Sehnter  Abfchnitt.

Bon der Natur, der Grundmifhung und der Finf |
.-;?i,’: lihen Criengung der Hefe oder Vérme, ' ¢
i g
i 1~
fie G 412, i
i "bcie sver Barme (Ferment) neant man, wie allgemein ! {
g beFannt, dad dickfiffige, fchaumige Feuidum, weldyes bei der Fer- [

mentation einer gut vorbereiteten Bierwiirge fidh theils auf der

i Oberflache derfelben erhebt, theils, nach vollendeter Fermens= i
tation, unter dem gegohrnen DBiere gelagert, gefunbden wird. L
! Daffelbe dient dagw, um der Wikwge die Fahigheit ju fétmens :
_,',ii'; tiven, durd) feinen Beifaf ju evtheilen, und wverdient in Diefer | ‘
il Dinficht eine gang befondere Beriickfidhtigung. l'
§., 413, |
Die J:r;:fc odber Barme ift cigentlid) nidhtd anderes, !

alé- cin in voller Fermentation befindliched, mit vielen medha=

nifd) eingemengten Matevien verbundened Bicr, mit einem

s tiberaud reichen Gehalt an Kohlenftofffoure. Radydem

fidy foldhe entweder auf der Oberfld dye der gegohenen Flitj-
figkeit abgefondert, oder am Boden bderfelben gelagert bat,
tLis wird fie in Oberhefe (aud) Kopfhefe oder Spundhefe,)
audy Obergahre gemannt), und in Unterhefe (Fafe

hefe oder Untergahre) unterfdhicden, Die Oberhefe bil:
gab
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det fidhy ftetd ivahrend Ded Borgangd der Weingahrungs
dic Unterhefe laget fih  nady dev Vollendung der Gihs
tung am Bobden ded Gefified ab. |
§. 0 414, |

Die Unterhefe ift in: dee Negel fehr unrem, und Fann
1ft- _ nidht gur  Bierbrauerei angewendet werden, fie wirde nur
cin telibed Biee bilden, weldyed verhitet werden muf.  Oa=
gegen dient Ddicjelbe fie: bie Branntweinbrennerel, we:
bei ifiee UnreinigBeit yveniger febadet, weil hiee Ddad . damit il [

in Gahrung gefeste Sut nod) durdy die Deftillation gelau=

1ein ! text wird, PR |
Fer= I §. 445,
det Die Oberhefe ift ofel reiner, leidter und jabher, ald i
tn= die Unterhefe.  Die bejte ift dicjenige, welde beim Gal- |
o, ren Ded Biered, in Faffern oder Tonmmen, aud dom :
Nz i Spundlode hinausgeftofen wird. «Daf aber aud) hier
ofer ! die Oberhefe vom braunen Bicr mit der vom weis

fen Bice nidht verwedyfelt yoerden darf, ift leidyt eingujchen,

weil jede derfelben nur fike die Hefondere Art ded Bicrd dient,
03, aud dem fie entffanden ift.
1=
e Was iff und wie entfteht die Hefe? |
m §o' 416, f
U= Dic Namen Hefe, Feement, Sahrungdfioff wnd ;.
it, Bumin. . begeidnen einen und cben denfelben Gegenfrand, |I
) namlidh cine Materic, die vermdgend iff, andere an: fich nicyt 3{
;= gahrbare Materien in die Weingahrung gu veefeben, wenn

joldye, in Waffer geldft, mit dem Ferment verfeit voerden,



§¢ 417, n

A Biele natirlidie Cryeugniffe, befonders die Weintrawd en, o
il fo wie die andevmeitigen Objts wnd Becvenfuiihte; enthalten o
| in ihrem veifen Suffande cim ‘natiirlidies Ferment; das i g
' : i hee die @afte derfelben, fidy felbfe (berfaffen, fobe bald in dic ‘
! i Weingdhrung ubergehen, ohne daf fie cined Bufaged von :
| Hefe bediefoms: Andere, wie reinee Jucker, reined Wmys || H
'l: ton, felbjt das Mehl der'Getreidearten oder Hi (fen= ! &
i fridyte mund der Kartoffeln, wenn folde mit Waffer "'
i i'.lf.- in Berbindbung gefest werden, fermentiren entweder gar nidt, o
] . oder dodh) mur fehr unvollfommen, wenn fie nidht cinen Sus ‘ o
fap vor Hefe ehalten Haben, : W
' { §o 418, | L
AWird frifdy geprefiter W cinmoft (oder ein anderer fit= ;]
bk | fier Obft= pdec Beerenfaft), der, fidh {elbft diberlaffen, feby o
i bald in-die Weingaheung Wbergehet, bis zu 60-—70° Reanm. ‘ 9
| I* _? erhifst, fo fommt er jum evinnen, 8 lagert fidhy cine Elebrige : -
Matevie davaud ab, der Saft erfheint v, und hat nun, ¢
{ wo nidt gang, dod) grofitentheild feine Galrbarfeit verloren, 4
A3as fidy hier abfondert, mufi aljo den jurcichenden Grund dex ¢
. Feementibilitat des Safted enthalten haben; daler wird foldyes n
natielidyes Ferment (b i Hefe) genannt,
b §o 419,
i LWenn - gleidy aud dem oben - Gefagten folgt, daf die
P beim Erhiben frifdher O0ft= wnd Beerenfafte gevinmende
55‘. und fich abjondernde Matevie ald ein natdrliHes nbarivendes I
ol

Ferment-ancefamnt werden muf: fo Tehet doch wicher die Grs

fabaung, dafi diefe geronnéne Materic,  ciner mit Waffer ge=
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madyten L6jung von veinem Juder jugegoffen,  folde
mehe - in  Fevmentation ju fefen vermag: woraud alfo folgt,
dafi durdy den gedadhten Grad der Hige ihre Gibhrung ey
gende Sraft gerftdrt yworden iff.

§. 420,

IWird dagegen die Hefe, welde wabhrend der AWeingal=
rung. eined foldhen Obfi= oder Beevenfafted in cinem
Faffe, aus der Spunddfinung deffelben heraudfivome, gefame
melt, dann mit reinem Falten affer audgewafdien, bhicvauf
durdy gelinded Audpreffen in cinem St Letmwand, von der
anflebenden Flhiffigheit getvennt, dann in gelinder Warme fo

=1

weit ausgetrocfnet, daf fie die Sonfiffeny eined fehr zabhen,
fnetbaren T eiged anmimmt; fo bejfiit diefe nod) die Eigenjdyaft,
gahrungéfahige Fhiffigfeiten in Gahrung ju fepen ; fic enthilt
alfo alle diejenigen Stoffe, weldhe Fermentation ju crregen
gecignet find,  Auf folche Weife gervinnt man (nad) Prouit)
cine trocfne Weinhefe, wenn die Hefe, die fidy beim
Gahren ded Moftes ausfdeidet, fo behandelt wirds wnd
eben fo Dei ciner gleidyen Behandlung der fidh nady oben ab-
{cheidenden Bicrhefes aber hier ift die trockne Materic fretd

nut viel Hordeine gemenat.

Prafung der Hefe
S, 421,
Cine vollfommen gute Bicvhefe muf frifch, vein,
fuditia viehend, und nicht fauer von Gefdbmack feyns  Um
ot Guite wpd Brauchbarleit einer foldyen Hefe ju beurtfei-

fen, Dedient man fidh in der Bicrbrauceei ded folgenden Mit-
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Bk e teld: In cin Becliner Quuavt Hefe thut man cinen EFHFel
| 1A voll Kornbranntwein, cin Halb Loth Sucer, und eiz

bl nen Xoffel voll LWeigenmehl, wihet alled unter einander,

Kl und [Gfit das Gemenge rubig fiehen. Lar die Hefe nody’ qut,

P' F1Y ] fo Fommt die Maffe bald in Fermentation und Hebt fid) empor; I ¢

1 weldyed im entgegengefebten Fall nicht ecfolgt,.  Oder man f
i' prift: die Hefe audy dadurd), dof nfan’cin paar Tropfen | \
i derfellen in fiedendes LBaffer fallen Taft. ~ LWar die Hefe I
! gut, fo muf fie auf der Oberfladie ded8 Lafferd wie Fett ! q
{11 gerinnen fie faugt aber nidhtd, wenn fie ju Boden finft.

ik Won ber froduen Hefe : ¢
f §. 4922, | Y
! h

Die fliffige Hefe Eann audy gefrodnet werden, ohne Haf

g—".

joldhe ctwad Merflidhed von ihrer Ghiite werliert,  Soll dic

e flitffige. Hefe getroctnet werden, fo 11‘d|-.‘f_‘1t man fie. fo ofi f_'
i mit reimem Falten Waffer aud, bis fie den Hefengecudy vers -
| leren Bat, fullet jelbige dann in cinen. Beutel von Leinwand, 9
10t die Feuchtigleit abtvopfeln, und preffet das Dicke hier=
auf in der Xeinvoand gelinde aud. Oder man fhiittet die Hefe
von frifdyem Bier auf cine Serviette, wickelt diefe jufams
] | men, und legt fie in WUfdye, die das Fliffige cinfaugt, wor-
: auf dann dec frofne NRitctftand in verfiopften Flajhen auf: 6

bewabrt werden fann, Cine Methode, die Eeine Adytung

verdient.

-

L T e———y

a. Auch hier Fann die Realfde Preffe -mit Vortheil an=
{ U gavendet werden , wm die Hefe Ladurdy .uu-g,uptﬁfﬂ

uno
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und ihr, ofne Audtrocfnung in der Warme, die W=

vigfeit ju entgichen.

§. 493,

Gine gute frocfne oder PrefzHefe muf fidh durdy fole
gende Cigenfdhaften audjeichnen: fie muf fo weit audgetrocknet
feon, daf, wenn man mit den Fingern davauf delickt, diefe
nidht cindringen. Sie muf fidhy, ohne in Krumen ju gerfal=
Ten, leidt gecbredhen faffen. Jhre Farbe muf braunlidh
geld, nidt fdywarzbraun foyn.

§, 424,

Um ju ‘erforfben, ob Ddie getrofnete Hefe cine villig
gute Befdhaffenheit befitt, [aft man etwas von derfelben in
warmen Waffer auflofen, und giehit die Uufldfung in fiedenz
des affer. enn hierauf die Hefe im fiedenden Waf-
fer emporfieigt, und auf der Oberfldche deffelben fhroimmt,
fo ift folches cin Beweid von ihrer Giite wnd Braud)barfeit,
Sie taugt hingegen nichtd , wenn foldye dabei am Bobden lie-

gen Bleibt, ohne fich empor zu heben,

Cine dyemifdye Bevglicderung der Bierhefe (in ihrem
gerwdhnlichen liquiden Suftande) verdanfen wir dem verftorbenen,
1o verdienftoollen ald berdhmten Chemilfer, dem Berg=Commi|=
faie Dr. @B eferumb 3u Hamelne In 15060 Sewichtstheilen
Bierhefe fand derfelbe bei der hemijhen Berglicderung: 15
Ieile Kohlenfrofffiure; 10 Tpeile Effigfduve; 45

Hermbit. Bievbrauerel, 3. Yufl. Q

a

S
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| il Theile Uepfelfaure; 240 Fheile Crtvaftivfioffs 240
Theile Sdhleims 315 Theile Buderftoffs 480 Zheile
il Ceimfoff oder Solla, nebft 13595 Tcilen W afirigs

Feit., @8 ift leidht ju begreifen, daf, wenn auch diefelben
i} Beftandtheile in jeder andern Hefe anerfannt werden miiflen,
Tﬁf'_; B fie dodh im quantitativen BVerhaltnifs fehr merflich abweidyen
| Ir fonnen.  Ob die Effigfaure ju den nothwendigen Bejrand=

|
l - theilen der Hefe gehdrt, verdienet dod) nodh ndber unteefudyt

13 qu werden,  Meine cigene Untecfudhung jeigte mir in jeder
1S Hefe audhy nody Phodphorfaure gegenivartig.
I 3 §, 426,

IBird die reine Hefe vollfommen audgetroctnet, fo e
fdheint fie braunweif von Farbe , geqen dad Lidyt gebalten, ,
durchfcheinend, Dornartig, bart, jexbrechlidhy und gefhmact(os, |
Fn diefon Suftande der trocnen Deffillation unterworfen,

fbied Thenard aud 100 Gewidptstheilen derfelben: ,

®adformige Fliiffigkeit (aud 4 Procent verbrennlichem

®ad  (wabefeinlidh Kehlenwafferftoffgasd

§. 61,) und 1 Procent Fobhlenflofffaured

Gasd (§ 79.) . - < 3 p =g
TN b R R Wy b g AT S
Koblenftofffoured Ummonink : . Mt |
Brenglides Oel : ‘ . ¥ 3 .« 16,4

Ricitandige KNeble . . - J : s 854
89,2

b

P
-

i Wobei alfo cin Berlufk von " ARER AR [ ¥
L o | EEEEL el S S
| 1L 100,00,

G4 ift begreiffidy, daf die bier genannten Materien fammit=
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240 lich ald Erjeugniffe betrachtet werden muiffen, die durd) die

eile Cinpirfung der Hike auf die trocfne Hefe aus ihren Elementen

ig+ gebildet wurden, alfo Feinedroeged ald felbiiftindige Beftandz

[ben | theile in der Defe verbunden liegen. _
fen, §. 427, ) |
den | Lird die Hefe mit Salpeterfaure beneht, fo ent: |
mbd= wickelt fih (nach Thenard) eft Stidftoffgasd, dann

ueht tohlenfiofffaured Gasd und juleft Stidftofforyd- i |
eber aad, wahrend cine dem Talg abnliche Materie ergeugt wird. :

Vom Kali wird die trockne Hefe, unter Entwidlung von

Ummoniaf, aufgeldft. Fn Berlhrung mit Waffer fault

e : fie in citem Beitraume von wenigen Tagen bet 10 bid 15°
ten, | Reaunute und erhdle fidh dabei gleidh andern faulenden ani=
l08. malifhen Subftangen, .
fen, 5. 428, |

| Um die @ntfiehung bder Hefe ju exfldren, mimmt Hery
Weftrumb an: dafi, weil dad Triticin (die Kolla des
Getreided ) yweder beim Malen, nody beim Meifdyen deffelben,
volffommen jerlegt und ausgefehicden werde, fo mitffe daffel

als cine unaufldsliche Maffe bei der Gabhrung ded Biexsy

lelt audgejtofien werben. Die Theile deffelben 5i“b".'3|:{fi}ﬂf=

| unter einander an, und nehmen, vermoge ihrer -i':c?c'.'ﬂﬁfi
fenbeit, bie ibrigen MMaterien, ald @rl)[cnc'

und Ertraftivftoff, mit fidy, tnd !’_l:‘f_;,cid;»loﬁm finbet,

und voerfe foldhes J i
Diefer Unficht i |

einy und die

Sohlenftofffaure, bdie fid bnthh_

’ . | 4
madye dag gange Fluidum leidyter wie
' A0r® empots

we auf die Oberflache ded gafrender e baduedy erflivt .
Ty s by Yoenn ¥ b
e wurde id) vollformmen beiftim- o a2 {1
| e N



S T

i 244
i.il |

werden  fonnte, wie eine foldhe BVerbindung die Fermentas

-y s

tion g ervegen vermdgend fey.  Daf dad Triticin (die

Rolla) bei der Cryeugung der Hefe eine DHauptolle fpielt,
ift ol nicht zu Teugnen. . €8 ift aber auh eben fo gewif,
baf fie durch den Erfolg der Fermentation cine BVerindes
| ' N rung iR ifrer Grundmifdhung erleidet, von der wic nody Teinen

deutlichen Begriff haben.

"1 - Von der finfilihen Hefe und ihrer Darfiellung
e §.- 429,

i3 TBer Mangel an natielich gebildeter Hefe leidet, Fann
fidh durch den Weg der Kunft eine Hefe darftellen, die in
per Bierbrauerei, fo wic in der Branntweinbrennes
vei aflfed leiftet, waé man daven ermartet.  Man Fann fidy
dagu goeierler BVerfahrungdarten bedienen , wovon Ddie cine
poi Herrn Weftrumb, dic andeve von mir felbfi angegeben
worden ift. Sene Hefe dient allein gur Bicr= und Brannt:
weinbrennereis die meinige fann aud in der A eifi-
brotbacterci und Sudhenbacderei mit Bortheil ange:

aenbef rerden,

a) Weftrumbe Hinfilidhe Hefe

. -
| I. "J)?i‘h_ §r +|i{]-
| sitet aud 662 Pfund gefdyrotetem Luftmaly ¥)

Unmerfuna
31 einer foldyen P18, ODer audh beffer TWelfmaly, dient

3o

i vren beftimmt if wenn fie g [eichten weiffen BVie

? " . ~a by 3 Myier oder Tdhweren
Yagerbieye mug .ﬁm-;“a”m" Bier oder fdhwerer

al3 angeneendet nwerden
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ané Gerfte und 335 Pund Luftmaly aus AW eigen, mit
der nothigen Menge Wafirigbeit, * 350 Pund Bicrwairye,

£

Fodhet Ddiefe mit 10 Phund Hopfen, fondert den Hopfen
dagaud ab, und dicft dic gehopfte ASurje bid auf 175
Phund ein.  Die Fliffigleit wird nun in flachen Gefagen fo
ichnell wic moglich ecfaltet, und wenn fie bis auf 165 Grad
RNeaumite abgeflplt ife, wird “der Mifdung 32 Pjund gute
Hefe jugefest, © Die Wilvge gehet nun’ feymell in ®ahrung,
und erfdheint , nady dem Reitraume von 3 bid 5 Stunden,
mit cinémt dicken, ‘weifien, Yefenartigen’ Schaum bedectt,
§. 431,

Rt die Operation fo veit gedichen , fo wid der obere
Sdaum , fo wic das darunter jrehende Fluidbum gub unter
cinander geribrt, und nun werden, 75 Pfund feines Gepften=
ober W eigenmeh! darunter geviihr, und das ®ange an einen
Fithlon, Oct Bingeftellts . Die Hefe iff in 24 Stunden gebil=
det, und ifi fo gut, baf fie fich im Sommer an ¢ingm fill=
len Orte, 15 bid 18 Rage, im Winter aber 5 big 6 Wodyen,

ohne 3u ververben, aufbewahren lagt,

b) Sinflidhe Hefe nady meiner cigenen Methode

PWenn gleidy die vorher Befhricbene Finjtlidye Hefe,
nadhy dee pon TWeftrumb gemadyten Angabe , forvehl fite
die Bieybraucrei, ald audy filr die Branntwe tnbrens

nerel nichts ju wiinfdhen dbrig Taft, fo will fie voeh Feineés

reged eben fo gqut filr den Gebrauch in den 2Weifbrots
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backereien wirfen; diefed hat midy veranlaffet, cinige BVerz
fudye iber die Darftellung der Hefe ju veranftalten, deven

inalvefultat miv auch in der That ein Prodbuft geliefert hat,

e

{ daé allen Cewavtungen vollfommen entfpridht.
F 1 §. 433,

ikl Uus. einem Gemenge von 12 Phund Weigen=Luft-
i maly und 73 Phund Gerften=Luftmaly, beide im grob
' . gefdhroteten  Juftande, bereitet man auf. dem gewdhnlidien
| Wege, wic bei der Bierbrauerei, mit der gehdrigen Maffe
Waffer cine Wiirze, fo daf ihr Umfang jufammen ungefdhr
¢ 30 bis 35 Berliner Quart betragt, Man Fodhet diefelbe
mn in cinem Keffel fo weit cin, daf nur nody 17 Berliner
Quart {ibrig bleiben. Bevor die Wikege fo weit cingedickt
4 { iff, daff fie ctwa nodh 20 Quuart betrdgt, febe man derfelben
2 Phund guten Hepfen ju, und laffe fie damit bis jum
i gedadhbten Umfange cinfodyen, roorauf dein, nadydent die Fliif:
' figfeit durdhgegoffen worben ift, der riicjtindige Hopfen aus-
3 gepreffet wird. :

Unmerfung Die angegebene Duantitdt bes Hopfens if ae:
fcbickt, cine febr gute Hefe fir die Vievbramereien und
die Branntweinbrennereien ju bilden. Soll fie bins
geaen sur Weifibrotbdderei ober KSudbenbdderci be
fiimmt feyn, fo mufi nur bder ywdlfte Theil fo viel Hopfen in
Amvendung gefegt werben. Audy pier iff ju bemerfen, daf
nur dann bas Lufts ober Welfmaly gebraucht werben fann,
wenn dic Hefe sur Darfiellung leidyfer Viere befiimmi
iff. Stdrfere baltbare Biere erfordbern die Anwendbung
bed Darrmalyes.
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§. 434,
It die gehopfte Wikge fo yeit gebradyt , fo vihet man
nun 42 Prund garted Weigen malymehl mit fo wviel fal
tem Flufwaffer an, vaf ein dicfer Brer davaus entfteht, und
elihet denfelben unter die vorgedadyte Wiirge, nachdem [elbige
fidy vorher bid auf 60 Srad Reaunuie abgebihlt hat.  Man
(&F€ Hierauf, unter fretem Umribhren, alled fo weit abfihlen,
bis dic Maffe cine Temperatur von 15 Grad Reaunnie an=
genomunen hat, worauf 2 Berliner Qluavt guter frifdyer Biers
fefe gugefet werden, und biefe cbenfalls vedyt gut damit

ufammengerdhee wied.  Man (afit nun dag Gange etwa 30

Stunden an einem Octe frehen, deffen Temperatur hodhftend
14 Grad Neaumie Getedgt, und die Hefe ift damn fertig jum
®ebraudy.

§. 435.

Diefe Hefe Halt fih im Sommer, einem  Bihlen
Qeller aufbewalhyrt, Gber drel I3ochen , im Winter Famm fie
ber gwei Dionate aufbervalrt yoerden, ohne ju verdecben.
Soll eine neue Wortion angefertigt  werden, o dient nun
audy diefe Hefe, wm die neue Maffe Fermentationogu
fehen,

§. 436,

Ter cine Bicrbraueret in fretem Guange hat, bedarf
diefe Bimftliche Hefe nidyt, denn fein Bedarf an Hefe ergeust
fidh mit jedem neuen Gebraude Bier von felbik. AWer aber
nue won Reit ju Seit cinmal brauen und ein ftarfed Lagers
bier yue eignen Confumtion davfrellen voill, bad, im Spate

heebft oder im Frithjahr gebrauet, den Jamen 1ibrigen
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Theil bed Jabred vorhalten foll, -und entfernt von Stddten
mwehnt, wo grofie Brauereien befindlid find, bder witd
fich Dei dev Unfertigung ciner foldhen  Einftlichen Hefe immer
[ebe gut fichen; denn er fann fidy davauf verloffen, dag
jie cinmal wie dad andere Mal audfallt, und allemal gang
voryigliche Dienfte leiftet.

Dad Stellen dber Wikrge mit Hefe.

§. . 437%

ABas den Grad der Temperatur betrifft, welde die LBirze
befigen mufi, wenn. foldhe in den Gahrungdbottich gebradht
weeden foll, fo muf fid) diefe billig nach der Temperatur der
Luft im Gdhrungdrawme, fo  wie nady bee fpecifis
[dhen Didptigfeit der Wiege, nadydem fic ndmlich zu
[eidhten, ju mittelmafig fiarfen, obder ju {dhweren
Ragerbicren beftimmt war, vichten, Bevor man i die Hefe
geben darf,

§. 438,

Sm Allgemeinen Pann Hicbei fefiqeftelt werden s 1) dag
man im Julius und im Yuguft die Wiirge fo Falt muf
weeden [affen, ald 8 nur immer miglid) ift; 2) im Sus
niud und im September, wenn nidht, wie ed in diejen
Menaten dee Fall ift, gureilen fehe Falte RWitterung. einfilt,
die bid 4 4 bis 6 Grad Neawmiic herabgehet, Fann jene
Jegel gleihfalld beabachtet mwerden. 3) 3m Mai und O
tober muf die Wirge billig i3 auf 122 Grad Reaumii
abgeFiplt feyns 4) im Mérey, im Upril und im Nos

vember. mug die Temperatur 17 Grad Neaumlc Detras

ey

- -~
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geny im December, im Januar und im Februav darf
die Tempevatur der Wilvge nur. bis auf 20 Grad Reaunniie
Derabfallen.
§. 439,
Gine noch genauere Ueberficht der Temperatur, weldhe die

11
-~

AWivze Deficen muf, in BVergleidhung mit dev Temperatur
der den Gabrungdraum audflllenden Lujt, bei verfhicdenen
Sahredzeiten, bevor man ihr die Hefe geben davfs ergiebt fid)
aud folgender Rabelle, wobei wiv annchmen, daf dreierlei
rten der TWiteze Lehandelt werden follen, ndmlidy: a) eine
gum leichten Bier, deven fpecififdhe Dichtigheit ctwa fich
gum Aaffer verhalt, wic 1,040 ju 10005 b) cine ju mit=
telmafiig feavfem Brer, deven fpecififde Diﬁ;rigfcit
fidy jum 2Caffer verhalt, wic 1,080 ju 10005 und ¢) cine
ju fehr jtacfem Lagerbicve, deren Didytigeit fidy zum
IWaffer verhdlt, wie 1,130 ju 1000 u. o w.
$e 440,
€3 verhalte fidy 3o B die Temperatur der Atmofphare

37
o~

im Gdihrungdraume, jur Temperatur der Wurge, fol=
gendermagen s

CIT Wi, O ~ - ¥ . ¥ r
SfE bie Tempe: So muf die  Die der mite  Die dev fdhwe

ratur ber Ut ber. leidhien telmdfigen ren

mofphire: 2Wfirge feyn
— 3 + 20 Grab, 4 12 Grad, o 10} Grad,
— + 17— + 10§ — o OB e
+ 1 + 143 — + 9L — + 0 —
+ 3 gy ¢ i g RS e
= it 4 11f — -4 8y '— 4+ 8 —
+ O S TG T/ QTSRO T 1) By S 21 [, S
_.'r.

b Ay b o 205 =51 o 40




il

weldhe gegenfettige Tempevatur alfe jededmal mit dein

mometer beftimme werdenw muf.

. 441,

T

Diefe Becbadytung dex Temperatur beim Stellen dev
gehopften TWikrze, mit der die Fermentation exvegenden Hefe,
e allemal um o nethwendiger, weil im gegenfeitigen Falle
Fein fidyerer Crfolg erwartet werden fanne  Stellet man die
ABiirge bei ciner unfchicklichen LWarme mit der Hefe, fo ent=
ftehen nothwendig daraus bdie Folgen, bdaf bei fravfen Vies
ven, die fidy lange auf dem Lager halten follen, die Fermen:
tatien ju langfam von fiatten gehet , auch dad Bier nie die
erfordeclidhe  Slavheit befomme, wenn die Tivge ju falt
war, War diefelbe im Gegentheil u warm, fo entweidy
wdibrend der Fermentation derfelben , cine ju grofe Maffe
UlEohol, dad Bier wird nur wenig geiftig, und b frellt
fih fehe bald die Saure in demfelben ein, die foldhes ver
dubt,  Noch leidhter treten jene nadptheiligen Jufalle bei dex
leithtern 2Wiirze eins fie muiffen daher in jedem Falle vers

micden yoerbden.

Jegeln beim Stellen ber Wikege mut der Hefe

;Si ‘i‘ij.

Wenn die Witrge mit der Hefe gefrellt werden foll, o
muf billig aud) dad quantitative WVerhaltnifi derfelben Fur
Blirge beobachtet werdbenn; und diefed muf wicder abhangig
feyn von der Temperatur dey LWiege, weldye mit dev Hefe

aefrellt yoerden foll.  Je nicdriger daher die Temperatur der

e ———
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ent=
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‘151'11'3\‘; fo wie die dor fuft tim Oabrungdraume ift , um fo ¥ i

mehr Hefe wird erfordert. Je hober die Temperatur der Wiirze

und der Ruft im &1».1[}r1:ngs'~rmnnc ift, j¢ weniger Hefe wird

erforbert.

. 443,

L

SIm Ulfgemeinen Eomnen  Dierbei folgende Berhaltniffe
angenommen yoerden, webei vorausgefest wird, baf die vors
Handene Maffe dex WBadrze aud bundert Pjund Malz, ob
fey aud Weizen oder aud Gerfie, ober audy aud beiden ! |

qemengt , Dbeveitet worden war, wobei das BVolumen der

=

Bilirge nidht weiter bericffidytigt wird , weil diefes nur auf

viec ©tarfe ded Bierd wicft; daher dann audy, wenn dad

Govicht bes Malzed fidy gleicdy bleibt, bei einem geringen

BVolumen dev Lﬁ.ﬂ rge ein ftarfercd, bei cinem grofe:

ten cin fdhywadered Bicy daraud hergufrellen ift

a) @& habe 3. B. bie Wirze cine Temperatur von —1°
RNeavmiiy, fo muf die Hefe fir jede Hundert Pfund ded
angowendeten Maljed betvagen 12 Phund.

=~
»,
-

b) Jft bie Temperatur dee Whrge + 1° PReawmiie, fo

muf die Hefe betvagen 11 Phund.
) 3t die Temperatur der Wiirge + 4° Reawmir; fo
(-

muf die Maffe der Hefe betragen 105 Pund.
d

L

Tt die FTemperatur der B rye + 6°; fo muf die
Maffe der Hefe feyn 10 Pfund.
e) Jft die Temperatur der A drge 4 803 fo muf i ’

Hefe betragen 95 Phund.

3
—

=r
—
3

[) 3i die Temperatur der Wiirze + 100, fo muf

L
=
=

-

¢fe betvagen 9 Pfund.



i g) it die Temperatur der B4 rye <4 129 jJo muf! die
| & 11 HTR. <

| | - I

| . Defe betragen 8 Plund.

{4 h) 3 bie Temperatur der I8 Hrye 4 15°

s Jo muf die
Hefe betragen 7 Phund,

| 1Y NG e o e av Y12 % w2 0 = - s s

| , 1) St die Temperatur der 90 urge -+ 17°, jo mufi die ¥

[k Defe botragen 6% Pfund. ber
i k) Jit die Temperatur dev Wikege o 192, fo muf die ten
il

{lie Hefe betvagen 6 Pund, 2

#

1) 3t die Temperatur ber I8 wege 4 200, fo. mufi di

\l
i Hefe betragen 55 Pfund, :
] §..1ddd,
Bei genauer: Beobadytung der hier angegebenen BVerhilt= Q‘

niffe der Hefe file die W tye, aud hundevt Pfumd Maly,

Oir

the Umfang 'mag mehr oder weniger betragen, je nadydem fie ju fur

fhwadyem, g mittelmd Fig ftarfem, oder gu fohywes e

rem Bieve beftimmt ift, fo wie dee etbrecrt on Temperatu= bel

4 ven, wied man im Crfolge der Fermentation immes ein fiche- vol

( wé Refultat gewdrtigen ditvfen. 5

i‘. 445, bt

Wenn die gePihlte B rge in den Gahrungsbottidy o

gelaffen worden it , wird ihr bdie veehaltnifmagige Quantis DIt

3 tat der Hefe jugefelst, und alles fo gut unter einander geriiht, ein

daf man verfichert feyn  Eann, 8 habe fidh jeded Fleinfie %,
B Theilchen der Hefe mit einem ITheilchon der B rge genau
13 gemengt.  Der Gdhrungsbotticy wird nun mit feinem Deckel
« bededtt (weldhed Deffer ift, ol wenn er offen frehet) , und

:j i vann der Unfang und der Fortgang der Feementation abyes o

nwactet,
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