geben 331 Cimeryund diefer Bruch in einen De-

gimalbruch vevwandelt, ift gleich 0,547 Gimer.  Hiemit bered)net
fich. alfo Der; Abgang auf 32,547 Gimer. .

Nach dem Abfude Des Biers mit: Hopfen Famen auf die
Kible heifed Bier von' der Suv: /64 € 30,528 M. ; Abgang

1,453 €. — Bis das Bier auf der Kiihle falt wurve, (b. . bis

e3 vou fich felbft; 2 obne ‘aufsutithlen, abkiblte) war e8 nocy 62

- 6. 1,528 M.; Abgang 1,453 € — In die Gdhrbottiche famen

~ nody 61 G. 24,576 M.; Abgang 1,640 €. — 3n die Fiffer

wurde Bier gefagt 59 €. 50,48 M3 Abgang 1,602 G, — Ber:
febliffert und verfauft im @angm murben 52 G, 5056 M. 5 Ab-

g gang 7,703 G,

- Der Abgang betrug alfo on’ bcm (mgenvmmmen %aﬁer*

’magefss@ 40,384 M.

Diefer hier angefithrte SBwbewb uber den %eﬂuﬁ beé QBaf;
fers_ wdbrend dem gangen Brauprogefie fann nur quf dent eingels
men und Befhmmten ‘Eau axtgenmtbet merben Dag dag QBaﬁer
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per: dide Maifch und vag Hopfenbier u. {. w. i der Braupfanne
eben: fo lange gefocht wiirde; wie jo eben angegeben -worden,
wobei auch immer eine gleiche Quantitdt Wafjer in Dunft und
Dampfiorm entweichen witrde.: Jm Allgemeinen wird u .
einer Sud Bier, nadh) dem bei;jung iblidhen Grad

ber Starfe deffelben, im ﬁ)nrd)fd)mtte nod) fo mel_'f—-’;

Waffer, als baé b-aburcb ergengte %wr angenom»- :
men.
Dag gefd)rotene Malz Fommt . ins ben Qﬁaqd)bothcb in
weldhem  fdyor falted. Waffer ift,- und wicd .mit, den eigensd hiegu
geborigen” Maijchichaufeln oder Stheitern gqut aufgemaqd)t;

D. 4. untereinander gevithet, dag. feing ﬂﬁalsmaﬁe beqammen bletbt Ll

fonpern alles. Ml mit Dem Waffer. wereinigt. wird. e 1
. Diefe erfte Arbeit heift das Cinmaifhen. Das [o eins v

gemaifchte Malz darf in dem Bottich 3—4 Stunden - Tiegen- Blet: SR

ben, ehe mit Dem erjten Maijdjen anqefangen wird. & '
“Wenn_aber, was man anlauben heit, in ben %otttd) : -

watmes Waffer gefcl)opft wird , fo muf man febt behutfam. T

baj vas Mals hicdurdy nicht betbrannt werde, 'oder af felbes,
wenn 8 warme Witterung ift, md)t in @abrung fomme meld)eé_‘
'belbeé bochit fehantich ift. .
8. ‘5‘,2'.
: (Srftet"‘}?icfmaifd). &
Sobald das Waffer in Der Pfanne ftark fiedet, fann nfan

um erften SDtcfmmfd) fchreiten; einige laffen vas EIBaﬂ'er Ianget el

wie anbere ficben,

Das fiedbeige Waffer wird fofvrt von ber %Bfanne in Den
Maijchbottich heriibergefchopft, und unter btefem Heriiberfchopfen
wird {n dem Bottich gemaifeht, zu welcher Arbeit alle Braulente
gehoren. Das émaqd)en felbit. geht fo wie ag Cinmaifthen vor -
fidh; 8 witd mit ber Maifchichaufel bis - auf den Boden Des
Maifchbottichd ge[angt ven- breiten Weg Bergejogen, dann die -
Schaufel gedreht, umd aufgeweldet (aufgesogen), bamit pas
Mal wit vemt Waffer rvecht  vereiniget “und. abgerihrt werde. -
 Diefes. EDIc_nfd)eu Dauert fo lange fort, big die Pfanne vom Waf-
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fet geleert ift. Dann wird diefe Maffe, und jwar, jo viel mdg-
[ hd) som Malze erhalten werden fann, in die Pfanne von dem
Bottich bihﬁbergefd}épft, big Ddie ‘,Bfarme voll ift. RNun ift ver

3 erfte Didmaifch in der Pfanne; vas Uebrige bleibt in vem Bot-

hd) Wahrend Diefer Jeit wird der %euerofen gebeizt, damit ver
" Didmaifdh bald in Sud fomme.
© Unfangs - muf vad Mal; in der SBfanne wohl yom %vben
aufgerithrt werden mit einer eigend hieju bereiteten Schaufel, va-
,mit Das Maly am Bovenr der Pfanne nidht anbrenne. Wenn
| bie Hibe fhirker wird, hebt fichy vas Mals von felbft in die Hike.
~ Wenn diefer Didmaifdy in Sud Hmmt, muf das Feuer etwas
- gefchloffen und die’ Pfanne eingefhlagen werden, damit der Did-
- maifdh nicht uberlaufe Diefer Maifch foll 1% Stunden in Sud
bleiben. A SR ) '
o U A
Sweiter Difmaifeh. :
Rachvem der erfte Dicmaifdh) 13 Stunde gefotten at, wird
derfelbe wieder in den Maifchbottich Hinibergefchopit; vas Ber-
fabren ijt mun das ndmliche, wie beim erften Didmaifch; nur
" mit ver Abinderung, daf man nach dem gweiten Didmaifdy nichts
 Dides mehr von dem Malfchrot in die Pfanne imiberfchipft.
Wenn vad Maifhen von Dem jweiten Didmaifch vorbei ift,
bleibt-die ganze Maffe in Dem Bottich rubig liegen, ungefdhr eine
Biertel ftunde.
Gine halbe Stunde friher, aIé Der 3weite Didmaifdy ange-
' fangen wird, [aft man von dem Bottich etiva 3 Gimer; lauter
D. B. ofine Trdber in den Grand Herunterlaufen, und wenn die
Pianne beim weiten Didmaifd) ausdgefhdpft und von Trdbern
~gereinigt (3ufammengefdhweibt) ift, werden obxge 3 Gimer
in die Pfane gefchopft, damit diefe nicht leer fehe und anbrenne,
~ big ber Eautermaxfd) aufgefchlagen wird. i
G T e §. 54,
Ty Der Lautermaijdh,
SZad)bem nun ie Maffe eine Halbe Stutibe in dem Boutich
geftanven Bat, wicd m_xfgegogeq v. i, 8 wird die Pippe umge-
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trieben (ver .@ébn gedffnet), ober Der Japfen geésogen, und ver Laus ;

termaifc, in den Grand heruntergelafien, bis die Pfanne wieher s

gan voll wird; aldbann mtrb wieder gel)ezgt damit der Eautet,
waifh in Sub tsmmt %),

Sobald. ber Qautermmfd) in Sub ift, wird berfe[be ieder in

ben Bottich [;erubergefd)opft, und pas Maifchen fingt: wicder, -~

wie oben bejthricben wurde, an. — Weil jedody diefed der lebie -
Maifd ift, fo wid ldnger gemaiftht, - wenigftens eine. hatbe
Stunde. Unterdefien wird in die Pfanne wicver Waffer gelaf
fen, foviel. man ndmlidy jum Nadybier anfchwdnzen (in der
- Braufprache), jum %afd)en Der Kiihle und gndern Sefdhyirres -
nothwendig hat.
it vas lepte SJtmfd)en bombet -fo Bleibt die gauge Maffe.
rubig i bem Bottich) legen, und Jwar memgitené ‘eine ober ywei
Stunben, weldyes man damt dad Bier in der Rube Heift; unter

Diefer Stu[mett werden von Ddeit i’Srauleuten allerlei Arbeiten vor-
genommen. | ;

'§. 55
SDaQ %ietﬁe'nen felbft. 3

Wenn vas %ter in. bem Bottidy etwa 2 Stunden geftanden
bat, witd aufgesogen, b. i, das Bier wird von bem Bottidh in
Den Grand Beruntergelaffen; allein Dabei muf man behutiam zu
 Werfe geben; dag Bier muf rvecht hell . und lauter in den Grand
laufen; ift bas Bier nicht lauter, fo ift dev Fehler im Malz. -
Unterdefien. wird vas Wafjer aud ver Pfanne gejchdpft, und
Diefe muf forgfaltig geveiniget werden. ;
Alsbann wird vas8 Bier von dem Grand etwa 1 S, tief |
in de Pfanne gehadt (gefchdpf), und ver gehirige Hopfen
!)memgemorfen, bie Pfanne wird geheizt, und. ver Hopfen: mit,
dem wenigen Bier foll eine Biertelfunde ftarf in Sud frehen.
Man fann aber aud) einen Hopfen-Crivalt machen, den

i) D m Bereits f@on fo grofe %tanpfannm eingefibrt ﬁnb weldye ben

- Malgidrot ver gamgen Gup in fid), faﬁ’cn, twitd - mur mcﬁt ein pider
%xfcb gemacht, :
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Hopfen ehevor aufldfen und audpreffen, daf alfo- v vie bittere
“Maffe :ohne Hopfen in das Bier Fmmt. Diefe: Methove aber
tjl i unferm Rarive woch nicht’ gebrauchlich *). S

- Hat das Hopfenbier cine BViertelfunde gefotten, fo ivird
aﬂeék%iep Cin pie Planne gefchopft, und wenigftens 1" oder 14
Ctunve fammt dem Hopfen. in Sud gelaffen. — Nach diefer Jeit
wird bas Bier mis der Bfanne i einen .{;opfenfei{)et gefchopft,
~ 90 der ‘abgefottere’ Hopfen suriicfbleibt, fodann auf vie Rufﬂe ge-
...Jaﬁen unb das Bier liegt fest in ver Abkithling.
7 Slun will ddy ingwifchen bejchreiben , toie. mit den juvitcge-
: ;Ehebmcn Srabetﬁ und Der f&etgmaﬁe in dem émmfdabomd; Devs

Fe R ke
i - Das Nadbiges 1.0y ot 0
: 6obalb ‘baé gute %xet gang voit %em Bottich ' abgeﬁoben lft,

t A"j_};mwb: suerft der Dberteig, . der auf den Tedbern liegt, mit einer
&2 -6&;aufe1 .abgezogen und ind Branmtweinhaus gebracht.

Die Trdbern- werden nun ﬂets;g ,umgefd)lagen und fodann
A'an fe[Be foviel Waffer gegofjen, aIé ‘man JNachbier machen will.
-S*ft bas Waffer varan, fo follen ‘bte Fraber tnteber umgefiod)m
* werben, und fodann aUes eine bcdbe @tunbc fteI)en Bielben .@erf
nach witd der Bottich aufgegogen un'o pas Nadhbier in- den
Grand bemntergelaﬁm weldhes in cirtert Heinen Piandl, ober
bei JRangeI eines foldfen, in ‘per groﬁen Pranne gefotten wird.
QBon Dem bereits abgefottenen Hopfen wird ein groge: Theil mit
bem Nachbier neuerdingd eine’ halbe '('5t1mbe gefotteu, fodann
: fSmmt das %ad}bxer wieder in ven @opfeniett)er un‘o bon da in
bie Nachbierfithle. "' Nachbier merben vom 6d)affel S.Rcilg uhges
f&bt 30—40 Mag gemad)t

o4

') Gé midte wohl micht angurathen fehpn, den Griraft bes jusor abge:
A»fnd)ten und bann ausgeprefien Hopfens der Bierwiirze Beisumengcn,
Joeit dadurdy die feinern Theile deffelben, verfliichtiget; und die durch bas
‘_ * Wuspreffen blos bittern, Hargigen und nody amvern Stofe m e Bieve

" einen vaufen widrigen @efd)mad ergeugcn nmbeu
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; 8. 57, ;

- Dag Glattwaffer, die. Trdber und der untertetg :
Gobald dag Nachbier vom den Jrdbern herabgelaffen. tﬁ, )
fd\omt man wieder fo viel Wafjer an diefelben, al8 man Glatt-
wafjer ing Branntweinhaus nothwendig hat, ungefaf)r 16 bis
18 Gimer. Wenn diefes Waffer an den Trdbern ift, follen diefe
noch einmal wohl umgeftochen werden, damit nody alled, was an '
Meblitoff davin enthalten  ift, heraudgejogen werde, Diefes fo-
genannte Glattwafjer mmt in bas %ranntwembaué und in pie:
{es  Glattwafjer fommt der Teig, - Bierseng, das Geldger, umd -
alfed Uebrige Yom Abfeim der Bierbrauerei (alle ubngen QIBfaﬂe) i
sufommers, wm. fovan gum Branntwein g1 gihren. 3

. Wenn dad Glattwafier: eine halbe Stunde an benA %taﬁetni :
geftanben bat, wird {elbed abgelaffen, die “Trdber. wohl abgeﬁeben,‘; T
bann aus vem Bottich - gefehlagen , unb sur ‘i’yutterung nerfauft_;

oder. verbraucht. - 0

Sind ‘vie Trdber aus vem Eotttd) auégefd)(agen o blexbt
unter dem Seifyboden nod) der untere oder %nbentetg ibrig. - Sft
der Seihboven hilzernt, fo witd fich mefe — ift er aber fupfern,
was befjer ift, weniger Bobenteiq seigen; diefer %obmteag witd
nebjt dem, womit er gang gujammengewajchen mtrb xmeber in
Das %:anntmembaus gejchafft.

Reintichfeit und Sduberung der Bierpfanne und beé ﬂ)tatfd)
bvtttd)é fann nicht genugfam empfol)len werdei.

S s e Y
- Dag Bier auf der éBmfuf)Ie. _

LWie die Qizerfuble befchaffen feyn wmiifje , ift beveitd befdhrie-
ben worden. Das Bier wird fiedheif von der Panne auf die
Kiible gefthopft. Wenn das Bier auf ver Kiible legt, ift in den
meiften: Brouhdufern vas Auftiblen gebrdudhlich; . i. vasd Bier
wird mittelft einer Kriife an einer langeﬁ Stange aufgeworfent
und gepeijeht. ©8 ift vieh cine bejchwerliche und lange anbal-
tende Yibeit, erfordert einen eigenen Mann, nnd dauert oft 8
bis*10- Stunven lang, Das Bier oben auf ver Kiihle Hefommt
cinen flarfen Piloum (Schaim), bejonders das Sommerbier
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mowntet mehr Hopfentoiirze ift, und viefer Plaum liegt 1iber
vem Bier ivie Der Pelz auf dem Fuchfe, und ift Wrfache, daf bas
Bier Langere Jeit- nicht - auskithlen fanm.

- Dieje hichft befhwerliche Arbeit in der Bierbrauerei {heint
miv von ihrem Anfange an bis jest hodift unnbthig ¥).

j Scy fann mit aller QBath)m und aug Gelbﬂerfabrung bicfe

Unnothigleit Bef)aupten

‘ @8 find bereitd 9 Jabre, vag iy nicht mer auffub[en Iaf e;
~ bas Bier wird auf der Kiihle nidht in die mindefte Bewegung
mebr gebracht; s bleibt von ber Sud ber auf derjelben ftille
Tiegen, macht foI)m feinen SBfIaum fuI)lt fich um 2 big- 3 Stun-
ben frither ab, und liegt nodh dagu 53 bid 6 Joll. I)od) auf Der
Kiihle. Jebvd) hat diefe eimen Luftzug von 2 @exten, ndmlich
vont Auf: und lintergang Ber.

Diefe Behandlungdart Habe id) beretté vielen. Braubhaus-
Subabern mindlich . eroﬁnet und audy gegeigt. Ginige folgten
meinem RNathe; andere aber machen dent alten Schlendrian nody
fort *aus dem Grunde, weil 8 immer fo gewefen ift.

2Was von diefem meinem Berfahren abfdhrecen Fnnte, ware
der Wmijtand, Daf bdas Bier, wenn e8 nidt aufgefithlet wird,
nicht lauter von der Kible (Guft, weld)es dod). beim aufgekiihiten
per Fall-ift. Allein viefer Umftand hat nidyts zu bedeuten; denn
pag Geldger, welcdhes. auf ver Kible nicht gany suricbleibt, falt
burdh vas Gdhrungdmittel ganglich in den Gdbrbottich, und s
wird dad Bier fo lauter, wie dad aufgefiihlte, jo nody lauterer
jum Faffen in die Faffer.

Diefes BVerfahren erprobt fidy bei faltem wie bei warmem
Wetter], venn” e8 hat die !]Srufung fihon mehr ald8 1500mal be-
ftandben.

‘ Das Bier wtrb von Dder .Rul)lc in einer Warme von 10
Grad nady. Reaumir in -die Gafhrbottiche gelaffen; im Winter,

*) Die Herrmann’de, o in fo vielen Vrauereien eingefiifhrte Ab:
_ Hiflungsmafdhine erzengt. ‘nidht den geringfen Saum auf dem Biere
unp wird gur’ Grjparung der %xtfd)eul;anbe butd) ein @midﬂ fxr Bes_
wegung gefebt. ¢
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wenn e3 fehr falt ift, audy mit einer Warme von 14 Grad fiber
vem Oefrierpuntie. Wer Feinen Thermometer Hat, fann nidht fo-
leicht errathen, wann er dag Bier in die @al)rbotttd)c laufen.
{affen miffe.

Mit dem Nachbier Hat e8 die ndmliche ‘Befd}aﬂ‘enbett wie
mit dem guten Bier; nur foll erftered, wenn das Iegtere port Det
Rithle- abgelaufen ift, auf diefe Kiihle gelaffen werden, um von
dain 3urudgebhebeneu Bier unb Geldger noch etmaé Kraft ju -
erba[ten : il

' Das Kihlgeldger wird audhy. in vag %ranntmeml)aué ges
bracht, und dann die. Rithle reintich gewajdhen: — Wenn dasd
Bier bei -einem Donnerwetter auf der Kihle liegt, fo muf die
RKihle foviel moglich gefchlofien werben; denn das Leuchten ves
Bliges, fo wie die Sonnenftrahlen, find dem Bier fthavlich.

Bei warmer Witterung: im Anfange fo iwieam Ende bes
Sudbwerfs, foll bei Tag gefotten -werden, und das Bier erft
Abends um 5 oder 6 Whr auf die Rul)lg_ fommen weil e8 Nachtd -
immer Fibler ift, al8 am Tage. — Wie tibrigens die Kiihle ge-
baut werbe und ju ftehen fommen foll, ift- beeits genugfam ers
Hdet worden; nuc modhte id)y Jedem, Der ein neues Brauhaus
baut, wiederholt anvathen, die .ﬁuble nidht im 6ubbaufe fondern
abgefonbert von felbem angulegen. ‘

§. 59.
Dasd Bier im Gdahrfeller.

3m @af)tfeller ift vielerlei su bevbadhten; denn bdie Gdhrung
ift cine Hauptfache bei ver braunen Bierbrauerei. — Sobald
bag Bier auf der Kiihle bid zu vem gehorigen Grade abgefiihlt
ift, wird es in den Gdfrfeller, in bie fon remlxd) bergeridyte=
ten Bottiche, gelaffen.

®ar 3u grofe @al)rbotnd)e‘taugen md)té befonders bct warmer
Witterung. Auf eine Sud Bier follen wenigftens 3 ober 4 Bot-
tiche su ftehen fommen, bejortbers, wenn in einem Braubhaufe
viel Bier auf eine Sud gemacht wird. Im QBmter bei faItem.
Wetter migen jedodhy auh 2 Bottiche gemligen. /

ﬁBerm baé %ur von.-Der Rul)[e in den %tobten etwas mnt
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in die %othd)e s laufen hat, wird: e8 wakrend ‘Diefed Laufens
um 2 bis. 3 Grad Filter werden. . Man: fann  hienach den” An-
trag madhen . e$ pon der Kihle um 1 oder 2 Grad wérmer ab-
laufen 3u laffen. - 3In den Gdbrbottichen foll das Bier gleich falt
it ftehen.-. fommen, niemal8 uiiter 8 Grad und fber 11 Grad
%Batme Aibev bem Gispunite. ' €8 ift eine t\d)nge Regel; und
daber. nvtf)menbtg, bt fever DBrauer einen fz,bermumeter habe,
wenir gleidh viele Ddiefe: éﬁotbmmmg&tt nody nicht g!auben ober
. einfehen wollem.
© 9n Der- Kdlte und SZBarme Des Biers in bet @al)tung hegt
febr viel.  Hat das Bier 6 oder gar mir 5 Grad_iiber vem Gis:
punfte, fo braucht man febr viel Gahrungsmittel oder Jeug; und
ift ‘Der Gdlyrfeller felbit nod) flter, fo muf das Gdhrungdmittel
noch vermelyrt werben; unbd idy verfichere, daf das Bier pennody
feine gehirige, Lauterfeit nicht erhalten werbe ¥).

-Hat hingegen ‘vas Bier in. den” Gdhrbottichen cine QBarme
pon 12 big 13" Grad: iiber vem Gispuntte, ober, was eines ift,
2 5i3:3 Grad Wher: m -angenommene $empcmtur fo fann man
ihm nidht wenig genug Gafhrungsmittel geben. Dag Bier geht
gu fehmell in Gdbhrung, wird s ftarf. erhist, madyt einen foge:
nanntent BPely, . 4. auf ver Hohe des Biers 'in dem Bottich
bleibt viel unreines ®ezeug und Geldger ftehen, <und fallt nicht

T melbr purd) pas Bier purdy. Dad Bier wird unrein, balv - jauer,

und taugt daher nidht jum Aufbeswabren. :
§. 60.. %
@aé @af)mngémxtfel und a3 Biergeben.
Q)aé @atymngémuttel Beift ‘man Den untern Biergeuq; s ift
‘bem Bierbrauer dag, was dem Bider die Gdrm (.Sjefen) 3um
@emmelbrobbaden tft 3 el Sre%nutte[ 3ur Galrung. - '

) :Eet fehge Hr. .‘Bm;maItet @'d) atI umtbe meIIeld)t ﬁaunen, mcmt e
7] nod) erlebt I)atte, Saﬁ pie mexﬂen Brauer in der Haupttadi Miin

] -'cf)en fdhon feit mei)teten “Sahren, 3uma1 ihr fagerbier am lmbﬁen mit
6% Orad ober dem @efnetpunftc in 'die @ahrung fiellen,: nmimxd) fie

; f'ielmt vie’ feinften, ydynrad[)aftefien unb. faltbarfien Biere meugenr -benn
“es ift ein erprobter @ruubfag, baf je langfamer. eine geiftige @af;
rung gcfuf)tt mtbcn fam:, beﬁo votﬂ;eﬂt)aﬁe: foldje fey.

,;__
%
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Das Bier ecleidet burd) die @ibrung cine ﬁmbam fduet
Beftandibeile. E8 wird fehr unlauter und tribe, madit einen -
hobeh Schaumm, der fidh wicber fest, und endlich durdh das Bier.
vurchfallt; diefes wird fofort wieder (auter und fdmadhafter, aber
voch noch nicht trinfbav, bis wieder eine Heime Gdlrung in den
Faffern vor fidy gegangen iff. Dieje leptere Gdahrung muf nicht
“allein in jevem Faf, fondern aud) in jebem nody fo Heinen Ges
fhiree, wenn e8 langere Jeit aufbewabret wird, vor fid gegans
g‘tn’ fepn, fonft ift das Bier nidt {dmadhait. :

Durdy vie Gdbhrung ober wabrend derfelben entwidelt das
"923191: einen. grofen Theil von foblenfaurer 2ift, was man fohlens
faiires ®as mennt, und diefed Gad ift e8, bem dag Vier ben
 guten ®efhmadt vervantt, — . Daber it ¢8, vaf daé Bier,
wenn in dem GFhrboitich der Shaum gu fallen anf&ngt von diefem
®as einen-fo ftacten Gevudy verbreitet, baﬁ_ man- ¢8 nidht auss
Balten, und, tvenn mehrere Suden Bier in iold)eg ®abrung
fteben, und ber. Keller gejchlofien ift, nidht parin bleiben fann;
ver Menfdh wicd betdubt, verliert ben Ythem, und wiicde ecfts

den. - Diefe Luftfiure mug in vem Bier feon; denn ohne fe it

“¢8 midyt jhmadhaft. Wee daber ju viel trinft, witd von diefem
Bivr Getdubt und becaujdht. ' S
Sobald vas Bier in die Gahrboitiche fommt fitd ifm der -

Seug over das Gdlrungsmittel gegeben. Das befte Biergeben L

ift unftreitiq, wenn e8 mit dem Gdhrungdmittel hergefihrt
witd. ~ Diefed ift fo gu verjtehen. — €8 werben von einer Sud
Bier 3 Cimer in einen fleinen BVoitidy gelafjen. Wenn das Bier
11 Srad Wirme haf; werden 6 Maf Jeug, wenn’ ¢8 10 Srad

hat, 8 Mag, wenn ¢4 9 Grad hat, 10 Mag, und wenn 8 B

Grad Hat, 12 Maf 3eug genommen. .-
Diefe Duantitat Bierzeug mup- mit “Bier vetmfcbt unb in -
Sdyaffeln wobl aufgegogen werden, damit fidy vas Bier und ver

Jeug wohl ‘mit einanber betemigen Alsdann witd: diefe Maffe -
ar ' pie 3 Ciimer Bier. gefdyiittet, und in vem Fleinen Botticy alles

wit ‘efnec Handichapfe recht wohl aufgesogen, damit ver eug in
bem Bier fidh vecht auflofe und damit -vereinige; - hierauf. wird

er: Bottih sugevett; in-Jeit von 3 thnbm witd das Bier in
Béut! ﬁmbmmu 3¢ Anfl. - o 8 :
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dem Bottich jhon anfommen oder in die Gdhrung gehen; nun
wird diefe Maffe. wieder mit der Schapfe tiiditig aufgesogen, und
gleidhmafig in die Gdbrbottiche vertheilt; fodann wird in den
Bottichen ebenfalls aujgezogen, damit fich der Jeug mit dem Bier
~ recht vereinige; endlich werden die Bottidhe gedectt, ober bleiben.
auch ungededt, und das Bier bleibt rubhig in den Bottichen
fteben.  Diefed beift man nun: SD'cuB Bier bci m Geben
herfithren.
 Wer fich die ﬂkul)e beim Biergeben nicht gefallen laﬁen will,
ber nimmt Den Jeug und wirft ihn in das Bierjchdffel. (aber fajt
noch einmal jo viel, alé oben angeseigt wurde), fditiet etwas
Bier darunfer, zieht ihn auf, und fdyittet ven aufgezogenen Bier-
geug gleich in den Bottich, und fo macht er e mit jedem Bottich.
Jn den Bottihen muf aber dodh mit der Hanvjdapfe aufgeso-
gen werden.  Diefes beift -man mm: Troden geben. €8
wird aber nicht fo gleidye- @dbrung bhervorfommen al8 beim Bier-:
herfithren.
Wenn dem Bier vas @abtungémtttel recht orbnuttgémaﬁtg
gegeben ift, fo foll e8 in 12 Stnnden anfommen, d. i. bas Bier
foll in der Hihe am Ranft (Rande) ved Bottichs ein weifes
Krdangchen zeigen, und die Oberdede etwas weif werden, in weis
teren 12 Stunden joll der dide weife Pflanm (Sdhaum) gefrdu-
felt in ven Bottichen fiehen, und man fagt nun: dasd BVier freht
in den Krdaufen. Jn weitern 12 Stunden wird fich das weige
Kraufenbier verlieren, und einen brdaunlichen ditnnern Pilaum
machen, Diefen aber nody hoker treiben, ald die Krdujen, bejon-
Deré beim Sommerbier, bei weldyem mehr Maly und Hopfen ift.
Diefer Schaum verliert fich in ungefahr 20 bis 24. Stunden
wieder, fallt durch dad Bier durdh; aber ed bleibt oben nody et-
wad Pflaum ftehen, und das Biec ift noch nicht vecht lauter,
Diefes heift man dad griine Biev.
"RNun fommt ed auf eine unbeftimmte Jeit an, wie Iange Der
Beug oder Das griine Bier ju ftehen habe, bis e fdf{ig wird,
@8 tommt vieled auf die Witterung an.. . Jft e falt, fo bleibt 8
l&uger, ift ¢8 aber warm, fo falit der Jeug fdhneller durch, Sn
5—6 S,’agm foll die- gange ®dbrungdeit voritber feyn.
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‘@8 ift nidht gut, wenn dad Bier gu lange in der Bdhr
fteft; Denn e8 wird dann nidht mehr germe lauter, fondern abge-
-fdhmadt, befonders, wenn dem Bier bei falter Witterung ju we-
nig 3eug gegeben wird, was dann nacd) ver Braujprache jo aus-
gebriidt wird: Das Bier hat die wilde Gdhrung; und
paé Bier ift Herr, und nidht der Jeug. Soldhes Bier
parf lange in der Gdbrung ftehen, muf in einen anderen Bottich
umgefchlagen werden, und wicrd doch die gehdrige Lauterteit nicht
bcfommen, audy ift e8, jelbjt wenn ¢8 Sommerbier feyn follte,
um Aufbewakren nicht tauglich; ver Jeug und vas Geliger, fo
nod) im Bier enthalten, Iofen fidh im Faffe auf; das Bier wird
tritbe, madyt eine faure Gdhrung, wird daher felbft fauer und er-
bhalt einen 1ibeln Gerudy..

Die Wiarme fhadet Dem Lagerbier nod) mebr alé die R&ltc
Deshalb bejteht in unferm Konigreiche vie %erorbnung, daf dasd
Brauen um Michaelis angefangen, und um Georgi tiever geens
det feyn folf; denn fann man nidyt mehr eine Temperatur von
nur 8 Grad tiber dem Gefrierpuntte erbalten, und wird das Bier
noch wdrmer, fo ift jhlecdhterdings das Unterzeug - Gdbhrungdmittel
nicht mebr 3u gebrauchen, wobl aber nodh die obere oder Spund-
®dhrung, ‘womit das weife Gerften- und Waizenbier gebraut
wird; denn diefe Gahrung fann mehr Wavme ertyagen.

Wenn die Wirme auf dem Thermometer 12 bis 13 Grad
seigt, muf mit em Braunbier - Sudbwerfe behutfam ju Wert ges
gangen werdeny alled muf gefhwinder vor fidh geben; bvas
Waffer, der Maijch -und vad Bier diirfen nidht fo lange fieven,
wie im Winter, fonft witd alled iiberhist. Bei Tag mup ge-
fotten merden, und in der Nacht muf dasd Bier auf der Kiihle
liegen; wenn die Gdbrung iiber drei Tage dauert, ift fie jdhon
u lange. . Ungeachtet aller Genauigleit wird ein {oldhes - Bier
bennodh nidht ju lange aushalten, und bald fauer werden. Wer
nun doch in folcher Jeit Braunbier fiedet, muf, flatt Unters,
Dbet;eugbm jur Gdbhrung nebmen.

Dev: Biergeug oder vad Gabhrungsmittel macht fich vom %ur
elbft, un'b wird im Winter hindurch von einer Sud zur anbern
genommm Am Cnde ‘oca Sudwerfed dorren einige den Unter-

- 8%
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geig, ‘[dfen ibn bei Anfange ded Hinftigen Sudwerts witder auf,
und braudhen ifn fo immer fort. - Die Meiften nehmen das Un-
tergeng-Gdhrungsmittel von andern Braubdufern, wo man friher
iu fieden angefangen Hat, oder, wo Jeug aufgeddrrt worden, Wer
bis Michaclis rod) qutes Sommerbier hat, fann fidhy von dem
Gaﬁgﬂ&get leicht ein Gdhrungsmittel Bereiten. Gr nebime einen
Halben Megen etroad fein gebrodyenes SJtalafd)wt,SRe[;l fiede 8
mit Waffer ab; feibe leptered weg; nehme 2—3 Pfund Hopfen
Darunter, laffc 'e8 ‘wicder etoad auffieden, Hihle o8 bid auf 10
Grad ubet ben Gefriecpuntt nady Reaumur ab, nehme dad frife
Bapgeldger, ‘giefe & Map guied RKirfhenwaffer darunter, iche s
. gut ‘auf, "damit ftd) affed wobl vereinige, laffe- e8 dbann in Gdh-
sung fommen, wie {onft gewdhnlidy beim Bier, und er wird auf
diefe Act guten frifchen Untergeng erhalten.

@8 wird verihicdenes von den Gihrungsmitteln gefchrieben,
_meiftend aber nur von der obern Gahrung. Ginige machen ein
grofied Arfanum daraus, und am Ende ift dodh nicht viel vabin-
ter. @8 witd wenige oder gar feine Bierbrauer in unferm Lanbde
geben, Ddie fidy gum Unterseug ein neued Gdbrungdmittel mas
© hem. —  Die. meiften Bierbrauer und Braumeifter thun fioly
datauf, daf fie ein geeimes Mittel gu Tennen glauben, dem Bier
einen guten Gefchmad ju geben; fie nehmen daher Gemwiivze und
derlei 1nter dert Bierseng, fo daf manchmal a8 Bier felbft ver-
ichicbenen Geruch von allerlei Gewiirzen aus den Apothefen over
vor Den Materialiften annimmt.  Ale diefe jogenannten Seheim-
- niffe find nichts werth, ja manchmal fogar der Gefundheit ded
Menjdhen {chavlich. Der Gebraudh folcher Mittel jum Smeraueu
foll ba[m von . der Regierung fdharf netbotm merden.

@8 1aft fich mit alfer Wahrheit und Beftimmibeit behaupten,
Daf au einem guten und géfunden BVier wichts gebraticht werden
foll, als Waffer, qutes Malz, quter Hopfen und guter Untergeug,
welder fich vom Bier felbt macht. Mift wenn der Jeug efiwas
matt ift, tann man efwad geiftigen’ Branntwein, ober licber Rirf
* fdyenbranntivein davunter wiifchen.  Dief darf aber nicht - qu oft
gefdheben, fonbern. den Winter Hinbdurch' nur drei-, hochftens viers
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mal, Der geiftige Branniwein ift nue ein %:ctbmmcl bamit der
Seug elrer jur @al;rung fomme.

§. 61.
Dad Bierjafier.

Wir tommen nun jum Bierfaffen; BIR yoentt a8 Bier bie :
geborige Gdbrung uberffanben hat, wtr‘b ¢6 i1t die ifaﬁ'cr ges -
bracdht. Dad Winterbier foﬂ Wberfaupt etmaé griiner gcfaﬁt Yer-
ben, damit 8, in Fleinen, ober grvﬁm %aﬂ’em bal‘b in bie fos
 genannt Heine ®ihrung gel)c ad man angrctfen Qbet e
den nennt. -

- Wenn ‘bas QBmterbie: 5 bis 6 Sage im Fafje ltegt foﬁ (1]
feyon ie gebrige Lauterfeit Haber, votly foll ‘es ‘vor ‘vier Wodyen
nicht ‘getrunfen werven; fonft it e8 nody ju' new, uﬁﬂ Ver Oes

fdmad ift nicht fo angenchm. — Das Winterbler, wenn 8 gut - -

cingefotten witd , halt ficy Tange,, vier, fitnf wnd nody” ?ne!;r Mo-
nate. . €8 gibt mele Menfdhen, vie das- Winterbier leber trinfen
ald vas’ Sommerbier, weil nicht fo Ciel %umfeit wm .{;opfm
datunter ift, wie beim Sommerbier. i

. Das Sommerbier hingegen foﬁ' gat ‘Tauter 'g'tfa’ﬁt‘ werdett,
D. b., €8 foll fein Jeug over Geldger mehr im Bier feyn; denn
alled diefed muf fdhon in dem Gabrbottich vurch vas Bier ge-
fallen feyn: - Dag Fafjen ve8 Sommerbiers foll auf folgenve Art
gefhehen. — Die Sommerbierfaffer-over die Faffer it Sommer-
bietfeller diirfen-nidyt auf einmal angefillt werden. Man fchiitte
3 B. auf 10 Fifler, fo:fommt auf jedes Fag Der sebmte Theil
Der Sud. Nun mith micht. wieder bei Dem ndmlichen ﬁaﬁa wo
vorher angefangen murbe ‘mit einer neuen Sud cin;u-fd)uttm ans
gefangen, fondern beim-goeiten. 1nd, fo geht e der Reihe nady
burch. - Die Arfache hievon ift gweicrlei. Ginmal; weil wenn ber

- Gadbrbottich angesapft witd; e8 Anfangs etwas Seug mit Hem' Bier
berausreift; es wiwve aljo in ein Fab. | uviel Jeug oder @eld-
ger fommen, wad dem Biere fd)abhd) ware.” Sum Sweiten, weil,
,mmn “ievedmal  beim: namlichen Faffe eingufdyiitten. anfienge,
a8 lete Faf alle RNeig exhalten wiirde, ober wad eined ift, die -
‘Sbetbede der Bottiche, me[d)es %m am mmitm au.gcgdffctt
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ober woraus die Cuftidure geflogen ift. Diefes Bier mm wiirde
imt Faffe nicht mebr in vie Heine Gdhrung ibergehen, obex man
miifite Krdufenbier binnnfd)uttcn.

Nodh rathjamer aber ift ed, die Faffer im Sommerbierfeller,
wenn_man e8 thun will oper faun, nidht gleich nacheinanbder gany
voll mit Bier ju fiillen. Wenn die erften 10 Fiffer etwad tiber
!)a(b voll find, foll wieber in anvere 10 ober 12 gefdyittes, und bies
fes ben . gamen Rellex burdh fo gemacht werben, bis man wieder
auf bxe etften Faffer ommt. Dabei aber foll immer vie juerft
angcgel')enc Regel beobachtet, und bernach erft foﬂen bie Fiffer
gom angefillt werden..

Slod) ift u bemerfen bag baé Bicr, weldyed am l&ngftm
cuwbmum foll, etvad ftirfer an Maly und mit Gefferm Hopfen,
ann aud) bei Der beflcn Jeit bieyu eingefoiten werden foll, wosu
 bie, n}onate Dezember und Janner vie beften find,

ﬁobdb bag Bier von ven Bottichen gefadt ift, werben felbe
bom Biere vein abgefichen und der Jeug heruntergenommen follte
_auf diefem etwas Unreinlichfeit feyn; o muf felbe mit einem
“&ridel herabgeftrichen werden; jodanit wird der Jeug und nad)
Diefem. evjt dag Gelager, dad umter dem Jeug liegt, abgenommen.
— Die Bottidhe werden reinlidy gewajdhen; vas Geldger und
Der dibrige Jeug fommen in daé Branntweinhous, und Afles muf
i, @dbrfeller wohl gereiniget werden.

i AMed, was beim Bier beobachtet wird, muﬁ auch beim Nach-
bm: “befolgt werden.  Boit der Riihle wird 8 in die Gahrbottiche
im ®dfekeller gelaffert, und ihm vad namlide Gabhrungdmittel
gegebeit | bie vem Biet; in den Bottichen muf 8 nun audy fre-
ben Bleiben, bis s fafiiy wird. Was man mumn filr cigene Leute
und’ qur verfdyievenert Abgabe braudyt,” wird in befondere Fiffer
qefiillt; vas Uebrige fann unter das Winterbier vertheilt weren.
Jm Winterbierfeller follen 20 Fhffer, jeded ju 15 Gimer auf
@antern liegen; und etwa nody 5 ober 6 Rachbierpangen ange-
bradyt werden. Al Diefes Gefehice foll gut und haltbar hergeftellt
fesn.  Ym beften wire e8, wenn aue diefe Fiffer. mtt eifernen
Reifen: gcb\mbm wdren.
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Das inwendige Ausdpichen ber Minterbier +Baffer it nicht
nothig. - Rur neue Faffer mifien Anfangd mic gelagerheifem
Waffer und etivad gejtofjenen Kronwitibeeren (Wadyholverbeerern)
wohl gemwafchen werden, damit dad Bier den Holzgerudy nidht
annehme. Jm Lebrigen werben bdie Fdffer, wenn fie leer find,
alleseit blod mit Heifem Waffer mwiever gereiniget.

. Benn alfo diefe Fiffer nadheinander gefitlit werden, jo muf
man fie gang voll machen, damit fie bald in die Feine Gdhrung
fommen.  Den Spund foll man nidht feft jufchlagen, wie ed an
_einigen Drten gebriuchlich ift, wo man Krdufenbier jdpittet, und
bann fejt jufpiinvet; diefed Bier, wenn e angeapft wird, fhaumt
gewaltig, und ift gar nicht- gefund.

Wenn dag Bier 14 Tage, drei, oder audh vier %nd)m lans
ge in den Faffern gelegen ift, dann famy e an die Wirthe und
anbere RKaufer abgegeben werben. Jnvefien ift ¢8 vathlich, dle
Faffer fowohl von den Wirthen, ald auch Andern mit Waffer nady .
ber adyten Minchner Cich, den Gimer ju 64 Mah absueidhen,
pa8 Maf barauf ju brennen, und diefed alle Jahre gu erneuern,
bamit man durdy die an ben Faffern vorgenommenen %craubw
ungen md)t ju Schaven fomme.

An vielen Orten ift der Gebraudy eingefithet, vas Winters
bier an bie Wirthe gleich von den Bahrbottichen abjugeben und
in die Faffer su fiillen. Da witD nun dad Bier etwasd guiiner
gefagt, ober ¢8 werben Krdufen davauf getragen, um dasd Bier
nuir bald in ven Fiflern -anfommen, ftechen, oder die gd)éngc
Gdfrung anfangen ju mad)m. @6 verftelt fich von - felbft,
baf bad Bier niemald in ein unveined Faf, ¢é fey grof ober
Hein, fommen foll. Reinlichleit ver Gefehirre ift efnes der noths
wmbigﬂm Grfordernifie, wenn bas Bier in felbcn gut bleiben
und Iingere Jeit ausbauern foll. Jndef fehleicht fich dodhy einige
Radydffigheit hievite bei vielen Brauhiufern ein. Auf folche Art
werden viele hunbert Gimer Bier verdothen; vaé Publifum erhalt
fdhlechites Bier, unv nichts tfi l)man llrfad)c alg llmeinhfbfdt
ber Gefchirre.

" Der Sommerbierfeller ift ver ﬁtt wo baé Lagerbier im Soms
mtr wenn gleich die grofte Dipe ift, aufbmabm und erhalten
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S wied, " Ghidlidy ift Der BraubaussInhaber, weldher einen guien,
frifchen, tmfmm und pon allem (Embrmgen ber &&mu gcﬁd)mm
Sommerbierfeller hat.

Dje bejten Sommerbierfeller find, wie fdon einmal gefagt
wordent, vie, toeldhe in trodenen Felfen , in tiefem feftem Thon,
ober anbern ( lehmigen) Erdjchichten angebracht find. Ries obet
Sand ijt fhon etwasd fohledhter. Wenn jedoch der Keller efwa
30 Schub fief in die Erde, oder in cinen Berg gegraben yvird,
obne {paf Waffer einbringen fann, jo ift ein folcher" Kelfer im-
mer noch unter die mittlere @anung gu rechnen.  Jeme ' Kelfer

Bingegen, 'in weldhen vas TWaffer fteht oder cmbtmgt - geboren

untct die fehlechten.

Qet Sommerbierfeller foll im Winer eine Kalte bis aum
@tépunﬁe Haben;_ jevod) muf im LWinter ‘ote falte Quft hineinge-
-4ogen werden, - Dad Bier in den Fafiern darf aber nidht gefrie-
ren - over @ig anfepen.  Die Giite ber Sommerbierfeller fann
~ man am beften im Gomnter bei der groften MWirme burch Den
- Thermometer beftimmen. — .Sjat ein Keller bei per groﬁtm Wiarme
- pe8 Sommers nur nodh 5 Grad iiber dem Gispuntie, fo mttb
felber fd)on unter die guten geredinet. Je wdrmer mun von Grad
st Grad ein Keller ift, defto fhlechter ift er. Kommt ein Som:
meﬁeﬂet auf die Femperatur von {1 und 12 Grap, fo wird bas
Bier md)t mehr auél)altm aufier man mmmt tiberfrieben viel
.@opfm bagu; ein fold)eé Bicr: aber 1ft megeu feiner Bitterfeit
nidyt aﬁgmebm qu frinfen.

Qﬁtp fommen nu. ‘oieder auf bas ‘&erfuﬁ'en im Sommerbier:
teller juriid,, Die Fafjer follen nicht gany angefilit werden, fon-
dern ungciabr auf ein paar Gimer leer bleiben. Gine unbefhmmte
3eit bierauf . ehe man die Faffer gany quafillt, - muf. durch ben
Gmmh I)meiggefcben pmhm ob bag Bier auf der Oberdede im
Bafje einen. Piloum (Schaum) Hat ober nidht, Der obere ﬂ}ﬂanm
ift bag. Sml)en ob dag Bier angegriffen hat, ober was eitved ift,
ob’ bie fleine ®dlhrung wor fich gegangen ift. Liegt dad Bier
* ofmne Bflaum in dem Faffe, fo muf Krdufendiev vayauf gefd}uttet
werben,. rainit ¢d g flmten @al)tung fomme.

-
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MWenn nun die Faffer gany angeflllt werdert, fo ift ju beobs
adbtert, dag der Pflaum nidht gany am Spunde anftehe, fortdern
dagwifden: nody ein Joll tiefer leerer Raum fey , Samit dad Bier
im Faffe midyt iné Stechen fomme. Cinige machen vas Gegens
- theil, und Behaupten, das Sommerbier joll im Fafje ftechen; ich
bin aber der Mejnung, dai vas Sommerbier, welched in ben
~ Baffern audgegdbhret und md)t geﬁod)m bat, ﬁd} linger alé anz
dere Balten.

Jit nun die Ausfillung gefd)eben fo umb Der Spun‘o gut
gefclofien, damit feine Luft weder hineinz nod) heraustomme, je-
bocy nidht-gar 3u feft, damit- man bas %tc:, wenn ¢8-3u ftechen
anfangt, pfeifen hore.

Jm Sommerbiereller joll diters nad)gefeben werden, ob fein
Fap su vinnen cmfange, ob fein holserner oder ecijerner Reif ge:
fptungen fey, ob die Fafier alle: gleich angefiillt; ob Der Keller
vin- allem Unrathe geveinigets ob: die Jugbfinungen (im Sommer)
vetht geihloffen feyen, “dody fo, daf man die dunftige faule wift
auj andere Art herauslaffen Tann; ob die Fiffer audy aufenher”
von fchimmiichemt Antaufe veiny ob fein ibler Geruch im Reller;.. -
ob die Thitren gut gefloffens ob bei anbaltenbem Regen ober
fonft fein: Wafier in ven Keller fiehe. Tabafraudhen wny aunpe:
ver iibler ®erudy ift im Keller: fehavlich. '

: Wenn vas Sommerbier abgegeben wird, ift ju bemerfm, Saﬁ
die Faffer: der' Bierabnehmer veinlicdy und mit ver achten Bifier
(Gidhe) verfehen feyen. Ghe viefe Faffer grof und Fein in ven Keller
fommen, follenn fie ordentlich: im Manual *eingefhrieben werben.

S ben Reller foll RNiemand Formmen, als die’ nothwendigen Leute,

weldie bag: Bier fafen; demn viele Leute bringen QBdrme ln
Den SRelfer. -

Die $mutente, mdcbe bae Bier faffen, ntifien nid)t alfein
vie Faffer-voll fiillen und den Spund wohl einfdylager - ivnbem
aud) Jevem fo viel miglich  gleiches Biee gebens wicht -vent Gi
nen Lauter frifdpes von einem new angezapften Faffe, wnd dem Anvern -
eine NMeige:  Wenn die Sommerbier-Fffer auf der bintern Seite
. aujgehoben werven, o folf mit diefem RNeigbier nie cin Faffel
-8any - gefiilit Mm' bemir da: Fommt die Dbervede, weldye aus-
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_ gegeiftert Hat, hinein, und biejes Bier ift abgefhmadt und nidht
trinfbar. — Gben fo verbalt ¢8 fich mit der Meige, wenn bdie
‘Faffer abgefiehen werden. Man muf wobl Adyt geben, vap un-
ter pad Bier fein Geliger fomme, und bdiefe Neige muf wicder
nur ju Feinen Theilen in die Faffel fommen. JIm Sommerfeller
muf viel Fleif angetvendet werden, damit Jebermann ein gutes,
feinen Pfennig vergeltended Bier echalte, was aber nidyt felten
burdy vie Nadyiafigeit der Braunleute aufer Adht gelaffen rwird.
— Wenn vie Fafer im Sommerkeller leer find; fo follen felbe
nicht gar lange mebr im Keller bleiben; fonft fommt eine Saure
in bag @eldger, und die Faffer werben dadurdy verunreiniget.

§. 62.
Der Biergup.

‘Der $ietguﬁ ober die Menge ved von einem Schdffel Mals-
su esgengenden Winter » und Sommerbiers, damit 6 nodh qut
und nahrhajt bleibe, und ein pfenﬁigvergeltlid)cr Teunt fey, tann
I)Bd)m auf folgende vt getricben swerven.

- (B8 tommt davauf an, - einen bejtimmten Magftab anguneh-
mm o Diefer Mapftab ift ein gedireted, von Malgfeimen gerei-
b nigteé aber trodenes Schaffel Malz. -« Gin eingefprengted Schafs
fel Mals, wornach ver Aufichlag su begahlen ift, fann nidht ans
genommen werden, weil diejes ver Berdnderung untevworfen ift;
~ pennt bald ergibt fich mehr, bald weniger.  Die Urfachen biefer
%ct&ubtrung find fchont einmal angegebent worden; felbft die Wits
terung bat Ginfluf bierauf; und fogar dad Waffer jum Ginfpren-
gen darf nidht allemal- in gleicher Maffe genommen werden; it
€8 falt und troden, fo wird mehr, ift e warm und feucht, weni
. ger Waffer erforverlich; ift vas Maly gleidy von der Dirre ber,
~ fo wwf mehr, ift s aber jchon abgeftanden, weniger; ift felbes

. gut ausgeddrret, wicder mebr, und ift viefes nicht, wiedet weni:

ger MWaffer genommen werden. BVom Schdffel gereuterten trode-
nen Malzes - tonnen aljo an . Winterbier 7, und an Sommerbier
6 Gimer, - jéder 3n .64 Mag, aufd .ﬁod)yte angenommen vérden,
jevody fo, baf Der notfwendige Trunt fite die Brauleute befonbero :
bejtritten werben Fann; felbct alfo nicbt mit eingecechnet ift. —
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Ferner Tonnen von fedem folchen trodenen Schaffel Maly
nody 30 Maf Nadybier gemacht werden; denn vas Rachbier voisd
jum grofien Theil fiir die jum Brauwerfe erforverlichen Hilfleute
verwertdet, weil Jeber, dev arbeitet, audy trinfen vill.

Diefer angenommene Gup mumn muf vem Bierfabrifanten rein
in @eld in die Hande fommen. €S werden alfo von Den ange:
nonmenen 7 Gimern Winter - und 6 Gimern Sommerbier abge:
vechnet Der Tvumf fitr bad Braw> und Hausdperjonal ved Fabri-
fanten felbft, der Trunf fite die Wirthe und deren Knedhte, das
@introdnen, der Ubgang ded ®eldgers, vad Verfdyiitten beim -
Bierfaffen u. {. §. AU diefed Cniganged wegen darf der Biers
brauer von jedem Schiffel Maly um 1 Gimer Bier mehr auf die
Riihle bringen; er wird dody nody Himmerlich ausdlangen. — Dec
Ueberguf beim Winterbier fann bei Dem, Der bei feinem Braus
haufe nicht gar ju viel uncntgcltltd)e %(bgaben an gutem und
Rachbier ju reihen hat, blod vom Rdcybier; unb Hauptiachlich
vom SommerNachbict erhalten werden.

Beim Sommerbier aber 1aft fich iber die wom Sdhaffel ge-
_reuterten Maly angenommen 6 Ehmer nidytd weiter exzielen, und
Hober treiben, wenn man anderd dad Publifum mit guiem und
nabehajtem Bier bedienen will. — 68 verfteht fich jevody-diefes -
fo; ber Bierjabrifant muf durdy den Bierverfhleis reine 6 Gimer
~Bier in feine Gelv-Rechnung bringen Fonmen, und ywar Wber alf
fenen Abgang, ver beim Winterbier fchon angeseigt worder ift.
Das Cinteodnen in den Faffern und vas Geldger betrdgt betm -
Sommerbier mehr alé beim Winterbier, befonders in bcn logtm
giwel Wonater Auguft und Sepfember.

Wer filr diefe lepten gwei Monate vom Schaffet getmtcttem
Malz 6 Gimer in die Fiffer bringt Der bat beinalye fehon - au
olel. » Jdh ‘mochte jedem Bierbrauer ancathen, fir diefe Jeit vom
Scyaffel Maly nicht mebyr alé 53 Gimer Bier ju machen; fonft
ftebt ev in Gefahr, vag e8 ihm fauer werde. eberdies muf er
3u diejem fiir vie lepte eit beftimmten Bier das bejte Malz und den
~ beftert Hopfen nehmen. Ja, wenn er nidyt rechyt gute Keller hai, wels
- heum diefe Jeit nuc nody 6 Grav iiber vem Gispusitte halten, fo muf

- o ““f jeded @d}aﬁel ﬂ)lalg 6—7 Pfund bed beften .fpopfms nehmen.



@8 @t fidh feine betimmte 306 fiir o2 Hopfenmaf an.
geben, weil ¢8 Dier eigentlich auf die Giite und Frifdhe ver Som-

* werbievfeller anfommt. Jeber Bierbrauer muf feine Keller fennen,

und dabher felbft wiffern, und hicrnady ermeffen, um wie viel Hopfen
et mehr fiiv vasd Bier; pas fo in die Monate Augujt und Sep-
tember ausbauern foll, nehmen wmup. GEinige nehmen ywar gar
3 wiel Hopfen ; folched Biex ift daber bitter, und nicht angenehm
trinfen ; indef nehmen Ddody die meiften u wemg, unb beﬁ!;cﬂb
gtbt 8 alle Jahre foure, abgeftandene §Bme ;

§. 63.
SBon bem bet;,ufegmbm Quantum Ded -@opmxs pun Biere
[insbejonbere. -

%am 3ugeben bes -Hopfens qum %ure bat man fid) ju
tidhten 1) nady Der ®iite ved Hopfend, 2) nad) dem grofern
sber geringern Malzgehalie desd Bieres, und vorpiiglich 3) mach .
per Seit Der Aufbewalrung, weldhe befonbeté beim Lagerbier wohl
3u beriidfichtigen ift.

; 3um Winter- over Schentbier, was in 4 big 6 Wodyen nad)
- bem Brauen gewdhnlidy fchon verfauft und, getrunfen yird, nimmt
“man inoder Regel nur (alten) Hopfen wom vorigen Jahre, - wnd

O vedhnet davon auf das Schiffel Maly 2 big 3 Pjund, je nady

- feiner ®iite, wobei angenommen ift, daf, nach Abjug eines ver:
: I)alfmﬁméﬁtgen Hausdtrunts, 7 CGimer Winterbier aus dem Schif-
- fel (trodnen) Malz erzeugt werden. — linter trodnem Malze
verfteht man nimlich vad noch nidht eingefprengte.

- 3umt Somumer- over Lagerbier nimmt man neien Hopfen,
und vedhmet fite jened Bier, weldyes fiir die. exften Wonate, Mai
und Juni , - beftimmt wird, auf dag Sehaffel (trodnes) Malz 4
bi¢ 5 ‘,Bfunb wobei angenommen ift,” Daf aus dem Schaffel
‘Maly 6 Gimer Lagerbier nebft einem Fleinen leberfhuf, als
Haustrunf firr ven Fabrifanten, evjielt werden. Wenn, aber -er
neue Hopfeit wegen nicht ergiebiger Grnte febr theuer und wohl
audy wegen ves fihlehten Jahrgangs nidyt befonvers gut, ift, fo
nehmen die Bramer filr vie erfren Monate einen Fheil alten var-
unter, wobei fie aber dann pa8 Gewidht um etwasd erhohen. —
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Fite vie lehten Keller, oder fiir jened Lagerbier, weldyes fich am
Lingjten, vielleidht bi8 September und Dftober Halien folf, redhmet
man 6 518 7 Pfund bes beften neuen Hopfens auf jeves Schaf: .
fel Maly, oder auf ven Eimer 1 bid 11 Pfund.

Seber Brauer muf feine Somumiers ober Lagerbierfeller hins
ficbtlich ihrer Temperatur genau fennen, um wmit Sidherheit vas
Duantum Hopfert fo beftimmen ju tonnen, damit vad Bier durdh
su viel jugefegten Hopfen nidht ju bitter, und wegen Mangel an
Hopfen nicht dem friibern BVerderben ausgefest wird. Gute La-
gerbierfeller ‘erfordern weniger Hopfen, al8 fehledpte. Dia dibri-
gens ‘ver Hopfen einen ‘wefentlichen Theil juc Haltbarteit Des
Biered beitvagen muf, was indbefondere beim Lagerbier gilt, fo
muf man hiegu immer Den beften Hopfen wabhlen, um daven les
ber etwad au viel ald ju wenig nehmen.

i . §. 64, - J
Iheorie Ded %muptogeﬁeé ober Der QJIaIz,ertrafhon

Bei ver befhriebenen (altbaerifdhen) Braumethode fommt
alles darauf am, bdag man Ddie verjchicdenen Operationen genau
cinhdlt. Durdy die bejdhricbene Behandlung wird 3. B. immer
eine Temperatur der WMaifchmafie ersielt, die gerave Die entfpres -
~chenbfte ift, die in den angemefienften Dimenftonen fidh nady und
nady erhebt und doch ant Ende Feinen ju Hohen Grad erveicht.

"Rad) venr erjten Maifchen hat vie Maffe in dem Maifthbot
ti) 32 bi¢ 34 Grad; nady dem zweiten Maifchen 42 bis 45 .
®rad; nach dem dritten Maifdhen fteigt das Thermometer auf
53 bis 55 Grad und nadh vem leten Maifdhen auf 62 bis 64
Grad; — hilere oder in einem grelleren BVerhilinif fteigende
Wirmegrade wieden, wie der Brauer fith ausyudriiden pflegt,
bas Mal; verbrithen, vad heift, eine Wickung Hervorbrin-
gem, die nidyt vortheilhaft wire. — Das -Malz darf baber  aud
nue. immer ‘mit faltem MWaffer -eingeteigt oder eingemaifcht werden.
RNut* bei ferenger Rélte, wo man dad Gefrieren der eingeteigten
Maffe su befiichten 'l;at, tann man fich Biesu eines iberfchlagenen
Waffers bedienen. Das Maly mebr oder weniger, ober, einen
groferen  ober Hleineren Theil davon fodyen u foffen, als bier

”
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angegeben. ift, wiirde fehr gefehlt fet)n wie man fogleidy ein-
~ fehen wird. -

-Bei ver angegebenen Behandlung ded SJ?alsfd)rotcé mit Waffer
crf_olgt namlidy nicdht allein vie Grivaltion ver aufldslichen Theile
pes Malzes, wie man.lange 3eit angenommen, fondern nadh den
neuern Unterfuchungen von Paven, Perjoz u. A gefchieht
pabei audh die Ummwandlung-ves Dertrin'd in Juder, indem
vie Diaftaje (wovon gleich unten ausdfithrlicher gehandelt wird)
auf daffelbe eimwirft. Diefe Uimwandlung erjolgt jedodh nur bei
ber Behandlung mit warmem Waffer bis u gewiffen. Graden;
beim SKochen erfolgt diefe Vmwandlung nicht mehr. Da mun
bei diefer Braumethove nur ein Theil Mal3 gefocdht und mit ver
fochenden Maifche die ubrige Malmafie behanvelt wird, fo wird
ein Theil Stavtmehl ald Dertrin (in der gefodhten Maffe) er-
halten, der andere aber in Suder verwanbelt, wodburd) das, Bier
ndhrend und geiftig sugleid) wird. Durdh weitere Abfodhyung der
Malztheile wiirde das Bier jonadh weniger geiftig werden, aber
mehe nihrende Theile enthalten, und durdy: minderes Kochen

" wiirbe bad Bier geiftiger werden, aber weniger ndfrende Theile

befisen.  Da nun der Wlfohol dad Criraft nie iiberwiegen, und
fomit dag Bier merklich fpesififh fehwerer feyn foll ald dag Wha:
fer, fo fommt man durch die bejchricbene Brauart diefem Verhyilt-
nig am ndichften. — Aufer ven angegebenen Vortheilen, hat fidy
die hier bejdhriebene altbayerijche Braumethove audy in Begiehung
imf bie Haltbarfeit ver Lagerbiere am beften erprobi. '
4 Nach den nenejten Unterjudsungen bejteht-das Startmehl aus
einem: hautigen Sad, ver eine dide und gleichfam gummige Sub-
. ftang einjcblieft, welche von Biot Dextrin genannt wird. Die-
fed bejtebt nach den Unterfuchungen von Payen und Periog
wieder aus' 3 Subftangen: 1) aus einer in der Kilte unauflos-
lidhen, in Der Warme aufloslichen Subftany, weldhe durdy Jod
Blau. gefarbt, und Amivin genannt wird; 2) ausd einer im falten
ober warmen Wafjer aufloslichen gummigen und 3) aus einer in
Altolol von 38 Grad (selichen auderigen Subjtany. Ferner leh-
ren vie. Unterfudhungen von Payen und Perfos, dag beim
SKeimungsprozefle ,eine eigenthiimliche Subjtany, Diaftafe, fid



bifve, weldye bei der Umpandlung ded Stirfmeh(s in Juder dies
jenige RNolle {pielt, weldhe man bidher immer Dem Kleber u-
febrieb.  Diefe Subftany ijt feft, metﬁ, amorph,, -in Alfoho! un-
aufloslich, in Waffer und Weingeift auflodlich, b3 u 6 Grad
R. erhipt, bejipt fie die merhwiledige Gigenfchaft, die Hiilfen desd
Starfmebld u zerveifen, (daler der Rame. diastasis Trenmung)
und  die Umwandlung der innern gummigen Subftany desielben,
bes Dextring, in Juder herbeizufithren, wenn die Temperatuc
einige 3eit hindurd) (2 bis 3 Stunden) ouf 6 Grad erhalten
witd.  Wird die Auflofung bis ;um Sieden etl)l§l fo verliert die
S‘)mftafc dieje Gigenjdyait.

s 65.

Das ﬂimuen anjf Sak over nad (jHwabijher) Hugs-
burger vt (Madhy Meyer). :
- Diefe Braumethode unterjcheidet fich in der Hauptjache won
Der vorhin befchriebenen dadurdy, dag hicbei alled Maly mitge-
- fodht wird, wdibrend bei erfterer dad Kochen ded Malzed nur
~gum Theil gefhicht. Sie forvert etwas mehr Aufmerfambeit und
bie groftmoglichite Reinlichfeit, wenn fie gut gelingen foll; audy
foftet fie etwad mebr Jeit, weil man nidht leicht eben fo viel
Malz auf einmal (per Sud) verbrauen fann ald bei der erften
Brauart, Dad Malzen, ECinjprengen und Schroten ded Malzes
ift, wie fdhon bemerft wurde, von der erften Methove nicht ver-
ihieden, eben fo weicht die Gdhrung und Behandlung des Biered
in bem Keller von der befdyriebenen altbayevifden Brauact nidht
ab; — nur in ver Malzerfiraftion allein liegt die Verjdyiedenbeit.
Das Ginmaifden. Bor vem Ginmaifhen wird auf vem

~ Ceibeboden des Bottichs etwas Hopfen, welched fchon ausge-
todhter feyn Fanm, herumgeftreut, damit fich fpdter die Locher diefed
Bovens nicht fo leicht verftopfen. Hierouf wird- vas Malz in
ven Maijdybottich gefdyiistet, und varin gang. gleidh -ausdeinander
gebreiret. — Nun wird 3. B. Abends 6 Ubr, fo viel falted Waf-
fer iiber ba8 Sdyrot gegoffen, big s hinveicht, die gange Sdrot-
mafie ju einem dinnen Brei anriihren ju Ennen. Wenn das
binlingliche Duantum Waffer bdaviber gegofien worden . Wwird
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¢ foldyed mittelft Maifchfcheitern mit dem Schrot etwad vereinigt,
~ worauf- va8 Gange 4 Stunden rubig fiehen bleibt. . Andere lafs
- feni ¢8. Bei~ dem Davitberidhiitten bes Waffers bewenden, obme

R cim Bereinigung mit Maifchfcheitern yu bewirken.

Der-Falte Sapg.. Nad BVerflup diejer 4 Stunden  alfo
gegent 10 Uhr, witd. die mit Waffer gefitlite Pfanne geheizt.  Ju
gleicher 3eit wird audh der Sapfent ped Maifchbottichd langfam
etwas aufgesogen umd vom Bier einige Gimer Fhiffigheit in den
Grand abgelafien.  Diefe Fliffigheit it bell;, von angmebmm
fiigen Gefhmad und heift der falie Sag, bwfer blctbt emft
weilen in dem Grand ftehen. ‘

Der-erfte Maifd. Wenn das QBaﬂ'er in bct Bfanite
fievet, wird foldhes in den Maijchbottich sibergeichdpft und imwa-
anfanglidy durdy ben fogenarmtm PBiaffen, *) damit 8 von unc
ten’ durd) den Seifieboden in die Malzmaffe vringt, und jugleich
witd von allen Brauleuten fo lange ‘gemaifdht, bid dad Ueber-
fhdpfen des Waffers ju Gnbe ift. So wie die Pfanne von vem
Wagjer geleert ift, wird ver in dem Grand befindlidhe falte Sag

. cinfoeifen i viefelbe gefdlagen, und die Maifehe bleibt eine

Viertelfumve in dem Bottich rubig ftehen. — €8 verjteht fich von

" felbft, nag bei jebem Leeren oder %[uéfd)opfm per ‘,Bfamte bas

%met jevesminl gefchloffen werben mmf. -
- Derwarme Sag. Nach Verlauf der vievtelftlindigen §Rube
wird der Japfen ded Maifchbottichs gebffnet und faft alle Fhijjig-
feit von Der Schrotmafie fdhnell abgelaffen , diefe in vie Pfanne
. gejchdpft und jum Sieden erhipt. — Die Fliffigheit mufp def-
hatb fdnell abgelaffen: werden, damit der Jwifchenvaum ves Dop:
pelbobend ded %omd)é gang feer wtr‘o moranf man den Sapfen
gleid; gut wiever verfehlieht. A
Sn ber Jeit biB basg: 8lnibum m “Det §Bfamte Jum Gtcben
fomint, fammelt fich™ in vem Doppelboden ves Bottichs wicber
cine- %[_l'lfﬁgfeit', die auferft hell und t(at, von augme!ymeq-—;-.' fd;t

) :'Der Biafe it eine »imdxge 60(3&n¢ ?Rcim, oben mit einem” Gﬂtcm
blati, nnfen mit Ginfuitten, damit bas Waffer abftiefen mn Gt :
" witd i eine Deffung bés Gmfbnmo “eingefept,
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fifem @efd)madc 1ft, wnd der warme Sap gmatmt mitb.
Diefer Sag wird nun- langjam von denr Bottich in den wohlge: -
reinigten ®rand abgelaffen- und von da fjogleich auf bie Riiple
gefchopft, wo er einftiéilen vubig fiehent -bleibt, Beim “Ablafen -
bes Sapes von bem Maifchbottich has man Darauf ju fehen, daf-
ber Japfen au rechter Jeit” wieer gefd)loﬁm wird , -Damit durd)-
ausd nidyts Unreines oder Tritbes mit * ablaufe. —- Auf jedes
Sehéffel verwendeten- Malzes brmgt man - bn[auﬁg 43 Gimer,”
ober bei 7 Cd)aﬁdn im ®angen 10 bis 12 Gimer fo[d;er 3ucfes
ngcn i?[uﬁigfett auf die Rithle.

. Der pweite Maifdy. Sobalb bie i’;’lumgfext in der Pfanne
ben Sievepuntt erveicht hat, wird foldhe wieder, anfinglich vuech
ven Pfaffen, in den Bottich gejdhopft, und wie gewdhnlich von
- vem gangen Perfonale gemaifht. Wenn dad Ueberfchopfen u

@nbve ift, witd die grofe Uebersichrinne auf der Seite ded Bot<
-tich8 erhobht und von den jwei {hopfenden Brauleuten die ganse

" Maijhmafie von dem Bottidy in die Pfanne gefhafft, wihrend
bie fibrigen Arbeiter immer noch fortmaifhen. Auf biefe Avt
wird die gange Maifchmaffe in die Pianne gefchafit, fo daf ber
Maifchbottich von Mal; und Fluffigheit gang frei iff. Die nun
in der Pfanne befindliche gangliche Maifchmafie wird zum Kochen
gebrad)i und muf dureh den Pfannentnedhit eine volle Gtunbe
im Sud erhalten werden.

. Man fieht wohl ein, dag, da bie Pfanne, wmit S‘uénabmc
bes warmen Sages, den gangen Sud u faffen bat, Ddiefe ents
weder viel grofer feyn, oder daf man, wie bemerk:, feinere Sus
be machen muf; daf man per Sud nicht ein grofes Ouantum
Mal; verbrauen und . eine fo grofe Gimerzahl Bier auf einmal
nicht eryeugen fann, alé bei unferer erften Brauart, Sollte vef
fenungeadytet nicht alfe Maffe in bie Pranne gebracht werden
tonnen, was fidhy vorher fo giemlich genau berechnen [aft, fo
muf man vor dem Meberjchdpfen ver viden Maifche in die Pfanne
fo wiel’ %Iumgfett von dem Bottich in den nun leeren Grand abs
laffen, a8 fir die Pfanne su viel ift. Diefe Fhiffigheit wird
dany nach) vem nddhiten Maifdhen ver Malymaffe wieber Juges

fest, indem, ein Theil vavon gum usjdhywanten ber Planne vets
© SHa], Bierhrauerei. 3te Aufi, SCH
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wendet, um) Der iibrige Theil fobann in btc Pfanne gefd)opft und
cmﬂmetlen ‘Dajelbft fiehen gelaffen wird. Ginige Gimer folcher
5 %quﬁgtat muffen in jebem Falle vorher abgelafjen werden und in
- pem Grand vorhanden feyn, um bei dem %[uéleerm ber Pfanne
‘in Diefe gefdhlagen werden u fommen.
J - iaaDer britte Maifdy. Nady dem einftimdigen Kochen wird
© dig-bicte. Maifchmafie. wieder in Den Maifchbottich gefchopft und
mabtenb Diefed llebufd)opfené fidhtig gemaiidht. Hierauf Hadt
v (jehdpft). man die in dem Grand befindliche, vorbin begeichnete Fhij-
- figeit in- bie ’Bfanne und der Maifchmafje in vem Bottich [aft
- .man ‘eine Rube ‘von cinigen Minuten. @emad) wird fo viel
: %lufﬁgfett vou dem Bottih abgezapft umd in. die Panne ges
d)opft, gds erfordelichy ift, - Diefe fiillen u- tomtcn over o viel
marn. ablaufen Iaﬂ'en farm, worauf fold)c 3um Gtcbcpunft ge-
“braght Wird. :
Der vierte ‘:Dhmd) G0 wie die mum in Der ‘.Bfanne
befindliche Dunnmaifche den “angegebenen- Hisgrad erreicht bat,
beginnt das Ueberichopien verfelben in ben Maifchbottich gleidh

- . wieder; sugleidh beginnt auch dag Maijhen und wird diefmal

einie halbe Stunve lang forigejept. NMach gefdhehener Ausleerung
Der. focmnc wird dag gum Nachbier und Gejdhivewaijchen nothige
%aﬁer fogleich in felbe gebrad)t — Nach dem vierten und legten

L Maifchen wird der Maijchbottich zugevedt unb bleibt 1 bis 13

 Gtunbden rubig ftehen.

%ettcre%cl)anbfungbcé Sapes. Wahrend der Rube-
3eit Der MWiirze, und nachdem die Pfanne von ihrem Heifen Whaj:
fer befreit und toohl gereiniget worden, wird er Sag von der
Rihle in die Pfanne gefdhafit; diefes gefd)iel)t , da bie Pfanne
gewdbnlich hoher fteht al8 die Kihle —auf die Art, dDag man die
Sagfliffigteit mittelft Rinnen in ven Grand laufen Lt und von
Bier aus felbe in die SBfanne fdhopft.

 Wenn der Grand vom Sage wieder leer und die Rubegeit
per MWiirze beendigt ift, wird ver Japfen ves Maifchbottichs be-
butfom gejogen und die veine, fare Wrirze abgelaffen. - :

Noch ehe, die Wirge in der Pfanne fich befindet, {hiittet
* wman den néthigen Hopfert qu dem Sape in diefelbe, worauf vie
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ﬁButge nath) und nad), in vem Mafe fie von dem Sotnd) ab-
tauft, in die Pfanne gefdhlagen wird. Erft jept wird die Pfanne
geheipt, und Ddasd @an;c s bi 1 Stunbe lang geline gefodt.
Die gehopfte ?IBurge Wird I)ernad) ‘auf Die Rihle gebracht. —
Hier fommt u bemerfen, dag bei diejer Brauerei etwas mehr
Hopfen genommen werden muf, alé bei Der erft-befdyricbenen
~ Methode, was gang befonderd- bei bem Lagerbier_ gu beobadyten
ift.: a3 Bier it Defiwegen nicht bitterer, wenn e§ das gehoris
ge Alter erceicht bat.  Bei dem Lagerbier ift auf bas Schaffel -
Malz durchichnittlich 1 ‘Bxunb @pren mebr gu- rechuen, alé fm -
§ 63 angegeben worden ift. *— Alled Uebrige, der Teig, bas
Glattwaffer, dasd %ad)btet 1€, _wird ebm fo bel)cmbelt wie bei. bc::
altbat;enfd)en DBrauerei. .
, “ Bon BVielen wird gegen diefe Casmetl)o‘oe Der @mmcmb ges
mad)t baf vas L‘agcrbm tro dev erhdhien Menge ded Hopfens,
nidt fo Haltbar fet), al3 dad. auf unfere altbayerifihe Art ge-
braute ; wovitber ju bemerfen ift; vaf in Hinfidht auf vie Daver
Ded Qagetbmé die aftbayerifche Brauart wirklich vorzuziechen ijt;
beim Winter- ober Schentbier und beim weifen Bier aber findet
man die bier befdyriebene Sapmethode vorzuglicher. Rur will
pas Brauperfonale in der Regel nicht viel davon wifien, - weil
Dabei mehr Fleif und Aufmertjambeit nothig ift.

$. 66.

%taubetrat)tm in (Franfen) Bamberg,
(Mach J. A Mefferfdmitt in Bamberg).

Divfe Braumethode \mictfd)etbet fich von der altbayerijchen
wd {hwibijdhen dadurch, daf dad Mafz gar nidyt mttgcfod)t
fondern nur fogenannt audgebriiht wird. (§. 4).

Das Malzen findet auf die befannte Art fatt; nur foll
vie erite wo moglid) -nodh weniger geweidit werden. (B pas
“bejte Renngeichen der genugfamen MWeiche nimmt der Bamberger
Brauer an, daf man die Gerfentorndien Faum {iber ben Slagel
biegen fatm und daf beim Jertheilen ver Kirnchen fidy in Dex
-Mitte - ein mciﬁet Mittelpuntt befindet. Sollte fich dagegen bie
'Gerfte in Der Malztenne 3u troden angm, fo Wwitd eift oftmaliges

9* X

Lt
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Begiefen de3 Malzhaufens empfohlen.  Der Malzhaufen ober
bas Wadyfen bcﬂ'elbcn ift fo falt als moghch su fibren, und
wird unterbrochen, wenn die KReimfpigen fich rungeln und gelb
" werben. - Gin Maly nach diefen Angaben, moglichft wenig ge- -
weicht, der Hanfen gang falt, und das Gewichd gang fury ge-
filbrt; foll einr ,Fraftigeres. unb fernhafteres jo wie brimfenderes
Bier” geben. * Dag Dirren gefchieht mit efmas wenigec Miike,

inbem das Umfdhlagen des Malzes auf ver Drre i immer nur erjt
dann erfolgt ; wenn ein Dbrrfeuer abgebrannt ift, “und. wird ein.
6 bis 8 maliges Feuern “al8 zureichend befunden. Gine gelbe
.Farbe ves Malzes, ein fiifer @efd}mact Deffelbert und dag b~

brechen Der Keime ﬁnb I)Iet btc .@au!ptfenn;etd)en ‘bcr 3umd)cnz
ven Dirre. T :

- Beim thfpten gen foﬁ aufb @d)affel ‘malg nur 1 (&mer
Waffer angewendet, der Mithihaufen I)terauf 3 Stunden lang,
jeve halbe Stunde umgefest, bid jum folgenden Tag liegen ge
laffen, und fobann noch einigemal gewenbet werben. Das Mals-
fhrot will man hier gang grob, und war fo, daf jeded Korn-
- chen nur einen Rip hat. Ginen geringen Jufas von Weizen-

~malz hat man bei diefem Bier von gutem Criolge gefunden.

1 Das erjte Maifdhen, fogenannte UeberfdHopfen.
" Das Malzidhrot wird in den leeren Maifchbottich gebracht und
darin fo audgebreitet, daf e8 in der Mitte etwas tiefer und gegen
bie Winde ved Bottichs hin etrwad hioher oder dider liegt. Das
Waffer ift ingwifchen in der Pfanne jum Brauen vorbeveitet,
nach Crfordernif gefodht, dann mit faltem Waffer fo weit gefirhlt
ober abgefdhredt worben, dag die Temperatur defjelben 64 Grad
ift. Das fo zubereitete Waffer wird in den Maifchboitich 1iber-
© gefdhdpft, und pwar fammilich, durch ven Pfaffen, damit folches
vurd) ben Seiheboden won untenauf zu Dem Malsjchrot dringe.
.ﬁtebutd) witd das Schrot in die Hibhe getrieben und fehivimmt
wie ein Kudben auf vem Waffer. Jept beginnt die Arbeit ves
 Maifdyens und dauert 20 Minuten, nach Gutfinden etwas langer.
. ®ie dabei angewendet werdenden Maifdhicheiter haben untert
eine Art Sieb oder Gitter, durd) welche das Maly ywabhrend. ves
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Maifchend gleichjom gefiebt— over gefthlemmt wird; fie toerben
Maifchgitter genannt. G707 I T
Der Lautermaifd). Nach Bollendung diefer Maifchar-
beit wird der Sapfen des Maifchbottichs erft wenig, dann mehr
gedffnet und fo viel Flifiigteit davon abgelaffen und fchnell da-
von in die Pfanne gejchopft, ale nothwendig ift, die Pfanne su
2 anfiillen -ju Eonnen.. Diefe -Flijfiqleit ift jum groften Theil
tritbe und - mildhigt und - heift Lautermaifdh. Von der lepten
Lautermaifhe, bie-nunmehr Bell abluft, wird & bis 2 Grand
voll juriifbebalten; fie ift nachher jum Cinjdhlagen in die Pfanne
erforderlich und wisd gleich als Wiirze vermendet, daber fie gang
flar und. rein feyn muf. Die in die Pfanne gebradite Lauter-
maijche wird fogleich sum Kodhen gebracht, und eine gute BVier
telftunde im Sud erhaltent,  Man glaubt, da diefe Lautermaifche
ven grofiten Theil Ded ju erziclenven Malzgehalts fdhon aufge:
[58t entbalte, und: erwartet in diefem Falle beim Gintritt ves
Kodyens einen angenehmen gewiicghaften Geruch, dem bald ,ein
wellenbraufendes Toben mit Auffteigen der gangen Maffe” folgen
foll.  Den Gintritt diefer Cricheinungen fieht man al8 einen Bes
 weid bed Gelingens ves Maifchprozefied an und fegt defmegen
ein grofed ®ewidht parauf. Durcdh) oftmaliges RNithren ober -
- Schopfen mit einer langftieligen Handfchapfe fucht man dag Uebers
- laufen der Maifche beim Kochen zu veriiten.
Das jweite Maifdyen.  Nach erfolgtem Kochen der
Rautermaifthe bringt man 10 bis 12 Handfchaff voll von diefer
fljd)enbcn Maifdhe durd) den Plaffen in den Maijchbottich, um
die ffd) ingwifdhen abgelagerten jdleimigen Theile ju gerftdren;
: alle @brige Lautermaifthe wird nun in ven Maifchbottich iiber die
Malsmafie gefddpit, und as Gange wicber qut durchgemeicht.
:?“d{ ﬁ:‘tﬂefgnbemr usleerung und Reinigung der Pranne wird
te. 1 dem Grand bereit ' ifftafeit - einftrveilen i
Py it fiehende f)f“_: %Iuﬁ'igfextr einftweilen in
 Diemit {chliefit fich in der Regel fchorr die NArbeit des Mai-
fd)epe. ,%“ Wenige finden fiv gut, einen jvoeiten Lautermaifdh
su-machen; man thut dies nuc in Befordern Fdllen; wenn 3. B.
ein Fehler vorgegangen wire, die Grirattion nidht. entjprechend
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ftatt gefunben hattesc. Diefer yweite Lautermaifdh diirfte alebann
nur bid jum Sieven erhipt werdewr, worauf fogleich u einem
nodhmaligen Sltatfd)m ‘gefchritten witd. ,

Jit das lepte Maifdhen voriber, fo-bleibt die Maifchmaiie
in vem Maijchbottich nur furze Seit tul;ig ftehen, e fo-lange
namlich alé nothwendig ift, vaj vie Maffe rubig wird und fich
ablagern fann. Hernacdh wird der Japfen: bef)utfam geaogm unp’
die gang reine, flare Witcge abgelaffen.

Berfepung der Wiirze mit Hopfen. iGaI)tenb die
Maijchmaffe rubet, with dasd erforberhd)e Quantum Hopfen- ju
* Der bereits in Der Pfanne befindlichen %quﬁgfext gebracht, - mit
joldher qut untermaifcht und audy etwas gefocht, worauf die von
vem Maifchbottich ablaufende Wiirze 3u diefer Hopfenmafje in
vie Pfanne gefdhopft, dad Gange. fogleich ‘gum Rod)cn gebracht
~und 1 big 2 Stunden im Kochen erhalten witd. Dad Cinjdhos
‘pfen der MWiirze in vie Pranne folf, wenn felbe einmal ficDet,
nady und nach und zwar fo gejhehen, daf vad Sieden Dadurdh
nicht untecbrochen wird. - Das Schentbier [Gft man nidht fo
lange fochen al8 bas Sommerbier; bei legerem wird das Koden
mit Hopfen bidieilen eine Stunde (dnger forigefept. Nac)y Bes
endigung ded Hopfenfochend fehopft man die gehopfte Wiirze fo-
“gleidy tochend heif auf die Kithle. Beim Winterbier werden auf
6 Schaffel Malz 20 bis 25 Pfund, und beim Sommerbier 30
bi3 40 Pfund Hopfen gerechnet. .

Beim AbEihlen der Witrze foll. eine Temperatur ﬁBurge
beswedt werden, bdie gwifhen 8 und 10 Grad ftet)t, und man
3ieht e8 vor, die Wiirzge obne alle Bewegimg, gans rubig auf der
Rithle Tiegen su laffen, wefhalb foldye ausgebreitet genug auf
derfelben fich befinden musf.

Berfegung der Witrge mit Jjefen Bei einer Tempe-

ratur Der %m'ge pon 9 Grad wird auf 30 Gimer Wiirze eine
- Duantitdt guter dider Jeug (Hefe), dort Grund genannt , Hon
12 Maf beﬁxmmt und in der Art 3ug¢fest paf man folchen zu-
vor mit efner Handjchapfe voll Bierwiirze durch Hin- und Her-
giefien ober mtttelft eined neuen Befend gut »etemtget Die Smtfcl;ung
gegen 10 Minuten fiehen l&ﬁt um fie gugleich auf ihre @utc u
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priifer, und hievauf mit der Wiirze in den Galrbottichen vermifcht.
Die Temperatur ded beizufesenden  Grunded muf diefelbe fenn,
wie die der Wirze; im Falle felbe jn niedrig wdre , mifte man
warme Wiirse juc erften Vereinigung, ndmlich gl_xm_ Anrithren
nehmen. 3

Limmer bejhreibt ven Gdbrprozef umftindlicher auf fol-
genbe Weife. — Die Galr ded Bieres ift nady dem Malzmacyen
eigentlidy ber andere wichtige Moment der Kunft, gutes Bier u
bereiter. Man rechnet biesu dad Hefengeben, die Kufen-
gihr, a3 Bierfaffen, dann die Ablagerung dved Biers
oder bie Fafgdahr. : : ‘

Wenn vas Bier in den Gabriufen vertheilt ift, dann wird Dem-
felben die Hefe over Der. Grund beigefest. Bei der Bamberger
Bierbrauerei wird aber yoobl beachtet, daf dad Bier von Ddem
Suhlichiff fo {chnell ald mbglich und unausgefest in die Gipr-
fufen gebracht wird; dannt ‘wird hiebei das Bier fo wenig ald
moglich in Bewegung gebracht, daher vas Ablaffen des Bieres. -
nur langfam gefhicht. Die Gdbriufen aber fiehen dem Kihl-
{hiffe in einem gejdhlofienen Raume gundchft, um das abgetra-

~ gene Bier nod) bei 10 Grad Wirme fo fhnell ald miglich in -
- die Gdbrfufen bringen ju fonmen. Die Odhrfufen felbft find
- mebr weit al hod), damit die Glentente gleichheitlich auf die
gange Maffe einwirfen Fomien, woraus eine gleidheitlicdhe Gaf- -
rung hervorgeht. G8 fann fich audy in Den nicdrigen Kufen die
Hefe fdmeller und gleichartiger in der Maffe vertheilen. Wenn
aber die Kufen hod) find, fo entftehen zweicrlei Gdhrungen in
ber Mafie, und wdhrend die untere Schicht noch faum . gdfh-
ven anfdngt, fteht die:obere Schicht fehon in woller Gdhrung,
Um die Gabhrung su befordern, mijdht man Hefen bei. ' In
Bamberg heigt man jolche ven Grund oder Gahrtoff. —
- Diefe Hefe over ver Grund befteht darin , daf man vor einent Faf
guten Bierd den Grund oder die Hefe Ddefielben ficy verjhafft.
: "mm{ erfennt die Giite der Hefe an der weifigelben  Favbe,
-an einem hopfenbittern Gefchmad und an den Heinen aiuimnbers
fisenden fdyleimigen und fliffigen Blaschen, Bor dem Gebrauche.
fann man die Hefe nody mit firfenven Mitteln verfegen, vorgliglich-
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mit Hopfenmehl und eben fo viel Malymehl; batm etwasd wenig
alten Jwetihgenbranntiein, over beffer ftatt dedfelben fo viel
guten alten Wein. Man darf iiberhaupt,- um fidy eine wirtfame
Defe ju verjhaffen, dag bejte Bier, weldyed man im September
ober Dftober auf dem Lager hat, fich nicht reuen laffen, und foll
folched fohmell absichen, um den Grund bievon ju erhalten. -

Man braucht ju einem Gebrau von 36 Gimern 20 Maf
gute Bierhefe. Bei der Beifepung der Bierhefe ift man aber be-
jonder8 davauf bevadht, daf man die Hefe in den ndmlichen
Warmegrad verfest, ald vas Bier in ver Gdbrfufe hat. Man
mug daber die Hefe mit gewdrmten Bier oder Nachbier ermdrs
men, dag man derfelben beigieft. Dann forgt man aufmerfiam
“ dafitr, vap diefe vervimnte Hefe gleichheitlich in der gangen Bier-
maffe in ben eingelnen Kufen vertheilt werde. Ift nun -dem Biere
bie Hefe beigefest, dann muf vas Bier rubig fiehen bleiben, wo-
o rauf ed fogleicdh .in Gdhrung tritt; wir heifen diefe Gdbhrung
:“f‘me .ﬁufengd[;r

@6 ltegt Q!Uee baran Daf Ddiefe Kufengdhr unausdgefest
] cinen - fchnellen g[ad)arttgen ®Gang nimmt und dap fie nicht un=,
; 'tcrbtod)m_mttb. .@8 1Bt fich venfen, dag die Witterung auf den

- - Gahrungeprozes den wichtigiten Ginfluf ausiibt; daher muf man

e8_in feiner Gewalt haben, die fhavlichen Cinwirfungen ber
Witterung in jevem Augenblide abjubalten. Um mun dber die
Witterung SHerr. gu bleiben, fo Hat man in Bamberg befondere
Bierfammern, weldye wie Gewdlbe ober Keller nur feicht  unter
Der Grde angebracht find, von weldyen man aber die dufere Lwit
beliebig abbalten fann. @8 ift hier immer eine Warme von 10
G®radb ju beobadhten, weldbe alfo aud) dem Warmegrad ded ab-
getvagenten Bieres entfpridht. — Wo aber eine foldhe Bierfammer
nicht vorhanden it und man vie Gdhrfufen in einer Scheune,
ober in einem Hof, oder in cinem Vorplap aufgeftellt, wie fol-
ches febr haufig auf vem. Lande der Fall ift, wird vie Gafhrung
bes Bierd nur felten vollfommen vor fidy gehen. Die Gabhrung
bleibt figen und bvie Folge ift, daf das Bier wenig Geift 3eigt
und nicht Hell wird. Um nun diejem Uebel absubelfen, jo iiber-
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bangt man die Kufen mit Siud)etn febyiittet marmgemad)tee %(er
nady und dergleichen mebr.

1Inter Kufengdbhr verjteht man die Wevarbeitung der Theile,
woraus das Biet sufammengefet ift, durdy einen efondern A,
woraus dann eint geiftiges ®ut Hervorgegangen ift. 8 werden
durdh) die @abrung bie unedlen Stoffe gewaltfam ausdgetricben
und nur die edlen Stoffe bleiben gereinigt guriic, und find ein
fohmaithaftes Bier. Wi heifen viefe Gdbhrung die Kufengdbr, -
weil foldye die gewaltfamere ift, Daber nur in offenen Kufen vor
fich gehen fann, wdahrend die fpatere Gdbr oder die Fafgdahr viel
uutlyiger “ift und babher im Faffe erftanben werden fann. — Wil
bie Kufengdbhr befonders gewaltfam ift, fo muf fie audh unaus-
gefept g'enau beobachtet werden.  Man hat daher nadh) 8 big 10
Stunben, wo man die Hefe dem Bieve gegeben Hatte, vie Wir-
fung Dder @abruug gu bemerfen. Man fagt, dasd Bier ift ange-
fommen, - €8 ift fomit {thon bdie erfte Wirfung Dder %ermtfd)ung,_
der Hefe mit vem Biere veutlich bemerfbar, -

u diefer Jeit wird man ringsum an Der Rufe ¢in ermes !
weifed Randchen wabhrnehmen, in der Mitte. aber fteht ein wei-

fer Paumft, um welchen Herum fich noch mebhrere weife Punfte = -

anfegen. Diefed weife Rindchen und- der weife Punft- in ver
Mitte find Heine gleichartige Bladchen, welche aus der Gdhring - .
ober Der Reibung der Stoffe I)ervbrqe_frieben find. Dann bemerft
man, daf der in der Mitte ftehende weife Puntt, fowie die vielen
umberftehenden fleinen Punfte, fowie aber audy das fleine weifie
Randchen fich immer mehr vergrofern und vervielfiltigen, fich
nacdh und nady aneinanbver veihen und vingsum art der Kufe ab-
gcléft, wie eine feine weife @efd)tbede *) pie Dberﬂad)e ubera

%) ,@emt ober ® ajdyt, Gifchtund Sefd;.t, 5e8 — 8, m. ift ein Jifh-
und Braufewort. 1) die gihrende Bewegung in einem flitjfigen Kov-
per, befonders 2) ver Shaum von aufbranfenden ﬁﬁfﬁgeu Rorpern,
auf dem eingejhentien Bier. G afdhen oder Gifden, mit zijhen:

. bem Geraujdhe anfbraufen und {dhiumen, das BVier gafdht b gifdt, g
‘wenn 8 gafrt und eingefdhentt wird und fih oben Qufttbetlc mit brau:
fendem Schaum entwideln,
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sichen. Wenn man diefe Kenngeichen an dem Biere bemerkt,
pann hat man dad untriiglidhe Jeichen vor fich, vaf die Gahrung
gelingen werde. Unferhdlt man nun diefelbe Temperatur, indem.
man diefelbe nicht juriiciinfen (aBt, o wird fich die Gefthtmaiie
immer mebr echeben und am Ranbe Derfelbert werderr fich fleine
aufrecht ftehende Jdpfchen bilven und immer mehr vergrofern
und die Maffe felbjt zulest durchbrechen. Sulest werden die

- tellenartig verbungenen Japfchen faft aufredht ftehen und immer

grofer werden und fich mit einanber vereinigend, u einer Hohe
von 4 bis 6 3oll fteigen. Jun feht die Gdhrung auf vem hoch-
ften ®rad. Bon Ddiefer Jeit an offnen fich vie Japfdhen, -aus
benen helle Blascdhen Hervorgehen, die fich immer mehr vergro-
fern und woran fich wieder andere folche Blasdchen anfesen, dann
fidh erweitern und o fort und fort fich iiber einander hinweg-
fchieben, juleBt mit einander vereinigen und al8 wellenformige
Blafen darftellen. Die gange Maffe bat fich in der Kufe erho-
ber und war big jum Ueberlaufen qud den Kufen. Hieran er-
fennt man bdie ftarfe innere Bewegung der Mafle, weldhe dasd

. untrughd)fte Angeichen Der gelungenen Gdhrung ift. i)ai)et barf

a

~ man audy die Kufen nie gan voll fitllen.

3ft nun die Gdheung o weit gediehen, fo geht audh diejelbe

© yoieder riidiwdrtd, oder das gal)renbe Bier geht immer mehr ju-

»

d. Man benterft Dann, daf die wellenfdvmigen und gréfern
Blasddhen wieder niedriger werden und ausd ihmen hellere Vlid-
chen Bervormeiben. Wenn nun die- ®ahrung des Bieres wieder
fo weit guriidgegangen ift, was gewshnlich {chon am Sten Iage

- eintritt, dann eilt ber Bamberger Bierbrauer, diefes ‘&er welches

alfo nicht gany abgegobhren hat, fhon auf die Fafler u bringen.
Man glaubt, vaf, wenn die Gihrung untérbroden werde, vas Vier
felbft fort und fort, jedoch nur langjom gdbrt, daher in dem Bier
ein fortwdhrender Gahrungsatt unterhalten ift, wozu ein geeig-
neter Felfenteller Bieles beitedgt, weldye fortgefeste Bdhrung dann
pag Brimjen ded Viered, Moufiren, veranlapt, was nur dem
Bamberger. Bier eigen ift.

Diejed Bier, vad auf der Kufe md)t gang ausgegohren l)at
erfcheint viel geiftiger, erregender, Bat ¢ine jhonere Farbe und
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madht im Gaumen mebr Reiz. Dagegen erjcheint dad Bier, wie

jened in Wanern (Altbanern) erjeugte - trage, zwar frdftig und -
gut, Bat aber weder die fdhone Bligende Farbe, noch den liebli-

d)en geiftiy weinartigen Gefthmad.

Grfteht mun vad Bier auf den Kufen die enbhd)e @abrung,

-fo bemerft man, baf 9as ®ejht immer mebr fillt, daraus aber
melr Gelle Bladchen Hervorgehen, weldhe jich wie auégcfaet an
einander reiben.  Diefe Blaschen erheben fidy glcld) Kugeln und

" machen den Gefcht immer mehr verichwinden, daber fallt auch die
Maffe immer mehr, bid enblich eine faum ollhohe blafige Dede
exicheint, itber welche fich eine gelbliche, etbzge Hefe bilbet. So-

bald man aber diefed bemerft, dann eilt man aber audy, das: ‘&er i

nunmefr in die Fafier su fiillen.

Dad Bierfafien (batunter verfteht man: dad gegohrene
Bier in die Fafler ablaffen) gefhieht gevodhnlich durch dasd Ab-
sapfen. Man fhdumt das Bier ab und entfernt dasd abgefdhdumte
alg unbrauchbar, dann [Gft man-dad Bier durch einen Hahn ab-
laufen.. @3 ift allerdingd ein Hauptaugenmerf des Bamberger
Brauerd, bei dem Abzapfen Ded Biered die Maffe fo weniy: als
moglich 3u erfchiittern; daber 1& pas %(bgapfen bas entfprechendite.

Aber auf vem Lande witd das Bier aud den Kufen auégc/
jhopft und auf vie Faffer gefitllt,

Die Fafier, in welche das Bier gefitlit nm‘o find gemél)n,
lich ausgepicht, in Bamberg aber werden fie auégefd)mefelt Die
Baffer werden feyr rein gemacht und in jedem Faffe oder auf 8
bi8 10 Gimer 3 Schub. fange und 3 Solf dide, gut ausgerwdf-
ferte QSud)enfpdl)ne eingelegt. Man glaubt, baﬁ diefe die Faf-
gihr beforbern und u- ciner beflern, Bellern Farbe ded Bieres:
‘beiteagen. Dodh 1ift man diefelben bei vem Bier, vas in Felfen-
tellern gelagert ift, weg. Die Fafgdhr befteht nun varin, dag
bag Bier hier rubig fort und fort gahet. Man bemerft, vaf aus _
vem Faffe nody viel Hefe audgeftofen wird, was faft 6 Wochen
Jlang fortbauett Dicje Hefe wird alfobald vom 8aﬁe abgewa-
fcben und “vie affer mit Hellem Biere aufgefiillt, Diefes gefchieht
fo lange, big feine Hefentheile mehr audgeftofen werden und auf
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bcm offenen Spunde fich ein weiped feines Gefchthaubchen ge-
bilbet [)at Dann wird dasd Fap jugefchlagen.

: Se gefdhwinber die Fdfjer in ben Keller Tommen,. i fo efer

witd dag Bier trinfbar. €8 witd awar alles Bier in 12 Tagen
trinfbat fepn; aber das Winterbier tm Keller,” wo 8 rubig und
ngeftort. ift, Heift pann. abgelegen. WBorgiglich in Bamberg
hilt man auf vas %Ibhegen und Ablagern ded Biers in Feljen-
fellern *) fehr viel. Bier, weldyes bald berbraud)t werben foll,
ird: nixt,ixt‘ fleinere %iﬁef gefiilit, um fo eber hat ¢ fich abge-
legen. ~ Jn den Rellern_felbft aber Herrfht die grofite Reinficheit
und man ditldet durchaus nidst, vag %md)te ober Fleifch in denfelben
~ neben dem Biere aufbewabrt werden. Man vermeidet -aber audy
pen Reller fters jut liften, damit nicht ju viel warme Luft ein-
Dringe, - und 3ieht allemal dag Bier auf Heinere Faffer jum BVer-
btaud) ab. — (Eman »erglmd)e ben §. 60)

i S BT,
Dasd %amberger Nadhbier.

: SDa' butd) die Bamberger Braumethode das’ Mals oﬁenbat
: "ﬁtdjf Jureichend erfrabirt wird, fo madht man in dem fmnhfd)cn
?Bat;ctn wo diefe Brauart boraugltd) beimifch ift, defto mebr und
¢in befjered Machbier, welched wegen ver vort Deftehenden ber-
Tommlichen, befonderen Berhiltnifje verfauft werden darf, und
bei der ungemein grofen Jahl ber Arbeiter unter der niederen
Klaffe, wie 3. B. in Bamberg, wo ungemem viel Gdrtner find,
su geringen Preifen Abnehmer genug findet, fo vaf bei mandyem
Brauer vielleicht mehr Nachbier al8 tarifmafiged Bier Fonfumirt
witd.  Man madyt in diejem Fall auch weniger Bier, um defto-
« melr %ad)bm produziten ju- fonnen. —  leber die %abntatmn
'neé Stadﬂmte auf Bamberger Art theilt Limmer folgended wit.

*) Die Bamberger Branereien haben Jufierft gute Felfenteller, weldje nicht
felten iber 100 S - tief in der Grde Yegem wnd mehrere Abthei-
lungen fGaben, fo daf in fede derfelben 20 B\é 30 eimerige Faffer gut
gelagert werden.
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Die Bamberger Brauer gewinnen ein jiemlich guted Nady-
bier, weil fie bei ihrer eigenthiimlichen Bierbereiting vad Maly -
nur ertrabiven, daber noch viel unaufgeldster Iuderftoff in den
Srdbern guriicbleibt. Daher diirfen wir audh die Art der Be-
reitung Ded ‘Bamberger Nachbiers als %uﬂer'aufftel[en g

Der Nupen diefes Nachbiers ift nicht nur “alkedn fiir den
Brauer, jondern voryiglich fiir die arbeitende. SRenfd)cnflaﬁ’c €3
bat das Trinfen ded Nachbiers vafjelbe BVerhilinif, ald vas Kaf-
feetrinfen umfer der demern Rlaffe. €8 ift ecinmal vas Bubli-
fum an Bier gewdhnt und wenn bad Gefranf nur wie Bier

{chmedt, io glaubt man fohont, ‘jeinen Durjt beffer als’ wie mit:
- Waffer ftillen gu Fonnen. Manchen Perfonen will gutes Qim'»
gu ftark feynn und beraufcht ju fohmell,. wenn fie ben Durit (5-

fchen woollen daber vermifthen fie Dad gute Bier -mit Sitad)bter i

So viel ift wenigftens richtlg, Dap man mit Vier, vas mit Radh>

bier verdiinnt ift, feinen Durft leichter- Bidhen Tann. Defhalb-
ift" auch das Radybier - jfiir vie arbeitende RKlaffe unentbehrlich; -
bcfonbeé ie fene, weldhe auf dem Felve ober im Freien avbei-

ten. — Die Bereitung ved Nachbrers Defteht im Uebergiefen ber -

-%raber Dem Hopfengebern , vem Kochen ver Wiirge, Hem Kithlen ber»f !
felben, bem Hefengeben, ver Gihrung, vem Fagen und ver %aﬁgal)r.

Das Ausziehen der Trdber mit Wafjer, Man lagh - A

aud dem Brunnen fo viel Waffer auf ‘die Trdber laufen, ald -
man vor hat, Nachbier ju brauen. Mandher Brauer ertrakirt
die Trdber durch Brithwaffer; allein der Criolg ift Derfelbe.

Bwei Manner bearbeiten die Trdber nun mit der Schaufel in ber -
Art, dap fie-die Traber fo vertheilen, vaf das Waffer durch alfe
Theile eindringen fanm.  Hiesu brandht -man hochftens eine balbe
Stunde. - Hierauf ofne langes Stehen an den Trdbern — wird
bie Nachbierwitrze von dem Bottidy abgelaffen und in die muns
mehr geleerte Planne gefchopft und eine angemefjene Menge Ho-
pfen jugefesst.  Wenn man diefe Nachbiermiirze Ianger an den
Tredbern fteben Lift, fo wird vie Wiirze felbft fehleimig und triitbe
ablaufen, wad dann ein verdorbened Nadhbier erwarten [aft.

Wil man 3u diefer Jeit noh etwas Mal; lmfegm fo darf ¢8

nicht den Trdbern beigemifdht werden, fondern 8 wird ebenfo
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- eingemaifdht, wie Beim Bier angegeben, doch fpart man fem %afs
fer.. Domn fommt bas

Hopfengeben. Man fept 10 @unem Rachbier memgftenﬁ
8 Pfund Hopfen bei. Wenn aber der Hopfen theuer ift, faum
bie Hilfte. Hiebei Deriidfichtiget man audy die Dauer Ddiefes
Radhbiers- und fest jenem, vas erft. im Sommer vertrunfen wird,
die hodite Duantitdt Hepfen bei.

Dad Koden. Wenn das- Nachbier in den Kefjel abge-
laffen ift, fo wird e$ eben fo gefocht, wie e8 oben angggtbén ift.
Man 1agt e aber in der Regel 2 Stunven fochen. Der Brauer
hat nur dafii ju forgen, daf das Nachbier fort und fort gleich-
magig fodye. Sobald aber das Kodhen geniigend gejthehen ift,
fo mup vag Nadhbier {dhleunig aus dem Keffel gebracht werden,
weil 8 fonft einen fauerlich wiverlichen Gejchmad annimmt. Um

nun nicyt in Verlegenbeit au fommen, dad Nadbier langer im
Reﬁel ftehen laffen 3u miifjen, wenn dad Bier auf der Kiihle
noch nidht abgefiblt ift, fo mup man fih vorfehen, vag man
md)t u ftul)gemg bie Traber mit Waffer wbergichit und allemal
“Den Fall berechnen, wenn bei fohnell eingetretener warmer Witte-
" rung die Kuble ded Biers felbft aufgehalten wird. Wo man
- eine eigene Suhle fiir vas Nachbier hat, fallt viefe SBorﬁcbt weg.
" %as Nadybier wird fogleich aus dem Kefiel ebenfo auf die
"Rithle gebracht, wie oben beim Bier angegeben ift. Die %cl)cmb,
Tung und Qlufmertfamfext ift diefelbe.

Das Hefengeben. Das RNachbier bripgt man bei Tibe-
rer Warme als vas Bier, gewdhnlich bei 14 Orad, in die Gdlhr-
fufenn, weil e8 in diejem erhohten Warmeauftand leidhter und
fchneller in Gdbhrung fibergeht. Man gibt auf 10 Gimer 8 Map
.~ gute Hefe, befler mefr ald weniger, um mehr Gabhrungsftoff in
~ bie Maffe su bringen. Die Gdbrfufen find die ndmlichen, wie
{olche 3u Bier verwendet werben. — Dad Nachbier erfteht in
pen Kufen die Gdbhrung wie dag Bier, nur mit dem Unterfchiede,

baf {olche nicht uber 2 Tage dauert. Am dritten Tage aber eflt
~ man, da8 Nachbier au fafjen. Man hilt es durdhaus fiir noth:- -
tendig, daf das MNachbier ldngere Jeit in den Faffern ablagert.
" @3 erbilt einen pifonteven Gefchmad wnd wird augh heller in der
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Farbe. €8 wird swar fehr viel Nadhbier fogleidy von der Gdhe-
fufe weg audgefchentt, was aber der Gefundheit nadhtheilig ift.
Jened Nadhbier, weldhed fiir den Sommer verbraucht wird, fommt ‘
in Bamberg glud)faﬁs in Ddie %dfm!eﬂet :

§. 68.. 4
2Bemerfung itber bdie eng[tfd;e EBtaumetf)vbe.

Der englifdyen %taumetf)obe fommt die Bamberger Brau-
erei am nddyften. Auch bei der Bereitung ver voryuglichften
englifthen Biere (fiehe Anmerfung auf S. 31) wird, wie bei der
Bambeeger Brauart, vas Malz nicht mitgefocht, forvern nur duech
- 2 bis 3 Aufgiiffe mit Heifem Waffer ertrabict. - Der erfte Aujgup
acfchieht mit Wafler von 55 bis 65 Grad. Nach einer halben
bis gangen Stunbe erfolgt ein weiterer Aufguf mit Waffer von

75 Grad, worauf ein einfhiindiged Stehent ver Maffe folgt; Hernach ’

wird die %ur;e abgezogen und fo lange gefocht, big, der entfprechen-
_be Grad der Stirfe der Wiirze erreidht ift, wobei jugleich vie Ber-
fepung mit Hopfen geidhicht. —  Bei einigen diefer Bievarten,
namentlidy beim Porter, wird, nachvem die Wiirge der erften
beivén Aufgilffe abgezogen werden, noch ein dritter Wafferaufquf
von 75 Orad gemacht; die fimmtliche Wiirge gujammengefodt
und mit. Hopfen verfest. — Durch einen Heifen Aufguf auf die-
Malgritdfinde, woraus bei der' Bamberger Brauerei dad- Nach»
bier gewonnen wird, werben in England bdie leidhten Biere, die
Zifch - oder Safelbiere, Sdymalbiere 2. davgeftellt. :

Die Abtihlung der Wirze gefchieht gerdhnlich bis auf 14

Grad auf ver Riihle, fo bag fie, bis fic in die Gdbrbottiche ge- =

langt, nodh einige @rad niederer gu fiehen fommt. Die Gibhrung
gefehieht wie bei ung, in Bottichen. Nur werden bei den engli-
{hen Bieren Jufase von Rohzuder, Syrup und Siifholzfaft ge-
macht und bei einigen audy nody verfchicvene Gemiirze ugefest..

‘Bei den melrften englijthen Biergattungen wird audy nur
Gerftenmal genommen, jedodh in ber Regel von verfchiedenen
Déregraden, fo daf ein Theil davon nue blag, ein anbeter briun-
lich und Der dritte broun gedorrt wirDd.
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: 'S, 69. -
Das Pidhen und Schwefeln der %dﬂ'ex.

o MBie mit .bo[;, fo aucy mit Pech wird ein for_gfdlnger Brauer
fih immer auf ein Jabr verfehen. Das -theuerite Pech ift fiir
den ®ebraud) ved Brauers jugleich das woblfeilfte. Die Cigens
{dhaften eined guten SBed)eé ‘manifeftiven fich dadburch, vaf e beim
Brechen Feine Unreinigfeiten geigt, ferner Dag 3 gldngend, hell
. und durdfichtig ift. Sn gam; Bayern, mit Qtuénai)me ur mcm, '
- ger ;Drte werden die Bierfifjer auégepi‘d)t :

‘Der 3wed ves Pidhens ift I;auptfad)hd> 1) en. 3ntmt Der
© Quft miglidhit abzubalten, 2) das Bier vor dem Holzgefchmad
.3 Bewabyen, 3) die Faffer rein gu erbalten, damit nicht Bier, -

© - SHefentheile 2. in dad Hols. eindringen fnnen. In einigen Ge:
- gemben liebt man audy 9as Bier, welches cinen Pedygejhmad,

- ben ¢8 oft siemlich ftarf erBdlt, wenn e bald nach em ‘Btcbcn
:;m bie Jifier gebracht wird, und die Fdfjer nady Bembtgtem Pi-
d)en nidht- offen gelaﬁen wurden. — Man nennt wobl die Biere
b meld)e in aepichten Fdflern  anifbewabrt werden, éBed)Btere_
aber qicht beﬁmegen, als wenn fie Bedy entbhielten; venn hievon

fi Ioét a8 Bier nichtd oder doch nicht foviel auf, dap ¢8 auf Die Ge-

_f_ifunbf)ett emen nachtheiligen: Ginflup baben fonnte.

- Das Pichen felbft wird auf folgende Weife borgenommen
QJteI)terc Fafler, Ddie wobl gereinigt und deven Biden auf einer
Seite I)erauégenommen “find, werben ind. Freie, etwasd entfernt
von ®ebduden, in eine Neilje neben einander, mit ihren offenen
- Seiten auf ein Iangeé Stid Holy fo hingelegt, dap fie auf viefer

Seite etwad hiher liegen. - Nun wird in ein jeded Faf cin an-
“gemefienes Quantum, in fleine Stide erfchlagenesd Pech ‘gebracht,
. je nady per Grife ded Faffes. Man rechnet auf jeden Eimer
beim erftmaligen- Pichen eined Faffes 1 Bfund und bei {dhon
' mehrmald gepichten Fafern 3 Pfund.  Dad Pedy witd nun in
einem Diefer Fafer mittelit etwad Strol angezlindet und mit ei-
ner langgeftielten eifernen Kriide fo lange umgeriihrt, 6i8 8 voll-
fommen flifiig geworden ift.  Hernach wird vag brennenve Pech
mit der bemerften RKriide im Fafle fhnell auseinanver geworfen,
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worauf foldyes in grofer Flamme aud dem Faffe Herausbrennt.
9Rit Dem i dabin bereit gehaltenen Fafboden, ven mon mittelf
einiger Eeinen, in denfelben gebohrten eifernen Haden handhabt,
witd nun vas Faf fdmell und fo Iange feft jugehalten, bi8 bie

Slamime darin ginglich erftict, wosu Vorficht gelydrt, ‘Damit man - -

pad Pedh nidht ju fehr und fich felbft nidht verbrenne. ERad) o=
folgtem Gritiden ber Flamme wird der Fafboden fhnell in das
Fag: emge{ugr Reife vollftindig umgelegt, und vas Faf nady allen
: %hd)tungen fo lange Gin- und Herbewegt, bid das Pec extaltet

ift.. Walrend diejes, Drehens des Fafies” mup der Spund  oher

apfen mehrmald heraus -~ und wicder I)memgeyd)lageu werden. ;

“Grft nad) wollftindiger Eritarrung ves Pedhes fann ‘man’ bie*'l :

“Oefimingen: des Fafies ungefchlofien laffen. So gebt es nui, wn. -
- Faf 3u-Fap der Reilye nad) purd. the|e6 E}Std)en mlrb 1e‘oe$z-._
Sal;r ‘icverholf. RN
- Das: 6d)1vefetn ber Faffer, weldes in ‘l’mmﬁefq tmb in bet il
llmge Jenb Aiblich ift, Wit auf folgende Weife. Bemrffteﬁtget L e
pag guver durd Auswdffern - und Susbrithen gut gereinigte Fap
wird ‘ein. Stitd brennende Schwefeljdnitte. mittelft eined Drabtes
ourdh haé Spundlodh gehangen und diejed nebft dem brennenden -
Schwefel bald verfchlofierr; wad von dem E)mungebrad)tm Sdhwes -
* fel unverbrennt geblicben ift, wird nachher wicder I)aranégemw
men und bas Schwefeln ift voviber. — Man fieht hiecraus, vaf
bie gefthiwefelten Fdfjer innen -nicht fo mit Schwefel. ubeqogen
fein Ennen; al8 die, gepidhten  mit Pech,  Bei der Berbren-
nung - ded Schwefels bildet fich ,fcywefelige Géure im gaéformt'
‘gen. Sujtande, weldhe den imangend)men ftechenden Geruch vers -
wrfadht, aber ‘Die gute Gxgenfd;aft I)at unreine, faule Gtoﬁe und
Diinfte. it 3erftorcn Die in dem Holge- ver Fdfjer bcﬁnbltd)en
unreinen fremden Stoﬁe merben I)teburd) serfidet, bie. ‘barmﬁt;
denven Hefentheile 3. B. fonnen nicht: mebr fauer und ubelue-
q}enb werden, - die Faffer werben fonady . butd) Diefe Qiebanb;ung
getemlget unb sur Aufbewalrung - mm %quﬁgfenten gcfd){cft ges
madht. - — Hieraus it tfic ditlich, dap i das Bier felbft der Sdhoe-
fel “gar md)t ineinfonimt, und daf durch das %erbrennm ber

febrgevingen Duantitit von Schwefel md)t fo viel. {dhwefelige
Gﬁm zuttmuum 3te Aufl. - o0 i
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Ghure erzeugt wird, um davon Gejdymad am Biere ober Nach-
theil fiic die @efunbl)eu befiicchten 3u miifjen, wenn aud) wirflich
bas gamse Crgeugnif diefer Sdure in dad Bier Fime; nun aber
fommt oft erft lange nady dem Schwefeln das Bier in die Fiffer
und was allenfalid von diefer gasformigen Sdure noch vorhan-
ben ift, wird durdy dad Cinfiillen Ped Viered aud dem Faffe
bhinquggedrdangt. . €8 ift fonady irvig, wenn 8 heift, dap vas
Schwefelbier, wie e3 genannt wird, Kopfiveh verurfache.

‘ Das Shwefeln der Faffer mag Kie und da vorgesogen wer-
Den,’ weil e8 woblfeiler ift, al8 das Pichen, und weil man in den
Orten, ‘wo ed gefdhieht, dad Bier mit Pechgefhmad (Pedhbier)-
nidht liebt. — Dasd Pidyen verdient fbrigens den BVoryig und
gel)ﬁrt 3u Der Produtiion des &d)ten baverifchen Biers.

§. 0. e
~ Ueber den éRemerttag einer éBtauem.

Simmet (felbft Bierbrauer) zeigt in feiner Schrift die Art
“ber Beredhnung ded hohen Gewinnes, welchen der Brauer aus
feinem ®ewerbe {hopft. Nach dem EBiertarif, fagt derfelbe, ift
. ein” ®ebran Bier ju 30 bid 36 bayerifthe Cimer angenommen.
RNady diefer Borausdfesung bringt er mun ju einem @)ebr&u %raun:
Bier folgenve Poften in %Infae

: 5 Bagetffd)e Sdhaffel Gerfte. Das Schéaffel @etﬁe
“fm hochften Preis ju 6 fl. angefest, alfo fiir
I odiaffel L. . R IR ¢ L < A
¢ {)ieﬁx werdent verbraudt, namhd) fiir die Feuers
. ung gum Brauen und Ditren 3 3 Rlafter Fichtens
_ober Tannenhols, die Klafter im Durdhfchnitts: ;
preid ju 12 fl. angenommen alfo I g
T e i SN g G
3 Pfund Ldhter qu . . iy M ¢ g R
(5§Bfunb Hopfen, der Preid 1ﬂ Y 50ﬁ pt 3ent‘ i

e angenommen, alfo PR R ‘zfl 30 fr.

S Latas 45ﬂ 52&

a5
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. \ sMebertrag 45 fl. 52 tr.
Bei Lagerbier aber werden 5 Pfund Hopfen,
auch Sfter 10 Pfund mehr angenommen, allein
die. Tare fiir bad Lagerbier fteht audy allemal
viel hidher al8 jene fitr das Winterbier. -
Angefdbhr 18 Maf Hefe gy . + =~ + . . 1f 30 i

-Dann ift in dem zaxregulatm nody folgenbes
unterftelt:

Fiir Abniigunig:von & 1ff und @efd)trr bet einem
jeven ®ebrau . d) £ 142 T

‘-'i}ur Schwefel ober EBed) nebft %Irbettélobn AT I, e
- giie Reinigen der Faffer und dem Pittnee . — fl. 48 fr.
o Bl Arbeit: : !

. 811: das é)JIaIgmad)m AR . RS i 0%
- e Avbeit beim Brauen, als (&mmatfd)en Wafjers
| dvagen, Ausichdpfen und fonftige Arbeit . . 2 fl. 24 tr.

it die Fubre gur Mithle . . . . . . , — fl. 30 f
, Blie: Das Schyroten Ded Malzed dem- Mitller 14 Fr. .

pr. Shiffel . o . . . v e 85 B

Fiir Abniigung des %raut)aufeé ober mas bei gez

- meinfehaftlichen Braubdufern der Fall ift, fiir jeves

- Gebrau 0 o Ry 0 g
;- BWorin audy bei ‘.Brwatf)aufem baé Rapita! und K
Die Sinfen begriffen find. :

Gudlich, fommen Piegu die Abgaben, ndmlich von
o deDem Sehaffel Mal 5. . . ... . 25 fl, — fr.
‘ fDamt an Kommunal - Auflagen, Bierpfennig 26,
e Sdafiel 4 fl. 15 F. oy PR 6 fl. 15 ft.

Bom, Scyaffel Gerfte 4 fr., alfo . . . . . — - fi. 20 .

o €8 miiffen exggnthd) »om 6d)aﬁet 8 fr. beaal)lt ;

. werden, was man Mefgeld Engt, Dodh) 3aI;It

I)lenon ber Brauer nur die .@alfte G
@alfte pr. Gebran A A '. Ayt d e I
Somit alfo tommt in %az;em nah Dem. ‘5;

. ', tegu[atm ein @ebrau braune %m; bem $muet Hdh
- H2 e % : | 93l 189&
At ot ;h ',':io*, gHR med NG 0q
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. Dagegen ift nad) biejem Bierregulativ die Biertare oder die
Fare fiir die. Maf Bier i folgender Art fpitgefest. — €8 find
fiir Den Brauer jdbrlich 12 Gebriue Bier angefest  und hienad
thm yorgefchrieben, daf “er von einem baverifhen Mesen Malz
nur einen- Gimer Bier brauen diirfe, fomit aljo hat der Brauer
von 5 Schiffeln- 9)?:113 30 Gimer tarifmdfiges Bier zu liefern.
@ewol)nhd) ‘ift die Biertare 4 bid 5 fr., alfp im Durchichnitt
43 fr. angenommen, QIHem felten - begnugf fich ein Brauer in
%a&yetn und Franfen mit einem Gimer Bier von dem bayerifchen

- Mepen, gerwdhnlidy werden von dem baver. Meben Malz 12 big -

2 Gimer gebraut; ‘Doch wird alfemal fitr das Lager weniger und -
- niemals mehr als 14 Gimer von dem baverifchen Megen Maly

L gebraut. Dann aber wird dem Biere um fo melr Hopfen beir

- gefest und mandymal mur ju viel, was die fd)neu betaufd)mbe
; ‘(&gmfd)aft bed Bieres veranlaft. -

- RNur bie %amberger Bierbrauer find bei ihrer etgentf)umhd)m
] %ietbcreitungéart ‘wo dad Malz nur extral)ttt wird,, vermdpiget,
_'memget Bier ald die gefenlich »orgefd)rtebene i)ucmtttat aus
".bem Baber. Meperr Malz au braven. Man ninmt im Durd)-

* ~fdnitt an; bap fie & weniger brauen, al8 vorgefthrichen ift. - Da-

“gegen Bilft fich der Bamberger Bierbrawer Daburd), daf er fehr
‘viel Nachbier ergengt, was ihm ein Leichfed ift, da bei dem Gr-
trafiren ded Malzes immer nody wiel Sucferftoff in den %tabern
juriidgeblieben ift.

Dag Lagerbier aber felbft Ffoftet bann pr., Emaﬁ 6 fr., “ob-
~ fdon bemfelben piel NMachbier beigefent fft. Aber nody mcI)t

RNachbier wird dem Winter - oder Schentbier beigefest. Denn
jeber ‘Btauer 31e[)t noch Yon den Trdbern werigftend 10 Gimer
mad)fner ab. " €8 tfi jwar richtig, dap Yoriglih der Bamber-
ger Bierbrauer Has Eﬂachbm febr ywedimdfig bereitet und einer

- foldhen Duantitst ?tad)'bxét pon 10 Gimern nody wenigftens 5
audy 8 ‘,Bfunb .@vpfen betfegt baber aIIerbmgB die Grzeugung
Dicfes - mad)BterB eifient eigenen .ﬁoﬂmaufman’o Dem Brauer ver-
anlafit, worauj abér dod) Teine Abgave Laftet; voc “ift fo._siem-
lidy ridhtig, bap. Ddie .féélfte diefes Nachbiers ur - Rachfialhung
_,m;%;;rcé felbft bermeh‘bet wird, audy fonft, doch nur hie und
pa, mit dem guier BDiere auegefd)cnft mub



gihgy .

Dag Yuffiillen ded Biers hat cin cigenes Verhaltnif. Der
Brauer erhdlt gar oft die Gelegenheit, Bier mittelft ded Hebers
aus einem- %aﬁe herauszubeben ; da nun das Faf immer gleich
voll fepn muf, yweil fidy fonft Schimmel ergeugen wiirve, fo bleibt
ihm nidhtd anveres 1ibrig, al8 jum Auffiillen vasd frnd)g Rachbier
3t verwenden. Waffer ju gebraudyen, halt man 'fﬁt urchaus
fchavlich unv ift gewif, daf foldhes das Bier- triibet. * ‘,'Dal)er Bat
jeber' Brauer, voryiglich in Bamberg, einen grofen: BVorrath von
RNachbier. Gewshnlich wird vas befte’ Lagerbier iber dem Keller”
{elbft getrunfen und Biebei der Gefellfehaft ‘allemal vas Bier mit-
teljt ves Hebers ausgehoben, daher der Abgang fogIetd) mit RNach= -
bier eqegt wird. - Am haufigiten fommt diefed vor, wenn in ei- -
ner ®égend ein gemeinfdhaftliches Brauhaus befindlich - it uﬁb s
. bie Schenfwirthe in der Gegend das Bier von bwfem %raul)aufe"
nel)mcn miiffen, .

éRad) diefen %orauéfesungen bered)net ﬁd) bet (&rttag einer -
gemot)nhd)en bayerifchen Bierbrauerei in Folgendem: -
Fiir 30 Gimer tarlfmaﬁtgeé Bier, von 5 Schdffeln
Malz, vie Maf su 4% fr., macht 144 I qu 12
Gebrau_ fitr eine gemof)nhd)e Brauerei angenomz oo -
e, wadl’ 'O e T, ....1628ﬂ—fr.‘-"
SDcmn pr. Gebriu 12 Buiten zrdber, bie Butte
© §u 30 ., alfo fir 12 Gebrave ., . . . 72 fl. —
Damn erbﬁ[t iman von jebem Gebrau fiir 1 fl. 30fr. :
an’Hefen, fomit 487 . L. L. L M8 f — R
An Radybier 10 Gimer von dem Gebriu, aljo :
filr 120 Gimer, fiir den Gimer 1 fl. . . . 120 f[ — fr.

68 Dberechnet fich alfo Das nefas in der S’Zad}
fiillung des Biers mit Nachbier au L ange-
.. nommen , alfo 40 Gimer Nachbier, welche fiir
gutes Bier verfauft werden, doch nur die Maf
u 4 fr. berechnet, indem die Bereitung des
Nachbiers gleichfalls Koften mad)t fomit Bier
nur angenommen . . . . PO [ E ST A

‘Latus 1998 fl. — fr.
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llebettrag 1998 fl. — Ffr.
%Ifo trigt -eine gemobnhd)e Biecbrauerei ju 12
Gebriu ded Jahrd, im Gangen o« . . 1998 fl. — Fr.
Bergleiht man nun die Fabrifationsfoften nebjt | .

Borauslagen mit diefen Erirdgnifien:

Gricagniffe . . . o« b see 1998 e By,
SKoften u. QIuBIagen 93 f( 16 fr. pr. @ebtau
it ko file 42 Oebt@t s ivo sk w8 60 1119 fl.12 fr.

o R0 SN . P S 878f{ 48 .
bleibt alfo jomit fut ben %utuer reiner Gewinn 878 fl. 48 fr

Diefe Darftellung der Berhiliniffe ved Bierbrauens ift die
unfeblbar richtige und feit einem Jeitraume von 40 Jafren, fo
lange ndmlicd) Franfen Bayern einverleibt wurde, nacdh) den feft-
‘gefepten fahrlichen Regulativen berechnet.

LBorausgefest, dap Ddiefe voranfiehende Rechnung, weldhe
Limmer felbft ald eine unfehlbar vidytige beseichnet, bei g
nauerer Unterfudhung fih auch wicklich al8 unfehlbar richfig
berausftellen follte; fo mifite, da bei 12 Gebriu, jeded u 5
Sdaffel, aljo beim Berfieven von 60 Schiffel, der Brauer {hon
878 fl. reinen Gewinn aufitedt, ein Brawer, der 1abrhd) 1000
Sdhaffel verfiedet, nach dem Proportiondanjape:

60 Schafiel : 1000 S, — 878 fl. : x fl.
‘ woraus X = 100 X 8 - 1463 ¢
einen Reingewinn machen von 14633 fl. ! — Anlodung genug
fiir Kapitaliften, Brauhdufer ju bauen.

Limmer fagt in der Vorvede zu feinem Werfchen. (112
Drftavfeiten haltend:) tir haben zwar eine Menge Werfe iiber
DBierbramerei und Hopfenbau, allein alle diefe Werfe geben den
ridhtigen Anbalidpuntt, um mit Sicherheit ein guted Bier ju brou-
e und alfe Jahre eine erfleflidhe Hopfenernte ju machen, nicht.
@8 find gwar die Momente ved Bierbrauens qut dargeftellt, aber
pag Gewerbliche oder die Handgriffe, fberhaupt das Praktijdhe
feblt fo in allen bigher erfhienen Werken, weil Keiner fein Se-

* Deimnif guimiithig tund geben wollte.  Jch Fann daler wirklich den

- - Anjprud) machen, ber erjte gewefen ju feyn, weldyer die Kunft
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bed Bierbrauens fo anfhaulich vargeftellt, daf Jedermann fich
‘aud demfelben mit leichter IMithe untervichten fann, w.' f. w. —
Wenn man nady vorliegendem Handbudhe die altbayerifchen Brau-
ereien mit Den franfifthen vergleicht, fo wird man unmt{Ith)rItd')
su Der Anficht hingesogen, vaf Limmer, obgleich er Bierbrauer
ift und als foldher die Gelyeimniffe der bayerifden Bierfabrifation
pem Publifum durdy feine Schrift quitmnthig su’ enthitllen vor-
gibt, — Den audgedehnten Braubetrieh in Altbayern nicht ein-
mal vollftandig fefme;. — Gin Mimdyner Brauer, eben fo recht-
fchaffen al8: gefchafisfundig, dem ich meine Jweifel fher die obi-
ge unfehlbar vichtig fein follende Rechnungsfiihrung wmittheilte,
hanbigte mir bei Suriidftellung der Limmer'| d)en 6d)nft fol=
" genben %uffag sur BVerdffentlichung ein.

Nadh dem Jnhalte Der Vorrede follte man gIaubm bas -
ausgeeichnetite Budy, dag je tiber die Vierbrauerei gefchrieben
- wurde, in Hanven zu haben, fo, daf man bedbauern mocI)te bie-
fen Sdhag nidht frither gefunden ju haben. Aber bei Der Durchle-
fung Diefed fo hodh gevithmten TWerfes findet man o manche Lide,
Wir wollen nun feine Kiidhenbrauerei, fo wie die Sermonen iiber-
gel)en und nur die Brauerei u 12 ®ebriu, jeded 3u 5 Sd)affet
beriifren. 4

- 8ine Brauerei s 12 Gebrau, jedes gu 5 Schaffel, fann
fite fidh allein gar nidyt Deftehen, fondern mur alg eine Nebenfache
betrachtet werden, woju man fein befondered Perjonal ju halten
braucht. Aber abgefelhen davon, fo find doch die Refultate nidyt
fo, wie fich der BVerfaffer bemiiht, felbe Hervorsubringen; denn
ver Preis ver Gerfte qu 6 fl. ift nicht vichtig. - Fir Abniigung
Der Kapitalien fept Limmer 5 fl. an; — er Hdtte aber fepen
follen 60 fl. und ed ift fomit ein. Kapitalftod von 1200 Gulven
st 5 Progent voraudgefet. Wie fann man aber ein Brauhaus
und 1200 fl. jufammen reimen? Bon einer Mannsnahrung ift
gar nicdhts gefagt. In den Cinnalhmen wird vas Nachbier 3mei,
mal verfauft, vamit um 160 {l. mehr heraustomms.”

,,Cine Brauerei ju 150 Gebru, xcbeé u b Gd)ﬁﬁel ift tmt 23
folgenden Ausgaben belaftel. ‘ S
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; Das %ul):mett fiir 4 Bfexde im Sletct uub 2im
Sommer um . . . il gallited w500
_ Haber, Heu und Steoly, fur ben Knecht %erpfle—

TR AT PRI RR I i ETRpe e AR | P
Fiic Sattler, Shmied und Wagner jufammen . . 30 fl.
{G8 fojtet alfo Das Fubhrwert. . . . . . . 1100 fl.

_ €8 fommt bcmnad) auf jedes @ebrau 6. fl. 45 o anftatt
30 fr. -

"Das ganze Perfonal mit %erpilegung und Qol)n fommt auf :
2500 {1, hiemit fommt auf bas Gebrau 16 fl. 40 Fr, anjtait 3 fl.
54 fr.

Der Biitiner Foftet 400 fl, fommt auf jebes Gebrau 2 ﬂ
40 fr. ftait 48 fr. :

Sammiliche Reparaturgegenftdnde Foften jdbhrlich 1000 gy
Dann dbad Grund- und Vetriebsfapital im Anfdhlag auf 60000 fl.
ju 4 Progent verzinglich macht 2400 fl. dag find ufwmmen
3400 fl, und ¢8 Fommt auf jedes Gebrau 22 fl, 40 fr. anftatt
5 fl

: Die Lichter Toften jahrlich 300 f, tommt auf baS'@cbrau
-2 fl. anftatt 12 f.

Run ift noch wohl zu beachten, baﬁ aufer der Subyeit audy

alle YAusgaben aus den Erirdgnifien ber Brauerei befiritten werden
miffen, und daf dadurch die Ausgaben in dem Moment der Fa-
brifation bei weitem nicht fo-grof find, wie fid) diefelben hernach
* fteigern. — Aber alled diefed hat ber Verfafler nidht berirfich-
tigt, und daler folgt aud ven unrichtigen fpezielien Anjapen ein
fo grof unridhtiged generelled Refultat. Docd wdre der Unter-
balt ber Familie nicht glangend gefichert, wemn audy dag Reful-
tat vichtig feyn follte; und e8 ift leicht eingufehen, Dbaf eine
Brauerel, wie fie Limmer angenommen hat, nicdht jum Mafiftabe
Dienen fann,

Sdiuglidy fepe ih nody eine Reinertragsd - Rechnung Her,

weldhe Brof. Dr. Jierl im Kunft- und Gewerbe- Blatt ded
polytechnifchen Bereinsd fiir bag Koénigreid) Bayern,
Jabrg. 19 auf S, 822, von der Brauerei ved Eonigl. @taatégu,
tes Schleifheim (bet Piinchen) m;ttlmlt
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Sn diejer Brauerei wurden i 18 Jafren 18948 Gd)aﬁ’cl '
Maly vearbeitet, und nach %[bgug Der %etmcbsauégaben 105699 f.
36 fr., al8 Reinertrag ‘erhalten. Hienady fommt auf das Jahr
ein durchfchnitilicher Malzbetrag von 10522 Sdhaffel (¢8 ift vem-
nach der jaheliche Malzverbraudy diefer Brauevei dem Malzver=
braucy ded in diefer Sehrift ju Grunde gelegten Braubhaufes jiem:
lich gleich), und dad jabhrliche Crivignif war 5872 fl. 12 fr.
‘Das jahriiche Soll viefer Brauerei ift: }
1) fiir 18000 fl. Gebaudefapital a 5 Progent . . 900 fl.
2) fiir Nntechaltung derfelben . . . . . . . . 600 .
3) fiir Versinfuing ded BetrichsEapitald von 12000fI
nebjt 3 projentiger Abnugung . . . ... . 960 fl,
4) firr Berzinfung ded Betriebstapitals von 1000 fl.

a 10 Progent . ... .. 1000 fl.
5) Gefahrdzinfen von 4300 @unem 6ommerbter, by
-in_einem Werthe von 18000 fl. 4 5 Progent . . 900 fl,

, 6) @ewerbéfteuer mmbLanbered - .o T R T S ODGEL
Sujammen 4460 fl.

%on Dem Steinertrage e ¢ AR IR SRR

“ vie Binfen abgesogen mit . . . . Lo .- 4460 fl.
bleibt dem Fabrifanten- eine %e[ol)nung fur die Ar-
Bext 0. i ein @ewetbépwﬁt AR Mg Ly 4

VII ?8011 Der ﬂranutwembtenuetet.

! §..11,
- Branntivein Yon den éBraueretaBraIIen

Sur Bierbranntwein-Brennerei gehort das fogenannte Glatt-
wafier (Klarwaffer), der Ober- und Unterteig, dad Kithlgeldger,
Der Jeug und pad Geliger von den ‘Gahrbottichen dann das Ge-
lager von den Faffern. Ales diefes tommt i einen Kaften oder
Bottidye' yufammen, und bleibt wenigftens 6 — 7 Tage fteheir, je
nadydem im Branntweinhauje mehr Kalte -oder Wiarme ift. Sn
diefem RKaften ober Bottiche muf nun alfed diefes Gezeng in
Gdhrung fommen. Anfangs bebt bie Gdhrung alles Dide in
die .s}ol)c o‘oet auf die Oberflache, und dann fa[It 8 meijtend -
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wieer durdh. Jft die Gdhrung vorbei, fo muf man fehen, ob
bie Weinfiure (wenige @af)rung) entftanden ift; es foll aber
. Diefe nicht 3u lange und aud) nidht 3u fury fiehen. — Die Kiiften
ober Vottiche und Faffer follen fo grof feyn, dag alles obiges
Gezeug, was von einer Sud Bier bleibt, hineingehe, und fo von
Sud ju Sud.

Hat alfo diefed Geldger in der Gdbhrung die Weinfiure er:
Balten, fo witd e8 mit einem Schapfen oder Maifchicheit wohl
aufgeriihrt, und in die Maifchblaje ober die RKeffel gefhdpft, o,
Dap jeber Kefiel gleidviel dicted Geldger erhilt.

Die Keffel  ditrfen nicht gang voll angefchopft werden, fon-
pern mitflen wenigftens einen halben Schul) unter dem Halfe leer
bleiben. Dann wird geheizt, und bis das Geldger im Keffel
yarm wird, aber nidht gar bid jum Sigdpunfte, muf ofter mit
cinter fleinen' Aufrithrichaufel aufgeribhre werden, damit das untere
bide Gegeug und die Trdber, die mit dem Ober. und lnerteig
mitfommen, auf dem Boden Ded Keffel8 nicht anbrennen.

- Jft vag Gelager beinahe im Siedpunfte, fo wird der Hut
auf die Blafe gefest, und alled wohl mit leinenen Lumpen fo-
wobl um den Hald der Blafe als. in den Rohren verbunden und
verftopft, damit nirgendd Dampfe ausdgehen Fonnen. — Jft diefed
gefchefien, fo muf auf ver Stelle Das Feuer im Heizofen gefchlofe”
fen weren, oo {o,-Daf Der RKefiel gu gehen anfangen fann.

. FWenn der Keffel 3u gehen anfingt, muf man fehr vorfidy- -
tig feyn, Daf er nicht warm gehe; der Keffel foll gany langfam
au tropfen anfangen; Denn wenn dasg Gegentg im Keffel ju warm
witd, ober wohl gar in' Sud Fommt , fo: witd in den AGHLHILh-
ven nicht” allein der Maifch warm, fonder wohl gar ju fchiefen,
oder nach der Braufprache ju fpepen anfangen. Daber muf die
Heisung ved Maifchfeffeld fo befdhaffen feyn, daf man durdy die
Bugdifnung das Feuer ftopfen, und durch felbe wieder anfachen
fann, und fobald der Keffel geheizt wird, muf fo viel brennbare
Materie,-als Holy, Torf, oder Steinfoblen, hinein fommen, ald
notlymwendig ift, die- gexfhgm Si’,bu(e auB dem %atfd) butd) Dampf
su fdmbm»
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e

Die ALLIHUGgeln (Kithlfaffer) mitfen immer mit frifchem Fal-
tem Wafer angefiillt feyn, damit die Abkihifafchen oder Rokhren
Den gehdrigen Niederfchlag beférdern, und aljo der Maifdy nicht
warm berunterlanfe; Denn bei dem warmen Dampf verfliegen
viele geiftige Theile.

Bur Reinlichfeit im Branntwein - ﬁJtaqd)Brennen ift febr anz
juempfehlen, dag in den Keffeln nichtd anbrenne; vaf in dem
Hut ver Schmug fich nidht anbhdange; dag die Rohren von Jeit
su Beit gereiniget werden , fonft befdmmt der Maifdy einen ftin-
fenben Fufelgeruch, den man auch beim %ranntmembrennen nicht
mehr pertreiben fann*),
© Wie viel Maifdhy vom Geldger abgedampft werden foll, ijt
febr unbefttmmt denn je nachdem der Anfas ded Gelagers viele
ober wenige geiftige Theile enthilt, fann man mehr oder weniz
ger Maijeh befommen, — Man fann von einer Sud it 7 und.
' 8 Sdyiffel Malz annehmen, daf a8 hievon abfallende ing
Branntweinhausd gehirige Gegeug und Glathoafier, Ober- und
Unterteig, KAHI-und anderem Geldger jufammen auf 20 Cimer

fih belaufe. Bon diefen 20 Cimern Geldger Fonnen nur 4 Giz

mer guter Maijch gebrarint werden. ,

Diefer Maifch wird dann vier bid finf Wodhen, ober noch
linger in Faffern aufbewalret, Bis felber jum Branntwein ge-
' brannt wird. Das Uebrige, was noch in den MaifchFefieln bleibt,
mup auége[aﬁ'en ober ausgefchopft, und ber Keffel jum wemgfien
reinlich ausgefchiweibt (ausgefpithlt) werden. -

- Das; was iiber Abjug ded Maifthes vom Keffel Fommt,
Beifit man dag Trant, Brenntranf, und dient ju ciner treff-
- licdhen Fitterung fiic vag Rindvieh und die Schweine.

Man fann die- Keffel taglich zwei- drei- bid viermal fiillen,
je nachdem man viele Keffel hat, oder vag Sudwert geht ¥¥),

") Das Reinigen der ﬁbfﬁblté[;ten .gefd)ief)t am bejter dadurd), daf man
aus dem fodhenden Waffer in der Blafe bei aujgefeistem Hute oder
Helme die heifer Dampie einige Seit lang durchftvomen 1aft.

*) Um fowohl an Brenmmaterialien, als aud) an Seit 3u geinnen, und
ben vergohinen Maifdh vou einer gangen Sud am vortheilhajteften
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: e
Wil mar nun Branntwoein ju brennen anfangen, fo muf

alleverft alled reinlich Bergeftellt feyn, die RKeffel, Hiite ober Auf-
fage, die Mohren oder Flajchen, dag Gefchirr, wo der Brannt-
wein hineinlduft, die fleinen Seifjer, in weldhe auf die Hohe ein
dider wollener Fled gelegt wird, damit in den Branntwein nids
Unreined Tomme,
Dann wird der Maifch in den Branntweinfefjel getragen,
und bdiefer bis an den Hald gan angefiillt, Sobald dief ge-
fheben, wird jogleicdy der Hut davauf gefept, und alles wohl ver-
bunden und qut gefchloffen, damit nirgends ein Dampf entweis
chen fann. Diefed Verbinden muf vorgiglich fleipig gefchehen. —
Run wird die Heizung vorgenommen, docy fo, daf man wohl Adht
gibt, damit, wenn die Rohren beim Hut etwad warm werden,
“fobann pas Feuer in vem Ofen gefthlofjen wird, s
. Die Rohren miiffen Anfangs nur wenige, dany aber immer
melr Tropfen fallen laffen, bid felbe endlich fo diinn twie ein
Bwirnsfaden 3u fliefen anfangen, und diefer erfte Branntwein,
* welden man Borfchuf nennt, jolf nicht einmal laulich, wiel min-
ver warm feyn. Diefes alles fann mit dem uge ded Feuers
und deffen Stopfung geleitet werden. Wer Ddiefe Behutfameeit
nicht -befolgt, und den Branntwein Anfangs warm, oder wie
- man fagt, gar fdyiepen laft, der verliert Den beften Geift des
Branntweind dadurch; denn der juerft ablaufende Branntwein
oder Borjchup ift der geiftigite, und muf allen #brigen gut ma-
den. — Fimj Gimer guter Maifeh folfen einen Eimer guten
“Branntwein geben, wenn nad) vorbejhriebener Art alles fleifig
§

und fchnellften, mittelft cined cingigen SKefjels, abjubrennen, follte mun
fidh des fdhon fo giemlich befannten, fogenannien, Maijhwirmers (§-
42) babei bedienen, worin die Maifche, mit weldjer der Keffel das
nadyftemal gefillt wird, mittclft der AbFihlrdhren, wihrend dem Gan,
ge der Defillation, fhon bis auf 50 ober 60 Grape ermarmi Wird
und folglidy fodann in Der DBlafe in Firgefler Jeit ven erforberlichen

" Grad ver Warme jur Abtreibung oder Abdbampfung der geiftigen Thei:
Te erthalt. Gin -eingiger folder Lauterfeffel mit einem Maifchwirmer
Yeiftet bei gleider Grife taglich fo viel als 3 bis 4 andere.
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»

Beforgt und beobadhtet wird. — €8 ift aber bei der Branntwein-
brennerei nidht gar zu viel Nupen; denn fie foftet viele Arbeit,
$Holy vber andere brennbare Matevialien ; man braudyt fOfffplCh:
ge fupferne und anbere ®erathe und. Borrichtungen.

Wenn Femand die Cinvidhtung, Bieh zu mdfien, Gd)meme
und verfchiedenes Geflitgel su fitttern, wohl anguwenden wifte,
und allen’ Abfeim (Abfalle) Des Brauhaufed, welde um
Branntweinbrennen verbraucht werden, dazu verwenbete, der wiie-
de Liemit eben fo viel, ald mit der Branntweinbrennerei felbft er-
obern.  Am meiften noch gewinnt der, weldyer die Trdber, bm
Ober- und Unterteig gut verfaufen fann.

Wer von einem Schaffel gereuterten, trodenen und fobcum'
verfottenen Maly nicht 5 Maf guten Lranniwein eryielt , bei
" Dbem wird in der Branntweinbrennerel nicht fleifig geatbeitet unp
su Werfe gegangen. R

Der Branntwein (Gt fidy in Faffeen Sabre lang aufbewa{) T
e, und wird immer beffer. Aber {mmer Hat man dabei betrdacht-
lichen Schaben, wenn man {hn nicht theuer abfepen Fann, weil -
et ftarf einivodnet; der geiftige Theil bleibt gwar gans 3utu¢ff
_ aber die wafferigen Theife vertrodnen.

~ @8 ift allenthalben befannt, daf von allen Stoffen jener @e,
wadie, weldye einer weinigen ober geiftigen @abrung fadhig find,
‘aud) Branntwein. gemacht werden fann.  Das Weingewddhd hat -~
vor allen den Vorzug; dann fommt ver Fruchibranntwein', ver:
in vielen Linvern im Grofen erzeugt yird. - Audy aus alfen Gat:
tungen Getreide wird Branntivein gebrannt. Kirfdhen-und Jwetfey-
gen-Branntwein wird an vielen Orvten, und in Jahren, wo dies
feé Obft wohl gerdth, in grofer Menge gebrannt. Aug ‘allen

efbaren Baumfriichien, Beerew und felbjt aus- (&:b&pfeln famt
man guten %tanntmem btennm.

i85 72,
i&m Dem %rud)t éBtanntmethennen.

Die’ bei dem Frucht- Branntweinbremnen vorfommenden Ges
fhdfie laffen fich aufer dem Malzen des @etmbcé auf viee aimupt,
operatumm gunufful;tm ndmlidh:
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1) Dag Schroteit Ded gemalzten oder ungemalzten Getreives ;
2) bas Ginmaijdhen (Ginbternen) und Gdbhren; 3) vasd Lhutern
ober Lutters der gegobrenen Mafie, und 4) das Weinen ober
Abgichen bes Lutters su Branntwein.

1) DasSdroten bes Getreides.

SJRan l)a[t fier gemobnhd) Dafiie, daf das Getreide, ¢8 mag
wI) ober yorher gemalst feyn, weder ju ‘fein nody gu grob ges
- {dhroten werde inbem das feine Schrotmelhl fich bei vem Gintau-

. dyen leicht, in Rlumpen balle, die fich nur mithjam ectheilen laffen,

! ~ambd leicht Gelegenbeit jum Anbrennen - beim Luttern des gegolr-

new -Gutes geben; ju grobes Schrot hingegen fich beim Ginmai-
frl}en nidyt gehdrig mit Waffer ausdsichen lafle, und folglich nicht
- alle: gdfrungsfibigen fiil)ex(e Defielben durch die Gébhrung zerfest
©werben Fonnen. Dad Getreive wird hier, o wie das Malz beim
i’Sicrbmuen vor dem Schroten mit faltem Waffer angefeud)tet
(8911&80

i Ghent fo hat man: aud) Sorge 3u tragen daf dag in den Miih-
Im erwdrmte Schrot, bejonders wenn man jumweilen feinen Ge-
treidbedarf auf mehrere Tage im Borrdithe {chroten laffen will,
- bald aus’ den Sdden gebracht, und gehirig abgeful;lt werde,

2). Das (S,mmatfd)en

130§ Qaé @mmmfd)en Ded %ranntwemfd)roteé gefd)ul)t inbem
mat Dasfelbe guerft mit laulichem Waffer zu einem Brei macht,
und diefen dann nach und nacy mit immer vodrmerm Wafer ver-
Diimmety: Ju dem Ende wird eine erforderlidhe Duantitit, wo
miglich Des weichiten oder reinften, Waffers nach Ver{dyieventeit
Der Temperatur der Witterung auf 30 bis 40 Orad R. erwdrmt
und-in den Gdhr- ober Maijchbottich gebradht, Hat: man nun
pie erforderliche Quantitdt warmes Waffer in den Maifchbottich
gebradht, fo wird das iibrige Schrot fehmell hingu gefchitttet und
mit Demfelben vermittelft eined RNuhricheites gleichfdrmig vermengt,
fo'paf gulest nicht' die geringften Schrotilumpen wmebr wabhryu-
- nehmen find,  Jft endlid) die Avbeit, die etwa eine Biextelftunde
dauern mag, vol[enbet fo wird bex ﬁottld) mit iemem Dedel



159

bevedt, und die Teigmaffe noch eine BViertelz oder Kalbe Stmbde
in Rube gelaffern, damit fie gehdrig exweicht und um Cmpfang
ded heifen Whafjers, oder sum Cinbrenmen vorbereitet werde; im
Orunde gang auf diefelbe Weife, wie audy im Anfange ded Brau-
prosefied verfahren werden foll. :

Wenn Dhierauf vas Wajfer in der Blaje big 3um 61eben erz
higt worden ift, wird dasfelbe vermittelft einer Rinne nach und
nady in feinen Quantitdten in den Maifchbottich 3u dem Scheot-
teige gebracht. Hierauf wird die Maffe mit einer MaifchFriife

noch ungefdlhr eine halbe Biertelftunde durchgearbeitet, dann der '

Bottich jugededtt und die Maifthe etwa eine C°5tunbe rub:g fteben;_' e

gelaffen. 1.
RNadypem auf ioIcI)e QBetfe pie Yufldfung beé Gd\wteé burd}g

blofe AUngliffe und ﬂetﬁtgeé Durcharbeiten der Mafie grofitens

theil8 gejchelielen ift, wird foldhe theild durch bitered Umriihren, -

theild durdy Jugiefen eined falten Wafers bis sum - gehirigen
Grad ‘er Warme abgefiihlt, um die Hefe jur Gdhrung - beiju-
fepen. ' Bei dem” Branntweinbrennen witd nod) febr haufig ver
Jehler begangen, daf man die Gdbrung su warm fiihet, wodurdy -
ein. Theil ves fhon gebildeten Weingeiftes verfliichtiget, und vas
angeftelite Gut fchon minder- oder mehr in Sduerung hbergeht, -
bevor folches jur Deftillation in die Blafe fommt. Die hochite
Warme Yiebei follte doch 14 Grad nie iberfteigen, objchon eine
Temperatur ver. Maifche von 12 Grad nody weit vortheilfafter
wdre, wenn anbers die Aufldfung qut gefhehen, find baé beige=
fete Gdhrungsmittel: hinlanglich wirffam ift. :

- @egen ven Ginfluf aur grofer RKalte ober Warme der Lwift
in mandhen Jahresseiten farin man der gdfhrenden Maffe dadurdh
belfen, ‘daf man falted oder warmes Waffer nady Crfordernif
bingu fhut und das Gange vamit vermengt. — Das Gdhrungs-
mittel over die Hefe Fann man dadurdy verftirfen, daf man et

- wad Meblitaud, Syrup und guten Branntwein damit vermifdet.

Die Gdbrbottiche werden lyierauf mit ihrem Dedel gehidrig
verfchloffer.  Sieht man, vaf fich nadh 5 6i8 6 Stunven an der
Seite Des Vottichs eint Ring von weifem 6d)amue bilbet, -fo ift
Dief ein Sexd)en Ded guten und ridhligen @angeé ber @d!)mttg

«



160

Gewohnlidh wird bei: foldpen Umftinden nady “etwa dreimal
vier und jwangig Stunden die Gdhrung ollendet feyn, weldyes
- mian dadurdy ecfennt, daj fich das angeftellte Gut in den Botti-
. chen auf der Oberflache gu Fdren angefangen hat.

o B “Daév'fl&utern'ober Luttern der gegohrnen Maffe.

.@ter ift gany befonders ju merfen, dag das vergohrne. Gut,
fobalb e den rechten ®rad ber Gdhrung erhalten hat, fo fehnell
. af8 wéglich in Den Luterfeffel- gebracht, und alle darvin eithalte
© nen geiftigen . Sheile abgedampft ober Deftillivi werden, Deshalb

,:Afo[[ ber Lauterfefiel hinldnglich grof und biesu nody ber im §. 42

'befd)nebene Maifchwdrmer benupt werden, um die gan;e eben

5 bctgol)tne ‘Maffe wenigftens in einem zage gum -Lutter abdbam-
pen-qu Fonnen; weil mit jever Stunde, weun dasd angefeete Gut

. gum Brennen einmal veif ift, geiftige Theile berﬂud)hgen, obe:
- eing;Sdurung vesfelben eintritt.

| Ales lebrige, wad oben von dem Luttern oder Qdutcm Der
‘m:gvbmm Brau - Abfalle 3u beobachten angegeben mot‘bm AR
augh Bieher ju der Fruchtbrennerei amwendbar.

4) SDaé Weinen oder Abgiehen ved Sutteré 3u ‘
¥ %tanntmem

um btefen Suttc; voir. den frembartigen %etmtfd)ungen u
'befmen und jum eigentlichen Branntwein von einem beliebigen
Grap, der Stirfe u madhert, wird verfelbe , nachdem er guvor in
%aﬂem einige Jeit aufbewalhrt worden, in einer befondern Blafe
von. Meuem ver Deftillation unterworfen, dveldie Operation nun
208 Weinen oder Bramntweinbrennen genannt wird.

. ©obald pasd Robr des Helms anfangt heif zu werden, wird
bag Feuer etwad gemdfiget, damit vie. Deftillation nicht. mit eine-
mal gu beftig in Gang fomme, und nicht u viele Wafjerddmpie
und vag dibelriechenve Phlegma ju haufig mit Gbergehe. Diefe
Dejtillation {oll fiberhaupt fehr mdfig betrieben werden, und die

- uibergehende Flitfiigeit nie warm aus der Kiihirdhre fommen, des-
hatb, bat man hier, fo viel mdglidy, fitr hinlingliches leful)lmaff
femu fvrsenl o RO
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Der Tridyter qur Borlage foll immer mit einem Filtrim, °.
i. mit §ily, feinem Flanel oder hinldnglidher Baummwolle, belegt
feyn, um einen grofen Theil Ded mit ﬁbcrgaugmen %ufelé o
wie Ded8 Gurimfpand, wenn vie fupfernen :'Rﬁt)mx u. } .- md)t
l)inlémglui) verginnt find, juriidf ju balten. -

. Ginen ftdrfern und reinern, oder. fd)wdd)cm unb miuber teis
nen’ ‘Branntwein echidlt man, wenn man fola)m feither obcv pde
ter in der Borlage wegnimmt; man fann denfelben guvor mittelft

Der’ befcmntcxr %ranntmcmmage (obcr Altoholometers, Weingeift- -

meﬁeré) aif den Grad mnct Statfe genau unbd richtig puitfen. ;
‘!!)?an fann fovann ein anbetei Gefdf ald Borlage wntecfegert.
unb: bie. Dejtillation’ nod) o lange fortgehen lafien, ald nody-

©puren von geiftigen Theilen in verfelben enthalten find. - Diefen

idwicdern Nadylag fann man Bei einer neuen chttuation it
bem Lutter wieder in. die Branntweinblaje bringen, mobet bmm :
gat mcbté mrloren gebt. K

§. 73

mnutgung unh !Betebhmg Ded gcmbbnﬁcben §anntmeitt¢ 5

von feinem 8u1elge]d>macfe
Die aud mancherlei Friichten, befonbcté aud) aus ungemdly- o

tem Getreide ergeugten Branntweine entbalten immer mehr ober -

weniger fogenannten Fujel, der aus ver Deftillicblafe mit-in die.
Borlage vibergeht, jumal, wenn fowohl bei dem Lutiern ald audy-
bei dem Gutbrennen vas Feuer md)t immer ge[)isng moberirt -
wird. : :

Diefe Srannhvein;%ltten' Eénncn jedoch von bem ibnm ans
hangenven 1iblen” Gerudy und Gefchmad auf die einfachifte At
wittelft gut ausgebrannter Holgfoble moglichft befreit werden, welche
vor allen iibrigen Mitteln ven Vorug Kat, bejonders, weil dar
durdh) die Reinigung ved Branntweins gefchehen fann, obne dag
~ eine neue Deftillation vesfelben biesu nothendig ift. SDie Koble
ift ubrigens durdyaus ein ver Gefundlyeif gany mfd)&’bhcbct Kbes
per, und wird nicht im gmngftm audy fe[bft oom ftﬁrfftcn Brannts
twein aufgelofet.

" ©farl, Bierdranerei, Ste Yufl, V0 - A
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S)tc beftc Rol)le sur Reinigung bes Branntweing Bleibt
immer bmemqe mdd)v von- einer Holzart entftanden ift, “die wiel
]d)lemuge eder gummige, aber wenig harsige Theile enthalt. Die

~befie unter allen Koblenarten ift die von Lindenholz; Ddiefer folgt
vie von Pappeln und Weivenhol;; dann von Birfenhol;, endlich
die von Buchen. ind. Cichenholz.  Die Koblen von Ravelhdlzern
find nidht Brauchbar. Dap vbrigens die Kohlen vollfommen qut
_Durchbramnt feyn mitfien, vérfeeht fich von felbft, un‘o finb aud)
leidht Dafiir u erfertnen. ’
: Die Menge ded. dem Branntwein jufegenden Roblmpulberé
- berubet: nicht allein auf er Duantitdt bes ju reinigenven Brannt--
- weing, ‘fondern audh gugleich aui dem Grad feiner Unreinigteit,
auf ver Giite ‘ved Kohlenpulvers felbft, und auf ver Feinheit des-
felben.  Auf eine Maf Branntwein fann man etwa 2 Loth fol-
- hes .ﬁ‘oblenpuiber vechnen, mehr oder mcmger, je nady den fo
eben - angeseigten Gigenjhaften des Branntweins. Man bringt
- diefed Kohlenpulver durch die Spundéfinung in vad Faf, und
fiillt wun_fjo. viel Branniwein I)mgu baf etwa der awilfte Theil
2es innern Roums leer bletbt Man fpundet das Fag ju, und

< _vollet folches eine SBterteIftunbc lang auf der Crve hin und her,

- um a8 Kohlenpulver mit dem Branntwein gehorig in BJerithrung
au fegen. Nach cinigen Stunden Hffnet man-vad Faf, um ju
unterfuchen; ob bie angewandte Duantitdt SKoblenpulver binrei-

“dhend gewefert ift, den widrigen Geruch ved Branntweinsd ging-

Hidhy gugernichten. Ju vem Ende vermijcht man eine fleine Quan-
titat Branntwein entweder mit heifem Wafjer oder reibt foldhein
Der Hand und beurtheilt feine, Reinigleit durch ven Geruch: Jm

Balle ver, Fufelgerud) noch nicht gany vextilgt ift, fept man noch
mehr. Kohlenpulver hingu, bis fich der Branntwein bei erwdbhnter
Brifungsdart vollfommen vein begeigt. . Nun (it man ihn nod
2 i3 3 Tage lang gans rubig auf dem Lager liegen, vamit. fich
bie. Rollentheile gu, Boden feben.  Wird Bicrauf der gereinigte
Branntwein. vermitielft eined Hahnes abgejogen, und dureh dop-
pelten Molton (guten Flanell) filtriet, fo wird ev fav ecidheinen,
und fann entweder -jogleic) vecbraudht oder vorher,modymals; bes

-~ ftillict erden,  Man fann audy den Branntwein nebft dem dagu
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gemengten Kohlewpulver auf die Deftillivhlafe bringen und darin
mifhen.  Um aber in vem legtern Falle vie Deftillation qur- ge-
horigen 3eit ju unterbrechen, darf man nidht, wie bei der gemei-
nen Reftifitation auf vie Triibung ves Deftillars warten, weil felbit
Der lete Antheil der Fliifiigteit flar unbd rein fibergeht. — Hat man
die Koble in vem Fafje juriicfgelafjen, fo wird- foldhe mit etwas
sugefegtem Waffer auf eine Blafe geworfen. um den ifr anbin-
gcn‘bm Branntwein imeber 3u gewinnen —

VoL %vu Der %erettuug Des thuem'é ‘
ok (Gewiir;brannfweins),

Gine Menge Regepte ju Liquenven enthilt folgenve Gd)nft

T. Heinridhs Crfahrungen und Belehrungen aus feiner Praxis.
& Fiir Branntweinbrenner und Bierbrauer, Dejtillatenre, Eijig-
und Liqueur - Fabtitanten. — Mit den dazu gehorigen Ab-
bilbungen unb den beigefiigten Atteften. Jweite, mit einem
Unbange vermehrie Auflage. Hamburg, 1843. @erolb’yd)c
Budhhandlung. Preis 3 fL 36 fr.

I §. 74.
Bou ver Liquentbereitung im QIIIgemmten

Wenn man guten durch Koblenpulver gereinigten Stmmts
wein . iiber viehbare gewiirshafte Pflangentorper absieht, ober
Demfelben. auf eine anbere Art das gewiirzhafte Wefen diefer Kor-
yer, weldyes in einem fliichtigen Del, atherijdhen Oele, feimen
©rund hat, mittheilt, wd darauf die fpivitwofe Fhiffigteit mit
Juder verfiift, fo erhdlt diefe ven Namen Aquavii oder Liquewr,
weldyen man nody verfciedentlichy farbt tmd durdy mandherlei Ju-
{age wobljchmedender ‘madht. — Gr befommt meiftend den Na-
men von dem dagu genommenen Gewiiry, Die wefentlichen In-
grediengien eines folchen Produfts find demnady Gewiivs, over
dtherifhes Del, Suder und Branntwein von gehorigem Srad
der  Starfe, ‘S)et suvor fo gereinigte und entfufelte Branntwein
mup nodymals der Deftiflation untermworfen werden, wm demfel-
Ben den eryorberhd)m Grad der Stitte ju gcbm :

; 11 %
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A

Gé\'gibt cine Menge vegetabilijhe Subftanzen, welde die
- gewlinghaften Ingredienyien ober die daraus bereiteten atherijdhen
Dele jur Liqueurfabrifation enthalten: ald 3. B, Anis, BVergam-
metten, Fenchel, Gewnurynelfen, Kimmel, Mustatblumen, Pomer-
anien, Banille, Wachholderbeeren u. {. w.

R SBcrbinbung ves gewiirghaften, ober dtherijchen -3hgcn
Wefens mit der geijtigen Flifjigheit, v, i. ved Branntweins, ge-
fehieht entweder durdy die Deftillation , indem man ven gereinig-
ten  Branntwein iber die gewiteghajten Pflangentorper abyiekt,
_ober durd) Aufgup, wobei man die Gewiicze mit Spiritus infun-
ditt und die cﬂ)altenen Grtrafte, den Ligqueuren jufest; ober ends
" lidy, indem man feine dtherijche Dele mit Suder abreibt, und vbas
Gemenge in gereinigten Spiritud auflost.

: §. -75.
Das BWergudern vex Liqueure. :

Jum Berfitfen der LUqueure nimmi man, wenn diefe einigen

- Werth Haben jollen, ungefarbien Hutyucer, obgleich verfelbe nicht
von der feinfien Sorte zu feyn braucht. Damit fich der Juder
innig mit der geiftigen Fhifjigleit vereinige und den fdharfen bren-
nenden Gejdymad derjelben mdglichit einhitlle und folcdhen mild und
angenelm made, darf man jenen nicht unmittelbar derjelben beifesen,

] fox‘memi ed mup joldher suvor in Wafjer aufqelost, gereiniget und
ju Syrup gefotten werden. Hiebei verfdhrt man folgender Ma-
fen.  Man jchuttet in einen veinen Sefjel dad Weife von vier
‘Giern, fchldgt folched unter langfamen Jugiefen von fechs Phund
reinem  Slupwaffer mit einer birfenen Ruthe u Schaum , wicft
pwslf Piund weifen uder, in Stiden von der Grife einer
Wallnup gejhlagen, nach und nadh hingu, jest den Keffel aufs
Jeuer und vithet ben Suder pon Jeit ju Jeit um, damit er fidh
nicht anfdnge. Sobald ¢8 ju fieben anfingt, hebt man mit eis
ner Schaumbelle den fich auf der Fhiffigleit anhaufenven Schaum
ab. o
. Ye nadh einigem Aufwallen dic Fhtffigleit in die Hohe
fleigt und uberlaujen will, jhredt wman fie durd) Hinjugiehung
von etivad Wafjer, wodurch man Jeit gewvinnet, fie nody mehr
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abjujhaumen. Wenn jie finf- bis fechomal aujgewallet bat,
jebuttet man nody drei, ohne Waffer ju Schaum gefchlagene Gi-
weifi hingu, und {haumet nody o lange ab, bi§ nur ein bloger,
weifer, reiner Schaum entfiehet; fiedet dann die Maffe unter be-
ftandigem Umrihren nody fo lange fort, bis fich ftatt der Jonit
gémébnlid)en Perlen grofe Blajen echeben, die bald wiever jer-
plagen und cinen Dampf von fidy geben. Aldvann filtrivt man
ben Syrup durd) ein napgemadited weiged, wollenes Tudy.
Sollte verfelbe etwad ju did gefotten fegn und nicht durch dasd
Filtrum. gehen wollen, fo vermifdht man denfelben mit ver erfor-
derlichen Duantitdt -fochendem Waffer. Der filtrivte Syrup fann
sum Berjiifen aller Liqueure angewendet werden. Den Grad
ber Verfiifung, den man ven Liqueuren evtheilen yill, fann man
nach Gemeffen over Belicben geben.

Bei ver Liqueurbereitung joll man fich jum Berdinnen des
Spiritus ves moglichft reinen Waffers bedienen. .

§. 76.
Dad Farben ver Lgueure.

- BN man den Liqueuren Farbe geben , fo muf foldhed nicht
nut ditedy unjchdliche , fondern auch moglichft gefchmadiofe Jn-
grediengien gejchelieit. Die gewdhnlichften Farben find. -

1) elb. ¢

Hiegn hat man nur jwei anmwendbare Subftangen, ven Sar
fran und den Karamel. Grjtever gibt eine golbgelbe Farbe, marn
mag i run mit Waffer oder mit Weingeift extvahiven. Weger
bed ftarfen ®efdhmadd varf die Safrantinftur nur in geringer
Menge angewendet werven. . Der Karamel ift bis jur anfangens
bent Jerfepung ‘erhigter Suder. Man thut in einen gerdumigen
irdenen Tiegel ein halb Pfund in Stiden gefchlagenen Juder,
benept felbigen mit ein wenig Waffer, fest ven Tiegel aujs Kohs
lenfewer und yithri den Suder beftdndig mit einem hdlzernen Spa-
tel wy. Die Maffe fangt bald an, gelb, vann braun und end-
lih jdwpary qu werden. Wenn fich grofie Blajen exfeben, wel-
che wieber 3ctplasm, unb bu Maffe nicht mebr fiif, jonvern bits
tev {chmedt  fchuitter man fle in etmad fochendes Waffer, gtcﬁt
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audh dergleidyen in e Tiegel, um dasjenige, was fich in pem-

felben angefest bat, gleichfalls aufsuldfen. RNady gefdheherner Anf

I5fung lagt man die Fliffigheit erfalten und hebt fie in ciner gla-

fernen fsla;d)e sum Gebrauche auf. Man extheilt dadurdy nicht

nur einigen Liqueuren eine angenchme Barbe, fondern erhohet

audh ‘burd) veffen pifanten Gefdymad vie Annehmlicieit derfelbe::.
2) Moth.

Man extvabirt geitodmte DHeidetbeeren mit lBeingeift Gine
dunfelvothe Finftur gibt der Sandel mit Weingeijt auégeaoqen

3) Braun,

Mian roftet die Oberrinde von gutem :d)maraen Stoqgm’
brobe mafig ftacf, und extrabirt viefelbe mit Waffer oder” !Bems
Mft : {

. : 4) Grin

Gine fchone grine Farbe glbt man den ﬂ;queuren wenn mar
e Branntwein bei der Deftillation iiber gritne getrodnete Jjop-
Blatter *) filtvivt, ‘weldye in einem Trichter jur Vorlage gebracht
werden.  Auperdem entfteht auch Ddieje  Favbe unter mancherlei
Sdhattitungen, wenn man die Jndigo - - Jinftur in verfd)tebmen
Berhdltniffen miteinander vcrmtfd)t )

$. 11
- Ginige Rezepte gu Tiquenven.

 Die Ciquenre erben entweder durdh dvie Deftillation
ober durdh) Anfguf bereitet. Bei der Dejtillation werden die
Gewiitze, woriiber der gereinigte Branniwein abgezogen werden
foll, suvor mit ein wenig Waffer befeuchiet, und in einem Morjer
groblidy ju einem Teige geftofen. Man fann jodann vie Dejtil-
lation fogleid) anfangen, wenn man die Blafe mit Brannhwein
gefitllt und diefen Gewiiryteiq hingu gefest hat. Der auf dieje
Weife mit gewiivshaften Theilen, oder den -Gtherijchen Delen ver-
bunbene Spiritug wird nun mit Juderfyrup b8 ju einem be-

) Die, %lattc; Des Sfow fann man i uhe: iﬂntmal Handlung fiix gr
mge Peife erl)ﬂteu
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liebigen, over-eingefithrten Grad verjiifet, und mit der erforder-
lidhen Duantitdt reinen Waffers verfest, und nady Belieben gee
farbt over auch ungefarbt gelafjen. Sobald vie Jujammerdfesung
gejheben ift, verftopft man das Gefif und bewegt e8 von Jeit
s Jeit eftig, um die Vermifchung dadurch ju befdrdern. -

1lm pem Liqueur die ndthige Klarheit und Durchiichtigeit ju
verfdhaffert, muf derfelbe filtrirt werden. Diefed. gefchieht durch
cinen Spisbeutel im Filtrivtrichter. Der Spipbeutel muf aus
einem [oder gewebten, wollenen 3euge, 3. B. Gtamin , Beutel-
tuch 1. Deftehen, und zuvor gany in Spiritus gctaud)t werden.
Dier folgen nun einige ervtobte megepte jur’ ?(nferttgung Dex nad)
fiel)mbcu Liqueure. 5

1) Anis- Ltqueu re.

Man bringt finf und ein Hald Loth %end)el und eben {o
viel Anid, beided von der letent Grnte, nebit ed)s Maf gerei-
mgtem %rmmtmem und drei Mag &Baf’ er in Die %Iafe und ver-
‘ vichtet die SDeftilIatton bei gelm‘ocr .gngc Die erf)altene Slifiia-
feit verfept man mit drei Biertel » ﬂSfunb Syrup, t,nm Emaé CSpi-
ritué und ver nothigen Menge ﬁBaﬂ'zr und fi[tmt ‘oaé @anae

2) 31tronel!e

Man ieht diber frijche gelbe Jitronenjchalen von 3wblf Gtutf
nebft der Schale von vier Pomevanjen ein Ditentchen geﬁoﬁenen
Koviander und vier Gewiivaielfen ven Spiritits von adt Maf
geveinigtem Branntwein ab, und vermifeht denfelben mit - einer
gleichen Menge gelduterten 3ucfetfi)mp, fept chvas Eireif hinyu,
und nachdem ver Liqueur vlf Stunden in gelindet Wavme ge-
ftanden bat, wird ev filtvict.

- 3) RKaffee-Riquenr. &
Man agt fed;ége[)n Lotly feinen qut gebrannter und qcmal)z
lenen Kaffee - mit vier Mag Weingeift einige Tage iin Anifguffe
ftehen, bringt bas Gemenge nebft vier Maf Waffer “anf die
Blaje, und jiehet ven Spiritud * nebjt einer Was Phlegiia iber;
mijcht dann vie nody erfordecliche Duantitdt’ Waffer nebt dem
nntlngeQ gd&utm:n Budctfmup [}imu, unb filteirf pen siqueur. ‘

R
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4) !]3 erjifo.

*‘Jtan giept auf ein balb Pfund geftofene Pfirfichferne ober
bittere Mandeln adht Mag: gereinigten Branntwein und jieht den
Spiritug pariiber ab. Dad Deftillat wird verfitht, mit Vanille-
Grtraft gevoiirgt, mit Kodyenille voth gefarbt, mit Waffer ver-
fegt und filfrirt,

5) Romerangen-Liquenr.

"~ Man bcmﬂm von fedhdzehn Loth gelben ﬂ&omcmngemd)a[en
adyt Maf geceinigien Branntwein und jwei Maf Waffer den

Spiritus obnc PBhlegma 1iber und behandelt das SDcthIat 11btis
gens wic gewshnlich. ~

e 6) WadhholdersLiqueure.

Man, bringt acht Loth geftofene frifche Wadyholderbeeren,
vier Loth Jimmi und fehd Gewiirsnelfen, beided gleichfalis ger-
ftofen nebft adht Duart gereinigten Branntwein in die Blaje, und
veftillivt ben Spiritué 1iber, verflift denjelben chwvasd flarf mit
geldutertem Juder, Hart vad tritbe Gemifch mit Givoeif und fil-
trirt nach vorhergegangener Digeftion.

Bei ver Bereitung der Liqueure burcb Qlufgug
werden die gewiirghaften Ingrediengien nac) vem Jerbleinern mui
gereinigtem Branntwein oder Spirttus bei mdpiger Warme 24
big 48 Stunden ertrabirt und dann die echaltenen Aufgiifie ober
@rtrafte in erfordeclidher Duantitdt vem Spivitus, ver su Liqueur
gemacht werden foll, beigemijcht, fodann die Mijdyung gelorig
verfiift, 5. -B.

Wermuthliquenr.

Man  ubergieft adht Loth getrodneted Kraut veé grofen
ober feinen Wermuthd, und cirt,Loth frijche gelbe Jitronenfchale
mit drei AMag, won gereinigten Brammtwein abgesogener Wein-
geift, und 14§t e8 eine Stunde im Aufguffe fehen. Aldvann fil-
teiri man, die: Flitffigleit und ibergicft julegt vas Kraut auf dem
Filtewm mit Dem Waffer, was jur BVerbiinnung ved Spivitus er
forbestich {ft:. RNun verfiiht man die Fliffigleit, felit fie vier und
poamyig Stunden in-mipige Wivme und filtvict dann folde,
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Sn noch FHirzerer eit Fomnen foldhe Liqueure durd) blofe
Aufgiiffe ohne Feuer auf folgenve Weife bereitet werden: Man
bringe die beliebigen Jngrediengien im zerquetichten ober serflei-
necten 3ujtand, alé Anis, Kimmel, Jitronen, Kalmud u. §. w.
in eine Filtrivmajchine, welde man fich vom Spdngler aus wobl
verginntem Gifenbledye eigend fiezu bhat verfertigen lafjen, und ver:
mifdhe folche mit etwas Har geftogencm, rothem over weifem Wein-
Aftein, weldher die Auflojung  diefer Ingredienzien machtig befor-
vert,- thue ;um Berfitfen den Juder oder Syrup himgu und giefe
fopann den gereinigten und binldnglidy jtarfen Branntwein dar-
auf.  Die. Filtricvorvichtung wird forgfdltig mit einem Dedel ge-
jblofien, bi Alled abgelaujen ijt. lm die Griraftion ver Jngre: -
biengien vollfomumener 3u echalten, fann man folchen Aufgug mit
bem abgelaufenen Gxtrafte jwei: bis dreimal wicderholen.

IX. Bom Efjigmachen.

§. 78.
Bom Gjfigmacher im Aflgemeinen.

Die Cfigfiederei geht beim Brauen ded braunen Lagerbiers
nicht fo gut, wic bei dem bed weifien Gerften- over Weizenbiers:
von ftatten. Die lrfache hievon find die Malzart und Haupt-
. fadlicy die Bdhrung; denn der Effig verlangt eigentlid) vie Ober.
gahuung.  ©8 [dft fich aber auch vom Unteryeug wohl Gffig
machen. ,

Jit eine Warmefammer vorhanden, 3u deven Heizung nicht
gar 3u viel Holy erfordert wird; Hat man ferner einen BVorrath
von effiglaurem Gefchicy und vann Berfchleis und Abgang; fo
fann man allerdings mit Nugen Gffig machen. MWer aber nidht
su viel Rachbier macht, und felbes, gut halt, damit er e unter
bag Winterbier vertheilen fann, und wer den Lieberquf nidyt
ibertreibt, damit das Bier doch nedh nabrhaft und pfennig ver-
qeltlich fey , Der wird licher beim Nachbier bleiben, alé hievon
Gifig madben; penn der Giiig, wenn man ihn gut und Frdftig
machen will, erfordert die Rraft, wie dag Bier felbft. —
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Wo indep pad Nachbier nicht vortheilhajt abgejest werden
fann, ver Gjfjig aber doch wobl verfiuflich wire, mutbe man
beﬁer thun, vafjelbe su Gjfig su verwenden.

8 nmuf aber hier bemerkt werden, fold)es Nadhbier, weldyes

mit gar feirtent, oder Dodh nur mit ein paar Hand voll Hopfen
getocht feyn foll, auf den Oberzeug vergdfiven ' ju faffen, toeil
diefe Gdhrung viel Hirser und ficherer ift. Die ®ahrung fonnte -
am Deften in einem FHeinen Bottich, ftatt in den Fdffern gejdheben,
wie man gewdhnlich (jogenannt) auf dag Haupt ju brauen pflegt,
wo die in dem Bottich nach oben getricbene Hefe von ‘Beit jur -
Jeit mit grofen t:ubcloﬁeln abgenommen wird.  Dieje weife Hefe
fann in mancher Gegend audy qut verfauft werden.
' ®a aber foldhes Nachibier gewbdhilich nicht febr gehaltreidy
ijt, um einen ftarfen Gfjig su geben, fo fann folches beim Anfeten
jue Gjfiggabrung mit einem Jujage von %ranmmcm ober Quiter
binldnglich verftarft werbden,

Da e8 im RKénigreiche Bayern einem jeden Brauer erlaubt
ift, nachy Belieben im Kicinen oder Grofen Cifig ju madyen, o
wollen wir hier pon Der (iﬂtgberettung noch etivad umftandli-
d)et l)anbeln

Gy §. 79,
y Bom Frudht~ oder Getreiveffig.
 Die befte Frucht hiegu ift, jo wie jum Bier, vie Gerfte ober
per MWeizen. In jedem Falle voch immer befjer und ergicbiger
ver MWeizen, wenn er eben nicht im ju hohen Preife fteht. Beive
Getreivarten follen aber auch juvor gemdlst feyn, und das Mal;

fo blag gefiihrt werden ald moglich ift, um dem Gffig eine mehr

vem Weine dbnliche Farbe ju geben. Bei ver Miljung des
Weizend Hat man’ aber yoobl ‘darantf au ‘feber, dad er in der
Weiche und auf der Daree nidht jo lange liege, ald vie Gerfte,
weil er eine viel feinere Schale bat, audy varf dad @emad)e ba.
bei nidht fo jtarf gefihrt yoerden, ‘ie bei Der Gerfte.” :
Pie qu einer Ejfigftedere ndtl)tqen @eratbfd)aftm find bdie:
felbert, wie bei ciner Biechrauerei, namlich: ein Brautefjet,
Maifdbottidh, KRiabhlidiff, @)&f)tbottidy u i v, auﬁct
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biejem noch einige Saunerungsidffer, und Filtrir: oder
Abtlarungstonnen, Die Sauetungsdffier werben von eidye-
nem Holse verfertiget wnd mit 4 cifernen Reifen belegt, weil die
holzernen frither pon der Saure jerftért werden, und wviel Jeit
und Miibe varitber verloren gebt, bid dann die Fifjer yvieder her-
gerichtet werden.  Jn dem vordern Bodenjtitde cined jeden Fafjes
werden von unten nach oben in gevader Lnie drei Japfenlodher
angebracht, namlich eines ein paar Jofl vom BVoden, um dasd .
Fap feiner Jeit audsulecren wnd ju reinigen; das ,uaeite‘ etivad
Bober gegen die Mitte wm den fertigen Cffig abjulaffen, und das
Drifte oben einige 3olf von den Dauben, weldyed offen bletbt um
Den ‘&uftgug itber der gdhrenven Majie mit dem \bmm‘olod)e au
unterhalten. Das Spundloch foll wenigjtend drei Joll im Dutrch-
meﬁ'er haben.  Auf vem Sauerungsplag werven viefe Safjer auf
-ein pwei Fug hobhes Lager in fleinen Jwifchenrdumen von einan-
der gckgt 2 .

Die SiltrivsStell- oder letlarungsfa,f' er mer‘ben won Gidyen-
oder Fohrenboly aus ftarten Dauben verfertiget und it éifernen
Reifen gebunden.  Ginen Fuf diber pem- untern Boden befommt
ieve Filtrivionne noch einen bnrd)lod)erten mellbn‘oen ie . Der
Maifchbottich, nur nuiffen hier die Loder etwad groper feyn ald
bei jenen. BWier Joll von dem untern Boden hevauf bringt man
cinen holgernen Habhn an, und nahe am VBoden ein. Japfenlod
sum Reinigen der Tonne. s -

Sn dem obern Boden verfelben muf eine Definung einge-
ichnitten werden, die 41 Fup im Duadrat ift. Diefe Oeffnung
wird mit efnem Dedel jugevedt, welcher in der Mitfe ein rundesd
Lody jum- Tridpter hat, vag mit einem Spunde verfhloffelr, oder

it einem Jiegel- oder Sehieferjtein jugededt werven Fanm.  Auf
ben Stellboden fann man 3 — 4 Sup hody Diinne tmd breite
budyene Holyfpane, bie man mit einigen Bretiern vefeqt, wnd mit
reinen: Steinen: befdhwert, daf folthe won pem Gffiy nidht in die
Hobe gehoben werden fonnen, bringen. Die Spdhne beforvern
die Lduterung, indem fie der nds niederfegendent, yihen, foleimis
gen Matevie viel Oberfliache darveichen, vie Abfondérgng bejdhlens
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nigen und wmaden, vag der Gffig vefto eher Har und ald Kaufs . -
mannsgut abgezogen werden fann. :

Hat jidy nady langerer Jeit viel von Ddiefer Materie an dieje
Spabne gefest, dag fie den Gifig entweder gar nidht, ober doch
nux wenig mebr auffellen, jo miijjen fie davon gereiniget wetben-

thzs gejchieht, indem man fie ju der obern Bobendffnung
herausnimmt, und mit faltem Waffer jo lange wdfchi, bis fie
rein find, fobann brifhet und trodnet; wenn audy vie Tonne,
- Steine, Bretter und Stellboden gereiniget find, werden fie wieder
hineingethan, und was an der Menge fehlt, wird durch neue
Spibne erfest: fle ounen auf diefe Art mehrere Jahre nady ein-
anber gebraudyt werben. Um fich diefelben in hinldnglicher Menge
au verjchaffen, (35t man ein Stid Buchenboly jerfchneiven und
in lange ditnne Spabne hobeln. Die langen, weldhe fich mei-
ftend jujommenrolfen, yerden dann in einem veinen Gefdfe mit
fiebendem MWaffer gebrithet, und wenn nach 10 bis 12 Stunden
bad Brithwafier abgelafien ift, mit reinem faltem Waffer iiber-
gofiert, davauf getcodiet und jum Gebrauch aufbewabhrt. Gan3
Burge und fleine Spibne taugen nichts und onnen jum Filtriren
nidt angewenvet werden, _

Anpervem fann ver tribe Gifig auch auf die gewobnliche Fil-
triviveife ober mittelft aujgeldsfer Haufendlaje Hav gemadyt werden.

Die Gijiggdhritube mup va, wo vasd game Jahr hin:
burch Effig gemadht wird, mit einem ober audy jwei Defen ver-
feben fjeyn, je nachvem fie grof ijt; die Defen miiffen in der
Mitte verfelben ftehen, die Robren aber, durdy welche der Raud
ch)PY gang darin herum laufen, damit die Wirme darin iiberall
gleich it. @8 foll varin audy immer, fo viel moglidy ift, ein gleicher
®rad vor Wirme Statt Haben und nicht mnbl nber 18 Grabe
fteigen. 4

Ucbrigend ift beim Gfiigmachen o wic beim Btcrbmum bie
grofte Reinlichteit aller Befafe auf vas Nachdrudiamfte A ems
pfehlen,,

Das (&[ﬁgbm wied auf diefelbe Art, wie bas fogenannte
yoeifie Biex,. aud dem Maljjchrote gebraut, mwobei gleichfalls die

Dbergdbrung Statt hot; die Maifthe nicht fo ftaxf und jo lange
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gefocht, wie bei dem braunen Bier, hier jedoch gar fein Hopjen
ober hochftens nur ein paar Handevoll. wgqegt werden darf, und
bie @dbrung gleichfalls bei 12 bis 14 ®rave gejehetien fann.

Jft die Gdbrung vollendet und vas Gifigbier in ven Gdhr-
bottichen {dhon binldnglich far, fo wird dajjelbe etwwas oberhald
bemt Boden abgelafjen, damit fcine Hefentheile mit herausgehen,
von da in einer Pianne *) etwa auf 45 bis 50 Grave R. er-
wdrmt, und dann erjt in die Anjtellfdffer jur fauren Gdbhrung
gebracht, weldbe jedoch nidht ganj, jondern nur wei Drittheil
over biochitens Dreiviertheil davon angefiillt werden diirfen, um
nod) hinldinglich Luftraum u lafjen, weil die reine Gfiigjdure
nur dadurch gebildet oder ergeugt wird, dap fich ver Sauerjtofy
aus ver atmodphdrijhen Luft bei einem gewifien Grad der Wiir-

‘me mit einer geiftig - oder weinig vergohrnen Fhijfigteit in hin-
- langlicher Menge verbinbet.

§. 80. ‘
Bon ver IJubereitung der Shuerungd- obver ‘J(nﬁcﬁo%dﬁer
und von den Gfjiggdahrungs-Mitteln,

Die Anjapfdfier fonmen entweder weingriine oder jolche-feyn,
worin fhon Effig gelegen hat.  Jft diejes nicht ver Fall, fo fann
man jie dadurd) redht tauglich machen, wenn man jolche Fafjer
guvor mit einigen: Mag recht quten beigen Eifig 3wei- bid vrei-
mal durch ofters Umbrehen ausfpiblet, und dadurd) die Fdffer
fduret. '

Die Mittet oder Fermente, welche angmm‘oet werbden,
vie Gffiggahrung zu befordern, und die unter dem Ramen Efjig-
mutter befannt find, find folgenve: 1) Die Hefen von fauren
Weinen; 2) Gjjighefe, weldye fich jebon in den Anjapfifiern
gebildet hat; 3) der rothe und weife Weinftein; 4) reiner Effig
felbft; 5) ®ejage, vie lange Jeit mit Effig angefitllt waren; 6)

) Man fann fi Hiegu auch eines Vranutivein-Kefels l«')‘cbieun. oder die
Mafje in einer flefuen Kufe mittelt heifer Wafferdanmpfe, welhe mau
burd) einen Blos hanfenen Shlandy bahin leliet, egwirmen.
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die RKdmme 1md Sroﬂem von Weintrauben, Johannisbeeren 1und
andern fauctltd)en Frichten; 7) @5auettetq, nad)bem er foharj ge-
worden; alfe ibrigen fonjt gebrauchlichen Mittel find berflitffig,
wedlod odetr auch felbjt der Gejundheit nadtheilig, und follen
" deshalb firenge vermieen werden.

Am wirfjamiten ift ¢8, wenn man die ju einem Anjase
erforber[td)e Menge QBemﬁem mobl jerftdpt, und etwa mit einer
Maf guten ftarfen Gifig in emem irbenen Jopfe o lange ein-
Todyen 1dft, bis alle %luf’tgfett ﬁ‘vr‘bunftet ift, und diejes Ver-
fabren fodain mehrmals wieberholt; biejes Weinjtein - Pulver
wird Dadurdy von dem eingefochten Gifig viel Shure in fich neh-
men, und jodann als ein ‘beﬂ'ereé Gifigferment dienen. Man fann
mit Diefem alfo gefauerten Weinftein - Pulver auch etwas Honig
. und Sauerteig vermengen, die Luantitdt diejer Ingrediensien

‘ridhtet fidh nady ver Grdfie ver Anftelififfer. So viel wup hier
im Allgemeinen bemerft werden, daf die Gifiggahrungs - Gefage
njemals fibertrieben grof feyn jollen, weil vie Shuenng dadurdh
qu febr verjpatet wird, un‘o aud) md)t wobl fo vollfommen ge-
fd)eben fatm

Wil man fidh beim Ql’nfei;m alé Gabhrungsmittel ved bIo{;en
(Sfﬁgé bebimm fo fann ‘man die Anjasfafier  (over Kitbel) jum
Theil mit gutem Gffig’ fiillen, etwa ven vierten oder Ddritten Theil
voll. @arauf wird dann diejenige Fliijligheit gegofien, woraus

man @fﬁg ergeugen mx[t und anfinglidy ofter wohl umgenithrt.
Wenn -dann pas Gange ‘5u Giiig vergolyren hat, das ijt, hinling:
lich faues geworven, dann 3apft man etwa die Hiljte des fertigen
Gfjigs davon ‘ab, und fillt die Fdfier. mit eben jo vielem neuen
Anjas wieder ‘auf, ald man Efjig daven abgelafien hat.  Wenn
Das Gange einmal fo eingevichtet und im Gange ift, jo fann man

- auf 'btefc Weife faft fn Hivgefter Jeit melen und guten Gfjig ex-
geugen. ] %
| §. 81.

chngetd)eﬁt oer Gjfiggahrung und- ihrer BVollendung.

Seves 63,uetun36, ober YUnijtellfag wird, wie wicr fhon ein-
mal gcmelbet Iﬁabm, ni¢ gang volf, fon'oem nur bis_etwa gegm

s
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Dai obere %obmlod) angefullt und baé Spundloch mit einem
, Cd)tefcr over Hobhlziegeljhicte leicht bebecft damit feine Hnmmg—
feit in vas Fap fommen fann. Der Spumd darf aber nie auf

a8 Fap gemad)t werden, damit die Lujt ftets auf die Fhijjigheit

‘wicfen fonne, aus welder Urjache aud)y das oberjte. Bodenlodh

beftandig offen bleibt. Diefes und dad Spundlod) muf. cinen

gelinden Jug von Lujt und Warme untcrI)aIten :

Dad erite 3eichen, an welchem man erfemu‘n fann, dag die
“Gifigmutter gut arbeitet, dad heift, dap btc @nxggabrung woht
begonmen- hat, ift Ddiefes: ‘)Ran nimmt einen holzernen Stab,
jtect folchen durch das Loch in den Gffig und jielt ihn fogleich
wiever guriid.  Man unterjucht dann die Spige von dem bhinein-
geftedten Theil, und wenn man eine Art weifen Strichs wakhr-
nimmt, der durch die Blume oder den Schaum von der gdahren-
den Mafje gebildet ift, fo zieht man davaus den Schluf, vaf die
Mutter arbeitet. Je breiter und fhirfer diefe Linie gcgetdmet 1ft
bejto befjeres Jeichen ift es. \

Gndlich witd fidh auf der Dberfladye der gabren’oen E)Jtaﬁe'
eine weipgebliche Haut bilven, welche von Selt su Jeit fivfer
wird, aud) wird die Maffe, fogenannt, ju siehen wund m fd)\mgen
anfangen, welched man davan evfenmen fann, wein man Den
Schieferftein von dem Spundloche aufhedt, it folcher naf-ift;
vief ift immer ein Jeichen, Daf ver Gjfig gut wird.

Jieht die zu fauernde Fliffigheit aber nicht, fo ift foldhe
ihwadhy.  Um fie vann qu verjtdcfen, muf man nady BVerhiltnip
Ded Fafjes-eine over auch mehrere Maf Branntwein Yinein file
len; ober folite die gdhrende Maffe su falt geworden feyn, fo

- fann man einen Theil hievon Derausnehmen, bid ju einem ge-
wiffen Grad evwdrmen, und mit dem Gangen wieder vermengen.

Wenn mun endlich die weifgelbe Haut nady und nady durdh-
gefallen ift, und fidy auf dem Boden gefest hat, und ver Gffig
nidyt mebye gieht, fo hat er feine vichtige Siuve und ift gut wel-
thed man audy auf der Junge probiven fann.

' Bon da wird nun ver fertige Gifig, wie jdhon enwdhnt wor-
ben, auf die Rldrungdfifer over Tonmen gebradyt, wo er fich
nod) mevflicy verftarft.  Der binlinglich Hare Gffig fommt mm -
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ouf die Lagerfifjer in einen vecht wobl trodenen Keller, tweldyer
nidht gu falt aber audh nicht ju warm feyn foll. Die Lagerjdfier
mitffen immer voll erhalten wmd qut gugefpunvet werden. ;
Elnmerf ung. Um cinen Gfjig mit nodh mehir Reinbeit, Saure
und Haltbarfeit gu erzeugen, fann wan vem Gjfigbiere vor
~ Dem Anftellen defielben jur janern Gdhrung den dritten ober
~ vierten Theil Branntweinlutter (Lduterung) oder Branntwein
felbft mit veinem Wafjer verdiinnt, ufesen. Das iibrige
.. Berfalren bei foldhem Frudht- und Luterungs - Gifigmadyen
_ift dafjelbe, wie wir jolched bisher bei ver Srucht - ober
- Getreid - Gﬁtgbcretnmg angegeben haben.’
Wer ﬁd) in ver -Cffigfabrifation weiter umaijehen voiinfdy,
bem empfehle idh nadhftehenves ﬂBerfd)en

Dorner, Sof , bad Ganze der Gijigfabrifation
theoretifh und praftijh abgehandelt, ober voll:
ftandiger Untervicht, wie der Gfjig aud den verfchie-
penartigiten” Subftangen mit grogimdglichtes Bortheil, fo-

= yopbl im Rleinen -filv den Handeldbedari evieugt, als audy

7 im _jabrif3mafigen Befrieb gewonnen werden fann. Mt

_ audfibrlicher - Bejdhreibung der neuen Schnell - Effig-

. - Jabritations-Methode nadh einem wejentlich abgedn-

.’:_{bcrtm Berfahren; nebjt einer Anweifung jur Beveitung der

'V?-vend)xcbenen Fafels und aromatifdhen Effige und
~qum Ginmadhen ver Frichte. — Mit vielen. Abbilbungen.
' 8. Pefth, 1842. Geh, Berlag von €, A, &jartlcbm
Preis 1 fl. 12 fr. .



!Beschrmbung u den 3 iplantafeln

- Die anliegenden Plane find bevechnet auf ein %tﬁugcbaube

in me[d)tm jahrlidy 1000 Schaffel Maly gefotten werden. Dag |

Ocbiuve felbft ift im Styl der Fabrifgebduve gebalten.: Nament.

lich ift e8 ein Vortheil, wenn vas Sud- und Kithlhaus nicht
ourd) 2 Stodwerfe binaufreidht, fonbern nur big auv halben
Hihe ves jweiten Stodesd; die itbrige Hlfte ved yweiten Stoded

 Bann man dann als BVoden jur Aufbewabhrung fiir Daremaly und. .

Gerfte verwenden. Der Sommerfeller befinbet ftd) auﬁer bem .
Braugebdude. : i ,

&tafe[ N @tunbp[ane
e 0 /Grundplan des Rel[ergefd)offes

A. @lyfeller mit den Gahrbottichen, mit der Aufrdith (%tfsugéa
bffnung) a fiir Gmporbringung der @abrbothd)c im ®dheteler
und der grofern Faffer im Winterbierfeller:

A’ tann al8 Gabrefelier fiivd Nachbier Hemiigt werden.
B. Winterbiecteller.

C. Schentteller.

~ D. Branntweinfeller.

E. Gjjigteller.

Die Verwendung ded Kellergefchofies bleibt natiirlidy dem
Brauer tberlaffen; aber diefe Raumlichfeiten mup das Kellerges
{dhof entbalten.

Ro. 2. Grundvplan ves Stodwerts ju ebener Erbde,

F. Rihlhaus mit der Hauptfiihle b und ver %ad)btcrtublc & —

@8 ift beim Kuhlhaufe hie qusbriidliche Bemerfung " mas -
 ®@asl, Biesbrauerei. 3te Auf (o 12 i
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dhen, dag e8 audy auper vem Braubaufe ftehen, Fann in

cinem eigenen minder Foftfpieligen Gebaude im Hofe.
Bon beiven Kithlen gebt eine bleierne Robre durch die Ge-
wolbe in ven Gdhrleller, von welchen aus durch Rinnen pder
Sdhlauche vad Bier in die Bottiche vertheilt wird.
G. Durdhfabhet mit der Aufraith a. Die Kellerfenfter find mit
grofient eifernen Gittern vermwalyt. :
H. Sudbhaus mit Maifchbottich a, Biergrand b, Braupfanne i und
der abgejchloffenen Schity k. . /
Da pas Kibhlhaus vom Sudbaufe abgefchlofien ftehen foll,
fo ftebt die Durchfahrt am pwedmdpigften wijhen vem Sud-
und Kibhlhauje; venn dad ecingefprengte Mal; fann dann von
ver Ginfprenge, die fidy immer ober Der Dede Dex Durchfabet
befinven foll, gleich auf den Mithlwagen geladen und dad ge-
_ fdyeotene Maly fann beim Ablaven gleich vom Wagen weg ind
. Gubhaus gebradit werven. ;

I. Branniweinbrennerei,

K. Gfigftube. b g venswiy

L. ausflur. - < i :

M. Sdyenfitube. 1 :

N. ®aftzimmer.. .

1 Riidhe, m Speidfanumer, n .@olglcg, o Abritt.

0. Weiche mit ver Deffnung p Jum Hineinlaffen e @crftc pom

Bobven begab.

P. Houfentenne mit der Oeffnung q yum Hinaufyichen ed ge-
wadyferen Malzed auf bte Sdhivelfe.
* Q. Braufnedytftube.

RNo. 3. Grundplan ved erften Stods.

R. Malboven.

S. Ginfpreng.

T. Daree mit den in ver Mauer fichtbaren Oefinungen fitr vie
falte fuft und mit ven Schornfteinen r und s.

7 U. Welfe mit der Oefinung q jum Hinaufsichen ded gewach-

-fenen Malzes von dec Wachs- ober Haufentenne und mit
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der Deffnung t jum Hinablafien ver Gerfte vom Serften:
boben in die Weiche O (fiehie Grundplan ju eberer Gre).
.V Wobnung fiir den Brauereibefiser.
und v Gaftyimmer, w Schlafzimmer, x Kiche mit Speisfam-
mer und Holzleg, v Abtritt, z Holjleg.

Zafel XL
Durdhidhnitt nach der Linie a b.
A Odlycfeller.
B Winterbierfeller, s
C Sdyentteller. '
U Branntweinfeller,
F. Kiblhaus.
G Durdfalrt. \
H Gudhaus, d Maijdybottich, e Biergrand, i Brauteffel, k
Sdyliv und ober ibr fteht der BVorwdrmer. — Die im Sud-
 bhaufe angebrachte Treppe flibhrt in die Wadhdtenne P und
in Den Winterbierfeller B.

1 Branntweinbrennerei.
" K Gijigftube.
L Hausflur.
M Sdyentjtube,
R Malzboven.
U Schwelt- ober Welfboden.
wund v Jimmer fiir Safte.
V Wohnung fiir den Brauereibefiper.
w Schlafzimmer.

Durdfdnitt nadp ver Linie ¢ d.-

B Winterbierfeller.

H Subdhaus.

P Haufen- over Wadydtenne.
T Darre,

 Tafel HIL. Befchreibung dev tbaue -

Ghe ich an die Befhreibung der Darre gebe, muifien Ded
beffern Berftandnifies wegen naditehende Regeln nutauﬁgefd)icft
tverden, Di¢ audy bei Der w befd)m'bmben Darre’ !zeobad;tet find,
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1) Di¢ Hie mup unter ver Darrplaite (den Raum. unter
der Darrplatte nennt man in}] BVayern die Sau) fo viel mig-
lidy gleichformig -vertheilt yoerben, Um bdiefed au erveichen, mug
man trachten, die Robhre o anubringen, daf der Faltefte Theil
neben Den wdarmiten, das beift, dag bad Ende oder der NAusgang
neben den Anfang oder Cingang su liegen Ffommt.

2) Um a8 ju fchnelle Darren ded Malzed oder gar das
Ynbrennen dedfelben ju verfuten, erbdlt der Higfanal vom Gin-
tritte Der Hige an auf eine Linge von 6 Schul) wegen ver u
ftarf wirfenden Hise einen Mauermantel und derfelbe mup aud
sugleich etwa 18 3ol tief unter der Darrplatte fegen. Bom
@intritte bi$ jum Austritte der Hige fteigt die Robre allmahlig,
fo daf beim Austritte die Steigung ver Rokhre gleich ift ver Tiefe
der Rohre beim Gintritte unter der Darrplatie; 1brigend ift die
Steigung ouf fammthcbc S)tobtbxeglmgm gleidhmdfig 3u ver-

theilen. - "

3) %et[ e .ﬁtge vom @mmttc in die Rolre bis jum Qluéa
dritte qug bcrfelben ‘alimdblig an Whrme - Intenfitdt vecliert, fo

mug. man dvas Qumnoﬁl Des Qluétrutwbrs fleiner machen, als
das Due;pt,oﬁl Ded @intrittrohrs iit, damit die jdhon abgefihlte
Warmefdule aif einen fleineren RNaum eingejhrantt wird, wo-
durd) fidy eine grofere Warmeduferung thitig zeigen fann. Die
Hole ved gufammengesogenen Duer{chnitts fann 7 von der ved
Duerjchnitts beim Gintritte der Hige feyn.

4) Die Hipfdhlaudye vuben auf gemauecten Pfeilern, die mit
einem Balben Stein: gemauert werden, und wenigftens 3 Fup
Hoch 1tber vem Pflajter des Bodend von der QBdrmefammet und
2L Fup breit feyn mitfjen. Neben einem jeden Jolchen  Pfeiler
muf fich vechtd und Ilinf8 ein Hausdchen befinden, wo die falte
Luijt aus vem Luftfanal in die Wirmefammer dringt. Ein foldyes
Hauschen witd 1 Stein hodh) und 1 Stein breit gemadht,. und
oben jugededtt. Die Hiushen mad)t man aud) aus frehenven
Rammﬁemen.

L B) Die Wiarmerohre etl)alten nad) d)rem Duerfd)mtte immer
bie Form eines gleichichenfeligen Dreieds von hichitens 23 Fup
Grundlinie uid 3 Fuf Seitens oder fenfrechter Hohe, ober we-
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nigftens 2 Fup Grunbdfeite und 33 Fuf Hohe. Diefe Abmef-
jungen find einjubalten, damit der Schornfteinfeger nadh Der
fihmalen Seite der Bruft durchfdhliefen fann.  Stellenweife find
in der Orundfiiche der Hisrohre verfchliefbare Deffmungen an-
gebracht, aud weldhen ver Ruf in untergefteute ®efafe herauss
gelafien wird.

%19. 1. Grundrif fur die Kandle mit fqltct Luft.

A Gintritt der Hige vom Subofen und Dérrofen unb B Aus-
Atritt Der warmen Lujt.

e, ¢, e Deffnungen fiir dag Einfiromen der falten Quft und.
f f, f Kandle fir's Streichen der falten ift, g, g, &
6eitmfan&[e, weldhe die. @aupttan&le f, £, fmit einan- -
ber verbinden. - '

 Die Hige, weldhe von ben \btgy’d)léud)en unter Dder SDatt'
platte verbreitet wird, ift fur fich nicht. machtig genug, das aufs

gejdiittete Malz geborig su durchdringen, fie wiitde vielmehr im

Raume ver Wirmefamyrer gleichjam abgefperet- feym, wenn nidht

fiir einen ftacfen. Luftyug géjorgt wiirde.- Diefer. wird nun e

seugt durch die unter dem gepflafterten Boben Der Warmelammer

angebrachten Luitfandle f,-.f weldye mit der- &uﬁeren obder inte:
ven Quft ded Gebaudes t‘n Berbindung ftehen.

h die ¢ Stein diden Peiler oder Tedger fitr die SHigrohre. _

i find die Hausdyen, aus weldyen die falte Luft aus den Kands
len f, f Peraufiteigt. Diefe Hausdhen_ find oben jugededt:,
damit die yon der Darrplatte herabfallenden Keimchen nidt in
bie Streichfandle fallen Eonnen, an einer Seite find die HIus- -
chen offen, und jwar an, verfdhiedenen Seiten, damit. die -
falte Quft allfeitig in der Wirmefammer fidy verbreite,

§ig. 2. Durdyjdnitt nad) der Linie ¢ d.

Die Bejdyreibung geht ausd dem Grunbdrifie hervor.  Die-
mit Dem Pfeil begeichnete Oeffnung an der Seite geigt das (Emr

ftromen Der falten 2ui "
N e\

=
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§ig. 3. @tunbtiﬁ fitr oie Hisidlande.

k k, k Die m’emen Stitgen gum Tragen Der cifernen Ouer-
ficmgen Auf die Duerftangen fommen dann die Lngen-
o fangen und auf diefes Roftgeftange die Darrplatte yu liegen.

Fig. 4. Durdyjbnitt nach der Linie a b,
St fiie fich felbit far.
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“Madridht aber :b'ie‘j_iin'g\ft‘ettid)tete erfte Dampi-

bramevei in Mianden.

Weihrend ich mit ver Ausarbeitung viefer Auflage befchaftigt -

cwar, fibrte Heer Jacher(, Befiger ded wegen Grofartigleit ded

Betriebs uud der amebnhd)m Baulichfeiten wegen audy im Aug-
fande viel befannten Brauanivefens in der Vorftadt A, weldhe
bie Sfar von der Haupt- und Refidenyftadt Viinchen trennt, ven
Langft in feinem Unternehmungdgeifte vorgehabten Gedanten aus,
den Toftfpieligen %erfud) ciner Brauerei mittelft Dampf an&uftelf
len. ©as mit Umficht und Beharelichbeit - unternommene Werk

.arbeitet nun mit ficherem Gange und Hat bereitd {chont an 70

Suben gemadht, die fammlich jur volfommenften Jufrievenkeit
bed Befiters auéﬁelm und felbjt feine befd)exbenen Crwartungen
ubertrafen.

Die Anlage viefer Dampfbrauere wurbe norgughd) beglin-
ftiget durch die feltene Raumlichfeit ved Hofes, welche viejed
Brauamwefen: darbietet, deren ficdy fein eimiges Brawaniefen in
ber Stadt in {olcher Ausdehnung su erfrewen hat, worin audy
bie Hauptichwierigteit liegt, Diefes gefungene Werk in ben Brau:

ftatten Mitndyens mit groftentheild febr bejchranten .ngofraumm. i

vurch nadyahmende Ausfithrung su nermelfalngen

Das Jadyerljche Brauanwefen bildet im Grundrif ein §Rcd)b
ef mit langgeftrectter Bafis. Etwa in der Mitte burd)id)mtbat
biefen Grund rechtwintelig auf bie Langenjeite dad Sud: und
Kithlhausgebdude, und die in der Mitte deffelben angebrachte:
Durhjahrt verbindet vie beidben gropartigen Hofrdume, wovon
ber llmfang Ded votbem an die Strafe . wmtuym .ﬁofea mit



184

ben jujammenhangenden Wokn- und Braugebauven, der Umfang
Ded bhinteren durdh. angringended fremves Befipthum abgefchlofie- -
nen Hofed an feinen Langenfeifer mit ven Nebengebduven als

Branntweinbrennevei, Brunnenhaus mit Drudwerf, Stallungen

fir Pferve und Maftoieh 2c. umgeben ift.

Jm Gudhaufe befinden fidh jwei Braufefiel von gleichem
Jnbalte neben, einander, jeder mit feinem Biergrand und Maifch-
bottich verjehen. ~ Auf jeder Pfanne fann man 18 Schaffel Win- °
terbier und 20 Schaffel Sommer- ober Lagerbier fieven. ~ Anfto-
fend an bad Sudhaus ift nun im vorvern Hofe das Dampfs
brawwert unter einem offenen mit einem Pultdache -gejchiipten
Raume angebradht. Jn diefem Raume befindet fich in der Erve
die Schiire fiir den Dampflefjel, ver darvanftofende Braufeffel

und ver vor dDemfelben ftehende Maijdhbottich. Jwifhen dem

Maifdhbottich und der Braupfanne ift der Biergrand, wie bei
jever anbern Brauerei, angebracht. Ueberhaupt unterjcheivet fich
bie hier audgefithrie Dampforauerei von einer gewdhnlichen Brau-
erei nur baburdy, vaf vas Maijhen durch eine Majchinenvor:
ridhtung, weldye man durch Dampftraft in Bewegung fept, ver:
vichtet wird, wahrend bei der gewdhnlichen Sudmethove Men-
jhenhinde dag anftrengende Maijhgefchift beforgen. Bom der
Heizung ded Dampifefjeld fann man die Hise unter die Darce -
leiten. Dief ift bier aber nidht der Fall, fondern die Darre exs
halt ihre Hige von bden @ubofen der im Sudhaufe ftehenden
Braupfannen.

Die S)ampfmafd)inc arbeitet nur mit einer Pferdefraft, und
tami 7 bi8 8 Sdhaffel Malz abfieven. Der Braufeffel wird auf
folgenve Weife mit Dampf geheist. Bon dem Dampfteffel ftreicht
ber Dampf durdh) eine Rohre in den Raum Ved Doppelbodensd
vom Braufefjel, ver auf die gemwdhnliche Weife cingemauert ift 5
diefer Doppelboden wird davurch gebildet, dap bder eigentliche

Braufeffel bis zur Halfte feiner Hobe in ecinen jweiten Kefjel

bineingeftedt und vamit gehorig dampfoicht verbunven wird. Aus
vem Doppelboden fithrt eine andere Rohre den Dampf wieder

~ ab, 'bie Rohre felbjt Liuft durcy einen mit Faltem Waffer gepillten

Behdlter, wodurch der Dampf fich wigder verdichtet und diefed
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Waffer von hoherer Temperatur, ald die ded falten Waffers i,
fliefit wwieber - in’ den Damypflefiel suriid, wodurdh eine jehnellere
Dantpentwidhung erjeugt wird. Die Braufnedie, weldye vie
Mafdyine bedienen, feben bei Ver Keffelheizung mit Dampf vor-
.+ iiglidy a8, gleichformige Sieden der Maifche hervor, was bei der
gewdhulichen Heijung nicht erielt werden Fann; venn bei ver ge-
wobhnlidyen Heizung ift nur iber der Stelle, . worunter” vad Feuer
am: febhafteften brennt, die grifte Suvmwallung su bemerfen, bei
ver Dampfheizung aber ift diejed Wallen: auj der gangen Flacse
ver Fhiffigheit im: Keffel gleichmapig verbreitet. Bei der: gerwohns
lidhen Heigung -muf daber. ein eigenér Pannentnedht; angeftellt
feyn, " Deér Dad Feuer in ver. Sehive (fleifig unter dem; Braufefjel
gleidhiormig vertheilt.  Sft-ein folcher. Pfannentnedyt darinw nadh-
lagig; fo erhalt: die Pfanne Brenmmale, weldhe eine +Reparatuc
bed Reffels nothig ' madhen, swodurdh nicht, felten ein langeres
Ginftelien | Ded Siedend jum griften Schadven - ved Brauers her-
beigefithret . wird. SDxcfe u%q‘orgmﬁ falft abcr bei : der; ibampfbeu
sung gans binweg. i 9k

120 Dber: dem Skmtd)butttd;e beﬁnbeh f tchy Die o ‘etnem &auf
tnechte mittelft Getried und ‘gezdbhnter Stange hinauf und Herad
bewegbare Maifdyvorridhtung , weldhe mittelft eined endlofen Rie-
mend mit der Dampfmafdhine in Becbindung gefest ift. Diefer
- Maifchapparat befteht aus zrvei fentrechien Staben, wovon ein jeder
mehreve wwagredht ftehende breit gedriidte flache Schienen (Schaufeln)
bat, vie fidy in entgegengefepter Richtung in dem Maijchbottichy e-
wegen und dad Maifdhgefehaft fo nadhdridlich verridhten, vag
die erbaltene Maifche eine viel fitgere Wirze gibt, ald man durdy
bas gewdhnlidye Maifchen nicht echalten fann. Der ganze Maifch-
~ apparat ift von Gifen.

3u einem Gebrau von 6 bis 8 Schaffel btaud)t man eine
Rlafter Holz und 3 Mann onnen die Mafdhine und vas Sud-
werf mit leichter Miihe bedienen. Man erfpart alfo namentlich
an Arbeitdlohn ; venn: ju einem Sudbwerfe von 8 Sdhaffel braudpt
man jum Maijhen immer 6 bis 8 Mann.
Der Dampftefiel Liefert nicht nur das beife Waffer s feis

fem eigenen Subwerfe, fonvern gt’btwc!; md; eine teicbtidn :

Sgaxl, Bierbrauerei. IJte Aufl. 13 %
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Menge davon ing anfiofende Sudhaus ab. Wenn der Sud
vollendet ift, fo witd der Dampf mittelft einer eigenen” Rokbre in
awei’ auf dem Hofpflafter fehende mit Waffer gefiillte grofe Bot-
tidye geleifet, und bringt diefes Waffer aud) nody auj einen: gro-
fen Hipgrad, welched man dann jum Reinigen ver Gefdhirve
verivendetf. ‘ :

Die Dampfmafthine und der fomig audgednchie Maifthaps
_ parat ift von vem im Dampfmafhineriewefern vihmlichft befannten
tonigl. Hofbrunnenmeifter, Herrt HHF, und den Dampfz, fowie
pent Brautfefiel fammt der néthigen Jugehor an Rokren 1c. leferte
der wegen Soliditdt deravtiger Arbeitern vielfach erprobte KRupfess
jymicdmeifter, Heve Fefler, beive in Mimchen. Die Koftent
diefer fury befdyriebenen Brauvorricdhtung beliefen fich efivas itber
9000 Gulvent, wobei die Mauter- und Jimmerarbeit mit einge-
vedmet ift. — Sollte ein Brauer odber Gutsbefiper mit' Brianbes
_ trieb qur Ausfiihrung eines hnlichen Werfes Luft haden,  fo
bilefte 8 su ihrem Boetheil gerathert feyn, fich mit’ viefen Mei-
“ftern in ihrem Fache in unmittelbare Korvefpondeny Fu fepen,
wm it juverlagigem Rath und mit joliver Arbeit bedient juw erven,
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