Funfter Abfchnitt,

Bon dbem Malgen des Getreides, von den dabei
obwaltenden Urfachen und von den Beftandtheilen
bes Malges.

§. 244,

Ao man cine oder die andere der vorher erovtecten (-
treidearten mit Waffer cinqueller, folche fodann, dinne iiber
cinander gehauft und bei eciner Temperatur von 10 bis 120
nad) Reaumiie fich felbft dberldfit: fo fdlagen die Korner
febr bald jarte Wurzelfeime aus, und ¢§ tracdhten auf der
entgeqengefefsten oder auch derfelben Seite (dag Leptere beim
QWeigen) ded SKornd, fidy fleine Blattbeime 3w entwicteln.
Dicfe Borbereitung wird dad Maljen, und dasd fo zubereitete
Getreide wird Malz genannt ), :
*) Wer dbie Kunft, dad Cetreide su malien, evfunden bat, und
feit weldper Jeit man das Malgen des Getreides sur Bier
brauerei in Anwendbung febt, iff durdausd nidyt befannt; alfo
weiff man nicht, ob bie dltern Griedhen, die Gallier odber
pie Germanen folded fhon in Anwendung aefelit baben, 1

um ibr Getreide jur Bereitung bed Viers vorguberciten

WBei alledbem ijf dad Malgen filre unfere Jeiten cine der widh

tigften, Operationen der Bierbraverei, obne weldie man Fein

brauchbared Wier winede ju Stande brindaen Fnnen
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0o~ 245,

Dag Malgen ded Getreided ift, wie allgemein befannt,
eine fie die Bierbrauerei fehr widbtige Opervation, yweil Die=
durd) bas Getreide dergeftalt in feiner Grundmifhung vee:
andert witd, daf eé nun exfi fibig ift, dicjenigen Beftand:
theile dargubieten, weldhe ur Cryeugung ded Bierd gefeickt
feor Eonnen.

§. 246,

Das Malzen ded Getreidesd ift dagu bejtimmt, dad Tri-
ticin (die Solla oder den Kleber) bdeffelben o vollfom:
men alé moglich daraus ju fdyeiden, den me hlavtigen BHe=
ftandtheil (dad Umylon oder die Stad vfe) Dingegen, in
& hleimgucer und in Summi ju verwandeln; devgeftalt,
dafs die beiden Tepten Materien nun im Waffer vollfommen
[06bar werben, unbd durdy die Crtraftion mit felbigem in
Form der Wiirze dargeftelt werden Founen,

& 247,

Otr Progef deé Malzensd gerfdllt in drei von ecinanbder
veefehicdene  Operationen, ndmlidh: a) das Cinquellen
ded Oetreided; b) dad Wadhfen deffelben, und c) basd
Trodnen bed gebildeten Maljes. Jede eingelne diefer Ope-
tatienen, fo medhanifdh fie audh angeftellt werden, feBt cine
genaue Beobadytung der ihnen jum Grunde liegenden Regeln
voraus, wenn der dabet beabfidhtigte tfub:;nu‘uf vollfommen er:

reiht werden foll.

a) Daé Ginguellen bed Ghetreibes

§. 248

YYD " .
w0 beginnet diefe Operation damit, daf man das u
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i bearbeitende Getreide in dem Quuellbottich mit veinem Flufi=

L ’_ ' oder Brunnenwaffer bergicft, und folched mit hdlzernen

1 Sritcten redht wobl unter cinander avbeitet.  Hierduvd) fam:=
meln fidhy junddyft die tauben Korner, die Sypreue und die
frembartigen fdimer, die Nade, die Widen 2w, auf der
Oberflache der Fhifjigleit, und Fdnnen abyenommen werden,
whbrend die gefunden Kovner, weldye fpecififdy didyter ald das

{ IBaffer find, in felbigem ju Bobden finfen,

249

# *

Ly

tm nun aber audy die anflebenden Staubtheile und an=
pere Unreinigfeiten aud dem Getveide himwveggufdaffen, muk
folched su wicderholten Malen mit Waffer dbergoffen, wmd
dbaffelbe davon gelaffen werden, bid foldhed gany Tlar und un=
gefacbt abflicht.

0. 250,

[n diefem gereinigten Suftande bleibt nun dad Getreide
fo lange mit dem 2Baffer frehen, bid foldhed Dinreidyend da-
mit durchdrungen, nuig,nq_uelict, und jur Entwicdkelung deb
Seimed vorbercitet ift.  Um diefen vedhten Jeitpunft ju be=
ftimmen, Hat-man mehrere Kenngeichen; dahin gehoven:

1) Wenn melhrere heraud. genommene Kdener, 3o Bo dee
Gierfte, fo weid) goworben find, dafi fic mit dem Na=
gel ded Daumend leidit gebogen werden Fonnen.

2) Wenn man dad Korn mit feinen fpien Enden jijden
ben Fingerm Halt und fanft dvitcket, die Spiten fich
dann leicht umbicgen, und dad inneve mehlige Korn
beraud getvicben wirds

3) 9Benn man bdad Korn der Lange nady wifdhen den
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Fingern dvitckt, fidy dann die Hilfe leicht [ofet, und das
mehlige Sorn heraudgetricben wicd,

Die Keit, in weldher jene Berwandlung im Getreide erfolgt,

it nicht immee g {eich, fondern imnjt allemal von der Tem:

peratuy abe  Sm Sommer erfolgt dad hinlinglicdhe Ausquels

[en oft innen 40 oder 48, aud)y wohl 60 Stunden, im Wins

ter oft etft in 5 bid'6 Tagen.

Anmerfung. Dad Durdhdringen und Aufquellen ded Getreides

vidytet fich immer nad) der Temperatur ber Wtmofpbdve ded

jenigen Maumed, in weldem die Opevation vervidhfet wird.

Nie darf dad Einquellen fo' lange fortgefelt werben, baf bie

Kluffiafeit einen fauren Gerudh audbaudyet, weil fonft eme

fdhadliche Eifiggabrung eingetreten iff

§ 251,

VWenn dad Getreidbe gehdrig eingequellet yworden 1jr, fo
wivd dad daraufgegoffene LWaffer, mittelit ded am Boden
bed Qiuelibottichd angebradbten Sapfend abgelaffen, und nod
e¢in paar SMal Tr:]f[;wf' Baffee daviber Dingeleitet, Bi8 daffelbe
vollfontmen rein, farbene und gefhmadklod evjdeint, werauf
man Yolched abtvopfen 1Gft. Dad guerft abflichende Waffer
befitst einen idrigen Gefchmack, und jeigt duvd) die Pritfung

bor

mit Lackmuspapice dad Dafeyn ciner freien Shure wvon b

Natur der PhHosphorfaure, welhe aud der Hiilfe ded Ge=

treided aufgeldft worden ift; fo wie eine gelbliche Farbe, bdie

von aufgeldfrem extraftiven Ihon abbangig ift.

L) Daé Wadhfen ded audgequollenen Getreides.

Wenn bad gequellete Getreide hinveihend gevemnige iff,
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fo wird: folched mun an cinem - uftigen Ovte in etwa 2 — 3
Soll hohen Haufen aufgefpittet, um foldhed ausdinfien 1u
(affen, und das Wberflliffig cingefaugte AWaffer daraud ju verflidye
tigen, worauf folched nun in den Malzfeller oder Wady =
Feller in 10 6i8 12 Soll hohen Haufen aufgefdyittet und
audgebreitet wird, in weldhem Buftande daffelbe nun fo fange
liegen Dleibt,  6i8 ¢d fidy "crwarmt ([ebendig wird) , welz
dyed gewdhnlidh nad) dem Beitraume von 12 bis 24 Stuns
ven erfolgt,

Unmerfung, Da obne den Progeff des Keimend und Wur
jelausidlagens bicjenige WVerdnberung . Getreibe nie
erfolagen wide, wodurd) foldhed in Maly umgavanbelf
wird, alted Gefreide feine Keimfraft nadh und nadhy aber im
mer mebr verliert: fo bat man beim Anfanf' ded jum Mal
sen beftimmten Gefveided gang befonderd dabin su feben, bag
nuy frijches gefunbes Getreide andaewdhlt wird. St daifelbe
i alt, ober mit veraltetem gemengt, fo wadfen nidt alle
Romer aus, und die, welde nicht feimen Ednnen, igeben in
faure Gdbrung und Fdulnif fiber; daber denn audy ein {duer
lih  fdmectenbed 9Maly dewonnen wird, woburdy dag RBier
verdirbt; den Werluf nidht ju aedenferr, den man dabei or
leibet, Man muf billig vor dem Unfauf des Getreides cine
beftimmte AUngahl Korner in emen Blumentopf ausfden, um
su erfabren, ob alle, oder wie viel Korner wirflidy aufaebhen,
um die Gite des Getreided darnach beurtheilen s Fénnen
Man thut wobl, einen nidt arofien Haufen, fonbern etwa miwy
5 — 6 Seeffel mit einem Mal 3 malgen, vweil dann bdie Hige,
dic entftebt, mebr vegulive, wund die Hilfen, wenn die Dille
s febr gunimmt, leldfer aus einanbder aeriffen und abactible
werben fonnen.

A 1

thm die Crmarmung genau ju beobachten, wnd fie nidt
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, ju tbertreiben, mufp man von el Stunden ju yet Stuns

den die Hand in jeden Haufen hineinfrecken, oder audy die

1
Temperatur mittelfe eined  hincingefteckten Thermometers ers
fovjchen. itk diefe Crwarmung cin, und icigt ein Dineine

‘ getauchted  Thermometer eine Temperatur von 24 bi 25

Grad Reaumir, fo muf der ganje Haufen dergeftalt aus
cinander geviffenn woerden , daf der untere Iheil nady oben
fommt; audh mufy dicfe Ummvendung fo oft wicderholt wer-

den, ald eine Temperaturerhohung fidh aufd neue erieuat hat.
r . d 1 :

Dad Malgen der Geviie

§. 254,

A8ahrend diefer abwechielnden Crwdvmung und Uniwen=
dung ded Octreided, fangt daffelbe an, wenn folded Gerfie
war, auf dem cinen Cnde der Spihe bdrci zarte Watrgeln aus=
sufdblagen (¢8 wadft aud), wund wenn man Gemerft, daf
alle Sorrer jufammengenommen devgeftalt ausgeroachien find,
daf thre 2Wurelfafern die Lange von F bid Hddyjtens § dev
Lange ded Nornd crweicht haben, fo iff der Progef ded
Ausrwadyfend Hinveichend beendigt, und der gange Haufep muf
nun ausd emander geviffen werden, um dag mebreve Uudwady=

fen ju verbiiten, weil foldyed Doyt nachtheilig iff.

Dadé Mialyen de¢ Weizens.

. s
S 4 TR

Wrbeitet man hingegen nucht nut GSerfre, fondern nut
O ats , T Jaan
Detgen, (menn das Maly e die Weifbicrbraucyes
:‘?;l' 11‘1.[[13 ally 'IL[-;L\'L\“E“C“
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ift), fo mup bier weit mehr Vorfidht angewendet yerden;
denn der W eizen Dildet nidht, wie die Gerfte, an dem
einen Cnde ded Kornd die LWursel und am andern den
Blattfeim, fondern Wurzel und Blattfeim werben
an einer und cben devfelben Stelle entroickelt, unbd wenn
man nidt fehr vorfidtig ju Lecfe gebet, fo f{[}ivﬁ;n fie Deibe
sugleih Derver, und dad Malz ifE alddann fle die Biers

braucrei unbrawdbar,
§ 256,

lm jened su verhitenn, muf beim Malzen ded AWei-
jend folgende Worficht gebraudht werden: 1) man mufi dazu
guten,  vollfommen gefunden und audgebildeten Weizen an:
wenden; 2) derfelbe darf auf dem Wadéplage im Kel-
fer nur hodyftend cinen Fufi hody. aufgefchittet werden, dae
mit ¢v fich langfam erwodrme und fpdter audwadhfe, weil o8
fonft unvermeidlich ift, den HalmEeim vor dev gleichyeitis
gen Cntwidelung mit dem Wurgelfeime ju fdiken; 3)
die Wurgelfafern diirfen nur hoditens gwei Linien emporwady-
feon; 4) nadh dem Uusfiveuen ded ausgewadyfenen Getreides
auf dem Trodenboden muf Ddaffelbe in der erften Seit
taglidy wenigftend vier Mal umgewendet werden, um das
Audteoctnen deffelben ju befchleunigen,

Unmerfung. Ginige vathen an (3. B. die Englinbder), das
Malsforn, fobald foldesd fein regelmdfiges 2Wadhétbum
ver Wurzelfeime evveidht bat, und auf den Lxofenboben
acbracht worben iff, um deffen Abfrodnung u beghinfiiaen,
foldyed auf ecinen Doben und fpiten DHaufin aufiufffiven,

vicfen mit Decken mgubecten, md ibn o 24 Stunben lang

-

e -

s




145
ruben gu laffen.  Hier &ebist fidh die gange Maffe, und exfi,

wenn foldhes gefdheben. ift, wixd fie. auf die Malzdarre
gebradyt.

b) Werdnberungen, welde da? Audwadyien in dber Grundmifhung
oér Gefredelfirner veranlafjef.
S 257,

Wenn das Getreide, dad jum Maljen befiimmt yar,
mit 2Waffer cingewveidt worben iff, weldhed Cinmeichen wee
nigfiend nie unter 40 Stunden Jeit Letvagen muf, ' fio faugt
foldhed cinen Iheil Waffer cin, und erwcitert fich im Bo-
Tum, wobei gewdhnlich cine Povtion Fohlenfiofffanres
Gad, aud) geiftige Theile entiwiclelt werden, und dage-
gen - cin eptvaftiver Theil der Hillfe von dem AWaffer ge-
loft noueb, |

o

§ 258.
Die Quantitat ded Wafferd, weldhes das Getreide hiers
bei cinfaugt, vidhtet fich nadh der Beit ded Cimweichenss im
Durdyfchmitt. erhift 1folches, aber. eine. Gewidytdzunahme. von
47 Procent, dergeftalt, daf 100 Pfund trocfnes Getreide,
oie man dem Cinquellen  unterwerfen hat, nun 147 Piund

wiegen , twenn fie, nady dem Dhinveichend audgetropften Su=

'}

—

fande, aud dem Quellbottig genommen werden,  as aber

=r

e Cuweiterung ded BVolums betrifft, weldhe dasd Getreide daz

or

uedh exleidet, fo befragt diefe im Durcdhfchnitt 5 Procent,
oergeftalt, daf 100 Tbeile Getreide, dem Raum nad) bes
tradhtet, nach dem Quuellen 105 Theile beffelben  Raumesd
audfitllen,

Hermbit. Bierbrauevei. 3. And.

R
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b 259,

Die Quantitdt” der Kohlenftofffaure, weldhe wab-
cend ded Ginquelfend ded Getreided entwictelt wird, ift un-
bedeutend.  pve Crieugung griindet fidh unfiveitia auf eine
vorgehende Serfequng von cinem Theile ded AWaffers, s fei:
nen Sauerfioff an dad FTriticin (den Follaartigen Fheil )
ved Getreided abfest, ‘um ihn ju Deleben, dabingegen diejer
cinen Theil .\"thfu{ﬁof{ daraud angicht, um damit die
Ko IJIHH“W_fHﬁ ure ju bilden. Die Bildung eined gevingen
ntheild. ALFobhol Mwinf aber auf einer dabei vorgehenden
PWeingahrung gegrimdes 5u" fenm,

. { 260,

Db ‘Iﬂﬂﬂcr, in weldhem dad Getreide cingequellet wird,
wimmt nach und nady eine gelbe Farbe an, und beFommt
cinen widrigen Gerud und Gefdhmack, demijenigen  ahnlich,
weldien dad Stroh dem Waffer mittheilt, wenn foldyes davin
¢ingeneitht wird.

§. 7261,

e Materic, weldye dad Waffer nadyher aufgeldf ent:
halt, Betrdgt ein Haltbes, audh wobl ein ganged Pro-
cent ded angeendeten Getreided,” Nad) dem WUbdunften fin:
bt man barin cine Werbindung von gelbem Ertraftive
froff, der Bitter und fauwer fdmedt und an der Huft gor-
fickt, NebfE phodphorfnurem Natvon und freier Phoé-
phorfdure. Die gelbe Farbe jened Wafjers fiheint vom
Dafen cined Pigmentd abzubangen: denn dad audgequollenc
Geteeive bat feine Farbe qrofitentheild verloven und iff wiel

blafler aemworden.

b

R i | -
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§. 262,

Wihrend dad im LBachéfeller ttber cinander gefchiit
tete Gotveide fidh felbfe Atberfaffen ift, fangt foldhed an ju
fhwigen, o i feine Oberflide wird fo feudht, bdaf fie die
Hand benefst, und 8 wird cin angenchmer, dem frifdhen Obit
abnlider Gevudy exbalivt, der wvon der vorgehenden Erjeugung
und Cntwidlung eciner geringen Quuantitit AIFohol abhin=
aig gu feyn febeint: ein Beweis, wie vorfidhtis man beim
Malgen ded Getreides ju WerPe gehen muf, weil mit der
junehmenden Hike cine gu grofic Quantitit von UFehol
gebildet und entwicfelt ywerden mniede.

§. 263

TWihrend das Schwigen bes Betreided vorgehet, er-
felot. die Cntwidefung der Wurjelfaforn.  Unfangd fiehet
man nur cine fleine Crhdhung am Cnde cined jeden Kornes,
die fidh Dbald darvauf in drei Fleine LWurjelfafern gertheilet,
weldhe nun mit Gefdhwindigleit emporwadyfen.

§. 264,

Wenn die Bildung der Wurelfafern nun 24 Stunden
begonnen hat, und man fdneidet cin oder mehrere Rdener
auf, fo fichet man, daf an bderjenigen Stelle, wo bdie LWuryel
fidy gu erjeugen BGegonnen BHat, fih audy der Keim des Blinf=
tigen Halm = oder Blattftengeld entwickelt, Derfelbe beiwegt
fidy bei der Gerfie innerhald dev Hilfe fort, nady dem Dder
Wuryel entgegengefelsten Ende ju, wo er nun entfaltet wird.

@) Das GetreidePorn, weldes dem Progeh ded Mal-
dens untevoorfen wied, ¢8 Deftehe in ®ervfte oder in
Weizen, pat UehnlichEeit mit dem €1 ecined Wo-

2
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geld, o wic in diefem der Keimpunke aud dem
daraud werdenden ®efdhdpf nadhy dem Bridten Dervor-
gehet, in €igeld und Ciweif eingefchloffer ifts fo
findet fidh) ber Kcimpunft der Getreideforner
mit cinem dligen Wefen durdidrungen, und in cinem Se-
menge aus Suder, Gummi, Ciweif und Umy:=
[ on cingehitllet,  LBahrend ded Cinquellens ded Kornd
im Waffer wird er belebt, wnd nur, wenn bdas
durdhquellene Sorn mit der Luft in Bevihrung
frebt, jum Audwadyfen worbereitet. Sencr  Seimpunfi
licgt bei der Gerfie, fo wie dem Weigenforn, an
der untern Spibe, b i demjenigen Theile, mit el
dem dad Korw nady unten ju in der Wehre figt.

An dem Gerftentorn findet fidhy DHier cine Gecherfor
mige BVerticfung in dem mebligen Keen, die fidh nady
dem Ricfen ju, fo wic nach der innern Seite ju
hinneigt, in welder Vertiefung der Keimpunft cinge:
fdbloffen ifr.

Un dem Weigenforn [afit fich die Werticfung,, in
welder der Keimpuntt liegt, fhon von aufien wahr-
nebmen, auch ift an diefer Stelle die aufiere Hillfe
viet dmner, ald an andern Stellen,

Bei der Gerfie entwicelt fidy am nimlichen Iheile,
wo der Keimpunft liegt, der WurgelEeim hindurd;
dagégen der Halmez oder Gradfeim an der hreiten

Spie ded Gerfrentorns entwicelt wird,

[-

?1T 4

) BWei dem IBeigen entwickelt fich die Wurgel und

e
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dag Halmblatt oder der Grasfeim an einer und
derfelben Stelle hindurdh.

AnmerFung, Ginige eben fo wihtige ald getreue ALbilbun
gen der Getreidearten, vor und wdbrend des YProjeffes des
Steimens, verdanfen wir dem Grofiherjogl. Weimarfden Oefo-
nomicratbe ¢ Horen P Mung, in feinem infereffanten
und allgemein gu empfeblenden Werfe, betitelt: bad Bier:
brauen in feinen Hauptzmweigen, Malzen und Gdh
ven . Leipsig bei Frv. Fleifher. 1820. Taf. L und 1L

§+ - 2635,

Wahrend fo die Entwicfelung des Wuryele und bed
Halmbeims beginnt, geht im mehlavtigen Beftandtheile ded
Getreided eine merflidhe BVevanderung vor. Die Kolla oder
der Sleber verfdwindet nady und nad). Der mehlartige
Theil’ (das Wmylon) nimmt eine weifeve Farbe an, fein
Gefiige wird lockerer, dag Korn laft fidy leidyt mit den, Fine
gern gerveibeny und diefe Verdndevung hat, in Begichung auf
vie Bildung ded Malzed, ihre BVeollendung erreicht, wenn
vee ficdh Gildende Blattfeim beinahe dad der' Wurzel ent=
gegengejeiste Ende des Kornd erveicht hat.

§. 266,

Hat man dad Getreeide vor dem Cinquellen;fgenau ges
wogen und: gemeffen, und wird foldyed nun, nad) dem Mal=
yen und nachdem dad Maly getvocknet und von den Wurz,
gelfafesn Defreit worden i, wicder gewogen wnd ges
meffens fo findet ciie meekliche Differeny im Gewichte und
un BVolum fiatt,  DOas gemalyte Getweide Hat cine Tolums=
abnabme eliteen, die im Durd)fdnitt 2 Procent beteagt, und

cinen ®ewidytsveriuft der 8 big 10 Procent audmadht.

= S s




§, 267,

Jener Gewidhtdverluft, den man im Durdyichnitt auf 8
Procent fepen Fann, Gefteht: 1) in 15 Gewichtdtheilen, weldye
beim Einquellen dutch das Waffer geldfi werdens 2) in 3
Theilen, welche beim Uudwachfen entweidhens 3) in 3§ i
len 2Wurjeln, die beim NReinigen bed Malyed abgeftofien wers
ven s Ddiefed giebt jufommen 8 Theile vom Hundert,

§« 268,

Bei jenem Progef ded Malzend wird dad Triticin
(die Stolla oder der Kleber) im Getreide, allein jur Bil=
dung ber Wurjelfafern verwendet,  Der Eiweififtoff hingegen
wird ju dem Nabrungéftoffe ded fich Lildenden BlattPeims
verwendet, Ocr 1brige mehlartige Beftandtheil nimmt eis
nen fitfen ®cfdmad an, wird [H8bar im LWaffer, und ers
fheint nun ald cine Verbindung ven GSummi und von

Sdyleimzucer,
§l- 2““0

Sener Ucbergang de8 mebhlavtigen Befrandiheils
im @etreide, in dle Natur ded Gummi und 25 Sl ¢im=
yuckers, ift offenbar cine Folge ded mit jenem Gemengtheil
in Mifchung getretoncn Sauerftoffed aus dem Waffer,
dad Dei Der Bildbung des Malzed jum Theil entmifdyet wore
ben iff.  Daffelbe fefte feinen Saumerftoff an den mephl:
artigen Beftandeheil des Getreides ab, wobdurdy diefer theils
mGummi, theild in Sdhleimzuder umgervandelt wurdes

dagegen der AWArmefioff, den dad Waffer enthielt, in
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Sreiheit gefest werden mupte,, wnd: nun die Temperaturerhdz
hung ded malenden Getreided veranlafte.
§. 270,

Die vollfommeniie Giite ded Malzes wirde_ aljo daraus
evfannt werden Foumen, yoenn da8 gebildere IMaly voeder Xris
ticin (Rolla oder Klgber), nod Ciweififtoff, ned
Stavbmelhl mebr enthalt, fondern Bblof in Gummi und
@ dleimjucer umgervandelt iff. o)y hat man ed aber
nicht dahin Dringen Edmnen, biefe Vollfommenbheit ju erveichens
e Dleibt vichmehy allemal eine geringe Quuantitat Klebey,
io wic aud) Ciweifffoff und Amylen ungerfelt im ges
malgten Getreide jurict, die bei feiner Unwendung jur Bicvs
brauerei, wie fpaterhin gegeigh werden folt, cine mehe oder
weniger widytige MRelle fpielen.

§. . 271,

Der Weigen verliert , (nadh o Sauffire), wenn e
feimt (1oie foldhes beim Daljen beffelben ex Fall ift ), fie
hunbdert  Gewidhtdtheile deffeldben 6 Procent Amylon, an
beffen Stelle 3,5 Procent Gummi und 2,5 SBuder eryeugt
werden,  Wie fidy folched Geim Malzen der Gerfte vers
halt? ift wody micht audgemittelt,  Indeffen hangt fdyon Ddie
mehrere  ober wenigere  Bildung  ded Suerd und ded
®umnti won ter melhe oder weniger vollfommen ftattgefun=
benen MMalzung ded Getreides ab. Bhre dicfe gang vollz
Eommen, fo diiefte gar Fein Anty lon Wbrig Gleiben, alled

mifite e Suder wd Gumomi wmgenandelt noerdei.
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Teodnen bes Palyes,

* -—]?29

[P

Bl Wenn dad gemal yte ©etreide auf cinem luftigen
i

Boden getrofnet wird, [o wird die fernere Auswadyjung def=
felben geftort, indem ber Keime und vie, Wurzelfafern
austrocfnen.  LWird dad FTrocnen fo et fortgefest, daf die
Whurgelfafern Grlichig werden', fo nennt man da8 getyots
nete JNaly in diefem Suftanbde ¢ uftmaly; und 8 unters

| ideidet fich) Dadurdh) von demjenigen, weldhed mittelft Finiliz
i
dher Warme auf einer Malzdarre audgetrocfnet wotden ift,

genannt wicd,

Wenn' gleidy ¢8 fehe s empfehlen fepn wiiede, alles
gemalzte Getreide aft auf Ilufri-g,cu Boden, blof an
ver warmen Yuft ausjutvockien, alfo in Luftmaly ju pers
wandeln , bevor man daffelbe auf die Malzdarre bringt 3
[o mangelt e8 bdodh gewohnlich an dem daguerferberlidhen

Bodenrawm, und man muf, fdon die Darre su Diilfe nehs
men, um die Feuditigheit ju verjagen, und das Sortwadyfen
ju verhitens Wenn man indeffen nue in der Dircktion 0ed
Cowdrmend der Darre behutfom genug gu Aeefe gehet, fo
fann audy hier der Swef vollfommen erreicht wwerden , und
man fann dadurdy nad) ABiMeADe veefdyicdene Sovien Maly

[ producicen.

§e 274,
LWenn ma 28 gemaljte Getreide auf bie Malj=
baree bringt, fo dunften eft die vemfelben inbarivenden 9Baf-

oad in diefem Suftanbde Selfmaly oder audy Darrmaly
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fevthetfe aus, und. das Maly numne dann ¢ine teockne Be=
fehaffenheit ans diefed Austvochnen erfolgt bei einer Temperas
tur von 30 Grad Reaumdte.  Bon biee an treten nun,
nach den verfebicdenen Geaden der Temperatur, fehr merElidye
Unterfehiede einz dad heifit, das Maly wird in feiner Grund:
mifhung merklidy verdndert, qufolge dem verfdhicdenen Grade
der Tempevatur , dev folches audgefest wivd.  Beii der Tems
peratur. von . 38 big 39% Reaumar bleibt bdaffelbe  ned)
weifi, alfoqin feiner Farbe unvevandert.  Bei bder Iemipes
ratur vor'41° Reawmite nimmt feldes cine febr fdwade,
md Gelbliche fallende Farbe an. Bei der Temperatur von
44° Weaumite wird daffelbe Hellgelbs Bei der Tampes
vatur von-45 bis 46° RNeaumbe wimmt folched cine roths=
gelbe oder Bernfteinfarbe an, o8 wird alfo Bernftein:
gelb.  Bei der Temperatur von 48° Reaumibr geht fol=
hed gang fhwad) ind Braungelbe fber. Bei der Tempes
vatur vor 49 0id 50° Reaumr wied daffelbe Hellbraun,
Bei. der . Iemperatue von 51 bis 52° Reaumiie exfeheint
folches gimmtbraun. Bei dber Temperatur 53 big 54°
Reaumie wicd folidhes dunfel= oder Faftanienbraum
Bei der Temperatur von 55 bis 56° Reaumiie fingt daj=
lelbe an ing Sdhwarzbraunce dberjugehen, ' ed wird
[hwarglid, Bei 58° Tempevatur nad) Reaumibr ers
fdyeint daffelbe braunfdywaryfledig. Bei der Iempera=
tue won 60° Neaumitr geht die Farbe in die dunfel:
braunfdwargfledige wber. Bei der Temperatur von 620

i 4 * . » 1 v . - (453
Reawmabr wird das Maly duntelfaffecbraun. Bei der
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Temperatur von 64° Weawmay wicd foldyed endlidh wirklich
fdhwary in der Farbe.
§. 275

Jene 'Crfcheinungen Leweifen  binceichend <die  allmihlige
vorgehende Mifchungdoerinderung in der Subftany des Mal:
yed, nady dem Grade der Tempevatur, bder foldyed auf der
Malzdavee unterworfen worben ift.  Die -« Bierbrauereien
find daber in den Stand gefest, aud der Farbe, weldhe das
Mal auf dber Darve angenemmen hat, den Grad der Hige
oder Dic Tempervatur ju beftimmen, die {elbiges ausgeftanden
hat; fo werden Ddicjenigen Bievbrauer, bdie dad gédarete
Maly ctoa nidyt felbft bereiten, fondern foldyed fdhon bereitet
anfaufen, aud feiner Favbe mumer beftimmen Fonnen, Dei wel=
chem Grade der Tempevatur daffelbe gedarvet worden ift ¥).

¢ N
Ve 270,

Der verfdyicdene Grad der 2Warme, bei weldem das
Malz gedavvet werden ift, hat nidst nue auf feine Favbe, [oiz
nen Gefchmact,  feinen Gerudy und feine Haltbarbeit cinen
jehr widtigen Cinfluff, fondern audy auf die udbildung ded
damit gebraucten Bicrd: denh dicfe evfolgt feither oder fpiter,

je nadbdem cin mehE odér mindevr jtarf gedaveted 9OMaly

*) Wer fich mit der Fabrifation des Malzes felbf befddfti
aet, wie {oldyes in deutfhen Brauercien durvdhaus der Fall iff,
ber darf dad Lhermometer dabei nicht aus der Hand laffen
Borausqgefett, daf die Malzbarre gleidformig Deigt, fo
wird awd bad INaly an “wllen Stellen tmmer cinen alcithen

Gyrad bed Darrens annghmen
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vagu in Ywendung  gefebt wid , - fo wie die Fhrgere obe

(dngere Haltbarfeit ded Bievd daven abbingiy ift ¥).

o fiehet man aus der Crfahrung, daf dad Bier vom
weigen Malze 44 Tage, dad vom gelblichen 30 Tage;
vom Dhellgelben 60 Tage; wom Dbernfieinfavbenen
120 Tage; vom Draunlidhen 90 Tage; vom hellbrau:
nen 120 Tage; vom wirkflidy braunen 180 Tage; vom

dunfelbraunen 360 Tage; vom fdhwdarylidhen 540

*) Die Urfache jener Verdnberung dbes Malzed iff in dem
Sdyleimguder und dbem Gummigehalte deffelben ges
griindet, die fid) Dier wie gewdbhbnlidher Suder und g o
wdhnlides Gummi verbalten. Um fidh bavon su fiber.
jeugen, bringe man ehvad weifien Suder oder Gummi
in cinem filbernen 28ffel fiber ecin Weden mit gllihenden
Soplen. - So wip die Hige sunimmt, wird man finden, bdaf
fie anfangd hellgelh, bdann dunfelgelb, dann Dell
braun, dann dunfelbranun und endlih {dhwarzbraun
werden.  So wie diefer Favbemwedyfel exfolat, verliert fidh
auch die vovige Sufiigleit ded Juderd, und wird mit einer
allmdblig sunchmenden Bitterfeit vermifdyt. Ehen fo verhdlt
fih dor Schleimguder und bas Gummi ded Malses,
beim Miften deffelben anf der Darve. Daber denn audy ¢in
fo fidrfer qerdfteted Maly din um fo mebr bittered Bior Lics
fern mufl,  Daf das veine Umylon, der fhwaden Ndjfung
uiferyprfen, in eine Doy Gummi dbnlicdhe Subftany um
qewanbdelt wivd, ijf (5. 234:) bereitd écdvfert wordben. I8ad
alfo-nody an reinem U mylon im Malze enthalten i, wird
bet der eebdheten Temperatur, wibrend nd Malzens, aud

n Gummi umgowanbelt.
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man dody nicht immer diefe verfchicdenen Sorten

vielmehr Hie und

")

Tages vom Braunfdywarvygefledten 2 volle Jahre und
cad vom Faffeebraunen nody langere Beit gebraudyt, tum
vesht vollfommen fidy abjulagern, fo wie gut Flar und trinf:

bar ju werden.

£ ) 5

h'o .q-l;| *
28enn gleih Dier, durdy eine NReihe von  ZThatfadyen,

~—

verdyicdene  Befhaffenleit ded DMMalied  erdrtert worben

tft, weldie daffelbe nach den verfhicdenen Graden der Hipe

annummt, bei denen foldhed gedarvet yworden war; fo pilegt

% 3
bed ~Mal-

306 in den Bierbraucreion angufertigen, fonbdern fie founen

oa nue ourd) Jufall entftehen , weldyes,

]

wenn ein immer gleided Bier gewonnen werden foll, fehe
wohl veehutet werdew muf.  Gewdhnlidh Halt man nur wvier
verfdpicdene Arten ded Maljed voredihig, namlidys 1) wei:
fed oder Quftmaly; 2) hellgelbeds 3) Dernfteinfar:
bigeds; 4) brauncs ™), wwelde entroeder-file fidy, oder- un:
ter cinander gemengt gebraudyt yoerden, wim die werfdyicden

gearteten Bieve davguftellen,

Nady den (§. 271) evorfevten Grundfien [onnen, dburdy eime
gebovige Degulivung der Hie bei der IMalzdarrve, darauf
vicr vevfdicdene Sovten bes Malges probucirt werden. Das
weiffe bei 39 Grad Neaumiivs das Lellgelbe bei 44
Grab; bad bernficinfarbige bei 46 Grad, und das Hell
braune bei 50 Grad. Man wird alfe sur YProduftion die
fer verfhicbenen Gorten Maly dbad TOHermometer flefs mit

Bovtheil in Amvendung feben fonnen
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er daher nicht in der LYage ift, o viel Bodenraum
voredthig gu haben, ald gur Oarflellung 23 Luftmalzesd
erforbert wird, dev Fann fid) allerdingd aud) ded Wusdtrocnens
auf der MMalzdarre bedienem, wm cin Maly ju echalten, das
tem Luftmaly in allen Stitcten vbllig gleidhy ift, werin bie
Temperatur, wobei dad Audtrodnen vorgenommen wivd, - nur
nidyt 39° Meaumiiy dberficigt. «MMan nennt dicfed dasd
Wetlen, und cin folched Maly wird aud) WelFmaly ges
nannt, gum Unterfdhicde von demt Darermalze, womit dies
jemigen reten begeidhnet werden, weldhe fhon cine anfangende
Roftung und cine mehe oder weniger Hervorftechende davon
abhangige Cntmifdhung 8 J[uderd, ded Gummi und
ved nody wickftandigen Amplond elitten haben, wic das
gelbe, dad Lernjtcinfarbige und dag hellbraune,

§+ 280

Die gute BVefehdffenbheit ivgend ciner Gattung Maly, s
fey von weldher et b wolle, 13Ft fih immer aud beftimme
ten Senngeichen deffelben wabrnehmen, durd) die foldied ge-
peiift werben Fane  Diefe Kenngeichen muf cin rationeller
Braumeifter um fo mehe Fennen, da dad Gelingen des
Bieved von der guten Befhaffenheit ded Maled allemal fehr
abhangig ifte  Da indeffen der Malzer wnd der Brauer
gemwinighich groei gany verfdicdene Perfonen find, von denen
tmmer Einer die Sdhuld auf den Wndern {chicbt, ‘wenn Ddas

Gebraude mifilingts fo muf der Brauhere foldhed entfdeis

b . : : - 'Y O
oen, ob und in wiefern die Sduld am Malge obder an def:
.’1.n 4 A

derarbeitung qum Biere lag.
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§o 281,

In England wird- it' den Bierbrauereien niemals
felbft - gemalyt , - fondern diefed Gefdhift wird in befonderen
Malgungdanftalten veeridhtet. Die Bierbrauer fdife
Few iheo g malgended  Getveide in diefelben”, laffen foldhes
nach dem Bebarf malzen, und gahlen dafir cin gewiffed Geld.
€3 rodre gu witnfden , - daf dicfer Gebraudy audy in deuts
fdyen Bicrbraucrcien cingefithrt werden mbihte, vorgiige
lich i den fradtifchen.  Clen fo Fonnte dasd Malzen ded
Getreided ~fdhon gu- ciem  landoivthichaftlidhen Giewerbe ge=
madyt, bdad gemalyte Getreide aber von 'bm Landwirthen
in dic Bierbrauercien gelicfert ywerden, die dadurdh viel
Reit, Raum und Brennmaterial exfparen witcden.

§. * 282,

Die gute Befhaffendheit ved Malzed giebt fidy aud fol-
genben Cigenfdhaften ju evfennen: 1) daffelbe muf, wenn
folches in Falted TWaffer geworfen wird, darauf fdhwimmen,
ehne gleidy unter ju finfens 2) wicd damit auf cinen Harten
Korper geftvidhen, fo muf foldhes einen weifien Flecf , abhnlich
cinem Sreideftvich, jurictlaffens 3) cin gewiffed Maafi defe
felben muf rocniger wicgen, ald cin gleiched Maafi ded nidyt
gentalgten Getreided; 4) beim ZJerbeifien mit den Zdhnen
mufs foldhed durchausd leicht jetbrechens 5) o8 mufi milde und
fiflichy fdhmecten; 6) cine dinne ©dyaale befiens 7) ber
Qange nach zertheilt, voltbommen mit {ifiem, mehlartigem
WBefen angefiillet fevns und 8) einen angenehmen gewiirje
baften Gerudy verbreiten.

Unmerfuna Do Geondy findet jedody mur beim frifdy bes

—
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veiteten YMalze fiatt; er iff von dem Dafeyn cined cignen
brenglidh) dthevifihen Oclé abhdngia, dad wihrend beg Rifiens
beffelben aué dem Schleimiucher, bem Gummi und bem
Amylon gebitbet wird; dbulidy bemijenigen, welhed figh Heim
Mojien der Koffeebobnen eryengt.  Mit der et verfliidtiat
fih daffelbe, und dlfered Maly iF daber auch villig ge

rudilod

a

d), Dad Feaen ded. Malied
So 11283
2enn -das: Maly - von dee - Davee Fommt, soberyfonie
auf einem andern 2Wege getvocknet worden ift, o, muf  fols
ded von den Wurzel fafovm befreit werden; cin Gefdafe,
wiclched” man  dad - Fegen nennty  :Bu dett Bebuf  fenittet
man dad MMaly auf cingm Boben aus, tritt felbiged mit den
Sifen (am befren mit Holgernen Sdyuben BbeFleidet),
um die teocfnen LWurgelfafern abjubredion, worauf daffelbe
mittelft. holyerner. Schaufeln geworfen wird, da fidy denn die
Storner von, den ABurzelfafern frennen, und jeded flic fid
gefondert wirds - Sn cinigen grofien Braus= und Malzan:
ftalten hat man jum Neinigen ded Malzes befondere M-
ten, welche nidht nur die trodnen Wurzelfafern abbre:
chen, fendern. fie audy jugleid), nebft andbern Staubtheilen,
durcdh umten angebradite Sicbe ableiten.

Anmert. Dic Wurgelfafern, welhe in der aufgefiofonen
Kolla beftehen, witrden nicht mey dem Wieve einen wibdrigen
Ghefhmad ertheilen, fondern audy folched fernerbin gur farren
Gdbrung geneigt masben.  Jin abgefonberten Suffande Fin

nen fieale Futter fite dad Maftvich benuft werben

i = el eyt




e) Dad Scdvoten ded Malses.

§, 284,

Oie orffe und Hauptjadlidhite Bedingung befteht davin,
daf man dad Malz nidht. gany frifdy ampendet » fo  wie fol=
1 ded von der Darre Fommt, fondern daffelbe vorher penig=
ftend cinige 2Bohen lang, auf cinen guten frofnen Boden
audgefibuttet , liegen [GfE; o8 “gichet bhierbei cine SPortion

be

m Dunitticije an, bdic Harte ded Kornd

[

; Teuchtigbeit aud
oetliert fichy , wmd  feine ‘qange  Befdhaffenhvit werbeffert fid)
meeElichy *).

: i9§ou 288,
Soll dab. Maly jum Sdieoten vorbereitet werden, fo

ird

). St dad Maly gut gubercitet, fo iff folched nidht leicht ciner
Werberbniff unterworfen; mur muf daffelbe anf emem trod
i nen Tuftiaen Vobden, nicht e Podh aufaefchuttct, aufberwvabrt
und oft umqgefchdttet wevden. | '@ DAl fidh Bann Jabre Tang

in qutem Suftande. . Grofie, Bierbrauercien Finnen da

ber - in. woblfeilen Fabyedseiten. ibren Bebarf. an Getreide

anfanfen, foldhed malien faffen, und in diefem Juftande

aufbersabren ; welded vortbeilbafter iff, ald veralteted Ge

treide amufaufen, von weldem oft swel Dritfheile nidt

feimen, und fo fir den Ucbergang i braudhbared Ml ver

: loven geben.  Hierbei iff nody) 3u erwdgen . Baf alle, Sidvner,
. weldhe nicbt Feimen, alfo unverdnbdert bleiben, wenn dad Maly
gefdirotet wird, ein Scdyrot liefern, welded unverdnders

ted DicHl enthilt und daber cin fpiibed, nie villig flar wer-

dended, immer Defenartig fhmedendes und leicht fluernded

Bier liefern wird
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wird “oldyed 24 Stunden vorher mit Waffer Dinteidjend an=
gefeudhtet, um daffelbe jdhe ju madien, Su dem Behuf breiz
tet man das Maly auf cinem weinlichen Boden, in ®eftalt

o

cined langen fdmalen, 2 Fuf hohen SHaufend aus. amei
Perfonen, die fidh auf die: Seite veffelben frellen, {dhaufeln
bas Maly vor fidy hin, dagegen ¢in Dritter folches mit TWaf=
fev befprengt,  Hierbei ift ¢ inveichend, wenn fite jede 100
Phund Malzy 5 Pfund Waffer juim Benchen angerendet vers
den. it dad Maly angefeudhtot, fo wird foldye8 nodymald
umgcefdaufelt, worvauf t‘ﬂﬁc‘.l'f.'.’-# Stunden rubig liegen Bleibt,
um fidy vecdhyt durchzichen ju Fonnen,

E.. 286,

DOad fo angefeudhtete Maly Fomme nun auf die Muble,
um-gefdyeotet ju werden. Daffelbe Eonnte, obhne vorher
angefeuchtet u fevn, fich OGald in ein Glof mehlartiged Puls
ver vevandeln, weldyes  die  Teidyte Ertraftion  verhindern

wiedes aud weldhem Grunde ¢ nothvendig iff, tad M

2aly
vorher mit AWaffer anjufeuchten, um foldyed Dinteidjend 3dhe
u madjen.  AWRhrend ded Schrotens felbfE darf dad Maly
mur fo weit geefleinert werden, daf jedes cingelne Korn in
<, hodyftens 3 Tfeile gerflllet’ wird,  Dagegen ift e8 noth:
wendig, tad Sdyroten bes Malyes nie friiher - ju veranfialten,
W8 ywenn das Sdhrot werarbeitet perden foll,  Auferdbem
Fommt das feudite Sdyvot fhon in 24 Stunden in cine
W“*‘f)l‘ilnn und nimmt cinen dumpfen Gerudy an, der
fich fedtechin audh dem Biere mittheilt.
Anmerfung, Wenn das Maly m jact aefdhrotet wird, fo
ebt daffelbe gum’ Theil in Mebl Hber. Diefes verhindert

Dermbil, Vievbraueret, 3. AuA. 3
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aber theils das leidyte Durcdhfeigern der Whrge nadh dem
Ginmeifden, theild (B fich felOff cim Theil des ungerfet
ten OMebhls auf und bildet eine tritbe Warge, dic daber

auch ¢in trithed Bier darfiellf.

Beffanbdtheile des Dalses.
§. 287,

€8 ift {dyon vorhey (§. 257, bis 270.) gefagt werden,
vaf durd) den Projef ded Maljend dasd ®etreide in feiner
Grundmifdhung foft total verdndert wird, Wiv wollen diefe
BVehauptung Hier ndhee analyficen, um feldye durd) die Gr-
fahrungen ju begrimder.

§, 288,

Man frofic cine Portion von feinen Lurjelfafern
befreited IMaly ju grebem Pulver, Encte daffelbe mit yenis
gem reinen deffillicten 2Waffer ju eimem Feige an, binde den
felben in Leinwand, und Fnete foldhen nad) der (§. 215.) bes
fdheicbenen PMethode fo lange mit deftillivcem LBaffer, bid
foldhed micht mehr davon getwitbt wird, fondern Flar ablauft.
Fn der Leinwand wird ecine hiilfenartige Subftang guelcEbleiz

ben, oie 'E"[l:'!-; fﬂf\?fi}] lﬁ'; ['-[}I'lli." mit Solla oder K¢ Der vers

Gunden ju fevn,, wie foldpes beum ungemalzten Getreide  dex

Fall war,
§, 289,
3n._ der Sliffigkeit wied fidy cine weit geringere Maffe
oon Starfe oder Umylon abfondern, ald vom nidt ges
maljten Getreide; ubrige Fluidbum wird i fchmecten,

und durdy Jangfamed Ubdunften eine fufe Maffe darfiellen,
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ausmacht , weldye beim Malge in weit reidilichorm Mafie,
ald im nidyt gemalzten Getreide in diefer Maffe ent-
Dalten find, weil, wie bereitd (§. 271.) gejeigt worden iff,
befonders der LWeigen, beim Maljen deffeloen, 6 Procent
Umylon verliert, an deffeon Stelle 31 Procent Gummi
umd 25 Sucker mebhe erjeugt werden, ald im rohen Ge-
treide enthalten yar.
§« 290,

Aud dicfer Crfheinung folgt alfo, daf die Befandtheils
dbed Malzed in ciner Berbindung von wenig Amylon, von
Gummi und von Sdyleimjucer. befiechen; daf die
Solla oder der Sleber und dov Ciweififtoff bingegen
sum allergedfiten Tpeile audgefchicden find, Die geringe Quan-
titdt der noch uhverdnderten Stdr ke (o8 AUmylond) ift blofs
der Jerfehung entgangens und o8 (Gt fidh mit Suverfidht vor-
ausfesen, daf, wenn das Malzen ded Getreided fo vollfommen
wie moglich veranftaltet worden wire, weder eine Spur von
Umylon nodh von Tviticin (Solla) Wbrig Dleiben diirfre;
fo roeit hat man e3 aber nod) auf Feine Weife Oringen Fdnnen.

§ 201,

Aud dem Grunde Fann daber nun aud) dad Maly, be-
fonders aud Sem gemalzten .‘Fnt;rn, wenn nue die Mal:
iung deffelben vecht vollFommen und rcgulnmﬁiq veranftaltet
orden war, einen fiir den bauslichen Bedarf fehr braudybas
ren Syryy varftellen.  Ju dem Behuf ift 8 hinreidyend,
das & llffnmll;, ober AWelEmaly bed Weigensd, im grob
gefdyroteten f-;uﬁ,mp,;., mit 2Baffer ju infundiven, deffen Tem:

.

-
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die ¢in Gemenge von Gummi und von Sdyleimjucter
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peratur 60 big 65° Reaunuiy nicht (berfreigt , die evhaltene
I g Gpevaftion mit etwad Ciweifi gu Elavificiven und foldye hievs
auf fo langfam wic moglidy juv Sonfijteny ded @yrupd ab-
sudunftens auf weldem QWege ein durchfichtiger, gallevtartiger
Syrup gewonnen witd, der wenigftend Halb fo fif ijt, alé a4

gemeiner brauner Suderiyrup¥).

*) E¢ verflebet fich von felbft, daff, wenn cin (oldher Gyrup ws
vem DMalze bereitet werden foll, man daju nur Luft: oder

Weltmals, aus Weizen bevetet, anwwenden muf, weil nuye

in biefom Dder gebildete Sdyleimaucker unvevdndert ent: f?;
3 z L - - * .“

palten iff. IWollte man bagu ein {dhon bid jum Selds oder
al

Wraumverden gevdjteted Maly amwenden, fo vourde audy der

parand bereitete Syrup eine gewiffe Witterfeit annebmen
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