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Vormwotf

S‘n vielen Dorfbierbrauereien witd, Ieiber! alles
nod) nady einem alten Schlendrian und mit eines :
foldhen Gleichgultigheit bebanbeit, baf - man €8
blog tem Glacte 3u3ufd)téiben bat, wenn aug
dem weckwidrigen Berfahren bidvoeilen ein, gur
Nothourft trinébareé, Bier bervorgehet, und
bicjenigen, voeldhe das Brauwefen beforgen, wiffen
fidy weder gu rathen, noch gu Helfen, wenn fie
" felbft, obne 8 ju wiffen, die erfte Vevanlaffung
sum Berdevben und BVerfall ihver Brauevei +ge-
geben baben.

© Rachftchende Schrift ift daher dagu beftimme
worden, jenen Bierbrauern mit einev - ridhtigen
Anficht ihres Gefdhafts an dic Hand u .,qel)eu;
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und ihnen auf eine grindliche und deutliche Weife

gu lehren:
wie fie jederzeit nad) den éRegeIu ver
Sunft fets cin gutes, ftd) glczd) blei=
benbes Biet ’

_ brauen Ednnen.

- Mdge nidyt nuv die hievbei yum Gtunde (e

mgeribe gute Abficht micht verPannt, fondetn bie
- Braudybarkeit diefes Werchens eingefehen werden,

aud) folches feinen - RNupen gem&f)sen! mcld)eé
aufucbtlg munfd)et

Det %erfaﬁer‘. ;
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§ 1.

DWou der Anlage und Cinvichiung cines Braubaufes,

%ei Anlegung eined Braubaufed muf ein trodner
DBoben gewablt werden, denn aud emem feuchten
Grunbde fteigen beftandig Ausdinflungen in bdie Luft,
und in der Crde ift immer eine faule Gahrung vors
banben, weldhes alles dem Bieve febr nachtheilig ift.

Man fehe auch darauf, daff Yas Brauhaus ges
gen Mitternacht 3u gebauet weibe, damit ¢3 im
Gommer Schatten habe und Fibl fey.

Jm Brauhaufe feldft muf der Naum fo grof
feyn, baf der Btauofen, mit der Pfanne, bequem
angelegt werben Fanny audy mifien*die Bottiche fo
geftelit werben Fonnen, baf man immer Plas habe,
3u foldhen ungebindert Fommen 3u Ednnen,

Der NReinlichFeit wegen ift e8 ndthig, den Fup=
boben mit Siegeln, Sandsz, oder Tafelfteinen auszus
legen, und die Jwijchenvaume mit Gips aussugicfen,
fiberdied aber entwebder Hinnen anjubringen, oder
ven gangen Boden etwas abhangig su madhen, daz
mit die Naffe und das Waffer, weldyed man jum
Reinigen braucht, bequem abfliefen fann,

Auch) muf dag Braubaus mit Fenftern und
Dadylochern verfeben, und oben, jum Dache hinaus,
ein verbaltnifmagiger Nauchfang, mit einer Kapye,
angebracht werben, damit die vielen Ausdimftungen,
weldhe bei dem Brauen entfiehen, ihren Durdygang
finben, h i
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Qn - ben Mauern des ganzen Gebaudes muf
man bhin und wieder Oeffnungen anbringen lafjen,
welche man leicht verfchlieflen Eann, wenn ftirmifche
und falte Witterung eintritt. Durdy foldhe Deffnun=

en Fann die Luft in bem Braubaufe gereinigt werz
den, weldhed eine fehr nothwendvige Sadhe ift.

Sn dem Braubaufe bringt man die Waffer:

. leitungen fo an, daf man das LWafjer fogleich dahin

laufen laffen Eann, wobhin man e3 haben will,
Diefed {ind bie vorfichmiten FRegeln, weldhe

" beobadhtet werden miffen, wenn ein Gebdubde ju

einer Brauevei aufgefiihrt werben foll.  Alled, was
tibrigens ju_ mebrever Bequemlichfeit erforderlich ift,
Fann jedber Brauer nach feinem Gutbefindben anbrin=
gen laffens nur muf er dabhin fehen, daf ¢S audh
von Nupen fey und nicdht auf Syiclerei hinaus laufe,
wodurd) unnothige Koften entftehen.
g
Vo dem Brauofen.

Bei der Cintichtung und Crbauung desd Braus
ofens hat man darauf ju feben, daf

1) derfelbe in dem Braubaufe, wie oben {hon
gedacht worden, auf eine fhickliche Avt ange:
legt werde, damit die Arbeiter alled ungehindert
und bequem verricdhten Eonnen;

2) bag nithige Waffer in furzer Seit jum Kochen
gebracht werden fonne, und

3) bei der Feuerung feine Holzver|chroéndung ein:
frete.

MWas das Grfte betrifft, fo ift e3 gut, wenn ber
Ofent fo eingevidhtet wird, daf der IMaifch= und
Stellbottich nicht weit von folchem su flehen fommen,
damit bas fodyende Waffer durd) den Fujeften Weg
auf den eingemaifthten Schrot gebracht werben Fann.
Auch ift dahin mit 3u fehen, daf bdie Stellung deg




Ofens gegen die Boftidhe efwas hober Eomme, Damit
die Ninnen, welche angebracht werden, von dem Ofen
in die Bottiche einigen Fall beFommen.

Sn Anfehung Des zweiten und dritten Punfts -

ift ¢8 befannt, daf die Braupfannen auf eine un:
nite Art eingemauert werben, wenm fein Sadhver=
ftandiger sugezogen wird, Denn gewdhulic) befommé
per Feuerheerd eine ungebicliche Breite, und bdie
Luftylige werden fo angelegt, daf bdie meifte: Hise
purd) jolche fo, wie aus dem grofen Dfenloche, ge:

tricben  wird, weldyed benn veranlaft, bdaf jum -

Kodhen des Waffers eine lange Jeit erforderlich iff,
wobei febr viel Holy verfchwendet witd, Tdenn man
paher Das Feuer unter dev Braupfonne in einen
engen Raum gufammen iehet, den fdynellen Ausgang
ber Hifie ju verbindern fucht, und fberhaupt eine
folche Cinvidytung _trfﬁt, baff bad Feuer unten und
an bden Seiten gleichformig auf die Braupfanne wir:
fen fann, fo wirtd man ju einem verbefferten Brau:
ofen fommen, und babei die Bortheile gav bald ge:
.wahy werden. , e

" $Benn nun der Ofen die Ginvichtung beFommen
bat, daf das Feuer um die Pfange herum fiveichen
fann, fo fichet man darauf, daf der Noft hinten,
unter der Pianne, nicht tber eine Clle breit gemacht
wird. JNeben dem Roft wird, rechtd und links, dev
Heerd fbief aufgemauert, fo, daf bdie Seitenwande
ber Pfanne 4 bis 6 Joll breit auf der Mauer auf:
liegen, und neben dem Ofenloche wepden, an der
Seite dev Pfanne, zwei Definungen, jede 12 Joll
lang und 6 ol breit, gelaffen, duvc) weldhe bdie
Hise inauf fteigen und an den Seiten dev Pfanne
herum: geleitet yoerden Fanm. Dabei trifft man aud)
bie Ginridhtung, daf diefer Sug mit einem Sdhicber
von flarfem Gifenblec) verfeben werde, damit man
dic Dike bes Feuers nach Gefallen vegieven Eonne.
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BDie Pfanne laft man nidt viel fiber eine EGlle von
pem Rofte abftehen, und das Ofenloch muf mit
einer quten, eifernen &hite verfchloffen werden Fonnen,
pag Afchenloch aber bleibt immer offen, damit dasd
Neuer einen Luftyug befommt, Bei einer folchen
Cinvichtung wird die Hike in dem Brauofen zufam:
men gebalten, und dabei um bie Pfanne herum ges
Teitet, fo, baf fie rauf foldye ftavfer wivbet, wo=
burch bie Flifjigeit davinnen bald um Kochen ges
bracht werden fann, und dabei weniger Holy ges
braudyt wid,

§ 3.

Bon der Braupfanne,

Die Braupfanne wird gewodhnlich aud Kupfer
gefertigt, weil Gifen dayu nicht zu empfeblen iff.
Sie erhalt die Geftalt eines Ianglichen Vieveds, und
with fo grof gemadyt, daf fie Das richtige Berhalts

; niff zur Brauerei hat.

Uebvigens muf davauf gefehen werden, daf ber
Boben der Pfanne nicht duvch Faltes Waffer ‘abge=
fchrectt wird, weil foldher dadurch gar leicht Nifje
befommt,

Audy iff ju rathen, daf die Pfanne, nach jedess
maligem Gebrauch, gut geveiniget, bievauf mit Fett
eingefchmierct, diefes aber, wenn die Pfanne gebraucht
wevden foll, wiedev abgefcheuert wird.

- Da bdie Braupfannen gemeiniglich au tief ge:
baut werden, fo gehdrt vieled Feuer darunter, um
bas Waffer in denfelben zum Sieden zu bringen.
JIn foldyen Gegenben, wo die Brennmaterialien theuer
find, follte taber auf Grfparung gedacht, und jede
Braupfanne nicht tief, fonvern flach gebauet werden,
o man weniger Feuevung braudt, mithin audy nicht
fo viel Beit nothig hat.
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< on bem Maifdibottidy,
Bei Crrichtung eined Maifchbottichs mup davauf
gefeben yoerder, -dap folcher immer flacher, als tiefer
emadht werbe, weil Ddie %earbeitun& leichter pon
ﬁatten gebet, und das eingemaifdhte Gut fich aus:
breiten fann. ;

Auch darf der Maifchbottich nicht weit von dem
Ofen entfernt fieben, damit bas IWaffer aus bdev
Pfanne Fochendheiff in  folchen gefchlagen werden
Faun; iibrigens muf derfelbe mit einem genau pafjerts
ben Decek verfeben werden, um dag Abflihlen u
verhiten, ‘

| §’ 5.

Bon bem Stellbottidy.

Der Stellbottich, voelher eben fo grof, als ber
Maifchbottich, feyn muf, Fommnit neben diefem ju
fteben. Unten, e¢hwa 3 big 4 Soll fiber dem Bobden
Diefes DBottichs, wird ein holzerner Neif befefiigt,
auf weldyen man die duvchidcherten Bretftiicde ves
beweglichen Stellbodens legt, und,*bdamit folder in
ver Mitte ruben mdge, fo witd quer nber den
untern Boden eine Lafte gelegt. Die Locher in ben
Brotftiicfen werden unten ctwad weiter, ald vben,
gemacht, damit die Trebern nicht durchdringen, aber
aud) dic Locher nicht verfiopft werden Fonnen, - Am
beften ift ¢3, wenn man bie Witge nicht duvch den
Boden, fondern von ber. Seite, durch einen anges
brachten hdlzernen Schlauch, der von dem untern
Bobden ctwa einen 3ol hody abftehet, ablaufen LGt
Man erfpart nicht nur vad Stellftvol, weldyed oftz
mal$ nicht gany vein ift, und der Witze einen Niblen
Gefchymac und Gepuch mittheilt, fondern die LWitge
Fann volifommen pell und Flav abgezogen twerden.
Diefer Bottidy muf ebenfalld mit einem genau paf=
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fenden Decel perfehen werden, um dad Ausbunften
und AbEiblen der Winze zu verhindern,
; §0 60 » ‘

- WBon Den Kithlgefafen, g

Bei Crmangelung eines grofen, fladen Kihls

'botticbs, ober Kiblfchiffes, ilf su rathen, mehrere

Kuhlgefafe angufertigen, um die Flhfjigkeit in diefelbe
su vertheifen, und dadurd)y das fchnelle AbEhhlen zu
beforbern,

: €3 ift Qibrigeng befannt, daf alle geiftigen Ges
tranfe febr leicht fchaal und fauer werden, wenn
man {ie in die Luft bringt. Da nun. auf den Kiplz
fdyiffen dag Bier mit einer grofien Oberflache eine

- 3eit lang der Luft ausgeftellt wird, fo fann bad

Bier auch leicht fauer werden, weil es da eine Menge
Luftfauve an {ich 3ieht, und bie Kublfchiffe,. oder
Bottidye, werben dadurch unbraudybar gemadht, we:
nigftens mitffen folche jedes Mal, vor dbem Gebrauche,
gut ausgebrithet und gereiniget werden.” JIm Winter
unpd bei falter Witterung ift jwar das Sauerwerden
nicht fo leicht yu beflechten, weil fich su diefer Seit
bas Bier gefchwinder abEiiblet, auch die Luft reiner
ifts allein in Den warmen Sommertagen  verdirbt
bas Bier gav zu oft, und man pflegt dann gemei:
niglich zu fagen, daf eine wilde Gabrung eingetres
ten fey. - :

Die Englander laffen daber ihr gabr gefochtes
Bier durd) Fupferne Jobren,” welche duvch Ealtes
Waffer geleitet werden, laufen, wobdurd) daffelbe,
alfo bald abgebihlt, in dben Gabhrbottich Eommt, ohne
Die Luft yu bevithren,

§ 7.

' Die Kirplmafdyine, -
 Die Gnglanbder bhaben durdy povgedachte Ant,
wie fie ihr Bier abblhlen, den Deutfchen Gelegens



ot

Beit gegeben, in mehreren Brauercien eine Mafchine
einjufitbren, wodurch bdas  fchnelle AbEaplen des -
Bieres bewirft wird, ,

Diefe Kublmafchine ift von denjenigen, weldye
in ben Branntweinbrenneveien gebraucht werden,
nicht febhr unterfchieden. :

Gine Nobre, welche aus gany dimnem Kupfers
blech gefertigt wird, windet fich in einem  Faffe,
weldhed etwa 5 Fufi im Durcymeffer hdlt, und 6 Jup
Hibe hat, vier und ein halbes Mal fthlangenformig
herum, doch darf bie Robre feine 3u fteile Biegunz
gen haben, damit ber Fall bes Bicves nicht fo fcpnel
vor fich geben Fann, fondern im Laufe etwas aufge:
alten wird, Oben ragt die Johre, in dev Meitte
bes Fafjes, brei bis vier Boll bevaus, auf weldher
ein fladyer Sxichter, ebenfall$ aus Kupfer, vubet, und
Der mit einem Fleinen Siebe verfeben iff, um die
‘noch vorhandenen Unveinigteiten im Biere aufgu:
fangen, : ;

. Unten gebet entweder auf der Seite, ober mitten
durd) den Boden des Fafjes, bdiefe Rdhre beraus,
und bringt bag Bier in eine Rinne, aus weldyer
folches in ben- Gabhrbottich geleitet wird, ¥
- Golt_bdas Bier burch Ddie Mafdine gelaffen
werden, fo witd dad Faf mit faltem Waffer anye:
| fulit, und folches beftandig im Falten Suftande, ourch

RNadygichern, erhalten. : y

Durch eine foldye Mafthine Eann in Fuvzer Beit
eine Mafie Bier von 50 Eimern gelaffen und abz
gefublt weden. - i

LY : 3 §o 8Q
Bon dem Gabrbottich,.

Der Gabrbottidy iﬁ~ba5u beftimmt, bie «abges
gibite Flirfjigteit in folchem sufammen gu bringen,
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bamit die fdmmtlidye Biermaffe mit einander in Gih-
rung gebradht werden fann,

G5 ift febr ywedmagia, diefen Bottich an der
Ceite mit einem betvadhtlichen Sapfenlodhe u- vers
feherr, bamit in daffelbe ein hdlzerner Shlaud) ge-
bradyt, und-durdy folchen dad Bier, nach dem Hefen=
geben, abgelafjen werden Fanm,

Alte vorgedbachte Boftiche miffen mit cifernen
NReifen vevfelen, und auf ftarke holzerne Unterlagen
geftellt werben, damit die Luft davunter wegftreichen
ggnn, woburch die Bottiche troden erhalten werben
onnen.

§. 90
Bon dem Malzhaufe.

Su dem Malzbaufe wahlet man ebenfalld einen
‘guten, trocfnen Boden, wie bei Anlegung des Brau:
haufes gefagt wordben ift, Dbringt bavin die Malzs
tenne, mit den Darven, an, und verfieht dag Malzs
baus mit gehovigen Raudy: und Dunftzitgen, damit
ber Nauch und der Dunft hinaus geleitet werde und
nicht juruc fchlagen, oder fich in dem Gebaude ver:
balten Eonne. (e

Auch mitffen bier die Wafferleitungen fo ange:
bracht werden, daf man Aled auf eine bequeme
Weije veinigen fonne.

§. 10.
Die Malzteune,

Die Malstenne muf ebenfalld mit gut gebrann:
ten Biegel:, ober Tafelfteinen ausgelegt werden, und
uberhaupt die Cinvidhtung befommen, daf nidyt nuv
feine - Gonnenfirablen bdavauf fallen fonnen, fon:
bern aud) dev Cindrang ded Tageslicdhts abgehalten
werden famn, ; ?
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Damit man Ofters die Luft durchftreichen laffen
fann, mitffen verdecte Luftslige angebracht werden,
und Ddiefe cine Cinvidytung befommen, bdaf duvd
fie alle faule Dimfte fortgefchaft werden Eonnen.

Wenn auch im Winter dad Malymadyen forts
gefeit werben foll, fo ift e8 gut, wenn in der Malz=
tenne ein Ofen angebracht wird, um eine folche Sems
peratur zu unterhalten, daff dag gewcidhte Getreide
nicht gefrieve, wodurch alle Kraft verloven geht.

P s 4
Der Weichhotticy, i

Der Weichbottich, welcher nach der Menge des
Getreides, dad in einer Brauerei ndthig ift, einges
vichtet werben muff, witd in einer €de dber Malz-
tenne angebracht, folcher unten am Boden mit einem
Locy, und diefes mit einem langen Japfen verfehen,
weldyer oben nod) etwasd ausg dem Gefape raget. Die:
fen Bapfen umgiebt man mit einem 4 His 6 3ol
weiten, geflodhtenen Korb, damit fein Getreide durch
bas Japfenloch fommen fann, wenn bas Wafer
abgelaffen wird,

; §. 12.
Der SchwelE- oder Jrockenboden.

Den obern Theil des Malzbaufes beflimmt man
sum Schwelfz, odber Irodenboden, laft das Dadh,
dicht auf der Soble des Bobens, mit mebrern Defys
nungen verfebenr, welche aber fo angelegt werden
mirfen, daf man fie zu jeder Jeit veridhliefen und
offnen fann. ,

Bei diefer Cinvicdhtung geht die Abficht dabhin,
va8 gewadifene Getveide auf bdiefem Boden gany
olinn augzubreiten, damit nidyt nur das weitere Wach=
fen. unterbrochen, fondern aud) das Abwelfen und
Wbtrodnen befordert wird, fo, Daf dasd vollige Jrod:
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nen auf der Darre in Flvgever Jeit gefchehen Fann,
Denn , wenn das Maly gang feucht vor der Tenne
auf die Darre gebracht wird, fo fann-man dafjelbe
nic fo vein und gut befomumen, fa, e erhalt fogar,
wenn  jumal bdie Darven fehlerhaft angelegt {ind,
einen Sauerfloff, der hernady) nidht’ wieder davon ge=
bracht werden fanu, und immev cin fhlechtes Biev

T giebt, A

7 §' 130
Die Malzdarre,
Gleich neben ber Malztenne legt man die Malz-

Dbarre an. - Hier muff jedoch eine Wanb, wodurd

eine Thiiv angebracht wird, beides von einander trens
nen’, bamit die beffindige TWarme, welhe durdy die
?arre -entftehet, nicht in. die Malztenne fommen
an, 2

- Da auf einer ywedmdagigen Malzdarve fehr viel
berubhet, fo entfichet bier Ddic Frage: wie hat man
eine foldhe angulegen?

“Die alten Malzdarven haben fehr viele Mangel
und Febler an fich; denn quf dhnen wird das Trod:
nen des Malzes durch den Faud) bewirft, und, da
fih diefer durch bas Maly siehet, fo Ffann dafjelbe
niemals von der Glite bhergefiellt werden, die 3

. cigentlich haben mug, fonbern e8 hat immer einen

brandigen, raudydhnlichen Gefchmact, und eine dunz
tele Farbe. !

Aus folchem Malze Fann nie gutes, Elaves und
haltbares Bier gebrauet werden, nod) weniger aber..
ift e8 ber Gefundheit dienlich. :

. Gine folche Darre efordert audy eine grofere
Menge Holy, wozu nicht alle Holyavten gebraudht
werben Eonnen. |

Aus diefen widhtigen Grimben iff 8 baber febhe
angurathen, auf beffere Cinvichtung der Malzdarven
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allen Bedacht 3u nehmen, und fHberhaupt bei Anle:
gung einer folchen davauf 3u feben, dap
1) Grfparnif der Brennmaterialien bewirfet werde,
2) bdaf man jedes Brennmaterial gebraudyen Eonne,
8) baf man im Stande fey, bem Malze den erz
forderlichen Grad von Hike ju geben,
4) baf fein Rauch zu vem Malze fommen Ednne,
und : 4
5) baf alle Feuerdgefahr moglichft verhirtet; werde:
- Alle diefe Cigenfdhaften finbet man bei denjeni:
gen Malzdarven, weldpe in den grofern Brauereien
GCnglands gebraucht werden, und wenn folde, tve:
nigftens auf abnliche Art, wobei man immer quf
Qerbefjctung denken Fann, in Deutfchland allgemeiner
werbens fo wird gewif mandyer Vortheil fitr die
DBrauereien zu erywarten feyn. _
Qene Malzdarven haben folgende Cinvichtung,
S der Mitte, unter bem langen Malzboden, be:
finbet fich eine befondeve Stube, .in weldher ein grofer
eiferner Ofen angebracht ift, dejfen obere Flache qus
ftavkem  GCifenblech Dbeftepet. ~ Diefer Ofen ift von .
allen Seiten mit Mauern umgeben, dbamit bie Hifse
sufammen gebalten wird. Der Schornftein ift aber
fo angebracht, daf der Naudy freien Abjug bat, ohne
fich in der Stube zu verbreiten. Gerade uber diefem
Dfen befindet fich in dex Decke eine Deffnung, wele
12 bis 16 Fup lang und 6 bis 8 Fuf breit ift.
Diefe Oeffnung ift mit eifernen Gittern verfehen,
und quf diefen finb - barne Deden ausgefpannt,
weiche dagu dienen, daf die Wurzelfafern des Malzed
nicht hindurdy auf den Ofen fallen, wo fie fich leicht
entziinben und Feuerdgefahr veranlaflen votirden.
LWenn nun gearbeitet werden folf, fo wird der
Ofen qebeist und dasg Malz vom Srodenboden auf
ven harnen Decfen ausgebreitet. Die Hisie dringt
nin duech das- Malz, dunfiet . die Feudhtigleit ab

s
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und madyt folches vollig troden. - Jft dies gefchehen,
fo wird bas fertige Malz weggenommen, frifches -
aufgefchirttet und damit auf gleiche Art beftdandia
fortgefabren. »

Daf diefe Art, Mals 3u ddrren, viele Vorziige
por allen andern Malzdarven hat, ift gav nicht u
beyweifeln, denn man fann bei dev Feuerung alle
Avten Holz, fogar orf und Steinfohlen, benupen,
und, wenn man vielleidht jene Oeffnung mit Cifen-
blechen, ftatt der Haardedten, verfehen liefe, fo fonnte
wohl die Sache nod) mebhr verbeffert werden,

§6 140
Bon den Kelern,

DBei einer gut eingerichteten Brauerei hat man
vorylglich auf die Anlegung trodener und gerdumis
ger Keller ju fehen, und folche der Bramevei fo nabe,
alg moglich, u bringen, bamit das fertige Bicr obhne
grofie Mithe in diefelben gefchafft, und darin alles
auf eine bequeme IWeife beforgt werben Fanm,

Gin regelmagiger Keller muf aber

1) mit Quabderfteinen beleqt,

2) mit binlanglichen Luftziigen verfehen,
3) mebhr hobher, al8 niedrig feyn, und

4) cine gute Ableitung baben,

Wenn die Keller hinter einander liegen, fo muf
ber Lagerfeller der leite feyn, bdamit devfelbe nicht
durch die Hitern Befthaftigungen, weldhe in den Kel:
fexn vorfallen, im Sommer ju warm und im Winter
su falt werde, denn die Girte des Bieres hangt gav
febr von cinem: guten Keller mit ab, j

8 15
Der Gahrieller,

Diefer ift dagu beftimmt, das Bier aus dem
Gdbrbottich auf die, in folchem auf dem Lager lies

\
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genden, Fdffer su bringen, und bdort vergabren
u lafjen.

§. 16.
Der Lagerfeller,

Der Lagerfeller muf, wie fchon gefagt worden,
ber leste feyn, wenn fammtliche Keller binter cins
anber angebracht worden find, damit dad in {oldyem
liegende Bier rubig bleibt, und duvch die ofteve Vevs
anderung der Luft nicht verdirbt,

§. 17.
Bon den Fafjerns

~ Bei einer gut e{ngerid)teten Brauerei wird immet
auf einen verbaltnifmagigen Borrath guter Faffer
gefeben, aud)y Sorge getragen, daf foldye beftandig
in gutem Standbe erhalten werden.

Insbefondere miffen dergleichen Faffer mit fovts
laufenden Nummern verfehen, und auf jeded muf bes
merkt werden, wie viel e§ dbem Biermaafe nady halt.

Auch wird bier wiederholt, baf die grofte Reins
lichEeit bei Den Fdffern beobachtet werden muf. Man
treffe ja die Anftalt, daf jebes Faf, {0, wie ¢8 vom
Bier leer wird, aufgefdilagen, mit warmem Biaffer
und einer Biirfte forgfaltig gereiniget, ausdgefpiilet,
und mit ecinem trocenen Jude ausgerieben, fodann
aber an einem trockenen, luftigen Orte aufbewabret

Man lafje fich audy die Mibe nicht verdriifien,
bie Faffer von Seit u Seit ju unterfuchen und, wenn
foiche etwa wieder angelaufen feyn foliten, das NReiz
nigen 3u wiederholen, ‘

Bor jedesmaligem Gebraud) mifjen die Fdfjer,
wenn fie ber Bittcher sugefchlagen hat, und in
jeded eine Quantitdt Wachholderbeeven gebracht wors
ven find, tirchtig audgebrithet und mit frifchem Waffer
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ausgefpitlet werden, denn bie @rfabrung hat geleht,
vaff das Bier, wenn ed audy im Braubaufe auf dasd
Befte gerathen ift, auf folhen Faffern verdirbt, die
nidyt auf dad Sovgfaltigite geveinigt worden fmb

“Man wende ja alle Sorgfalt auf die ReinlichEeit

ber Faffer, und verlaffe fich niemals auf die Ver-
ficherungen derjenigen, welche diefelben ju reinigen
baben, fonbern unterfuche fie gany genau und lafje
alles beobad)ten, was noch unfer dem Zitel der
Reinlich Eeit vorfommt.

§. 18.
Dag Pichen bder Faffer.
In vielen Gegenden ift e3 blos @ewobnbeuf

_ bie Fafjer auggupichen. Diefes fann aber flig:

lich unterbleiben, wo Faffer von eichenem Holze ge:
braudht werden. Nur da, wo. man fich der Fafjer
aud weichem Holye bedient, ift e8 ndthig, das Picyen
anguwenden , weil durd) weiches Holy die geiftigen
Theile bes Bieres leichter dringen Ednnen, wodurdh
baffelbe, wenn e8 zumal lange liegen foll, an feiner
Giite verlievt und endlich gar verdirbf. .

‘ §. 19.
Das Uusfdhwefeln der Fafier.

Das Ansfchwefeln der Faffer laft man nue
anwenden, wenn fie einen fauren Gevud) angenommen
baben, ber fich burd) nichts wegbringen lift. Dodh
mifjen Diefe, Faffer nadybher wieber gut gereinigt wer:
ben, damit das Bier Feinen Gefchmadk nacb Sdywefel
annimmt, G ~

§. 20.
DBom Hopfenfeiher.

Der Hopfenfeiber pflegt aus Spanen und ge:

fpaltenen Wurzeln ber Fichten, ‘wder Tannen; gefertigt,
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und fodbann beim Gebraudy der Korb mit Stroh
ausgelegt su werden, damit der Hopfen uriid bleibt
und_fich mit bem Bieve nicht vermifchen Fann.

Bor dem Gebrauc) des Hopfenforbes muf biefer
mit dem Stroh gut audgebrithet werden, damit alle
SGdure und tibler Gefchmad entfernt werde, .

Nach dem Gebraudh) wird der Hopfenfeiber anss
gewafjert, getrodnet und an einem luftigen Orte
aufbewabrt. ; ;

S cinigen Bratreveien frifft man Hopfenfeiber
an, weldhe aud Kupfer verfertigt find. Diefe find
aber gany 3u verwerfen, und uberbaupt dirfen bei
der Brauerei Feine Fupfernen Gevdthfchaften gebraudyt
werden. : ,

Wollte man ja bierin eine Abdnderung madhen,
fo wiirbe ju tathen feyn, den Hopfenfeiher aus Gi-
fenblech fertigen su lafjen, voeldyes gewiff jeder Blech:
fchmidt, ober Schloffer leicht bewerkftelligen Ednnte,

§ 2L
Pon dem ﬂBaﬁ'etf

Das Wafjer ift bei dem Bierbrauen bas Haypt:
erforderniff, und man Fann demfelben faft jedes Mat
bie Urfache sufchreiben, warum nicht tberall gleich
gutes Bier gemadht werden Fann. o
 Sebermann weiff, daf das Waffer nicht einerlei
Befchaffenbeit hat, fondern mit mandyerlei fremben
Zheilen vermengt ift, daher e8 auch gewdhnlich in
hartes und weiched TWafjer  getheilt wird.

€3 entfteht nun die Frage, weldyes Waffer man
sum Bievbrauen anguwenden habe? L

Um bierbei etwas Gewiffes beftimnten ju Eonnen,
muf man juforderft Fennen lernen, vworauf fich dex

Unterfhied awifchen Dbartem und weichem Waffer
grimbet, : A .
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i §. 22.
- ‘Beidien deB weidyen Waffers.
 Das weicye Waffer evfennt man gar leicht durch
feinen milden Gefchmad, yenn diefer nichts Widris
qes, nichts Saljiges und nichtd Hartes eigt.
Ueberhaupt redynet man das Regen: und Flup-

waffet ju ber weidyen Avt, wovon aud) das Daells

waffer ‘nicht audgefchloffen ift, und
wenn die Quellen im Winter nicht jufrieven,
wetin gute ‘Grasforten an den Quellen und Ran-
] dern der Badhe wadhfen, und foldhe frifch und
i0 Igut ausfeben, ,
Tlawenn fidh die Seife im Waffer leicht aufléfet und
_ ftark fdhaumt, ; i
crweénnt dad Fleifch bald weid) Fodht, auch €rbfen
‘bavin leicht gabr werden,
< yoenn ein Schaum entfiebt, wenn man Citronen:

faft, Sdyeivewafier, oder deftillivien Cffig in

bas Wafjer giept.
o R
Seidpeir des parten Waffers.
o Bas harte Waffer befist einen harten, erdbaf:
ten Gefchmadt, weil e8 gemeiniglich aus einem Falf:,
ober gipshaltigen Grunde fommt,
Bei dem Sicden wird es tritbe, [Aft einen

Qobenfag fallen, und in ben ﬁod)gefcbirrgn fett fich

eine Krufte an. :
o1 - Oenn man etwasd aufgeldfete Pottafhe in Wafjer
gieft, und. es:entfteht eine Trlibung, fo ift diefes
ein ficheres Seichen: eined foldyen Waffers, das nicht
faglidy jur Brauerel taugt. ‘
1 ot e 6 g,

0 Dag zum Malzen und Brauen tauglidhe Wafjer.

Dag weidpe Waffer bleibt! u  diefem Swede -

immer bas befte, und man muf davauf ‘jeben,
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baf biefed in eine Brauerei geleitet werben Fann.

Da man aber nicht fiberall in der Lage ift, weiches

Wafjer su haben, fo muf man fid freilidhy auch su

belfen fudjen.

~ Sn einem folchen Falle, wenn nemlidh Fein an-

~ beres, al8 bartes MWaffer vorbanden ift, fucdht man

fich auf folgende Art u belfen. ~
§..25,
Dactes Waffer zu verbeffern..

Sn ben Fdlen, wo man feine Suflucht jum
barten Wafjer nehmen muf, ift e rathfam, foldhes,
nach Angabe verfchiedener bertihmter Sachfenner,
milder, mithin yum Braugefddft taugbar 3u madyen,
?Zad)bemerfte Angaben find am leichteften auszus
tihren. ‘ '

1) Man fillt vad Waffer, vot dem Sebrauch,
in grofie holzerne Bottiche, und mifcht auf 66 Pfd.
Wafjer 1 bis 2 Loth gute Pottafche darunter; dody
mufi diefe vorber in etwas Waffer aufgeldfet wers
ben, vithrt alles tichtig unter einanber, und 4t es
8 bis 4 Zage rubig ftehen, worauf das helle Waffer
abgezogen wird und gebraucht werden Fann,

2) Auf 66 Pfund Waffer fest man 2 Lotly
frifch gebrannten Kalf, der vorher mit Wafjer auf:
geldft worden, su, rithrt alled gut durch einander,
und verfabrt, voie vorher, - - ‘

3) Fir 66 Piund’ Waffer I5ft man 1L Loth

- Weinftein in fievbendem Waffer auf, und gieft diefe
Auflofung ju dem evftern, vithtt alled unter ¢inanber,
1aBt e8 ebenfall3 einige Tage rubig ftehen, und ieht
Dafjelbe alddann tein ab. e

4) Am einfachften gelangt man ju einem brauch-
baren Waffer, wenn man ¢8, nady Verhdltni
feiner $Hdrte, I bis L Stunde lang focht, und den
Schaum, welther au? ver Oberflache jum Borfchein

/ 2%
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fommt, mit einem Befen rein bhinweg nimmt, fo-
dann aber Dad Wafler auf den Maifchbottich zum
AbEhlen fchopft. . ' da

Da aber a3 diefes mit Weitlaufigfeiten und
Koften verbunden iff, fo muf man gleih bei dex
Anlage einer Brauerei davauf Bedacht nehmen, daf
folche an einer Stelle angebracht werde, wo hinlang:
lidh gutes Waffer vorhanden ift.

+ 260
Bovtheile beg weidgent Waffers.
© Mit weichem Waffer ‘exreicht man feine Abficht
bei dem Malzen des Getreides am erften, weil s
bie Korner vollFommen aufloft, und beim Broven
aug dem Malze alles gut audgezogen, mithin aud)
¢in guted Bier hevgeftellt werden Fann.

227 '
Nadytheile ~b§e6 Parvten Waffers,

Bei ber Bierbrauerei bringt das harte Waffer
immer Nachtheile, denn. e8 erbartet nicht nur das
Gefreide beim Malzen, fondern es fann auch nicht
gjelbérig einbringen; und bie eblen Iheile aus dem

alze gief)en, wodurch immer ein fdlechtes Biex
hevgeftellt wivd,
Bon. den Brennmaterialien,

Su einer guten Ordnung bei der Bierbrauerei
gebbrt audy, bag man fich mit einem guten Vorrath
ditvren Holzed verfieht, damit man nie in die unanz
genehme Nothivendigkeit Fomme, grimnes, nafjes Holz
anzuwenden, wodbutch alled erfchwert wird, und felbft
bag Brauen barunter leidet. g s b

Auch muf man da, wo StefnFohlen und Jorf
gebrannt werden, auf Herbeifthaffung ved nothigen
Bedbarfs bedadht feyn, bamit nie Mangel ein=
trete, - und man ju Matevialien Sufludt nehmen
miifie, die gany und gar zu vevwerfen find.
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§. 29,
H o1 3 o Ty

Die Kraft, welche jede Holzart befist, um ju
bien, ift nicht von einerlei Befchaffenbeit, denn,
wenn man nit Fichtenholy eben {o viel ausrichten
will, al8 man mit Buchenbholze ju thun im Stande
ift, fo braucht man naturlich von jenem eine grofiere
Duantitat, als von diefem, daher hat man bei An=
fhaffung feined Holzbedarfs nach Lage, Befdyaffens
beit, und fonft bas Nothige in Ueberlegung zu gichen
und feine Maafregeln darnach zu nehmen.

§. 30. ;
5 .- Gteintohlen, » .

In folchen Gegenden, wo dag Holy febr theuer
ift, tann man die Steinfohlen gut benupen. Da fie
aber wdbrend des :Brennend viel Rauch und Ruf
bilden, auch leicht jufammen fdhmelzen, fo muf bier:
nach auch dex Bau der Oefen eingerichtet werden,

i Rl Yk :
LYo

Der Torf Fann unter der Braupfanne da, wo
er woblfeil ju baben iff, einen guten Stellvertreter
ves Dolzes abgeben. Jedoch ift nicht zu rathen,
baf derfelbe bei dem Darren bdes Malzes angewen:
bet werde, veil fidy der widrige Gerudy Teidht in
Testeres giehen, und das Bier dadurd) verderben wirvde.

& 82
LBom  Pedh.

Bei diefem Artikel ift zwar nidt viel u ge-
winnen, audy nicht viel 3u verlieven, Man thut abex
voch wohl, wenn man fich wenigfiens auf-ein IJahe
lang damit verfichet, und alle Mal bdas fdyonfte,
welched gut und rein ausgefocht ift, ausfucht; denn
bas Bier gieht aus dem Pech, womit bdie Faffer
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audgepicht worden, einige Theile an fid), wovon ¢8
cinen balfomifdhyen Gefdymod befommt,

§. 83.
Bon den Hefen.

@3 ift nidt dringend genug su empfeblen, jedes
Mal gany frifche, yeine und Fraftig riechende Hefen,
welcdhe nicht fauer {chmeden, anzuwenden, weil diefes
ein febr widtiges Stid von der Bierbrauerei ift.
Wenn man fich alle mdgliche Mithe gegeben bat,
fein Bier, bis jum Hefengeben, obhne Fehler herzuz
ftellen, fo wird 8 boch perderben, wenn man fhledhte
Hefen gebraudyt,

Auch dirvfen die Hefen vom braunen Biere mit
benen vom weiffen Biere nicht verwechfelt werden,
weil bdiefes von grofem Nachtheile ift,

, 84,
Bon dem Unterfchiede 3wi§fd)en Den Unter: und Oberhefen,

Diejenigen Hefen, weldbe fich auf die Oberflache
be3 gegohrnen Bieved werfen, werden Dberhefen,
ober Spundbhefen genannt, und bicjenigen, welde
fih in den Faflern auf den Grund lagern, nennt
man Grund: oder Fafbhefen.

Man wahlt jeded Mal die Oberbefen u dem

Bierbrauen, weil folche veimev, leichter und zaber,
ald die Unterhefen find, Die Lesteren Tonnen hin:

gegen in ben Branntweinbrennereion benupt werden,
B0y
Die Gute becg.{aefen gt erforfchen.
Man bat folgende Mittel, die Gitte und Braudh-
bar¥eit der Hefen ju erforfdyen.

1) Bu.einem Quart Hefen bringt man einen Ef-
I6ffel voll SKornbranntwein, ein bhalbed Loth
Buder und einen offel voll Weizenmehl, vithrt
alled unter einander und [aft diefe Maffe rubig
fieben. Kommt fie bald in Gdhrung und bebt
fie ficy in die Hobe, fo find die Hefen gut, e
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fcheint  Died aber: nidht, . fo. taugen bz:fclben
nidts.

2) Man [aft einige Jropfen Hefen in fichens
des Wafjer fallen. Gerinnen foldhe auf der
Oberflache, fo find bdie Hefen gut, fallen
fie aber auf ben Bobden, fo {ind ' {ie nicht
braudybar. ¢ :

36.

§
" Wie lange fich die Hefen halten.

Die Hefen balten fich, ihrer Natur nady, md)t-

lange, uhd diejenigen Mittel, weldye man 3u ibree
langern Aufbewalrung anmenbet, find nidht von ey
DBefchaffenbeit, fie in iprem erften Juftanbe fort su
erbalten, benn fie verlieven iminer, von Beit u Beit;
an iheer Gite, und man thut baber fehr wobl, 1ebeé
Mal frifhe Hefen anzumwenden.
37
Bon bet Serite.

Die Gerfte ift die gewobhnlichfte @etretbeatt bei
ber Bierbrauerei.

Gie ift fchon im grauen Alterthume beFannt
gewefen und wird audy ferner ihren Borzug bebauy:
ten. Sie ift dbaber in diefem Werkhen sur Grund:
lage angenommen worbden, und man wird nie fehlen,
unter ibv bdie befte Auswahl. zur Bierbrauerei (ju
treffen, wenn man folgende JMegeln beobadytet.

, 88. )
Rennsetcb?n alter Gerfte.

Man Fann die alte Gerfle von der neuen fehr
gut unterfcheiden, denn jene fiehet blafz, oder {dymugig
gelb aus, diefe hingegen hat cine weiffz, ober citvo:
nengelbe %arbe, ;

s . 89, ;
. Auswahl ber §@etfte ue mtalgew.

Je alter die Serfte iff, befto weniger ift fie 5ur
Bierbrauevei gefchickt, Daber wahlt man jur ML=
sevei immer Die einjdbrige Gevfte. Die zweijabrige
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fann gwar aud), aber nidt mit dem guten Crfolg,
gebraudht werden, weil {ie fich {chon {dhrerer aufld
und mebhr davon ungewadbfen zuriid bleibt. Bei
der Dreijabrigen Gerfte Fann man fiiglid) annehmen,
vaf Der vierte Theil davon nicht wadft. - Wollte
man bdiefe durdy ftavferes Cinweichen jum Auflofen
swingen, fo wirde fobann ein Theil in Graskeime
auswachfen, der andeve Theil aber bald {chimmeln
und verfaulen,

Oft wird durch Anfeuchten der Gerfte ein fivaf:
‘barer . Betrug  getrieben, Diefen ~ fann  man
aber gar leicht durch dag Gewicht entdecen. Denn,
wenn 3. B. eine Mese Serfte fchwady angefeuchtet wird,
fo werden die Korner nach einem gevoiffen Seitraume
leichter, weil folche ausgedehnt werdben und aufs
fchwellen, und es gehen nicht fo viele Korner in vas
Maaf, al3 wenn fie troden wdren; und ecine Mege
Gerfte, weldye angefeudytet worden ift, wiegt nicht
fo viel, al$ eine gleiche Duantitat, welche troden ift,

Die Kennzeichen einer angefeuchteten Gerfte find

“fibrigens folgende: f
a) wenn man die Hand tief hinein fledt, und eine
naffe Kalte fuhlt, die man bei anderer Gerfte
" nicht bemerFts
b) wenn beim Gin: und Ausfdhitteu der Gerfte
fein Staub gefehen wirds i

~¢) wenn bie RKorner, indem man bdarauf beift,

ibre natieliche Harte nicht befigen. Lt 8
Mandyer Brauer bat oft {hon bdie Schuld feines
{chlechten Bieves auf fdhlechte Gerfte gefchoben, wo
boch der Febler blod in der fdhlechten Bearbeitung
bes Malzes lag, j

Man febe daber davauf, daf jeder Brauer die,
sur Malzevei taugliche, Serfte Fennen lernt, damit
diefe Cntfchuldigungen wegfallen, und man- leichter
binter den Fehler Fommen Bann, wenn der Brauer
fchlechtes Bier hewftellt,
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Auferdem hat man bei der Auswahl der Gerjte
folgendes su beriidfichtigen. , ;

Die grofie 3wetgeih’£e Gerfte Pann mit
Lortheil jum Malzen und Bierbrauen angewendet
werben, denn fie bhat eine gute Befdyaffenbeit, ift
von veinem Anfehen, gleidhen Kovnern, dinner Hitlfe
und reichlichem SNepl. ‘ ¥l

Die Gerfte mit braunen Sypigen ift ges
wobnlich fd)ogt auf dem Halm verdorben, oder hat
von  ungunfliger  Witterung  gelitten, ift mithin
sum Malzen unbrauchbar. it

Die braune Gerfte Fann beinahe Feinen Wiz
_eleim meby treiben, und muf al$ unbraudybar be:
trachtet werben, ' '

Die befte Gerfte, qud welder guted Mals,
mithin auch gutes Bier bereitet werden fann, ift
diejenige, welche eine blaffe, obder hochgelbe Farbe
hat, und bie Spise des Gerftenfornes von derfelben

efunden Farbe ift. - Ueberbaupt muf das8 Korn
furgfornig gewadifen, und an der Sypise, wo der
Keim liegt, diE und Fury abgeftumpft, Nbrigens
Enodyenbart, und der meblige Korper mit dem Keime
{o feft einigefchloffen feyn, al8 wenn bdiefer nie yum
LBorfchein Eommen, follte. bt

Man hat fich daher vor foldher Gerfie su hirten,
weldhe nit Unfrautfaamen vermifdht ift, die lange
auf bem Feldbe gelegen und Schaden von vielem
Regenwetter genommen hat, und welde fehr flachs
fornig ift, 3

§. 40.
’ Seit be8 Ginfaufs der Gerite.

Da nur im Fribjabr und Herbft die Malzerei
mit Bortheil betvieben werben fann, ju diefen Seiten
aber_der Landbmann fein Geld gewohnlidh am nds
thigffen braudht, fo ift e am Dbeften, wenn man
feinen Bedarf jebes Mal auf ein halbes™ Jahr bin-
aus anfauft. ‘
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Bom Hopfen. X

Der Hopfen macht einen gany unentbehrlichen
Gegenftand in - ber Brauerei aus, und beffebet
ausd dem weiblichen,; unbefrudhteten, audgewadyfenen
Aehren der Hopfenpflanze, weldhe in gang Curopa
nidyt nur an Sdunen, Heden und Gebiifchen wild
wadyft, fondern audy fiix die: Bierbrauevei nody bes
fonbers angebaut wird, ;

Sm Frihiahr treibt bie Hopfenpflanze aus ihren
faferigen Lurzeln, welche fehr dauerhaft {ind, viele
Keime und ibre f{chnell heranwadyfenden NRanfen,
weldhe man Bramen, oder Hopfenreben nennt, win=
den fih um andere Korpev berum. An jeber Ranke
befinden fich mehreve Knoten, und an jedem fiten
3wei, einanber gegeniiber ftehende, raube, faft brei
winfelige Blatter, voelche drei, oder finf audgezacte
Lappen haben, - Ueber den Blattern treten, zu Cnbde
Quliug, oder Anfang Auguft, die Blumenfirdufe
?ernor, weldhe mannlichen und weiblichen Gefchlechts
ind,

Die Blumen mannlichen Sefchlechts exfennt
man an den fitnf [dnglichen, flumpfen Kelchblattchen,
wmit den funf Furzen Staubfdden.

Die weiblichen Blumen umgiebt eine vierfache
Ginwidelung, und bei ben 3weigen fiten viev eifdrs
mige Bldtter, weldhe in der Regel von adyt Bliim:
hen umgeben werden,  Jeded Bliimchen bhat ein
grofies, eifdrmiges Keldhblatt, welches unten jufams
men gesogen und oben platt iff, voozu ein Fleiner
Feuchtleim, mit ywei Feummen Griffeln und fpigigen
Natben gehort, Den etwad runden Saamen um:
gicbt nachher das Keldyblatt, :

Wenn ber Hopfen zu lange am Stode hans
" gen bleibt, fo fchadet biefes feiner e, denn
¢ fallt fodann fein Saamen aus und der befte Theil
feiner Kraft gehet damit verloren. RNimmt man ihn
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aber su frih ab, che er sur vdlligen MReife gelangt
ift, fo fchadet biefes ecbenfalld feiner Brauchbavfeit.
Sobald die Kdpfe gelblich werben, einen ffarfen Ge:
tuch von fich geben und, beim MReiben mit den Hans
ben, ecine Elebrige Fettigleit uriicklaffen, ift die
rechte Beit jum Abnehmen da, und fobald die Schuyp:
pen ber Kopfe fich auseinander geben, mup man
mit dem Abpflirden eilen.

§. 42.

Kenngeichen ded guten Hoypfens.

Gin guter Hopfen muf, wie fdhon gedacht
worden ift, aus gelbbraunen, langen und ftarfen
Hauptern beftehen, einen farfen, gewiirzhaften Ges
rud)y baben, meblveich feyn und eine ftarfe Sitedrigs
Eeit befigen, dabei einen bittern, balfamifihen Ge:
{dhmadt  baben, und im Jnnern der Blittendlatter
einen gelben, “balfamifd) {dhmedenden Saamenftaubd
enthalten. Feblen dicje Cigenfdhaften, fo darf man
den Hopfen nidht sur Brauerei amwenden.

Dridt man etwad Hopfen in der Hand jus
fammen, und die Bldtter fallen fodbann aus einanber,
fo ift dieg ein Beichen, daf derjelbe zu alt, mit:
bin nicdht gut ju gebraudsen ift.

Uebrigens ift ber natiriidye Geruch des Hoyp:
fens das befte Mittel, feine Gute und Aedtheit zu
erfennen, 3

Alle andere Seichen Fonnen von Betriigern gar
leicht nadygemacht werden, aber den Gerud) fonnen
fie nicht berftelien.

Da bei bem Sypalter und Braunidhwei:
ger Hopfen bdie beften Cigenfdhaften anzutreffen
find, fo folite man freilich auf Hevbeifchaffung diefer
Gorten Bevacht nebmens allein, man fann folche
nichgt immer dcht und unverfalfcht befommen. ;

Mo 5 RS
Ueber den @Et‘%ﬁauf bes Hopfens.
Beim Ginfauf des Hopfens fehe man darauf,
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baf berfelbe feine Kdpfe noch babe und nidyt ent:
blattevt fey.” Auch muf man den gelben Bluthen:
ftaub, ber fidh am innern Enbde eines jeden Blattes
angehdngt hat, deutlich fehen, wenn man die Bldtter
cines folchen Kopfes aus einanbdev Tegt. =

Ueberhaupt fey man bei dem Cintaufe des Hoyp:
fens auf feinev Hut, denn man wird von den mel-
reften Hopfenhandlern  gar zu oft betrogen.  Sie
mengen ihre Sade gewdhnlich in der Mitte mit
fchlechtem  Hopfen, und {ind noch vieler Kniffe
fundig, wovon ein Augenzeuge folgended angege:
ben Dat.  Sie {chitten nemlich fehlechter Hoypfen
auf die Tenne, fochen dann Cnzianwurzel in einev
bazu gehovigen Menge Waffer, wozu fie etwas Tifch=
ferleim thun, und laffen Alles fo lange fieden, bi
der Leim  aufgeldft ift.  In diefes Waffer werfen
fie pulverifivte gelbe Erbe, ober Lehm, und tithren
es fo lange um, big folcher gleichfalls aufgeldfet ift.
Iit diefer Mifchung befprengen fie nun den Haufen
Hopfen, und wenden diefen wohl um, daf e uberall
gleid) feucht werde. Nach volliger ITrodnung thun
?ie etwas guten Hopfen dazu, mifchen Ales unter
einander, und dey Betrug ift fertig. ]

@3 ift jederzeit befjer, fich mit gutem Hopfen
su verfehen, und lieber etwas mebr ju begablen, als
bei  fchlechtem Hopfen immer in Sorge zu foyn,
weil von geringer unnither Waare gar leicht ein
ganzes Gebraude Bier umfhlagt.

. 44,
Den .@opfgt aufzubewahren, ’

Bei' einer guten Brauverei madht fichs nothrens
big, den angefauften Hopfen gehorig aufjubewabhren,
vaf folcher nicht werdivbt. Al die-befte Aufbewal:
rungdavt wird von Sadyfennern empfoblen, einen
vievecfigen Kaften, von 4 bis 5 Fuf Hobe und
Weite , fertigen su laffen, weldyer mit foldyen Rins
geln verfehen feyn mup, dap diefelben jederseit abz und

il
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angefet werden Fomnen, der Kaften wird aber fo
eingevichtef, daf derfelbe zufamimen und aus einander
gelegt werdben fann, '
: Hat man nun einen Kaften diefer Avt in Bereits
fhaft, fo legt man denfelben aus einanbder, fullt einen
leinenen Sadt, welcher gerade in den Kaften paft,
und an allen vier Cden mit Bindfaden ugenaht -
worben. ift, mit Hopfen voll, legt biefen in den
Kaften, auf den Hopfen aber eine genau pafjende
Dede; und prefit den Hopfen mit Steinen, weldye
man auf die Decfe legt, ein. Sobald fidy der Hops
fen jufammen . gefesst bat, wird das Bret herunter
gethan, und nocy mebhr Hopfen nachgeffopft, dann
wicder, sufammengepreft, und auf folche Art forfs
gefabren, bis der Kaften voll ift: Nun wird dér
Sad jugemadht und der Dedel in den Kaftent ge:
fchoben; auf diefe Art Halt fich der Hopfen viele
Jabre quf. ~
Beim Bedarf legt man den Kaften aus einanber,
trennt die Nabt auf, und bauet von  dev fefien
Hopfenmafle die beliebigen Stice ab.
3t jedbem Falle follte man bdie Hopfenface
mit altem Papier, welches mit cinem guten Kleifter
beftrichen werden miifite, befleben, wobdurd) das Cine
bringen ber dufiern Luft mebr abgebalten werben,
und dev Hopfen linger, als fonft; gut bleiben wikde.
. 45,
: Bon beg NReinlichEeits
Sn gegenwartiger Schrift ift fhon bin und
wicder von der ReinlichEeit gefprodhen worben. Da
biefe aber bei dem Braugefchaft ein widtiger Ges
genftand . ift, und nidst genug empfoblen werden Fann,
weil fie fehr viel beitragt, daf bas Bier nicht nur
qut gevath, fondern fich auch gut balt, fo foll das
métﬁge‘nod) ein. Mal erihnert werdem, .
eber Brauer muf e8 fidy 3it feiner unerldfi-
lidhen Pilicht machen, gans fiveng auf Ordnung und
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Meinlichfeit su balten, fo, baf audy in dem Fleinften
Winkel vie grofite ReinlichFeit anzutreffen fey. Inss
bejondere muf dad Braubaus, wenn gebrauet wors
ben iff, wicber gefcheuert werden, und bter Brauer
barf fchlechterdings Feine Naffe, Pfirhen und Unvath
bavinn leiten, am allerwenigften die Braupfanne,
mit den DBottichen und andern Braugerdthichaften
ungereinigt fteben laffenj bdenn bei der geringften
Nachlagigheit entffehet Sdurve, welche fich in bdas
= ol siehet und gar leicht eine ganze Bierbrauerei
in Verfall bringt. ;

Hauptfachlich perdivbt das befte Bier .auf un-
reinen Fdaffern.  Diefe mitffen daber, fobald fie leer
‘werden, aus demr Keller gebradyt, aufgefdhlagen, die
Sugen awifchen den Dauben mit Biirften gereinigt
und fodann audgebrithet, getrodnet und an einem .
frifchen, aber luftigen Orte aufbewabret werden.

Faul und dumpfig riedyende Gefife muf man
augbrennen und mit Wafjer ausbrithen, bis Fein
tibler Geruch mebr ju fpiaven ift.

Auch find die Fdfler, wenn fie mit Bier im
Keller liegen, oOfters abzufcheuern, damit fidy Ffein
Sdhyimmel anfest, der nur einen faulen Geruch von
fich giebt, und, weil ex fih gern in dag Bier jieht,
dafjelbe verdirbt. ;

Sn cinen Bierkeller ditrfen durchaus Feine fremde
Sadyen, als Syeifen, Fleifch, Mildy, Kafe, oder Dinge
gebracht werden, weldye efnen Gerud) von fich geben.

Den Bierfeller felbft muf man immer troden
balten, thn von Spinngeweben und anberm Unrathe
teinigen, in denfelben bidweilen frifhe fuft fireichen
laffen, ibn Ofters auch mit frifdhem Waffer ausfpitlen
und mit Wadhholderbeeren ausdrauchern, '

' @nbdlich dirfen audy die Lagen in den Kellern
nidht wergefjen werden, welche ebenfalls vein gu hal:
ten und mithin oft abjufcheuern find,
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§. 1.
ﬁBorin bie TMalzevei beftehe?

mw %nlgeret befteht  in der Kunft, aus Getreide
Malz 3u madhen, woraus fodann Bier gebraut wird.,
Gie .ift baber' die erfte Borbereitung des Setreides
gur Aufldfung und Gabhrung. y

. Oa: viefes Gefchaft der widgtigfte Gegenfland
fite alle  biejenigen ift, welche mit der Bierbrauerei
um e[)en fo maffen fie fich -

“ 1), pon dem Cinquellen, ober @mmmd;en bes @ezA

i freides, '

2) von dem QBad)feu bes (Sjetrexbes,

8) von dbem Jrodnen des Malzes, und

4) von dem Darren defjelben,
rtcbttge Kenntnif verfhaffen, wozu folgende Vor:
fdyriften, yoenn  folche genau: befolgt werden, allen
%uffd)luﬁ geben.

. : iR
SDaS ‘quue’acn odet Ginmweidyen Der Gevfte.

Wenn bie Gevfte eingequellt werden foll, fo
mufi diefelbe turdy cine Kovnrolle vom Unvathe,
Staube und fre;nben Samereien gereinigt werben.

Hievauf wird der Duellbottich sum dritten Theil
mit Waffer angefiillt, die Gerfte langfam bhinein ges
fchirttet, und unterdeffen von' einer anbern Sperﬁm
gut umgerithet.

Nach einer Weile, wenn fich die gefunben und -
veifen Gerftentorner su Boben gefest haben, wird
alles, wes auf der Oberflache fchwimmt, abgenom:

3
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men, da8 MWaffer fodann durd) ben Japfen gelafjen
und mleber fo viel fvi{ches %aﬁcr vavauf gebradhf,
vaf e8 fcd)é bis adyt Joll bavitber gebt, wovauf Ales
wieber thdhtig unter einander gerithet werben muf.

Dpngefabr nady 24 Stunden nimmf man bie
Hitlfen und leeren Rorner, weldhe fich wieder auf
ber Dberﬂad)e befinden foliten, ab, und, wenn fid
efwa eine fette Haut seigt, weldyes febr oft vors
fommt, Yo muf biefelbe ‘auf dad Sorgfaltigfte weg=
gefd)aﬁt, fobann bag: Wafjer abge{aﬁm undi yoieder’
fo' vicl frtfd)eé auifgegofien’ werben,” bis% e~3 mtebv\:
6 big 8 Joll fiber dem Getfreide fl‘ebt

Alles biefes wird nady 24 @’mmbm md) ein
Mal wiederholt, wobei man abey: “ja’davauf fehen
mufi, daff bas Getreide niemald Hlos liege, fondern
jebevzeit das TWaffer bavitber weggedey i aweil: foldes
ungleidy quellen und nadyher Fein gutes, E))ealg, mlt.
bin audh fein guteé 2&& ‘geben wm:be. fe

§i 8‘ e ~(1
. Wie lange M8 @etcetbe mmben muﬁ
i Hier laft fich ywar feine Jeit genau beftimmen,
wie lange Dag Gefreide gequellt voerden muf, ‘weil
alled auf warme und falte Witterung, auf altes und
junged Getreide, und auf nod mancbcxrcz umﬁaubc
anfommt. Qod) Fann fich ein Matn von “gutem
MWillen und querbwﬁenbext gav. bald: bie ndthigen

: Kenutniffe verfdhaffen. . Smmer ift o8 beffer, das

etveide  etwas. i, wenig, ol 3u viel, weichen
Laffert, weil man foldhes auf bev zenne, durch Nadh-
gieffen mit laulichem FWafler, zum, Wadysthume be=
fovdern: Fanu. - Hat hingegen das @etrexbe au piel
geweidyts fo gehet daffelbe entweder in Faulif wber,.
ober:- der Grasfeim wird hervorgetrieben, wodurd)
2a8 Malz  verdorben und sum  Biex unbraud)bat
wird, - A NRegel ift su mexFen, daf bei Wwatmer

|
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Witterung bas Getreide gewdhnlich in gwei Tagen
binlanglicy. gequellt ift, bei faltem Tetter aber wobhl
nodh ein Mal fo viel Jeit dbavauf gebt; daber muf
man bei warmer Witterung das Waffer frither ab:
gﬁﬁm und frifches darauf bringen, al bei faltem

§ 4 b B
SerEmale ber genug geweidyten Gerfte,

€3 1afit fich bei dem Cinquellen des . Getreides
ber Tag und die Stunbe nicht genau beftimmen,
wenn dafjelbe genug geweicht hat. o IRATaY
Man muf daher dann und wann einige Kogner
aud der Mitte hevausnehmen, und damit folgende
Proben machen. ‘ : g AN
1) Wenn von einem Korn; wenn e gwifchen ben
Fingern etiwas gedriict wird, die Hulfe, ober
© Gdale auffprinat s
2) wenn fich cin foldyes Kortn lber den Nagel
cines Fingers biegen laft, obhne zu zerplaen,
ober ju gerfpringen; AL
8) wenn mit cinem gequollenen Korne auf “éin
Bret ein Strich, wie mit- Kieide, * gemadht
yerben fann; _ AT 0
fo find biefe8 bie beften Merfmale von der genug
gequollenen Gerfte, und jeber Mdlzer mup fich hiers
Uei Feine Mithe verdritfen lafjen, die nithigen Kennts
nifie 3u erwerben. _ \
. Wenn das Getreide nicht hinlanglich gequollen
bat, fo muf bas LWafjer wicder abgelafjen und frifches
barauf gebrac)t werden,  Jfi .aber bag Gefreide
tiberquellt worden, fo muf dafjelbe jum Branntwein
beftimmt und verwendet werden, weil aus folchem

tein Maly gemadyt werden Fann.
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‘Do AbTaffen De6, MBaTers und Ausmerfen ber’ Gerte aus

(T ipem Quellbottich, aunch Unlage Der Malzftheiben,
U eitn das Gefreive in dem Duellbottich, nach
e vorgefchriebénen Regeln, hinldnglich gequellt ift;
fo. [aft man das Waffer aud dem Japfenlodye nad)
und nach ablanfen. Jft dies gefchehen, fo wird
dbaffelbe mit dayu gefertigten Schaufeln aus bem
Weichboftich auf" bic ' Maljtenne- geworfen: und auf
Derfelben in runde Haufen, gebracht, die oben geebnet
werben mifjer, und, die. Geftalt einer Scheibe bes
fommen. DBei warmer, Witferung. werden die Haus
Jfen 12 bi8 18 3Joll, bei Ealter aber 20 bis 24 Joll
hody awgelegt, . s ShoSlog g
T Ber gepwungen ift, im Winter Malj yumadien,
dber mufi bie angelegten Malz{cheiben mit Haartitchern,
f_cbf}et“-@&tfen wag jubeden, damit die Warme -bes
TothertisPette. © «CHNT SHIRGGE Rl i
:‘.",fc:";i'. . Dag Wayfen, der Gerfte. .‘
Der Keim tvitt fchon binnen wet big drei Ta:
gon ein, - wenn die, Malzfcheiben den  redhten Grad
vm’;ﬁ-%érp;e haberr. . Man thut -aber. wohl, tvenn
man fchon nach 24 Stunden nachfieht, ob. bie Ko
ner Feimen, demut e hdngt diefes voit. der Warme
und Kalte ab. A R S s
_ ©obald bie Koener anfangen, ihre Keime aus:
Jutveiben, fo miffen die Haufen fofort umgeftochen,
oder gefchaufelt werben;. wollen aber die Kirner in
pben bemerfter Seit nidht anfangen ju feimen, fo ift

biefes ein 'Seichen, daf 3 ju falt fey, und man
muf dabet, wie bereits gefagt, die Haufen udeden
und dadurd) die MWevme befordern, dody muf man
febe vorfichtiq feyn; baf das Getreibe nicht ju fehr
i Hige gebracdht werde, weil fonft ein u fdmelles

~w I
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Bathfen eintreten wiicde, wnd; dag Maly- davon nice
gut 'gebraucht werden Edunte,, o, 00 0 paae
- Die Pegel bierbei 1iff: je gemdadhlicher bie, Korner
wachfer, je beffer wird das Malz, und das. Biep
varausd wird jedes Mal gut 3u erwarten feyn, wenn
man. beim. Brauen, ovdentlich ju. Werke gebety ..,

. Ale 8,.10 oder 12, Stunbden, je nachbem die
Wrrite, 'oder Kdite befchaffen, ober es fonft ndthig
ift, weldes ein Fidiner Sthrdip seiget, der fith auf
bie Oberfladie ber Malzfchetben sichet, wird mit dem
Umfchanfeln dee Malzfchetben fortgefahren, und dar:’
auf gefeben, daff diejenigen Kdrney, “welche vben la:
jen, nun unfen hin, auf den’ Boden der Malztenne.
ity RIS I S 3R PP
~Um aber 3u wiffen,” wenn' bas Umftechen: ber’
Malyfcheiven wieberholt werden muf, fo ift e8 nothig,
bag man bisweilen tief in ’,p‘eﬂ;_;Fefm‘enben“' @iﬁ};{gn\
%reife, und pon bem untern Malse ¢hwas hevauf bringe.*
Sichet man, . bafi bie Wurselfeime. hervor{chiefen,
und  von it At Beit ldnger Wwadyfen, fo flidyt man,
ven Malzhaufert, wie gelehrt worden, mm, wodnrd
vas untem liegende Maly jedes IMal oben auf den”
Haufen 3u liegen tommt, und_in feinem Wachs:
thume ¢fwas gebinbert yoird. g;qujgen ‘witd ba=
curdh) bas oben ge_[e ene (Sjetre,it‘}g;ii,}'n;cn bin gebracht,
wo e3 'fich in eben Der Beit’ ermwaviut und fo weit
wadft, als dag nun oben liegende Getreive, und M-
wenig Stunden wird foldhes einander vollig gleich
gebracht werben Edninen, 1 1h0sn fan

- Durdh’ biefed BVexfahren  wddhft - bns: Maly) fein
egal und langfam hevan , wobeis man aber-darquf:
febert mufi, daf foldhes nidht in einander auf Klums .
pen wadyfe, denn dedurch exbalt.man fchlechtes, mos.
deviges Maly; uud man Faon-den Grasdfeim nicht
vevmeidem v oot L RS e Y T

; Sebev;ﬁﬁt&laer.mirb gar leidyt einfehen, o ev)
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bier bie' grofite AufmerfamPeit * anzuroenden bat,

denn bier ift es, wo der Grund zu allem

Guten, aber attdh su allem Bifen gelegt
: ; / §o 7. ' g

ie lang die Wurgelteime ‘dev Gerfte wadyfen follen.

., Biele Malzer glauben, dag Mals miffe je linger,
je beffer wachfen. Sie bedenfen aber nidyt, baf bei
cinem. uberwachfenen Malze der Juderftoff verloven
gebt, und aus folchem nur {chadliches und untaugs
liches Bier ge%sgut werden fann.. 1

. Sn allen Mdlzereien, wo nady richtigen Grund-
fagen gearbeitef wird, ift der Wurselfeim blos fo.
lang, als bas Kown, su treiben, denn ein langered
Bachfen wird mit Redt verworfen. )

o Audy, nimmt man an, daf bas Maly gehorig.
gewadifen fey, wenn der Suwachs jum adhten Theil
mehe, a3 die Korner, betragt, und aqnbere erfabrene
g;%’&n,ngg behaupten, daf bie MWuvselfeime nicht ein

al den’ zwdlften. heil eines Jolles lang wadhfen
& DR L s i :

f Anderwdrts wartet man, bis bei der Serfte der
ritte Keim, bei dem Weizen hingegen, bis nur ein
eittziger. Keim hervorgebrochen und zu der gebhorigen
Lange herangewadyfen ift, ehe man die Malzfcheiben
wwfdippen Iag. " . e b
oy f 4"5'§'A8‘>A i\

Dad Jrocknen ded8 Malzeds ;

11191 Sobald die Wurselfeime, nady vorhergehender
Beftimmung, ausdgewadhfen find, muf vas Malz un-
vergitglich aus einandet gezogen und ausdgebreitet wers
bei, i bamit 0as fevnere Wadhfen unterbrodjen wird.

PR biefes  gefdhehen, fo bringt man das Maly
auf den Schwelf:, oder Trodenboden, verbreitet es
{ou disrin -al8 1e8 Der Raum ulaft, madt die Jug:

e AGERD
Lt oo



{bcher. auf, und wenbdet baffelbe alle Jage 2 bis 4 Mal
um. = Man muf aber das Malz gany forgfaltig vor
oen' Sonnenfleablen: betvahren, weil e8 leicht fauer
wird, | und - daraus: fein gutes Bier gebtauet wers
ben Eann.

“Audy tritt oft Der Fall ein, daf die jexftofenen,
obeu zertuetenen Kbrner fchimmlicht werben, elches
vow ! 3u ‘weniger fuft und friger %earbextung
berrlibet, - Man muf daher auch diefes abyumwenden
fuchen, wezi ein.‘folches IMaly gar leicht von den
vetdorbenen erneru angeﬁedt und unbxaud)bar §e=
matht yirds L

Bei bem Trocknen des Malzes auf dem Schivelts,
oder Frodenboden, wird man fehr bald gewabt, ob
bas Getveide ridhtig beatbeitet worden ifts denn: eine
nadhlafiige: Behandlung  3eigt das - ungleiche Wadhs=
thum, weldyes audy bei ungletd)er unb untermengter.
@etfte ber %all 1&, an.

R B, oD
ViAo ey RS SDarcen bps %a[geﬁ.

Bei dem Darven des Maljes gebet die Xbﬁcbt
Dahin, das abgewelfte Maly auf der Malzdarve: von
dett noch: vorhanbenen LWafjertheilen, durch dad Ab=
punflen, 3u befreien, und demfelben eine trodene Be=
-fd)aﬁ’enbett au geben, wobei Folgendes ju merfen ift.

1) Das Maly darf nie zu feud)t auf die @arre

gebratht werden, 1

: 2) Muf foldyes auf ber@arre nute nad) und mach
“erbist, und nie bober, alg: met big funf Joll,

¢0 qufgefchiittet yerben. .t v

. 8) Muf man vielen Fleif bei bem Oftern um,

- ‘wenben bed Malzes auf der Darre beobadpten.

% -~.4) Muf man dahin:fehen, daf das Maly nicht gu
o ftavk gebdviet, oder wobl gat verbrannt werde.

’\eun, mwu bas . Mals 51 -feudht auf bie Darre
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fommt, fo gebt nicht nur ungleidy wehy Beit ver-
loren, fonbern man  braucht auch mehr Holy ur
Feuerung, und bas Maly felbft wird enbhd) bumpftg,
und’ bas darvaus gebrauete Bier erhalt: emen ‘fehr
unangenehmen, Gefchmad.

Siebt man aber dem Malse eine: febt fdme[[c
und ftarke Hise, fo fchrumypfen die Hitlfen an - den
Kodrnern ufammen, und die Kornerifelbft verlieven
ibve befte Kraft, und; wenn dag Maly dicer, ald
4 3oll aufgetragen, mu:b fo merben - die &Kovner in
ihrer seigenen %eudytlg[‘mt gefocht,  und: befommen
einen @efcbmacf wie ®auerampfer, morauﬁ tm un:
gefundes; triibes Bier entfteht.: -

Bei mangelhaftem Wenden bed %alseﬁ auf ber
Darre wird e3 ungleich gedérrt, ja Mandhes gar
getbtannt, woraus fem gutvé §Bxer g\ebrauet 'merben
anmn,

Anch bas Au ftarfe Qérten beﬁ imatges ift nicht
anzuratben, weil dafielbe zwar ein braunes, aber fein
woblfchmedendes DBier ‘giebt. Doch bhat man {idy
bierbei nach bem' Gefthmddt ‘und der Gerwohnbeit
eines jeben Drtsd su vichteny denn: einige leben hellz

. gelbes,andere hingegen bunfelbmuneé Biey.”

SIndef with man von den Vorzlgen nberseugt
werben, weldye jene wiaigbarten Itefem ;1 0ie ebm
befcbrteben vootden: find.

Uebrigens verfteht ¢8 fich von fe[bﬁ, vaf, wenn
¢ine Quantitdt Malz geddrret und abgetragen worz
ten tff, eine anberes Qudntitat svieder aufgefdhittet,
und immer auf eineriei Avt berfabren Awerden mup.

Sever Brauer, der immer ein gleich gutes, gleich
fhmadthaftes und untadelhafted Biev herftellen will,
muf fidy einen binlénglichen Malzvorrath anfd)affen,
undmie von einem frijchen Maly brauen, und pem:
jenigeny Brauer muf man fogleich) bas Z)anbmetf legen,
ber g jebem Gebrdude Bicr evft vas Maly fextigt.
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§'4 5 N 1 O. N %
DBow dev. werfchiedenen Farbe: de8.Malzes,

C o Wenmein | gefdhicfter Braugr  jede ‘Riebhaberei
béfnebggen und fein:Bier ' fo Hevftellen will, wie es.
bier  und ‘da mad)y Farbe und' Gefchmadt verlangt
wird; fo muf ex fich dreierlei @ortm ?Rata, namlidy:

1) weifies, vder blaffes, o0u

2) gelbes, oder bemftetnfarbemﬁ, unb

{3) b¥aunes. .. ° ‘ )
anfdhaffen, mld)es gat leicht gefd)eben {ann. «S!Dezm,:
je trodner man dad Maly guf dem @d)mclfboben
werben, und je weniger man, es fodann doveen laft,
um fo blaffer fann man <3 l)er{ieum, Dabingegen
wird ¢4 dmmet. _bunfelet,, je, mel;t man, den | rad,
ber Dike vermebt, wenn zumal das Malz auf bem ;
6d)melfbp’om mg gan3 auégetwdnet worden tft

A 13 i .f
mon ber SBmitung bea %&ﬁtma!seé. : 6.
. Das befie i!uftmalg fann nue- im Sommer ‘bei-
trocfner: Quft gefertigt voerden, denn im Winter, pbder
bei feudyter und nofjer LWittevung, Fann man baﬂe[be;
nidyt trodien bringens ;o
Diefes Maly 146t ficy ﬁb‘agens feby !eid)t an:
fertigen; ‘weil man nuy die: Beatbeitung 1und das
Umwenden bes ' gewadyferen  Getieides  auf dem”
Sdyweltboben fo lange fortfesien darf, bid das Maly"
vollfotmett troden geworden iff, welthes im Sommer,
bei trodenem QBettet, und, wenn dag Maly auf dem
Bobden. gang tlinn. audgebreitet werden Pann, in mez i
big finf Sagen gefchieht. EARE Y ’
Die Bollfommendeit eined Malzes bcmertt man,
wenn ein aufgebiffenes Korn mr JInnern gan weifies
Mehl zeigt, und dad Korn nidt die mmbeﬁe Seuch=
tigkeit mebr hat.
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§ 12,
Bon der  Aufbewahring bed Malges,

- Das Maly Tann -am beften auf einem luftigen
Boben aufberwahrt verden, wenn foldher Ddier Cinz
tidhtung ' bat, daf Beine Kasgern,’ §maufc, oder Ratten
vagu Eommen, ‘und.vas Maly verunveinigen Eonnen.

Man braudyt fodann das Maly nur. dfters um:
sufchaufeln und:dahin;zu: feben, daf das Dadh i m einem
guten Stande - evhalten wird,, um ba6 @mbﬂngen
vom: Stegemnnb Gdnee’ abgu()‘alten. & Vit

! Uebet ben Qasnfauf ded ﬁkalae& W

- Per Maly Faufen muf, dev mache ten’ Handex
md)t fogleich richtig, fonbern unterfuche erft, ob das’
vorgezeigte Maly gebraucht werden EFamn.” Man nehme
baber forobl auf allen Seitent, alg auch ausd der Mitte
e Haufens, cinige Koener mit nady Haufe, und weicye
foldye 24 bis 48 Stunbden lang in weidhes Waffer
ein, Sind nady” brefet Beit ‘die Korner ‘vom Waffer
butd)vwngm, unbd liegen! alle auf dem. Bodben des
Gefages; fo fann man diefes Maly als braudybar:
bttmd)ten ¢ Je mebr Koener hingegen in: dem Waffer !
herum fhwimmen, defto memgec ift 8 werth, denn:
man bat dag Maly: ftbermagig lang in Wurzelfeime
fehieGen  laffen, damit: das Maas gefitlt werde; ohne;
daran u benfen, baﬁ btﬁ Romet ba,bet tbne SKraft:
vetlieren.

o uSNan fieht: I)xeraus, baﬁ eé mtt femem %oxﬂygz!
verbunben .ift, fich mit Kaufmalze, su befaffert,- fons
derhy jedem. Brauer muf davan ge{egen fea)n, fem
9)2a[3, felbﬁ B ferttgen sl wag .
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o ®as Itbfmmn ump metstigen Ded’ %Ralges. g

s\S‘ebes IMal, tenn guitt’ Bratrent gefchritten wcrbeu
foll, vird bu: nothige Quantitat  Malz, ‘burd)
6ftere§ "Sthatfeln, Hin: und Hevierfen, vof den
Keimen Befreit, urd dad Maly 3ulehit auf einer fo‘

b genannten @o‘mwlle, ober %egemafd)mc geveinigt,

Am_beftenn ‘geht das AbBeimetr ‘von 6tatfen, :
wenn vas Mals auf dem 'Boben aus einanbder gegu.
gen und, mit I)ol'evnen Sdyuben an ‘den %fxﬁcn
freten wid. - wrburd) yoerberi' Dietrodenen %utael,
fafern 'von' den' Kdrnetn : aby bwd)cn, und Ednnen’
fobann auf norgebad)te ‘Zfrt gar Ietd)t abgefbnbétﬁ
werben

| Wiele' Bratter g{auben, baE in ben Reimen nocf)
uabrbaffe Zheile ‘flir dén Menfdyen Befindlich wdren,
und laffen’‘folche auch aus’ biefem Grunde bei dem-
Malze. QPKtem, fte bebenfen md)t, baﬁ eben bxefe
Keime 7 Vo

1) ben menfhlichen Magen’ berfd)le men, tioip

2) bem Bicre ein herbes Weferr tmb emm tman:
gettehmen “Gefchntact gebert’"

~ 8)die Farbe ‘bes Bieres erbobén, 3uma[ mrm
“bag 9)?a[ etwas braun geddeet iff, und 0

" 4) beim @d}totm bes Malzesd hinderlich find,"

- Man fxcbe nur ein Mal dergleichen MalsFeime m
Waffer ab, ‘und’ man wird finden, baf e’ foldyer
Abfud, mit ¢iner Whirze aus Mal;, in gat feinen Bevs/
q’(ﬂd) geftellt wetben Fann, ‘vielnehr- eéem SLBaffex,.f
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va3 feine weinartige Gdbrung hervorbringt, fondern
gern in Faulnif dbergeht.

8. 2
LBom Anfeuchten de8 Malzes.

- Das Malz wiede, bei dem Schroten ohne An=
feudhtung, in ein mehlavtiges Pulver verrandelt wers
den, und dem Braugefchafte grofen Nachtheil bringen.
Um bdiefed zu vermeiden, - wird auf nacybefchriebene
Weife verfahren, A Pt
. Das gereinigte Mals, weldyed abgemeffen, oder
befjer, abgewogen werben muf, wivd in einen {dhmas
Ten, langen Haufen, in der Geftalt eines Grabes,
gebracht, die obere {pisige Kante, mit dev Schaufel
gerade geftvichen, und auf diefer Oberflache elne Ver=
tiefung gemacht. . Oy R
oo Ift dies gefdhehen, fo wird in. diefe Bertiefung
und an den, Seiten herum, mit. einer. Giegtanne fo
viel weiches Waffer. gegofien, dah. auf 100 Pfund
Malz finf bis fechs Pfund Waffer Fommen, .

o Babrend  bes.: Begiefens mit Waffer mitfjen
awei, einanber gegenitber fiehende, Perfonen das Maly
beftanbig umfchippen, und bdiefed Duvcheinanderars
beiten fo lange wicderholen, bis fid), bee Brauer
uberzeugt hat, daf alles gut vervidytet und Das Malz
gleichfbermig angefeuchtet worben fey. .
oo Man thut aber immer wobhl, das junge Malz
Lieber etwas wenigey. anzufeuchten, denn. die Mehl:
%eigd)en‘ in . einem jungen Malsze geben. fonft bei’m
vauen it haufig in’s Wafjer, und lofen fich bei’'m
Si%d)en' au ftask auf, wovaus nue fritbes Bier ent:
ftebet. : e
o Wenn e foldhes Maly su flark angefeuchtet.
worden ift, fo wird man e8 gleic) bei dem Bratten
gewabr, denn das DBier geigt auf ber Dberflacdie in
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vem- Kithibottidhe feine fd)m&rahd)e, fonbern eine
rothlicde Farbe,

- Nad) obiger SBcatbatung mub bas angefeud)tete
Maly in cinen runden, oben etwas fpikigen Haufen
gefchlagen, und im Winter ugedectt, damit 8 nicht

gefieve, !

Diefes Anfeuchten Fann in Yalten %ageu 40
Stunden,,-in_warmen Tagen . aber nur 18 bis 24
Gtunbden..vor- dem  Schroten. vovgenommen metbcn,
und dasd umfd)xppeﬁ bes Malzbaufens mup man in
der Jwifchengeit einige IMal wwiederholen, .

. Durd)  diefe éBeI)aanung ethdlt bdas ‘Maly die
Gigenfdyaft, dap 8 fich gehorig, fchroten lagt, . of)ne‘,
babei in 9)29(;! su gerfallen, yelched bei der 8raneret,
wie: gcbacbt, febr nachtheilig- tﬁ 3

/ §0 8’
ﬂBom Qd)wten bes ﬁkalaes

" Das borbm subereitete Malz (% witd, wenn 3
bie gehdrige Beit gelegen bat, in Sade gct[)an, und
nach der Muhle gefchafjty und, weil nach) dem Schro=
ten mehreve Sade voll verden, fo' nimmt man nody
emtge, loeve: Sade mitin die Muble. . . .0
- Smode Muble fgfbﬁ fiehet -man barauf, Daf
1) bic ‘Steine, mit dem grofen Gtridyel gefdirft
. orben finb, ,
) '0as Malz immer, fo mel, alg nur tbunhcb tﬁ,
falt und. luftig gebet, -
- 3) besjenige,. weldyer das, wzatgfd)roten beforgt,, :
ﬁrenge Aufficht hait, damit von dem Malze
oo midhts, veruntrenet, und enbltcb, 0af . o
_4) a8, Malz weder. 311 grob, nodh u f{ar ge.
- fobeoten werde,
Wenn aber vem Mirller das m?argfd)roten uber!aﬂ,'m
wevder, muf, und man fich vov .%etwgetexm noch
wmebe fichern will, fo mitfjen folchem die Sdde mit.

)
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Pem Malze sugetvogen, und ‘muf von ihin das Ge-
widt nad) dem Schroten, bis auf eine Kicinigleit,
welche 'in der Mihle! verftaubet und “austrodnet,
tichey gerwdbrt yoerden. o AR
W St bingegen Dev Brduce gezoungen, dad Maly:
fdhroten feinem Helffnechte anzuvertrauen, fo muff
berfelbe vorber gendu depriift worden feyn, ob ibm
ein folches Gut unter’ die Hande gegeben wierden
farn, 'denn bei  diefem  Gefchaft ‘ift- nichts" gefabrs
lither, "al8 ein untrever Wenfch, 1 70
. FWas aber das Schroten de8 Malzed. felbft bes
trifit, 10 ift su merfen, daf nicht alle Krafte ausge:
3ogen werden Fdnnen, ‘wenn e8 zu grob gefcytotery
soorden -iff. © St 8 hingegen ju fein gefchroten, fo
fest fich dafjelbe bei’m Maifdyen in Klumypen jufam-
men, und witd auf dem Braugefielle fo feft, daf
bie Fluffigleit. entweder. gar nidyt, ober nur gan
langfam burchgebt, wober, zumal in warmen Tagen,
gar leicht eine Ueberfdure entftehet, =" 70
COTTS sl age Sardhaahi a0 g
Qi . Bom Cinteigen deg Malzfchroted, o1

. Bei der Bierbrauerei ift ' “eine” Hauptfache,
alle' Gefage, die Braupfariite, * wie'-di¢ “Bottide,
nath Gimerzabl 3u ohmen, und datiber viditige Stabe
au. fertigen, damit man jederzeit im Sfande fey,
emerlei Bier ju bravten, audy fich'jedes Mal §u° helfen
weiff, wenn bei der Brauerei Eing und bag “Anbdeve
einteitt, wo' nicht immer einerlei Menge MWaffer und
cinerlei Kodhen angewenbet’ werden fann. ' Denn
ein Maly faugt mebr Wafjer ein, ald bas ‘andere,
und cin Bier muf (anger, ‘als bas andere Fochen,
ehe_e8 gabr witd, worauf man immer " Ritcficht
nehmen ‘mug. b P D70 HYG0 o
CBas mun dagd Ginteigen des Malzfdhroted bes
trifit, fo gefchicht ‘e8 auf folgende Art, * Von denr .

e -'_"I'f 1..‘



in et Dfanne erhisten TWafjer itd die gebdrige
Menge in den WMaifchboitich gefchlagen, und bdems

' felben duvch Zugiefen von Ealtem Wafjer. eine Warme

-

gegeben, weldhe man mild)warm nennt. Hierauf

witd bad gefdhrotene Maly aud den Saden hinein

dgefchhittet, und alled tidhtig unter einander geavbeitet,
bis -¢ine” Avt von dlinnem Malzbrei entfiehet, und
feine Klimpdyen mebr zu fpiiven find, ¢

§. 5
Bom Cinmaifdeits
So bald died gefcheben iff, muf das Waffer in
der Planne nahe jum Kochen gebracht worden feyn,
und bavon bdie nothige Menge auf den Malzbrei,
unter beftandigem Umrithren mit Krircfen, gefchlagen,
und die Bearbeitung noch eine 3eit lang fortgéfesst,

N

- hierauf aber der Bottich gut zugedect werden,

§. 6.
" QBom Kochen der Maifdye.

Nachdem jene Arbeit etwa eine halbe Stunbde
lang fortgefesit worben ift, wird ein Theil der Maiz
fche in die Pfanne zurird gefchlagen, und folche
unter beffandigem Umrithren fo lange gefocht, bis
cin Shaum in die HoOhe tritt, worauf diefe Maffe
in ben, vorber mit Strol) audgelegten und audge:
britheten, Stellbsttich gefchlagen werben muf, JfE
bies gefchehen, und ber Maifchbottidy qut ugededt
worden, fo Yird wicder ein Sheil der Maifhe ans
dem Maifchbottich in bdie Pianne gebradht, und ebens
fallg, big cin Sdaum in die Hobe tritt, gefocht
und fodann ju jener Maffe in den Sveberbottidy gez
fdhlagen, welches man auch mit dee utbrigen Maifdye
vocnehmen muff, wenn folthe auf gwei Mal nicht
in bie Pfanne hatte gebradyt wwerden Fonnen. Nun
bleibt bie Maffe in dem Stellbottich, Zoexm et mit
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feinen Dedeln gut jugededt worden iff, 15 Stunbde
lang rubig fieben.
: el i
BWom UAbziehen der evften Titrze.

Hat die Maifdye in dem Stellbottidy ihre Seit
gon 1L Stunde geftanden, fo wird der Japfen ge:
offnet und die Wirze in die, unter dem Vottid)
befindliche, Lertiefung gelafen.

Das, was suerft herausgelaufen, ift gewdhnlich
etwas trithe, und muf fo lange bebutfom gurid
gegoffen ‘werden, bis die Wize Elar ablguft.

; §. 8.
Der gweite Aufguf,

. Wabrend die erfte Witrze abgezogen wird, bringt
man dag Wafjer in ber Pfanne um Kodhen, und
madt damit bden weiten Aufquf auf dag Malys
fcbrot in Dem Stellbottid), ohne die Maifche umgu=
rithren.- :

Hat diefe Maifdhe eine Stunde zugededt ge:
ftandens fo wird die sweite Witrze eben fo, wie die
erfte, abgesogen, worauf beide Wiirzen genau mit
einander vermifcht werden muffen. ,

Aus einem dritten Nadyguf brauet man das
RNadhbier, oder den Kofent. ‘

§. o
Das Kochen und Klaren der Witrze,

Das Kochen der Wiirge gefchieht Ddedwegen,
daf das Bier im Keller bald bhell werde, fich gut
balte, Feinen diblen Gefchmad befomme, und der
Gefundheit nicht fchade.
~ Gin jeder Brauer, der feine Brauavt ju ver:
beffern winfcht, muf fich daber das Ausfodyen bes
Bieveg vecht fehr angelegen feyn laffen, denn das
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Bier erhalt nur danm ben wabren Grad einer guten
Befchaffenheit, wenn die Maifche gehorig behanbdelt,
und fodann bdas fufe Bier gehdrig gefodht woys

PBiele Brauer wiffen nicht, wie lange die Wirrze
fodhen mup, ehe fie gabr wird. IWird ein Brauer
darum gefragts fo beifit e5, dag Bier muf 3 ober

~ doch wenigftens 2 Stunden Fochen.

Gs ift aber Feine beftimmte Beit anjunehmen,
wenn bad Bier gabr wird, denn bdied Fann binnen

. L Gtunde, aud) wobl erft binnen 1 Stunde, ge:

»

fcheben, welches auf Dag reine Abgziehen vom Stells
bottich anfommt. Rief die Wirze nicht gany Elar
berunter, fo ift entweder Da8 Maly su fein gefdhro-
ten gewefen, ober Der Loden im Stellbottich ifE
nidyt geborig subereitet worden, wodurd) ein langeres
Kochen der Wivze erfordert wird. : v»
FWeil aber durcd) das Kochen ber Witrze bas
DBier verbichtet und in die Cigenfhaft gebradyt wird,
baf fich die Finftigen Hefen gehivig entwicdeln Eon-
nen, bie uberflufiigen Mebltheilchen aber fich zu
Bobden fesen, fo wird die Wirze auch fo lange ge:

Podht, big fich alle heilchen zufemmen gezogen

haben. , :

Wenn man daber glaubt, baf das Bier gabe
gefocht haben mbchte, fo gieft man Davon etwas in
ein Glas, und laft es einige Minuten ftehen. Schwim:=
men eingelne Flocken davinnen herum, und feben fich
drehend auf bden Boden, und das Bier wird oben
Elar, fo muf man mit dem Kochen aufhoven, weil
bas Bier gaphr ift. Wenn fich aber diefe Floden
swar drehen, aber doch nadh) oben zu und in ber
Mitte {hwimmen, fo ift dad Bier noch nidht rein
und muf nodp bis zu jener Crfdeinung gefocht
werden, : !

4%



Sft die Witeze gabr gefocht, o wird diefelbe
in ben wieder gereinigten IMaifchbottich gebratht,
“ und folche, bis sum Bufag des Hopfens, zugedect
fteben gelaffen. ;

Die Flocken in der Fochenden Wiirze entftehen
febr bald, wenn das Maly alt gewefen ift, je fpater
aber diefe erfiheinen, um fo neuer ift dag Malz ges
voefen, und, wenn lepteres gleich von der Darve weg
gebraucht wird, fo wollen fich die Floden foft gar
nidt fdyeiden.

Leicht geddrrtes Maly giebt grofere Flocem,
und macht die Witrze frither Elar, al8 flavber ge-
doreted Malz. . »

Auch entftehen aus” grob gefchrotenem Malze
grifeve Floden, ald aud fein gefchrotencm.

; §. 10.
Behandlung bes Hopfend vor dem Kochen,

~ Mehrere Brauer glauben, dbaf nur durch heftiz
ges Kodhen bdie RKrdfte des Hopfens ausgezogen |
werben Ednnen, wozu fie fogar die fertige Winrze -
gebrauchen, ohne davan zu bdenben, daf Oduvch ihr
Flebrichted unbd - fettes Wefen der Hopfen mit einer
Haut fiberzogen und, fo su fagen, verjchloffen wird,
feine Krafte gehdrig hersugeben. :

Man thut dabher viel beffer, wenn man bden
Hopfen, ungefabhe 12 Stunden vor dem Gebraudh,
serbactt, diefen in ein befondered Gefaf bringt, und
mit lauwarmem Wafjer, worin etwas Kodfaly auf-
geloft worden ift, cinweidgt, und dasd Gefdp gut
. gubedt. -

: Auf jede 5 Pfund Hopfen werden 20 Pfund
Waffer und 8 Loth Kothfaly genommen, §



P [ 48
- Dad Kodjen des Hopfens.

Sn vielen Brauhaufern wird der Hopfen noth
immer auf ecine unutige Art, vielp Stunbden lang,
gefocht.  Dabei geben die beften Theile bes Hopfens
verloven, und es bleibt von diefem am Cnde nidhts
weitey 1brig, al8 ecin dides Del, weldyed eine leis
‘mige, brandige, Darzige Sabigbeit angenommen
hat und einen bittern Gefchmadt befist, welcher durch

. bie erdigen und Dolzigen Theile, welhe eine 3us

- fammenziehende Kraft und {hadlidhe Scarfe haben,
entftanben ift. 7 ,

Biel beffer erlangt man daber feinen Jwed auf

folgenve Art, :
. TWenn in die Pfanne etwa 2 ol Hoch Waffer
gebracht, und e Fodfend beif geworden ift, wird
bas Feuer ausdgeldfcht, der Hopfen aber, welher am
vorigen &age jubereitet worven iff, witd nun mit
ber Dabei befindlichen’ Flafjigkeit in die Braupfanne
gebradht, in derfelben flarf umgerithrt und lehteve
gut jugedectt, Nach einer halben Stunde find die
beften Theile des Hopfens, wie bei'm Ihee, ausdge:
3o0gen. — -

Nach diefer Weife wird man nicht mebhr fo,
ie bei der alten Hopfenfochevei, betrogen, ywo bdas
DBier einen unangenehmen Gefchmad befam, und
dem Zrinfer Dbaldige Trunfenbeit und nachher
- Kopfichmerzen verurfachte. 7 i

Auch Lann. man bei diefer Art mehr, als ben
britten Zheil der, fonft ndthigen, Quantitat H. fen
exfparen, -weil die geiftigen Eheile mebhr jufamuien
bleiben, die fonft bavon gejagt wurden, und aus
dem Hopfen weiter nichts, al8 eine bitteve, harzige
" Mafje jurict - blieb. : :
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§. 12.
Fernered Werfahuen,

So wie ber Hopfen audgezogen worben iff,

wird uber den Maifchbottich, in welchem fich die

MWiirze befindet, der, mit Strofh vorbereitete und ab=

gebrithete, Dopfenfeiher gelegt, und durch diefen die |

Hopfenbrithe aus der Braupfanne in bdie ' Wiirze
gelafjen, und mit folcher gut vermifcht, worauf dev,
im Hopfenforbe ficdh) gefammlete, Hopfen in Ddie

Pfanne uriid gebracht, und durd) Ausfochen um

Nachbier, ober Kofent angewendet wird,

~ §. 13. oot
‘Das AbEihlen des Biers.

Dag AbEhlen ded Bieres muf fo fchnell, al3
mdglich, befdrdert werben, weil cin ju langes Ste-
gen im warmen Juftande fdhabet, und jur Sauerung

eitragt. : ‘

:%iefeé Abthbhlen Bann freilich am beften durch
die Kiblmajchine gefchehen,  Da aber -eine folche
LBorrichtung nidht uberall anzutreffen ift, e iiberdief

audh in vielen Brauereien nody an Kuplfchiffen fehit,

in welhed ein ganzes Gebraude Biev gebracht wer:
den fann, fo, baf ¢8 im- Sommer nicht hober, als
2 3olf, im Winter aber nicht boher, al8 4 Soll
Darin fteht; fo mug man Folgénbeg beobachten.

~Das gehopfte Bier witd aus dem Maifchbot: |

tidh in mebreve flache Kublbottiche vertheilt, damit
fich vie Hige baldmoglichft, bis zur Mildywarme,
permindern Eonne, B

©obald diefer. Jeitpunft eintritt, welches man
am fichevften durch ein Thermometer erfahren fann,
inbem folches im Durchfchnitt, wenn e8 in dad ab:
gefiiblte Biev getaucht wird, 14 Grad nach) Reaumiie

angeigen mufs fo wird die fammtlide Flhfjigleit in

en Gaprbottih sufammen gebradht.

=
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§. 14.
Ueber dad AbEihlen des Biers im Sommer und Winfer,

Jeber Brauer, der nber fein Gefdhdft etwas
nachzudenfen gewohnt iff, wird gefunden haben, daf
man mit dem AbFithlen des Bieves, im Sommer und
Winter, auf zweierlei Ave ju Werfe geben und davz
auf viele Aufmerffambeit verwenden muf,

Da, wo. fich eine KithImafchine befindet, bleibt
man freilich. vielee Mithe iiberhoben, und es iff ge:
wif su winfchen, daf foldye nberall eingefithrt wer=
den mochte. £YE

So lange bies aber nidt gefchieht, muf fich
der Brauer moglichft su belfen fuchen, und indbe=
fonbere die Cinvichtung treffen, daf bag Bier jedes
Mal die Nacht zum Kithlen treffe, weil bei warmen
Zagen bas Bier fonft zu lange.in der Luft fiehen
mug.

§0 15. . e
Bon dem fchwars fiehenden Biere auf der Kihle.

. Beigt vad Bier beim Kiubhlen auf der Dberflidye
eine fthwarzliche Farbe, fo ift dies ein Seichen, daf
bie Brauerei ohne Fehler vor ficd) gegangen, und
von dem Bieve alles Gute 3u verfprechen fey, weil
daffelbe vorr den grobern Zbeilen befreit worden iff,
und. fich in einem veinen Buftande befindet.

§ 1B
PBon der vothlicden Favbe Des Eihlenden Bieres, und was
babei 3u Leobadjten iff.

Wenn dag Bier auf den Kiblbottichen eine
ththliche, oder Biegelfarbe .zeigt, fo “ift dasg Malz
beim Anfeuchten zu fehr mit Waffer begofjen worden,
~wodurd) ficdh die Mebltheilchen aufgeloft und dem
Bieve mitgetheilt haben. Auch liegt vielleicht noch
_eine andere Unvorfichtigeit dabei ju Grunde, bie
ber Brauer bei feinem %Sjgfdﬁfte begangen bat.

5
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Gin folches Bier tﬁ fehr vielen Feblern audge:
fest, und witd, befonders im Sommer, fehr bald
faucr

- Der Brauer muf fich dahev, beim AbFihlen
emeé folchen Bieres, febr wobl in At nehmen,
baf e8 nie diber die Jeit jum Kithlen fiehen bleidt,
und e8.ift vathfam, cinem folchen Biere etwas fruber, ‘
und gleichy beim Anfange bes Sufammengiefigns, die
\@efen 34 geben, )

§. 17.
Bom Hefengeben.

- Da von der Jeit, in welcher das Bier die He-
jen befommen foll, fehr viel abhangt, aud) auf die
Menge der Hefen felbft vieles anfommt, wenn eine
richtige Gdbrung erfolgen foll, fo bat der Hr. Ges
I)exmcmtb Hermbitadt folgendes Verhdltnif anges

eben.
A Wenn namlich bag Bier aud 100 Pfund Malz
beveitet worden” ift, und baffelbe enthalt, nad bem
zbermomcter, eine Tempevatur ;
yon—1° Steaum., fo muf bte@efen betragen 12 Sl)fb

2 $+1° 2.3 a 2 11
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+JIm Ullgemeinen gehet man abet audy auf fvlgenbe
vt ju Berfe.

- Wenn das Bier bls st 14 Grad Reawmie ab:
Betubit ift, fo rechnet man auf jebe 400 a‘aumt



Fliffigleit 2 Duart gute Caamcnbefen, glcrt Hon
bem Biere eine Quantitat in ein befonderes Gefdf
ab, fest die Hefen dagu, und fudt foldhe mogliche
AR g,err)cden Hierauf bringt man die fo verditnnten
Hefen unter vas Bier, vermifht folche mit der gan:
zen Sﬂtaﬁ'e febe gut, und dedt den Bottich genau ju.
Man fieht von Beit s Beit nad), od die

Gabrung ordentlich eintritt und geborxq vor fich
gebet. . ©olite fie 3u  gefhwind eintreten, fo
muff man den Dedel [iften und frifthe Luft in
ben Gabrbottich tveten laffen,  Gebet die Sabhrung
aber au langfam vor fich, welded oft der Fall ift,
wenn man das Bier bat ju Falt werden laffen, fo
wuff man einen Theil bdes Bieve in eimem Keffel
erwdvmen, und wieder unter die andere Maffe tm
(Sabrbott:tb mifchen.

Jm Winter, bei ﬁrenget Sl‘artc, muf der Gaby:
bottich mit Strohdecfen, Hopfenz oder WMalzficten,
gut 3ugebeut werden.

§- 18,
Bon der Gahrung.

Die Gahrung ift eing der widhtigften Stircfe
beim S&erbrauen, Denn fie ift die erfte und beinahe
eingige Utfache einer wahren BVevedlung des Bicres,

Aus diefern Grunde wird es: moI)I ber SJJauI)e
werth feyn, von ben verfhiedenen Gabrungen, wie
folche auf einander foIgcn, ctwas zu fagen, damit
bcrxemgc, welcher Damit nodh mcbt genau befannt ift,
ndbern Auffchluf erhalten mvge.

§. 19. ;
Bon- der weinartigen Gihrung.
Das fiife Bicr, oder die gehopfte Witrz¥, weldye
nocy. nicht gegobren bat, befist feine beraufchenve
GCigenfchaft, wic cin ausgegobrnes Biwt. )




Aus der Winze Fann oudy fein Branntwein
gebrannt werben, wenn fie nidht gegobren bat.
Der Iﬁemgetft wird daher durd) die Gaphrung

 hervorgebracht.

Wenn ein foldher QEemoetft im Biere entftanden
ift, fo wird die die weinartige Gahrung genannt.

§. 20.
WBon der fauren Gahrung,

In ber vorgedachten weinartigen Gabhrung bleibt
bas Bier fo lange, bis fid) ein Theil der firen Lurft,
die fich Davin befinbet, mit dem feinffen Theil des
Weingeiftes verliert, weldyes bei einem fehlerbaften
und fchwachen Biere eher, ald bei einem ftarfen und
atbten gefchiebt.  Hierbei verliert fich der weirk:
artige @efd)mad’, und an Ddeffen Stelle tritt ein
{auerampﬁqer Gefdhmad ein, und Dbdiefes ift fodbann
vie faure Gabrung.

§ 21,
Bon der faulen Gahring.

Die faule Gahrung tritt ein, wenn nach bder
fauren (Sjal)rung, auf der Sberflad)e ber Fliffigheit,
cine leimartige Haut, und unten, nach und nad,
ein Bobenfap entfiehet, dabei ein gemwifjer Grad von
Barme jum %orfd)em Fommt, und ftati ves fauren,
ein fufli) widbermdrtiger (Sjefd)mac? fich einfindet,
bierauf aber die %Zuﬁzgfelt tritbe, 3abe und ftinfend
Wi, :

§. 220
Bon der ridytigen @at)mng. v

GCine ywedmagige Gabrung muf fed @ Stunden
nad) tem -DHefengeben anheben, und vas Wier, wenn

8 fobatin in den Keller gebracht worben ift, in dev

neunten: Stunde fidy vollfomnien exwarmt baben,
wid in volle Gdhrung tommen.
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Dritt Alled diefed ein, fo wird die Gdbrung
fitr vollfommen gebalten, frift e3 aber nicht ein, fo
ift eine unvolfommene Gabrung vorhanden, und
man fann froh feyn, wenn nody ein leidliches
Bier daraus entftebet. ;

Bei aller Vorficht und allen Sicherbeitdregeln,
Fann bdie dufeve 2uft fowohl, als bdie Luft im Brau=
baufe, febr nachtheilig auf die Gabhrung wirfen.
Man hat daber audh bievauf mit Rudficht ju neh=
men, und damit ju allen Jeiten, nach MoglichEeit,
eine regelmafige Gdbrung bervorgebracht werden
moge; fo witd folgendes Berfabren: angerathen.

* 9Man bringt fammtlide, su einem Gebrdaude
 Bier beftimmte, Hefen in ein Fleines Gefdf, gieft auf
" jeved Quart derfelben 10 Quart junges, bis auf 14
Grad nach dem Reaumite’{chen hermometer abge:
tiihites, Bier dazu, vithet die Maffe unter einander,
und dedt fie su.  Findet man, daf nach einer balz
" ben Stunde der Rand des Gefafes mit einem weifen
Sdyaum befest ift, fo fann man fidh darvauf ver:
laffen, bag diefe Maffe ibre gehdrige Gitte habe,
';ne[d)e nun unter das junge Bier gemifcht werben

ann, ;
Wenn hingegen nach einer halben Stunde dex
Rand des Gefafes zwar mit etwad Schaum ange:
fest ift, diefer aber nidyt hinlanglich, ober nur fpar:
fam zu feyn fdeint, fo muffen die Hefen um die
Halfte vexmehrt, und dem jungen Bieve beigegeben
werden. »

Sft aber, nady Ablauf einer Stunde, wdbrend
pic Maffe zugedet war, nod) nicht bdie gevingfte
Gpur einer Gabrung zu bemerfen, fo birfen diefe
Hefen gar nicht angewenbet werden. :

Wenn aber vie Maffe nach einer halben Stunbde
in voller Gahrung ftepet, fo find es ju viel Hefen
gewefen, und Ddiefex muf die Halbfchied des juge:
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festen jungen .‘Bwres beigemifcht, aud) bas fdmmt:
lidhe junge Bier noch 2 bis 8 Grad abgelithit wers
Dben, weldes’ dadurd gefd)tel)t baff man dafjelbe eine
Sat lang unbedecit fichen laft, ehe man 1cne Hefens
mafj> darunter bringt.

© Wenn nun die Gdbrung regelmdfig vor fidh
geht, fo tritt vorerft ein mildhweifer Sfreif, am
Naubde bei der Dberflache des Bieres, herum. - Dies
fes I)etﬁt bie Hefen fehen an,

Hicrauf verbreitet fidy diefer Streif fnd fibers -
aieht die gange Oberflache des Bieres. Fun beifit
¢8: Das Bier rabmet Al

©odann entftebet eine fdhwache NRinde, und die
‘Gabring zichet {idh) etwas auf die Mitte u, und
“bie Haut wird vom Rande des Bottichs abgetrieben.
Dasd heift nun: das BVier tritt ab.

- Endlicy wird ber Hefenfchaum uneben, und-
theilt fic) in grofen Lodfen ab. Hiervon fagt mans
bas Bier erhobhet fid.

Jest ift nun der redhte Bett!punft aum %aﬂ'en,
ober Fitllen des Bieres auf die Faffer im Galhrfeller
eingetreten, und e§ muff dies ohne Jeitverluft vorges

nommen werden.
i {

o




Bierte Abtheilung.
Bon ber Behandlung des Bieres im Keller und _ i
’ ‘ben tbrigen Gefdhdften.







§. 1.
D8 Fillen des BViered auf die Faffer.

enn der oben gebachte Seitpunft jum Faffen des
Bieres eingetreten-iff, fo mup folches ohne Jeitverluft

auf Ddie, in bem SKeller liegenden, Fdffer gefiult

werden. /

Borher muf man die Fdffer auf Lager legen,
3wifchen welchen eine Rinne aus Bretern angebracht
ift, die an dem cinen Cnde 6 bis 8 Joll tiefer lie-
gen mufi, bdamit die, aus den Fdffern gabrende,
Sliffigbeit mit dem Schaum, und juleit mit bden
Hefen, in dbad untergeftelite Gefdhive laufen fann.

Sebr gut ift e aud), wenn am Cnde der
Rinne ein Schieber angebracht wird, welchen man
fo lange sulaft, big die Rinne voll Schaum, ober
Hefen gelaufen ift.

Bei diefer Cinvichtung witd nicdht fo viel ver: -

fehuttet, al$ wenn unter die Faffer blos fogenannte
Bierftigen, oder Bierwannen, geftelt werden.

Die Fafjer werden nun fo lange mit Biev an-
gefitllt, bis, nad) bem Schaum, das Bier wieder jum
Spundlodhe heraus flieft. X

Man beobachte aber den Beitpunkt, wenn bdas
Bier auf die Faffer gefiillt werden {oll, gany genau,
und merfe dabei noch Folgendes. ;

Alle leichten Biere muffen jederseit frither, ald
bie ftarfern, vom Gabrbottich in bdie Fdffer gebracht
werden, ja, mandye leichte Biere diwfen micht ein
Mal fo lange fiehen, bis bdie Hefen auf der Obeyz

flache cine frauje Geftdit befommen, weil fonf das
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Bier 3u viel Geift verliert, audy die Hefen fich mit
bem leichten Vieve wieder vermifchen, und die G-
rung “auf bden Fiffern Codurd) uehdichidgt, wnd
immer triibes Bier verurfacht.

i Q2.

Das Nawfitllen mit Bier.

In ber Beit swifchen 6 Stunden freten die Hez
fon in WirffamEeit, und bringen das Bier in den
Faffern in Bewegung, €3 tritt ein weifer Schaum
aud ber Deffnung des Spunded, bder fich immer
niehr und mebr hebt, und endlich an den Seiten dex
Fafjer berad fliefet, : ;

o Gebt der Sihaum langfam - aus dem Spundz

Todhe, fo ift die Gabrung gut und vollfommen;

flieft aber ber Schaum fdhnell heraus, fo ift die
Gatrung fdhlecht und unvollfommen.
Gebt dag Bier langfam, fo ift e8 binveichend,

~wenn bdie Faffer alle Stunden nachgefirlit werden.

Gebt hingegen dad Biev ju.fchnell, fo macht fich
va8 Nadyfullen oft alle halvbe Stunden nothwendig.
Ehe man Bier nadfullt, mitffen die Hefen,
weldye fidh inwendig am Spundlodhe, nach und nach,
anfesenn, mit den Fingern heraudgefivichen werden, voeil -
fie fich fonft, wenn das Bicer vergobren bat, wiedey
abldfen, fidy mit dem Biete vermijthen, und daffelbe
teitbe machens LT
- @o lange man Bier nadhsufiullen hat, forgt man
taftir, tafi ¢5 von Jeit 3u Seit aus dem, unter die
Ninne gefteliten, Gefafe ab:, und in ein anbderes
Gefaf jum Abkldven gegoflen, und jedes Mal fo
tein, afg moglich, wieder auf bie Fafjer gefill wird.
Lenn die. Hefen nidht mebr {haumartig, fon:
dern dicter und’ feifenartig ausgeworfen werdens fo
ift dies ein Beichen, baf dad Biev nun bald qusges
gopren hat, und das villize Ausgdbhren tritt gewdnlich
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in Jeit von 48 Stunbden ein, wenn Ales gut in
Ayt genommen wordben iff. i bk N
ic Saamenbefen laft man in der Ninne fo

lange ftehen, bi8 fich bas Bier abgefondert bhat,
mworauf daffelbe abgelaffenn und dem Biere nachges
fullt wird, die Hefen aber zufammen gebracht und
aufbewabrt wetden. :
g ot
®as Nadfullen mit Waffer. .
 Da bad Bier {dyneller Flar wird, wenn man
¢8 sur geborigen eit mit Waffer vermifcht, fo fdha=
def e8 gar nicht, wenn man in der mittelften Beit
der Gabrung einige Mal Wajjer, ftatt Fulbier,

nachgieft. %
\ i §. 4

MerEmale Des vergohrnen und zu verfpundenden Bieves, .

Man hat die grofte BVorficht anzuwenden, den
Seitpunft su mevfen, wenn die Fafjer zugefpundet
werden mufjen. 6

Diefer Jeitpunkt tritt cin, wenn die Seamen:
hefen nicht mebr ftarf ausgeworfen werden, und der
Sdaum im Spundioche fich langfem wieder jufam:
men 3ieht und die Oberflache ded Biers gany {chwach
bebecdtt, wenn man ihn weggeblafen hat.

Umsieht fich aber die Oberflache {hnell wicder,
wenn man den Sdaum weggeblafen hat, fo ift bdie
Gabrung nod) nidht fo weit beendigt, daf das Ju:
fpunden vorgenommen werden Fann,

Man darf hiethei ja nicht nachlagia verfabren,
und fidy etwa fchlafen legen, twenn das Bier Abends
10 Ubr nodh nicht geeignet zum verfpunden ware, und
glauben, daf e Morgens nod) Jeit dazu fey.

§ &
Das Bier lange zu erhalten.
~Sill man-ein ausgegohrnes Bier lange erhal-
5

-

$



Vild 1o 7 g i s ¢

ELr% el . sl T e Sl B i S B° . oo e T

AP D

ten, wenn 8 zumal pon einem guten Gebraude, oder
cin vorsliglich ftarfes Bier ift; fo muf man dafjelbe
in ben- exflen awei Monaten, und zwar in jedem
Monat ein Mal, von einem Faf auf ein anderes
reined und trodfenes Fapzichen, und auf 100 Suart
Bier I Loth gute Saamenbhefen umifchen, hievauf
aber dad Faf gut sufpunden und den Spund auferz
dem noch verpichen, €in folches Bier wird fich fehe
lange balten und, wegen bder zugemifchten Hefen,
febv geiftveich werden. | )

§. 6.
Lon dem Jribwerden und Kldren des Wieres,

Bei aller Vorficht freten doch oft folche Falle

ein, wo eine fdynelle Hitlfe angewendet werden muf,
wenn man nicdt einen bedeutenden Verluft leiden will,
; Ale Vebel entftehen freilich, wenn die gegebenen
Vorfdyriften nidt befolgt werben.”s Doch fann man
folche Falle auch nicht vermeident, wenn nan gez
swungen iff, bad Malz su Faufen, denn da wird e
befanntlich nicht tichtig bebandelt, fondern man fieht
lieber darauf, daf bdafielde recht lang wadhfe, damit
pas Gemap bald gefirllt werde.

Die Urfachen, warum ein Biev tritbe wird, le:
gen hauptfachlich

1) in dem {dhlechten Malze,.

2) in unridhtiger Brauerci, und

3) in ber Bernadhlafigung beim Gabhren des Bieres.
Man fieht daber leicht ein, wie nothwendig es fey,
allen §leif anzuwenden, daf bdie Negeln und BVorz
fehriften genau befolgt werben, ,

Jretibes Bier fann man- dadurch Elaren, wenn
geplilvertes Hirfchhorn in reinem Waffer aufgeldft,
und bdiefe Aufldfung dem Bieve beigemifcht, bierauf
bad Fab zugefpundet, und fodann das Bier, wenn
¢5 48 Stunben rubig geftanden hat, abgezogen wird.



gewendet werden.
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Audy Fann bie Haufenblafe auf diefe Art an=

Gin Kldrungdmittel geben auch die Kdlberfiifie

ab, wenn bdiefelben in etwad Bier gefocht werden,

wovon fodann der Abfud dem Biere beigemifcht, und

folches auf pbige Avt behandelt werben fann.

Getrodnetes, und in einem Ziegel auf gliihen:

den Koblen verpraffeltes, Kochfaly, tragt sum Kldven

bed8 Bieves bei, wenn man auf 100 Ouart Biev

12 Qoth Saly nimmt, bdies in Waffer aufloff und
, unfer bas teube Biev mifcht.

cine

@3 ift immer beffer, wenn ein Bier von Natur
gute Befchaffenheit hat, und man zu folden

Einftlichen Mitteln feine Jufludht nicht zu nebhmen
braucht, denn durd) 'dag Klaven Fann dem Biere
- Feine gute und vollfommene Cigenfdhaft' beigebracht

werben.:

§ 7. ;

Bom @auerwerbe}t und Verbeffern bed Bicves,
Gin Bier wird leicht fauer, '

5)

wenn da8 Cinmaifchen mit Eochendem Wiaffer
gefchehen ift,

wenn man die Wiivze auf den Trebern ju lang
bat fteben laffen, ;

wenn die Gahrung nicht  regelmdpig vor fich
gegangen ift,

wenn die Gefafe nicht vein gebalfen werden,
1nd folche ecinen fauern Geruch angemommen
haben, :

wenn die Fafjer nicht gut zugefpundet werden.

Sft ein Bier auf den Faffern fauer, fo mifcht man

2 Iheile Pottafdhe,
1 Zbeil Kreide, und
1 Iheil Kalk

sufammen, mengt davon einen Loffel voil unter efwas
o i -

- -
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Bier, und fehiittet das @emenge in ba3 Faf. Sos
bald man mertt, dag die Saure vetfd)wumen, und

‘Das Biex wicder bell geworden ift, muf es abgezos

gen und bald weggefdhafft werden.

8.
Vom @d)acd?vetben des8 Bieves.

Das Schaalwerden eines Bieres entfteht eben:
fall3 aus den vorhin angegebenen Urfachen, haupt:
fachlich aber daraus, wenn

1) bas Bier feine regelmafige Gahrung audge:
ftanben bat,

2) Dbaffelbe in fderd)t sugefpunbeten Faffern auf:
bewabhrt. witd,

8) beftige und anf)altenbe Gewitter beim Brauen
¢intreten,

4) ber Keller cine fhlechte Befchaffenbeit hat, und
in demfelben die Sonnenftrahlen mit der dufern
Luft dringen fonnen.

Bur Verbefferung eines folchen Bieres vechnet man
auf 40 Quart Biev 10 Loth gepulverten Weinftein,
und 10 Loth gepitlverte Kreide, welches beides unter
bas Bier gemifeht wird, Nach 48 Stunden muf
vafjelbe abgesugen und weggetrunfen werden, weil
e3 febr bald wieber unbrauchbar wird,

Auch Laft fich fhaal und fauer gewordenes Bier
burch zerfloffenes Weinfteindl verbefjern, wenn diefes
mit dem Bieve vevmifcht wird,  Man rechnet 20
Tropfen auf 1 Quart Bier, wovauf e8 fogleid) teink
bar wird,

5 v 9,

Dag Vier am Gefchmack und an der Gite ungemein
su verbeffern, :

Sn ein Faf Bier, weldyes noch nicht gan aua,
geaobren hat, witft man die Sdchale von einer Gi:
trone, bringt aud) etlihe Gewiirznelfen und Cardaz
mermen Dagu, und gieft etliche Gldfer weifien, guten
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Wein' hinein.  Nun wird dad Biex leicht verfpundet,
und, wenn e8 fich abgeblavet hat; auf Bouteillen abz
gezogen, welche gut verpfropft und in den Kelier
auf trodenen Sand  gelegt werden miffen. Durth
diefes Verfabren wird dad Bier ungemein rein und
wob!fhmecfend, und von Mandyem ligher, ald Wein
getrunten. ‘
§. 10. :
Bon den Gigenfdyaften eined guten Bieres
Bu ven Gigenfchaften eines guten Bieres ges
horen folgende Stircke. ‘

1) €8 muf vollfommen tein, Elav und durchfichs
tig feyn, e8 mag eine helle, oder dunfele Farbe
baben. ,

2) €3 muf beim Ausdgiefen einen feinen Schaum

- geben, ber unten im Glafe aqus durdfichtigen
Luftperfen beftehet, welche fich auf die Dber-
flache des DBieres heben. v

8) €8 muf einen balfamifchen, hopfenartigen Ge-
ruch baben. ;

4) G8 mufi angenehm bitter fdymecfen.

5) €38 muf geiftreich fepn, obne beim - mafigen
Genup Trunkenleit, Schlafrigheit, odersanderes
Uebelbefinben zu vervanlaffen.

§Q 110
Wie man dad BWier abziehen foll,

Gtwa_ eine halbe Stunde vor dem Abjzichen
pes. Bieves rirttelt man das Faf, daf fich die Hefen
auf dem Bobden mit dem Bieve wieder vermifchen
und mit auf die Flafchen Fomnien, weeil fich das Bier
langer balt, wenn e auf den Hefen liegt. Wenn
fith nach einer Stunde die groben Hefen in dem
Fafje wicber etwasd gefest haben, wird der Habhn in
bas Sapfenloch geftedt und das Bier auf die vorber

gevcinigten Flafhen geyogen.  Man gebraucht dabei

>
“oté
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einen Jricdhter, den man auf die Flafchen feht und
in welchen man vorher ein Sdddyen von reiner Leins
wand hangt, durdh) weldhes man dag Biev laufen
13fit, damit Der grobe Unvath suriicf bleibt. DHievauf
werden die Flafdhen gut zugepfropft, und dann jum
Abklaren in den Keller gebracht.

Beim Ausichenfen. einer foldyen Flafche Bier iff
¢3 gut, wenn man fih ein Glas anfdafft, in
weldhes man das Bier aud der Flafde gany ab:
fdhenfen fann, weil {ich fonft durch das oOfteve Ab-
giefen bag Biev tritbet.

§. 12.
Wie die Bierflafdhen geveiniget und behandelt
werden mitffen.

Die ausdgeleerten Flafchen miiffen fogleich gang
rein ausgefpult und bievauf vevfehrt auf bolzerne
Gerlifte, weldhe an einer Wand, wo die Luft daju
fommen Fann, angebracht vorden find, geftiivzt wers
ven, Alle Korfe focdht man in Waffer aus und Ilaft
fie an der Luft gany austrodnen. Bor dem Gebraudy
der Flafchen waffert man bdiefelben eine Zeit lang
cin, bringt in jebe etwas Sand und virttelt denfelben
in der Flafche ‘qut herum, worauf alled mit veinem
Wafjer ausgefpult wird, :

Auch muf man die, in den Flafchen etwa juritct
geblicbenen, Korfjticdyen ‘mit einex Sdleife von
ftarfem Binbfaden bhevauszichen, denn fie nehmen
cinen ftarfen Schimmel und mulftvigen Gevuch und
Gefchmad an, wodurch ein frifch aufgefitlites Bier
fogleich verdorben wird.  Beb ftarfen Bieven darf

- man anfénglich die Flafchen nicht gany feft supfrop:

fen, weil fonft diefelben leicht fpringen, fondern man
muf folche einen ag rubig ftehen laffen, worauf
f%bann dic Piropfe fefter binein getricben werden
Fonnen. : ks ¢




®infte Abtheilung,

LVon der Brauerei einiger andern Bievarten,
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Das Marzenbier 3u braiter,

an mehrern Orten brauet man im: Monat Mrz
ein ftarfed, hopfenveiches und gefunbdes Bier, weldyes
fidh febr lange gut balt und unter dem Namen
Marenbier befannt ift. 238
Jolgende Angabe 1ft eine ber Beften.  Nachbem
8000 Pfund gutes brauned Gerftenmaly gehorig ges
fchroten worden:find, wird in den Maifchbottich eine
Quantitat Waffer von 1500 Duart, welched bis auf
65 :Grab Reaumile exhist worden ift, gebradit, dag
gefchrotene - SMaly davunter gerlthrt und alles ‘eine
Stunbe lang recht gut unter einander gearbeitet, Auf
diefe Maifehe wird ein zweiter Aufquf von 1000
Duart fiedend heifem Wafjer’ gegeben; und alled ywiez
ber eineStunde lang unter einander gearbeitet, wor=
auf bie Maffe auf den Stellbottich  gebracht und die
Wirge -abgezogen wird,  LWenn diefe abgeflofjert ift, °
fo echalten bie: Srebern “einen ritten Aufguf mit
500 Quart fiedend heifem Waffer, wovon aber die
Wirge fhon nady einer Vievtelftunde abgezogen wers
ben mup. - Nun wird fammtlicdye Wirrge in die Pfanne
surid gebvadht und Darin bis zum Sieden erhist,
fobann aber wieder auf die Jvebern gebracht und
abgesogen.  Die jepige Wirze wird nun wieder in
die Pfanne gebracht und darin bis auf 2500 Duart
gelinde eingefocht, bievauf aber in den gereinigten
Maifchbottich gefchopft und diefer gut zugedectt.
Nun nimmt man 50 Pfund des beften Hopfens,
behandelt ihn mit 150 Quart Waffer auf die Art,
wie §. 10 und 11, der dritten Abtheilung angegeben
yorden ift,; und. verfest bad Bier mit dicfer. Abz
fochung, worauf bas Bier fo fdhnell, als mbglidy, -
bis auf 14 Grad Neaum., abgefiblt, fodbann aber
in bem Sahrbottich mit 12 Duart Hefen verfest wivd,
- SWenn nun die Gdhrung in. dem bedediten Bt:
: 6 _
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tich vollendet ift, fo nimmt man die Sberbefen her:
unter, sieht dag Bier von- den Unterhefen ab und
bringt folches auf die Lagerfafjer jum Ausgabren.

. Die | Zrebern Fonnen nun noch einen’ Nadygup
von 1000, Duart Fodhendem Wafjer erbalten, worz
auf die. Wirge mit dem ubrig gebliebenen Hopfen
1 Stunbe gefodht und fodbann ju eimem leichten Bier
gemadyt werven fann. :

) 20
: Grfutter @?bluug st brauen,
an mengt - 3 i !
540 Pfund gefchrotened braunes Gerflenmalz, und
<860 Diund bernfeinfarbened Gerftenmaly; ebens
: falls gefchroten; ;
gut anter ¢inander, maiftht folches mit 800 Duart
Tafjer, welches bis auf 50 Grad Reaum. erhist

" wovben ift, ein, und arbeitet die: Maffe eine halbe

Gtunde lang untey einander.  Auf bdiefe Maifche
bringt man einen gweiten Aufguf von 1000 Duart
fiedend beifiem Wafjer, und arbeitet alles eine Stunbe
lang techt gut unter einander, worauf diefe Mafjé
in den Stellbottich) gebracht und bdie Witcze abgezo:
gen wird, Diefe Wirze wird nun in die Pfanne
auritd gegeben, davin eine Stunbde lang gelinde ge:
Focht, und bievauf wieder durch die Zrebern gelafjen.
it bie Witrze abgezogen worden, fo wird foldhe mit
dem Abfud von 60. Pfund des beften Hopfens ver-
fett, bi3 auf 14 Grad Reaum. abgebithlt, und im
Gabrbottih mit 12 Quart Hefen vermengt. Nach

‘pollendeter Bdbrung werden die Dberhefen abgeriom:

wmen, Das Bier wird auf die Fdaffer im Keller ges

bracht, nach dem Aufftofen mit affer aufgefiillt,

pann zugefpundet und vubig liegen gelaffen.  Diefes

Qier ift nach 8 Lagen trinfbar. ‘
Qabril’ation eines febn fda‘énex; weinartigen Weifbiers,
" ®er berithmte Heve Geheime: Rath Hermbftadt



in Berlin Hat, in Anfehung der BVerbefferung der
Weifibicre, mebrere Verfuche angeftellt, und bdiefe
baben ihm ein Produft geliefert, weldyes dem jungen
LWein an die Seite gefest werden Famit.

Da diefes ein nbevaus fchones und gefundes Ge-
trant iff, fo verdient die von ihm befannt gemachte
Lerfabrungsart alle Aufmerfombeit, Seine Bor=
fdhrift ift folgende: Um ein Gebrdaude von 2000
Berliner Quart (= 83L ECimer), biefes, nady feineér
eigenen Augmittelung zu erhaltenden, Weifibieres zu
produciren, werben an Materialien erfordert:

6 Berl, Scheffel (= 480 PfD.) weifies Weizenmal,
6 Berl. Saheffel (=480 Pid.) bernfteinfarbenes
Weizenmaly, \
8 Berl, Sdeffel (= 480 Pfd.) weiffed Gerftenmaly,
2 Berl. Sdyeffel (= 90 Pv.) weipes Hafermals,
8 Pfund bes beften Hopfens,
80 Pfund udfer, :
80 Stud frifche Citronen, -
4 fLoth Kardamomen,
welche Materialien folgendermafen jum Bier verar:
Dbeitet werden.

Wenn vorbher die Malzarten wohl gemengt und
gefdhroten yorden find, erbalten diefe im Maifchbot-
tich einen erften Aufguf mit 1000 Berliner Duatt
(= 16% Cimer) veinem, weichen Waffer, bei der Tem=
peratur von 36 Grad Reaum., und werden damit
eine Stunbde lang vecht wohl umgearbeitet ; darauf wird
ein gweiter Aufguf, mit 1800 Duart (= 80 Eimer)
fiedend beiffes Waffer, gegeben, alles eine Stuube
lang berumgearbeitet, dann im bebeckten Bottich nod)
2 Gtunden ftehen gelaffen, und endlidy die Witrze
gesogen.  Die gewonnene Wirze Fommt fogleid
wicber in die Pfanne zurud, wovin fie, mit dem
Hopfen verfest, gelinde gefodht und big auf den
tmfang von 2000 Quart abgeounftet, fodbann aber
durdy ein Sieb geleitet wirh,  Kurz 30: dem Auss
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fitllen aus der Pfanne wird der Buder darin geldit.
Wahvend die Wirze mit dem Hopfen Focht und ab:
bunfiet, terden bdie Karbamomen, in zerquetichtem
Buftande, mit ein Paar Quart der Wiivze, in einem
“bedectten Topfe, einige Stunden lang digerict, dann die
Grtraction der gehopften Witrze zugegeben, und alles
auf dem Kubl{dyiffe, bis auf 14 Grad Reaum., abgebithlt.

Die verfuplte Witrze wird nun in den Gdhrungs-
bottich fibergeleitet, und davin mit 6 Quart Hefe
geftellt,  Wenn bdie fidh gebildete Dberhefe ju finken
beginnt, wird fie abgenommen, die gegobhrne Winze
von der Unterhefe abgejogen, auf die dazu beftimm. -
ten Gahrungsfafier gebradht, im Keller gelagert, nadhs
gefitllt und, nach dem vollendeten Ausftofen, feft
verfpundet.  Guft, wenn das Ausdftofen des Bieres
vollendet ift, werden demfelben die Citronen jugefiigt.
Sie werden ju dem Behuf, nebft den Schalen, in
bitnne Scheiben jerfchnitten, und dergeftalt in bdie
Faffer vertheilt, daf aufijede 100 Quart Bier 4 Stick
Citvonen zu ftehen Fommen, das Bier in den Faffern
wird damit herum bewegt, wovauf fie, feft verfpun=
bet, acht Tage lang rvubig liegen bleibens in diefem
Buftanbde ift vas Bier trinfbar..

Die, nach dem Abziehen bes’%ﬁrge nibrig geblie:
benen, Jvebern erbalten gleich Davauf einen neuen
Aufguf, mit 800 Quart fiedend heifem Waffer, wer=
ben bamit wohl umgearbeitet, eine volle Stunde ge:
maifcht, Dann die Witrze gezogen, diefe mit dem
ridftandigen Hopfen eine halbe Stunde gefocht, und
bann jum SKoventbier vevarbeitef,

Senes Bier geichnet fich durch eine vollige wein:
" artige Favbe und Klavheit aus, fein Gefchmadt ift
dtberaus angenehm, fiflid) - fauerlich, dafjelbe mougict
flark, gleich dbem Champagner, balt fich, felbft im
©Gommer, in Eiblen Kellern gelagevt, fechs Wodhen
lang, ift nahrend und fehr gefund, -




Bei bem Berleger diefes ift erfchienen und in allen
- Budhhandlungen zu haben :

Der Landwirth in feinen monatlichen Verrichtungen,
oder Darftellung der gewodbhnlichften Deconpmie-
Gefdyafte in ihrer monatlichen Neibefolge. Ein
Handbudh . fiir - angehende Landbwirthe und Guts-
befiser, befonders fitr folche, welche die Landivivth:
fhaft nicht praftifch erlernt haben,  Lon einem
praftifhen Oeconomen, gr. 8. gebeftet 20 gGr.
ober 1 L 30 Kr. ‘

.. €8 ijt diefes hocht nitgliche und confequent durchge-
fubrte Bichlein Leinem Landwirthe entbehrlich, der feine
Gefthafte mit Ovdnung und Wortheil zu fithren winifcht,
indem e8 ihn faft jeden Tag an das erinnert, was an dems
felben s thun it und ohne Schaden micht aufgefdyobern
werden Fann. - Folgende Gegeuftdnde folgen fich darin,
jeden SMonat befonders, nady der Reihenfolge: 1) Feldbau
‘und Wiefentultur, 2) Baumgarten, Kuchengarten, 3) BVieh-
sucht. BVehandlung der Pferde, des Rindviches, der Sehafe,
Der Sefyweine und des Federviehes, 4) Scheuerz und Frudht-
boden, 5) MolEerei, 6) Brennevei, 7) Brauevei, 8) Bienen-
ﬂ!d)t’ 9) Jagd, 10) Fifcherei, 11) Unbeftimmte Gefchafte.

nd nad) diefen Rubrifen wird jeder Monat eingeln mit
der wmfaffendften Grimdlideit behandelt,  Wber, was das
Eleine Wsert {einen Wefigern am niplihften madpt, ift:
Dag e8 nitht blos dDas Wann angicbt, fondern auch das
Wie, oder die Art und Weife, wie landwirthidhaftliche
Gefdpafte in hrem gangen Umfange betrieben werden mif-
fen, grindlic) behandelt, {o, Daf s fite Den Inbegriff einer
Eleinen landwirvthichaftiichen SBibliothet gelten Fann, denn
Der Landwirth, weldjer gegenwartige Schrift im Koyfe
bat, bedarf nicht vieler anderm, und witd dafitr dem nidt
blog fehr wiffenfchaftlichen, fondern and) wahrhaft pratii-
fchen Werfaffer vielen Dan€ wiffen.,

!

“Ucber das Maften des Rindoiehes, infonderheit der
Kdlber und Schweine, uber das Cinfalzen bes
Fleifches und der Butter in England und Jrland
und uber bdie Rducherungdmethode des Rindflei:



fhed in Hamburg. Sum nuslichen Gebrauch fire
Marinebeamte, Haushaltungen, Oeconomen, Ger=
ber und Fleifher. Eine gefronte Preidfchrift.
‘Bon Chrift. Martfeld, Preis: geheftet 12 gGr.
oder 54 Kr.

Der vollftandige Schreibmaterialift, ober die Kunft,
fich felbft alle Avten dev trefflichiten Schreibefedern.
Siegellace, Tinten von allen Farben, Dblaten,
Munbdleim und andere Bitreau - Materialien 3u
verfertigen.  Nebft Notizen und Vorfchriften jue
LBerbeflerung ded Papiers, jur Fertigung des Mus=
fchelgolbes und Mufcelfilbers, der brauchbarften
Bleiz und Notbelftifte, auch Reifz und Jeichen=
Foblen, jur Auswahl und Hartung der Federmefier,
ingleichen jur Jubereitung mebhrerer nithlicher, auf
Schreiberei Bezug habender Gegenftanve, 8, Preis
gebeftet 10 gGr. oder 45 K. 3

Der Inbalt diefer gemeinnipigen Schrift ift . man-
nichfaltig und vielfeitig, ald daf gegenwartiger befchrant:
ter Maum Ddeffen wolljtandige Mittheilung erlaubte, Die
gergtge Ausgabe dafiic. wird jedem, der fich ihrer bedient,
wugern. :

Wilh. G. Bleidhrodt (F. S. Bau=Infpector) fiber
die BVerbindbung bes Kodhofens mit dem Stuben-
ofer, oder Unweifung, mittelft “eines gewdhnlichen
Ofenfeners ywei Stuben zu erwdrmen, und dabei
bas Kochbediirfnif einer Haushaltung zu beftvei:
ten. Mit 1 Kupfertafel. Preis geheftet 4 gGr.
ober 18 &Kr.

. Wei dem immer mehr und mebr zunehmenden Hols:
bedurfniffe und dem Ddabei drohenden BHolzmangel, wird
vorftehender, nicht unwicptiger, Beitvag zur- Holzfarfunft
dopyelt willfommen feyn, ' Jedem erfahrenen Hauspater
ift wobhlbetannt, daf Eeine Ausgabe {ich beffer verzinfet,
als die, weldje an eine zweckmdpige Polzerfpatung und



Heizung verwendet wird. Familien, die von ihrem Gefinde
getrenitt i feyn wimfchen , ohne doppelte Heizung daran
aut wenden, Hausfrauen, die durdy diefe Eleine Sdhyrift die
svittel fennen lernen, ibre @peifen bei dem nemlichen
Feuer, ohne Juzichung Lalter Fitfe und Rheumatismen,
tn warmer Stube Eochen und zuvidjten gu Eomnen, werden
dem Heven BVerfaffer den beften Dant dafuc wiffen.

v

Die Bierbrauerei, oder die Kunft, ein der Gefund:
heit angemeffened und woblfchmedendes Bier 3u
erhalten, fitr angehenbe Brauer und folde, welche -
fich belehren wollen. Lon Wilhelm Mond,
Surftl. Bauinfpeftor zu’. Sondershaufen. - Nebft
dem Plane zu einer Brauevei, 8. Preis geheftet
-8 gGr. ober 36 Kr. ' ;

AL8 mebhrichriger Mitunternehmer einer: bedeutenden
Brawanftalt, fehlte es dem Berfaffer nidht an eigenen
yrattifdien Crfahrungen. Der Inhalt feiner Schrift vers
breitet {ic) itber die UnvollEommenleit der mehriten Brau:
ereianlageit, ttber den GinEauf und die Eigenfchaften einer
guten Braugerite, Brauweizens, Hoyfend und deffen Auf:

ewahrung, iber Vereitung und Davren des Malzes, Malzs
fdyroten, Maifchen (Ginmofchyen) und Bievbraen wberhaupt,
uber die Regeln und allerhand Eritifhe Vorfalle dabei. Fers:
ner enthalt die Sdyrift ein Wergeithnif der vorziuglichften
Biere nebft BVefchreibung des Porterbierd und der bevithm:
ten Whitbreadfthen Wierbrauerei in London, eine Gefchichte
und Litevatur des Wiered und eine Vefdhreibung des lito:
graphivten Planes,

Die Kunft des Seifenfiedens und Lichtzichens fire
Manner von Profefiion und firr bitrgerliche und
lanbdlidye Haushaltungen. 8. Preis 16 gGr. oder
1 3l 12 Kr. .

_ ®er Berfaffer verbindet, ald wirklider Seifenfieder:
meijter, praftifthe Cefahrung mit der GefchicklichTeit, fei:
nen Gegenftand gut und begreiflich darzuftellen, Obhne
Mhckhalt theilt er bier wirthfdhaftlichen Haudmirttern alle
SKunitgriffe, BVovthetle und Handwerésgeheimniffe acht und




grimdlidy mit) was ihm fbrigend verhindert. hat, fidh. auw

nennen, wm fich daburdy nicht den Unwillen feiner Hand-
werEsgenoffen uguziehen, el

Qgpp@(ias. Syftem. ber‘ﬂ)ﬁringifd)en Landwirthfchaft :

be8 meungehnten Jalrhunbderts, oder die verbefferte’
Dreifelvevmivthchaft. 1r.Bd, gr. 8. Preis 1 Rthlr.

8 Gr. oder 2 Fl. 24 K.

i b, 5. unfehlbar etfcheiuen wird, fdeint zwar zunadit
fitr @puringen gefchrieben zu feyn,' allein, audj jedeér andere
deutfthe Landwirth wird e8 gewifi mit Belehrung und
Merguigen. lefen, je nachdem er felbft- fon Meifter oder
Anfanger in Der Sunft ijt. - Befanntlich haben die fouhern
Sdjtiften des Berfafjers, welcher nun zu den Veteranen
unter den landwirthidaftlichen Sthriftfellern gehort, 3. G.
fein Safcheubuch fitr. Oeconomienerwalter; ein fehr grofies
Publitum. gefunden und ~— Ddaffelbe befriedigts | Dies ift

voi diefer ©drift mit dem groﬁteu Redjte ebenfalls 31~

boffee  Da, wo der Werf. ins Detail geht und Wandpem

nut, Kleinigteiten vorgutvagen foheint, wicd ev. vielleicht

gerade am nuglichiten, denn er bat dabei nicht etwa den
Jweck, viel Papier zu-befchreiben; fondetn er will nidyt
quir felbft grunbdlich belehren, fondern auch Andeve zu;einer
grimdlidyen - Belehrung * anleiten. ~ Die Bejchuldigungen,
weldje ev in Dder Worrede den oconomifdhent: Behrherven
madht, find havt: find fie aber gegrimdet, wie, nady feiner

Werfidierung, zu befurchten feht, fo find {ie aud) hoohft

Diefes Buch, deffen gweiter und lepter Ihetl Michae: :

gevedht und verdienen gehort zu werden. LWer Den Berf,

- perfonlich Fennt und weif, daf er, um ein ihm, befaunt
gewordenesd, fchon behandelted und fhon beftehendes Feld,
ober einen audern bebeutenden odconomifthen Gegenftand
aus; eigener Anfdyauung. Lennen zu fevnen, aucy bei feinen

vorgeructen IJapren {ich nidgt fcheuet, melenweite Fuf=

reifen zu madyen, witd ihm' vollen Glanben beimeifen,

wenn' ev dag, nicht inbedentende, Thitvingen aus eigener An=

ficht faft gang fennt; ein Umftand, Defyen. fith nur wenige
oconomifdye Schriftfteller rithmen Eonnen. Dies fey genug

gefagt, um dag Bud) nadydentenden Lefern g empfehlen,

o
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fes dhienen unb in aller

Bei bem B ,
Budihandlungen 34 haben: e
Der Hauspferdearst ober die Kunft, feine Pferdi
t felbft su beilen, von Francis Clater, Aus daw
1 Cuglifden nady. der 21ften Ausgabe ind %mn‘%
) ’f{ifx;ge #tberfesst vom Prétor und frey ing Deutfdy
24 wberiragen von &. v, Jenneder. 8. 27 Drudbo:
%) gen.  Preis 1 Replr, oder 1 Fl. 48 Sro >
) LU Senn ein Bollshidy, wie Dbicfesd, in feinemt Vaters 2y
- % tande binnen fitvzer 3eit 21 Auflagen evlebt haty wenn es

“ievbann von Dem - gefehiciten Pretot als ein anbgezeichnete8 g
& Werk der Ueberfesung ind Frangdfifche wertlh befunden und

mit. deffen tiefer Kenntnifferr und Grfabhrungen ereidhert, 13
einem.er erfabrenflen und  alteften deut{djen Zhierarste, \FA
wie Heven von Eennecder in bie_émnbe gefalien, von thm &
N7 imferm. vaterlandifdam. Bedicfnifi angevapt worden und

) Daditedy fite Deutfcoe Befer nod) wnéndlich gewonnen bat:

0 fyritht die Thatfache, Ddenn- Dren ausaezeichnete Thiers »

S ) avzte oer drey evften Nationer haber fich hier vereiniget, @

S Pfeshebefibern ein porteeffliches Hausbudh zu Tiefern, wnd 2l

i @eé bevarf teinev weitern Anpreifung des Berlegevs, « Det:

A felbe fugt bles Bingu, Bofi mah darin fammtlich vorfom: 5

@mmbﬁ*ﬁmn{bmtéf&l{ ¢ auéfg&tiiﬂ;bebanbelt finbet und al: {
=~ 1e8 {o deutlith: yorgetragen ift, vaf Aich Jebevmanu leidyt =

bavin finden wied,  Der duferft billige Preis, der fich bey I3
75 ridjtiggfgfnm_e;:him‘g:-!),uubeﬁxtfad; ;»‘m%cb?zi,bg%& It grf%d)ez
@)t exleithtect die Unihofungynad) Mighivkeit. (3

) C. . ©. Thon's HolbeizEunft oder bie Holsfarberey 2
: 7 in ifrem gangen Umfange, nebft den bejten Mitteln, 2

7
e

- bie gebeifite Dolgarbeit nicht allein u verfddnern, (B

Aonbern atdy in diefem Suffande ju evbalten, 775
- widyfiger Beitrag sur Forfttechnologie. Jum ¢ [~
| Braudy fire Forftmanner, Coeniften, Inflenmenr ||
- madher, Tifdhler, Drechsler, Bilofhniser, Seb ||
- ter unb andere Profeffioniften und Liebhaber, e |
© in Holg avbeiten.  Nebft einem Anbange, Knod, ——
. Clfenbein und Horn it beiken ind ju poliven. 8. iG55
Vireis 1 Meble ober 1 QL 4B Key o a0 ol




