Siebented Kapitel.

Antocifung gur Bubercitung ovon  guten trins
baven Bicven, obne Braubaus.

§0 68].

@iw Darftellung der gerodhnlichen Bicre aud Maly fept
die Cinvidhtung cined Brauhaufed, fen 8 audy mwe im
Sileinen, voraud. Dic Bewohner ded platfen Landed, - die
nicht felbff im Befify ciner Brauverei find, fehen fid) daher in
die Nothwendigkeit gefebt, ihren Bedarf an Bier entreder
au$ Dbenachbarten ©tadtbrauercien anjufaufen, und erbalten
oft ein febr {chlechted, Faum geniefbared und in viclen Fallen
ungefunded Fabrifat. Soldsed ift felbff ofterd in den Eleinern
Landftadten der Falle  E8 wird daher Feine wunmipe Wrbeit
fev, wenn idy hier die BVorfdyriften mittheile, nach den jede
Privat = Haudhaltung fich ihren Bedarf an gang gefundem und

wobl{chmedendem DBicre [elbft verfertigen Fann.



Crfter Abfchnitt,
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Larjrellung guter gefunder Biere aus Aeizenmals,

V. 682.

Die Grundlage 'gu jedem guten  Bier iff dad vors
ber gemalzte Getreide, b v Gerftenmaly oder Wei-
genmraly, oder Deide mit cinander gemengt. " Durdy dad
Malzen Ddiefer Getreideartanr witd ihre Gundbmifdhung e
fentlich verdnbdert; die mehlartigen Beftandtheile dors
felben werden in Gummi und JSucfer umgervandelt, und
foleched find die wefentlidhen Materien, weldhe durdy den €f-
feft der Fermentation dad Bier eryeugen.

§. 683.

Um cine folche @rundlage jum Bier darjuftellen, Derej-
tet man fich aud dem vorher grdblich gefchroteten. Maly e
nen Syrup, der fid) Jahre lang aufbewahren &ft, ofme
ju verderben, und den man u jeder Jeit, um Bier davaus ju

brauen, in Unwendung fesen Fann.

Um cinen folhen @y ruyp ju bereiten, bedient man fich
folgender DMethede.  Man wolle §. B, aud 100 Pund
Malyfdhrot den Syruyp anfertigen , fo eowivnt man
10 Cimer rcined Flufiwaffer (den Cimer aw 10 Bors
liner Q.uart gevedhnet ) in einem Fupfernen Qeffel bis auf 70
Srad Reaumiie.  Man fillt nun diefes Waffer in einen hol=

jeenen Bottis und vihet dad Sdhrot fo gut damit jufam-
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aren, dap feme Silwmpen jih biden, founen.  WMan dekt den
Bottich, ju, und Lift alles 3 Soumben lang in Rube.

e “-"":,'.!-

Man gicht nun nody 8 Cimer Ticdended Waffe
hingw, vihre abermald alled wehl unter cinander, und gieht
pun oie  Fhiffiglert durdy Flanell, fo beFommt wan  eine
HBrube, vie giemlidy Elar und il von Gefhmact iff. Durd

s &

die ricfitandigen Trvebern Fonnen nodymald 3 Cimer Herpod
Q8 affer hindurdh gefeihet roexden, wm afle Wébare Materien
vollendd aud den Trebern ju extrabiren.

§. 686,

Die. fammtlidye durdhgefeihete Flhiffigleit wud nun in
cinem Bupfernen Seffel fo weit verdunfiet, bid nur nod) by
Umfang son chva 20 Quart dbrig iff, mworauf man  fie bis
jur Temperatur von 30 Grad Reaumiie  abfihlen [(GFt.
Nun febt man ihr das AWeific von adht Cieen qu, rubu
alled vedyt wobl unter einander, (it fie jum Siecden Foms
men, und unteehale fie jo lange darin, bis eine davon here
audgenommene Probe vollfommen weinklar i, worauf fie
fiebend Beifp durdy dicen Flamell gegoffen wird.

§. 687,

Das Durdygegeffene frellt nun cinen dickfliffigen fufen
Syrup dar. Man verdunjtet ihn gelinde fo lange, bis
et die Steifigeit bded  gewodbuliden Syrupd angenonmmen
hat, und verwabet ihn nun in iedenen oder glifernen e
fafien,  Sn dicfem Buftande erhalt e fih Jahre tang, ohne

su verdegben.  Uuf foldhe Leife - fann man fidy einen foldjen
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Syrup aus Geeftenmaly und cinen andern qus Weis
genmaly juberciten, und beide ju Wier verarbeiten,

§. 688,

Pat man Luftmaly oder auf der Darre blof ge-
welfeed Maly dagu angervendet, {o ift der Syrup weine
Elar uud fehe fiif von Gejdhmadk, fo daf er jum Berfiifen
der Opeifen benupt werden Fann,  Hat man mehr oder wes
niger brau n gedarveed Maly dagu angervendet, fo ers
feint der @yrup bald hellz, bald dunfelbraun, und
befipt im Gefdymact mehr oder weniger Bitterfeit,

§.. 689,

uf foldhe Teife gewinnt man aud 100 Pfund Malz=
fhrot 25 bis8 30 Pfand Syru p, der nun gur Bereitung
ber MWBicre angewendet werden famn. Man fann dazu jede
Sorte fiie fidh vecarbeiten, ober aucdy Deide Urten mit cinan=
ver gentengt jum Bier gebranchen, nachdem man aud reinem
Gerfiens oder reinem Weizenm aly Dereitetes, oder e¢in

gemengted Bier dacfrellen will,

Erite Abtheiluna,
Bier aud Gerflenmalsy

a) Leidhted Bier,
§. 690,
Um ein gum gewdhulichen” Geteint Gefimmecsd leichtes
Bier ju produciven, werden 100 Berliner Quart yoeid)ed
Slufwaffer mit 18 Qoth jertleinertem Hopfen bid jum

Sicden erhipt, und 10 Minuten lang bdavin erhaltens  Nun
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lofet man 25 Pund Gerftenmalzfprup in dor &lifTig=
fFeit auf, und qi.:r;t alled durch Flanell in einen holzernen
Dottidh), AWenn die Fhiffigleit bis auf 14 Grad RNeaumir
abgebihle ift, wird folde mit 12 Loth guter E}b*rbcfc
vecht burd) cinander geviihet, und alled auf ein 100 Quuart
haltended Faf gefillet,  Sollte- daffelbe nicht woll werden,
fo witd blof reined abgefodtes Waffer falt nachgefillet,
Man [Gft nun dad Faf mit offenem Spunde rubig liegen,
DVie Gabhrung erfolgt fehr bald, und man erfept wibrend der=
felben bdie aud der Spunddffnung ausgelaufene Hefe durdy
veined Falted, vorher abgePochtes 2affer. Wenn das WYys-
frofien der Hefe nadyldfit, fo wicd dad Faf feft verfpundet,
und 6 Tage lang im Seller aufoewahrt, worauf nun das

»

Bier auf Flafehen abgejogen werden fann,

b) Starfes Bier
§. 691,
@oll ein ftarfed Daltbares Lagerbict aus ber
Gerfienmalzfyrup dargefrelit weeden , o nimmt  man
den Gprup, den Hopfen und die £

iJ'

¢f¢, aegen das ndms

lihe Berhaltniff bed Wafferd, im doppelten Barhaltnif.
Ulle {brigen Arbeiten find diefelben

Jweite Ubtheiluna.
Bier ausd Weisgenmalzfyruy,
a) RLeidyted Bier.

§. 692,

Man Bereitet. diefed Bier gang nach derfelben AWeife,
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wie dad vovige, nue daf man fiatt ded GevEenmalyjys
capd ten Sorup wvon 2Weizenmaly amvendet, . Ulle

tbvigen MNatevialion bleiben diefelben,

b) ©Stavfcd Bier
§. “'693,
Soll cin fracfed Bier aud dem Weigenmaljiprup
daraeftellt werben, o operict man chen fo, wie vorher, nue
daf man, mit Ausnahme ded Taffers, alle iibrigen Mates

tialien tm doppelten WVechaltnify anwendet.

Dritte Abtheilunag.
N romatifde Bi1ere

&

l:'.—'-{i.

Sollen die auf foldhe LWeife producivten Biere eine ares
matifde Beimifdyung exhalten, fo bewirft man foldyes durdy
ben Bufap von eciner arematifhen Subftang. 8., B, fi
100 Quart 3 Qoth Ingber zu Ingberbier; 2 Xoth
Gewiirynelfen juelfenbicrs 10 Loth trodne grine
Pomerangen ju Orvangebier; aud fonnen u verfdyies
benen einige Qothe Elein gehackre Xo rheerblatter angewens

bet werden.

an
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Awerter Adfchnite.
¥ L4 &
Bicrartige Getrante
¢ Js - 695,

Wudy ohne @hrrcibcnmlg, tonnen fich [dndliche und
ftadbtifdye Haushaltungen cin bicravtiged Getvinf . darftellen,
dad die Stelle ded beften Malzbiers u erfelen vermag.
Sy habe ‘diefe Bicvarten:ian: Freunde empfohlen’, bdie fich
foldhe juberciten und fie ald" gefunbed Getrant mit LVergnilz
gen” geniefen. - DOie Beweitung derfelben wird alfo bier nidyt

ant unrechten Orcte fehen.

Crfte Ubeheilung.
Biet ans Qash d%y

a) Reinesd Sucterbier.
J. 696,

Sur Davftellung diefed fehr  angenchmen bicrartigen Me-
teanfed werden an Matevialien erfordect, flr die Maffe von
cinem Gimer (— 64 Berliner Quart): 16 Piund Robh=
guder oder Rumpenjuder, 1 Pfund guter Hopfen
und 1 Pfund Oberhefe, nebft 70 Berliner Oluart weichesd
Flufmwaffer oder Regenwaffer.

§. 697,

Um bie Stninmmcn'fc[gung; ju veranfralten, wird das W af:

fer in cinem Fupfernen Keffel jum Sicden ethifst; der joe=

fleinerte Hopfen bunzugeaehen, wnd 30 Minuten langq bda=
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mit gefocht, worauf die Flhiffigbeit durd) Flanell gegoffen
und jum Crfalten fidy fel6ft iiberfaffen witd. I dad Flare
Sluidum bis auf 14 Grad Reaumilr abgefiihlt, fo wird die
Hefe gugegeben, alled vecdht wobl unter cinander gearbeitet,
dann daé mit der Hefe verfepte Fluidum auf cin €i:
merfaf gefillet, und diefed, mit offenem Spunde, fich felbft
berlaffen.
§. 698,

Collte das Fafi nicht vofl werben, fo wird der Teere
Raum mit Faltem, vorher abgefochtem Waffer nachgefirllet,
Die Fermentation beginnt fehr bald , und die aubgeftobene
Hefe wicd durd) Nacdhfillen mit Laltem Waffer jum Aud=
fcheiden Defordert. Wenn bad Uufftofen nachlagt, fo wicd
vad Faf mit Waffer vollgefitllet, foft verfpundet, und bleibt
noch 3 bis 4 Tage rubhig liegen, worauf das Bier auf Bous
teillen abgejogen werden fanme €8 iff nun tvintbar, wnd

it fich feloft im Sommer ehwa 6 Lochen lang,

b) Gummihaltiged Jucderbicr
§, 699,

Fened xeine Sucferbice frelt ~ein weinflaved,  fiack
moufficended, febe angenchmed, weinavtiged Getrant davy e
befist aber Feinedroeged dad Fette und Jahrende, wad man
am quten Malsbicr lieht, Um ihm auch diefe Cigenfehaft
su extheilem, operict man gang nad) derfelben AWeife, wie
der vorher gegebenen Vorjdhvift gelehet worden, nur mit dem

Unterfchicde, 2af man, aufier. dem, Jucer, nody 2 Piund
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avabifdyes ober femegalifdes Gummi (dad man be
den Droguiften Fauft)’ jufelt, wnd im Waffer Wfen 16§,
und nun alled, wie vorher angegeben, behanbdelt,

( o~

Ve 100,

Jene  beiben Defchrichenen Gefranfe find von  blaffes

weingelber Farbe, Sollen fie cine dunfelgelbe oder braune

Favbe erbalten, fo farbt, man folde mit gevofietem Suf:

L

fer., Bu dem Bebuf Ibfet man 1 Pfund Suder in 2
Dfund Waffer auf, und Podyet die YPufidfung in cinem Sefe
fol diber gelindem Feucr fo lange, bid fie cine dunkle jdywirg=
lidh=braune Farbe annimmts. Man (ofet nun die braune Maffe
in. 4 Quart S affer in der Hibe auf, und gewinnt cing
dunfle Flifligheit, von der nun der Maffe jum Bier, Levor
foldhe mit der Hefe verfebt und der Gdhrung untermorfen
wird, fo viel jugefelt werden fann, bid die verlangte Nilance

ber Farbe Hervorgebradht iff.

Jweite Abtheilung,
Bier aud Syrup.
\::'l :‘.”IJ
©tatt ded Suckerd Fann audy der gewdhnlidie Sucfer-
fyrup angewendet werben, um cin braudybared Dieravtiqes
Getrant davaus darjuftellen, Man opeviet ju dem Behufe
gang nach derfelben Urt, wie foldhes beim Suderbice crors
tert worben iff, nur mit dem Unterfdyicde, dafi man fatt 16

Piund Bucfer 24 Pfund Syrup in Unwendung febt.
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Man TannDiefed Bier Frafrooller madwn , wenn- man dem
LWaffer, avfier dew Sy ruyp, nod) 1 Pfund & wmm i gufest.

Drvitte Abtheilung.

Bier aud Starfe=Syrup.
§s 702,

Man bedient fidy biczu 2 Syrupd aud Kavtoffel:
ftavfe (deffen Bubercitung fpaterhin gelehet werden wird),
Man wablt auf cinen Cimer Vier (= 64 Quart) 24
Prund reinen Stacfefvrup; Hopfen und Hefe nebi
QBaffer, gang in demfelben BVerhdltniff, wic beim Jukers
bicr angegeben worden,: Die 1brige Bearbeitung iff gang

Diefelbe, wie beim Sucerbier erdrtert worden ift.

Bereitung ded 3u jenem Biere erforberlichen Starkefyrupé.

Sur Darfrellung jened S prupd fann man fich der Stirfe
aud Kavtoffeln, fo wie der aus S cigen, bidienen. Man
wolle 3. B. ven 50 Pfund Starfe den Syrup anfertiz
gen, fo bedient man fid) dagu cimed Faffes , am Defien aud
Weifibidhenholy, dad 100 Bediner Quart faffet. In
diejed Faf Dbringt man 60 Quart 2affer, Ddad man auj
felgende ABeife jum Sicden erhipt.
§.. 704,
Man fillet eine Deftillivblafe ¢ ihred Inhalts mit

4

2Waffer an, und verjehliefit die Milndung derfelben mit eis
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nem beberfobrmig gebogenen Mobre ven Blei; deflen

Furger Sedentel fn der Milndung der Blafe Tuftdiche be-
feftiat iff, Deffen Fanger dyenfel hingegen Bis auf den Bo-
den ded Faffed mit dem Qaffer Hinabreidht., “IMan Dringt
nm dad 2Waffer in der Blafe um Kocherw, und 1afit die
Dampfe daven fo lange in dbad Waffer ded Faffed - trekdn,
bid folched jum Sieden Fommt.

it “Y00;

ey

RNun wiagt man 3 Piund Foncentrirte ShHwefel-

fdure (Vitriolol, a8 man in den Sdhwefelfdure-

1

Fabrifen Fauft, das Pfund zu 2]

: Sgr.) ab, wverdiinnt
diefe mit 2 Quart Faltem 2Waffer, inbem man  die

x4

@bhure nad) und nady in dad LBaffer gicht. Die ver=
tinnte @aure wird nun ju dem fiedenden Waffer in
vad Faf gegoffen.

§, 706,

MNun vilhet man die 50 Pfund StdePe info viel Fats
tem TWaffer ein, daf cin mildahnlided Fluidinm Savaus
entfteht, und trigt foldyes, unter fretem Umrithven, nach und
nach in die faure, im Sieden befindlidhe Flaffigteit e, wo-
durdy dic Starfe fobr Gald anfaeldft wird.

4. 707,

@v votrgecidhitet, ahdlt man’ nun dad’ ganye Fluidum
10 Stunden' hinduech in fortwdbrendem Sicden, worauf man
alled crfalten [afit,  Dad Gange fellt jekt cin (Rl = fiuers
liched Fluidbum dav. Man Lringt foldhes in cin andered hol-
gerned Fofi, und febt 5 Pfund gepiilverte Ktcide hinguy,

vibet alles nocdhmald um, und 13t dad Ganze, nachdem das
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Uufbraufen fidy gelegt hat, 24 Stunden lang ruhig frehen.
Man gichet: nun - mittelft eined an der einen Seite, ecinige

Soll uber: bem: Boden des Faffes, angebradhten Hahnes, dad

or

Elare Fluidum ab, und wajdt den Bodenfak, der joit GSyypd
ift, fo oft mit Faltem 2Bafjer aud, bid ¢ gefdhmacklos
georden - iff.

§. 708,

Dad nun fiife Fluidum wird jept in cinem Fupfernen Keffel
nach und nach fo weit abgedunfiet, bid foldyed die Konfiftens
cined febr diinnen Syrupd angenommen bhat, fodann in cin
Dolyerned Gerath abgejogen und davin  erfaltets Man jicht
nun bad Flare Fluidum von dem Bobdenfah ab, dér fidh dars
in gelagert haben wird, verfeht foldhed: mit dem Lbeifien von
8 St Ciern, und ficet ¢ in einem Fupfernen Seffel
auf. Man nimmt den fich bildenden @cdhaum ab, und wveys
dunftet die Maffe fo lange, bid ber Syrup die verlangte
Steifigleit erbalten hat, worauf cr duvd) Flanell gegoffen und
nach -dem Crfalten aufbewabnt wird.

§+ 709,

D fo bereitete Starfefyrup crfdheint hellgelb, durd)=
fidtig, von angenchmen fifem Gefdhmat, und fann nun
fowohl jum Werfiifen von Badwerfen, ald aud) jum
Bicre, mit Nuken in Anwendung gefelst werden..  Cr halt
fih lange, obhne u verderben.  Man gewinnt chen fo vicl

@ yrup, ald man Stavke angervendet hat,
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