7T Bezoardicum animale. — Bibergeil.

einen fremden Kern einschliefsen ; sie sind geruch- und geschmacklos; fast
ich in Wasser, Alkohol und Salzsiure; lislich in Aetz
ner Farbe, bheim Erhitzen verbreilen sie einen angenehmen  Geruch,
schmelzen nicht und verbrennen ohne Riickstand. Sie bestehen also ginz
lich aus einem Uf'_L;-'IlJJ.n(‘JH'I1 Stoffe, der Achnlichkeit Lhat mit dem .\It.llii'l'--
stolfe und von John Be zoarstoff genannt wurde. — Der occiden-
talische Bezoar kommt von der Kameelzi a und dem Schalkameel,
Auchenia (camelus L) Lama, A. Ficunna. Der iulseren Beschalfenbeit

kali mit brau-

unsliis

dem Vf'ri:(‘t*-r]nm]ru ziemlich dhnlich, besitzt er beim Erhitzen einen
minder starken Geruch m-u1 besteht fast griifstentheils ans phosphorsaurem
Kalk und moderartiger Substanz. Der ||.|'1| tsche Bezoar, auch Gems-
kugeln, Adegagropilae genannt, kommt von der gemeinen Gemse (An-
i‘..'!rr,rac h.-r;mu,uu:) und l(btl,lll aus verfilzten l’[l.:n:fnf'mrn und Thier-
haaren, die mit einem lederartigen T {[Juzuu{ von getrocknetem Schleim
versehen sind. — S.

Bezoardicum animale. Veraltetes Medicament aus dem
gl-trru‘knf'h‘ll Herzen und Leber der Viper (Coluber berus) hereitet.
5.

HI hffl':.{f"ll- Castoreum. — Sondert sich bei dem g{‘llli'ilsc'n und
dem amerikanischen Biber {i':}:.fr’nr Fiber L. und Castor {fH!"!_'I‘f‘l'H'HU.'.' Fr.
Cuv.), und zwar bei heiden Geschlechtern in zwei zusammenhingenden
Jenteln ab, die sich beim Mannchen hinter der Vorhaut, beim Weih-
chen etwas oberhalb der Miindung der Scheide vorfinden. Die Beutel
. Behiiltern in Verbindong , die eine
Fliissizkeit, das sogenannte Biber-

stechen mit zwei anderen sackarlis
stark riechende, gelbbraune , olige
geilfett einschlicfsen. Man unterscheidel 1) russisches, moskowi-

tisches oder sibirisches, 2) baierisches {hv'!u]n von C, Fiber)

und 3) amerikanisches, canadisches oder englisches Biber-
dtzlesten ist das russische Biber-
schwirzlichbrau-
Unzen schweren

geil (von €. americanus). Am gesch
;(:ii, ]",:\ kommt in ﬂ-.\t.‘n
nen , nicht mit Haaren beselzien, rnmliirhm, 3
Beuteln vor, die eine mehr oder weniger gleichmilsige, dichte, dfters im
Inl]q_—] n L[l'”lf' E]thlln%l’_ll f.l‘] lll]l' \Ii Se l.!llh }lll'!l I,)J‘.H{' .\Ia“.;‘l! ;\i von
dem papierdicken '.",lrlil_-_;r':u-]w durchzogen, bisweilen soll es jedoch auch

vollen, schwirzlichen ode

r
]

n, ohne dass daraus auf cine Verfilschung zu schliefsen sey. Bei

m Einschineiden lassen sich von den russischen Beuteln mehre

Hiote abzichen., In ganz frischem Zustande ist das Biberzeil weich, von
Salbenconsistenz, nach dem Trocknen fest, gelblichbrann oder riithlichbraun,
sthitmlich stark , schmeckt bitterlich,

send. anhaltend. Mit Wasser bildet es

etwas wachselinzend., Es riecht ei
gewiirzhalt, im Schlunde etwas beil
l'i"f'r] lll;[\,\lll‘;f“ﬁl’lr. IFi'ifll ];l'n.’!h!'rl ]ll']l Illl'iill'|!|1f'“ '\-li‘;’.”'
iihen, —  Die Beutel des baierischen

beim Erhitzen

.\{‘Ell“il]’.' es i‘lf"f“-'f'?"f' nnier \II”J

Bibergeils, welches an' Giite' mit den russischien wetleilert, sind linglich
A Das
.'1I|!F'|'i.[‘:1:|li.\[']lr'! |Ei|]t'r‘_"'{';r i.‘_"rr!f‘r [\'|t";:|l'i‘t"‘| ].:llll_',"f'l'f‘ ‘.II]I[ sr.'iulm'fc'r'p ”l‘i:|" I als
he, von 1 = 3 Unzen Gewicht; die Haul ist meist uneben,
runziich, diinner und lisst sich nicht in Schichten abziehen; der Geruch
etwas schwiteher. Qefters ist es noch mit den Fettheuteln susammenhin-

oder rundlich, auch birnférmig, von oft bedeutender

das russis

i L S
,_;4'1“1. Die innere mil lll_'m L!-”;_—-rn ebe l![!l"l:li'{{);_?(_‘lll_‘ Masse ist der Farbe
aue und branne, briunlichschwarz
s verhill sich beim Yrhitzen dem

uach ofters \i'rr-r'ilit‘-ii-nT bald gelb ins

oder r'ul.thr;ﬂli’!.I ||':i|1i_1g h::r;r,h anzend,
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russischen Bibergeil analog; der wiisserige Auszug ist fast ungelirbt, triibt
sich beim Erkalten.
Nach denAnalysen von Brandes hat das russische und canadische

Bibergeil folgende Zusaminensetzung :
Canad. B. Russisch, B,

Flichtiges Oel . . " o0, c B Bl T 2,00
Bibergeilharz . . . . . . 13,85 . . 58,60
Cholesterin N A R —_— o B 1,20
AR e T e T e Sy S 4 2.50
Albumin . . . 3. R0, QDS RS M 1,60
Leimartige "ml:ﬂl'mz Se by ! W T
InAlkohol u, Wasser 16sh. Extraét 0;200 12w 11T U2, 40
Koh]onsann.s Ammoniak . . ., 0,82 Wivk 0,80
Phosphorsaurer Kalk . . .o . 1,40 . . 1,40
Kohlensanrer Kalk b 33,60 .0y 2,60
Schwefelsaures Kali, ImIL uml

Bittererde . ¥ 5 0520% Hhiy —
Mit Kali ausgezogene 1cmmhnh-

che Huhahu? 1 - 22008 . aa 8,40
Mit Kali ausgezogene, ieunahnl

in Alhuimi |m|. Substanz — T I 1,60
Membranen, Hant u, s, w. , . 20,00 . - 3,30
Wasser und Verlust . i, .. .0 22,83, ., AL70

Las Bibergeil und zwar vorzngsweise das rassische wird in der Me-
dicin als inncres Heilmitlel angewendet, wo es in Pulver und Pillenform,
meistens aber in dem Qmallf'{‘ll Auszuge [."H'u‘nr:u Castorei) gegeben
wird, = Der Verf: ii'b("hllll"’ H:rtlmh tig sind solche Beutel, deren lone-
res mil einer homogenen, nicht von Hiuten durchzogenen, schw ach
bibergeilartig oder i'['i_lllllnlf““‘ riechenden Masse ercfullt mt. die innere
Haut eines .u:hu'n Beutels muss ferner auf ithrer Aufsenseite mit vielen
kleinen, silberglinzenden Schuppen bedeckt seyn und anch mit dem Zell-

.:jLwrbc fest ?.us:lmmeuh.m-('u —.. Es ist uu“m unbekannt, welche Be-
stimmung das Castoreum in dem thierischen H.Iuili‘i“ des iuhers hat.
Jodl

Bibe rg eilharz, Castorenm=-Resinoid (Bran des Ist in

der alkohelischen Auflosung des Bibergeils, woraus sich das (J;t.sln rin
(sichie diesen Actikel) abgesetzt hat, enthalien. Das fast sur Trockne
verdamplte Filteat' wird mit kochendem Wasser vermischt, das gefillte
Harz nach dem Auswaschen in kaltem Alkohol geliist; nach dem Ver-
damplen des Alkohols bleibt es zuviick, Es is fast schwarz,
von glinzendem Bruch, spriide, an der Luft nmu.{mlvr[uh. unlislich in
kaltem W asser: kochendes Wasser list fast 1 Pek. auf, die Lisuog triibl
sich  beim Erkalten, - Die Aullosung in Alkehol wird von Wasser, stiir-
ker noch von Salzsdure gefdllt; in Aether ist das Harz unlislich, Schwe-
lelsiiure und | Salpetersiure zersetzen es in der Wiirme, letzlere unter
Bildung einer krystallinischen Materie.  Salzsiure firbt sich damit in der
Wirme ml]ﬂth}'.ﬁ[riill!. beim Erkalten triibt sich die Flissigheit,  Essig-
siure list das Harz schon in der Kilte mit rothgelber Farbe; durch Was-
ser wird es wieder abgeschieden, Von iilzenden und kohlensauren Al-
|\3hl‘1| S0 WIC von \llll”{:llidi\. wird es mit I‘il“ltl |11|::P Ff'lunt und lli'-”-ll
Siuren daraus wieder gelillt., Vermischt  man eine alkoholische Aufli-
sung des Harzes. mit hasisch essigsaurem Bleioxyd, so fill eine Verbin-




774 Bibergeileamphor. — DBier.
dung nieder, die 68,09 Bleioxyd enthilt. SHuren scheiden das Harz aus
seiner Verbindung mit Basen wieder ab. (Brandes.)

Bibergeilcamphor s. Casto rin,

Bibe !'{.’,i‘.ilﬁf (Oleum Castorer), — Die Bibergeilsorten liefern
bei der Destillation mit Wasser und mehrmalizem Coholiren des Destil-
lats uber frisches J:ill)i‘;l‘_g-r‘ﬂ ein ]-l;|~_x_!r:|'||mn', :‘]ii‘kﬂ[i.\ai;;f‘ﬁ Qel, das leich-
ter ist als Wasser, von durchdringendem Geruch nach i‘:ib:-i';t”. schar-
fem und bitterem Geschmack, leichtlslich in Alkohol, w r-u‘i-_,- lislich in
Wasser, — Nach Brandes enthiilt das canadische Bibergeil 1 Pet.,
das russische 2 Pct. dieses Oels. (S. Bibergeil) R ey

Bicolorin, der von Martius dem Schillerstoff ertheilte
\;um-_l weil eine sehr kleine \li‘llllhi' desselben in YWasser ulli'_'_;l'.'lr'ile.. der
Flissigkeit | im durchscheinenden meistens eine celbliche, und im reflek-
tirten Licht eine violette oder blaue, in beiden Fallen nicht starke Fir-
]|1|||-_- ertheilt. kastner nannte -||'|5.-,=-“|r-|| .‘\I'nf-]' Pols chrom. (-""h'hfr
Schillerstoff v, Lieb. Annal. Bd. 14. P 189.) ; S

Bienenwachs s. Waehs

Bier. (Biére, Beer). Das Bier ist ein gegohrener Ausaug aus
gekeimtem Getreide, aus Malz. Die Darstellung des Biers wird das Bier-
brauven genannt. Man unterscheidet Weilsbiere, Braunbiere, Flaschen-
biere, La

rbiere, obergihriges und untergihriges Bier.
Bei weitem die griﬁﬁ\er{f Menge des Biers wird aus Gersle bereitet ;
Weizen nimmt man nur zn einizen besondern Sorten Bier oder als
Zusatz zu Gerste, i

Der ganze Brauprocess zerfallt in dret, von einander sehr verschie-
dene Operationen und Processe; nimlich: dieBereitung desMalzes,
die Darstellung der Wiirze und die Gihruneg der Wurze.

Die erste dieser drei Operationen, die Bereitung des Malaes, ist in
dem Artikel Malz ausfiihelich abgehandelt und es kann daher ganz anf
diesen Artikel verwiesen werden. Das Getreide muss fiir die Benutzung
zom Bierbraven in Malz verwandelt werden, um in' demselben das Dia-
slas zu erzeugen (s. dieses).

Man vecwendet zum Bierbrauen theils Luftmalz, theils Darrmalz,
das erstere nemlich 21 Weilshieren, das letzlere zu Braunbieren.

Das Malz muss zerkleinert, es muss geschroten werden.

hie Zerkleinerung kann entweder durch die Steine ciner gewithn-
lichen Mahlmiihle oder aber durch eiserne Walzen bewerkstelligt wer-
den. Der gehirige Grad der Zerkleinerong ist hiebei von' grofser Wich-
tigkeit. Zu stark zerkleinertes Malz lisst sich mit Wasser schleeht verar-
beiten, setzt sich im Meischbottiche sehr fest und entlisst die Wiirze nur
schwierig. Es ist am besten, wenn der Mehlkérper in ein feines Pulver
verwandelt, die Hiilse aber nur gespalten wird. Dies erreicht man durch
Quetschwalzen, selbst bei trocknem Malze, sehr leicht: bei dem Schro-
ten gwischen Miihlsteinen muss man aber die Hiilse vorher dadurch zither
machen, dass man das Malz, 12 bis 24 Stunden vor dem Schroten, mit
etwas Wasser besprengt (es netzt) und dann @fters umsticht,

Darstellung der Wiirze; Meischprocess. Um aus dem
kerreichen Auszug (Wiirze) 2u erhialten,

Malzschrote einen méglichst zu
muss’ dasselbe dem Meischprocesse unterworfen werden: Das ‘Diastas,
welches sich beim Malzen des Gelreides gebildet hat; besitzt bekanntlich die
Figenschaft, das Stirkemehl in Gummi anid Zucker zu verwandeln, wenn
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es mit demselben und mit Wasser bis iiber 60° C, erhitzt wird (siche
Amidon Seite 309). Steigert man die Temperatur nicht iher 75° C.,
so entsteht vorzugsweise Stirkezucker : erhitzt man stiicker; so bildet sich
vorziiglich S!Z’irk(rgummi.' Die anhallende Behandlung des Malzschrotes
mit Wasser bei der Temperatur, bet welcher das Stirkemehl sich in
Jucker und Gummi verwandeln kann, wird das Meischen genanot
[n den meisten Bierbrauereien wird durch das zu starke Erhitzen, durch
cin eigentliches Risten, alles in dem Malze gebildete Diastas zerslort und
unyirksam gemacht, so dass das Meischen nicht wie es eigentlich seyn
sollte, eine Vollendung der Zuckerbildung, sondern nur eine vorliufige
Aufschliefsung der lisslichen Theile des Malzes bezweckt.

Das Meischen wird entweder im Meischbotliche allein , bei
ciner Temperatur von ohngefihr 62 bis 72¢ C. ausgefiihrt , oder
man kocht abwechselnd einen Theil der Meische in der Braupfanne
und bringtdiesen kochenden Theil zu demin dem Meischbotliche gebliebenen
Theile, wodurch die Temperatur desselben zuletzt auf 73 bis 82° C. erho-
ben wird. Das ersigenannle Meischverfahren ist dasjenige, welches in
England befolgt wird und welches bis vor nicht langer Zeit auch allge-
mein im nordlichen 'Umllsl:hl:inl‘(_' hefﬂlgt wurde ; das 'I’.\.\'llil"__;f:ﬂal]!'llﬁ
Meischverfahren wurde frither vorzugsweise in Baiern angewandt, ver-
Lreitet sich jetzt aber mit den sogemannten baierischen Bieren immer
mehr. Jenes mag zuerst betrachtet werden. Der Meischbottich ist ge-
withnlich zugleich auch der Seihbottich, das heilst, er hat einige Zoll
iiber dem gewdhnlichen Boden einen Seiliboden. In den Meischbottich
wird so viel Wasser gebracht, dass dasselbe iiber den Seihboden zu ste-
hen kommt. Die Temperatur dieses Woassers (des Einteigwassers) kann
im Sommer ohngefibr 45° C., im Winter 60° C. betragen; die Menge
desselben richtet sich nach der Menge des einzumeischenden Malzschro-
ies, sie muss namlich hinceichend seyn, um mit dem Malzschrote einen
siemlich steifen Brei zu bilden, In das Einteigwasser wird nach und nach,
unter unausgesctztem Durcharbeiten mit den Meischhilzern, das auf dem
Rande des Meischbottichs in Sicken bereil liegende Malzschrot geschiit-
tet. Diese Operation wird das Einteigen genannt; sie hat vorziiglich
den Zweck, das trockene Malzschrot ganz gleichférmig mit Wasser an-
sufenchten, damit es sich .-cpf-.'t:-rs:‘hnf?]l und leicht mit dem Meischwasser ver-
mischen lasse, Die eingeleigle ¥Masse bleibt ohngefilir eine halbe Stunde ste-
hen, danu schreilet man zu dem eigentlichen Meischen, man macht den
ersten Guss. s wird das in der Braupfanne zum Sieden erhitzte Meisch-
wasser zu dem eingeteigten Malzschrole in solcher Menge gebracht, dass
die Temperatur desselben auf ohnge ihr 66° C. kommt, und hierauf die
Masse schr anhaltend und stark durchgearbeitet. Die Umwandlung des
Stickemehls in Stirkezucker etfolgt aber nicht plitzlich; es bildet sich
zwar sehr schnell Stirkegummi, aber erst bei fortgesester Digestion geht dies
in Stirkezucker iiber. Gleichwohl darf die Meische im Meischbottiche nicht
sehr lange Zeit verw eilen, um die Zuckerbildung miglichst vollstiindig zu
machen: es wiirde dadurch die Haltbarkeit des darans dargestellten Bieres
gefihrdet. Wenn nimlich eime Masse, welche Siiii‘kcillckrr, Stirke-
gummi, Stirkemehl und stickstoffhaltige Substanzen enthilt ; lingere Zeit
bei einer Temperatur von nimgcl’.‘ilir 40° bis 759 C. sich selbst iiberlas-
sen stchen bleibt, so erfolgt in derselben derjenige Zerselzungsprocess,
welchen man woll die schieimige Gihrung genannt hat und welcher un-
ter andern von der Bildung einer eigenthiimlichen Sdure, der Milchsaure,
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begleitet ist. Das Sauerwerden des Stirkekleisters ist ein sehr be-

: : : Siure, Die im DMeischbottiche
befindliche Meische ist eine Masse der angefiihrten Art, und es erfolgt

kanntes “(_'i.‘s[:il.’[ der Iii|rir|||: diese

in derselben nach einiger Zeit der erwihate Zersetzungsprocess; die
Meische wird, wie man sagt,
Fn];{:- der |':I]lrl1I:I;_Jr der Milehsiure :'_al, dass in der Bierwiirze eine be-
trichiliche Menge von Kleber zuriickbleibt, da diese Sdure, wie die Ks-
sigsiure, ein vorz

trebersaner oder seihsauver. IDie

'f_;!l'f:i||>\' .\1:“!’5:1n_s;‘.\'ml'l[a'] fiir denselben aliqit.‘il-’. Diese
h(_‘ll‘?!(‘}tlflf_'h!' _\].}m;l_- Yon l\ll‘}ll‘[‘.. welche man i.ll.l der ]}:LI['.‘II‘“U”LJ' tf[’r
Presshefe in den Branntweinbrennereien durch langes Stehenlassen der
Meische absichtlich in Auflisung bringt, weil sich dieselbe als Ferment
zum grofsten Theil ausscheidet, kann doch aber durch die bestgeleilete

Gihrung nicht vollstindig entfernt werden, und veranlasst, indem sie selbst
allmiihliz in Verwesung iibergeht, die gleichzeilige Verwesung des Alko-
holsin dem fertigen Biere, das heifst die Verwandlung des Alkohols in Es-
sipsiure. Aus einer Meische, welche trebersauer I.’:"('\'\-!H'l!cl] ist, ldsst sich
also ein haltbares Bier nicht darstellen, Das Saverwerden der Meische
erfolgt aber nicht unler allen Umstinden gleich schnell. Eine hohe
Temperatur der Atmosphire begiinstigt die Siuerung sehr, und nach Er-
fahrungen soll sie besonders rasch Lei Gewitlerluft eintreten. Eine wesent-
liche Verzigerung hingegen bewirkt die Gegenwart des brenzlichen Stof-
fes des Darrmalzes. Es ist gewiss, dass man bei Verarbeitung von Darr-
malz, besonders von sehr dunkelm, viel weniger Gelahr Iiuft, eine Lreber-
saure Meische zn erhallen, als bei der \"-r;ri'fu.'ftmr_.-_; yvon Lufltmalz, und
dass die Ursache davon das brenzliche Oel des Darrmalzes ist, welches
die Zersetzung der stickstoffhaltigen Substanzen, des Stirkemehls und Stir-
kezuckers, eben so verhindert, wie das brenzliche Qel des Rauches die
Fiulniss des Fleisches hindert. Wenn man die Filickeit des Diastas,
Zucker zu bilden, einer eigenthiimlichen Kraft, der katalytischen Kraft, zu-
schreibt, so kann man wohl mit eben so vielem Iechte eine Kraft gelten
Jassen, welche dem Eintreten chemischer Zersetzungen hinderlich ist.
Alle sogenannte antiseptischen, fiulnisswidrigen, Mittel miissen diese Krall
besitzen.

Man lisst durchschnittlich die Meische eine Stunde im Meischhottiche
stehen, in wirmerer Jahreszeil etwas weniger lange, in kilterer etwas
linger, Nach dieser Zeit wird der Malzauszug al n, die WYViirze

.;!.'f:l:

gezogen, So lange die Wiirze triibe abfliefst, wirdsie zuriick in den Meisch-

bottich aunf das ansgezogene Schrot (die Trebern, den Seih) gegossen.
Die Wiirze ist im Wesentlichen eine, Kleber und Eiweilsstoff enthaltende,
Auflésung von Stirkezucker und Stirkegummi; sic besilzt einen angenel-
men siifsen Geschmack, der eigenthiimlich aromatisch sk, wenn sie von
Darrmalz gezogen wurde. Welche Concentration die Wiirze besitzt,
hingt natiirlich von der Menge des zum Einteigen und Eiameischen an-
gewandten Wassers ab. Da nun die Menge des Meischwassers dadurch be-
stimmt ist, dass durch dieselbe die eingeteigte Masse auf die zum Zucker-
hildung.u[u'm:l:ss[f erforderliche Temperatur erhoben werden muss, so hat,
wie man sieht, auf die Concentration der Wiirze vorziglich die Menge
und die Temperatur des Einteigwassers Einfluss, Bei Anwendung von
wenigem und warmem Einleigwasser braucht man weniger Meischwasser,
bei Anwendung von vielem und kaltem Einteigwasser muss der ersle Guss
sehr stark seyn; im erstern Falle wird man von derselben Menge Schrot
eine concentrirtere Wiirze zichen, als im letztern Falle.
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Die zoriickbleibenden Trebern halten noch eine betriichtliche Quan-
{itit Wiirze, natiitlich von derselben Concentration, welche die abgelau-
fone Wiirze besitzt, zuriick, die Trebern von 100 Pld. Malz ohogefibr
125 P, Wiirze. Um diese zu gewinnen, wird noch ein zweiter Guss
gemacht. Man iibergiefst die Trebern wieder mit Wasser , arbeitet die
Masse tiichlig durch uvad zicht nach einiger Zeil die zweile Yiirze. Man
sicht aber, dass durch auch noch so viele Giisse eine vollstindige Ge-
winnung aller auflloslichen Theile nicht erreicht werden kann, Is ver-
lohntsich nur bei sehr bedeutender Concentralion der ersten Wiirze einen
dritten Guss zu machen, Selbst zu schwachen Bieren muss die Wiirze
namlich ein specif. Gewicht von mindestens 1,030 besitzen und man hitte,
wenn einé dritte Wiirze von 1,015 specif. Gewicht auch nur zn
einem solehen verwandt werden sollte, doch die Hilfte ihres Gewichis
Wasser zn \-gnlgmiufcn_ Die Kosien des hierzu erforderlichen DBrenn-
materials sind aber im Verhiltniss zur Quanlitit und besonders aunch
zur  Qualitit des daraus gewonnenen Bieres zu belrichtlich, Was
die Qualitit betrifft, so erkennt man nimlich leicht, dass die zweite
Wiirze und noch mehr die dritte Wiirze keinesweges von so guo-
ter Beschaffenheit, wie die erste Wiirze, sevn kiinnen. Die oben
erwihnte nachtheilice Verdnderung, welehe die Meische bei lingerm
Stehenlassen erleidet, wird bei cinem zweiten und besonders bei einem
dritten Meischen gewiss eingelrelen seyn. In den meisten Fillen be-

goiigt man sich daber mit einem 2w eiten Gusse, und man giebl dann die
zweilte Wiirze enlweder zu der ersten, oder man verwendet dieselbe,
was vorzuziehen ist, zu cinem leichten Biere, Die in dem Meischbottiche
sustickbleibenden Trebern oder der Seih werden als Fulter angewandt,

Wir gehen nun zo dem gweilen Meischverfahren uber, welches
von dem eben beschiriebenen, als das baitersche Meischverfahren, unter-
schieden werden kann. Bei diesem Verfahren wird das geschrotene
Malz mit Wasser von pewohnlicher Temperatur eingeteigt, Auf 1 Ge-
wichtstheil Malz Lkommen (1!|[|_=,;|"ﬂf[||‘ 3.9 Gewichtstheile f"_ilji{'jgu'.‘l.\':cl‘.
Die .«I”;ph-;';h_- Masse bleibt & bis 8 Stunden stehen, dann schreilel man

zu dem Meischen. Der erste Guss wicd mil ohng ir 3 Gewichitstheilen

' schenden Wassers gemacht, welche man nach und nach zu der cinge
teigten Masse bringl, indem man dieselbe mit Rithrhilzern tiichtig durch-
arbeitet, Die Temperatur der Masse betriizt dann ohngefilir 41° C

Man schdpft nun den dicken Theil der Meische aus dem Meischboltiche

in die Pfanne, erhitzt denselben in dieser unter stetem Umriihren zom
Sieden, kocht ety
und brinet dann diese Dickme
sic mit dem, in diesem gebliebenen, diinnen Antheile schon wii

i eine Stunde lang (Kochen der ersten Dickmeische )

he wieder in den Meischbollich, wo man

irend des
Umschipfens anfs innigste vereinigl, Die Temperatur der Meische hat
sich dann auf ohogefibe 56" C. erhoben. Hierauf wird der dicke Theil
der Meische zum zweiten Male in die Planne geschipft, darin wieder,
wie vorher, eine Stunde lang {_;f‘ixﬂtfh[ (Kochen der zweiten Dickmeische)
und dann unter fortwihrendem Durcharbeiten in den Meischbottich zu-
riil'k;;rbr:ar‘hl, wonach die Temperatur der Meische .-.Im_qa,-'l';.'hr 680 C,
‘:nlr.'(r'_-‘l\l[. Nun wird der diinne Theil der Meische, die Dinnmeische, welche
man theils durch Abzapfen, theils durch Ausschiipfen erhilt, in die Planne
gegeben, ohngefihr '/, Stunde gekochit und hieranf unter fortwihrendem
”_lil‘l:h:\rbﬁilml auf die Meische im Meischbottich zuriickgebracht, wodurch
die Temperatur der ganzen Meische sich auf 75° bis 82° C. erhiht, Nach
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Beendigung des Zuriickschiipfens setzt man das Durcharbeiten (Meischen)
noch 1/, Stunde fort, lisst die Meische hierauf 1 bis 1'% Stunde in Ruhe,
und mi;ﬁ dann die klare Wiirze, die sogenannte Lautermeische,
ab. Diese Wiirze wird nun wie die nach dem ersibeschriebenen Meisch-
verfahren erhallene, weiter verarbeitet. Man erkennt, dass bei dem baier-
schen Meischverfahren die Meische zum Theil bei einer Temperatur von 56°
bis 82°C. in dem Meischboltiche, zum Theil bei hiherer Temperatur in der
Planne, bearbeitet wird. Bei hiherer Temperatur wird, wie wir wissen,
das Stirkemehl durch das Diastas in Stirkegummi verwandelt, bei Tem-
peraluren zwischen 600 bis 75° C. in Stiirkezucker, Dienach dem baierschen
Meischverfahren erhaltene Wiirze muss daher neben Stirkezucker eine be-
trichtliche Menge Stirkegummi enthalten, wenn man annimmt,dass das in
der hiheren Temperatur enistandene Stirkegummi bei dem spiitern Zu-
sammentreffen mit wirksamem Diastas im Meischbotliche, nicht ebenfalls in
Spirkezucker iibergeht, wofiir es allerdings keinen andern Grund giebt, als
den, dass beim Kochen der Diinnmeische der grifste Theil des Diastas zur
'1'.ur'1:br1:ii.f!l11|g untauglich gemacht wird. Durch das Kochen der Meische

=

gerinnt das in der Flussigkeit aufgelisie Eiweils, hullt die feinen in
Suspension befindlichen Theilchen ein, man echilt deshalb eine sehr klare
Wiirze, und da beim Kochen die Trebern sehr zusammenschrompfen,
so liuft die Wiirze von denselbenschnell ab und sie halten weniger Wiirze
aufvesogen zuriick. Die zu zichende zweite Wiirze ist daher gewihn-
lich nur zu sogenanntem Nachbier brauchbar., Dass ein Sauerwerden
der Meische bei diesem Meischverfahren, ohngeachtet der langen Zeit,
welche es in Anspruch nimmt, nicht leichter erfolgt, als bei dem erstge-
nannten Verfahren, beruht daranf, dass die Meische sich zum Theil in
einer hishern Temperatur befindet, als die ist, bel welcher Siverung er-
folgen kann, dass sie ferner hiufig durchgearbeitet wird, was ebenfalls
das Eintreten der chemischen Zersetzung hindert, und dass sie endlich
guletzt, wenn sie lingere Zeit in Ruhe bleibt, durch das Kochen von einem
grolsen Theile der aufgeldsten stickstolThaltigen Stoffe befreit ist, und
diese sind es doch, welche in Folge der eigenen Zersetzung auch die
Zersetzung des Stirkezackers und Stirkegammis veranlassen.

Aufser diesem baierschen Meischverfaliren giebt es noch ein zweites,
davon ziemlich verschiedenes. Man teigt nach diesem mit kaltem Wasser
ein, macht den ersten (uss mit kochend heilsem VVasser, arbeitet die
Meische stark durch, zieht nach %4 Stunde die Wiirze, die Lauler-
meische, giebt dieselbe nebst noch etwas Wasser in die Pfanne zurick,
erhitzt unter fortwihrendem Umriihren zum Sieden, ldsst /4 Stunde
kochen, gielst hicrauf den Inhalt der Planne auf das in dem Meischbot-
tiche geblicbene Schrot auriick, arbeitet ihn mit diesem anhaltend durch,
and lasst die Meische dann %/, Stunden in Ruhe, Nach dieser Zeit wird
die Wiirze gezogen,

Die nach dem einen odexr andern Meischverfahren erhaltene Wiirze wird
nun gekocht, Das Kochen bezweckt die Ausscheidung des Eiweilses und viel-
stoffhaltigen Substanzen, die Concentrirung der
und

leichtauch noch anderer stick
Wiirze und die Anschwiingerung derselben mit dem dtherischen Oele
dem Bitterstoff des Hopfens. Es ist fiir die Giite des Bieres hochst vortheil-
haft, wenn das Kochen der Wirze miiglichst bald, nachdem sie von den

Trebern abgezogen worden, ausgelihri wird. Bleibt dieselbe in dem Wiirz-
brunnen oder auch in cinem besondern Bottiche vor dem Kochen 1h'ng-:ru

Zeit stehen, so ist ein Sauerwerden derselben kaum zu vermeiden, da




Bier. 779

die Temperatur von 40° bis 50° G, welche sie besilzt, dafir eine hichst
giinstige ist. Am schnellsten wird die Wiirze verkocht werden kénnen,
wenn sich in der Brauerei zweiPfannen finden, von denen dann die eine zum
Kochen der Wiirze, die andcre zum Erhitzen des Wassers fiir den zwei-
ten Guss benutzt wird. Sobald die Wiirze in der Pfanne dem Siede-
punkt nahe kommt, beginnt die Ausscheidung, das Gerinnen, des Fi-
weilsstoflfes. Die nach dem baierschen Meischverfahren erhaliene Wiirze
enthilt aber, weil dabei der grifste Theil der Meische zum Sieden er-
hitzt warde, bei weitem weniger Eiweilsstoff, als die nach dem andern
Meischverfahren erhaltene Wiirze, Bei dieser lelztern kommen sobald
die Wiirze anfingt zu kochen, grolse Klumpen des Eiweilses an die
Oberfliche und man nimmt sie zweckmiifsig miltelst eines Sehaumliffels
ab. Wie lange die Wiirze gekocht werden muss, ergiebt sich aus dem
7wecke des Kochens, Es muss aus derselben Alles, was durch Kochen
abscheidbar ist, abgeschieden werden, sie muss die erforderliche Concen-
tration erlangt und hinreichend mit dem Hopfen gekochl haben. Wie
bei Analysen die Niederschlige schinell sich aus einer Flissigkeit zn
Joden senken, wenn die erforderliche Menge des Fillungsmittels
qu der Flussighkeit gegeben wurde, s0 senken sich auch aus der
\Wirze die darin schwimmenden Stoffe schnell zu Boden, wenn sie
hinreichend lange gekocht hat. Man sehiipft mit einem Liffel etwas von
der Wiirze aus der Pfanne und sieht zu, ob die Flocken lingere
Zeit in der Fliissigkeit schweben bleiben, oder ob sie schaell sich
absetzen und die dariiber stehende Flissigkeit vollkommen klar érscheint.
Zeigt sich das letztere, so ist die Wiirze gehirig gekocht, sie ist dann,
wie man sagt, gahr gekocht. Die Concentration der Wiirze wird mit-
telst eines Ariomelers erkannt. Nach den Versuchen von Balling be-
sitzen eine Wiirze und eine Zuckerauflisung von gleichem specifischen
Gewicht einen gleichen Gehalt, jene an trocknem Malzextrakt, diese an
Zucker, und man Kann daher die Tabelle, welche den Gehalt an Zucker
in Zuckerlosungen bei dem verschiedenen specifischen Gewicht angiebt,
auch zur Ermitllung des Gehaltes der Bierwiirze benulzen. Die !":r'i‘;;en-
den Angaben aus jener Tabelle werden fiir unsern Zweck hinreichen.
Temperatur: 17,5° C.

Specif, Gewicht yPricents 20, | Specif Gewicht yfIPEEnE 21,
1,012 3 | 1,057 14
1,016 £ | 1,061 15
1,020 5 . 1,065 16
1,024 6 i 1,070 17
1,028 & | 1,074 18
1.032 o] ‘ 1,078 {9
1,036 L] | 1,083 20
1,040 10 : 1,087 21
1,044 i1 - 1,092 29
1,048 12 1,096 23
1,053 13 ‘ 1,101 24

Bei Anwendung eines Ariomelers, welches specifische Gewichte
angiebt, erfilict man den Procenlgebalt der Wiirze an Malzextract mit-
telst dieser Tabelle. Bei Benutzung des Aridometers von Baumé be-

o




780 Bier.

darf man noch der Scite gegebenen Tabelle.  Es diirfle am
TWeCk slen sevin, _\;('|| fiir unsre /,'-'..“[';-_1‘ des Procent —};Eii'l'!h'i{'lJ!Jll'--
ters zu bediencn, an welchem man dann direct den Gehalt an Malz-

nk % - | S 1 L s P "
exiract ablesenk _ Dass die Wiirze vorder Priiffung mil demi

:IIII'II_: “.‘lil‘l‘l? 14

Aridometer, darch Euwstellen

n kaltes YWasser auf die -llt‘!ill'Jl'I'.'ltl"' .'|lJ-_11.'-
wicht

2u werden. Gewiihnliche leichte Biere werden im

kithit werden muss, welche aufl dem Instrumente bhemerkt ist, I
wolil kanm eewdl

Allcemeinen aus einer VWiirze., welche 10 bis 12 Proc. Malzextract ent-

t, mitlelst:

Wihrze von 12 bis 15 Proc., starke
Biere aus einer VWirze von 18 Proc. 11;1|'_:_1'.~‘.|'i|l {[_'-.'L]Hll " Man
muss hierbel die sehr leichten bier und da gebrauten Biere und die sehr
starken englischen Biere ansnehmen , indem
Lkern Wiirze j_;l:hr;ml werden. Zu
h der Concentration der Wiirze, dass die-

jene aus einer noch schwi-

chern, diese aus einer noch

beachten ist noch hinsich

selbe bei dem spiitern Abkiblen der Wiirze anf den Kihlschiffen in

Folee der V erdunsiung sich um etwas erhoht. Da diese \-l.'lf'lll““-liﬂl_'.;
3 z

. '
auf chlag

werden kann , so betrigt die Erhiihung des Gehal-
i \_il:. |

len, bei den Wiirzen zu schwachen, mit-
n und starken Bieren durchschnittlich etwa 1, 1/ und 1%% Proc.

les an lzextract b ik

telstarke
Soll

so darl die Wiirze in der Planne nur elv

restellt werden,
ihr 11 Proc., Ex-

1ET €

Bier mit einer I_'[r:'u:'r_-ll!];rl! Wiirze da

auf ohngefl:

tracteehalt verkocht werden,

Iie .:\r]_:;(ib:'n iiber die Menge von Malzextract, welchen man aus
100 Theilen Malz erhilt, sind verschieden. Balling erhielt aus 100
Dacrmalz 60 — 65 Proe. Extract, nach meinen Versuchen hinter
100 Darrmalz beim Dehbandeln mit Wasser 30 Proe, trocknen Riickstand.
Der Gewichitsverlust von 70 Proc. bestebt in Malzextract und Feunchlig-

ielsen

keit des Malzes. Technet man letziere zu 10 Proe., so ergiebt sich der
Procentgehalt an Malzestract zu 60 Proc. Aus lange gelagerlem Malze,
welches mehr als 10 Proc. W

ser enlhilt, wird man nur ohngefihe 55
Proc. Malzextract erhalten kisnnen,

Aus diesen Daten lisst sich annihernd die Quantitit Wiirze (auch
Bier) berechnen, welche man, je nach dem verschiedenen Procentge-

halte derselben, ans 100 Pfd. Malz qf".".'illl'.l'u kann. Nennen wir den Pro-

cenlgehalt der Wiirze p, so wird die Mence der aus 100 Pfd. Malz zu
3 s 60 . 100 = x
erhaltenden Wiirze ; — Pfund betragen, wenn man die Ausheute
il
an Malzextract zu 60 Proc. aonimmi. 100 POl Malz 2. B. konnen hier-

k R 60 . 100
nach an 12procentiger Wurze: - - -
; 12
Dies stimmt auch 1m ‘.]';.'z!:r']!:e-:l mil der Fefahrune iiberein. Zierl

500 Pid. liefern,

in Mii erhi cinem Yersuchsbranen von 1640 Pland (12

baterschen Sche \1 811, Limer W ohngeliihr 12 Proc.
Rechnet man den Eimer dieser VWurze zun 140 Bfd.. so sind dies 11310
d. Wiirze. Die La eische war mit 9,37 Proc. Malzextracig el
boelaufen, die Trebern hielten also Wiirze von dieser ( joncenlration Zu-

hren 100

Nehmen wir an, dass bei dem bare ien Meischverl

Pid, ™ too Pid.

e aufgesogen 2 halten, so haben wir
2640 P{d. Wiirze zu ; das sind 2473 Pfd. Wiirze von 12
Proe. Die 2640 Prd. Male u also hiernach geg n 11310 —I-- 2473
— 13783 Pid. I'_‘prm'rnlil;\l--.' Wiirzen: 100 Pfd, Malz daber 522 Pid.,
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was mit der obigen Annahme so gut als méglich iibeceinstimmt.  Man
wird keinen bedentenden Fehler begehen, wenn man von der so he-
rechneten Menge W tirze Y/, fiir das Nachbier und den bei der Gihrung
unvermeidlichen Verlust inBechnung bringt, dieMenge des aus 100 Pid.
Malz zu erbaltenden Bieres (die Wiirze za 12 Proc. Extractgehalt gerech-
net) also auf 420 PAd. veranschlagt. Zierl erhielt bei dem erwihnten
Prauen 76 Eimer, also ehngefihr 10600 Pfd, Lagerbier, das giebt auf 100
Prd. Malz 403 PId. Bier. In Baiern ist es reselzlich \nrl-_;(‘ai‘h.-'h:l;ml, dass
aus einem Scheffel (220 PAl) Mal: 6 Eimer l,:L;;l.‘l'!_li{‘l“ von 7 KEimern
Schenkbier zn bereiten sind ; was auf 100 Pld. Malz resp. 380 und 445
Pfd., also durchschnittlich 412 Pfd. Bier giebt.

Ohngefihr eine Stunde vor der Zeit, in welcher die Wirze in
der Pfanne die erforderliche Concentration erreicht, setzt man dersel-
hen den Hopfen zu. Man schiittet denselben auf die mifsig kochende
Wiirze, lisst ihn einige Zeit von dem aufsteigenden Dampfe durchdrun-
pen werden und cihet ihn dann unter. Die Menge des Hopfens be-
trigt zwischen ¥, und 3 Pfd. anf jede 100 Pfund des angewandten Mal-
ses: [ir die sogenannlen baierschen Biere nimmt man ohngefihe 2 Pfd.
Hopfen auf {00 Pfd. Male. Weil der Hopfen itherisches Oel enthiilt,
&0 'r;l;mhtu man sehr zweckmiilsie zu verfahren, wenn man denselben nur
mit_heifsem Wasser oder mit heilser Wiirze uibergiisse und den Auf-
guss der Wiirae im Gihrungsboltiche zusetzste. Die Erfahrung hat aber
gereigl, dass bei dem Kochen des Hopfens mit der Wiirze der unange-
nehm bittre Geschmack sehr gemildert wird, wahrscheinlich in Folge
der Verfliichligung eines Antheils des itherischen Oeles, welches den
bittern Geschmack in hobem Grade besilzt.

Wihrend des Kochens der WWiirze nimmt der siilse Geschmak
derselben theils in Folge der Concentration, theils und besonders in
Folge der Bildung von Schleimzucker zu , dessen Siilsigheitl weit grtifser
als die des Stirkezuckers ist, und zugleich firbt sich die Wiirze dabei
dunkler. Je linger daher das Kochen der Wiirze fortgeselst wird, eine
desto siifserc und dunklere Wiirze erhillt man, Die Wiirze zu dem hochst su-
fsen, fast schwarzen Braunschweiger Braunbiere lisst man 12 bis 16 Stunden
in der Pfanne gleichsam schmoren. Man unterhiilt das Feuer unter der

Planne nur chen so slark, dass die Wiirze an einer Stelle ein wenig
aulwallt und ldsst die Decke von ausgeschiedenen Substanzen aufl der-
selben. Die Verdampfung ist dabei nur unbedeutend. Eben so wird
it der Wiirze zur Mumme verfahren. Wil man daber nur schwach
gefirble Biere haben, so muss die Wiirze lebhaft kochen, damil die er-
forderliche Concentration in mi

lichst kurzer Zeit erreicht werde. Bei
der Wiirze zu Weilshier beschleunigt man das Klarwerden desshalb auch
wohl duceh das Hineinwerfen von einigen Kilberfiifsen, deren Gallerte
die trithenden Stoffe entfernt. Dass die nach dem baierschen Meisch-
o

vorfaliren erhaliene Winze viel weniger Zeit bedarf, um gahr zu wer-
den. als die nzch dem andern Meischverfahren gewonnene Wiirze,

braucht wohl kaum erwil

it zu werden.  Bei jener ist schon wihrend
siste Theil der durch Erhitzen zu entfernenden
VWihrend man daher die nach dem baier-
schen Meischverfahren erhaltene Wiirze nur ohngefdbr 2 Stunden lang

des Meischens der

e

Substanzen  ausgeschie

mi kochen. braucht, muss man die anderen Wiirzen 4 bis 6 Stunden
L"“H kochen,

Sobald der Hopfen gehirig ansgezogen ist,.die W\ iirze die gehirige
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Concentration erreicht hat und vollkommen klar geworden ist, wird das
Kochen unterbrochen. Man zapft oder schiplt die Wiirze aus der
Pfanne und lisst sie, um den Hopflen und die darin schwimmende Flocken
von Eiweils zu entfernen, durch einen mit Stroh auvsge Jegten Bottich
oder Korb, den Hopfenkorb, fliefsen, Sie ist im Wese mhl.}uu eine
Auflosung von Stirkezucker und Htl;rlw‘rumml in Wasser, welche stick-
stofTh: :iIsJ r¢ Substanzen, das Aroma des Darrmalzes und das Aroma und
den litl(_rniﬂﬂ des Iltrpfl’n\ enthilt.

Findet sich im Brauhause nur eine Pfanne, so wird in derselben,
nach Entfernung der ersten Wiirze, die Wiirze zum Nachbier gekocht.

Gihrung der Wiirze Is ist in den Artikeln Gihrung und
Ferment ausfihrlich erbrtert, dass der Stirkezucker in seiner wissri-
gen Auflosung durch einen im Zersetzungsprocesse begriffenen Korper,
welchen man Ferment, Hefe, Birme, Gest nennt, ulwnfnl]a zur Zer-
selzung veranlasst werde. Es findel bei dieser }’H'\rf?uug des Zuckers
eine Umsetzung seiner Atome Statt, deren Resullat die Entstehung von
Alkohol und Kohlensiure ist, Der Alkohol und ein Theil der Kohlen-
siure bleiben in der Fliissigkeit aufgeldst, der andere, grifsere Theil
der Kohlensiure entweicht in Gas *{~L1li ]n’lindnn -i:‘h neben dem Stir-
kezucker auch stickstoffhallige Substanzenin der Fl ssigkeil anfgeldst, wie es
in der Bierwiirze der Fall ist, so werden dieselben bei "der Gihrnng, wahr-
scheinlich in Folge eines Oxydalionsprocesses, in nnauflis ]rc.ht.m/M:,Lu]do,
als neugebildetes Ferment abgeschieden. Ist die Temperatur hiebei hoch,
50 rrﬁrir-l gleichzeitig auch :h(, Oxvdation eines Theiles des durch die
Gahrunrr entstandenen Alkohols, die Bildung von Essigsiure. Die Folge
der I :ihilm-r von Essigsiure ist aber, dass nicht der ganze Gehalt an
stickstoffhalti tigen "mhaumln bei der l'x'..'hrum_; unauflislich ausgeschieden
wird , sondern dass eine mehr oder weniger groflse Menge 1'l'utrn in der
Fliissigkeit zoriickbleibt, lndem nun dieser zuriick r-c'l:ht'bvne Antheil
nach und mnach in der Fliissigkeit unter giinstigen U l]l‘\!dl](]l’ll Sauverstoff
anzieht, veranlasst derselbe durch Ueberlragung dieses Sauerstoffs auf
den Alkohol allmihlig die ginzliche lmnam”:in& desselben in Essi
siure; das Resultat ist endlich Es: g (Liebig).

Man unterscheidet bei der ]JH!"?.i]II:Lill"" Ober f*.lhru ng und
Untergihrung. Bei der Obe :_-__;.:hm:l-_r !rf:;iwl die /1‘:« tzung des
Zuckers rascher, die Menge der Kohlensiure, ut]rhf sich in einer ge-
wissen Zeit entwickelt, ist betrdchtlicher als bei der Untergihrung,
die entweichenden Blischen der Kollensiure sind deshalb grifser, und
sie reilsen, indem sie sich an das ausgeschiedene Ferment hingen, dies
an die Oberfliche der gihrenden Wiirze. Daher eben der '\am{‘ Ober-
gihrung. Bei der U ulr'rq.nhttlu- verlduft der Gihrung gsprocess langsam,
die Blischen der Kohlensaure sind sehr klein, und nu.ht im .‘"L'lnllc das
Ferment an die Oberfliche zu ziehen, dasselbe sinkt deshalb zu Boden.
Daher der Name Untergihrung, Das bei der Obergihrung erhaltene
Ferment leitet in einer Wiirze wieder die Obergihrung ein, es wird
Oberhefe genannt; das bei der Untergihrung "mm(\dm dene Ferment
leitet wieder die Untergihrung ein, es heils t[ rlti‘rh efe.

_ -]

Ehe die zekochte Wiirze in Gihrung gebracht werden kann, muss
sie bis zu l-inm gewissen, nach verschiedenen U mstinden, verschiedenen
Temperatur abgekiihll werden. Dies Abkiihlen geschicht aul sehr fla-
chen f--'\\nhnluh vierseitigen Gefilsen , den Kiihlschiffen oder Kiihl-
atiirkm , von solcher Grifse, dass die ganze Wiirze nur ohngefihr 2 bis
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4 Zoll hoch in denselben zu stehen kommt. Rechnet man die 200 Pfd.
Wiirze zu 3 Kubikfufs, so bedecken dieselben bei einem Stande von 2,
3 oder 4 Zoll in den Kiihlschiffen einen Flichenraum von resp. 18, 12
oder 9 Quadratfufs, Die Abkiihlang der Wiirze erfolgt auf den Kihl-
schiffen vorziiglich durch die Verdampfung cines Antheils Wasser. Kuhlte
sich die Wiirze aufl diese Weise allein von gge C. auf 10° C., also
am 80° C., ab, so miissten von derselben ohngefihr ‘4 verdampfen,
Da aber auch von der kalten Umgebung YViirme .‘ll;g:rlcilr:l wird, so kann
man die Volumenverminderung der Wiirze auf den Kiihlschiffen durch-
schnitilich etwa auf %o anschlagen. Es ist fur die Giite des Biers von
der grofsten Wichtigkeit, dass die Abkiihlung der Wiirze moglichst
schnell erfolge, weil dieselbe bei milsig hoher Temperatur sehr leicht die
nachtheilige Verinderung erleidet, deren oben beim Meischen Erwih-
nung geschah, welche in einem Faulungsprocess des Klebers be-
steht, und welche besonders in den aus Luftmalz gezogenen und
nicht mit Hopfen gekochten Wiirzen am schnellsten erfolgt, weil in
Jiesen das conservirende Oel des Darrmalzes und des Hopfens fehlen, Un-
ter sehr un:_';i':nsli‘r_;c_-u Umstinden kann sich anf der Wiirze in den Kiihl-
schiffen Schimmel bilden. Die Abkiiblung der Wiirze wird nach dem
vorhin Gesagten durch alles beschleunigt werden , was die Verdampfung
befsrdert. Ein rascher Wechsel der uber den Kiihlschiffen befindlichen
Luft und Trockenheit der Luft begiinstigen die Verdampfung, daher stellt
man die Kiihlschiffe an der Zugluft ausgesetzte Orte, oder bringt man
mit Fliigeln versehene Kiihlmaschinen an, welche fortwihrend einen star-
ken Luftstrom iiber der WVWiirze erzeugen; daher erfolgt die Abkiihlung
in der Rewel am schuellsten im Friihjahre , wenn trockene Ostwinde we-
hen. Bei giinstigen Verhiltnissen kiihlt sich die Wiirze auf den Kiihl-
schiffen mehrere Grade unter die Temperatur der Luft ab, was nicht ge-
cchehen kinnte, wenn ihr die Wirme nur durch Leitung entzogen wiirde.
Die YWiirze muss, wie schon erwiithnt, aufl den Kiihlschiffen bis zu der
Temperatur abgekithlt werden, bei welcher dieselbe mit Hefe versetzt,
das heifst in Gihrung gebracht werden soll. Diese Temperatur ist ver-
schieden nach der Art des Bieres, sie muss fiir Bier, welches lange Zeit
trinkbar bleihen soll, fiir Lagerbier, niedriger seyn als fiir |3|'i'r‘, wel-
ches schnell vertrunken wird, sie ist bei ein und demselben Biere ver-
schieden nach der Temperatur des Lokales, in welchem die Giihrung ver-
laufen soll (des Gihrungskellers): je hither die Temperatur dieses Lokales
nimlich ist, desto stirkere Abkiihlung der Wiirze ist erforderlich; sie
ist ferner verschieden mach der qualitativen und quantitativen Verschie-
denheit der Wiirze. Wiirzen, welche Stoffe enthalten, die den Gih-
rungsprocess langsam verlaufen machen, z. B. sehr braune und stark ge-
hopfte Wiirzen, kinnen bei etwas hiherer Temperatur, mit Hefe versetzt
werden, und sie ist auch verschieden, je nachdem man Obergihrung oder
Untergihrung einleiten will, niimlich im Allgemeinen etwas hiher bei
jener als bei dieser. Es mag zuerst die Gihrung der I,ngcrhi(’.rwﬁrze be-
sprochen werden. ‘

Das Lokal. in welchem der Gihrungsprocess verlaufen soll, muss
ein Souterrain, ein Keller seyn, in welchem die Temperatur maglichst we-
nizen Verinderungen unterworfen ist, und nie héher als -}-11° C. steigt.
Eine Temperatur von - 7,5 bis - 100 C. ist die fiir die Gihrung der
Lagerbierwiirze geeignetste; Keller, welche eine hihere Temperatur als
= 11¢ C. haben, eignen sich nicht mebr zur Gihrung einer Lagerbier-
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wiirze. Die Temperatur, bis zu welcher die Wiirze abeekuhlt wird, be-
trict bei zu beabsichticender O1 rung ohneefihr == 11 bis 149 C.,
bei der Unter

irnng aber —I’- 7.5 bis 11° C. Dieniederen Temperaturen
vithrungskellers die hishere
turen ist. Bel dem Stehen der Wiirze
fen scheidet sich ein mehr oder wenicer hedenlender

sind zu wihlen, wenn die T eratur des (

von den oben erwiilinten Tempi
in den Kiihlsel J
'.;"“’Iif'lﬁ‘l' Bodensatz aus, von welchem die Wiirze H'-I'nit'hil'-_;
'\'lil'fl- Il I-(Hii']tl zum 'ri:l'-i! Aals einer \l'.r-.Fl-HIIL'.[ :

Jassen

von Gerbestoll (des

sen Wirze aufliéslich

Hopfens) mit Stirkemechl, avelche nur in der heif

ist.  Ist die Wiirze mit der erforderlichen Temperatur in den Gih-

rungsbottich _'_-;l".ll';lr'h'- s 50 wird dieselbe mit dem Ferment (der Oberhefe

oder Unterhefe) verselzt; sie wird, wie man s:

,cestellt oder ange-
stellt. Das Anstellen Kann anf zweierlei Weise sschehen, Man riihel
f'lll.ﬂ.l!d"[. iﬁ;!.\ ".I'[‘HH'HT |'['.\| L]]ii |"|'||,{":|| Llr::lllf'.” 'j‘l]"il ‘!l'l' \.\.i;[h.".f' an ““'1
setzt dies Gemisch sofort dann der tibricen Wiirze zu, oder man nimmt,
nhn-_-\rlr‘:.ilhl‘ I'.ltll’,".\ilﬂllii' \'|1rr]l'l‘\;]|l];;|'lt .\.l.llz\i.[hllllif_[. :-fn[;_-_r- ifirm'!' 4Ir'-r ‘.\'E]ru-

von I1l'1! }\.I-IlJl.‘I'I'I;ﬂ‘i'il. \I"I'I]]?.‘-l_'!ll 1“{'\!'““.’[1 -Il'l l';]ll'lll l.\1['i]|.l'|l. }'.Ii-\\l'- I.ll'llr ’li'rf'“

fasse, mit dem ganzen Ferment, woranfsehr bald wegen der hshern Tempera
tur einelebhafte Gihrung }u_'-_-‘imll,, and bringt sie dann z2u der vollstzindi
letzte YV eise verfihel

eekithlten Wiirze in den Giihrungshottich. Auf die

'.i,('ill.ll'[l H:'h' 1'.I-|'J.J \d'.".‘\!'!_-frl'd.ll'll a1 -i'_lu-ll: von JJI'I'I J.'fr-l'llt-:rl' réd I‘|f.’||'[ rman
auf 100 Phand Malz 12 5 bis 2

Illf'_i'[' - ]PI"-l'.’I:"f'J‘-\ weénn man , w ;J' l'rl:'Jl ]Fl’ HI!!rl‘t'rJ!']I. f'[l!l':i .!\il‘il!['}l. -{Il‘.f"l‘

d. von der Oberhefe hedarf man we

der Wiirze vorher damit anstellt: bis 1 Procent vom Gewichte des
Malzes reicht hin.
Die Erscheinungen bei der Obergihrung sind die folgenden. Die

anfangs klare Wiirze wird trithe von durch Oxvdation aus

schiede-
nem Kleber. es bildet sich am Rande des Botliches ein Reif von wei-
f[sem Schaum 1
der Wiirze
ckeln sich 1
nen stickstoffhaltizcen Substanzen, das IIl'lI;jl'l"Ii‘["[l‘ Fermeni, an
fliiche reifsen und so eine Schaum
Wiirze steig

der immer breiter wird, endlich die ganze Oberfliche

t.

Es entwi

berzieht und oft wiber einen Fuls hoch stei

imlich Blischen von Kollensiure, welche die

j;l':\r_‘I.'J]l‘lit'-
ie Ober-

tur der

.F'EllJII'II'. Die Tempe

uber die 1 der Umpebune und sie wird
T8 e
tet, je mehr Zucker in einer bestimmler

W I-J‘Il. _\.'1‘.'!| ]II]l'l |]:'I'I{

um so  hither ste alter der Zerseltzungsprocess vorschrei

:r;] ||!|r1 I\.Ill:il'll":lllli'!'
1 ler Kohle

sratur der Um

zerle

nach, die .|‘:'I|.|i|r‘]'::|ill‘ der

I {5 |
mmen , list sich

[

fliche braun, in

;?-I!'tﬂ]'ll._'\ W :]I'J- il]-‘- {Jl’lf

von dem Rande des Bottichs ab
Folze der Einwirkung des Sauerstoffs der Luft, dessen Zutr
der lebhaften G
Kohlensiure .'_‘n'f'irle!r-l'
Giihrung ist nun beendet, das Bier ist reif zum Fassen, es kann auf Fis-

it wihrend

rang durch die Entwicklung der specifisch schweren
i

war., Der erste Grad der Gihrung, die lebhafte

ser gefulll werden. Wihrend des Gihrungsprocesses vermindert sich
der siilse Geschmack der Wiirze fortwihrend, es tritt ein erfrischender
geistiper Geschmack an dessen Stelle, und in dem Maalse, als der Zucker
zerlegt wird und Alkohol sich bildet, wird das specif. Gewicht der Fliis-
:'i_f_-;k{'il L:'f.fr-lllg_;i'_r. s0 dass man mit dem Ariometer das Fortschreiten des
Giithrungsprocesses leicht beobachten kann. Bei der Untergihrung .\;inr]
die Erscheinungen im Wesentlichen dieselben, nur treten sie wemger
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kriiftig bervor. Die Untergiihrung ist ein hiichst langsam verlanfender
(: lI\l‘illl' gsprocess , ¢s wird also bei demselben 'in r-ivu%wr Leit weit weni-
ger /‘ZluLu gt als bei der Obergithrung .Hrh gt wird. Daher steigt
bei der l.-rli{.‘l‘;_, hrung die Tl.t'!llllt'l"'ﬂ.lll' der Wiirze nur \irn[-- ither die
'.]It'.IIlIF['I'ﬂt[I'I‘ der l_lll:_;l'ljlirli_;_ Die Blischen der sich entwic \i|mh’|| Koh-
lensidure sind bei der Unter

|1IIIIII Sulserst LJ{'HI und deshally nicht i 1n
Stande, die ausgeschiedenen Substanzen an die Obertliche zu reifsen,

diese senken sich zu Boden und bilden die Unilerhefe: es entstehl
mur l.'i“l" L{l i .5 )I‘:":_;f‘ :_“ll‘!“l“l“ an lll']‘ (}]ll"l'[t:l‘l'l!(', ‘li.'][l {'[‘J\:'HHT,
dass bei g eicher Beschaffenheit der Wiirze die U Jlld‘r"f:"ilrlrn" ]11. ere
Zeit davern wird als die UlH:,-;.uh:nn-- Wenn die Obergiihrung, je nuij

der Temperatur, bei welcher man anstellt, nach der’ lw:npt- patur des Gih-
IllllJ_'\.LLi](_'r.s, nach der Concentration der Wiirze und nach andern Um-
standen, etwa 4 bis 8 Tage dauert, so dauert die Untergihrung 8 bis 16
Tage, selbst noch Linger.

Liebig hat den wesentlichen Unterschied zwischen Obergihrung
und Unter -]l'l1:Il:'_;‘ erliutert. Bei der Obergihrung wird durch die
Zersetzung (Fiulniss) der Hefe die Lersetzung des Zuckers in Alko-
hol und Kohlensiure bewirkt, Diese y_l'l‘bi'i'.',]l[if_'! 15l Iu-gll_‘i!vt VoI
einer Oxydation der stickstofThaltigen Substanzen, des aufgelosten Kle-
bers der Wiirze, ‘\-["'l n der 5o lebhaft sich entwickelnden Kohlensiore
wird der Sauverstoll th Luft fast vollstindig von der Wiirze abgehalten;
der Sauerstofl zunr Oxydation des Klebers kann also micht von der Luft
genommen werden, sondern er stammt von einem Theile Zucker
oder Kleber her, es entstehen sehr verschiedenartize \-l‘ht‘lilll'i“hl(‘lt' 50
bei der {.ifi'llt‘llitl der Meische, behufs der ir.nmh\(m (\\mjmn-- die
Fuselsle. Lie ],1 & ”I{[Ji an, dass bei der Ober I‘IIIJI"_;, 1:1'1 \\r|q|u‘ sich
der dilf elisste l\hlsl'r als neues Ferment {\(ﬁn rhele) <l.i|"\'\(h|‘."litl| . niemals
eine llli'll Zuckergehalte der Flilssigheit ents sprechende Menge von Al-
kohol erhalten werde, dass also ein Theil des Zuckers zur I.|1 lung an-
derer Verbindungen verwandt werden miisse. Die Oxydation ‘!._\,‘|,[5_|. l6s-
ten Klebers r‘rfh]_;;i bei der Obex F:J'uu,'_:_ aber nic iJl‘l['”ﬁt""Hr“".\ a5 lerl'I.i.'t
ein nicht unbetrichtlicher Antheil desselben in der Flussigkeit anfgelist.
Dieser Kleber ?-f'-",i.'] noch fortwibrend das Bestreben I Verw

en,
er zieht begierig aus der Luft Sauerstoff an und scheidet sich im unlisli-
chen Zustande aus, wenn die Temperatur des Biers sehr niedrig gehalien
wird. Ist aber l]]l.' 'i‘i‘ililll“t'“itli' |:fi|:|']' {elwa I'ii;r'[‘ —f— 10 ‘:,‘,\, 50 nmimmt an
dem Verwesnngsprocesse auch der Alkohol Theil, der Kleber trigl den
absorbirten Sauerstoff zum Theil an den Alkohol. es entsteht aus diesem
Essis gsiaure, das Bier wird sauer. Es ist nichi unwahrscheinlicly, dass, in
]n]--f- der Erhéhung der ||m|wt atur der Wiirze, bei jeder (Jl:m{_\‘l}nuuu
wenn die Lufi :u{lul vollstindig abgehalien wird, eine mehr oder weniger
Lm]’u- Menge von Essigsiure sich bildet, durch deren Vermittelung i\h"
ber in ‘Lllﬂuwnw l‘i]ln!l.!l] und so das Fortschreilen der Essigsidurebildung
miglich gemacht wird, VVihrend der stiirmischen bei hnhi ¢ ltuqur.ilnl
\zrlulﬂ t!:lln Obergihrung der Branntweinmeische ist die Menge der ent-
standenen K ssigsiiure Hulserst belrichtlich,

Bei der Lllhll tlIIIIJl »erle ;;f die Lus[[?nn- des Zuckers in der
Wiirze in iuin-f‘ |Em l'nn[ weles mit der Untechefe, Diese ist ein -
[5exst langsam verwesender oxydirter Kleber, der auch die Zerle-
gung des Zuckers #ufserst langsam bewirkt. Die Temperatur wird bei

der l-ﬂt(‘radhruug niedriger gehalten, sie erhiht sich im Verlaufe des

Handwirtexbuch der Chemie, Bd, I. 50
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Gihrungsprocesses nicht bedeutend, und die Zerlegung oder Fiulniss
des Zuckers ist nicht yon der Oxydation des aufgelisten Klebers auf Ko-
sten des Sauerstoffs von einem Theile des Zuckers begleitet; es
bildet sich bei der Untergihrung die dem Zuckergehalte der Wiirze
genau wllbpl'm:ht'lnhe )lungﬁ von Alkohol. Der in der Wiirze auf-
geloste Kleber wird aber durch Beriihrung mit der verwesenden Un-
ierhefe selbst zur Verwesung auf Kosten ‘des Sauerstoffs der Luft dis-
ponirt. Wihrend der |.'1I]:',;f‘ll. Dauer der Untergihrung wirkt der Sauer-
stoff der Luft unausgesetzt auf den aufgelésten Kleber, er macht densel-
ben unléslich, entfernt ihn also aus der Fliissigkeit. Der Alkohol nimmt
an dieser Verwesung (Oxydation) keinen Theil ; weil die  Oxydation
desselben eine hithere Temperatur erfordert. Das Resultat der Unter-
gi{hrnng ist also ecin Bier, in welchem sich keine Spur von Essigsiure
und nur unbedeutende Mengen von Kleber befinden, in welchem also
die Bedingungen zur Umwandlung des Alkohols in Essigsiure, das ist
gur Umwandlung desBiers in Bieressig, fehlen, Mag man (nach Liebig)
ein gut bereitetes untergihriges Bier der Einwirkung des Sauerstofls der
Luft preisgeben, es wird nicht sauer werden , weil der Mangel an anfge-
listem Kleber die Oxydation des Alkohols unmiiglich macht. Durch Ober-
giihrung ‘5;{:\'.'01|||(r|1"_-:‘i Bier hilt sich nicht, wenn nicht zur Darstellung
desselben sehr stark gedarrtes Malz genommen wurde, wenn es nicht
bedeutenden Zusatz von Hopfen erhielt , wenn es nicht schr stark ge-
braut wird. In diesen Fillen hemmen das brensliche Oel des Darrmalzes,
das itherische Oel des Hopfens (so z. B. bei dem Porter), der betrichi-
liche Alkohol- und Zuckergehalt (so z B. bei dem Ale) die Bildung von

Essig

siure.

Nachdem das Bier im Gihrungshottiche den ersten Grad der Giih-
rung., die I{’_bh;lﬂ:f“ifhnlng durchlanfen hat, wird dasselbe von den Hefen
auf Fisser gezogen , die man mit offenen Spundlochern etwas sehrig anf
ssern noch lin-

L |

die Lager in den Lagerkeller legt. Es geht in diesen
gere Zeit hindurch eine sehr langsame Zerselzung des Zuckers, die so-
genannte Nachgihrung , vor sich, welche von ciner Ausscheidung von
Hefe begleitel ist. Um bei obergihrigen Bieren die Oberhefe vollkommen
abfliefsen zu machen, fiillt man die F
oder mit ."1|'.~i:'_'|i!|n'lj{']l|[“li'| VWasser fortwihrend nach. Sobald diese Nach-
githrung aufgehiirt hat, das Bier ruhig geworden ist. werden die Fisser
verspundet und das Bier auf denselben so lange gelassen, bis es versendet
oder auf Flaschen gezogen werden soll. Der im Bier dann noch vorhandene
Zucker und das am Boden liegende und dasnoch aufgeliste Fermentunter-
halten nun beim Lagern des Biers auf den Lagerfissern eine hischst lang-
same, kaum bemerkbare, Gihrung, wiihrend welcher das Bier getrunken
werden muss. Das Bier ist namlich kein vollkommen ausgegohrenes Ge-
trink wie der Wein: es ist ein Getrink, welches durch einen hiochst
langsam verlaufenden Giihrungsprocess fortwiihrend mit Kohlensiiure an-
geschwingert erhalten wird und welches daher nur wihrend dieses Gih-
rungsprocesses zu irinken ist. Horte auf den Lagerfissern die langsame
Giihrung auf, so wiirde die aufgeliiste Kohlensiure durch die Poren des
Holzes abdunsten, es wiirde ein schales Getriink zuriickbleiben das nicht
mehr Bier wire, Das Bier wird daher um so |;'|‘:::.,rp|' trinkbar erhalten,
um so linger gelagert werden konnen, je langsamer diese letzte Periode
des Gihrungsprocesses verliuft. Alles was \-e:'zéigcrml auf die lebhafte
Giihrung wirkt, verzégert auch diese langsame Gihrung. Voran ist in

sser entweder mit dem Biere selbst
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Jisser Hinsicht eine niedere Temperatur zu stellen. Wenn man an vie-
len Orten selbst sehr sorgfaltig gebrautes Bier nicht lingere Zeit lagern
kann, so Arigt die zu hohe Temperatur des Lagerkellers fast immer
die Schuld. Die Temperatur eines Lagerkellers darf o4~ 10° C. nicht
iibersteigen ; ist sie noch einige Grade niedriger, so ist es desto hesser.
Sehr zweckmilsig setzt man deshalb die Lagerkeller mit einem Eiskeller
in Verbindung, durch welehen dann die Temperatur leicht withrend des
heifsesten Sommers anf 8 bis 5° C. erhalten werden kann. Da dtheri-
sches Oel, Brenzile und Alkehol ebenfalls hemmend auf den Gihrongs-
en Umstinden, stark gehopfe,

process wirken, so lassen sich, unter gleic
ans sehr braun gedarriem Malze bereilete nnd sehr starke Biere, linger
lagern , als schwach gehopfie, helle und schwache Biere. In den Gegen-
den, wo gute Keller nicht zu finden sind, helfen sich daher die Brauer
durch einen starken Zusatz von Hopfen und durch eine griifsere Menge
Malz, darch welche das Bier betinbender und berauschender und dem
ungewohnten Gaunmen w eniger angenchm wird. In der Regel mit Un-
vecht schreibt man dann diese Eigenschaften des Biers einer Beimengung
fremdartiger Substanzen 7u. Das Auspichen der Fasser mit cinem Ge-
menge aus weilsem Pech, Kolophonium and schiwarzem Pech vermehrt
ebenfalls die Halthbarkeit des Biers, weil dadureh, wie der Geschmack
lehrt, Brenzil in dasselbe kommt, und weil dadurch das poriise Holz mit
einer Schicht eines nicht, oder doch weniger, porisen Kérpers itberzogen,
aso die Einwirkung der atmosphirischen Luft auf das Bier vermindert
witd. - Aber auch in den besten Lagerkellern muss die Gihrung desBiers
endlich véllig aufhiren, pimlich dann, wenn-aller Zucker, welcher in
demselben enthalten war, zerlegt worden ist. Der geistige und bittere

Geschmack wird dann nicht mehr durch den siifsen Geschmack des Zu-
ckers gemildert , das Bier schmeckt hart, die Kohlensiure , welche aus
dem Biere abdunstet, wird nicht wieder ersetzt, das Bier wird matt und
hriges war, mit der Zeit

schaal, und kann  sich, wenn es ober

nun in _HFrr{-a‘.«f,-,; amwandeln. — Sehr hiinfie wird das Bier nicht vom
Fasse weg getrunken, sondern erst einize Zeit auf Flaschen gefiillt ge-
lagert. Bei dem Lagern des Biers anfl den Lag sern kann sich die
Menge der Kohlensiure, welche in demselben nach beendeter lebhafter
Githrung aufgeliist geblieben ist , ohnzeachtet der fortwihrenden Bildung
nener “""iw'"" von Kohlensaure, gar nicht oder doch nur lmiwilf-llln‘n;i

vermehren, weil diese Kohlensiure durch die Poren der Fisser entweicht.
Bringt man nun aber das Bier in vollig luftdichte Gefiifse, wiees die Fla-
schen sind, so bleibt diewihrend derlangsamen Githrung zebildete Kohlen-
siure in dem Bier. Sie entweicht dann nach dem Qeftnen der Fla
and verursacht das stickere Perlen oder Monssiren des Bieres, das von
cinizen Trinkern gelieb wird. Wie schnell das Bier auf den Flaschen
moussirend wird,; hingt von der Temperatur des Lokales ‘ab, in welchem
man die Flaschen lagern lisst; je weniger kalt das Lokal ist, desto rascher
censchaft slark zu moussiven.

ischen

erlangt es die Ei

Ueher die Gihrung der Wiirze zu Bieren, welche schnell vertrun-
ken werden sollen, zu den sogenannten Schmalbieren oder Flaschenbie-
ven, braucht dem, was iiber die Gihrung der Wiirze zu Lag rhieren ge-
zu werden. Die Gihrung ist

nur wenig hinzugel

sagl w orden ist,
hierimmer Obergihrung, und zwar aewohnlich éine sehelebhafte, weil man
die Wiirzen bei einer ziemlich hohen '|'l’“ln|1l'r:tiur‘ (12 == 48° I )anstelli.
Unter gleichen Umstinden wird auch hier das’ Product um so linger
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haltbar bleiben, bei je niedriger 'E.m;u ratur der Gihrungsprocess verlief.
Das Anstellen geschieht aul die Weise , dass man einige Zeit vor dem
\'ll“niii:lf“:;}'u Abkiihlen der Wiirze anf den Kiihlschiffen , einige Eimer
(}l‘!'."\"“]l:“ ‘III i';rlr‘lll “"l‘lr:‘u {. l.il'l' ganzen 1'['|‘uru[a'[‘|l’r'r n \1: [|1-|'
I.il_'l' Htr{ .'IJI._\h'”[ und diesen | l|'l1|1.r1‘|r' G rung |\_!||!|n|l'[|l’1 n ||1r|]
der WV Eil'.r.i".. lFi'l' \l’rl’f_\[f[];.!]-_-‘ ab ihlten Wiirze in dem I-,J['I“J'_"..\'Ifll_Llcill'
beimenct. Der Bottich fiie dic Gihrung  dieser Wiirze hat ehenfalls
1

einem Keller seinen Platz;

se mil

er man benutzt nicht selten, wihrend der
:_‘-;]1|.-EI:_-|-JI J'u]||';-~:.r,r-ii‘ einen von den im Braohause Eu-.nuﬂu-hu-n l,r',L1.-g-!|1-u

shottich. Nach 12 bis 16 Stunden ist vewitihnlich der erste

thrung , die lebhafte Gihrung, beendet, und das Bier zum

Fassen reif. In diesem Zustande liefert es der Braner 5‘1-\\'n||:||]|(h an die

een Biere in einem kith-

celest und l.:i‘!_"“!'h mit
irung auf dieselbe
rhiers.

: : S -
Consumenten ab. Werden die Fisser mit demn
;|||,-\5_-‘|*|»_{'||:'}|i!'lll Wi ASECr vol

Yy el

len Keller mit offenem Spundloch auf ein La

{iilh, so verliuft die N:

e wie die Nac - des oher

Wenn r]u» Aufstofsen :[u irt, verschiielst man die .‘iFurlru]—

dflnung der Fisser, ldsst dieselben einen 'l T2 oder {’1!]1' e"!':igr‘. in Ruhe,
11;1!1“1 |i|{§ Eil'.l' k'i"a”.‘;i.‘llhll'_; .\.'I']L ."|_|:-!’t]f.f‘f il.l\ !'l'[" '.:’u||-.n11m1[-=1 :i.l.l_'|:1 ]-{i:.il'l',
und zielt es dann auf Flaschen, Je nach der Beschaffenheit der Keller
wird es aul den Flaschen nach ohngefihr 4 bis 12 Tagen slark mous-

sirend und giebt dann ein  vollkommen klares, angenehmes und

_I-{‘.\nur]f'.'-' Getrank ."1!;? welches  lingere Zeil hindurch trinkbar
bleibt. . Nicht iberall I
auf so \'f‘i'!l.iillrli'_;l‘ W

st man aber die Nacl

thrung der leichten Biere

verlaufen In einigen Gegenden fiillen die

Consumenten das aus dem Brauhavse nach Beendipung der lebhaften

iolte Bier sogleich auf Flaschen; diese lisst man dann ei-
I /r*rl offen stehen ., nicht selten auf dem Feuerheerd oder in der

lmhlun e

..wnm-, damit das Bier aufstofse. Die Nachgihrung verliuft dann sehr
srhm'”, die ::ila:_;!.'stllie'tlt'll.f: Hefe flielst zum kleinsten Theile aus den
Flaschen ab, zum grifsten Theile bildet sie einen betriichilichen Boden-
satz in denselben.  Nach einigen Stunden verkorkt man die Flaschen.
Die Hefe unterhilt dann eine ziemlich lebhafte Gihrung, es scheidet
richiliche Menge von Ferment aus, und die Menge
+"<‘L' gebildeten Kohlens

ngl, wenn das Bier nicht wenige Tage nachdem es auf Flaschen g

sich noch eine betr
re wird so grols, dass sie die Flaschen zer-

zogen ist, gelrunken wird,

Fs ist zun bedavern., dass man die Sor

falt, welche man anf die
Darstellung von Lagerbieren anwendet, durchaus nicht anf die Bereitung
der leichten Flaschenbiere ausdehnt. Man bereite eine 8 bis 9procentige
Wiirze aus schwaeh gedarrtem DMalze und mit wenig Hopfen, stelle
diese nach raschem \I;Llrf]lvn bei einer Temperatur von 15 bis 172 C.

mit ¢ cuter Oberhefe an, lasse die lebhalie 1r.Ll:Illll_q in einem kithlen Lo-
kal verlaufen , leite die Nach
ben worden, fiille dann das vollkemmen klare Bier auf Flaschen, und

ihrune anf Fissern, wie es oben beschrie-

man wird nach einigen Tagen ein Geiriink erhalten, welches fiir ge-
gewiss weit heilsamer ist, als die jetzt so haufig vorkomme
den schweren Lagerbiere, die den leichten Haustrank ganz zu verdriin-
gen drolien.

Zur Darstellung baltharer Biere sind nur die Jahreszeiten, in de-
nen die Temperatur der Luft weder selir hoch noch sehr niedrig ist, also

withnlich

das Fruhjahr und der Herbst, geeignet,; indem fast allen bei dem Bier-
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braven vorkommenden Operationen und Processen eine Temperatur der
Lult von 8 bis 152 C. am -mn-.llr'sttll ist. Bei grolser Wirme ldsstsich der
Malzprocess schwierig leite 1, \uul die “f_'lw_]w leicht seihsauer, erfolgt die
Abkiihlung der Wiirze nie ht rasch genug und wird die’ Ir-mir(‘:‘llllr bei der
Gihrung h-u_hl zu hoch. Wenn auch der nachtheilice Einfluss einerzu hohen
Temperatur der Luft bei dem einen und andern Processe durch sehr zweck-
mifsize Locale gehoben werden kann, so ist diefs doch nicht bei allen
der Fall, und namenilich nicht bei dem Meischen und Abkiihlen. In
der wirmern Jahreszeit muss selbst die Wiirze fiir die Schmalbiere wih-
rend der Nacht auf dem Kithlschiffe gekiihlt werden, Grolse Kilte ist beson-
ders der Darstellung des Malzes hinderlich , man erhilt schwierig ein
gleichltrmig gewac ‘hsenes Malz und L!aSst]lu kann nicht |:|Il[r(u_Lcn ge-
macht wmnl(n Aus diesem Grunde wird zweckmiifsig in den lu-:]-:'u—
teidern Brauereien die Darstellung des Jahresbedarfs an Malz wiihirend
der Friihjahrs - und Herbstmonate ausgefiihrt, und in diesen Monaten
IuJ"\tII mian .'HI(‘]L i“(' I.Jl."\;lf_‘ll. I;I"f‘l'i}i!'rf' j]‘lb i"ri;ilj:thr isl in unsercn
Gegenden besonders geeignel zur Erzielung der haltbarsten Biere, w eil
in demselben die trockenen Ostwinde, w Lh he die Abkiihlung der Wiirze
anf den Kiihlschiffen ungemein beschleunigen, die he rrkr‘henduu sind,
Daher schitzt man die M: ichnete l’pu{:rIJJure

Die wesentlichen Bestandtheile des Bieres sind, :mﬁcr dem als Auf-
lisungsmiltel dienenden Wasser: Kohlensiure, Alkohol, Zucker, Gummi,
eine geringe Menge ntif.'k.\fr)f'ﬂlnitigifr Substanzen, ferner der Bitterstoff
und das Aroma des Hoplens und das Aroma des Darrmalzes, wenn das
Bier aus Darrmalz bereitet und seine Wiirze mit Hopfen gekocht warde.
Den Zucker und das Gummi, tiberhaupt die beim V m‘fhmpfen des Bieres
guriickhleibenden  Stoffe zusammen ., nmfasst man mit dem Namen Ex-
tract oder Malzextract. Yas Il'li:!lll‘l‘.itﬁ\t’ Verhiliniss der Bestandtheile
des Bieres ist ungemein verschieden; in den Artikeln Bier, Unter-
suchung desselben, und Hallymeter sind die Methoden zur Er-
mittlung desselben angegeben.  Sehr  alkoholreiche Biere nennt man
starke l'ne:r- Biere, welche viel Malzextract enthalten, heifsen substanzitse
Biere. Starke substanziéise Diere, wie der englische Porter und das Ale
¢ind, erfordern den grifsten Aufwand an Male; starke, nicht substanzitise
(trockene) Biere, wie die baierschen Biere, erfordern nicht mehr Malz,
als leichte knl;\i.uwiiiw Biere. In den starken englischen I.uvrluer‘rti
fitden sich 6 bis 10 Proc. Alkohol, m unseren Iaﬁ{_;f_‘rijlr"(‘ll 3 bla 6 Proc.,
in den leichten Bieren 1%/, bis 3 Procent. Sehr substanziiise Biere hin-
terlassen beim Verdampfen 8 bis 15 Proe. 'll.'i[af-xlr:u'l1 trockne Biere 4
bis 8 Proe. Die Menge der Kohlensiiure betriigt zwischen 0,1 bis 0,2
Procent, -

zhiere als ausgez




790 Bier, Untersuchung desselben.

Die folgende Tabelle enthilt die Resultate der chemischen Untersu-

chung einiger Biersorten.

Gewicht in Procenlen an:

Namen der Biere. L
s 1% \J.llx/- i{.\]ll‘-;;— f\:nur-ln des
Auguaiim:r UO]JPO”J[EI‘ YWasser i Alkoliol P Analy tikers.
in Miinchen fols .o « 88,36 .. 18,048,686 55034 0 Kaiser.
Salvatorbier in Minchen . . 87,62 .. 8,0..42 .. 018 .. »
Bock aus dem kinigl. Hof- ‘
brauhause in Miinchen . . 88,64 .. 7,2 ..40 .. 0,16 . <
Schenkbier aus einer baier-
schen Landbrauerei .. . 92,94 .. 4,0.. 2,8 . 016 i »
Bock in Braunschweignach
Miinchener Art gebraut . 88,50 . . 6,50 . 5,00 .. < .. Balhorn.
Lagerb. in Braunsch. nach E
baierscher Art é;u'ln':mt WO, 10, i 5 e 3550 ol : . Ottos
Braunschweiger siilses =
& Fnaller. biot il it s TD 2l AR L ABDUE LR tpislam
Braunschweiger Mumme . 59,2 .. 39,0 .. 1.8 o4 0.1 .. Kaiser:
0,

Bier, Untersuchung desselben. Eine Untersuchung
des Biers kann entweder die Bestimmung der Menge und Beschaffenheit
der wesentlichen oder erlaubten Bestanditheile desselben bezwecken, oder
sie kann die Ermittelong fremdartiger anerlaubter Stoffe, welche durch
fehlerhafte Bereitung oder absichiliche Zumischung hineingekommen sind,
zum Zwecke haben.

Die erste Art der Untersuchung ist durch die Aufmerksamkeit,
welche ihr Fuchs, Kaiser, Zenneck und Andere geschenkt haben,
auf einen holien Grad von Vollkommenheit gebiracht worden. Der che-
mischen Untersuchung muss die Priifung durch die Sinne \'nran-:;c'laeu,
da mehrere Bestandibeile des Biers nur durch diese nachgewiesen und
annihernd ihrer Menge mach bestimmt werden kénnen, Das Bier muss
vollkommen klar seyn; triibe Beschaffenheit deutet an, dass das Bier ent-
weder nicht gehiirig gegobren hat oder dass die Bildung der Lssigsiure
beginnt. Die mehr oder weniger dunkle Farbe des Biers enischeidet
siber den Grad der Darrung, welche das Malz erlitten , auch iiber die
Art und die Daver des Wiirzekochens (Seite 781), Der Schaum, wel-
cher sich beim Einschenken des Biers zeigt,, wivd nach der Art des Die-
o oder anf Flaschen gelagert,

res. und je nachdem dasselbe auf Fiisse
immer sehr verschieden slark seym. Boi Lagerbieren muss er milchicht
seyn , nimlich aus sebr kleinen Blischen bestehen und sich lange halten.
Bier, welches wenig Kohlensiure enthill, wird matt oder schaal genannt.
Der Geruch des Bieres ist ein sehr g:-mi.\'r‘htor, indem er von dem Hop-
fendle, dem Aroma des Darrmalzes, dem Weingeiste und der Kohlen-
siure herrithrt. Ein Zusalz von Kochsaly und ;‘-trllimh's Erwirmen lassen
den Geruch des Hopfens stark hervortreten und gestatten, iiber die Menge
und Giite des angewandten Hopfens ein Urtheil zu fillen. Durch den
Geschmack lisst sich entscheiden, ob das Bier substanzidis ist; man fuhlt
namlich auf der Zunge die Consistenz , den Kérper, des Biers, und kann
Jadurch schon annihernd die Menge des Malzextracls beurtheilen, Der
Geschmack belehrt fast noch besser als der Geruch iiber die Nenge und
Beschaffenheit des angewandten Hopfens.
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Die Bestandtheile des Biers, welche gewdbnlich allein genau quan-
litaliv bestimmt werden, sind : das Malzextract, der Alkchol, das Wasser
and die Koblensiure, Da die Menge der letztern nur 0,1 bis 0,2 Proe,
vom Gewichie des Biers beteiigt, und da aus dem mehr oder weniger
starken Schiumen leicht auf die grifsere oder geringere Menge ge-
schlossen werden kann, so kann man die Untersuchung in den meisten
Fillen auf die guantitative Bestimmung des Malzextracts und des Alkohols
heschrinken, woraus sich dann auch die Menge des Wassers ergiebt,
Mit Zuzichung desjenigen, was die Sinne in dem Biere angezeigt haben,
erhilt man dann ein deutliches Bild von der Beschaffenheit des Biers.

Zur Ermittelung des Gehalts an Malzextract wird eine gewogene
Menge des Diers vorsichtiz verdampft, Der Riickstand ist das Malzex-
tract. Man erhilt indess anf diese Weise den Gehalt fast immer ein
weniz zu hoch, da die vollstindige Austrocknung des Riickslandes eine
siemlich hohe Temperatur verlangt, w elche man wegen leicht erfolgen-
der Zerselzung nicht geben darf.

Zur Bestimmung des Alkohols wird eine gewogene Menge des Biers
aus einer Retorte der Destillation unterworfen, das Destillat gewogen
und aus dem specifl. Gew. der Alkoholgehalt desselben bestimmt. Geben
2. B. 5000 Gran Bier 2400 Gran Destillat von 0,983 specil. Gewichte,
so enthiilt dasselbe 4,8 Procent Alkohol. Weingeist von 0,983 specif.
Gewichte enthilt ndmlich 10 Gewichtsprocente Alkohol (Seite 215), und
es sind daher in 2400 Gran der Destillation 240 Gran Alkohol enthal-
ten, wonach der Alkoholgehalt des Bieres sich wie angegeben heraus-
stellt (5000 : 240 == 100 : 4,8). Man kann auch das Destillat, nachdem
es gewogen, mittelst des Alkoholometers von Tralles auf den Alkohol-
gehalt priifen und die Volumenprocente in Gewichtsprocente verwan-
deln. Bei vorsichtigem Operiren erhilt man nach dieser Methode Resul-
tate, welehe villig die erforderliche Genauigkeit hesitzen.

In dem - Artikel Bier ist Seite 779 angegeben worden, dass die
Auflisungen von Malzextract und von Zucker bei gleichem specif. Ge-
wichte einen gleichen Gehalt, jene an Malzexiract, diese an Zucker be-
sitten. Wenn man daher eine gewogene Menge Bier bis zur Verjagung
der Kohlensiure und des Alkohols echitat und den Riickstand mit Was-
ser wieder genau bis zu dem angewandten Gewichte des Biers verdiinut,
50 kann aus dem specif. Gewiclie dieser Fliissigkeit der Gehalt an Malz-
extract genau bestimmt w erden. VVar nun auch das specif. Gewicht des
Biers vor dem Erhitzen genau ermittelt worden, so kann aus der Diffe-
renz der specif. Gewichie auch der Alkoholgehalt des Biers be-
rechnet werden, denn das specif, Gewicht des Biers wird vor dem Er-
hitzen um denselben Betrag geringer seyn, um welchen das specif. Ge-
wicht eines Branntweins, von gleichem Alkoholgehalte mit dem Biere, ge-
ringer als das des Wassers seyn wird. Die Kohlensiure, welche das
Bier enthilt, hat auf diese Bestimmung des specif. Gewichts nur unbe-
deatenden Einfluss: man kann dieselbe aber auch durch sehr gelindes
Erwirmen und Schiitteln wenigstens zum grifsten Theil entfernen. Ei-
nige Beispiele werden das Verfahren deutlich machen.

Das specif, Gewicht eines Bieres wurde gefunden zu: 1,025;
nach der Entfernung der Kohlensiure und des Alkohols durch Verkochen,
und nach Verdiinnung des Riickstandes mit Wasser, bis zum Gewichte
des Bieres, zu: 1,032. Einem specif. Gew. von 1.,{_13'_" entspricht ein Ge-
halt an Malzextract von 8 Procent, wie die Seite 779 angegebene Tabelle
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lehet. Die Diflerens zwischen den specif. Gewichten (1,032 — 1,025)
betrigt 0,007; um diesen Betrag wird ein \\'u-inl-_gf-ﬂ.i-.i von gleichem
Alkoholgehalte mit dem Biere leichter seyn als Wasser, er wird also ein
_-;pp_;;}{', Gewicht von 0,993 (1,000 — n,'r:u:') besilzen. Ein specif. Ge-
wicht von 0,993 enispricht aber 4 Gewichisprocenten oder 5 YVolu-
menprocenten Alkohol, wie es die folgende kleine Tabelle lelrt.

Specif. Gewicht bei 14° R., wenn die

Alkoholprocente %
G(:'w‘;f‘.hlﬁ]ll'm't:nh: Y olumprocente
12 0,9806 0,98534
il 0,9817 0.,9846
10 0,9830 0,9859
9 0,9844 0,9873
8 0,9860 0,9857
7 0,9878 0,9901
6 0,9887 0,9915
5 0,9914 0,9929
4 0,9931 0,9943
3 0,9948 0,9957
2 0,9965 0,9971
1 0,9982 0,985

Dass man zur Ermiltlang des specif. Gewichles jedes genaue Ario-
meter anwenden kann, fiir welches die den verschiedenen Graden des-
selben entsprechenden specif. Gewichie bekannt sind, brauchte wohl kaum
erwihnt zu werden, Zeigt 2. B. ein Bier 4 Grad am Procentsaccharo-
meler (Seite 780) nach dem Verkochen und Verdinnen mil Wasser
51, Grad, so enthilt dasselbe 5% Procent Malzextract und 2,5 Procent
Alkohol, 4 Grade des Saccharometers entsprechen nimlich einem specif,
Gewichte von 1,016 (Seite 779) 5% Grad einem specil, Gewichte von
1,022 ; die Differenz 0,006 entspricht einem specif. Gewicht von 0,994
zeigt also 3,5 Gewichisprocente oder 4 Volumprocenie Alkohol an. So
leicht ausfiihebar und vortrefflich die eben beschriebene Methode der
quantitativen Bestimmung des Malzexiracts und des Alkohols im Biere
auf den ersten Blick auch erscheint , so muss derselben doch bei niherer
Betrachtung entgegnet werden , dass sie wegen der nur unbedeutenden
Differenzen im specif. Gewichle, mit welchen sie es zu thun hat, die sehr
genaue Bestimmung des specif. Gewichts durch feine Waagen oder sehr
genaue Ardometer und die Beobachtung aller niithigen Vorsichtsmaals-
regeln erfordert. Mit Hiilfe eines fiir den Zweck besonders genau ange-
ferligten Ariomelers, mil sehr diinner Scalenrbhre, diirften noch am
besten Zutrauen verdienende Resultate erhallen werden,

Fuch s hat zur Bestimmung des Gebaltes an Malzeatract und Alko-
hols im Bicre eine eigenthiimliche Methode ersonnen, die in dem Artikel
Hallymeter beschrieben ist; siehe daher diesen Artikel,

Die Menge der Koblensdure kann auf die Weise bestimmt werden,
dass man eine gewogene Menge des Bieres erhitzt, und das Kohlensiure-
gas unter Beobachtung der bekannlen Handgriffe und Vorsichismaals-
regeln in dem pneumatischen Apparate auffingt. Aus dem V olumen des
Gases wird das Gewicht berechnet.

Der Kohlensiuregehalt des Bieres ergiebt sich auch aus dem Ge-
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wichtsverluste, welehen das Bier erleidet, wenn man dasselbe so erwirmt,
dass der Alkohol und das VVasser [];Clll ]rufl(t. 1 \'l’r[liil'hli l\\'l‘J'l‘f]l‘Il
Man verschliefse hierzu die Dige 1111],w||:- \n,-:llf‘ das gewogene Bier
enthilt, mit einem Korke, in \.H-] hem eine gebogene mit (IIIEHL'lhIIILII-
i i.s{ |||::_|] erwirme fl.l.:s Bier selir

sticken angefiillte Kugelrihre be fes

o

langsam , bis fast zum Kochen. Das Kohlen

iuregas enlweicht, der Al-

kohol und der Wi “f‘“idlllE’{ werden von dem [Mm(‘!ir[.m! nnmkno-
halten. Die Gewichisdifferenz, welche der ganze Apparal vor dem Ver-
suche und nach demselben zeigt, giebt die \l( 'nge der Kohlensiure an.

Selten nur durfte eine nihere U nllun(lnm; des Malzexlractes er-
forderlich seyn. Die Dauptbestandtheile  desselben, Stirkezucker und
Stirkegummi, lassen sich durch mifsig starken Weingeist trennen, Man
weicht das Extract mit elwas Wasser zu einem diinnen Syrup aunf und
setzt zu demselben starken Weingeist hinzu, so lange noch Ausscheidung
von Gummi c:'[-rrigl_ Die klare und braune lel‘L!_‘r]iisun_{; lasst sich leicht
von dem zihen Gummi abgielsen, und letzteres kann durch wiederholte
Behandlung anf ‘illL,t"‘t].J!'!u’ Wy (-m' fast vollstindiz yon dem Zucker be-
freit \urah n. Auch durch Gihrung und Bestimmung des Alkohols Lisst
sich die Menge des Zuckers im Malzextracte bestimmen, In dem Stircke-
gummi kann durch Jod die Gegenwart oder Abwesenheit von unyerin-
drkemehl dargethan werden,

dertem Sl

Die Untersuchung des Bieres auf unerlayble Zusitze oder auf
fremdartige durch schlechte Bereitung oder doreh Verderbniss entstan-
dene Korper giebt, gerade in den Fillen, wo dieselbe von besonderer
Wichtigkeit wiire, so wenig sichere Resultate, dass sie nur Muthma-
r\nng;vu pestatiet.  Fremdartige Biltersto(fe and betiubende Stoffe nim-
lich, wie sie aus der Quassin, der Aloe, den Kokkelskrnern und ande-
ren Substanzen , welche die Brauer zusetzen sollen , in das Bier gelan-
gen, lassen sich durch chemische Agentien mit Bestimmtheit nicht nach-

weisen, und wir miissen daher dureh ihre Wirkung auf die Sinne und den
(]l‘:'_;.'tIIE.‘*'J'I]H.\' f”.at‘i'f.':lr']al, auf n“u(](’;'\-i'nh;:r{ r]f_'{‘:-'('“_lt_';J .cchfh-ﬂ_\'(-;j? wobei in
dess dem Brauer leicht Unreeht geschehen kann. Fremde Bitterstoffe und
stharfe Stoffe geben sich noch am deuwtlichsten durch den Geschmack
des Malzextractes zu erkennen, Bier, welches betiiubende Stoffe enthilt,
solly nachdem es durch Erhilzen vom W &‘In;;r\is# belreit worden, wie
Débereiner :u]y,'l.r_']li.J die l’upiﬂi_‘ eines R:ll.'!.('l'lnu_,l.}rl-s erweilern, in wel-
ches man dasselbe bringt,

Zusatz von Branntwein kann man bei grolsem Alkoholgehalte und
geringem Gehalte ‘an Malzextract vermuthen ;. auch ._.irf!;[ sich der
Branntwein im Destillate durch den eigenthiimlichen E}c\im:h zu erken-
nen. Essigsidure wird leicht dorch den Geschmack und durch die stark
sanre Reaction des Destillats und des Riickstandes erkannt. Fremdartige
aromatische Substanzen, wie sie aus Pomeranzen, aus Kalmus u. s. w. in
das Bier gelangen, kinnen ebenfalls nur durch den Geschmack des Biers,
des ]lr«rlllah oder des Riickstandes ermiltelt werden. Die Gegenwart
von unorganischen Beimengungen, so namentlich von Metallen, wie Ku-
tfer I-I(-l, Eisen wird auf dem gewithnlichen -m-,i“m-_-[.p] Wege in
der Asche des Biers leicht ITW(!!;_:E\\H‘.'-L‘II_ Kochsalz setzt man hier und
da der Bierwiirze beim Kochen zu, und es kann dieser Zusalz, wenn
e nicht in zu betrichtlicher \lm:rp gegeben ist, nicht als eine Verfil-
e hunr- betrachtet werden, Am a |1.‘-r|||1r‘ilL|l.‘~{l’_‘fl imL Zenneck den Ge-

50
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genstand in seiner Anleitung zur Untersuchung der Biere, Miinchen 1834,
behandelt, 0

Bildstein s. AgnImatlm“Th.
Bilsen s. Hyoseyamin.

Bimsstein, Jene blasigen , sechwammigen Massen, welche wahr-
scheinlich durch plétzliche Einwirkung von Wasserdampf auf glithend
{liissiges trachylisches Gestein in Vulkanen sich erzeugl haben, sind
nicht immer von gleicher chemischer Boschaffenheit, im Wesenilichen
aber sind es Silikate von Thonerde, welche etwas (bis 6 Proc, nach B er-
thier) Alkali enthalien. Abich fand selbst 6,21 Procent Natron und
3,98 Procent Kali im Bimsstein von Ischia und dem der Campi phle-
grael. R.

Binellisches Wasser s. Agua Bindli.

Birkenkampher s Betulin.

Birkensaft. Der im Frithjahre durch Anbohren des Stammes
der Birke (Betula alba) erhaltene Saft ist farblos, wasserhell , ein wenig
stifslich sehmeckend und von schwach saurer Reaktion. Sein spec. Gew.
ist 0,980, Nach Brandes enthilt derselbe: Schleimzucker, farben-

iosaures K:l'i.‘

den Extreactivstoff, Gummi, saures weinsaures Kali, essig
schwefelsauren Kalk und eine unbestimmie stickstofthaltig " Substanz in
geringer Menge. Der Schleimzucker ist urspriinglich wahrscheinlich als kry-
stallisicharer Zucker vorhanden, der dureh den Einfluss der W einsdure und
des Abdampfens verwandelt worden ist, Der Gehalt der Birken an Saft ist
sehr verinderlich. G eisseler rechnet aufl eine mittlere Birke 8 Quart.
Gaft. Derselbe erhielt aus 16 Unzen Saft von 1,04 spec. Gew. 109 Gran
cines zihen, siifsen Zuckersyrups. — Der Birkensaft wird als Maikur ge-
tranken und zu Bereitung von Birkenwein, Birkenbier henutzt. J. L.

Bisam s. Moschuss.
Bisam, kiinstlicher, s. Bernsteinol
Bismuth s. Wismuth.

Bisuecinamid, — Erwirmt man wasserfreie Bernsteinsiure
in trocknem Ammoniakgas, so schmilzt sie unter Erhthung der Tempe-
ratur, man beobachtet “pine Abscheidung von Wasser und die Bildung
eines blendend weilsen , in Rhomben sublimirenden Korpers, welchen
d'Arcet, der ihn entdeckte, Succimamid nennt. Die Analyse dessel-
ben filhrt zu der Formel CH 0, + NH,, welche zeigt, dass sich von
der als wasserfrei betrachleten Sdure 1 At. Wasser und 1 At, Sauerstofl,
s0 wie 1 Aeq. Wasserstoff von dem Ammoniak getrennt haben. — Das
Bisuccinamid ist in Acther wenig lisslich, leichter in Alkohol; es krystal-
lisivt aus diesen Auflosungen in regelmilsigen Krystallen. Durch Erhit-
zen mit Kalilauge eniw ickelt es schwierig Ammoniak. ;

Lost man diesen Korper in Wasser auf und lisst die 1"liissi;;]-;vil_ an
der Luft verdampfen, so erhilt man darans schéne, farblose, durchsich-
tige, rhomboédrische Kr_yr-‘!;u“r', verschieden in ihrer Zusammenselzung
von dem Succinamid durch swei Atome Wasser, welche mehr darin. ¥Or-

handen sind , CgH O, + NQHSL) oder C,L*H“:_\T,A,()ﬁ. Die Auflosung die-
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se¢ Verbindung ist ohne W irkung auf Metallsalze ; Bleisalze werden na-
mentlich nicht dadurch gefillt. '

Das Bisuceinamid ist von &’ Arcet unter dem Namen Suecinamid
beschrieben worden, es hat nach der Entdeckung des eigentlichen Suc-
cinamids den Namen Bisuccinamid erhalten. Die Amide haben im All-
gemeinen eine der Siiure deren Namen sie tragen, ihnliche Constitu-
tion ; eigentliche Amide sind aus I]I'SHIIISL‘IH"II Siuren enlstanden, in de-
pen ein Atom Sauerstoff hinweggenommen und ersetzt sich findet durch
1 At. Amid; so ist Oxalsiure C,0, - O und Oxamid ('::f']_‘, -+ Ad. Ein
diesen Amiden vollkommen analoger Kirper entsteht bei Behandlung des
bernsteinsauren Aethyloxyds mit Ammoniak, C,H,0, 4+ Ad, und von
Jiesem unterscheidet sich das von d’Arcet beschriebene dadurch, dass
es, doppelt genommen, die Elemente von 1 Atom Amid und 1 At. Was-
ser weniger enthilt. Bis jetat ist iibrigens noch keinem andern Chemi-
ker die Darstellung des d'A reet’schen Bisuccinamids gelungen.  J. L.

Jitter s. Bitterstoff,
Bitter, Welter's, s Kohlenstickstoffsiure.
Bittererde s. Talkerde.

Bitterkalk (Bitterspath), ein in den Formen des drei- und
eingliedrigen Systems krystallisirendes Mineral, dessen Hauptrhomboéder
einen Endkantenwinkel von 106° 15/ hat. Die derben kirnigen Abiin-
derungen , welche in grofser Verbreitung als Gebirgsmassen auftreten,
heifsen Dolomit. Es ist eine Verbindung von kohlensaurer Kalk- und
Talkerde, aber in verschiedenen Verhilinissen. Die Mehrzahl enthilt je-
doch 1 At. ecines jeden Carbonats , = (Ca0 -4 CO,) 4 (MgO - CO.).
Dagegen enthalten die Abinderungen von Liebenstein und Bilin 3 At.
Kalkcarbonat gegen 2 At. Talkerdecarbonat; die yon Hall in Tyrol,
von Taberg und der sogenannte Guhrhofian 2 At. Kalkerde gegen 1 AL
Talkerde, und der Konit 1 At. Kalkerde gegen 3 At Talkerde. L.

Bitterkeit. Eigenthiimliche Empfindung der Geschmackorgane, die
VOrZugsweise mit dem hintern Theile der Zunge und im Gaumen wahr
genomimen wird und linser andauert, als jeder andere Geschmack. Im
Gegensalz zur Siifsigkeit erzeugt die Bitterkeit durch die Gesehmackor-
gane eine den Meisten unangenchme Empfindung. Der bittere Geschmack
ist entweder ein sogenanntes re ines Bitter, “oder er ist durch Beimi-
schung von Siifs, Saver u. a. m. modificirt und dadurch biufig noch un-
angenchmer, ckelerregend. ]

Die Bitterkeit einer Subsianz w eist nicht, wie der saure Geschmack,
2uf einen bestimmten chemischen Charakter derselben oder eines ihrer
Restandtheile hin, noch steht sie in einem nachweisbaren Zusammenhange
mit der Form und den iibrigen Eigenschaflen eines Korpers. Sie findet
_\Eg'l: '\:p[';{”;_;ﬁ\_\ L'Ehi' i[] {li_'|l1 }’H:in‘i‘fl'llt‘('i!'||t‘ illlt] {il‘.\.\(‘ll l']‘udl]!-\'li'!l., IIIIE] i'illl'
Reihe zhnlicher Stoffe aus demselben hat den Namen der Bitterstoffle
erhalten. Minder zahlreich ist die Gruppe der vegetabilischen Basen,
welche sich durch einen bittern Geschmack suszeichnen. Awuch vicle
:-Mll!ri.-mf'h{‘_ Oele [,t._.,l'”r.” .-Tru':j “.l‘\l']lltl\'ﬂ‘k.‘ 1fa-|' hi!lur. :;,1:-_5114:'51 aber bren
nend , scharf, aromatisch ist. Das Thiereeich liefert cinen einzigen bit-
tern Stoff in der Galle. In der anorganischen Natur sind es allein die

Salze der Bittererde, die einen bittern Geschmack besitzen.
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Unter den kiinstlichen Produkten ist die Bitterkeit ciner Anzahl von
Stoffen eigenthiimlich, die durch die Zerselzung organischer Stoffe mit-
telst .‘_-i;.ll;l:li,'r:\h'lu‘n f,-ul.:-luhuu,, und daher auch wolil kiinsiliche Bitterstolle
genannt werden. 8.

Bitterklee (Fieherklee; Herba Trifolii fibrini). Unter die-
sem Namen ist das Kraut von Menyanthes trifoliata in der Medicin gé-
briuchlich. Nach der Untersuc fmn-- von Trommsdorfl enthilt der
ausgepresste Saft desselben :  extraktiven Bitterstoff (Wt ||\-:Jl”lllt,-‘
Inulin; eine eigene stickstoffhaltige Materie; braunes Gummi; Eiweils;
Bl: IH' rin ; \lr-h Isiure ; {'.-.-];_-‘n.':nl‘t'.‘- Kali. — Der Saft wird in der Heil-
Lilull'(' sowohl fir sich, als auch zu Estrakt verdampft angewendet, und
letzteres ist, da es keinen Gerbstolf enthilt , VOLZugsn cise IH(:‘!'IHIH'I, den
Fisensalzen beigesellt zu werden. S

Bitter millldt!lt"r], feties, wird durch kaltes Auspressen der ge-
stofsenen bitteren Mandeln erhalten. Es ist gelb, geruchlos, enthilt keine
Hl,m' 1_1u:1|l|-1- Bittermandeldl und scheint mit de

m fetten Oel der siulsen
,\l:ll“;[_']” |Ii[||l|.“f|l i sevn. 1!1'[!"‘"{]' lllll(]\tll‘“hl ©5 '\llh ILI\I’]H [J”i'll
cine Reaclion mil Salpetersiiure , es wird dadurch griin. W,

I:i lI lerman (l {'] 4] 1 5 ﬂi'll:llii;_;t'.\ oder :n:l'll'l'ietill:a.‘ 5. Benzo ¥ 1-
wasserstoff.

Bittermandelslsechwefelsiure, cine von Mitscler-
lich heobachitete, noch nicht niher untersuchte Siure, die bei der Ein-
wirkung von wasserfreier Schwefelsdure auf Benzoylwasserstoff entsteht,
in Wasser lislich ist und mit Baryt ein lisliches Salz bildet. Wr.

Bittermandelwasser (4qua amygdalarum amararum), ein
als | \ruu]mill.l sehr \\'tthli* S }Il].'l'l‘!ll.'ll.".!llL.lrsl'lll‘:i 'l'l'.'u-ll:u‘h'l. Es st eine Aul-
lésung von bla u-\,,urolnlll-(m Bittermandeldl in Wasser. Das Wasser,
“:!(lu_» bei der l]:hlulluu- des (liichtigen Bittermandeltls mit diesem
iibergeht, ist eine solche \nilmun (s.Benzoylw 1\st-1~,lnff] Aber als
!.h:um:lr(nn-{hm Praeparat Iuimchlil, muss es cine bestimmie, vorge
schriebene Menge von Blavsiure enthallen, es muss mit Anwendung vor-
geschriebener \hnsln von bitteren Mandeln vnd Wasser h(:fllll SEVIL.

Gewohnlich ll“f man ihm aueh Alkohol zuzusetzen, weil man es d; ydurch
uu]u; an Oel ||1|.|l besser unverindert erhalten zu kinnen glaubt. Uebri-
gens sind die Vorschriften der verschiedenen |.||||1|:.uu|mr‘u hinsichtlich
rllJ anzuwendenden Mengen nicht iibereinstimmend , das Priparat wird
also in den verschiedenen Lindern mit \fa»:hn:l:mm Gehalt an blau-
siurehaltigem Oecl bereitet tmd von den Aerzien -\i!.’(‘\\{lldﬁl

Die preufsische und hannoversche Pharmacopie geben folgende Vor-
coheift:  Zwei Pfund bittere Mandeln werden '-d'~lnl-u:, mil 10 Pfund
Laltem Wasser vermischt, 4 Unzen Spiritus oini reclificalissimus zuge-
geben und die Masse 12 Stunden lang verschlossen stehen gelassen. \]«—
dann werden davon 2 Plund .llnh.;lJllul, welche das Priiparat sind.

Nach der sichsischen Pharmacopiie wird die 3fache Menge WWassers
,1].11:\-41“11[ nach der Pariser die (]Hlnllt]h‘ Nach der letzleren wird kein
Alkohol zugegeben , und das Destillat vom abgeschiedenen Oel durch ein
1125565 llllulm gelrennt.

/\'\(tl\llm'bl' ist es. die Mandelmasse zuvor durch Pressen miog-
lichst vom rl.“.l_li Oel zu befreien. Wie bei der Darstellung des {liichtigen
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Bittermandeltls hat man sich hesonders vor dem Anbrennen der Masse in
Acht zu nehmen, daher auch hier wobl die Destillation zweckmiilsig durch
Dampf bewirkt werden kann. Vor Allem aber ist fiir gute Abkiihlung
w sorgen , damit nicht, wie es besonders zu Anfang geschehen kann,
sich Blausiure verfliichtige. Der Zusatz von Alkohol scheint ganz zweck-
los zu seyn, denn wenn sich auch ohne ihn anfangs Oel abscheidet, so
list es sich doch bei der obigen VVassermenge spiler vollstindig wie-
der auf. Das Priiparat muss wohl verschlossen, kiihl und vorm Licht ge-
schiitzt, autbewahrl werden.

Das Bittermandelwasser ist eine schwach milchige triihe Fliissigkeit von
starkem Geruch und Geschmack nach blausiurchaltigem Bittermandelil.
Oefters ist es anfangs klar und wird erst spiiter triibe; guweilen setzl es
feine wollige Flocken ab ., die Benzimid zu seyn scheinen. Das ohne Al-
kohol bereitete wird nach einiger Zeit klar; indessen findet auch biswei-
len das Umgekehirte Statt. s ist giftic. Vom Kirschlorbeerwasser lisst
es sich leicht dadurch unterscheiden, dass es beim Vermischen mit kau-
stischem Ammoniak bald stark milchig wird, was mit jenem ersl mach
lingerer Zeil und lange nicht so stark geschieht,

Das nach der preuafs. Pharmacopie bereitete Wasser soll in einer
Unze 13/, Gran wasserfreie Cyanwassersloffsiure enthalten. Im Durch-
schnitt enthilt das Bittermandelwasser 1.20 Procent Oel oder 0,175 Proc.
Blausiure (Duflos).  Diese Blausiure Jisst sich, weil sie eigentlich im
fliichtigen Oel aufgeldst enthalten ist, nicht unmittelbar durch salpeter-
saures Silberoxyd abscheiden. Erst nachdem man dem mit der Silber-
anflssung vermischten Wasser Ammoniak sugesetzt und dieses nach ei-
niger Zeit wieder durch einen schwachea Ueberschuss von Salpetersiure
nentralisirt hat, lisst sich die Blausiure vollstindig als Cyansilber ab-
scheiden. Hierauf griindet sich die bheste Methode zur qu.'!{ltilul_h en De-
stimmung  des Plausiuregehaltes in diesem Priparat. Die ehemals iib-
liche Methode, das Wasser mit etwas Kali, darauf mit einem Eisenoxyd-
Oxvdulsalz und endlich mit Salzsiure zu verselzen, wodurch die Blau-
gefillt wird, ist ungenau.

Das Bittermandelwasser ist ein unsicheres Priparal wegen des un-
oleichen Blausiuregehalts, der, je mnach der Sorgfalt bei der Bereitung
und nach der Giite der angew andten bitteren Mandeln, die nicht selten

siure als Berlinerblau

scht sind, verschieden aus-

mit siifsen Mandeln und anderen Kernen verl;
filit. Dasselbe, wie man vorgeschlagen hat, aul die Art zu bereilen, dass
man eine bestimmte _"ih-u_—_;u-' Bittermandelél in einer bestimmien Menge
Wassers auflost, giebt eben so wenig ein Priiparat von constanter Zu-
da der |‘|t;LI1~.‘{iII‘l';,:'t'il-'l“ des Qels canz verschieden ist.

_».-m||n|'u.~¢-|zr=nl,;, |
Auch erleidet dieses YVasser leichi ‘\l'l'il‘llllt'l'lll]%l'll. bei der Aunfbewah
””'L;- ||,'“;|¢'-g||ij:-|| j|| .~t'lili':'lli nr']d‘lv]‘:n:‘llfh‘ll [1|':|f_\1'1: .”.'Iill":‘ r|l."|‘ Vil .l.[;.
und VWr. gemachte Vorschlag, statt dieses Priiparals eine jedesmal frisch
2 bereitende Auflésung von Amygdalin in einer Emulsion von siifsen
I d. Art. Amygdalin p. 332.). Wr.

Mandeln anzuwenden (Vg

Bittersalz s. schwefelsaure Talkerde.

Bitterstoft (Bitter; Principium amarwm). Der bitter schime-
tkende, extractartige Bestandtheil vieler Vegetabilien, daher auch hiufig
bitterer Extractivstoff oder extractiver Bitterstofl ge-
annt.
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Darstellung.  Bittere Pflanzentheile werden mit Wasser  er-
schipft, oder, \'\H:n sie saftig sind, ausgepresst und die erhaltenen Fliis-
sigkeiten er chitzt und durch E n::!mn[:!:-n coneentrict.  Es wird dadurch
aus den meisten ein unlislicher Bodensatz abgeschieden, der aus Eiweils,
Extractabsatz und Kalksalzen besteht, und welchen man entfernt. Die
filtrirte !"Iiiwiulu'il \t'i'nl 2T Extract \|‘IIFHII}IE1 welches man mil wiss-
rigem _\lLt:h(;I behandelt, der daraus, mit Hinterlassung von Stiarkemehl,
(JIIHI"I!- cali- und Kalksalzen, den Bitterstoff in reinerem Zustande auszieht.
Oder man bereitet aus dem Vegetabil sogleich mit wissrigem Alkohol
ein Extracl, welches man mit WWasser lul: andelt , das unter Riicklassung
von Harz den Bitterstoff auszieht. In beiden Fillen erhilt man den Bit-
terstoff nach dem Eindampfen als ein dunkelgefirbtes Extract, das meist
noch verunreinigt ist mit Zucker, Harz, essigsaurem Kali und anderen
Salzen und Cirbenden Stoffen.  Dureh Be handlung mit absolutem Alko-
hol lassen sich denselben das Harz und mane h!""r‘!].'(' entzichen. Auch ge-
lingt es, mehrere Salze zu entfernen, wenn die alkoholische Lisung des
Bitterstoffs mit etwas Schwefelsiure versetzt wird, worauf die gebildeten
schwefelsauren Salze, als unlislich in Alkohol, herausfallen. Die iiber-
ﬂun..\:u r‘j{lm (J{‘( |,~,..||ri,‘ \\|,|[! llu:(ll J\I!II.II Msaures I;ll'l(:&\[! entfernt. Der
LuLLi‘r kann bei Zusatz von etwas Hele durch dll"mhrlm-r zerstirt wer-
den Die firbenden Stoffe werden grofsentheils durch eine Auflisung
von Bleizucker niedergese hlagen. IN: !Lil Entfernung dieses Niedersc !ILI-
ges {3llt man die filtrirte Hnnl-krlf mit basisch essigsaurem Bleioxyd,
wischt den Niederschlag mit ein wenig kaltem WWasser aus, zerseizl ihu,
mit Wasser angeriihrl, durch Schwefelwasserstoff, filtrirt und verdamplL.
s scheint !nhulh als ob nach diesem fiir die Reinicung der meisten
Bitterstoffe anwendbaren Verfahren manche Lul'uLqu.,l: Stoffe denselben
nicht enla ogen we srden kiinnlen.

Eigenschaften. Der Bitterstoff ist eine nicht krystallisichare,
gelbe oder braun gefirbte Substanz , durchscheinend und nach dem voll-
n.i-]nrhnln '\ll\llniLlII‘I'I -plnth- von mu»ill“tlu m E;rlliil Illllt‘t't‘;*;r‘h'ﬂ‘
Er 1si \{:Fn\ erer als Wasser, geruchlos und von rein |ultfr:»m(=p-r -hmack;
er ist loslich in VWasser :lml wiissTigem Alkohol, unlgslich in absolutem
Alkolol, Aether, fetten und dtherischen Oelen.

Bei der trocknen Destillation liefert der Bitterstoff Gasarten, eine
saure, meist .‘1||1|1:ﬂ|1];|L|1;l|lI:_;(' l‘]iis.-l;,-'kl*il., brenzliches Qe¢l und Kohle.
An der Luft erhitzt, bliht er sich auf und verbrennt wit schwacher
Flamme, mit Hinterlassung einer schwammigen Kohle, die in der Regel

mehr oder w eniger Asche ||t-F¢|I

Wenn die wissrige Lisung der Bitterstoffe tfter eingedampft wird,
so verwandelt sie sich l|:r~1l',u|~(' in unléslichen E \h.uldhuli, {\pnlhvm)
Ein ihnlicher Niederschlag entsteht daraus durch die Einwirkung des
Chlors. ¢ L||IH"|F'[-””l'.ﬂ'f!‘\f'tm denselben unter Bildung von Kleesiure und
sogenanntem kiinstlichen Bitterstoff.

Von den Alkalien wird die Auflisung des Bitterstoffs dunkler ge-
firbt, ohne Fillung. Die Erden, namentlich Thonerde und die meisten
Metalloxvde . besonders das basisch essiosaure Bleioxyd, erzengen damit
unlisliche oder schwerliisliche \w:J!Ph(Hm ve. Mt ln-nn'm {losunc > bildet
er keine unauflésliche Verbindung. \Ilhn- Bitterstoffe werden lnl lin-
gerem Sieden mit Holzkohle oder Thierkohle der Fliissigkeit entzogen,
indem sie mit der Kohle eine Art von V erbindung lnlti('u
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Die angefiibrien Eigenschaften erleiden jf"lt},‘_‘h hiufig einige Modi-
ficationen durch geringe Beimengung fremder Stoffe, wie z. B. der Gerb-
ginre u. a. n.

Fine Anzahl von Bitterstoffen ist genau untersucht worden. Die-
«lben werden unter dem Namen der sie liefernden Vegetabilien ; oder
anter dem besonderen Namen heschrieben , welchen sie oft unpassender
Weise erhalten haben. Die Pflanzenstoffe , deren bittern Bestandtheil

man niher untersucht hat , sind:

Alo& (Alvé spicata eté.), Aloin; Augusturarinde (0. Bom-
plandia trifoliata); Bitte rklee (Menyanthes trifoliata), Menyan-
thin; Bohnenbaum (Cyiisus laburnum) Cytisin; Calmuswur-
2el (Acorus calamus) ; Canella alba; Cascarillrinde (Croton elule-
ria); Cardo benediktenkraut (Centaurea benedicta) Centau-
rin: GChina bicolor; Cologuinte n (Cucumis Colacy m';'rf's} Colo=-
evnthin: Columbowurzel (Menispermum palmatum) Colum-

?y: Enzian (Gentiana lu-

bin; Copalchirinde (Croton suberosus?
tea) Genl ianin; Erdrauch (Fumaria off): Hopfen (Humulus
Lupulus) Lupulin; 1slindisch Moos (Cetraria islandica) Cetra-
rin; Lilac (Syringa oulgaris); Lilwenza hn (Leontodon tardsa un);
Pomeranzen (Citrus aurantium) Aurantiin und Hesperidin;
Quassia ((Juassia amara) Quassiin; Rhe infarrn (Tanacetum oul-
gare); Schlangenwursz (Aristolvchia serpentaria); Senneshlit-
ter (Cassia lancevlala elc.) Cathartin; Tausendgiildenkraut
(Erythraea centaurivm); W ermuth (Artemisia absinthium); W urm-
samen (Artemisia conira elc.)-

Anfserdem enthalten noch mehe Vegetabilien bittere Theile , wegen
deren sie in der Heilkunde angewendet wurden und noch werden. Die
|

medicinische Wirkung der meisten Bitterstoffe ist die sogenannte bit-

tere oder magenstirkende. Einige derselben, wie der aus Columbowur-
: - . 4 i &
zel, sollen giftig wirken. Das Cathartin und Cytisin wirken abfuhrend,

<

Bitterstoffe, kiinst liche, sind die biiter schmeckenden
/.f:r.avi:r.n[:;.;spmufrd\!r: genanni worden , welche die Salpelersiture mit vie-
len organischen Substanzen , wie Aloé, Indigo, Seide, Extracten etc. er-
zeugt. S

dittersii[s (Stipites Dulcamarae) werden die Stengel von So
lanum Dulcamara genannt. Nach Prlaff enthalten sie: Pic r‘?1 glyeion
(Dulcamarin) 21,8 Proc.: ferner, thierisch-vegetabilische _\IrtIE!;?il‘..: gum-
migen Extraktivstoff’; lgsliches Eiweifs mit Blatigriin; bitteres und .
fes Balsamharz; Kleber mit griinem Wachs; ‘;lillil'l.‘l'l von Benzoésiure;
gummigen Fxtractivstoff nebst einem mit einer Pllanzensiiure verbunde-
nen Schwefelkalksalze (7) i kleesauren und phosphorsauren Kalk; Pflanzen-
faser 62,0 Proc.; und nach Defosses auch Solanin. i

har-

Das Picroglycion wird frei yon Solanin erhalten, indem man
das wiissrige Extract des Bittersiifses mit Alkohol erschipft, denselben ab-
destillict . den Riickstand in Wasser auflist und die Auflisung mit ba-

sisch essip

anrem Bleioxyd niederschli Das iiberschiissige Bleisalz wird
durch Schwefelwassertofl entfernt, filtrirt und die Fliissi keit zur Trockne
verdampft. Man behandelt das Product mit Essigdther, der beim freiwil-
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ligen Verdunsten kleine Krystalle hinterliisst, die man z2wischen Fliefspa-
1,”: von der Mutterlane e IJI'iII‘ll

Die Krystal
an 1i:||| |u 5Ih’l|l lillUl \“J'\f'” z
sehr leicht und werden bei _«I;rl'!u‘i't-:' Hiize unter Verkohlung zerselzt;
sie sind lislich in Wasser, Alkohol und Essigiither, unliislich lI‘II Aether.
Aus den Auflisungen wird das Picroglycion weder von Metallsalzen, noch
von Gallustinkiur nieder £

. . ;
e |ii'l F,[Irfl |\I!ﬂ|]\ ]IT'IIIJH'II ‘!IE_‘ 'Ii"-l.'lh Vi hll'l'lli‘]lt'[i

Jdeich bittern Geschmack ; sie schmelzen

schlagen.

Das “IJIi'r.-.l'lT\' wird bel Hautkrankheiten '|I|'-|-L'.d-n|'||'| and soll Lei
’:I’I!{_;Fl‘i'rrl Gebranche wegen se ines ?‘1|1|n||1:1 lh;ﬂlt n.‘u'hﬂn“ﬂl‘._r__-\i- Wirkun
gen dulsern. S.

Bitterwasser. Eine eigene Klasse der Mineralwisser machen
dié Bitterwisser aus, deren vorherrschender Bestandtheil schwelelsanre
Talkerde ist, welchem Salze sie vorzugsweise ihren bitteren Geschmack
verdanken. Im Allgemeinen sind sie nicht hiufig, und ‘zeichnen sich auch
nicht durch mlwu Reichthum an Bestandtheilen in lI[!lI]!J’hJH‘ Hin-
sicht aus. /ll den am [.mrnl;n bekannten gehort Epsom in der Grraf-
schaft Surrey m England; in Deutschland sind es vorzugsweise einige
Gegenden .]v: Saatzer Rrr-‘iueu- in Bihmen, insbesondere Piillna, Se¢ .!
litz, Saidschiitz und Steinwasser. Einen grofsen Yeichthom: an
Bitterwiissern besitzt das asiatische Russland. 1

Die Gewinnung der bishmischen Mineralwisser isl eine panz eigen-
thtimliche. In der iur-;,r'mi von Sedlitz und Saidsehiitz gribt man
Gruben in dem Mergel, ans welchem die oberen E rdschichten beslehen,
Diese Gruben fiillen sich nach und mach mit Wasser, welches um so
reicher an Bestandtheilen ist, je trockener die Jahreszeit und je linger
das VWasser in den Gr:ﬂr::u stehen bleibt. Struve hat diesen Me ".-'-5"]
niher untersucht, und darin 54,56 Kieselsiure, 7,44 Tlonerde, 5,9 Ei-
senoxyd, 25,74 koblensauren Kalk, 0,26 schwefelsanren Kalk, 1,86 Kalk-
erde, 1,44 Talkerde, 1,54 Kali und 1,24 Natron gefunden. Er betrachtet
ihn .'?!a ein Gemenge von verwittertem im\.all U‘lmumufl und kohlensau-
rem und b!.'il\'\l.'!i.‘dll'l’llll Kalk. Ein shnliches Resullat gab die Unlersu
chung der Erde von Piillna. Dicser Mergel giebt ait-s Malerial zur
Erzengung der Bilterwiisser ab, wenn meteorisc hu Wasser ihn durch-
djmnl and Struve hat gezeigt, dass er dorch Extraktion mit Wasser
ein .[mn gewbhnlichen Billerwasser in q:mhinhwr und guantitativer Hin-
sicht ganz nahe kommendes Product liefert. Struye nimmt an, dass
die schwelelsaure Talkerde durch gegenseitige Zerlegung r des Valkerdesi-
likats und des Gipses entstehe. Die s”Llpl'l(-[smns|1 Sa lu’ , welche sich in
diesen Bitterwissern vorfinden , aber nicht in dem sie erzeuge nden Mer-
gel sich nachweisen liefsen, leitet er aus der Zersetzung ~Iumtuiltu[ufu
"rubntm?rn in der Nihe, z. B, in dem grolsen Serpina- \ium\l ab.

Zur Vergleichung dienen hl(r I. die Ana ilyse des VWassers von
Piillna, :nzsljrfurhrl von Struve; dieselbe vom Ficinms; Il Die
Analyse des WWassers von H;Iirl.\t‘.hnlz, von Struye; und 1V, diesclbe

yon Berzelius.
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Der Gehalt dieser Wiisser ist in 1000 Theilen:
I. Il. 11, Iv.
Schwefelsaures Natron . . . 16,12 1,32 3,05940 L'!.,D':)d,(]
Schwefelsaures Kali . . . 0,62 10,80 0,63724 0,5334
Schweflelsaure Talkerde . , 12,12 12,63 10,52528 IU}E}.)*,LE
Schwefelsaure Kalkerde . . 0,34 0,10 O 1"!59(‘ 1,3122
Salzsaure Talkerde . . . . 2,56 2,50 0,22742 '0,2825
Kohlensaure Kalkerde . . . 0,10 o,lo 0,88620 —
Kohlensaure Talkerde . . . 0,83 0,30 0,14297 0,6492
Basisch-phosphorsaure Kalkerde 0,004 — 0,00208 —
Kiegelsiipre 0, . S W02 = 0,01562  0,0047
30,714
Brommagnesiom . . . . . . - - 0,08
Salpetersaure Talkerde . . . . - . 0,60 1,33810  3,2778
Quellsalzsaure Talkerde , . - . . . 0,60 0,1389
Phesphorsaure Talkerde . . . . . . 0,04 Brom, Jod, Fluor,
Lithion und Eisen- Ammoniak, Metalloxyde
oxydnligi s Lo e iate ga | e Spuren — Spuren
29,07 23,6553
Schwefelsanrer Strontian . . . . , . . . 0,00599
Eisen- und Manganoxyd . . . . . . . . 0,00221
Basisch- phosphorsaure Thorerde: 5ocs - rglles NS0 GUL:-E)
17 14 1400

Ficinus fand iiberdies in 15 Unzen Piillnaer Wasser: 0,49
Kubikzoll Kohlensiure; 0,21 Sauerstoffgas; 0,18 Stickgas.

Die unmitielbaren Resultate von Berzelius's Analyse (IV.) waren:
Schwefelsiure 11,7640 ; Salpetersiure 2,3725; Queﬂsiiu're 0,1066; Kie-
gelsiure 0,0047; Chlor 0,2607; Jod 0,0048; Kali 0,1884; Natron
9,6717; Kalkerde 0,5430; Talkerde 5,0961; Eisen- und Manganoxyd
0,0025; Zinnoxyd ﬂ 004 ; Kohlensiiure 0,33557. Der z’mnwehalt kann
von Olivin im zersetzten Basalt herriihren.

Aus beiden Anpalysen des Saidschiitzer Wassers ergiebt sich eine
grofse Differenz in der Menge der festen Bestandtheile, wie es eine na-
tiirliche Folge der W illerung seyn muss.

Struve: »iber die Nnhl-llflnn r der natiirlichen Heilquellen=, und
Poggend. Ann, Vil. 341, 429. llcnlus im Journ. f, prakt. Chemie
X. 193. Berzelius in Poggendorffs Ann. LL 138. R.

Bitumen, s. Erdharz.

Blitterdurchgang (blitiriger Bruch, Spaltungs-
richtung) ist (ln][‘nj,n{li\l{.llh]ri{_n nach welcher krystallisirte Kéirper vor-
sugsweise and zwar mit ebener Fliche theilbar oder ‘=p1ilhal sind. Er ist
c:u wichtiges Kennzeichen fiir viele derselben und zeigt die verschieden
sten l‘.rmnh- der Vollkommenheit. Da er mit den .mf&i‘un Begrinzungs-
{lichen der Krystalle in einem nahen Zusammenhange steht und gewisser-
malsen dieselben im Inneren stetig wiederholl, so |5L er auch flr die Be-
simmung der Form von entschiedener \'Viclahﬂ keit. R.

Blittererz, Blittertellur, Tellurblei, einin dionen Tafeln
oder Blittern , welche I\rul allen :]M vierg ]:(duntn Systems ange hiiren,
vorkommendes Mineral, welches ein apcuf:sdus Gewicht = 7 0, eine
ithwiiralich bleigraue ¥arbe und Metallglanz hat.  Vor dem IJUHIIOEHL

Handwérterbueh der Chemie, Bd. L .-)1
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