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FERMENTATIE 3y

XI1V.

De zuiker, honig &c. beftaande uir veel zuure
en werkelyke deeltjes, endaar by lymige , werken
eenfdeelsop het Alcali van het meel , anderdeels,
door dien fe lymige deeltjes hebben, als de zeep
€n E}'EI’CI‘I.

IV. HooFT-STUK.

Van bet Mout-maken en Bier-brouwen 5 als
ook hoe de Theé bereidwerd.

L ]

i

E bakkerye genoeg doorfnuffelt hebbende,

laat ons eens na de Mout-maker en de Brou-
WEr gaan, om te vernemen op wat Wyze Zy een ver-
anderinge in het koorn en bier brengen ; want by
aldien in het koorn geen veranderinge was geko-
men, zouhet bier trobbel en drabbig zyn , met
weinig geeften verzelt.

1L

Wy ziendan dat degerft » fpelt, tarwe, boek-
weit en diergelyke rot het bier te maken , gebruike
werden. Wanneer men dan aan het mout-maken
gaat, werd de gerfte of yetsanders daar men mout
begeert of te maken in houte water-bakken te wei-
ken gelegt, inwelke her (welt, ditduurtgemeen-
lijk twee of drie nachten en dagen , nadathet heet
ofkoud weeris, of na dather kooren-werk hard of
zacht
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zacht was. Her water dan werd daar afgerapt of
afgegoten, dit gedaan zynde werd het zaad op een

drooge fteene vloer virgeftort, verfpreiden hetwar

van malkanderen, zoodanigechter dat her vry dik
op malkanderen legt, want het ?.Ol:ldc ande_rs teras
droog werden , en niet konnen fchieten , dit werd
dan twee of driemaals op een dag van een verfcho-
ven, opdat hetniet en foude komen te broeyen,
dit werd dan daarzoo lange op een gelatenen dage-
lijks verfchoven tot dat het genoeg 1s uitgefchoten ,
dan werd het verdunt en door het dikwils roeren
belet dat her niet meeruitfchiete, diewerd dan op
denaft oft forneus te droogen gelegt, en bekwaam
gemaakt 5 om meelvan te malen , ‘twelk meer
alsgemeen zoetis. Dir is dan de gemeene wyze
om een mout te maken , die meer begeert lefe Do-
doneum , M. Scheok die meerderler bereidingen
befchreven hebben.

III.

Maar wijl wy gefchreven hebben als een Mout-
maker en niet als een Philofooph , zoolaat ons uit
de mourery begeven , na defe cellet, alwaar we
met ons gezelfchap defaak eenstorin de grond in-
zien,

Iv.

Voor eerft komt onsdan te voren dat het faad in
bet water gelegr werd, om dat des zelfs bewegen-
deenfijne deeltjes door het water fouden gaande
werden » daarbefievens hebben wy gezien dar her
zaad fwol en lyviger wierd : de oorfaak dan daar
van gefchied even als her {wellen der faden in de
aarde. Alsmen de baft van de faden beziet, isdie
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gemeenlyk vol pijpjes, dit zaad dan in’t water ofe
narte aarde komende , gebeurt her datdoor de be-
weginge der fubryle materie , die over al door-i
fweeftde locht uit die pijpjes geraake , en daar geen,
ledigheid konnende in huisvelten , moeten daar de:
naaltgelegene lighamen in fuccederen, welke de!
water-flangetjeszyn ;5 defe krullen zich dan ron-|
tom de vefeltjes diefe in de pijpjes ontmoeten, en
blyven daar vaitin; dit vocht danal meer en meer
ingedrongen werdende krygr de fubtyle ftoffe opde
perfing der hemels-bolletjes , de overhand , foo
dather zuur, zout , olie ; en wat’er meer voor
decltjeszyn , meer bewogen werdenalste voren ;
want eer fe bevochtigd wierden was de perfinge
grooter ende bewegingekleinder. De baftdan nu
foo fwellende door tuffenkomfte van die water-
flangerjes, {meer onderwylen de fubtyle marerie
allenxkens meerder holletjes, datis de pijpjes en
vefeltjes daar het ganfche faad nit beftaar , werden
verwijd , ende waterige flangetjes werden daarin
gedrongen : {oo dat het ganfche zaad moer uitzet-
ten en dik werden , welke uitzettinge wederom
oorzaak is, datdelocht weder andere deeltjes in
perft ; dir geduurt foo lange tot eindelijk , de ve-
feltjes van hetfcheutjen oft herrjen met zyn wortel
foo opfwellen, datfe door debaft , *tzy hoe hard
dieis, moeten henen berften.

V.

Maarals her faad foo verre gekomen is 5 werd
her water afgetapr, ende gerfte op een fteene vioer
uirgeftort , welke tot her verbroeyen van hetkoren
minder gelegentheid geeft alseen beplankre folde-
ring , door welkeeen grooter hemels-vuur fiveeft
als door de fteene ; want daarom iseen houte vloer
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altijd voor onfe voeten warmer alseen fteene : dir
werd dan tamelijk dik op malkanderen gelaten »
om dar de water-deeltjes, die noch om enin de
baft zitten meerder na binnen toe fouden gedron-
gen werden , op dat het fcheurjenals gezegtis, in
welke de heele gedaante van de plant beftaat , al
meerder en meerder foude uitgeperft werden : als
het dan is uirgefchoren, datis haar een teiken , dat
de hooft-ftofien in dar faad tot haar hoogte zyn ge-
komen , want {oo{e hare boogjesmeerder nitfpan- *
den, fouden {y alle hare fijnfte pijpjes en deeltjes
vetliezen ; en om dit voor tekomen , werd de gerft
verdunt ; maar eer ik verder ga , terwijl defe gerit
te fchierenlegt, werd hy verfcheide reifen daags
verfchoven , enalsmet vooren gelegt, op dat de
zelve niet kome te verbroeyen ente ftikken , want
dan zoude zy t’ eenemaal {wart werden. Hoe nu
defe verbroeyinge gefchied , zullen wy hier na too-
nen. -

VL

De gerft dan gefchoten zynde, feg ik, werd hy
verdunt, eenfdeelsom de felve van ber te fchielijk
{chieten te beletten , 't welk berer gefchiede , alsfe
op malkanderen leide,en daar een begin van broey-
inge kwam, want doe was’er meer gelegentheid
om zeer kleine pijpjes, tot het doorftroomen van
cen fubtyl hemels-vuur , te fmeden, alsdoefever-
dunt en meerder verfpreid wierd. Her welk dan
zeg ik door het verdunnen beler wierd : ten ande-
ren, op dathet overvloedige warter foude afdroo-
gen, ‘twelk mede een oorfaak tot het ras fchieten

gaf.
Het
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Her fchieten dan op zyn hoogfte trap geweeft
hebbende, werd defe gefchote gerftineen forneus
datfe den aft oft yft noemen 5 gelijk als in pannen
al roerende met een zache vuur , op dat het niet fou-
de komen te branden,, gedroogr , dat foo lange ge-
{chied tor al de warerige vocht vervlogenis, welke
€en groote oorfaak van het f{chieten was; defe uit-
gedampt zynde , werd het bekwaam om tor een
meel gemalen te werden.

VIIL

Hierdoor dan, fegik, werden alle de werkely-
ke ea licht-beweeglykfte deeltjes ontbonden , en
vaardig gemaakt, om zich met het water te vereeni=
gen ombier te brouwen , want anders fou het bier
dik, lymigen taay werden , en nier wel aan het
geften geraken. Daarom moeren zy mede wel op
hevverfchieten paffen, endatdebor van de gerfte
niet te veel uit en fchier , want dan fouden alle die
werkelijkite deeltjes meeft vervliegen » en weinig
datgoedis, nablyven.

IX.

Hetis dannutijd, om eensna onfe Brouwer te
gaan, en te zien op wat wyze het bier gekooke en
gegeft werd, maareerik verder ga {chier my by de-
fe gelegentheid van het mour-maken in den zin op
wat wyze*de Chinefen dart excellente kruid tor heg
drinkea bekwaam maken. Want de blaadjes dief:
inde Lente vergadert hebber,”, maken zy in cen
forneus of t’ yzere ketel daar 5
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kens warm , welk kruid dan verflenft werdende
zy op een dunne matuitltorten , met welk matjen
zy de Theé fagjesin eenvryven, enrollen gelijk als
wy zien, dat{e in een gerolr is, wanneer wyze
uit Indi¢n krygen , zy leggen het dus ingewonden
weder in de pan of porom op her vuur allenxkens
te droogen, 't welk zy onderwylen al weder in een
rollen, envryven, tordat het geheelijk is in een
gekrulten gerolr.  Dit duure foo lange tor al de
vochtigheid vervlogenis , en de The€mer de vin-
gers Jicheelijk tot een poeder kan gevreven werden:
de The¢ dan verkoelc zynde , doen zy die in tinne
oft loode fleffen en bewaren die zeer dicht toegeflo-
ten op dat de locht daar niet by kome.

X.

Defebereidinge fchynt dan mede nergens anders
om te gelchieden,dan om de deeltjes dewelke re vo-
fen taay, onaangenaam en onfmakelyk waren, door
dit drogen tot een verhevender ftand re brengen ,
want de decltjes die te voren te feer geperft wier-
den en zich te weinig bewogen , werden door het
vuur meerder verfchoven en verplaaft ; dienu on-
derwylen puntig en fnydend waren , raakren uir
de boeyen van de rakachtige deeltjes , waar uit
cen grooter beweginge van deeltjes ontitond , defe
deelrjes malkanderen hakkende en kervende, ge-
ven cen kortigheid in 't breken , want zy zyn noch
door water- d« i r de olie-deeltjes zoo
Zeer nier mee te voren s hier uiront-
{taat ook een liefe] k> want die korr ge-
broke deeltjes , kigr tong liefelyker als e

C 1 verbonden enaan.
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mede een grooter zoetigheid aan het bier geeft ,als
het koorn , dat tor geen mour gemaake is ge-
weeft. :

XI.

Dit dan dus gedroogt zynde , moer her van de
locht bewaart werden, wantanders werd de Theé
taay , om dat de water-deeltjes, met eenige zuure
deeltjesdes lochts weder in des zelfs pijpjes komen
teflingeren, en de Theé van fmaak en kracht ver-
anderen. Tenanderen dat mede de fijnfte deeltjes
vandeTheé , door de beweeglykheid van het he-
mels-vuur , komen te vervliegen.

XIL

Nudit Theétjen heeft ons wel gefimaake » en al-
hoe-wel wy wel gedronken hebbenen de dorft ons
niet en prangt, willen wy echter de Brouwer aan-
{preken om te befichtigen dat gene daar wy terftond
gewag van maakten , namentlijk het bier-brouwen
en 't geften. Herkoken en weiken van her mout
gelchied op verfcheide wyfen , die wy niet alle
willenophalen, wantons corgmerk is niet.om al-
lerlei bier te maken, maar alleenom de innerlyke
werkinge daarin te befchouwen : {oo werd dan het
gemalen mout onder het water gemenge, en ge-
kookt, gekookt zynderte koelen gezer, getont en
gegeft.

XIIL

Ontrenthet koken ftaat ons dan dir re befpiege-
len, namelijk hoe de deeltjes zich met dir water
vereenigen en ons esn giil vertonen,De deeltjes dan
van hermont; voor hare bereidinge dicht aan taal-

Cca kanderen
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kanderen geperft zynde, waren ook zeermet mal-

kanderen verbonden en vaftgeknevelt , maar door

het bereiden haar eigen meefter geworden zynde »

zynfekorten lichtbrekend, alswe terftond vande

Theé gezege hebben ; foodatals daar water opge-

goten werd , de waterige flangerjes, die langwer-

pig fpitsen gepolijft zyn , licheelijk in de gaatjes
vandemout , door de beweginge van de fubryle
materie ingedrongen werden : ’twelk feker 15,
want door de mout moeft geduurig foodanige ftoffe
door blixemen, welke daar uitgaande, weder yets
anders volgen moet , waar toe de naalte defe water-
deelrjeszyn , wantdaar isaltijd een cirkel van be-
weginge. Nudefe warerdeeltjes flingeren zich ge-
duurig omde takachtige, ftyve, en lange deeltjes,
foo dat het moutallenxkens daar mede moet verfa-
digt en dik werden,

XIV.

Hier toe doet dan niet weinig de warmte en hitte
van hetvuur: wanr als her vocht begint warm te
werden, isdebeweginge ook grooter, ende mout
werd rafleruitgezet. Derhalvenkonnen de ware-
rige flangetjes deste eerder de beweginge van het
hemels-vuur volgen en fich in de takkige en oliachti-
ge deeltjes der mourin vrikkelen en omflingeren.

XV.

Het vuur nubeftaande uit een Adleali en Acidum
die doot de hemelfe fioffe fnellelijk door malkande-
ren geflingerten bewogen werden , beftaande uit
ftyveen fnydende deeljes » watkonnen dieanders
uitrichren als her water heet werd dan hakken en
kerven alles ontftukken wat *er by of ontrent is,
waar doar de deelrjes van de mour die noch aan

mal-
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malkanderen vaflt waren , van een gehaalt en ge-
fcheurt werden, waar door her ganiche vocht dik
werd en ons een gijl oft ongegelt bier verroond.

XVIL

Het vuur nu verminderende ; moetal het gene>
t welk van de waterige deelrjes niet konde omflin-
gert werden , naar om lage zinken, want die grove
deeltjeshebben een ander en trager beweginge als
hetwater, foodatfeby gevolgeen grooter perfin-
ge moeten nitftaan , enna de grond moeten finken-

XVIL

Na defe finkinge dan zer men defe gijl in koel-
bakken, want foo lange defe deeltjes in zo een groo-
ten beweginge noch waren » hadden zy te weinig
perfinge, want de perfinge ende regen-beweginge
geven een groote gelegentheid ror het Fermenteren.
Ditvochtdan alfoo zyn maat hebbende van bewe-
gingeen perfinge , begintre Fermenteren en te ge-
ften, 't welk aldus roe gaar.

XVIIL

De pijpjes van de houte koel-bakken zyn dan
geltelt datfe feer veel hemels- floffe doorlaten,
meerder als aarde bakken , defe ftoffe daar door
dringende moet torin de gijl komen , welke noch
uitverfcheide Iymige en takachrige deeltjes beftaat:
defe fubryle materie dan van die takjes rontom be-
floten zynde , maakr eenige blaasjes, en daarom zizt
men dat defe Fermentatic oft blaasjes eerft aan de
kKanten van de bakken beginnen op te klimmen,
want het hemels-vuur minder perfinge lydende.s
werd gedwongen naboven re gaan , dit geduurt zo
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lange, tot da’er boven op eengoed gedeelte fchuim
van defeblaasjes gekomen is : terwijl dat dis on-
derwylen gefchied, foo moeten defe taaye en ly-
mige deeltjes van defe hemelfe ftoffe gehake en ge-
korven werden, want zy vliegen door een als de
zomer-muggen, {oo dat het vocht niet langer zoo
aan-een gefchakele blyft, maar werd vloeybaarder,
want het geen het water niet omflingeren kon, werd
naom laaggeperft , en de ftyve deeltjes werden al-
leen by namaar van her water omflingert. Doch
de Brouwer wacht foo langs niet, maar hy tond
heteerft , wantindien hy het foo verre lier komen,
{oudenalle de fijnfte deeltjes vervliegen en een flegt
bierpalaten, dathem fchadelyk zou vallen, Als
hetnu inzyn tonnenis , werden die noch op ftel-
lingengelegt, en het bom-garopen gelaten , dan
{oo vliegr de fubtyle materie op de felfde wyle door
hethout van die tonnen , alsdoor de koel-bakken,
deblaasjes werden op d’ eigenfte wyze geboren, en
dewijlfe met menigre ontrent het bom-gat verga-
deren, perft heteene blaasjen het andere weg, en

hetbier giftalfoo uir, *twelk dan weder opgevult
werd-

XIX.

Hetbier dan alfoo gegift zynde is bekwaam om
een geeft uit te diftilleren , want her zuur met Zyn
oliachtige takjes omflingert , is gereed om daar uit
te vliegen : maarzoo de Fermenrarie noch verder
ging, zou het vocht zuur werden en tor een bier-
edik werden, want her hemels-vuur flingert daar
al langer hoe meerder door , foo dat de zuure deel-
tjes hoe langer hoe meer van de omgeflingerde rak-
jes zich ontworltelen en meeflter maken , welke
takjes van het water niet wel konnenfle omflingert

wer-
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werden, nade grondfinken, zoodathet zuur en
het water de overhand krygende ons een azijn ver-
toonen.

XX.

Want de geeften {yn nieranders alseen voche van
Alcalienolie, deolie dan allenxkens met de aard-
achtige deelrjes na de grond geftootenzynde , werd
het fuur , fouren water nauwer vereent, foo dat
deband van menginge nu heel anders is dan te vo-
ren, doe men daar een geeft konde nithalen. Ock
moet het bier door de Fermentatie eerlt bekwaam
gemaakr werden , eer men daar een geelt uitkan
overhalen; om dar voorhet diftilleren het zour,fwa-
vel enclie noch te dichr aan-een geperft wierden ,
en hare banden te eng verknogt waren , foodat’er
lichtelyker het waterige vocht kan opdampen , als
een geeftig vocht. Wantdefe aan een verknooping
was oorzaak'dat de ftekende en puntige deelrjes on-
{e tong noch neus niet konden prikkelen noch ftree-
len » maar door de Fermentatie lofler peworden
zynde, fal onfe tong en neus meerderaandoen ; en
daarom is’t ook dar defe aan een verknoping oorfaak
1s datmen van de gijl niet fal dronken werden, maar
wel van eerft gegelt bier,

XXI.

De nurtigheid van het Fermenteren isdan de
kere vochten los en dun te maken,en de grovere,die
met het water niet konnen omflingert werden, naar
om laagre perfen, tenderden dat het vocl ni-
ger enklaarder werd, Ten laatftenals de -
tatie op zyn hoogfte is geweeft , dather fuur van
ni olie vry gemaake is en de meefter {peelr , {oo
werd ons een zuur vocht vertoond.  Daarom fiue-
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ren de Bro[.:wers het bieraltijd t’ huis tegens dat de
meefte furie van het geften over s,

: XXIIL
Sy mengen nu fomtijds onder de bieren eenige

-bellen van hop , de bladen en bloemen van {cherlei,

de Brabandfe mirten , Gagel genoemt , en dierge-
lyke , defe maken nietalleen door hare beweeglyke
deelrjes dacde gijl eerder aan her geften geraake,
maar zy maken ook koppigheid en lichter dronken,
Na dar nu de Brouwers hare bieren van mout dik of
{chrailmaken, daar na werden fe ook beter of rra-
ger gegelt, foo dat de eene ook meer bedorventheid
onderworpen is als de andere,want die ver fijn,kon-
nen om haar dikkigheid veel trager geften en min-
derbederven, want hare deeltjes konnen foo icht
niet door de fubtyle materie van plaats ver{chuiven,
hierom verfouren die bieren fo ligt niet alsde fchra-
le bieren, welkers deeltjes meer ruimte hebben
om zich te bewegen, als de dikke.

XXIIL

De plaatsen locht doen mede zeer veel tot her
gelten van her bier, gelijkik te voren verhaalt heb,
van cen toe gemetfelt gat, daarom moet men niet
beletten , dat ’er toegang van locht genoeg zy,
want zonder de felve kan men debieren in fleffen en
kannen cenige maanden en jaren bewaren datfe
konnen verfch blyven , zonder veranderinge , welk
kunsje fommige beginuen te doen , die eenige do-
fijn boteljes kopen en die met vitgegeft bier vullen,
dicht toe floppen meteen kurk en foo bewaren ; en
dirdoen fe omaltijd goed bier te hebben, fonder
te verzuuren,

Maar
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XXIV.

Maar het botrel-bier werd foo niet bedwongen
want ontrent een derde blijft ledig , ’r welk van
wyn-fteen, eneenige aromatike (pecerien mer wat
zuiker in eenkan toegebonden werd ,  daar-en-bo-
venmet een kurk en tou verfekert.  Defe werkely-
ke deelrjes moetenin de kan van elkanderen fchui-
ven om dat er geen gebrek van Jocht en ruimre 1s;
foo dar de fubtyle materie daar door gaar, maken-
de een troubele beweginge in het bier endoetde
kan vol blaasjes werden , tot datfe nier megr en
kan uitbreiden, De fubtyle materie is even wel
gereed rontom de kan gelijk als met hondert duifent
milioenen van kogels oft pylen of liever wind-roe-
ren, omalsde kan open gaat , fchielijk door de
gaatjes van de kan te dringen, en het bier boven
uit te blafen metzo veel blaasjes al’er wind-roeren
waren om het vocht aante blafen. Want de fub-
tyle marerie onder een vocht komende vertoond
zichalseenblaas, even als men de locht in eenig
vochtkanzien, ‘twelkineenlangepijpis , onder
de gedaante van een blaas. De deeltjes van her
bier, door dezuikeralsanders, lymigzynde,zyn
oorfaak dat fe door haar takjes vaft aan malkande-
ren houden en de blaasjes, fooras zy gemaakt zyn
niet en breken.

XXV.

Behalven de locht en plaats moet men ook zeer
opde tijd van het jaar en her water acht geven,
want in de fomerals het heet isen in de winter als
het koud is,willen de bieren foo wel niet giften, en,
gelijk als op een behoorlyke mate rijp werden,
maar de getemperftetijd als’t begin van April es

Ccs zZom-
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zomtijds het laatfte van Maart , als ook in Septem-
ber, foois hetdikwilsroch te heet noch te koud
dan foo worden de bieren wyniger en konnen beter
duuren , wantde perfinge en debeweginge van de
fubtyle materie zyn dan egaalder, even als twee
worflelende Romeinen zynde van gelyke krache .
d’ een den anderen niet kan ten onder brengen , om
darden eenen bekwaam is regen te ftaan 't geweld
van den anderen. Maar in de fomer of winrer is dan
of de perfinge of de beweginge re fterk,

XXVI.

Hier toe doet mede het water feer veel, want
hoe enkelder het water van deeltjes is , hoe het ook
beter is om een goed bier te maken, want als het
water enkel en zuiver is » kan het meer vanher
mout na hem nemen ; ter contrarie foo her warer
veelzoute , brakkeenandere deeltjes by zich had ,
en om de felve geflingert is , kan het om foo veel
mout-deeltjes nierflingeren als het enkele en zui-
vere water, Ook isher onzuivere water meerder
rottinge en bedervinge onderworpen als het enkele
water, want {00 het water vol vreemde deeltjes is,
gebeurt her dat de fubtyle materie aldaar niet regel
recht kandoor ftralen, gelyk in een enkel water ,
maar moet door de grove deeltjes geduurig weder
heen en weder botfen ofaffteuten, waar door een
troubele beweginge geboren werd » evenals in die
dingen welke aan het broeyen geraken , en by ge-
volg een verrottinge veroorfaken , als hier na zal
gezegt werden,

XXVIIL
Het vervoeren van de bieren doet mede feer veel
tothare aangenamigheid , want doe ik tor Breda in
myn
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myn jonge jaren in een Schoel woonde, konik niet
merkendar het bier aldaar foo wel fmaakte, als wel
hier tot Amfterdam : ik mein dan dat de reden defe
is , namelijk dat door de beweginge van de {chepens
her reeds geftende bier noch beter nitgeft , als doe
her indekelderstot Breda ftil kwam te leggen. En
dit befpeurt men in alle vervoerde bieren, dat fe
veel beter na het vervoeren zyn, als te voren,
Want als herin zyneigen plaatsin de keldersbleef
leggen , Fermenteerde het bier beter aan de kanten
vande vaten alsin’t midden ; en daarom maakre
defe ongelyke Fermentarie dat hetbier foo krachtig
noch {foo wijnachtig niet en was 3 maar na dar her
meerbewogen is geweeft, raakre her bier dar in
hetmidden van het var was mede aan her geften,
endat is de reden dacde buitenlandfe bieren boven
deinlandfe goed gekenrt werden.

XXVIIL

Wanneer de gerfte bloeyd fegt men dat het bier
dar reedsgebrouwen en vitgegift is, mede aan het
Fermenteeren wederom geraakr. Dir moet dan
gefchieden om dat de fubryle materie die gepropor-
tioneert is om door de pijpjes van de bloeyende
geift teblixemen , dedeeltjes van het bier , indien
het nier alte koel gekeldert is,mede op de felve wyfe
komttebewegen, waar uitde Fermenratie weder«
om op nieuws gefchied. Maar dewijl ik bevinde
dat ditnieraltiyd volgr , fooisher meelt op de hee-
te locht te wyten , die, wanneer het bier vry
warm geplaatftis, herbier werenaan her Fermen-
teren te helpen.

XRIX,
Eer wy danuit de Brouwery., onstefcheep bege-
ven,
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42 Verhandelinge van de
ven, omna Vrankrijk te gaan , moet ik evenwel
verhalen, watonfe Brouwer over weinig jaren ge-
beurde, 'rwelk de meefte luiden voor toverye aan
namen , om dat’er mifichien een byfter oud besjen
inde buertwoonde. Deknechrdan, zep ik, was
zyn meefter, foohy meinde een pors fchuldig , en
maake dat de zoldering over de ketel daar het bier
in moeft koken , met dikke feep befmeert was; als
hetbier dan kookte,, wierd die feep, door de op-
wafemingen van hetvocht dun gemaake en de feep
droop dan in de brouw-ketel , als de giil nu verkoelt
was, engevaat moeft werden , kondegijlaan het
geften niet geraken en dit geduurde al eep geruimen
tijd, foo datde Brouwer al zyn knechts kaffeerde 3
ennieuwe aan nam, maar hec hiclp niet, foo lan-
ﬁe die feep daar noch kon afdruipen,eindelijk wierd
etbemerkr, en de feep weg gedaan zynde , kon-
dehert bier weder geften.

XXX

De oorfaak hier vanmein ik dat defe is, name-
lijk dat defeep onder de gijl gerakende, daar mede
mengt , de olie-deeltjes van de feep vereenigen zich
dan met de rakachtige deeltjes van de gijl; en haken
alfocin malkanderen , datfe de fubtyle materie,
die de voorname werk-baas van ‘de geftinge is,
geen bequaamheid heeft om fe van elkanderen
t’ ontknoopen , tenanderen zyn de pijpjes van het
vocht heelandersgeftelt , oo dat de zelve op d’ei-
genfte wyze daar nietdoor kon vlieten als het be-
hoorde, foo dat de gijl blyft als of fe van geen mour,
maar van enkele gerfte gemaakt was, Ik konde
hier meer van het bier ophalen  maar dit fal genoeg
zijn, want wy {poeden ons om de franfe wijn-per-
fentezien, en van hier fcheep te gaan,

V. HOOFT-
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