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Cinleitunag

5. 1.

Das Bier, cin geiftige8 Getrdnk, wird voryliglih aus Maly,
TWafer, Hopfen und Hefe bereitet, und gwwar, indem man
. bag Betraide, Waizen, Gerfle 2c., Ffeimen (3ft, bierauf mit
- dem fo erbaltenenn SMaly cinen Abfud macht, diefen geraume
3eit ertodrmt, bamit die in bemfelben befindlichen ftGrfemedl:
artigen Ibeile fidy auflofen, und jum Theil in Suderftoff
umgedndert twerden, -worauf man den Hopfen gufest, der den
Befhmad verbeffert, und dad Sauertverden der mehligen
Zheile hemme. DHievauf (d6¢ man den Abfud abElihlen, be:
fordert die Gdbrung bdeffetben durdy Hefe, und hemmt die
Gdbrung vor ihrer gdnzlihen Beendigung durd Kdlte und
dburdy8 Berfdhlicfen in Fdffer, damit nidht alle Kohlenfiure
entroeicht,

5. 2.

-

Das Waffer bt gwar febr grofen Ginfluf aunf die
Giite bes Liers, aber dodh nicdht foviel ald man gerwdhnlid
glaubt. e reiner ¢8 ift, befto beffered Bier witd erbalten,
Hartes Waffer verbeffern die Bierbrauer gewdbnlih durdy

Kodyen.  In London nimmt man gu dem beriihmten A6
1
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'meid)eé,'gum Porter:VBier aber barted Wafjer, da bas
mit hartem Waffer gebraute Bier fidy Ianger I)d[t.

. 3.

Hopfen. Die Dolden ded tweiblichen Hopfens find
mit einem cigenen Staube bedecEt, ber einen bittern, ange:
- nebm gewolrzhaften Gefdmad hat. Die Bldtter der Dolden
 felbft aber {ind Tehr bitter und widberlich fchmedfend, trweshald
aundy der Staud toeit mebr terth i, ald die Bildtter, und
“twennt ¢8 mbglih wdre, ihn leiht und in Menge befonders
3u erhalten, follte man ihn aud) nur aflein anwenden.. Gin
Lheil diefes: Staubes leiffet foviel, afd 10 Theile Hopfen
mit dem Staube. — Man fest den Hopfen ju bemn Biere,

1) weil er ben faben, widrigflifen Giefd)matﬁ bed unge:
hopften Dieves unmerflid) mad)t, |

2) weil er bie verfd)[ezmenbe, éB[abungen etregmbe Ei:
genfchaft deffetben zerfidet, und ibm tagegen feine eigenen
Gigenfdaften in defio HSherem Grade mittheilt, in jo grs:
fever SMenge er sugefest toird; |

3) teil er bas GSauertoerden ded Biered hindert, und
taber baltbarer wmadt.

Die vorgtiglichfte Avt den Hopfen anguwenben, ift:
Man fodht 1 Theil Hopfen
mit 5 -, Pottafde
S i 32, Waffer, |
unb fcbuttet ben fo erhaltoen Ubfud jur Wilirze,
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Bor dem KLoden 14t man den Hopfen erft in Waijer
weiden, ober befeuditet ihn cinige Tage juvor mit Salss
waffer. i A

Die Menge bed Hopfeng, den man antwendet, it febe
verfdhieden, und 3war nad der Stdrfe ded Bieres, der Jah-
redgeit, dem Gefdmade der Trinfer, der Haltbarfeit, die o8
ethalten foll, der Glite ded Hopfensd, der Art des Auskochens
ober der AUntwendung deffelben.

Su flarfem Biere hat man wweniger Hopfen nothig,
ald su fdpvadyen,

5. 4.

$Hefe. Man bedient fich derferben, um bdie Gdbhrung
su ervegen.  Hat man feine natlitlicdhe, fo fann man i
aud) dev Einftlichen bedienen.

§. 9.

Loerfdicdbene Jufdge. Die unwefentlidhen Sufdse
su dem Biere find fihr verfchieben, und bhiufig werden febe
fdyddliche angewandt., Miisliche Sufdse find unter andern toie
Kaffee, gerdftete Malztrdbern, wodurd man guglid) dem
Biere eine dunflere Farbe giebt, Stfiholsfaft und Siig-
bolg; und ju weifem Bicre: Coriandber, KNimmel,
ZBadbolberbeeren; ferner: um bden Scdhleim unfddtlih u
madhen, bebient man fich gerbefiofibaltiger Kdrper, und na:-
mentlich: Melfenwury, Fidtenvinde und Cpheus

bidtter,
1
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- Alaun madyt dag Bier baltbar, und giebt ihm den
Gefdymad ded Alterd. IMan dacf aber nur wenig nehmen.
Kotfaly ift in gang geringer Menge cin unfdhddlicher Jufan;
in groferer bingegen fdyddlidy und. ben Durft vermehrend.

§. 6.

- Die Bereitung eined gefunden und guten Bieres, folite
in Deutfdhiand Sedermann vecfiehen, der diefelbe entroeder als
DBroderwerb, ober blod gu feinem hiuslihen Nugen (ibt.
Beim Brauen bded Biered iff dberhaupt Folgendes zu
beotadhten: | - | |
1) Da die Gefife hiersu {dmmtlidy cedht rein fein.
2) Dafi bas Mals von befter Befdyaffenbeit fei.
3) Dag die Meifdung gwedmdfig erfolge. |
~4) Daf e8 gahr aber nidyt fibergabe geodyt toerde.
0) Daf man bei der Bihrung die ndthige VBorfitht beobadyte,
b) endlidy, baf man bas Bier aufjubervabren roifje.




Erite Ubtheilung.
s
Atigemeine Regeln.

1) Neues Getraide giebt fein gutes Maly, und ertben[t
dem Biere cinen tohen, trodnen B¢fdymad.

2) Ueber 1 .Jﬂbt altes Getraide feimt fchwer.

- 3) Getraide von magern und trodnen Boden gieht wohi
- fhmedenderes Bier, alg das (Setratbe von frucbtbarem
‘und naffem- Boden.

Dasd Getraide von fandigem Voben ift beffer, als baé
von Tbhenboben; und wicder basd von @ebtrqégeqenbm
beﬁ'er, alg dad aug ebenen Gegenden.

4) Getraide von flarf geblingten Feldern giebt Fein wobl:
fhmedended Biev.

5) Getraide von verfhiedenen Feldetn, wie audy vom ver:
fchiedenen Jabren, aiebt wriibed und twenig baltbares
Bier, roeil ed beim Malien ungleldy Eeimt,

6) Attes Maly giebt bifferes Bier als junged Mal;. Man
“madt e$ gewdhnlich ein hatd Sabr voraus, ndmtich:
im gribjabr flv bm @rmmer, und lm Herbite fiix
den TWinter.

7) Sebe Grbhigung, MNdffe 2., die dem @etra:be ober bem
” Mal; Anlaf su fdhimmeln, zu modbern oder ju faulen
giebt, fei bxefer Anlof audy nodh fo gering, madyt, dap
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bad Bier tritbe und leidht fauer twird. Ebenfo ikt
bie Grhisung beim Sdyroten ded Malzes, foba[b biefelbe
30 Grad dberftiegen bat.

8) Bier, dag aufgehort hat gu gdhren, fonn man durd) Um:
fiillen von cinem Gefdfe in dag andere, oder butd\ U

riitteln toieder in Gdbhrung bringen.

9) Durdh dad Verfiihren nady quswdctd gewinnt dad Bier
fohr on GBlite, da ¢8 wibhrend defjelben in cine {eid)te
Adhrung €dmmt., Gut {ft ¢8, vabel etrwas reine Hefe
susufosen. . S

Durdy tinftliche Grfchiitterung und Betvegung fann
man daffelbe betvirfen. Ju Bier, basd weit verfandi
werden foll, Eann man etwad Saamenbefe und ein fri-
fthes By, mit dber Schale, fesen. — Seht man wibh:
rend dem Werfahren etwad Waffer, 3 — 4 Procent,
3u dem Biere, o toitd ef toeit bejjer.

§. 8.
1 Dasd ﬂﬁalﬁmad)en,

Sur Bereitung des 93?{1(5?6, um Bier darausd zu braven,
bedient man fid) cattoeder ded Waizens, bder Gerfle oder
ad) ded Haferd; am gemé’bnlid)ﬂen aber der Gerfte. Leicht
gedarctes Waigenmaly giedt eint vortrefflides Weifbicr; Ha:
fermaly mit etwas GBerffenmaly vermifdyt, ebenfalld ein ge-
funpes TWeiBbier, twelhes fich jedoch {hroer adfldre, fo wie
ben an mtandyen Orten febr beliebten Breibabhn, Broibabn
oder audy Brduhahn; Gerftenmaly bingegen das vortrefflichfte
%raunbler, und entweder fiir ftcf) aflein, ober mif LWai-
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genmaly vermifcht, cbenfalls IWeifbier, welhed dem aus
reinem LWaigenmalze eptrahivten, um nidts nadffeht,

5. 9.

- Da bdie Gerfte ung folglidy am meiften intereffiren wug,
fo folgt bier aud) dbas Berfahren, wie man von diefer Ge:
traideact ein juderceidyes %q[g getvinnt.

Bas Vesfahren befleht ndmlid) in Folgendem:

TMan tbergleit dle Gecfle, (iberhaupt die ju benufende
Getraideart, mit affer, fo daf daffelbe 2 Joll tber ihe
fteht, und (df¢ fie fo lange darin weichen, bid fie fih beim
Drficfen mit dem Finger durchaus tweidh geigt, - und ibre
Hiife {idy Sfftret, oder doch etwas von bem Korne abfieht.

8 (iRt fich Eeine beftimmte Deit angeden, da trodnes
Getraide Idnger braudit, ald feudited; dag auf Kalf: und
Sandboden gewadyfene Idnger, alg dad auf Thon: und fendy:
tem Boden; dad magere (Enger, afd dag volle, und bda die
Mirme des Waffers, fo wie die Menge Gefraide, die man
auf einmatl cinweicht, ebenfalls Einfluf bat. |

Gtwad feudte Gerfte bedarf nur 12 Stunden jum Ein:
weidhen, Jn Sliddeutfchland weidt man gewgbhntich 15 —2
FTage lang ein; in Cngland {ind 2 Tage vorge{dhricben, die
Brauer Eehren fich aber nicdht daran, unbd in grofen Brauereien
reeitht man auch 21 Fag oder 60 Stunden ein.

Durcdy diefes Ginrecichen nimmt die Gerfte um ¢in
Drittel an Umfang oder Ausdvehnung su, und zieht 40 —
50 Procent Waffer cin. Das Waffer, worin man eins
toeicht, wird geld, erhdlt einen unangenehm bittern Gefdhymack,
enthdle viel Koblenfdure, etwad Grtvaftivftoff und falpeters
fauced Natron, dad ¢8 aus der Hilfe ouficfle, Lifit man
aber dbag Waffer 3u lange auf der Gerfle fiehn, fo [6Ft o8



— 8§

coudy fufe Thetle auf, 'rboburcb man dann nur ¢in {dhwa:
heg, bald fauer tverdendes Bier befdmmt.

Hat die Gerfte genug geweicht, {o (iEt wman dad TWaf:
fer ablaufen, bei grofen Quantitdten find biersu bei Ealtem
Werter 30, bei mwarmen aber nue 12 bid8 16 Stunden nb»
. thig, nimmt die Gerfte heraus, {dhiittet fie auf Haufen, uud
fudt fie bann in der, dem Keimen gihnftigen Wirme, 12 —
16 Grad. Neaumiir, gu erhalten. |

Bei dbem Keimen -entrwickelt die Gerfte Wdrme, ieht
- Cauerftoff aug der Luft an, und giebt Koblenfiure ab. —
@8 gehire Grfabhrung dagu, um das Keimen gehorig ju leis
ten, — Vet faltem Wetter madit man die Haufen gedfier,
bei warmen Wetter aber- Fleiner., Vel gang mwarmem legt
man fie 3. B. nur 2 Fuf body, 10 Fuf breit und 14 bid
16 §u lang.

| Da bdie auferhald Ineqenben Koener ju toenig LWdirme
haben und daber ju leidyt audtrodnen, und dagegen die gany
innen fiegenden Kdrner fich ju febn eréigen fénnen, fo mug
man die Houfen alfe 4 bis8 6, und wenn die Keime fommen,
alle 3 bid D Srunden umtvenden, damit die erfien nady in-
nen fommen und feimen, und die lefteven fidh nidht ju  flavk
echisen, cin WBevoeid, daf das Getraive fih ju ffark erhifite,
ift, wenn die urseln deffelben nicht gefriimmt, fondern ges
vabe find. Hictbei Eommt febr oiel auf die Gefdhidlicheit
beg Acbeiters anj bdenn fchaufelt er die K6rner nidht gehorig
untereimander, fo feimen fie uugleidy, bleiben gany jurid,
und toecten {himmiidhs ober fie feimen zu febr, .toodurd
fidy der Blattitiel entwickeir, und bdie gange Keaft bes Kor:
ned verforen geht.

, Sind dir Keime oder Wiirgeldhen einige Qm\m fang,
nady 20 — 30 Stunden, fo Hat die Gerfle genug gefeimt,
und man fudt nun. bas RKeimen ju unterbredhen. Ju diefemn
Jroecke wirft man die Haufen auseinander, bdamit die Saa-
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men erfalten, und fcbaufe(t re oft um, bamit die Seime

- abbrechen.
Bei mAfig toarmer Qthterung im Rdrg bis Mai ges

{dyicht died Umfdhaufeln binnen 24 Stunden 12 — 16 mal.
— Wendet oder fhaufelt man nidit gehdrig um, fo feime -
bad Betraide pu fehy, und man erhdle cin unangenehm {hmeks
fended, tvenig E)altbntes Bier. — Getraide, weldhes 3u flark
gebeimt Hat, aiebt eine Wihrze, die fpdtes gabtt unb teniy,
obev nue fd)matﬁhd)e Jgefe auéfd)etbet.

N ) |
2 .‘Iierbeﬂ'erung be§ S}Zalgeé.

St dbas Mayy ferri_q und sur Darre bereit, fo [t man
¢3 ungefdhr nodh {2 Stunden in Haufen liegen, ohne o8
umiuwenden.  G3 erhint fich, und ed findet cine Gibhrung
ftare, modurdy e8 fehr verbeffert wird, It bdied gefdyehen,
fo wenbdet man ¢8 binnen 24 Scunden viermal um, und
 ld6t ¢8 nun troden teerden.  LJIft man ed bier 3u lange le-
gen, fo erbipt ¢8 fid abermais gu flack, wird {Hhmierig und
-gledt fo nur cin febe ungefundes Bier. |

- 5. 1L, |
- 3. Daé Trofnen umd Datren des Malzes.

: Coba‘b bag Betraide gehdrig gefeimt Hat, tmcfnet man
8, (8 gefdvicht died an der Luft, auf Boo.n, o man
€8 moglichft diinn auébreiter und oft umwendet, odve durd
_-fiinﬁlxcbe Warme. Im erflen Falle erbilt man ﬁuftmalg,
im [et;tem abir das fogenannte Dar tmats._ |
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Bei dem Trodnen des Marzes durdh Eiinfitiche LWarme
bat man nody einen andern Bwed, ndmlidy die Umdnderung
-eined Iheild bder fdleimigen sur fouren Gdhruug geneigten
Zheile, und bie Bildung von gerditetem und gebrannten Jué:
Fer. SMan erhist dad PMaly daber fo fehr, bdaf 8 gelblidy,
ja feldft bunfelbraun witd. @8 gefchieht bdie§ fangfam auf
cinem,  mit dielen Eleinen Ldhern verfehenen Blech unter
Abdufigem Umtvenden.

e ftdcfer dag Maly gedaret toicd; bdeffo Haltbarer woird
auch dasd von ihm bereitete Bier, da um fo mebr {dleimige
und Hefige Theile verfest werdben, aber deffo weniger geiftreis
e Bier erhdlt man aud. So ol 3. B. wenn iy Bier
von tweifem Maly 2 Wodhen bdle, Bier von gelblidh gedare:
tem SMalze 1 Monat, von hellgeld gedaretem 2, von bern:
fteingeloem Maly 4 Monate, von briuntichem 4, von brau:-
nem G, von dunflem 12, und von [d)warg,lnd)em 5))?4115 i8
DMonate fidy balten.

Do bei dem flarfen Darcen immer ein _groﬁet Theil
durdy dad Feuer zerfidre witd, fo ¢8 befjer, bdem Bieve bdie
dunfle Farbe und bden Gefdhmad nady gebranntem Ducker,
durdh) Bufah von einem Fleinen Kheile febr fdnell gedarttem
Malze, oder won gerditetem Sucer ju geben, und das Malz,

aus dem bag Bler erhalten werden foll, midye fo ﬁﬂff ju
darren,

e A ————

Bier aus brauner Mals ober mit gebranntem Sucker,
witd Ubrigens feidhter fauer, al8 dag ausd bheflem Dalie ge:
braute, winn gleich nidt duedh die Gffiggihrung, fondern
durch die eigenthlimliche Caucebaibung, beren bder gebrannte
Suder fibhig iff. -

a8 Luftmaty muf auf dem Boden hHaufig umge-
randt terden, damit ¢8 gany austrodnet.  Grleidet e8 durd
langes Riegen cine Gdhrung, fo giebt ed trubes jum Sauer:
vourden geneigted Bier,
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4. Dos Sroten ved Malzes.

Damit dag Maly feidyter ausdgesogen werben Eann, 14ft
man ¢8 vorber verfleinern, twad in der Milhle durdy dag
Sdroten gefhieht.. BVor dem Sdhroten muf ed8 aber an-
gefeudhtet voerden, damit dad PMals nidht ju £lar wird, denn
3u flaved Malyfdhrot fept I qufommen, und Fann baber
nidt fo feidht exteabict ober audgesogen werbem,  Feudtet
man jebody bag Maly ver dbem Eehroten ju ffarf an, fo
fiefert o8 nur teitbed, bald fauer tverbendes Bier. -

. §. 13, |
5, Das Cinmaifhen,

- Bt man nun Bier brauen, fo bringt man bag Mals in
¢inen WBottich, der einen boppelten, durdiddierten Boden, und
unter demfelben eiven Habn jum AUdhffen Hat, Wlan gieft
nn nady und nad®) DWaffer, toelhes genau b8 auf 20
Grad**) nady dem Neaumiicfhen Thermometer erwdume iff,

P

-

*) Molffe man alfes Waffer auf cinmal cingiefen, fo wirden die
fiifen Theile weniger vollfommen aufyeld{’s, als wenn man an=
fangs uur wenig ufjet, @8 i des Dbel allen Aufofungen dber
Fall, dean bringt wman 3. B, {n eine Tajje ein Stidden 3uf:

CFer, und qglefit bie Tafe voll Thee, fo witd fer Suder nidf
febafd anfyeldPt fein, ald wenn man ucrft nur einige Loffel

- Zfyee, und nady und wady wehr anf ven Juider gieft.

S #) (§3 parf nidf witmer und nicht &lter fein, bdean im - erjlen
Falte witede bas Maly werbrithen, Jieht man aber bug _}Déalg
wm gweiten Male aus, fo nimmi man Geifeeed, bis aup 0 —

| -%ié 65 ®rap erhifgtes, und Dbetm dritten Angjichen ficdentes

- Paffer. Sm Winger fann man gleid anfargs bis auf 40 Gr,
exhiptes nehmen, S .



auf daffelbe, unb rubtt babei gelinbe um. Nady 1’L Stunbe
166t man bie Fillffigbeit, LWiirze genannt, durd ben Habhn
ab, giefit das juerft ablaufende tvieder suriick, toeil ¢d ge-
wé’f)n[icb teiib ift, und bringt das anbere in cine Sufe, wo
man e8 durd) Bedbeden decfetben in feiner LWdrme ju er:
~ Dalten  {ucht.

~ Gleich nachher giefit man neuerdings beifieresd Waffer,
‘ponn 30 — 65 Grad Reaumitr, ein, verfdbre ebenfo, und
‘madht dann nody eine oritte Maifdhe mit fiedendem LWaifer.
Ale drei Maifchen roerden “endlich jufammengegoffen und in
einer LWdrnte von 50 Grad Reaumiir zu erbalten gefudyt.

Sind die Maifchen heifer ald 30 Grad Reaumiir, fo
[Ggt man fie bi8 3u diefim Grade abfiiblen, und erbdlt dann
den TWdarmegqrad durdhd Bedecken . LAFt man das Maly
ju lange im WBottid), ebe man den gtoeiten und dritten Auf:
.guﬁ macdyt, fo fduert ¢g.. o

Man fann auch fede TWirse von der anbern teennen,
Die erfte Wiirge erferdert am wenigfien Kodien, bttamelte
aber mebr, und die brttte am meijten.

§. 14.
6 Das Roden ber Wiirze,

| Die burd) voriged Verfabren erbaltene TWiirze 1oird dann
gleih in cinen Keffel gefiiftt, und bei mdgisem Feuter fo {ange
gefodht, big man fieht, bdaf. die fthleimigen Theile ‘in bder
Wiirse aufgelcht find, bdie mebligen dagegegen abgefondert
umberfdioimmen, und die Wiirge alfo ju einer gleichartigen
Stiffigkeit aeworden ift.  Gegen dad Gnde des Kodhens fest
man den Hoepfen ober din Hopfenabfud ju, fo wie anbcre
gewiitibafte Korper, die hinjubommen follen, -
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BDie Beit des Kocheng fann nidit genau angegeben mwer:
deny fie it vecfdiedert nach der StdrBe der Miirie, ben Ges
halt Detfelben an mebligen Theilen, fowie der &tirfe ded
Siedend 1. — Die dad ¢rite Einmaifden erbaltene Tiirge
fodht man gewdhnlich im Winter 2, im Winter 3 — 4
Stunden, die durd) das dritte Ginmaifden echaltene Wiiege
aber 4 Stunbden.  Weeden alle drei Wilrzen 5ufammmge=
goffen, fo Eodyt man bdie E)J‘hrcbunq im Sommer 21, im
Winter aber 3 Stundben. — Kodyt man gu twenig, fo erb&'[t
man nur {dwadied Bier urd febe viel Hefe. Hat dad Bier
piel Mebltheile, fo ift langed Kothen nlthig. —

Gut iff ¢, nadh dem Siecden die Wirge nodh etrwasd
tubig im Keffel su laffen, was man poden laffen nennt,
tvodurdhy nody viele FTheile aufgeldht werden, und deren Farbe
bunfler wird.

Um da8 Anbrennen bder Wiirie ju _ vermeiden, tveffe
man bdie Ginridtung, bdie %raufeﬁel mtt Wafferdampf bei:
jen zu fdnnen.

| §. 15.
7. Dab AbFiihfen ber Riirze,

Die gefodite LWiirge gicft man in flahe pfannenartige
Gefige, damit fie fid abfiihit und die frembdartigen Theile
fih 3u Boden fepem. Um beften gefdieht das Abkiblen
RNadys. — TWird der Hopfen mitgefodyt, fo gieBt man die
Witege in mit Stroh belegte Korbe, durd) weldye fie feibt,.
und den Hopfen urddidse.

Je fd?mller bie AbEiihiung gefhieht, befto beffer micd
bag Wier. Im Sommer twied ¢ todhrend des Abithlens
leidht (auer. Der Grad der Abkihlung aber {ff veridyieden,
und Hd)f?t fih nady der Witterung und nady der Art desd .
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Biete§, ~— ?IBum bie ober fidh gdhren foll, Iift man
abfiihlen, im Juni bis Auguft fo febr alé moglich bei Stadyt, -
Cin Selleen cc.

Cim Mai und October auf 12 Omb Heaumiir,

im April und November auf 16, y

im &ebr. und December auf 21

~ Jie follte mbeﬂ'en die Wilrge Leifier afd 24 616 29 er.
nad) Meaumiit fein,

o Bivze, die unter fidh gabren {oll, d. b, die man
langfam gdbren [Qft, ofhne dad fchnelle Husfheiden ber Hefe
su bewoitfenn, Edblt man in bden YWintermonaten big auf 8
oder 9 @Lab Reaumtie ab.

Ritrze aud weifem DMaly, bdie ¢in fehy Haltbared Bive
giebt , braudht man nur auf 16 — 20 Grad abaufiiblen,

JBivd die YBirze bel bem 2Atfihien tothlich und friih,
fo war dag TRaly {dhledht, oder die Gefdfe wurden nidt ges
horig geveinigt, ober eine {dyredile Zuft bewoirfte ein Umidia:
gern  JfE es nidht {hon zu fpdt, fo Fann man vas Sauer-
werben durch Sufas von etwad Kochfaly, von Lorbeeth(dttorn,
Kichnfpanen, Hopfen ober durd) Bebeden 2. verhindern,
Auf feben Fall muf man dann die Wiieze bald in Bdhrung
3u bringen fudhen,

Aendert fidy bdie %arme Per Quft todbrend bes AUbElh:
lend um mehr afd 10 Grad, o muf man bie Wirze gleid
in die Bottiche fiillen.

Bel dem 'Ifﬁfuf){en bemerft man eine Menge Fioden
und {dyleimige Theile tn der LWiitge, wad ein Jeiden iff, daf
5i8 jekt Alled gut gebht.

5. 16.
8 Das Gibren ber Wiirye

- ©o wie die Wiirze abgefiiplt ift, fillit man fle in 23“’_
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tide, tithet die Hefe 5ein“‘) und (At fie an einem Drte, der
mdfig warm iff, im Keller, rvubig gdhren. €3 fammelt fidy
nad)y und nadh auf der Oberflade der Fliffigleit eine diinne
Haut, den Sfabhm bder Liirze genannt, die unimmt und-
in eine didhte ShHaumbdecke fibergeht, bdie oft drel Fuf bod
wird, toenn viel mit einander in Gibrung gebradyt wordben.
Sollre die GBabrung u flarf fein, rwad man an den grofen
Ruftblafen erfennt, fo fann man etiwad 2Weinflein oder Potts

*y Grefe Sige 7 der Hefe fdhavlidy; bdafer tarf man fle erft jus
feen, wenn de Witrge weniger ald 27 Grad Hat, wenn alfo
Tetfeve nuv lamwvarm i, | ' | |

Anmerfung 1. Dide Witrye gdhet langfamer ald dinne, aud
| it Bei the wentger ®efabhr eined Wmfdlagend zu befavden.

- Die Gefafe fonnen wilhrvend dev Gahrung Gededt werven, Bei
fefir fravfer Gafrung verpfidtigt fd ein fehr geefer Theil der.
geiifigen Theile, und man erhilt nur fdwadies Vier, @38 it

dafer beffer, wenn man die. Wirge nuv langfam g&bhren 4Gt
Vel gimitiger Witferung faun man aud eben diefem Grunde
den Jufap von Hefe gang unterfuijen.

Anmerfung 2. Die Hefe, die bei der Gihrung audgefdicden
witd, theegieft man mit Waffer, giefi dicfes ab und erneuctd
ed mefrmals,  Hicvdurd) wird fie ausgewafdien, d. . vew allen
feembartigen Theilen geveinigt., In einem mit Havy fiberyogenen
Gefafe Hialt fte fich am beften. o

Anmerfung 3. Die Lagerfiifer {ind in ben nreiften Gegenden

Deutfehlands innerhalb mit Hary oder auch Pech dibergogen,

wodurdy bie Gntiweidung der geiftigen Theile verhindert wird,

Sugleidy ertheilt das Hary oder Ped) Pem Bicve einen etgencn

Gejchmad, madt es Haltbaver und veigender. — Beveitet man

LBiev im Kleinen, fo faun man Pappelhary oder aud) Bayp:

pelfncgpen su dem Bicve fesen, diefe macgen ¢8 jehr wohle

fdmectend, |

€cll basz Bler lange aufbewalrt werben, fo fanun man ¢3
nachy wicr Weden, und {piter alle 3 — 4 Monate anf frifee
®afev ziefon, und febesmal etwas gute, frifde Hefe gu vem:
felben. {efsen, |
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afdhe ober RKodfaly jufesen. Sinft dber Shaum etroad und
theift fidy, fo fiille man bdie Fliiffigkeit in Lagerfiffer, oie
gani damit vollgemadyt rerden, damit der entftebende Echaum,
der nun wabre Hefe enthdlt, abflieft., Fangen die Fdffer
an, etwas leer gu toerden, fo fiillt man fie wicder an. Yift
bad Ausftogen von Hefe nady, fo gieft man etwasd talted
Waffer in das Faf, roelches das Klarwerhen bes Bieres bes
fdhfeunigt, worauf man 8 auf anerfaﬂ'eri 3ieht, die man qut
verfpunbdet. Es gdbrt in demfelben nody langfam fort, und
Crird um je fpdter, defto beffer, frinfbar.

Ganj darf man die Fdiffer, desd, durch die etwa nod)
fortbauernde  Gdbrung méglihen Serfpringens balrer, nidt
vollfitllen. Bier, dad man fdhnell gdbren lief, mug bald
perfpunbdet werden, foldhes hingegen, toeldhed langfam gdbrt,
voeit fpdter, bda es nidyt fobald auggegohren har, und aud
an fidy baltbarer ift.

§. 17.
9. Bon der Nadgibrung.

Die Nadgdhrung iff unter allen Umftdnden von
grofer Widhtiufeit. Findet fie gar nidit ftate, toeiches 3. B.
baber fommen fann, bag die Fdffer su falt tiegen, fo bleibt
bas Bier teiibe, wenigfiens erhdlt 8 nie den bellen Glang,’
alg wenn bdie Stnd)qabrung grbortg erfolgt ift. Audy ift der
Gefdmad b8 Getrdnkes nie fo rein und geiftig. — Zritt
tie Nadygdhrung gleich nady dem %erfpunbm ber {dfjer ein,
fo fann man audy mit Sicherheit auf ein vorsiigliches Bier
Crednen, welhes fih dburdy alle gute Gigenfdaften, fo wie
durdy Haltbarfeir ausdzeichnet,

~ Buweilen verlfuft fich die MNadhgdhrung ganz unvermerf:
ihs juweifen aber ift fie fo baftig, daf der Schaum zwi:
fhen den Stdben berausdquile, und man Urfade bhat ju
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fitedytenr, Daf bas Bier den Woden beransddringen terbe.
Kl bdiefen Fall genUQt ¢8 vollfommen, wenn man in bden
Spund ded Faffes cin Eleines Lodh bobrt, bdiefed aber gleidh
wicder mit einem HSGernen Pfeopten verfhlieft, fobald die
Ruft bevaus ift. Solite deffen ungeacbtet ja einmal ein Fah
vecforen geben, fo ift der Schade immer nicht fo grof, als
wenn man durdh ungeitiged Deffnen bes8 Spundes baé ganse
Gebrdude der Befchddigung ausfest,

$at dag Bier 5 ~ 6 ITage auf den verfplindeten Fif
fern gefegen, und jeigt -eine, vorn qus bdem Sapflodye unters
nomnene Prodbe, bdaf daflelbe geblrig flar ift, fo fann 8
nun unbedenflidy ouf Flafdhen gezogen werden. Grfcheint die
Probe aber triibe, fo muf man dbem Bieve noh 3 — 4
Tage Jube gbnnen, damit die Madygdhrung wibrend bdiefer
3eit gdnglich beenbdet twerde,

AU beften erhdilt fich das 581et in vorhee, mit Budien:
afdhe und beffem TWaffer vollig rein ausgefpiibhlten diden oder
itarben  Gfasflafchen, fogenannte (Sf)ampagnet. ober Poster:
bier - Flafdyen,

§. 18.
10.- Die Fafigdbrung.

Man  erfpart bel benfelben den Stelifiifen, und was
unter Umfidnden vielleicht von der grofiten LWidtigheit ift, den
Maeum, welden bder Stelibifern in der Brauerei einnimmt.

PWikrend das Bier auf dem KLiHdhiffe verweilet, roird
ber IMaifdhEifen von pden [rdbern befreiet, und volfommen
gereinigt, audh mit recht faltem reinen LWaffer tlidhs
tig nadygefpitlt. Dabinein (36t man tas Bier vom
Ritbifhiffe laufen, wenn ¢8 im Winter nur noch 8 — 10
Grad Wirme nadhy Reaumbe bat, was edbm fo viel ift, wenn

- 2
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bie bmemgetauc&te @anb bon bder’ %arme nidht unangenehm
berliht toit, diefe vielmehr md)t heifier al8 fnfd)gemelfte
Mitd iff. Im Sommer find 4 — 5 Brabd arme nad
NReaumiie {dyon f)m[anghd) - |

Sobald das Bier im Maildhifen ift, merben b:e Hefen
hingugefest unbd durd) fleifiges Umriibren gemau damit ver:
mifcht, - Hieendhft aber witd dag Bier fogleith auf die im
Kelfer bereit liegenben Ffler gebradit, und in bdenfelben bder
- Gdbrung Gberlaffen. Diefe Gdhrung tritt, wenn dag Fer:

ment anderd gut war, gerodhnlidy fogleich ein, und wird in

der Regel in 2 — 3 Tagen beendet, €3 Formmt Hierhel
fehr- viel auf bdie angewendeten Hefen an.  Sind diefe von
einern vergobrnen Biere genommen; fo wdbhret die Gdabhrung
auf den Fdffern audy fdnger, puweilen 8 Tege und dariiber,
Eine lnglamte Gdbrung audy auf den Flfferm, it immer
beffer, ald eine, welde gar gu {chnell wverlquft; jeboch taugt
¢8 ¢bonr fo wenig, wenn folhe 14 Fage und [dnger anhdlt.
Gin foldies Bier witd gewdhulih {haal und ffumpf von
Gefdmad. Den von diefer Gdhrung gowennenenr Hefen fese
man dabher beim lepten $fale etwas flarfen Kornbranntmwein
s, wodurch Dbiefe Defen fogleid) fdhneller witlen werden,
Solite jedoch ihre Lirfung aber noch ju fangfam erfozger?, fo
wende man dad weiter uRten fo!bmbe SRttte{ jur Vo
befferung bderfelben an.

Tenn dle Feftgdbrung, fo wie bie barauf folgende Rady:
qobmng, fehlerfrei volfendet ift, erb&lt mon ocudy auf diefe
At ein tadellofed, redst haltbares Geotrdnf, weldhes berr auf
andere LWeife gewonnenen um mcbté nad@ﬁev -
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- Fifdungs - 'iﬁgr mltmﬂ'e 3u mr;'ci)ubxmst
Pierfovten.

,?,u %mun . %wr.
‘5 20,

1) 3u 18 betiner Tonnen ober 1800 berliner Duart
Bisr nimmt man:
21 u. 3 Tonnen ober 2160 Quart ‘.’IBaﬁer,.
24 berlinet Sdyeffel braunes @9rﬁenmal5,
12 Dfund gquten Hepfen und
2, . '
‘anmn%mg Ein GLerliner @d)eﬁe[ faﬁt im Durdh
fhnite 80 P, Togaen, 69 PO, Gerfte und 50 Pfund
Hafer 2. 1 derliner Tonne Hhate 100 bertiner Quart.

2) %r‘aunl'd}meig'et Mumme,

Nadh Sdmidt nimmt man A 4 Founen Mumme,
und ¢ben fo vief Gacdhbier, folgenbde ,jngrebiengim'
G2 berliner Tonnen Waffer, | |
1% y @d)effel brauneg Walzenmaly,
6 " o Berftenmals,
1 e Fleine %ﬂb"‘ei‘t,
2 %f)funb SHopfen,
3, inwendige A.,annm*"mb?,
1,  Samenfpisen, |
¥, . DBifenfpisen,
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L Nfund Benediftenfraut,
Loth Dimpinelle,
. Majoran,
» *Poley,
o Shymian,
1 Pfund Hollunderdliithen, und
11,  geftofiene Sagebutten,
BDie Jufdse rerben, fobald die LWiirge gar iff, mitgefodyt.

3) Gnglifdes Pocterbier nad Sdmibt.

Ju 8 betrliner Tonnen nimme man:
93 berliner Tonnen oder 960 berl. Quart Waffer, -
12 y  Sdeffil Halbes Gerftenmats,

14 " gy bellbrauned Becftenmals,
»  braunes Berftenmaly,
32 %ftmb beften Hopfen,

L O O0 OO

2 o, Gibbhol,

3 Sigbolifaft,

3 4 Pottafdye,

% Sngher,
K. Qotb Leinfaamen,

4 ,, Bimmt,

2 ,, Gifenvitriol,

8 . Ulaun,

b Pfund gebrannten Juder, und
S, Syrup.

Der gebrannte Suder, melder audy gum Fdrben
der Ligueure und dbed Gfjigs bdient, wird, wie folgt bereitet:

Pran fdhidgt den Meliszuder in nidt ju grode Stiice,
nest foldye i einemy Fiegel ober eifenbledernen Pfanne mit
Waifer an, bringt ihn fodbann fo in diefornn ®efife tber ein
gelinded RKobhlenfeuer, und IG5t ibn bier unter beftdnbigem
Umedfusn gleidfam fodyen, wobei man nur darauf gu febhen
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hat, baf bdie fodhende Sudermaijie reber fiberlaufe nody an-
brevne, und fo lange im Feuer bleiben, big fie cine bunfel:
braune Farte annimmt und dabei o didfliffig wie Sprup
witd, It diefed nun bder Fall, fo nimme man den Suder:
forup vom Feuer, unbd gicfit fchnell und unter befidndigem
ftarfen Umritbeen, fo oief fodended Fiufrwaffer darauf, bis
biefer Buderfyrup blnnfllffig wird, (3ft ibn dann erfalten,
unbd vertwabrt ibhn. sum Firben in verfthloffenen Glasdflafden.

B. 9n ?I‘Sciﬁ;%Bicr.
§. 19

1) Weifbier aus (Berﬂenma[s

Dag febe gelind gedarrte Luftmaly wird, gebbrig genest,
24 Stunbden nachher zur Mibhle gebracht und wie {thon be=
Eannt, eingemaifdht; aber fofort, twenn alfes fodyende Lafjer
basu gegeben worben ift, in den Braubefjel gebradyt und da:
feldft fo ange gefodht, big die Rlarbeit dber Wiirse die voll-
fommene Ybfdheidung tes Kieberd angeigt. FNun bringt man
diefe gefodyte Maifche auf den Maifdhtiifen, und von Hier die
tlar abgejogene Wiiege auf dag KibhIfdhiff. -

IMit einem Theile der LWirze 1wird nun der bopfen,
1 Pfund ded beften Hopfens auf 100 Pfund Maly gevechret,
befonders gefodyt, durdy ecinen Leintwandbeutel filtrirt, abge:
Eihit, und der Wiirze sugegoffen, fobaid diefe auf den Stell:
titfet gelaffenn wicd; Dbeffer find jebodh) nadsftebende Bierarten:

2) Stettiner Weifbier,

3u 6 Tonnen boppe[teﬁ und 4 Tonnen einfades,

nimmt man;
12 bexliner Tonnen %aﬂ’er,

24, Sdeffel weifes (Berﬁenmals,



18 Sl)funb beften Hopfen, unbd
18 .,y - Delis = Sucer,
unb b:ermtt, toie befannt nerfabren.

3) Su 12 berliner ionnen !Btox)[)abn obet Giofe
mmmt man: _
| 142 berliner Tonnen QBaﬁ'er,
10 y  Odeffel Waigen: Quftmal;, unb
5 . toeifes Gerflen - Luftmalz.
_ $Hopfen Fommt 5u biefer %zerfctte nch)t Diefelbe ift fiif,
hatt fich aber nidyt lange. -

) Bu weifem, wemartiqem Biere nimmt man:
6 berliner Seheffel weifed TWaizenmals,

6 s - bernfteingelbes LWaizentmaly,
2 | s 1DIBeS @afermalg, | :
38 ’Dfunb Hopfen, - |
80 Stirkejucter,

§0 @tuc{ pectleinente, frifche Gitronen, unb
4 Loth Cardemon. o
Cingemaifdht wird mit 1000 Quart, gleidy 10 Eonnen,
36 Grad warmen, und dann mit 1800 berliner S.uart ober
18 Jonnen fxebenb bexﬁem Waffer. -

4) Bu vem berfipmten Qmefor ?I[e,_

nimmt man: 331 betlinet Sdyeffel Mal,
50 Pfund beften Hopfen, -
10 ,,  SHonig,
4y Qorianbder,
s Daradiestirner,
| gy Eleine unreife, gerfleinerte éDrangen,
~und 3 »w  gemablnes &Shfboly,
Man maifdht 1} Stunde mit MWaifer; .78 Grad tar:
men Waifer ein, [aﬁt die Maifche- 11 Stunde fiehen, fodt

LTSS
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eine Stunde mit den verfdhicdenen Sufdsen — den Honig
audgenommen, ter erff vor dem Abziehen jugefest wird., Bei
62 Grad Wdrme filillt man o8 auf die Gdhefdffer und Edrt
bei 80 Grad Wdrme ungefai)r am britten ‘.Eage mit C‘Sala
und Mebhl,

. %cwﬁ’e{)iebene andeve Bicrforten,
§. 2L
1) §Bzer aug Sucfetfurup

SJ?an fann bden Suc&rﬁ;wp sut Wiirge i'egen, ober aucf)

allein WBier aus ihm bereiten. Bu der [ehteven Abjicht Eodyt

man: 1 Pfund Syrup, -

mit 16, Waffer, -

L Roth JIngber R o

und einigen Lorbeerblittern 1 Stunde lang, Eubhlt dann Alles
bis auf 14 Grad nadh S?eaumar ab, (egt nun u@efe i, und
perflibrt nun teie bei der Wiirze. .

2) %e:nbxer 5u bereiten,

TMan fest entroeder: |
a) LWein, oder D
b) ZReinftein, beffer abet
¢) Weinfleinfaure |
f,u bem Biere; fo bat man dem %erlangen genfigt,

J) fi’unﬂhd) jubereitetes Bier,

Sﬁan [aﬁt 4 Pfund serftofene Nofinen,
- 8 Roth SBucker,
_- 3 Kannen oder Quart warmeé TWaffet,
% Gf1offel - Hefe und
1 Gran SIBemftemmI)m
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adt Tage lang sufammen gdbren, feibt nach Veclauf diefer
Beit die Fiffigleit durch, drlickt den Midtand Hinaus, Lift
die erbaltene Flitffigkeit Elar roerben, und fest derfelben aud

einige Tropfen fehr verdiinnter Scdhwefellfure, %ttrw[gexﬂ,
frifche Gitronen{dhalen, Gherolirznelfen und Simmt ju.

4) Kcduterbier,

Man  hdngt in dad WBier, in einem Mouffelinfdc€hen,
twdbrend ¢8 gdbhet, oder audy nadher, bdiejenigen SKrfuter,
dburdy welhe man dbem Biere cinen GefdymacE ertheifen will,
und nimmt das Mouffelinfddden mit den Kedutern exft
bann tieder heraus, naddem bag %ter diefelben gut auége-
fogen  Bat.

Die hiersu zu benusenbden .Ft’rauter Efunen fein:

LWermuth, Salbei, Betonia und Loffetbraut,

Guzian und Citronenfdhaten, s BWitterbier,

Coriander und Calmusd, zu weifem Bicve.

Lavendel, Jfop, Hosmarin, %ad)bo[berbeere, |

Atant, Meliffe, Tendy!, 'Z[mﬁ 1€,

5) Dasd beliebte Ingbers Bier.

Man laffe 2 Loth Jngber,
| 1 Pfund Metissuder und

4 toth GCitronenfaft ‘
beinabe c¢ine Stunde mit 6 Pfund Waffer Eod)en, {hiume
8 rodhrend dem Kodyen fleifig ab, feihe dann die Flilffigkeit
durdh, fese derfelben, wenn fie big auf 17 Grad Neaumiir,
ober 70 ®rad nady Fahrenbeit, erfaltet ift, einige LofFel
Hefe su, laffe Alles jufammen 2 FTage gibren, wdbhrend wel:
dier Beit adytmal umgerlihrt wird, fiille bierauf e¢in Figden
mit ibr an, und jtoar fo,; daf der Schaum durdy den Spund
fteigt und abgenommen werden fanns Eldve die Fiiffigheit
nady 14 Ragen mit Haufendiafe, und fille fie dann auf Fla-
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. {hen ober Faffer, die man feft verftdrft und ulest verpicht.
Nach 14 JTagen ift diefes Bier teintbar.

6) Champagnervartiged Bier, .

Man €odye 2 Loth beflen Hopfen einmal mit
3 Quart Waifer

auf, fdyficte dann fo lange falted und roarmes %aﬂ'et By,
bis 16 Selterwaijerbriige damit angeflillt werden Ennen und
bis Alles nue nody mildhwarm ift.

Sodann fege man 1 GHIoffel voll Hefen,

und 1 Pfund Meliszuder

bingu, fulle dbag Ganze auf 16 Selterwafferfelige, twad das:
felbe ift, auf 16 Stiid fteinerner %ierf{afd)en, verpfropfe und
verpidhe fie, und (ffe fie nody 14 Tage im Keller fiehen, fo
witd man nad) diefer Seit ein vocttefﬂtd)ee Champagners
DBicr bhaben,

Dasg BVerpiden ber Wein- und Bierflafdhen

3n ciner — am beften cifernen — .@ob[pfanne, laffe’
man Uber glubenbem Kohlfeuer gergehen:
3 Pfund Pedy,
1 Loth gelbed Waddhs, und
4 ,, Elaren Sinnober;
Ober: 1 Pfund Colophonium, unbd
L ,, biden Ierpentin,
in bdiefe S))Md)ung taudht man bden verpfropften Hald der ju

vecpichenden Flafden.

LBom Lagerbier.
§. 22. |

Das Lagerbier muf tic folyt behandelt werben: ZWenn
bag Bier in Tonnen oder Fdffern die Nadgihrung doliftdn:



big beendet bat, fo zapft man bdaflelbe €lar ab, und flillt 3
auf grofie, ftacfe, eichene RQagerfdfier, mit ecifernen Meifen un:
geben, weldye 500 — 1500 Quart faffen. Ein foldhes Faf
muf oollig angefiifit fein, und von 8 ju 8 Tagen mit gu:
tem Fafbieve nachgeflllt swerben. ~ Man dedEt das Spundlody
anfdnglich blog mit einem Stdd Dadyziegel oder Schiefer 3is,
toeil eine fmmerodhrende Nadhghbrung im Fafje {tattfindet
und durdh diefe dag Faf leiht zerfprengt werben fonnte, wenn
man bag Spundlodh feft verfdliefen wirbe. Freilih geht fo
viel fire 2uft verloren; audy fritt ctrwas Lufifiure hinu, tvo-
purd) dag Bier mit der Beit einen {tumpfen weinfauren Ge:
fdmad echdlt; aber die grofe Maffe ded Leingeiftes, o twie
bie Elble, gleichfdrmige Temperatur dev Kelleriuft, widerftehen
gleih febr dem Sauermwerden deg Bieres, telhed fih auf
biefe Art zebn Jabhre und linger halt, und mit jebem Jahre
an beraufdender Kraft junimmt.

Hat bas Bier einige Jabhre fo mit verfdhloffenem Spunde
gelegent, fo Eann ¢3 enblicdh feff verfpundet werden., Pan
datf ¢8 bdann aber auch nur mit altem abgelagerterm Biere
pon & ju 6 Wedyen auffiiien, denn wiirdbe man ferner nod
fitfdyed Bier daju nebmon, fo todre eine erneuerte, foenn
gleidhy wur fhroadye Gdhrung und das Sprengen der Fdffer,
die Folge davon. JFe grdofer odie Fdffer, bdefto beffer das
Ragerbier. ‘ |

Gin foldhes Faf 136t fih jebodh nidht fangfom verya-
pfen. ur dag Wollfein deffelben verhindert die Effiggdhs
cung.,  Dag Lagerbier wiirde febr bald fdon algdann in Gf:
lig tibergehen, toenn 3. B. nur ein Achttheil ted JInhaltes
‘Daraus entnommen und dag Uebrige unaufgefilic tiegen blei:
ber tolicde; bedhald mug man ein folhed Faf, tvenn man
¢8 einmal anflidht, fogleich auf €leinere Fdffer flilfen, und
biefe, wie e3 die Umftdnde forbern, verbraudhen,
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- § 23
- Das “*Iat'cben[uen

um ein qan5 g[e:d}maﬁ:qeé‘ tafd) enbict u erba[ten,_
muf man nidt immer nur einen Ebet[ beg Bieres aus bdem.
Saffe siehen, unbd diefes abfilllen, fondetn bad ganze Gefdif
auf einmual in eine fogenannte Bierwanne ablaufen laffen, je-
bod) gulest mit Vorfidht, damit feine Hefen jufliefen. - Viele
find zwar der Meinung, bdaf immer etwas Hefen mit in bdie
Slafdye Eommen miifite, weil fonft dag Bier nidyt mouﬂ’uen
und bald fauer toerden wlirde; allein died ift ein grofer Jrre
thum! Gan; Elar abgejogenes Bier mouffict zoar -etrwad
fpdter, 3 palt fich dafitr aber auci) Iavger, unb fein ®e-
fd)macf ift ungleich bejfer. ‘

SBenn die Flafden bid nuf einen Boll, me[d)et- in ben::
felben feer bleiben, angefitfit find, fo verflopft man diefelben
mit bem vorher cine Stunde {ang -in beifern 2Wafjer abge:
britheten, und in faltem IRaffer nadygefptilten Pfropfen in
der Art, daf man fle mitteld cined Holiernen Hammers tlich=.
tig -einfeilt.  Alle Pfropfen aber mitffen unbefdyddigt, nidt.
tourmfrafiis und febe rein fein, toeil ein fdlecdhter Pfropfen
008 befte Wier werdirht; auch mutffen fie, wie gefagt, fo ge-
drdngt als mdglich in den HNald der Flafdhe gebradyt toerdenm,
bamit feine fne Quft entme:d)en unb feine Quft[aute hin=
jutreten fann. |

Bei Mdargbieren, weld)e oft Iabrelanq in %‘[afd)en.
aufdercahyrt werden, ift dag Werpichen ter Flafdhen, §. 20.,
amgurathen. Die fo gefitliten Flafdhen werden nun aufrcd)t
in den Reller geftellt, und folche, weldye jur langen Wufbe:
tvabrung beftimmt find, nodh mit Sande tbecfdyiittet, |

@8 vodbhrt wohl 14 Tage bis 4 LWoden, und oft nod)
I('mgere_ Beit,  bevor dad Bier in den Flafchen die gehdrige
Menge firer Luft entwideit, welde bdie Urfache ded Wouffi-
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gend ift; demn fe Elarer und befenfreicr dad Bier abgeogen
wurde, bdefto ldngere Beit ijit audy erforderlidy, bevor e$ dem
beliebten, {techenden, fcfmrfen Gefchmack erhdtt , und ftack
moufict. Diefen Beitverluft moge man fidy aber md)t gereuen
faffen, wenn man gutesd Flafchenbier erbalten will, bdefjen
Genuf den Magen fidcft, und bie Kérperfraft echdht, ohne
tie minbdefte Befdywerde su verurfadyen,

Wem blos daran gelegen ijt, ftark moufirendes §Bter 3u
baben, ¢8 fei fibrigens wie e8 wolle, bder darf ¢8 nur auf
Klafchen giehen, bevor bdie GBdbrung gany volenbdet ift. &
ied daun eine friibe, mit Hefen vermifdhte, ywar flart mou-
ficende, aber blihende, den Magen befchrerende Fliiffigleit
erhalten, welde faum den Namen ded Biered verdient, Der
getbe Schaum peigt {don feine fdlechte Befdhaffendeit beim
erjfen Andlid, wdbrend dad oben befdyriebene, nady Vorfdrift
bebanbelte Bier, fei e audy fdywary von Farbe, einen {dunees
toeifen Sdhaum auf feiner Dberfldche zeigt. Gin fo fdhledht
abgesogenes Flafdhenbier wird nicht allein fehr bald fauer, fon,
bern ¢§ fprengt audy viele Flafden, was natlirlih audy gac
nicht anders fein fann, weil cin immertodhrended Beflreben
in dbemfelben vorbanden iff, bdie unterdrilckte @Sal)tung fort.‘
sufefen.

Biele Menfdhen glauben, bdag WBier fei fe fhufet, je
beftiger ¢ mouffire und je mehr Flafdhen o8 zerfprenge; allein
fie irren bdarin ungemein, denn felbft das Sdywadhbier, wenn
man bdie Gdhrung bdarin unterdrlickt, wmoufict mit qgrofier
Hefiigheit, fprengt bdie fiArfften Flafdhen entywei, wirft die
Pfropfen mit Sevoalt ab, und fpringt fddumend m:e eine
Sontaine aus dem Flafdenhalfe - empor.

&3 ift nidht mdglich, die .ﬁ’mfte, ben Ertraftioftoff, aus
dbem Malifdrote auf einmal fo rein audsiehen, daf nidht noch
etiwad darin jucriidbleiben follte. Daber tibergicfit man bdass
felbe gerodhnlich nod) gwveiten SMale mit einer belicbigen Menge
Eochenden - Waffers, slihpve Alled gehlrig durdeinander, 4Kt
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¢8 bierauf eine Stunde rubig flehen, und zieht die TWiirze
fodann quf ein befondere8 Befdf ab. Dies bildet bad Schwadys

~ bier, eldhed audh Halbbier, Madbier, Kovent, Schems:
pee und wer weif wie nody, heift. Starf louwarm mit
Defen angeftellt, und mit dem vom 3weiten Kodyen ded Ho-
pfeng getoonnenen Grtract vermifdt, gdbet dajjelbe fdinell ab,
und dient dann nod ald ein gefunded Betednt fliir Menfdyen
und Jhiere; befonders utedglidy ift o3 den jungen Kdlbern,
und man erfpart etwad Mildy dadurdh.

In den Stadten ift bdiefed wobhtfeile Getrdnf febr vers
fiuflih; und toenn c¢in Driettheil guted frifded Starkbier
darunter gemifdht, und dad Bier auf Flafchen gejogen roird,
fo bRit e8 fih audh 8 — 14 Tage, und ift fiir folde Per:
fonen, weldye ecine figende Lebendart fithren, und fein ftde:
Eered Bier vertragen fonnen, ein fehr dbraudhbared Getrdnt.
Man bilte fidh aber wohl, bdiefen proeiten Aufquf u vermi:
fdien, man tiicde fonft fein guted Bier dadurdy, two nidyt
verderben, dodhy demfetben einen faden Gefchmad beibringen,
roelcher burcdy Eein IMittel voieder gu heben ift, und an Halts
bacfeit toiirde ¢8 ungemein verlieren.

i

Dritte Ubiheilung.

§. " 24.
1. Sdiomung oder RKldrung des Bicred,

Um dem Biere einen redyt bellen Glang gu geben, nehme
man auf jede berliner Tonne oder 100 berliner Lluart, ein
- Quentdyen Haufendlafe, erpodhe diefelbe mit einem Holzernen
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‘Hammer und 5erftf)nezbe fie dann in gnng Fleine Cmc?cbm,
AihergieBe tiefelben in cinem Glafe mit cinem Wiertelquart
PWaffer, und laffe fie 12 Stunden darin wmbm Sobann
{dilage man die Haufenblafen = Auficfung in einer gerdumigen
- Cdiiffel vermittel§ eines Efleinen Befend von gefdhdliten Bir
Feneeifern, damit fein Kndtden der Aufléfung in derfeiben
uriicEbleibe, jedody nidht fo lange, daf fie ju Sdhaum marb
-gieft nun nody batd fo viel LWaffer dariiber, ald womit die
Haufendlafe emgemeid)t purde, alfo hier mit L Quart Wal:
fer, trépfelt nody ein Paar Sropfen Gffig E)wem unb tiht
Dann Alles tlicheig unteveinander.
- 68 wird {ich nun fo eine Gallerte bilden, meimer man
2 Quart Bier gufent, felbige mitteld jened Befens ju Edaum
fdi(dat, und dem vorher von feinen DHefen aboefochenen Bieve
beimifdht, inbem man bdie Mifdung tlidytiy durdy einanber
rithre. S 24 Stnnben zq’t bann bas ﬁwr gang f[ar ﬁf.ar
ift e3, aber —
€5 verliert feine @obren{aure, tvird rmft und ﬁampf,

und wenn ed nidht redht qut war, guweiten gar fauer. Gin
auf biefe Art gefdhonted Bier, und diefe Schdnungeart it
bie befte, muf§, wenn Ffein Uebergang sum Sauermwerden 3u
beftirdyten iff, nodh 14 Zage bis 4 Wodhen auf feft ver:
fpunbetem, Bochgefdiliten Fafle lagern, twndurch o8 den {fum:
pfen Gefchmad verliert, und audy wieder etrvad Kohlenfiure
enttoicelt. - Auf Bouteillen gejogen, wihrt o8 lange, bevor
bas gefcf\ovte Bier moufirt; julest aber moufirt ¢§ o gut wie
ein andeted. Sdhneller errveldht ¢8 diefe Gigenfchaft, wenn man
noth in jebe Flafche ein Stlidhen weifen Melisiucter thut,

- §. 25. _
2 %mﬁeﬁm;zg Des %seiem

Bevor man dag Bier auf Flafchen zieht, und nod in-
bemt man mit dem Ausdfpdlen decfeiben befchdfrigt i, (Age
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man QBaﬁ’er fochen und thut hinein auf 1ebe§ S.uart
B 4 Qoth weifen. Suder, |
1, Gewiirynelfen,

- 1 Stidden Bimmt,
etwas Stern-Urnis und eine balbe. $Hand voll trodner Rofi-
nen.  Diefe Mifdung 185t man, nachdem fie roei ober drei
MMat aufgetodht, erfalten, thut eine verhditnifmdgige Quans
titdt Hefen dagu, [45¢ dad Gange nur einige Stunden in
Gdbrung, f[dhfumt ¢3, und fe.ibet biefe -S)-efen obet - Geft
forgmltig dburd, :

e nady dem 53)21(153, ie nian bte % afd)en faiit; tbut
man 3 — 4 Loffet voll von diefer Mirtur hinein, und veus
pfropft diefelben, toie bereits befannt Durdy diefen parfii-
mirten Geft befommt dag Bier ein Schiumen und einen Ge:
fdhmacE, Der ben anderer Getrdnfe dicfer Art weit dbertrifft.

Gin batber Kaffeeldffel voll UWermuthfaly, auf unge:
fihe oin Quart alten Bicres, gicdt’ demfelben feine vorige
Gitte roieder, falls o8 biefelbe etioa verloren hat.

0§26
3. 811 Bswnfen o bag %wr ﬁarf 1nnd
| fu{f{) Dleibe,

NMan fii[ft ¢ in febr dicke und fehe frark gebmnnte ftei-
netne Sfruqe, und verforfe diefe fo feft al8 mog[:dj Oder:
Man umgebe die Fdffer, Krdige oder Flafdyen, in weldhe das
Bier aufgefityt ift, mic Sand, trocfnen @agfpanen 2., unb

laffe fie fo. im Keller flehen,

. §. 27.
4. Start {dhanmended “‘ffr 3 nmcoem
Man {ebt 5u fedem R’_tuge eftuas i@emgezﬁ und eine
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oder groei grofe Mofinen, oder befler, dafiir ¢in Stlidden

Buder, verfdylieft dann bden Krug gut, und IGft ibn o 9
bieg 10 ZBodyen im Keller liegen.

Obder: Man brennt dad Faf, wobinein bas Bier
foll, mit Weingeift ein, und fest 5u[egt audy nody etwas
Weingeift 3u dem Wiere.

§. 28.
5 Cebr ftarfes Bier 3u mad)eu.
Man  fept ¢8 bei flarfer Kdlte in flachen Gefifen

an bie Luft, - und nimmt dann die entftandene Gid{dyolle
beraug., | o

§. 29.
6. Aus ftarfem Biere leichtes 3u machen,

| Da bdas fdwade Bier im Sommer leidht fauer wird, -

fo fann man 8 fid) aud ftarfem bereiten, indem man ju
testerem  TWafjer fest, worin man Suder aufléfen lief. und
die Flafchen gleich, jebody nidyt gu feft, verftopft. In 3
Zagen ift dann bie Mifdung trinfbar.

§. 30.
7. Das Bier aufgubewabren.
Dag Bier wird matt, twenn der Weingeift und bdie
Kohlenfiure aud bdemfelben enttvichen ift. Um bdies nun jiu

verhindern, muf dad aufjubervabrende Bier fo gut wie mdy:
lich. verforft, und entweder in moglidyft ftaréen Glasflafden,
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wie 3. B. bie Porter- und Champagnerflafchen, ober in Krits
gen von Steingut aufborwabhrt, und foviel ald méglidy vor-
der IBGrme gefichert werden. Der befte Aufberoahrungdort
ift cin tiefer faihler Keller, in weldem man die Flafden —
vorliglih im Sommer — in trodnem LWafjerfande verbirgt,

Sn Jonnen 186t fidh dasd Bier, weil immer otwasd
Weingeift von ihm verfliegt, nur dadburdy jabrefang erbalien,
toenn aller Butritt von LWdarme und Glefrricitdt von ihm abs
gehalten toitd, und bdesbold miiffen die FTonmen odber Fifjer

auch forgfiltiglt mit Harg, Vedy, Kalf oder Miveel vers
Elebt werben, |

§. 31.

8, Das Caner - und Shalwerden ded Bieres
3 verfiiten,

a) Man 5{ebehes von dem Bodenfase ab. Ober:
b) Man Eldre ¢8 mittets Giwoeif, Hitfdhorn, Ra[ber‘uge
oder Haufendblafe; Ddet:

¢) Man fee su demfctben etroad Netfentoury oder Nug:
bidtter, oder Brombeerblitter, oder GBallapfel ober einen
anderen getbefteffbaltigen Korper. D der endlidy:

d) Man fese zu bemfeiben Lorbeerbldtter ober Kiehnpolz,
Rosmarin, Wermuth, Weinftein oder Kodfaly 0.

5. 32
9, Rauer getvordencs Bier wieder Gerguftellern,
Tan werfe in baffetbe etroasd putveriﬁrte Reeibe, Giees

fdyalen ober Kati, d. i. Poitafdye.
S
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Ober: Man rlibre grod geffofene Koblen unter das:
felbe, Die Koblen belfen nur, wenn die Sdure ded Bieres
noch gany gering ift. Bon der Pottafhe darf man nidt
g viel nehmen, teil baG bamit gefdyrodngerte Bier fonft Leib:
fdmerzen verurfachgt. Ueberdied bale ed fich nicht mebr [ange,
unb mug bald vecbraudyt trerben.

- Da bag Bier durdy die genanntm Sufise einen faden
@efcipmacf erbdtt, fo ift ¢8 qut, fogleidh etwad pulverifivten
Snawer mit beigumengen. Yudy ein Sufag von Syoup vers
beffert ben @efdhymad, |

§. 33.

10 ritbes Bier wieder ()eII B mad)en.

MMan {e6t bemfe(beﬂ etisasd .@echfalg und %emffem 3,
oder einen Hufqug von Gidenrinde, ober Gallus und Potts
afdhe, oder audy cinen anderen gerbeftoffhaltigen Korper; odec
man fidrt @ mit Paufenblafe, Ciweif 1. Kldet man e8
mit Dauferntiafe, fo it e«ﬁ gut, ettvasg ®d)mefrlfaure 3u der:
fetbent gu fefoen,

TRird ein Biler nicht flar, fo Hat man in Gngland den
nicht u empfehlenden Gebdraudy, diefen Zebler durdy Firbung
mit Kropp, puwlverifirte Codhenille oder Ladmuf gu verdeden.

§. 34. )
11. Qier, a8 nadh dem Faffe {hmeft, gut
su madyen,

Man  gieht o8 auf ein andbered Fof, und bingt in ei-
nem Straminfddden Gewilvze in daffetbe, 3. B. jerftofene
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Muscatniiffe, Gewilirsnelfen 2c., ober audy nody villig beife
Semmeln, bdie man in 4 glide heile erfdhneidet.

§. 39.

12. Mittel, um ordindrem Biere den belicten
Flebrigen  Gefdymac  mitgutheilen, and,
daf e leidht Deraujche,

Dicfer Kunftgriff befteht darin, bdaf man in das iu
verzapfende Bier, Pech, oder nody beffer O dfenfiife
thut, wodurdy ¢ einen feinen Flebrigen Gefdymack erhdlt. —
©Soll dad Bier zugleich audy bLeraufdhend fein, fo thut man
noch grdblich zerftofene Dubelbdenee hinein.

5. 36.

13. Jeve Bierforte vor dem Verderben
3 {dhiigen,
- Um fowobhl Lagerbier, toie jebed andere vor dem Ler:
berben 3u fdligen, iff ¢8 ndthig, daf die Fdfler ftets voll
und gut jugefpunbdet erhalten werden. Bu diefemn Gnde
darf man nur dag etwa einziehende, fo tvie dad abgerapfee

Bier durdy fofortiges Nadyfiillen von gutem Biere wieder
erfelen, |

3%



Die Pefen - Vereitung,

5. 37.
gevment,  Jimon, ammaltfd) begetabthfd)e
@ubﬁang

Dag Ferment oder die Hefe ift jene Subftanz, bdie
fidy in @eftalt Eleiner, mebr oder reniger Elebriger Floden
von allen: Sdften und Aufgiiffen ablcheidet, toeldhe in die
Weingdhrung dibertreten. Man nennt diefe beim Bierbrauen
ethaltene Subflany gewdhnlih) Birme oder Bierhefe.
Diefe Hefe (36t fich (eicht trodnen, und wird bhiufig in Se-
falt cines feften, fdhwad jufommenbdingenden Reiges von
geaulidy weifer Farbe vertauft.

Die Hefe ift roeder im Waffer nody Atfohol aufldslich;
fodiended DWajfer bevaubt fie fdhnell ibrer cigenthiimlichen
Kraft, weidpe ift ,, Gdhrung ju erregen. Bringt man g,
B. fefte Hefe 10 — 12 Minuten lang in fiedbended MWaffer
und bann in Berlthrung mit einer Juderaufléfung, fo be-
merft man eine [ange Jeit feine Spur von Gdbhrung; fe-
boch fdieint dad Ferment bdurd) diefe LWdrme eben fo mwenig
cinen feiner Bejtandtheile ju verlieren, ald andere gu erhalten.

Die Hefen, toeldre man bei dem Bierbrauen gevinnt,
terben toieder angemwendet, um neue Wikrge in Gibrung ju
fegen, oder audy an Vider und VBranntweinbrenner verfauft.
Da fidy aber bie Hefe nidht Iinger im fliiffigen Suftande auf:
betvahren (GBt, fo {dyeidet man die wdfferigten Theile dadurch
ab, inbem man fie in didte Linene SAike {hittet und in
einer Prefie, oder mit Gewidhten befdhwert, allmdlig austrodnet,
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Wicd folche trodne Prefhefe mit warmer Mildh, ober
mit warmem Waffer angerfibet, fo vertritt fie tieder voll-
fommen bdie Stelle der frifdien Hefe. - |

~Da man nidt immer die hinreidyende Menge Bierhefen
gum Brauen vorrdthig hat, fo bedient man fich mit demfel:
ben Grfolge nachfiehender

Kiinftlidhen Sefe:

1) Man focbt Waizenmehl mit MWaffer su einer diin-
nen Gallerte, und fdttigt diefe mit Kohlenftofffiure.

Obder: 2) Man 146t guten TWaizen nady vorberge:
gangerem Einquellenn, fo lange auf Haufen liegen, bid er
ein eingiges Wiirgelchen, aber nody Eeine Blattfpise geteichen
bat; bdann flofit man den Keim durd ftarfed Umfdhaufeln
ab, bringt dag Malz wieder auf einen Haufen, und [Aft s
24 Stunden oder fo fange fidh erhien, big ¢8, jwifden den
Singern jerdriickt, nichtd Mehlartiges, fondbern einen Sligen
€aft geigt. Nun trocnet man ed {hnell durdy Auseinander:
breiten auf einer mdfig ertvdemten Darre.  BVon  diefem
Malze roerden 103 Pfund jum feinften Mehle gemahlen und
bierauf mit faltem TWaffer ju cinem Jeige angerlibhre. Dann
fiedet man ztoei Pfund guten Hopfen mit 16 Quart Whaf:
fer big qu 10 Quart ¢in, und viihre dann diefe Hopfenbriihe
3 dems erbaltenen Mehiteige, obme dben Hopfen abjufendern,
und IRt ¢d im Sommer bis ju 45 Grad, im Winter aber
big su 75 Grad, nad Fabrenbeit, abfliblen. Dann reerden
neh 10 Loth Sauerteig von Waizenmeh! mit einigen Quart
voriger  SMaltbriihe jerrithrt, ein raar Qudrt guter Hefen
pugefest, und nun endlich Alles in Gdhrung gebradt,

Dbgleich man gwar bad erfte Mal ju diefer finfiliden
Defe cinen wirklichen Hefen - Sufas néthig hat; fo Eann dodh
M ber Folge berfelbe durdy bdie vorrdthige filnfilihe Hefe er-
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fest voerden. Dicfe Eilnftlihe Hefe dient' jum Aniftellen ber
- Lierwliirse eben fo gut, al$ audy in Branntweinbrennereien,
bedgleichen audy rwoie fede andere $Hefe ju Videreien, too
man fie aber fo weit mit LWajfer verdbiinnen muf, bdaf fie
dev Bierhefe gleih Fommt.

§. 38,
Sunfels immerivdabrende SHefen.

Man Eocht eine Hand voll deg beften Hopfen mit
swei Pfund Waffer fo weit ein, bdaf ein Sufas von adt
Loth Waizenmeht, dad TWeife von cinem Gy, und ein hald
Loth Elaven tveifen Juder, damit einen Teig bilbet, den man
bann in ditnne Kudyen formt, und diefe an der Luft und
Sonne, oder an der Ofenwirme {dnell austrodnet,

5. 3.
Cobbet’s trocene Hefer,

6 Loth erricbener feinfter Hopfen wird mit

8 Pfund Waijer ,
eine halbe Stunde lang gefodhts in den durdygefeibeten nod
heifent Abfud werden 31 Pfund Noggenmehl, nady dem Ab:
fithlen big jur Temperatur der Atmodphdre nod

1 Pfund guter Hefe eingertiprt,

Am folgenden Fage ift die Maffe in voller Gibrung; nun
fest man ihr 7 Pfund Maismebl, oder in deffen Grmange:
lung, Grbfen - oder GBeritenmebhl ju, Enetet den daraus ent:
ftandenen Feig gut durdheinander, formt dann aug demfelben
L 3oll vide Scheiben, die man unter Sfterem Ummenden an
der Donne fo [dhnell atd moglidy trodnen 14L.
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An einem teodnen Octe laffen {idy diefe Kudhen jahrea
{ang unverdndert aufberwvabhren. Beim Gebraude gerbridit
man nacdh Gefordern eine oder el folder Hefenfdieiben in
Fleine Stlicke, - weidht diefelben in heifern Waffer fiber Nadyt
ein, und wendbet den fo entffandenen Brei alddann gang tvie
die Bierhefen an, '

5. 40.

Wabhl und  Remntnif ded 3u %ierbrmieu faug-
lichen Hopfeus 1. |

3 giebt dreferlei Arten von .Sjopfen, weldhe in Deutfdys
land angebaut worden, ndmlich:

1) den, weldyer lange viereckige Dolben tragt,

2) ben mit langen, trunden, bellgelben Dolden, ober den
fogenannten Frilbhopfert; und endlich: | |

'3) den mit fEleinen, cifSrmigen, griintich gelben Dolden,
Diefer legtere, al8 bder ergiebigfte, €rdftigfte und befle,
reith befonderd im Braunfdroeig’hen atrgebaut.

Sliv die Bierbrauerei hat aber derjenige Hopfen bden mei:
ften Werth, weldyer dad meifte dtherifche Oel enthalt, Die-
fer giebt dem Biere die fo beliebte, und angenchme,
aroematifdye Bitterbeit, wdhrend alter, oder fdlecht
geerndteter Hopfen das Bier blos bitter madt.

Dee Hopfen enthdrt drei Beftandtheile, welche gur Be-
reitung eined guten Wieved erforderlich find, und durd) das
Koden darin aufgeldhit roerden miiffenn, ndmlidy dtherifdhes
O, Steinftoff und Harg.  War der erhaltene Hopfen nidit
feit verpackt, ober alt, fo hat er aud fein Aroma mebr,
und dem Biere geht daher einer feiner edelffen Bejtandtheile
ab. Siifenfloff und Hary, welde jur Haltbarkeit des Bies
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ve8 fehr viel beitvagen, vetlaffen den Hopfen nidyt fo leidht,
toenn er bavon diberhaupt ecine binreidhende Menge in fid)
%tb&[t; obne dasg aromatifde Del hat ev jedodh) nur toenig

erth. |
- Wenn man etwad Hopfen in der Hand jufammendallt,
berfelbe dadurdy Elebrig rird, und ecinen {farfen und unans
genehmen  Geruch ausitrdmt, fo ift died fdyon ein jiemlid
fidhered Beidhen von feiner Giite. Allein nody ficherer geht
man, teenn man eine Hopfendolde auseinander bridyt, und
biefe auf der Dberfliche der Hand ftarf reibt. Entfteht durd
diefed Meiben auf der Hand ein griiner, fetter, ftarf und
angenehm rviechender Streif, fo ift died ein Seiden, bdaf ber
- Hopfen Oel enthdle, und daber vorgiigliy gut ift. Shled):
ter, Olarmer Hopfen, [GGt einen mebliger, magern Streif
gurli€; man fann ihn alfo genau von dem beffern, und les:
tertn von jenem unterfdeiden., -

Selten fann man gang tadellofen Hopfen haben, wenn
man ibn nidyt felbft bauet. Jit er aber ju haben, fo fann
man ibn audy faft nicht ju theuer bejablen; denn nidyt allein,
baf er voryliglih wobifdymedindes und haltbares Bier liefert;
fo bedbarf man aud)y tweit weniger davon, al8 von ciner
fdhlechteren Socte, oft faum die Hdlfte oder dad Drittheil. -
- liht immer, aber hdufig dody, Iaft fidh die Giite des -
Hopfend fhon an feinem Weufern erfennen. Der fiber:
reife Hopfen ift hodhbraun von Farbe, arm an D¢l und
Dary; man braudit von demfelben dreimal. fo viel, twenn et
nidht ber ein Jabr alt it, al8 vom befen Hopfen; ift e
jedoch dlter, fo braudht man audy dag Finf- bisg Sedysfadhe.
Ueberreif roird der Hopfen, wenn er ju lange an den Ho:
pfenvanfen hingen bleibe, bdie Dotden fidy Sffuen, und Oel
und Harg von der Luft und Sonne ausdgezogen tocrdem., —
Der unveife Hopfen ift griin, und fajt nody {dhledyter als
bee  tberveife, da fih in ihm Oel und Hary faft nod) gar
nidht entwidelt baben, | N
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Alter Hopfen, tweldyer vielleicht bereitd swei big drei

Sabre auf feinen Verbraudy wartete, ift weniger braun, als
der Uberreife; in feiner Farbe {dhimmert nidtd Selbliched
hindburdy, audy fiiplt ex fidy leicht und troden an. Am braun-
ften ift bderjenige Hopfen, welcher auf dem Boben beim Ab-
trodnen nidyt gut bebanbelt, felten einmal umgeroen:
bet, ober wohl gar fhimmlidy geworden iff. Solder Ho-
pfen iff nidt allein febr fraftlod, und dem alten tiberreifen
$Hopfen bdarin gu vergleichen, fondern, wenn er fdimmiid
wurde — toad man gleid an feinem Gobraudye erfennen
Fann — gar nidht mebr ju gebrauchen, obne das Wier dar
dburd) gdnzlih zu verdetben. Der befte Hopfen ift gelbd:
grin von Facbe, und ing Blaulidhe fpielend. Gin
foldyer Hopfen wurbe vellfommen rveif, aber nidyt dberveif,
audy ju redhter Jeit gepflicdt, gut getrodnet und aufbervabet,
und nur foldhen Hopfen nehme man, menn man guted, vein:
fdymedended Bier evyiclen will.
BVon demjenigen Hopfen, weldier im Hanbdel vorfommt,
bat, filr dag nérdliche Deutfehland, der Braun{dhoeiger
Stadt: und Landbhopfen dem gréften LWerth, gany be:
fonderg aber der braunfdyweiger Stadthopfen, toeil die Sdde
mit bem braunfdyrociger Stadtfiegel verfdhloffen find. TMan
Bann {ibergengt fein, daf die fo verfdhlofjenen Sdde nur gute,
reine LWaare enthalten.  Vei dem Landhopfen Hat man jwar
viefe Ueberseugung von vorne weg nidht; indeffen it faft nody
gar fein Beifpiel vorhanden, daf derfelbe verfilfdt worden
fei, toenn man nur die Gewifheit ()at, daf ¢8 audy wivklid)
braunfdroviger Landhopfen ift. '

Wer gewohnt i, feinen Hopfen von Kauflentten ju ent:
nehmen, der balte fich nur an gany suver(dfjige Handeldhiu-
fer, und fdyeue den Hobheren Preid nidyt; man toicd ihn alg:
bann immer gut, und unvermifdyt mit {dhledtem Hopfen, et-
balten. Der Kaufmann Hat Hepfen von allen Socten; ter
daher die woblfeilere Sorte verlangt, muf natliclih audy mit



der fdhlechteren votlied nehmen, und died ift gevabe die theumerfte,
wenn man bevedmet, wie vie! MMal mehr von derfelben ge-
nommen roerdben muf, wnd wie grof der Sdaben ift, wel:
dyen man am  Bieve [eidet. |

Verfdlfht wicd der Hopfen dadurdh, bdaf man gang
fein puloerifivtes Fihtenbhory daywifdhen fireut, ibn dann feft
in die Sdde ftampft und rwarm dorin werben [A6t, wodurdy
der Hopfen flebrig wird. Mandhe Betrliger befprengen ihn
obenein nody mit ffarfer Wiirge, wodurdy die Kiebrigleit be:
deutend vermehrt, und fogar ein frifdher bitterer Gerudy hers
vorgebracht toird. Die eingefprengte Liirze erseugt aber bald
- Sdure im Hopfen, wodurdh dbag Bier fehon in der Gibrung
fauer wird., IMan pite fid alfo doppelt febr vor foldyer ver:
filfdhten Laare. -

3Jn eyt feft verpacdten Siden, worin der Hopfin faft
fteinbart eingepacft worden ift, Halt fidh decfelbe zwei big funf
Sabre gut.  Ier aifo dad Kapital dazu bat, faufe in gu:
ten Jabren feinen anbderthalbjibrigen Bedarf; und man
witd in Anfehung der Befchaffenbeit und des Preifes grofe
WBortheile haden, befonderd wenn das Jabr darauf ein fdhlech:
tes Hopfenjabr, oder wobhl gar ein MWMifjabr fein folite,




~ Bei Friedridh BartholomFus in Gefurt ift ers
fchienen und durdy alle Budhhandlungen zu bezichen:

Bolfs : Liederbuch fiiv Deutfdilands Sdnger, 260 der belicbte:
ften Wolfslieder, Jte Auflage. Klein Quer:Octay in farbigem
Umfdhylag, brofdhict 7% Sgv, ober 27 Xr. theinl

KHalopistria oder die Sunft dey Toilette fiiv die elegante
Wett.  Cine Sammlung evprobter, unfdadlicher Mittel und
LPorfdhriften, dle Sdhoubeit beiver Geidledhicr zu evbalten
und 3 erhiben,  Gebunten in Gelriduitt 74 Sgr. over
27 Xr. theml o |

Dev untriigliche Wetterprophet, oder Welter - unt Banern:
Regeln auf alle Vlonate ded Jabhved, MNebjt Angabe der muth-
maglidyen Witterung nach dem hundevtjaheigen Salenver. §ers
ner: Bemerfungen itbey dag BVavometer nebit Regeln, welde
beim €trigen und Fallen veflelben ju becbadpten jind. Brojd).
33 €qr, ober 14 Xr. theind, |

Mniverfum des Wikged und der pnbencrn SHeiterfeit.
Gin unumganglidy nothwendiges Tajdben : Recoptbueh fir alle
Diejenigen, die tem Mailre de plaisir, den fréhlidien Gefell-
fpafter und lutigen Qervemonicn = Wieifter fpiclen, mit ciuem
Werte Leute find oder werben wollen, ofue vie feine Gejells
fohart gegeben werden Fann, von Novbert Hivte, Crideint
in fecdhs Riefevungen @ 7% Sav. over 27 Xr. rheinl.

Guthaliend: Cdilafroddprediaten — Plasfenbdf(e und Masfens.
Yufiitge — NRathiel und Chavaden — Pantomimen, Volidi:
nelitheater und  ‘Puppencemidien, Licbhabertheater mit avvar:
givten Seenen fiix 2 — 3 und 4 Perjonen — Ynleitung jur
Davitellung lebender Bilver — Polterabendicdherje und Streh:
frangreben — Gefellfchafts = und BVranvevipiele — fomifdhe Dec:
'lbar}mtinnen,_ Smprovifationen nebit Toajten und Anlcitung u

iven 2. |

er Flrine Herenmeifter, cnihiit 60 ter ibereajhent:
pen Kunitititke aller Art fir vie veifere Jugend, Preis 2}
&gv, over 9 Xr. cheinl,



Das grope dentiche Wnekdoten = Lepicon erfdeint in 12 Lie-
ferungen, jede vou fiin{ Bogen Fert in Hochquart und einer
qentalen  Febevseichnung, und enthdlt gegen 3000 der beflen
Anetooten., | :

Jeven Monat erfdheint Gine Lieferunng von 5 Sqr. ober
18 Xr. theinl,, man bezablt beim Gmypfang und verpflidyet fid)
jur Hnnabme von 12 Liefernngen,

Die entlarvten falfden Soteler, odber BVelenditung aller ver:

-~ jenigen Wetvitgeveiey, weldie beim Villard:, Domine=, Piquet:
und Kegelfpiele, fo toie Dbeim Wetten, Winfeln, Phave,
Paffet, Roulett und Bivibifpiel 2., durdy fimftlidhes Mifdheu,
Wirrfelfitttern, befondeve Karten, Kugeln, Giuveritdnoniffe u.
pergl. mehy, DBiaufig ausdgeiibt werden. Nebft auf jene Epicle
Bezug babendbe, und fidy toirflich ugetragene Begebenleiten,
Gin Budh, nidht nur ald NAnbang ju jebem Spielbuche, fous
bern aud) gur warnenden Belehrung fite jingeve und dltere
Vervjonen, wie aud) fiiv Polizei = Beamte 2. Aufyeftellt ven
einem alten Sypieler. Preis 221 €gv. — 18 Ggr. — 1 L
18 Xv. theinl,

Brefte und nencfte Vlumenspradche. Gin Jafdenbudy fir
Junglinge und Jungfrauen, 2te Aufl, brofdivt 21 Sgr. odev
9 Xv. theiul, __

Wergigmeinnidht, 200 Stammbud)s - Auifise’, der LUebe und
Sreundfchaft geweiht, 3te Nuflage, brofdhivt 5 Sgr. — 4 Gy,
— 18 Xr. theinl, -

Sitten: und HOflichPeitd - Spieqel over  Hnwei
fng, fidhy durdh) ein richtiges und anftindiges Benehmen im
Nmaange forwobl, wie audy in Gefell{haften, Concevten 2c., bei
Fijche, bet Vefuchen, bei lMeberreidhung verfdhicdener Gegens
ftande 3¢ Beliebt 3u madpen. Gin nigliches Gefdhenf und
nothwendiged Hulfs - Bitdlein fitr de miannlidhe Jugend, Bon
3. B, DViontag. BPreis 121 €gr. ober 45 Xr, theiul,










