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Practifche Antveifung,

auf englifhe, Deutfdhe, bdhmifche, bayerifde,
braunfhroeigifche, und viel anvere Yveen, .

berelic) Biee

s Drauen:

it allen Kunftgviffen und Bovtheile,

Deven fidy ein Braues bedienen Fann,
b= =
et einem
Unterridyt, das derdorbene Biey gue
sumachen, vor Sauve gubetoahren,
und wie ein

Brauhaus wo BicrEellep
geborig angelegt, und befchaffer {eyn folf,
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Sorau,
bey Gottlob Hebold, 1772,
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, Capa L
Bt dem Bieve uberhaupt,

ag Bier ift nidyts anderd alg ein

Tranf, der aus Tafier, Getrdns

De und Hopfen durch die Kunft jus

9 ) bereitet wird. Sein Nugen ift,

Daf es vem . menfchlichen Korper

feine natiirliche Seuchtigkeit, Diecr durd) die bes

ftdndige Ausdiinftung veclobren hat, wieder erfes

et und hecftellet; feener, Daf e8 den Durft rillet,
per aus dem Mangel der Feudhtigheit entteher,

Der Unterfdyied dev Bieve ift vielfach; per
porsuiglichite aber und qetodhnlichte, iff von der
Materie, woraus dag Bier verfertiget wird, hee,
genommen. Denn einige Biere werden aqug
OReiyen gebrauet, andere aus Gerfte, andere aus
O3Beisen und Gerfte sugleich, und nody andere
aus_anderm Getrdpde, 3 €. von Roggen und
Hafer: (es werden aber ungefunde BDiere, und
nur in grofien Sheurunaen gebravens) oder audy
aus Linfenfeiichen, @gotd) diefe lettern will ich

%y bier
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bier gang 1bergehen, und nur von den Bicren ves
den, Die aus Weisen oder Gerfre gebrauen wers
oen.  Diejenigen , die aus WWeizen verfertiget
twerden, werden Weijene oder weiffe, und die aus
Gerften gebrauen twerden, werden Gerflene oder
braune genennet.  Sn VPohlen und Preuffen giebt
e8 auch fdhwarse, und an andern Orten vothe
Bieve. Die Diere hingegen, die aus Weizen
und Gerfte sugleich gebrauen merden, haben Eeine
eigene Namen; fie werden aber am vidytigfien
‘gemifchte, oder Mittelbieve genennet,

Bon dem Enalifchen weiffen Hiaber Fann man
auch ein gufes Dier brauens und weil dasg WBiey
von Habermalie fchon cinige Bitterfeit hat, darf
man wenig Hopfen davgu thun, und man Ean
wenigfiens 3 Hopfen ecfparen. -

Das Biev erhalt aber feinen Beynamen nidyt
allein von dev Materie, daraus es verfertiget
witd, fondeen aud) von den Exfindern, dem Ort,
von der Airfung, oder fonft einem ohngefahren
Sufall.  Dod) diefes twollen 151 1ibergehen, und
wollen nue in diefer Eurzen Abhandlung jufdederft
pon Den Materien, daraus das Bier gebrauen
ticd, ferner von der Jubereitung des Malyes,
dem Brauen felbft, und andern hieher gehdrigen
Umftdnden, dann von der Natur und Wirfung
per Biere fibechaupt, veden, und diefes durch
Bepfpiele erldutern. Hicvauf sollen wir nodh
von den Sadyen veden, die mif Bieve angerichs
tet erdens endlich mollen twir nodh eftvas von
Dem Nueen Dev gewlivgien o0e Krduterbiere
hingu thun.

Cap. II.
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Cap. | |
Die Patevien, fooraus Has
- Bier gebraner tied.

L) VWom Waffer.

@ie vorjtiglichite Materie jum Bierbrauen, ift
gemeines ABaffers es darf nicht eben fols
es fopn, weldyed eine befondere heilfame Kraft
in ficdy enthalt, fondern wie man e8 trinft, und
bauptfachlich folches, das nicht allzufals, fondern
weid) und leicht ift; digjenigen Sadhen annimme,
und fich mit ihnen veremnigen Iafe, die darein ge=
mifdyt, oder davinne gefodht werden. Denn das
Bier, weldhes mit foldhem QWaffer gebrauen
twird, das von Natur Ealf ift, ift audy Falter Nas
turs fo, wie man bep Dem Biere, Das aus na-
ticlich marmen SBaffer gebrauen wird, dag Ges
gentheil antrift. :

Sedoch ift eiis Unterfchied 3u machen swifchen
pemn QBaffer, womit man malier, und jwifdhen
pem, womit man eigentlid) brauet. Obneradhtet

fidy auch dag tweiche TBaffer um Malsen fhicken

fotirde, teldyes man daraus fehen Fann, weil dey
Auffehluf der Getfte, den fie auf dem Felde durch
das Noften erlanget, durdy Regenthau, weldyes
das mweichfte Waffer ift, gefchieht: fo Fomme eg
dod) Gen dem Malsen nicht davauf an, daf dey
Gerfte etwas ausgesogen werde, fondern daf fie
vielmehr genugfame Feuchtigeit jum WWadyfen |

erhalte.  Daber ift e8 beffer, Wenn man mig
. i bar~
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hacten, ald mit toeichen maljef, toeil Dad Setrdnde
nicht fo leidht, alg von dem meidhen adft, und
man_ fih nidt  fo leicht tibeveifen Fann., Jum
Kodhen des Maljes hingegen find Ddie havten
ABaffer nidht fo gut, als die weidyen.

Unter die voryiglidhfien Avten des IWaffers
gehdrt: Das  Brunnquellwafier, Siehbrunnens
waffer, Klufwafier, Seewaffer und NRegenmaffer.
Obnerachtet diefe Waffer von einander in etivas
unterfchieden find, fo find fie doch alle yrm Diers
brauen tauglichs jedoch fehicke fich immer eines
beffer Daju, als das andere.

Man ol reines fchdnes Waffer jum Brauen
nehmen, das Eeinen Bepfhmack hat.  Denn dag
reine IBaffer giebt frifeches Bier, das lange
pauect und liegen Fann.  Fe reiner das Waffer
ift, je leichter nimmt ¢8 die Kraft des Getvdydes
und Hopfens an.  FBarme und faule Waffer
geben weidhe Bieve, die fich nicht lange balten
Ednnen.  Je havter nun ein Waffer ift, je [ngers
und e fweicher esift, je meniger darf ed gefotfen
werden. - Cinige nebmen, jum Brauen licber
Badhs, anvere licber Brunnenmafier. Diefe
Bepde Aeten von' TWaffer verdicnen audh fiir allen
andern dDen Worjug, jedodh wird das Badhmwaffer
fiiv Das befte gehalten. - Bey dem Ouellwaffer
“muf man 2Acht geben, ob es Saipeter oder Bis
teiol mit fich fiihret, und hart ift, weldhes havte
und falpeterifche Dieve giebt, fo eher fauer wers
Den.  Dag Negenmwaffer ift audh gut, wenn eben
Eein Donnetwetter dabey, ober fonft die Luft mit -
- unceinen, jdweflidhten und falpeterifdhen @'1;1!1-

: en
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fren angefilllet ift. Diefes Ednnte man in grofen
ausqefpannten Suchern fangen: denn dag von
den Ddchern ift unrein, hat eien hdglichen und |
efelhaften. Gefdhmack, tegen Dev Spinnen und |

~ Raltlauge, womit die Siegel befeftiget werden, |

Sn einigen Gegenden , die am Neere licgen,
brauet man «audy aus dem falsigen Meevmwaffer,
weil man Eein fiifes Waffer befommen Eannsg
jedodh ift Diefes Drer nicht Falt oder feudhte, toels
dhes man vermuthen folite, fondern e8 finden fich
bey ihm die gegenfeitigen Eigenfdhaften. Ehen fo

~ giebt e8 auch Waffer, weldhes nach Metallen

fchmeckt, -entmeder degtegen, tweil es bey Den
DBeramwerfen quillt, oder weil es fonften ershaltig
ift. Dergleichen Waffer find viel fhavlicher, als
Dag gerueine FWaffer, und ein gutes Bier ju
brauen gany untauglidh, €8 wird aud) Bier
aus foldyem YWBaffer gebrauen, weldes nach Kalt
fchmect, allein, man Eann es nidt trinfen, daf
'gs nicht Schmerzen im Untecleibe verurfacien
ollte. ; 3 -
IL) BVon der Serite, .

Die vohe Gerfte hat die Kraft ju Fiblen, gu
trocEnen, und ju veinigen. Diefe Cigenfchaften
aber vetliehret fie, twenn man fie waffect, queliet,

wadyfen 186t , trocknet, und ddreets denn durdy
DasIBffern wird die reinigende Kraft gemindert.

- Daf aber Dinge, die von Natur Falt find, durdy

die Saulnif einen gewiffen Grad, von SHike bes
Fommen, Eann man aug den Kafen abnehmen,
Diefe find Ealter Natur, wenn fie frifh find;
durd) die Saulnif aber werden fie fo hikig ges

A3 madt,
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madyt, af fie fo gar die Sunge brennen, toenn
fie febr alt find. Ohneradytet aber Die Berfte
nicht eigentlich faulet, fondern gleichfam erft ein
toenig s faulen anfngt: fo muf man doch, um
Diefes ju verhindern,. bey dem FBAffern, oOfters
fieifch Baffer Darauf aiefen’ und dait fie nidt
3 fchimmeln und sumodern anfdnaf, auf die
Haufen fleifig At geden, wenn man fie frocfaen
1GGe.  Ferner vermebrt auch die Dorrung Diefe
$Hite, und giebt der Gerfte ein gemwiffes Reuer :
enn fie wird durd) dag Dirretr gleidyfam gebras
ten, und ein wenig angebrannt.,

Sragt man aber, was fiie Gerfte jum Brauen
crfordert wird, fo antmorte idy, Daf es dem Bieve
einetley ift, ob man die Gerfte jeitig, oder fpdt,
auf leimigfen oder ferten Boden gefact bat. Dev
Dringet Fann ebenfalls fepn von telder Gatting
et will, nue ift 3u merfen, Dag man auf EaltenBp-
den, um jum Brauen gute Gevfte ju beEommen,
biigern Diinger nehnien miffe. . Man muf audy
pavauf fehen, dag der Mifk vecht aleiche ausgebreis
tet yerde, Damit die Gerfte jualeich aufache,
wadfe und veife.  Die Gerfte muf egale Korner
haben, nicdht ausgemwadfen, (weil man fonft eip
fauer Bier beFommen toiirdes) und von -eineny
Salyre fenn, teil fie fonft ungleid) wachfen wiirde,
Uebrigens glaubt man doch, Daf die Gerfte bom
. frifhgedtingten DAcker, befonders von Schafmift,
fohlechtes Bier gebe.  Denn das fette fhmierigte,
und odligte Wefen des Miftes , gebt leidht in die
toeiten Gefdfe Der Sommergerndddfe tber, fo dag
man ¢8 bey vielen am Gefdymack exfennen Eann,
oL
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woraus fie gewacdbfen ift. €8 wird dahero die
Gerfte oder QBeizen, fo auf mageen Ycker gewachs
fen, jener porsusichen feyn. DieGerfre, fo inmens
dig Freidemweis ausfiehet, ift jener weit vorsusichen
die glagEdrnericht ift.  Lbneradhtet man die gute
Gerfte daraus erfennen Fann, wenn fie im YBaffer
unterfinfet , und an den Kornern Bldsgen jum
CRorfdhein Eommen; {o glaube ich dod), ihre Giite
am beften daraus ju erfennen, tvenn man eine
aewiffe Quantitat Kdrner in cinen Blumentopf
{aet, und fie alle jugleidy anfaehen.

IL) Vo Weigen.

- ®er Weisen ift an und vor fich hisia, dod) Wird
et durdy andereDinge gemdagigets er ift fhleimig
und verurfachet BVerfiopfung. - Obnevadytet, Der
ciReisen fchon an und vor fich bisiger Natue ift,
fo toird ex dody noch hitiger, twenn er fo, tie die
Getfte geddrret und sugerichet wird, wodureh er
¢ine fremde Bdrme annimmt.

- &3 foll aber hiersu der befte Weisen genommen
ferden, der vedhet reif, vollfommen an Kornern,
nicht ourmftichig , der auf einem guten Boden
gebauet ift, und grofie Kdener bat, ohne dag ep
angefeudhtet ift. € muf audh bev gutem QWetter .
eingefammlet, und an einem dasu bequemen Orte
getrocknet und aufgefchuttet worden fepn,

IV.) Bom Hopfen.

Der Hopfen ift nidyts anders, I8 hisige und
trocEne Blumen im jroeiten Grad, und wegen feis
net Scharfe und Bitter et hat et die Kraft abjus
flilbren, ju erdfnen, 3u»;§}tbeilen, und u marm%a.

4 v
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@ teiniget Das Blut, nimmt die Berftopfung der
inwendigen Theile meg , fiihret die feblechren und

aallichten Safte ab, und vechindert, Daf nidyt die.

Sdfte, mit denen er vermifdhet wird, faul werden
und verderben; und er hat beym BDieve faft eben
Den Nusen, den das Saly bey den Speifen und
andern Dingen hat, Ddie ed auf eine lange Jeit
feifch exhdle. Er webret der Saure, und giebt dem
Bieve eine angenchme Wilivze, mwenn er wohl ges
Eocht, und nidyt allupiet genommen 1ird: mwideis
genfallg er Hise, Hauptmwelh, und Bldhunaen vHers
- urfachet. Der Hopfen foll wobl ceif , voll am
&amen, fett und Elebridht fepn, einen ftarfen und
bittern Gecuchy haben. Diefen echdlt e, wenn
man ibn an einem trocfenen Orte, wo Feine Luft
und Regen binfommt, bervahret, Der befte Hos
pfen Eommt aus Bobhmen, Braunfdmweig und
Engelland. Der Hopfen muf weder u griin noch
uberreif fepns Der grine giebt einen rilden Ge:
fhmacE, und der tiberreife [affet den Staub, und
" die Saamenkdener leicht fallen, weldye die befte

Kraft deffelben enthalten.  Ferner miiffen die
Hauptlein gany lebhafe gelbe mit blaggrin vets
mifcht, oder braun feyn. MNan muf audy darauf
fehen, Dag er feinen naticlichen Geruch babe, weil
ihn die Betriiger mit einem Liqueur von IWaffer,
Bier, K&fe und Oel, den verlohrnen Gerudy wies

Der geben.  Der Dopfen ift obne Jweifel beffer, -

Der in warmen 2ande; auf hisigen Boden und in
teocfenen Sahren, als der, fo an falten Ovten, im
Sdyatten, und bey nafer Iitterung getwadhfen
ift. Jn einigen Geaenden thun fie an ftatf des
Hovfeng Teldgppreffen ing Bier, wodurdy aber
: : Dag
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pas Bier fo frark unb’ocjmpfenb witd, daf dies
jenigen, fo e8 etivas unmagig trinfen, in Rafevey
gerathen. , »

Driefes find die Materien , 1woraug die Biere
perfertiget werden.  Diefe werden nady Werfehie-
venheit der Oecter auf vecfhiedene Aet jubereitet,
und mit einandeg vermifdher. Denn einige nelys-
men viel Hopfen, andere toeniger, cinige mebe
Getrdpde, andere weniger,  Fedody nimmt man
jederjeit mehr Waffer, als die dbrigen Mates
vien betragen, und mehr Gerfte, oder Weijen
als Hopfen. :

Cap. IIL.

Bon der Nustoahl Hes Caetray:
ves, und Verfertigurng des Malzes
. Bievbraven.

a wir nun tbechaupt einige Crinnerungen i

Abficht der Matevien, woraus dag Rier ae-
brauen wird, voraus gefhickt baben, fo wollen
foic ung nun mit dev Avt felbfl, wie ed gebrauen
wird, befchaftigen. ,

DieArten, tie man dag Bier 3u braven pfle-
get, find febt verfdhieden: Denn anders brauet
man ¢ in Preuffen, anders in Liefland, anders in
Meifen, anders in Praunfdhweig, anbders in
$Hamburg, anders in Mannheim 2c.- €8 trdgt fich
fo gat su, daf ein Brunnen in einer Stadt beffep
Bier giebt, ald ein anderer. Ferner Eann man in
einem Brauvhaufe, vor dem andern, beffer Biee

s brauens
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brauen; ohnecaditet man einerley Holy, Waffer,
Daly und Gerathfhaft, ja fo gar einerleny Brays
meifter gebraudbet,  Nan hat, jum Erempel, dag
Bier auf dem Schlofe su Naseburg nid)t fo que,
al3 in der Stade s auf dem Schlofe 3u erbft fein
Secbfters suBreflay anf den Berge der Canoni:
corum Feinen Brefilaver Schopss und ju Leipsig
Fein Sovgauer Bier brauen Eonnen.

QBiv tyollen aber hier sufsederft davon reden,
wie man dag weizene Bier brauen foll, welches
febr haufig in Poblen und Vodhmen, ie audy in
einigen Provingen Deutfhlands gebrauet wird,
Denn fo wie diefes Bier, werden alle ibrigen ges
brauen, nur daf einige mftande, die wiv ju feiner
Seit mit beriibren wolien, verdndert merden.
Diefes wird alfo nicht blof und allein von reisnen,
fondern aud) von gerfienen und gemifdyten Wie-
ven yuverflehen foyn. . AWenn man nun WMeijen-
bier brauen will, muff man, wie 1wir {hon erine
nert haben, den allerbefien und vortreflichften
QBeijen nehmen, der wegen feines Glanjes und
Sdyere cinen Worjug vor andern hat; und
piefe Eigenfhaften hat dey ABintermeizen an fich.
Denn der Weisen, o etmwas weich, leicdht und
swucmftichi ift, ift sum Diecbrauen unfehicklich,
rflegt audy nichf darj genommen ju werden,
Man nimme alfo 20 Scheffel Leizen, (denn fo
viel terden 1 einem Gebraude genommen, um
24 Bbitidye, wovon jedes 4 Eymer enthdlt, ans
sufiilien,) oder nach Delieben: je naddem man
ein Gebraude grofi oder Eleiner, Das Bier fark
oder fdhwddyer haben il LWenn man Gers
ftens
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ftenbier brauen will fo muf man vor allen Dins
gen davauf fehen, Dag die Kdener gleich veif fepns
weldhes man probieven Eann, wenn fie gleiche -
Qeime treiber, indem man ein paar Hinde voll
sur Probe waffect. Die Kdrner miffen aud
in 2Ibficht der Grofie gleich fepn, fonft bleiben fie
Heym Schroten gany, geben beym Kochen ifre
Rraft nicht von fich, und geben ein dinnes und
bleidhes Bier. FBollte man die Miible aud fo
tief ftellen, Dag die Eleinen Korner mit gefchroten
siirden, fo wiirden die grofen su Mebl werden,
und ein tribes Bier verutfacdhen. Sie muB audy
in Abficht der Hirte einetlen fepn.  Ferner darf
man nicht beuvige und vorjahrige oder alte e
fte jufammen nehmen, fonft witd die toeiche oder
heurige Gerfte fhon Grasteime: treiben, ehe die
anbere su feimen anfingt, und wird madyen, DA
Das Vier leicht faver wird,  Endlich muf man
Diefe Gerfte auf einem Boden liegen haben, wo
frifche Quft Hinsu Fommen Eann; audy muf fie
von aller UnfauberBeit wobl gereiniget werden,
pamit das Bier Eeinen widrigen Sefhmack be-
fomme.

Diefes Getrdyde [aft man 2 oder 3 Tage in
cinem grofien Suelbdetich in Flugs oder Brun-
nentwaffer waffern, fo lange, bié es gehirig ans
-gefeudhret ift, und yegen genugfamer FRfferung
auffdioillt, und algdenn auswacdbfen und qugs
Ecimen Eann. Das Sefdyen vom  genugfamen
ORBdffern ift, wenn man die Korner Teicht dber
en Datimen jerbrechen Eann.  3u diefem TBaf
fern muf man audy eine Ausmwabl des Waffers
treffen, und dag Getrdpde mit havten Brunnens

: : mwaffer,
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waffer, 0as nidt geflanden hat, einteichen:
DOean durd) Flufmaffer wied der IBeien piel
eher angefeudhret, alg mit Brunnguell- oder Ricks
brunnen- Waffer,  Dabers muf man forgfaltig
pavauf Achtung geben, dap dag Gerrdnde nicht
mebr waffere, alg es ndthig ift, fonft wird es

e

toafrig, faulet eher an dem Otte, wo der Keim

‘hervorfommen folf, al8 e wadyft, und verurfas

et ein fauer Bier,

Sernee muf man, wenn man den FWeijen oder
die Gerfte in den Weichbdttich fehafft, das Iafs
fer im UBinter hoher, als im Sommer und Frihs
linge, auf das Getrande giefen, damit ed nidht
anfeiece.  Nan muf audy dag Waffer dfters
ablaffen, und neues davauf giefen, fonft wird ed
leicht faul werden, St es warm, (o waffert dag
Getedyde in 2 oder dritthalb Tagen; ift es aber
Falt, fo muf es einen Tag ldnger weichen; und
die jafhrige Gevfre, oder folde, die lange gelegen
bat, braudyt foohl aar vier Tage. Fedoch weidhe
ver IWefzen und Schafdinger-Gerfte eher alg
andece Sevfe. | Einige glauben, daf die Gerfte
pann genug geteidet habe, wenn man damit
fcheeiben, und fie mit Den Fingern gerdriicken Ean,
Das Waffer muf immer eine halbe Clle tiber
dem Setedpde frehen: damit der leichte und un-
volifommene FWBeigen oder Gerfte oben fchwim-
tnen, und abgenommen werden Fann.

DieUrfadye von diefen Wéffern fdheint haupt,
fachlich diefe yu feyn, daff die Kraft, Die fich in den
getrockneten Kornern heimlidy und intwendig. pers
borgen befindet , durch eine magige Wifferung
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herauggesogen, tnd durd) den ganjen Kirper deg
Rorng verbreitet werde.  Ich fage mit Tillen,
durdy eine magige Ydfferunds damit fich niche
eftwa die gange Kraft Des Gefrandes, weldyes fehr
jatte Beftandtheife hat, indas ORaffer, mit dem
¢8 angefeudtet wivd, verbreite, wenn man eg lans

ger, alg es Die Sadye und Gemohnheit erfodert,

waffern laft. .
Man muf daber die Gerfre dfters unterfuchen,

ob fie ju dem Grade gewadhfen ift, Oen fie haben |

mu, toenn fie Eeimen foll. Man fotirde audh wobl
thun, twenn man das Getrdpde vorher mit AWafs

fec tibergdfie, abwifdhe, und von allern Uneah *

teinigte, ; ,
Mdn muf audy dag Getrayde mit Falten oBaf:

fer, nicht mit warmen, oder lanen, wafferns audy
patf eg nicht an einem lauen odee ettpas tarmen
Orte gefchehen , teil fich.fonft die Kraft Ded Ses
toapdes, Die in Den Kdrnern ftectt, gar bald, vees
mdge der ABdrme, in Das IBaffer verbreiter. Um
dicfes su erhalten, daf das Waffer, im Weidys
pottich oder Quelltreg, befonders im Sommer,
nidht ju lau mﬁrbe,emutbe’man'mo[,t fhun, wenn
mon in Den Braubaufern fic fteinerner Ouelltrdge
bedienete. Man muf ferner, 0enN man dag Se-

trdpde todffert, gange Qorner nehmen, and fie:

oricfen nicht vorher gefchroten, oder yourmftichig
feyn: Damit man nidyt um fo viel eher die Krafe
bed Gefrdndes detlichre; fondetn man muf fie
unter der Sehale in ihren PBeftandeheilen ju eps
halten fuchen. Man darf eé audy nicht bis jum
Gabren Fommen laffen. cBenn alfo das Ges

: trdpde
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teayoe hinldnglich gerdffert hat, und aufges
fdhmollen ift, wird es nadymahlg mit reinem Wags
fer abgefptihlet, damit Eeine Spur der Saure ju-
piicE bleibe. wHicrauf witd der Japfen im LWeichs
i |  Bdttich aegogen, und das Waffer abgelafien. So \ |
f pann fdhittet man es auf einen trockenen Boden
! . pder Maljeenne im Malshaufe, dag ein wenig
? abfdyifis feyn mu§, damit die Feudhtigbeir abs
{ laufen Ednne, und es Defto eher Feime, efas tiber
! 3 Ellen hody, auf, und ribhret es mit einemHolse
\ ‘ fleifig um, damit fidy dag Getrdyde durd) das
dftece Umriihren und Audeinanderficenen erhigen
mdge; woourc die Auskeimung befddert wird,
und damit ¢8 von der Feuchtigbeit, Ddie e nod)
von Dem IBaffern an fich hat, abtrocknen Ednne,
», Sodann fanat es an angenehm juriechen, nach-
- derm Der Dampf, det von der_innerlichen IBdrs
me Deg WWeijens entfrand, aufgeldfet worden if.
Dahero muf man es wieder in gleidye Haufen
sufammenbringen, damit nicht die Kdrner, wenn
fie jerftreuct da liegen, die innerlich erhaltene
gRarme bald wieder verduften, fondern Defto
‘Beffer ethalten und vermehren mogen. Diefe
ebeit pflegt man 31oey - bis dreymal ju twiedets
holen.  Oder man fhlage fie taglich 2 bis 3 mal
aug einander, fovann madht man eine S Heibe,
fo,Dafi man unten eine Schicht Heckerling, fodenn
eine Schicht Gerfte, und oben twieder emne Schiche
Hecterling bringt.  Die Hohe diefer Sdhyeibe
darf nidyt dber cine Biertelelle hody feyn.  Fm
C3Binter madht man fie bobher, imSommer nies
origer. Wey Falter Witrerung MUB man fie
bisweilen mit warmen 2Waffer befprengen, obet
mit
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mit Decken belegen, damit fie Den gebdtigen Srad
ver ARGeme haben mdge.  Indem Diefesd ju ges
fchehen pfieat, fangen die Kdener des Getrandes,
foegen der FBAvme, 0OLON WIY eben gevedet, an
1 betften, unb ju Eeimen, fo, DaB fich Die Féifers
chen Der Keime in einander pervicfeln.

%ft bey der Gerfte Die dritfe Buvyel, bey
oeisen und Haber aber eine eingige jum Bors
fehein geBommen, fo ift es Beit, das Wadysthum
3u froren. ‘

Hiee miffen die Mélser auf das forgfaltigfte
dyt geben, Daf die Kdrner nicht mebr Feimen,
al8 e ndthig ift ing griine Blatt gehen, und ibre
porliglichfte Kraft duech das Augwadyfen vers
fichren. Sie muffen ¢8 dahero fogleich mwieder
ourd hdlzerne Pfahle umrihten, und die Haufen
secftreuen laffen, samit dag Keiren wiedev durch
bie Auskiblung der Kdrner verbindert ywerde,
utid die Kdtnet , die mit den Sdferdhen, Die durdy
pie Seudbtigkeit ausgemadifen waen, jufammen
pangen, duvd) Diefes Serftreuen aus einander ges
viffen werden.  Man sevreibet fie audy wobl mit
pen Handen, und tgﬁgt alles dazu bey, daf fie
won Dev Quft und ABArme vedt beftrichen werden,
Denn man mnf die Augkeimung nicht meiter als
big yum etften 2Anfange Des SBadysthums, nidhe
aber big sum Grageime Fommen laffen. = Hier
muf man den dufecfien Sleiff antenden, und auf
vag forafaltiofte At geben, vaf nidyts verads
faumet oder vernacblafiget werde, twenn nicht
anders die Kotrier gany auggemadhfen, oder,
(tweldhyes feb leicht gefehehen Eanny) verfthimmeln

folls
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follten.  SBas daher ju lang wadft, mifen die
Mdljer weanehmen, und auf den WelEdoden
fireuen’ dagjenige aber, was nody yuruck ift, mit:
ten unfer den Haufen bringen, um der verfaums
ten Keime wieder nadysubelfen. - Dian fireuet es
nachher, twie fchon oben gefagt worden, gany
dinne auf den BelEboden, wo Sugtuft hinju Foms
men muff, und rihret es o lange um; big dee
Keim vevwelft ift; weldyes IBelben madht, dag
pas Getrdpde miicbe wird, und auf der Darve
die Bitterkeit Des Dampfs nicht fo leicht anjieht,
alg oenn ¢ naf ift. ‘

GBenn man auf 6t befdyriebene Art das Ge-
trdnde ausg einander geftreuet hat, bebt man eg
wieder auf, thut es auf holzerne hiersu verfertiote
Horden, weldye entiveder bon Birfen oder Bu-
chen, die gerohnlichften abervon Eichen verfertis
get find, und trocknet es bey magiger Wdrme an
einem einaeheisten Ofen in einer Darefiube, oder
auf einer: Darre im Malghaufe.  Auf Diefen
$Horden viibhret man es fleifig um, und ddrvet es
bey gelinden Seuer, '

Man pflegt audh dag Mely an der Puft ju
teocEnen, und Diefes 1ird, jum Unterfhiede von
dem Daremalse, Luftmaly genenner.  Das Lufts

maly muf im Keibjahre, odev Herbt, o die Lufe”

amm meiften trockaet, gemadyt werden. Man mup
pasg Maly auf einem Ort, wo die Luft einen frepen
- Durdygang hat, augbreiten, und des Tages ymey-
wal ummenden. Weiterhin darf e8 weniger
umgersandt werden, foenn ed nut dinne genug
ausgebreitet ift.  Auf diefe vt Eann eg in 4 oder

6 QWBos
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6 MWochen vdllig austrocknen.  Sum  weifen
DBiere pflegt man geene Luftmaly junehmen, und
eé Eann aud) dataus ein gufes, Erdftiges und ges
fundes Bier gebrauen mwerden.

OReil auf die Maldarre fehr viel antomme,
vaf fie fiir Feuersaefabr ficher fen, und man auf
derfelben. die Malze gefthivind, ohne Brand, -
swoblfchmecEend, und mit vieler Erfparung des
SHoljes, verfertigen Eann s fo twollen wir hier eine
Befchreibunaeiner Nalzdarre, die feht voreheils
haft, und hollandifdyer Crfindung ift, madhen.

Der Ofen, worinnen dag Feuer s Darren
~ untehalten wird, ftehet auf der Erde, und wird
entweder von Mauer- oder Jiegelfieinen verfertis
get.  Man macht ihn enttveder o, daf unten weg
Feine Grundmauer achet, oder fo, daf éine da iff.
Auf diefe lesteArt ift dieGrundmauer 3 Reipsiger
Glion breit, und s Ellen lang.  Auf bepden Seis
fen 1ird emne Mauer in_ die Hidhe aufgefiibrer,
L selche & Clle ftark iff. FBenn man fie 23 Elle
Hodh gemauert hat, legf man einen $Heerd in der
sitte an, det nur 1 Elle breit fevn muf.  Yuf
beyden Seiten Diefes SHeerds wird eine Mawer RS
aufaefiihret, und oben ju mit einem Gerodlbe ge- :
fdloffen, mweldyes 43 Bievtelelle hody feyn mug,
Sy Mittel Diefes Semwdlbes ift eme Oeffiung,
tworauf der Schorftein gefeset, und dadureh die
Hige in die Darre gebradt witd. Dasg Ofens
foch, twodurd) man das Feuer anmadt, muf £
e weit, und 2 Ellen hody feyn. Ueber das Ge-
tdlbe des Ofens muf man eine Sugluftrobre ans
bringen, weldye in den @%cborﬂem gehet, Die Dise
- in
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in dieHobe fiibret und austheilet. Sie muf 4
Soll hoch, und 4 ol weit feyn, roeldyes sumerfen
ift. IBas die Feuermauer sber Den Schorfein,
et in die Darve nur bis auf den Bodengehet,
betifft, fo ift jumerfen: daf fie 2 Elle weit fevn,
und fhraage su Jaufen mug, fo, daf ihre Oeffnung
in die Darre £ Ee ift. Der gange Schorfein
foll einer Elle hoch aufgefiihret werden.

Die Darre felbft, Die enttweder auf einem ges
mauertn Gewilbe, oder nuy auf einem tichtigen
Boden deg Giebaudes fiehet, muf mit Siegelfiels
nen gepflafiert, 8 €llen lang, und 5 Cllen breit
fepn.  Die jwey Seitenmwande,  die 8 Ellen lang
find, merden pon Siegelficinen eine Elle bod ges
mauert.  Auf der einen Seite gehen 2 Thilven in
ven Heerd.  Hier muf alle 4 Wodhen jemand
hinein Eriedhen , - und mit einem Eursen Befen die
Darre von dem NRuf, der fidh angeleget hat, veis
nigen. Diefe bepde Thitren miffen von Eifenblech
feon. Die 2 Seiten, weldye 5 Cllen breit find,
~yoecden gleichfalls einer Elle hoch, in gleicher Linie
gemauert. Alsdenn wird auf diefen benden Wans
Den nodh ein gedruckter Triangel von Siegeln aufs
gemauret, sum Auflegen des Maljes.” Derjenige
Canal , oodutch die Hige in die gange Dacre
durchsiehen muB, heift die Sau. Diefer nun, das
mit eg an Eeinem Orte wirmer als am andern
toerde, muf folgendermagen von Siegelfteinen
vecfertiget fepn. €t wird an die Feuermauer,
eben fo toeit al8 Die Feuermauer ift , angeleget,
betedar & Clle, und ¢ mwerden die Jiegel evft aufs
techts in ihre Sage aufgeftellet. Segen vag Cens
teum dev Sau Fomme Dev ecfte; Denn wivd £ 5;?102
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- Plag gelaffens bicrauf folgt der andere, dem wird
'3 Roll Plag gelaffen; fodann der drifte, diefem

titd 1 S0l Plas gelaflen, und fo gehet es fort
sur vechten und linfen Hand, und auf ver andern
Seite fo, Daf stoifdhen jedem Jiegelfteine anfangs
per Hite ein Eleines Spatium ift, weldbes am
Ende weiter 1ird, damit die Higse nidst alle vorne
perauggehe, fondern nach dem Ende jufiteicdhen
Fann, und egal mwerde.  Kft nun in der Sau

" pechter Hand eine Oeffnung, 0a muf dev Mauers

meifter linfer Hand einen Siegel entgegen fegen,
damif die Hise nicht an einem Orte alle heraus
gehe.  Sind nun die Siegel alle mit ihren Spatiis
gefest, fo wird der aange Kanal mit Jiegeln be-

Decket, damit Eeine IBGrme hevaus Eann, fondern

alle durch die Oeffnung gehen muf.  Diefe Sau
muf 32 Ellen lang, und 3 Elle weit feyn. Sos
dann ird von einer TriangelecFe jur andern ein
langer eiferner Stab aelegf, auf diefem ruben
fnieder andere eiferne Stibe, wovauf thdnerne
KRadyeln, oder Eipferne oder eiferne Bleche gele-
aet, und der gangeOfen bedecket ird.  Yuf diefe
Bedeckung wird dasgMalj dinne aufgetragen und
auggebreitet. Dann witd der Ofen eingeheijet,
big Das Naly feine gehorige Diivre erlanget ha,

9lgdenn nimmt man es wieder b, frdge neues

auf, und fahret damit fort, b8 alles gue i,
Sian darf es nicht, wenn es gedOrLet ift, an einen
feudyten Ort legen, fonft sichet e8 die SeuchtigPeit
an.  lle 4 FWodyen muff, wie Wit fhon gefage
Baben, ver Ofen nebft der Darre ausgefehret
werden, wie auch der NRuf, det fidh sifchen den |
cifernen Stdben befindet.  ur Ausfiibrung des
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Raudhs hat man Leinen befondern Schorftein,
weil fich Der Rauch felbft versehre, und Feinen
Schaven bringt. Man fann die gange Darre
nach Delieben, entweder, foie gemodhnlich ift, in
ein gang Gewolbe einfdhliefen, oder in einer Kams-
mer bey dev Brauerey anlegen.

Das Maly muf febe dinne aufaefchlitter mer:

den, Damit Das Darren beffer von ftatten ache,
und dag Bier einen angenchmen Gefchmack bes
fomme. ~ Soll aber,das Bier eine dunfelbraune
Fatbe, und dody einen guten Gefchuack beorms
men, fo Ednnte man obnaefahr den flinfren Theil
techt braun, und das ubrige gany blaf varren,
heenad) aber bepdes unter einander ({dhrofen
laffen.

Der Nugen von  diefern ist befdricbenen
Srocfnen oder Dbreen ift hauptichlich der, dag
e8 feichter gefchroten werden Ednne, und eine go-
wiffe Schdrfe oder Teuer enthalte.  Ferner, vag
Das aufblahende Wefen, fo es durch das FREf:
feen, und durch alle die Arbeit , Movon wiv geves
Det haben, ethalten hatte, mieder vergeben, und
es durd) diefes Ddrren defto ftdrfer abrrocknen
mbge. Man mub fidh) aber hier mwicder wob! in
Acht nehmen, Daf es nich bey diefem Trocfnen
entweder anbrenne, oder wenigftens echisr, und
‘Dadutd) voth werde: fondern daf das Mal, fiig
bleibe, und das Bier Feinen bittern oder widrigen
Gefchmact befomme.  Dag Jeichen von genyg,
famen Ddrren ift, twenn der Kern von ey
Seuchtigeit frep, und einem locfern Meple
gleich ift. :

Der
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Der Weizen, oder-die Gerfte, die auf int bes
fdricbene Ave subereitet ift, beFomme nun eine
nene Benennung. - Denn nun beifr s nicht melr
OReizen oder Gerfte, fondern ATalss  Wenn diefe
Dcrung vorbey ift, fo Fommen 2 Brautnedyte,
bringen Dag Maly auf den Malboden, und
frveuen g durdh Holyer oder Schaufeln’ aus cina
ander.  Hierauf fommt Der dritte, und feuchtet
¢s ein toenia mit- Waffer an, weldes Prunne
Kluf- oder Reden-, nidyt aber Salpwaffer, fenn
Eann, Damit die Korner wieder in etwas augfihs
Ten, und dadurch verhindert werden mdgen, daf
nicdyt Die beften Diinfte ausduften: und endlidh,
Daf die Kérner durch die Auferliche Kalte gendthis |
get-terded, ihre innere Kraft in fich su bebalten,
und suechdhen. Nun fammlet man eg fogleidh
in Haufen, und Febret 8 mit dem Befen jufams=
men.  Auf diefern Haufen [dffet man es 3 oder
4 Stunden lieaen, daf es angruben Eann, und die
fanerliche IBarme in fich bebalte. Diefe Avbeit
wiedecholet man nach 2 oder 3 Stunden wieder,
sRan muf fich bey diefent Anfenchten fehy in Ache
nehymen, Daf man das Maly nidyet sufebr anfeudhs

‘te: venn fonft Eonnte es nicht gefcbrotet werden,

fondern eg twiirde fich auf dem Mithlfteine alg ein
Brep von einander fchmieren, 8 Wwurde auch

Teicht verbriibhet werden, fich an die Panne hins
gen und anbrennen, und ein triibes Bier peryy-
faden. Der Nien des Anfeudhtens ift diefer,
damit nicht der Foftbarfte Theil der .‘R‘Btneg augs
dufte und verraudhe, und vas befte Meh! wahrend
Deg Mablens verfliegen moge. Denn dag Ges
frdyde, das fehr frocfen oder gedorret, gefhroten
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pder gemablen wird, verftdubet den beften Staub,
weldher hernady dem Mublfteine. oder denTWan-
pen anbdnget.  Damit nun diefes nidht gefches
hen, und nidyts von den vorsiiglichiten wefentlis
chen Sheilen durdy das Mablen verlohren werden
mbge, 1o man nicht das feinfte,” oder auch nur
Mittelmebl, fondern Schrot verlangt, pflegt man
vas Getrayde mit ABaffer anjufeudyten.

& ift Geffer, menn man dag Maly nicht fange
vocher liegen [36t, ehe man DBier daraus brauet,
weil e dadurch feine befte Kraft verlichret. Dod)
andere behaupten dasg Gegentheil.

&3 ift auch gut und vortheilhaft, daf man das
Maly, ehe man es in die Miihle giebt, fein augss
ficbe, Damit Das Bier einen defto beffern und
figern Gefdhmact befommen midge,  Diefes
Maly wicd fodann in Sacke gethan, und in die
SMihle gefabren, um ed fhroten su laffen.

Man exkennet das gute Maly daran, daf die
Kdener dick und miicbe find, und intoendig viel
el haben, toenn man fie jerdricft oder jers
beift; die harten, und die intwendig Fein Mieh
Haben, find jum Draven untauglich. Man follte
das Maly nicht eher fhroten laffen, alg bis man
unter der Braupfanne untersinden will.  Denn
seil Dag Mals, das man juvor angefendhtet hat,
ourdh dag Sdyroten- echist wicd, fo Fann eg-
leichtlich, menn e8 ein paar Stunden, vder nodh
eine Eitjere Seit, in dem Meblfacte geftanden, in
Gdhrung gerathen, ein fauer Biev verurfadyen,
die hdljerne Gefafe im Brauhaufe und Keller ans
ftecEen, und die Finftigen BDieve mit verderben.
Auf
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uf diefe vt wird der Feizen oder Gerfte

sum aly subereitet, und fodenn das Bierbrauen
felbft, toie wir im. folgenden jeigen ‘werden, uns

,. Cap. IV, -
Ron denm BDicvbrauen felbf.

%ov allen Dingen 1ird in einer grofen ehernen
Braupfanne, worunter yemlich frarf Feuer
angemadyt ift, Dag befte Brunns oder Badymaffee
abgefotten. Wenn diefes in einem Stuck eine
CRicrtelftunde in der Braupfanne gefoten hat, fo
foird es algdenn mit SdhdpffaBgen aus vemfels
Ben in bdlerne Ninnen gefchopft, und bgburcb in
den Meefdbdtrig eingeleitet. Sodann fillet man
fooleich Die Braupfanne tieder mit frifchen WWafs

' fernommen.

" for, und fieDet ¢8 auf die ndmlicbe Act ab, und

1GBf o8 toieder, foenn ¢8 abgefoten hat, in den
Meefchbdttich laufens uny piefes wiederholt man
piermal, 2Im beften aber tare es, tenn die
SPfanne grof genud mare, Dag man gleich auf eins
mal davein fo viel YBaffer Eochen Ednnte, als man
ndthig hat. , :

Hiceauf {hattet man fooleich fo viel gemahls
nes Maly in das gefotene QBgﬂ'et in Den Meefdys
bittich, alg bey einem Gebraude gewdhnlich ift.
Man Eann aud dag SNaly vorhet in den Meefdh=
bottich fchiieten, cehe man pas gefotene Aafer
herein leifet, llein , toenn tman auf diefe At
pecfdhet, toitd man fich mohl in Adht nehmen
miiffen, daf man das Maly nidht verbrithe, weil
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fonft bag Maly in Klumpen jufammen Blebt, fid
mit einen Schleim dbersicht, nicht Dinne geriihee
werden, nod) feine Kraft von fich geben Eann,
Man bat nicht an-allen Oreen ein gleiches
Maas, wie viel man Maly oder Aaffer 31 einem
Gebraude nimme, fondern in einigen Stadten
Bimmt man mehr MNal;, in andern tweniger,
Dahero Eomme ¢d, dah die Biere nicht an allen
Orten die namlide Giite haben, fondern an eis
nigen Ovten ftacfer, an andern {dhrodder find.
2An einigen Ovten in Sachfen nimme man 3y ei-
nem Gebraude von 25 BWierteln, 24 Scheffel.
Maly,  Gemeiniglich nimmt man in Sadyfen fo
viel IBaffer ju einem Sdcheffel Maly, daf man
210 Kannen Bier befomme.  Man Ednnte auch

- efas weniges GSaly in Dag Waffer thun, damit

man meefhet, aber nidht in Der tadelngmiirdigen
2A6ficht, Den Durft su evtveckén, fondetn die Auf-
Idfung ver fetten Sheile des Maljes damit ju bes
fordern.  Ein mwenig Potafde enfroeder 1 oder 2
Loth auf ein Gebraude, wiirde ebenfallg den Nua
gen haben , und einer. heimlichen Saure vorbeus
gen. Sn Prag nimme man ju cinem GSebrdaude
gefchrotenes Maly, 20 Pragifdye Seheffel. Fafr

- fer nimm¢ man aber fo viel, dag nady vollendeten

$Brauen 24 Faffer, toovon jedes 4 Eimer enthdlt,
angefiillet werden £onnen.  An der Stadt Neus
votf in Ungarn, mo das Bier ungleidy ftavker ift,
und fo gar nach IWien verfithret wird , brauet
man aus sz Sdyeffeln Maly 100 Eimer Bier;
und hiersu thun fie 6, oder wenigftens dody
Sdheffel Hopfens daher eg Fommt, Daf 8 einen
etwas bittern Gefdhmack hat. Wenn man nun
0ag
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dag Maly in diefes fiedende Waffer gethan hat, fo
vithret man ¢3 mit Holgern oder Meefchgabeln, fo
fvie Keicken ausfehen, und deven breiter Theif
" mit grofien Edcbern durchbobret ift, febr fleifig
und farf um, und wifcht e durch einander: da-
mit fich nicht Das Maly jufammen lege, fondern
pon dem IBaffer wobl durchgangen werden mds
ae, und damit das FWaffer, duvch feine fiedende
Hige alle mefentliche Theile und Kraft deg Mal-
308 vdllig aufnebme, ausjiche, und mit fich veveis
nige, und gleichfam in einen gewiffen Saft, oder
Briihe, oder Elebrigten sahen Schleim, den man
Tieefch nennet, vertandelt werde. Diefes NRiihs
ren muf fo flleifig als mglidy betrieben werden.
Damit nun dicfes um fo viel leichter erbalten
swerden mdge, pfiegt man vag Malj groblich su
fdhrofen. - €4 darf aber nicht ju grob gefchroten
werden, teil fonft die Kraft nidt ing Bier
fommt, fondetn in Den Trebern bleibet. Die
SNeefche darf nicht langer als 2 Stunden ftehen.
' Ru merken ift, daf das arob gefdrofene Malj
und die IWintergeriie, mebt Beit evfodert, ald dag. -
fein gefchrotene, und Die Sommergerfte.  Bon
Diefern Meefch toird ein Theil , indem man den
Bapfen aug Ddem: Boden ded Dittichs heraug
siehet, in ein Gefdf, fo man unet dag Bottidy ge-
feget hat, jum Spundlodhe gelaffens dody fo, daf
¢g ourdh sufammen geflochtenes Stroly oder durch
~ den fogenannten Korb, meldhen man unter das
Qapfenlody feset, gefeiget ird, Damit nidyts von
Dem Malze mit dem Meefch hinein lauffen Eann:
Hierauf wicd hiervon ohngefeht 2 Gimer in einen
Keffel gethan; Ferner thut man aud) von dem
D5 Malze
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Malse aus dem Bittich nady gehbriaer Propors
tion bingu, tnd 146t es tiber Dem frarEften Feuer
Eochen, und vibret es unter wdhrendem Kochen
fleifig um. SBenn es nun genung gefodt bat,
witd ¢8 mieder aus vem Keffel ing Bottich ge-
than, und mit dem Meefdh und Mals, das fich
nod in Detm Bbttidy befindet, vermifcht. Hievauf
nimme man fo oleidh toieder den namlichen
Meefch, fiillet Damit twicder den Keffel an, und
Eodht e bey eben fo flacfem Feuer , ald Das evs
ftere mal, und giet ihn aus dem Keffel ing Bt

Ctidy: Hierauf gieft man ihn wieder jum dritten

mal in Den Keffel, 16t ibn Eochen, und verfabhret
fo, wie fdhon gefagt wocden, Sodann wird dev
Reffel und dasg Gefaf , worinh jene Wiirze ge- .
{afjen ourde, mit Elaver Wiirse, weldhe einen fii--
fen Gefdymack bat, ausgefpibler. Enbdlidy lage
man die IWiirse von den Trebern auf die’ Seis
gerbiitte ablaufen. S diefen Bittidy madht man
ein Gieftelle von Stroh , und damit dag Dier
nidyt friibe werde, oder verderbe, muf man bin:
langlich, 3u einem Gebrdude von 25 Wierteln,
mwenigftens 5 Schuitten, und bey jedem Brauen
neu Stroly nehmen, - Yuf diefe vt wird diefer
Gaft tidhtig und vollfommen jubereitet: namlich
durch das IBAffern, . und durd drepmal wiedets
Boltes Sieden; und nun heift es nicht mehe
Meefch, fondern YOuULse.

Das weifie Vier, oder der fogenannte Breys
Ban witd an einigen Otten auf diefe Act gebrauer,
Crftlidh nimme man gleich viel Gerftens und YWef
senmal, fo man an et Suft ober warmen Stube
geddrret hat.  Diefes rird vor Dem Mablen ein
twenig
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foeniq angefeuchtet, damit es in der Mihle nidt
3u feb fraube , oder gar 3u Elein gefthroten ober
gemabfen werde , weil algdann die WWirse nicht
aut durchgedet, Fein gut Bict Wrd, und oiel Hes
fen feet. Diefes gefdirotene Maly fhittet man,
in fieoheifes LWaffer, wie wit pben ‘exmdabnet has
pen. Hiccauf giefet man es aufs Geftell, oor-
auf man 8 cine oder anbderthald Stunden fres
fen [affet. Alsenn [aft man g wieder ablaufen,
and nod einmal ficden, {haumet es sugleidy vecht
vein b, und giefet ¢g roieder aufs Seftell. Heea
nadh Eocht man den Hopfen eine Weile mit Wafs
fér, , algbenn gicfet man den Brephan dar, und
fievet 8 toieber mif einander. ABenn Diefes ge=
nug gefoten, fchopfet man ihn puedy einen weide
nen Korh in einen oder melr toeite und flache
Bittiche, um fich davinne ju eckiiblen. Algdenn
giebt man ihm die Hefen, Die man jupor mit jus

© riicfgefesten und erkibleen Bephan vermifchef

Bat. FBenn v nun auf den Bottichen jur Snlige .
gegohren hat, fillet man ihn auf die Fdffer.
san muf hier aber bebutfam feyn, daf er niche
a1 fehe tobe oder uberlaufe, toeil fonft vieles vers
fohten gehet. Ru finf Bievtel Maly nimmt man
gemeiniglich ein Mifgen Hopfen.  AWill man
aber Den Breyhan fdrfer und Eraftiger haben,
fo Eann man 2 Theile fReigenz, Und einen Theil
Gerfienmaly dasu nehmen. Denn je melyr YBei-
sen genommen itd, j¢ beffer und Bedftiger Eann
der Vrephan gemadyt werden. Dergleichen
Breyhan pficgt fondeclich ju Hannover, Hildegs
feim, Gdttingen, und andern Orten, gebrauen ju
foerden. @t hat cinen guten Sefdhmack, frarke
enh Sub-
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Gubftang tnd gute Nahrung, Wenn man folche
Biere marni, oder in warmen Suppen trinke,
pringen fie gut hinein und madyen teunen.  Das

hero muf man fie mafig frinfen, %
Nun ift uns Eeine Schmwierigeit mehr nbrig,
die Urfadien von diefer Subereitung audy anjuges
ben, befonders wenn man fidh wieder an dag evinz
nett, was wiv anfanglicy von dem IWdffern des
gangen PBeigens mit Ealten Waffer gefagt haben;
und wenn man e8 mit der IRdfferung des ges
fdyeotenen Maljes in fiedenden Baffer vergleidhe.
Hiersu dicfen wiv nur noch diefed thun und uns
terfuchen: QBarum man die Biirse noch dreps
mal fiedet, wenn man fhon das Mal; gerwdffert,
und den Saft ausgesogen hat? Ob nidyt das Les
bergiefien mit fiedenden UWaffer (hon aus dem
Malse alle Keaft, und das fubtilfte und feinfte
QBefen erfchopfet, in die Wit aufgensmmen,
tnd in dem Malje blog und allein die groben, er-
denen, und unntgen Sheile hinteclaffen hat?
Serner, o nidht durch ein o oft wiedecholtes Kos
chen Die feinfte Theile der ABiirse in den Diinfien
auffteigen , und die gtoben und unniigen 1brig
Bleiben ? Hierauf gefraven wiv ung folgendermas
fien su-antworten, obne daf mwiv ung unterftehen,
jamanden ju wiederlegen , der hieviber ridhtiger
urtheilen folite. Obnerachret das Malj vother
gemaffert tworden ift, fo fdyien es Dod) ndthig su
feyn , - (weil der Saft des Maljed noch unveran:
dert, fo wie et fidh in dem Nalge felbft befanp,
auggesogen torden tac:) daf diefer Saft odey
DWitege durdy das Kochen feine vollige Reiffe ev-
biclte, . und 3u unfertn Gebrauch bequemer ger
: \ macdht
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macht woriede.  Ferner weil die feinén Theile aus
dem Refentlichichleimiateni des Malses, und die
dange Kraft deffelben, durch die Wifferung nody
nicht hinlanglich genug bhatte hevaus gejogen
* sperben Ednnen:. hdtte man aus Ddiefer Urfache,
die ABiirse mehrmal toieder gefodyt; nicht vaf
man alle wefentliche Theile des Malzes, und die
innetlidy verborgene Kraft heraus siehen toolle,
um fie gang mit dem FWefentlichen Der ORivge su
pereinigen, fondern dafaud) die robe uberfligige
Souchtigleit su feiner Reife gebradyt mirde. End-
Tidh vecrauchen die feinen Theile dev Biivse unter
pem Sieden nicht fo leicht, wie tiv e8 an andern
Dingen, 3. €. der Rhebarbar, mwahenehmen.

Bey diefen Saft oder Wirse hingegen Eons
fien die feinern und waffecigten Sheile , weil fie
jederseit etmag Schleim bey fich fubren , nide -
fo leicht vervaudpen; und wenn audh etwasd das
pon verraudyt , o toird doch niches von feiner
Rraft entjogen, nody vermindett. Diefes ift alfo
die Urfache, twarum man Ddie Wiee drepmal

fiedet. _
ACap, Vs
RBom Hopfenfieder.

60 biel haben fwir von der Subereitung des
Malses fagen toollen. Nun ift ung nody
fibrig, daf wiv aud) erpas vOM Hopfenfieden

berichtigen.
WBenn man diefe Wiirze binldnalich gefoche,
und alles ieder in Dden Meefchbdttich gegofien
‘ hat,
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hat, drebet man ven Sapfen auf, und laffet eine
gewiffe Quantitdt in ein untenfrehendes Gefip
lauffen. Aug diefermn fchittet man ¢8 wieder in eiz
nen Keffel, fo daf er etma jwey - drittel Theil voll
davon merde, und hiersu 2 Sdeffel, oder nady
Belicben,  Hopfen * ). Diefes lafjet man bey
einem gelinden Feuer. fo lange prageln, big nidys
mehr von dec FBidtze, die hinein gefchittet wird,
fibrig ift. Obder man Affet e8 mit einander Fochen,
big ¢8 genug ift , welches man durd) ofteres Koz

" ften erfabren Eann, Denn von juivielem Sieden

gehen die flichtigften und fubtilften Theildyen des
Hopfens in die Luff, und ev veclichretalfo feine
Rraft; von ju wenig Sieden bleibt er vobh, und
giebt Dem DBier einen pnangeue[)nlen Sefchrrack.
SHier muff dec Hopfenfieder fleifig Adheung geben,
und den Hopfen gemadlich umriibren, dag er ges
Borig rofte,  und nidyt anbrenne: Denn dadurdy
foiitde Das Bier bitter werden, oder nadh Rauch
oder angebrannt viechen. Daber patf das Feuer
Beym Hopfenfieden nicht alljugeof feyn, meil ¢3
gefchroinde verfehen mwerden Eann, daf das Ho-
pfenmehl mit Dev Wiirge anbrennet. (Bey dem uns
veifen Hopfen muf man die AWiirje eher angiefs

~ fen.)  Gerner muB iman in diefen gerdfteten $Hos

pfen, der nody in dem Reffel fibrig ift, durdy ecin
Nobt fo viel FBurse binnen laffen, al8 in Den
Keffel gebt: und man mug ihn fo lange fieden lafs
fen , big fich alle Kraft des Hopfens mit Dieem
Saft vereiniget hat. Bu mecken ift: daf man nun
. , niche

* Qpwifehen den Auguft 2 und HerbfF 2 Hopfert, iff dee
uterfchied in Acht g nehment, bas fich der erfiete
eber als dev andere audfochen Laffets
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nicht meb umpiibren darf: man fann audy ol
pen Reffel mit Drettern sudecten, dag der Broden
beyfammen , unDd dag Rier defto fideber und geis
ftiger bleibe.

an thut beffes, wenn man befdhriebener mas
fien, denHopfen.in einen befondern Keffel, und:
nicht in ver Braupfanne fiedet, eil ev in diefer
feichter anbrennet, indem fie mit Detn Elebrigen
§Refen Des Talyes tiberjogen ift. Unter wdhrens
oem Sieden datf man die Wirege nidht begiefen,
weil fonft die Hige alle Theife Ded Hopfens jue
fammen sichet , Daf fie ihre Reaft nidht von fich
geben. Das befte MerEmahl, ob der Hopfen ges
nung gefoten hat, ift, af man ¢8 durch Den Ges
fdhmack, oder Gerud probive. Einige probiven ¢
durdy ein Rithgen, in dem fie bepde Ende sufams
mmen biegen, und in einen Rivkel formiven, hernady
ing Bier tunfen, und den J[Jopfenefﬁr gut halten,
et man fich innerhalb diefes NRiithgens fpiegeln
Fann.  an muf ibn fo lange fieden, big er mie
ein Dicfer Sprup wird, und wenn man ihn foftet,
einen fifien Gefchmack hat.

®ie tibrige Wiivze, die in dem Baitticbe ift,
wird duch oft gedachten apfen in ein darunter

fiehendes Gefap gelaffen, und aus Demfelben toies

Der in andeve Bottiche gethan. ABhrend daf dies
fes gefchicht, fpringt Der Brauer in den grofien
Rittich, woraus die AWiirze fbon abgelaffen ift,
und tihret die davinn dbrige Sreber mit einem
Holge um,  Hierauf (&gt ev Den gefottenen Syos
pfen durdh getviffe Darsu beftimmee Sefdfe ausden
Qeffel fcoSpfen, und durdy davyy geflochene Rﬁbt,

¢
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be in Die tbtigen Bottiche feigen und it dep ‘

aBirse vermifdyen, die darinne ift. Die 11brig ges

bliebenen Hopfenblatter thut man in den WMeefeh=

bottig auf die Treber, ibergieft fie mit Waffer,
twenn dag Dier fertia ift,  um die in ihnen ubrig
geblicbene Kraft ju niisen, tenn man das o2
ferd madht. Nun ift das Bier big jum AvEuHlen
fertig, und heift Junabicy. Hier muf man ¢8
fo- gefdhroinde ald mdglich abFiblen laffen, und
_ aber in viele KabifdBer dinne aus einander thun,
damit es nicht feine balfamifche Krafr verlichre.

Hier muf man viele Leute yur Hand haben, * das

mit dag WBier in allen Kabifaffern mir langen
NRithefcheiten wohl umgerdhret werde, und gehod-
rig abfible. Der Grad der IBArme, dent 8 bes
halten muf, Fann man nidht fo genau beftimmen:
am beften thut man, wenn man eg fo lange ab=
Eiihlen [aft, bi8 ¢8 nod) mi(f{)!au_iﬁ. Die Kubl=
ftocke muf man niedrig und breit machen laffen,
fonft find fie nicht su gebrauchen. Ferner mup
man fich wob! in Acht nehmen, daf Feine Sdure
in die Kublftocke Eomme, tweil diefe febr leicht das
mit angeftecfet toerden Ednnen. Man muf ficdh
aber hier fleifig in Ache nehmen, menn man diefe
OBiirse in mehrere Bottidye gieht, Vaf fie nidye
datinnen ecfalte odet erfterbes weldyes gemeinigs
Tich im 9Binter ju gefdhehen pfleat. * Daber pflege
man-clies Bier wieder in einen Pottich ju famms
Ten, im Sommer aber [aft man ¢8 in verfchicdene

Botticdhe oder Kublfchiffe einige Jeit freben, big
~e8 augFubler.

Cap. VL
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Cap. VL

Lo dert Hefent, foenn man fie
- Dem Diere ge&mftfou, und Hom
e *

u Diefern Jungbiere, dag man in. ein oder

mebhreve Bottiche gefammlet hat, giefet man
gleidh , wenn e8 nad) feine gehdrige Lanigeit hat,
obngefdhr einen halben Eimer $Hefen, oder mely
oder toeniger, je nadydem deg Bieres viel odey
wenig ift, weldyen dag Bier, wenn ¢8 fhon in
die Diesfaffer gefiillet ift, durch das Gdhren augs
sumwecfen pfleat. = Oder man pflegt auch auf diefe
et ju verfabren: FWBenn bagiBier auf den Kbl
fibiffen gebodrig auggetibler, fo IGffet man eg aus
demfelben in einen GAahrbdtrig ab, und giebt ihm
oainnen die Hefen. Diefe miiffen ja nidyt alf,
nody fauer, fondern fein frifch, jung, rein, fif und
leicht fepn.  TBenn es nun 31wen, oder qud) mehs
reve Tage geftanden hat, (denn man (iffer pie
agerbiere twohl adyt Tage ftehen) fo nimme man
Die Hefen ab, und fiillet Das Dier auf die Saffer,
1o ¢8 feine Gahrung nodymabls vervichter, myols
ches den BDraumeiftern mit Nachfiullen neye
Miihe verurfachet. Sulest (dhafft man es in pen
Keller auf die Lager, wenn man 08 Spunplod
rein abgemifchet und verwahret hat. MNan fann
¢ aud) algbald, wenn eg gefaffet worden, in tiefe
und Bible Keller bringen, und allda in den Fifs
feen aufg neue gabren laffen, toeldbes man jq
nidt fidhren darf, fong_grn befodern, und ju dem

Ende
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Gnde alle Movgen und Ybende die Fdffer, wie
toit erft ermahnet haben, auffiilien mug, fo lange
es wabret.  Fe langer nun ein foldy Bier lieger,
je Befler wivd e8, jumalen wenn man gebirig
Mals ! darsu genommen hat, Hm Legen wird ed
auch {chon Elar, und gefund; da hingegen DHefen
und ein unlauteres Bicr, viefen allerhand Juialle
madyen: devgleichen find Verfropfungen, inde, -
Blehungen, und tberflifige Feuchtiofeit. Devs
gleidhen Biere nennet man Lagerbieve, fie hals
ten fich lange, ja oft viele Sabre, und werden
immer befier, man darf auch nicht befiiechten,
Daf fie fauer merden, wenn fie nur vedt sugefpiine
Det gemefen fepn. Sollte aber diefes gefdhehen, fo
varf man nue das Loch wieder feft jumadyen, und
nady dem Bolfiilen liegen laffen, da fid)g denn
gegen Den DBinter tieder evholen wird , fo daf
man nicht ndthig haben wird, €Pig daraus 4u
madhen. -

Dued) diefe BVermifchung dev Hefen foitd dag
DBier gleichfam verpflanst und gemildert, und aus
¢inem wilden, ein angenchmes und fhmackhafs
tes gemacht. .

Wag den SdHaum oder Beft des Viers bes
teifft, fo giebt ¢8 einen doppelten: ndmlich einen,
Der vermdae einer innerlichen Urfache entfiehet,
fwenn dag Bier aus einem Gefdge.in” ein anderes
gegofien, ober beweget witd. Fenet ift gleihyfam
die Bliithe deg Dicres, dinne, Eraus, hefiat, und
fchroimme oben:  Yoird aber dicke, und feget fidy.
hernach an den Boden, wenn das Bier abgegoha
ven hat. Der Geft, der durdh dDas Sieffen oder
Sehiitteln evveget toitd, ift von jenen unterr;bie:

\ ey
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den, und vergehet endlich wieder von fich felbft.
Die Beobachtung des Schaumes trage aud) et
yoas Darju bey, Daf man von der Giite des Biers
ureheilen fann: Denn ev iff febr derfthieden, Der
Sdaum der gerftenen Bieve ift dinner , und in
mehrever Menge anutreffen: Bey Den weizenen
Bicren aber ift weniger Geft, er ift aber dicke,
weis, und bedeckt Faum die Oberfliche, devgleis
chen man bey dem Hamburgifdhen Bieve findet.
OReil o8 Perfonen giebt, welche das Bier nidt
trinfen Ennen, toenn es einen Geft hat; fo will
ich hier ein Mittel beFannt madhen , tiec man ihn
feichte vertreiben Eann: SNan madye nur oben

~in den Glafe, fo weit man das Bier einfdyenket,

mit Kreive oder Kafe einen Jivkel , fo witd fich
et Geft bald vetlichren ober verjebren. Das
DBier wird audy nachher in dem Glafe Feinen Seft
melt befommen, big g wieder ausgeadyfen ift.

~ Cap. VIL
Bic man das Bie in die Fafjer.
fiitten folt,

%as bié Bierfaffer anbetifft, fo find bie're e
terfchieden, nach det Qerfchiedenheit des

‘$olyes; ferner giebt es toeldhe, Die inwendig nidye

auggepidht, andere Die audgepidyt find. Su diefern
Qluém%)ce?llbcr Gdffec muf dev Dittidyer jiles,
fdhwaryes, und darunter efwas weiff Ped) nelys
men. ®ag alfe ausaebrannte Pedh taugt nichts,
toeil 8 nicht Genchtigkeit genuig hat, fondern

€2 mact,
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madyt, 0af dbie Tauben auffpringen , und dag
Bier Leicht verdirdt. Sollen alfo die Sdffer von
neuen ausgepicyt weeden , fo muf fie Der Bidttis
cher uvor von dem alten Pedy woh! reinigen, ehe
et netteg hinein brinat. Die Faffer miffen fo bald
alg das Bicr aus ift, aus den Keller in die Luft
gebradit , und mit fa'tem PWaffer auggefpuble
werden, damit Feine Sdure hinein Fomme. Die
gepichten Biere, tie iv fie ju nennen pflegen,
dauren. jar langer als die ahdern; fie fteigen
aber leichte in Den Kopf, befonders bey denjenis
gen, die hisiger Matur und empfindlich find.

Wlebrigens miiffen die Faffer ftets vein und fro-
cfen gehalten werden , audh hicht su nabe an der
Mauer, fondern etwas davon entfernt, datit dDas
Bier nicht nach der Erde fdunecke. Befonders
pflegt Diefes ju gefheben . wenn der Keller fehe
naf und feudyt ifts Dbefhlagen die Faffer mit
Sdimmel, (weldyes in feudyten Kellern, und
mwenn die Bierwdrter nachlafig find , oSfters ju
gefchehen pflegt) darf man fie nue oft mit trockes
nen Sappen gut abmwifchen.

ORBenn nun dag Bier in die Faffer gefiillet
toerden foll, o Eommen jwey Biertrager, fiillen
ihre Kuiber mit dem Bier aus den Bottichen an,
tragen eg vermittelft ciner Stange, die durdh 3rwey

edcher an den Kibern geftecet ift, auf ifren

Sdultern, anden Ort hin, wo die Bierfaffer in
ihrer Oronung geftellet find, und fillen fie damig

an. Diefes thut-man vermittelft hdlerner Tridys °

ter, woran die Rohre fein lang feph mifien, das
mit e nicht su viel Seft verurfade , fondern die
Sdffer voll meeden, fonft Fommen die Hefen niche

. jum
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sum Aufftofien , und das Bier wivd Faltgdhrig,

teitbe und ungefund. Jn diefen Faffern fangt das

Bier an ju gahren und anf}‘uﬁoﬁen, und nun fans
gen Die Hefen evft an ihre SKraft ju dugern, wenn
man das Bier anders nicht judor in den Kiihls

fehiffen oder Bditidyen dag evftemal hat aufftofs -

fon 1affen, und fiillen den ganjen Ott, o das
NBier gahret, mit Diinfren und dickem Nebel an,
fo man das wilde Gas ju nennen pfleget. Qenn
nun jemand aug Unvotfichtiakeit an den Ort ges
het, Det fallt in eine Ohnmadht jur Erden nieder.
Damit ¢8 aber defto eher abgdbhren fann, fo
pflegt man Dafelbft befonders im Ainter Kobls
fewer su madhen. Bey diefem Gdlren werden die
$Hefen, welche oben jum Spundlodhe ausfiofien,

durdh Fleine Gefdfe, die man unterfest, aufgefans-
- gen. Diefe nennt man SHopfen- oder die erfien

SHefen. Man nennt fie fo, weil fie viel Hopfen bey
fidy fihren, und weil fie fehr bitter find. Alle
Diefe aufaefangene Hefen. werden jufammen in
ein Gefif geaoffen. Auf diefen f{dhywimme ein
Geft, toeifi wie Milch : diefen fangt man mit einem
Durchfchlage auf, uud hebt ihn befonders auf.
Diefes ift aleichfam ein Leim , tweldren die Hu

~madyer braudyen, urw DieSHite i ftaren. FWenn

diefe Hopfenhefen gefammlet, und von den
Sdleim gereiniget worden find, fo gieht man fie
tiedet nach Der Ordnung in die vorhin mit Biee
angefiiliten Gaffer; wenn man 8 namlidy niche
vorher auf Dden Gabrbdteicy abadbren - laffen;
und nun fingt das Bier von viefen Sefen jum
sweptenmal an ju gdbren, und wirft eine heftige
Matevie aug, die dicfer ift, als Die erftere. Diefe

€3 Hefen
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Hefen nennt man die swenten Hefer, und man
braude fie um dem nengebrauenen Dier die Hes
fen su geben, *ferner ju Kuchen, und ander ders
gleichen Are Brovt und VacFmerk yu backen, die
man it Sefen anjumadyen pflegt.

Cap. VIIIL

Worr dent Keller und der Auf
fubr Deg Bieres , wenn ¢ fhon yum
Tvinken thdhtig gemadht worden,

@6 Eommt viel davauf an, dag ein Brauey eine
bollEommene Kenntnif von dem Keller habe,
und hinldnglich verftehe, was su einem guten Kels
ler gehdre.  Denn yu der Aufbdehaltung deg Bies
res gehydren fdion Fithle RKeller, als die Niederlas
aen Deffelben.  Denn twoferne man Eeine aute
Behdltniffe su dem Bieve hat, fo ift e8 unmdglich,
Daffelbe bey der Hihe deg Sammers, oder lange
gut su bebalten , und e mit Nusen weiter aug-
fitjren ju laffen. Der Keller aber muf jufdevert
gute Quft haben, tief und Fible fepn, und man
foll su der Reit, twenn das Lagerbier in die Keller
gefchroten 1ird , enttweder Feine , oder doch felyp
tenig Luft hinein laffen, Denn ed thut dem Biepe
ungemein grofien ©cdhaden, wenn die warme Lufe
quf - und anftofiet, weil diefe Suft Die natlirliche
ABarme des Biers aufldfer, durch melche doch
alle Dinge regicret und erhalten werden, Hae
nun dag Bier diefe natiirliche Hibe verlohren,
1o wird es fauer und ju Ehig.

QWenn
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WBenn auf die Ace das Biev vdllig abgegohs
tew hat, und man nichts mebr von Hefen bemers

“fof, (welches in Sommer binnen 3, im Winter

aber binnen 6 Tagen ju gefhehen pilegt, fo ift o3
nun tidtig gemadyt, an die Gaftwivthe {mfb Qgﬁt-
ger bie und da vertheilet ju werden.  ABeil abep
wegen des Gabrens etwas Bicr mit tbergelaus
fen und veclobren gangen ift, fo muf der Brauer
nodh feine legste Arbeit Davan thun, und dafir fors
gen daf alle Sffer voll feyn mogen. Daheto
sapfet ex cing von den Faffern an ,  aus diefem
fulle ev die 1brigen alle voll. Diefes thut ex eine
Reitlang alle Tage, bis es Feine Hefen mebr aus,
wicft, und halt die Faffer veinlich. Algdann foiins
Det er fie mit einen Spunde fehr forafditig su:
1nd nun 1wird ed unter die Gaftroirthe und Brrger
vertheilet, wie wiv fchon oben gefagt haben *).

Cap. IX.

Die Urfadhen, _fvarum may

Hopfen i Diere thut,

%eil fic von den Urfachen, warum man Hos:
 pfen jum Bieve thut, noch nicht gehdrignach
. €4 uns

*) 9Man verfdhret am befferr, tvenn wman dieFdffer mit
bert namlichen Bier, oder wenigfiens (weldhed auch
nicht snvertverfen iff,) mit eben bem Waffer anfiilet,
baraus man dag Dier gebrauet Hat, wenw man Fein

- iiliebier hatte. Diefes Waffer follte man i einem

. veinen holserns Gefafie, twenn man brauet, aufbebalters
unb ehe man damit anfiillet, uberfchlagen lafien; hin,
gegen wiirde man dag Bier verderlen, tvenn man ed
it eigfalten oder mit ander: Waffer, ald woraug eg
gebrauen tivd, ober mit Kofent, anfiilien wolite,
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unferm Bothaben haben reden Ednnen: fo wollen
wiv hier efmwas befonders davon erwdbnen.

Der Hopfen ift es, weldyer dem Biere gleichs

~ fam die Geftalt giebt, und madht nidhyt nur, daf
es nun wicklich Biee ift, fondern daf s audy

twoh! fchmecket, dauret, und denen, die o8 trinken,
gefund ift *). ;

Denn dadee Hopfen, deffen Blutmen man nue
biersu braudyet, im jwepten Grade wirnier und
teockener Natur ift, (weldyes feine Vittereit und
favfer Gecudh, den ev von fidy duftet, angeiget, )
und jene Wiirse, fo oft geFodyt worden ift, und

eine gemwiffe SahigEeit und Schleim erhalten at: .

fo tie aud) felbft der UBeizen von Natur ermwag
verftopfendes an fidy hat, und im erften Grape
hisig, durd) das Trocknen aber und Anfeuchten
gemdfigef, und aus der Urfache i, fett, und
fchleimig ift; und da das Maly die ndmliche Na.
tur anfidh hat, nur Daf es nod etas hiiger
und teockener ift, als vochin dDag Getrdpve war:
fo_folat nothwendig daraus, daf die Wiirze die
ndmlidyefNatur annehme, und daf fie Luft- Wafs
fev und gemifcbte Sheile beFornme. Denn felbft
ihe fchleimigtes Wefen fcheint diefes veutlich ans
j : jugetqen,

*) Wenn dag Bier nicht lange liegen foll, braucht ed
nidyt fo viel Hopfen, al8 Lager und bittere Biere,
Aud braucht man nicht fo viel Hopfen, tenn dag
Bler auf gepichre Faffer gefaffet wird, weil fchon dag
Pech eine balfamifche Kraft an fich hat, wodurdy pog
Bier erhalten ticd. Man Fdnnte anftatt des Dopfend
audy andere Srduter finden, wenn mann fie in ges
boriger Menge haten Fonnte, wad mandye, 3, &, Gaps
bobenedidicten und  Sanfendgiidenfraut, mivden
nod) dovsugichen feyi.

T e
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sugeigen , baber fie aud) eine auffchroemmende
RKraft beFommen bats denn wenn jemand diefe
CBicye trinkt, witd e feinen Magen eben fo aufs
bldhen und beuntubigen, als wenn ev Moft-trdns
Ee: weil Der Mojt andy fdhleimig ift, und alle die
Dinge, welche fdleimig find, aufbdlabhen; dieDins
ge aber, fo fbleimig find, seigen an, dag viele Luft:
theile mit ABaffevtheilen in thnen vermifdht fepn
miffen. Eine foldhe Mifchung aber Eann nicht lans
qae dauen , nody jum Gebraudy bequem feyn.
Denn fo miirde dag Bier leicht verdetben; Eahs
nig_werden und vecfauern. '

‘®enn wenn die Lufttheilden und die Hite vera
vaudt, und nu die erdenen Theildyen nody Ubrig
find, weldye die Hise nicht durchdringen Eann,
die aber von der Kalte fdyon Mbermalriget wore
den find, fo muf die IWiirse nothwendig fauer
mwerden. :

Um diefem Fehler der Natur vorsubeugen, daf
vas Bier nicht verderben mdge, fondern einen
mannlichen Gefchmack ecbalte, hat man febyr weife
und mit dieler Uceberlegung daran gedadyt, daf
man Hopfen an das Bier mifthen mddhte: und
paf durdy diefes Mittel Die Doppelte Cigenfehafs
per WWiige, ndmlicy, Daf fie Luft-und Waffers
theildyen enthdlt , Die Dicht unfer etnander gemis
fchet find, gleichfam Durch einen gemwiffen Leim
erhalten werden modte.  Fernee, Ddag niche die
wefentliche Theile durcy eine geringe Hise fo
Leicht pon einander gefchieden; und Das ganje Ge:
mifdh verderben, Edbnigt mwerden, und vecfiuren
mochte. tan foll dabero den Hopfen nidt fpas
ven, und 3u einem @ebv&nne Marsendier, weldes

w5 2%




25 Drefoner WBievee! enthalf, follte man eigent-
lich 12, sucinem devaleichen Gebrdude Ausfchants
bier aber, 6 Sdheffel Hopfen, locker gemefien,
nehmens diefen Hopfen foll man vorhero lefen,
damit Eeine Ranken, Strinfe und grine Blats
fer Davinnen bleiben , telche einen 1iblen Ge=
fdhmack verucfachen. Ferner thut man audh aus
Der Abficht DHovfen hinein, damit er durch feine
Bitteceit die ABtirse magigen, und ihre blahende
Keaft, viein der Schleimigleit fteckt, verdinnen
mbdge , daf der Srank hievdurch fhmacthafter,
faftiger und geflinder gemacht werde.  Endlich
Daff Dag Bier eine reinigende und durchdringens

de Kraft echalte.

Obnevadytet aber diefe Kraft in den meiften
Bicren nue in fehr geringem Grade angetroffen
tird 3 weil man toenia Hopfen hinein mifchet, und
weil man i viel Baffer darju nimmt, weldesd
die Kraft ded Malzes und den Hopfen betquber:
fo toollen ic doch hier nidht o robl von den Febs
Tecn, weldhe bepm Bierbrauen entweder mit
Sleiff , oder aus Nachlafigkeit, oder durdy ein
ander Berfehen begangen werden, fondern viels
meht von De Wabten Subereitung diefes Trans
£es handlen. &ic mag nun gefchehen ie und wo
fie toill, fo muf dod) in diefen Trank, diefe Kraft,
won der it jest gevedet haben, fidh befinden, tweil
man Hopfen darunter mifdher. Dabero wiinfhen
tiv, Dag dergleichen Sebler, die bisteilen vorfom:
men, von unferm Diere entfernt feyn mogen, ina
Dem wiv Eeinegmweges verlangen, daf man ju we-
wig Hopfen binein mifdhen folite, Weldyer die
Seele und das innerfte Wefen Des Bieves aug-

; machet.
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madbet. Sedody wird in England, wie man ung
verfichert hat, Bier gebrauen, wo £ein Hopfen
hinein Eommt. Sie nennen es gemeiniglidy ‘Alla s
Dod) Dagon wollen wiv unten melhy veden,

Cap. X

Ron e Llefachen, foarim nian
SHefen ing Biey mifht. '

mun ift ung noch ibeig , Daf wir aud) etwas
pon Den Urfadyen evtwdahuen, warum mat
SHefen ing Bier mifche. - Wi haben fchon oben
Davon geredet, daf ¢s durdh die Hefen gleithfam
perpflant terde. 1lm dicfes defto vichtiger einsue
felyen, muf.man bier wenerlen meren: ndmlid,
tie viel man Hefen, und 3u welcher Jeit man
jie hinein thun mufs denn bhievauf fommt Dag
meifte an. . ;

Die Hefen, vie man ing Biev thut, follten von
eittern guten Biere genommen fepn s denn je edlee
die Hefen find, Die man ing Biev thut, je beffer
fird dag BVier. Und auf Diefe Ave Fann ein, |
fchledytes Dier , pu cinem auferordentlich guten
gemadht terden. Sy, oenn manHefen von qus
tem SiBeine, Dev nicht fauer ift, mimme, fo wird
fman ein auferordentlich gutes Bier beFommen,
shan muf fichs nwohl angelegen fepn laffen, dag
man jederjeit gute Sefen beFomme, teil fich die
Hefen jedesmal peefchlimmern , und mithin auch
die Biere fchlechter werden. Man Eann aud) Hes
fen sumege bringen, fo oft ma ibrer ndthig hat,
aus warmen Hopfen , Salveter, Taffer und

: Mehi;




i R Yol @

Mebl; oder aus eingeFochten Hopfen, TWeizens -
mebl, TWBeifies von Gy, und ein menig Honig oder
Suckers oder aus dicfen Haberfchleim, Jucker,
und tohen Hefenbrodeeige.

Man muf die Hefen hinein thun, wenn das
Dier nod) feine gehorige Lauigeit hat, und weder
s warm, nodh ducd) die Kalte gleichfam erfrors
ben ift.  Denn da die Hefen (teldye audh hisiger

- MNatue find, weldyes ihre BDitterbeit anyeiger,) ing

DBier gethan toerden, um ¢d auffiofend, und gdhs
tend 3u maden, fo Eann diefes Gabren, oder diefe
BHie auf Eeine vt erhalten werden , wenn man
fie entoeder in ausgeftibltes oder ficdendes Bier,
oder in foldes, das 3u warm ift, thun wollte.
Denn fo wiiede feine doppelte Hike, die ¢s 'von
perm Sieden und dem Hopfen hat , die Hike der
Hefen W0cvftiegen.  Auf diefe Avt aber, wenn dag
Hier lau ift, wicd das Auffroffen beferert. Diefe
Hofen miffen im Binter etwas gemwdrmet wers

. Den, Damit fie fich Oeffer vertheilen und auffiofien

Eonnen. Um dieHefen defto beffer unter dag Bier
vertheilen yu Ednnen, fo fchopfet man aug dem
aroffen Bottich etwas Sungbier in ein grod Kuble
fafi, vithet ed wobl durch einander, fiillet fodann
vasg Kuhifag mit Jungbier wieder voll, vermifdhe
e wobl, unD gieht es fodann wieder in den grofs
fen Bottich , unter Das tbrige Jungbier. Die
$Hefen haben sdhe, fhlcimigte, und Cufttheildyen
infidy; Daf fie aber eftwas bitter (hmecfen, jeigt
an, Daf einige von den erdenen Theildyen etwag
angebrannt feyn miffen. S fage, fie enthalten

Sufttheilchen, um fie von Dem Hefen ju unterfcheis

ven, welde fich nadh vollendetems Abgdbhren, am
Boden
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PBoden deg Raffes anfeien, und erdene 1md grobe
Sheildhen in fich enthalten. Denn fie enthalten
guft und ABaffectheilchen in fich, die mif Warme
permifcht, und gemapiget find, weldhes ihr
Schleim und ihre Qahigeit anjeigt. Das BVier
hingegen ift waffevigter Natur, und enthalt wes
niger Scbleim in fich. CIBenn nun diefrr beyden,
fo woh! des Bieres alg der $Hefen, Deftandeheile,
fpobon jenes von waffevigter, diefer von luftiges
Refchaffenheit find, in einander gemifeht worden,
fo miiffen die Hefen, die aus Qufetheilen beftehen, .
nothioendig in die Hdhe getrieben wetden. -

®ag Bier hingegen , weldhes wafferig und.
{wer iff, wird herunter gedriicet, und durch Diefe
pecfchiedenen Veregungen 1itd der ganse Kor-
ver deg Bieres beweget, gefehueeelt, aufgeftofien,
gerdth in ABallung, und gahrets und aller Unflat,
weldher in dem Bier befindlich_ift, wird Ddurd
Das obecfte Spundlod) am Saffe beraus gemwors
fens Die dicke Hefen aber, und die mehr Erde in
fich faffen, fallen an Den Boven des Faffes; diefe
finD gleichfam die Streu ded Bieres, aufder s
cubet, unD Die ¢g bemahret, a e8 nidyt feicht die
befte Kraft verraudhe. Auf diefe Art fondect die
Seatur, veemdge der Aarme und Ausdlinfruns
gen, die Theile pon den Sheilen ab.

oRill man Hefen lange gut behalten, fo Eann
man folgendermafen vecfabren: Man thut die
$efen, enn man gebrauet hat, n ein Tudp, legt
¢¢ jufammen gebunden 1 ein GefaB mie Afche,
fiveuet aud) etmas Dicke Afthe partber, und driicft
es wobl jufammen. Wenn man fie einen Tag

over langer liegen 1afTet, siehet Die Afche alle
: Seuchr
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Seudstigbeit an fidh, fo daf die Hefet 31 einets
Dicken Teiae werden, Diefe formiref man nachher
wie Fleine Glocken, oben mit einer Oeffnung, fes
get fie auf ein Bret, und 1At fie bey gelinder
9Barme trocknens fodann jerdrickt man fie, und
hebet fie sum Gebraudy auf. ARill man fidy nun
Derfelben bedienen, fo [Bfet man fo viel, als man
nothig hat, in warmen Bier oder Waffer auf.
2Auf diefe vt wird man jederseit gute Hefen has
ben, wenn man decfelben ndthig hat,

Bey der Yusdiinfrung der Geifter, und durdy

Dag Riitteln des Taffes Eommt der Schaum odee
Gjeft jum BWorfdhein s diefer nimme nidst nur die
Oberficche des Bicres ein, . fondern befindet fich

audy im gangen Biere, und ift wegen feines fejten

Sdyleims von den Bieve fehver su vertilgen, fo
fange das Bier wabret.  ABeil ich aber fdyon in
etroag oben gevedet habe, twerde ich bier defto
Eiivger feon Eonnen.  Der Schaum entftehet, wie
Galenus berichtet, wenn swey Elemente, FWaffer
und Quft, mit einander vermifcht werden. Die
Hrfache aber, dag diefe beyde Eemente mit eins
ander vermifdt werden, ift: UWenn entmweder
Bende Elemente, oder eing von beyden in Betwes
gling aefeet itd , oder wenn eine heftige ABAr=
me daryu fommet.  Sm Meere, fagt Galen, wird
Das Waffer durch die ftarfe Gemalt Der Winde

in viele und Eleine Theilden jerviebens bepm .

Maly aber entftehet der Schaum mwegen dey
SNenge der W&rme, toie bey vem Wafler, dag
durch das Feuer, fo fich unter, oder um demfels
Ben befinder, ing Sieden und Dewegung gerath.
Die Hauptucfache aber, die ven Seft erveger, bigt

: ie
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die Quft; toenn fich Diefe mit dem FWaffer vers
mifdt - fo fe(}ﬁ fje Dafjc!be n Dig beftigﬂe Reipes
gung, fo , dag fie Daffelbe in die Eleinften Theile
sevtheile, und vermindett. Bann nun dieSHefen,
won melchen wiv gefagt haben , Dag fie Lufeheils
dhen bey fich baben, mit Dem Bere vermifche
merden, fo entftehet durd Diefe Bermifchung eine
fo heftige Desegung, alg auf dem Meee und den

Gfifen von Dem Ainde erveget Wird. Serner .

thut auch Diefed Die innerliche AWdrme bepder
Glomente; Ddenn-die Hefen [dfen Dag BViee in die
Eleinften Sheile ‘auf, und toerden tieder durdy
bas Bier aufaeldfets und aus diefer Aufldfing
und heftigen Bewegung , muf nothrendig Seft
und Schaum entftehen. 1nd diefer vergebet und
pecraudet von felbft wieder, tvie wir fdyon oben
gefaat haben.  Fe didyter und sdber nun die 1oes
fentlichen Theile Der Hefen und des RBieres find,
Defto Dauerhafter ift auch der Seft. Sind die
wefentlichen Theile dinne, fo Wird aud Der Geft
bald und leicht aufgeldfet, fie man es bey reinen
und dinnen ABaffer fehen Fann. Obnevachtet das
oRaffer auch von dev Hise des Feuers , Blafen
und Sdhaum befomme, fo vergehen fie doch'gae
pald wicder. Dabher Fommf ed, Dag man ein
PBier fiir gut und dauerhaft hilt, wenn es lange
feinen Geft behlt, Denn diefer ift Das Kennyeis
chen, daf die natiirliche oBarme nod) im Yleders
fiufie a fey, in welder dieCuft, UND jencr Spis
vitus, der ven Schaum €regef, UNd hervoa
bringt, enthalten iff, Und dann bleibt audy dag
PBier in feinen Suftande, und verdirbt nidhe

e
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ded Biers gefhwdcht wird, und die Geifter ers
feydpft motden, oder verraudht find, fo 10ird audh
Das Bier dinner , und es bleiben gleidhfam nue
nodh die wafferichen Sheile 1brig , und Diefes
Bier perdirbt auch endlidy gar.
Oug diefem allen, was wir fest angefibret,

il glauben wir hinldnglid) bereifen ju Ednnen, daB
/ Dag Bier hisig und trocken fey , und nicht Ealt,
mwie man gemeiniglich glaudt. Denn e werden
' . mehe bigige und frocfene Matervien sum Dier
1l genommen, alg feuchte und Ealte. Denn, obner:
i achtet jemand von dem gerftenen DBiere , wenn
i ‘ et nur auf die SMaterie fieht, stoeifeln Ednnte, ob ‘
es higig oder trocken fey, fo wivd man ed dod) |
faum von Dem tveijenen bebaupten  Ednnen.
oRenn nun die Gerfte durch die Subereitung bis
gig gemacht wird, tie viel mehr der Weizen, der
fchon an und vor fid) bisig ift. ~ Ferner feben wi
¢8 ja audy augenfcheinlich, dap die Korper dever,
die etmag reichlich Bie trinken, ' e mag nun
) weizenes - oder gerftenes fepn ,  merElidy echise
werden, oeldhes man auch dufeclid) am Gefiche
abnehmen Eann,  Denn fie haben cin echittes
Haupt, weldyes nidyt nur die, fo das Bier getrun=
fen haben, Oemerfen und empfinden , fondern |
< audy andeve, Die eines andern $atipt nur ancubs i
1 ven. Kerner jeiat fichy auch eine Notbe in ibrem
§ ' Gefichte, welches ein Kennjeichen der Hise iff,

N D Ddiefes Eommt daber, teil die Hike durdy fis

) \ sige Dinge gereizet, bermehre, inden Korper peps
Breiter tird, und hauptfichlich wegen ihrer Leich-
tigleit ing Haupt freiget. Diefes bemerfen hvir
Eeinestoeges an Dem gemeinen 2Baffer, weldhes
eine
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¢ine Biiblende Kraft bat.  Ferner Fann man auch

- daraus bemeifen,  Dag Das Bier bisig feyn mug,

weil ¢ diejenigen, {0 e8 teinfen, teunfen machr.
Denn nut hisige Dinge Ednnen ing Haupt fteis
gen, Feinesreges abev Ealte,

“San Ednnte hier aber einwenden: das Biex
ftilit aber doch Den Durft, mithin muf es eine
Rraft ju Edblen und angufeuchten haben, teil dev
Durft dabher entftehet, twenn die Mundung des

“ Magens vectrocknet iff.  Hievauf antmworete idy:

Der WWein ift audh ein Mittel den Durft su fil
fen, jedoch befeudhtet er nicht, obnerachfet wiv
nicht [Gugnen Ednnen, Ddaf ee in dev That Fble,
und befeudyte. '
Gerner Ednnte man einwender : Bier 136t man
aber doch die Kranken, die das Fiecber haben, trins

. fen, e8 muf daher nicht hitig fepn, Denn hitige

Dinge vermehren nur die Krankheit.  Hierauf
antworte idy:  Nicht jedes Dier ift beym Fiebey
erlaubt, fondern nue die dinnen Biere, weldhe
seniget alg die ubrigen erhisen; Des fidrfern aber,
3. € des Dangiger oder Hamburger, foll man
fich ibechaupt in diefer KranEheit enthalten.

Ofenn mit aber jemand eintvenden follte, dag
Falte KranEheiten von dem Biectrinfen verurfo
dhet totirden, dem antworte idh: dap Ealte Krank,
heiten nur von obngefabr vone%lertrtt)?envent.
fiehen, wenn man nimlidh Gbermafig tuinge.
Denn ein unmdfiger Trunf, et mag feyn von
welder Gattung v will, betdudt die natiirliche
$Hite, eben fo, wie eine Penge grunes Holjes
vas Seuer aqusldfcht: und daher fommen alle

D Avten
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9frten von Magen - und Lalten Krantheiten. Da
aber das Bier ven Schlaf vecfchaft, Fomme von
Der Menge der Augviinfrungen, die fich bey feuch
ten Kbrpern befindens und Diefes hat ¢3 mit
dem GBeine qetmein,

Serner find Diejenigen gu vertverfen, welde bes
haupten, Daf dag Bier Ealter Natur fepn miiffe,
sweil o8 Bldbungen verurfachte,  Die Stwiebeln,
Kuobiaud, Senf, ungepreftes Honig und Moft
B{ahen aud auf, und dod find fie nicdht Lalter
Natur. BVon dem BVier wird diefes um fo viel
weniger Ednnen eriefen werden , weil ¢g nur,
wenn ¢s noch jung, tedbe, und hefig ift, und
fonft niemals aufolabet. .

Cap. XL
Vo den Lagerbieven,

@icienigen WBieve, vie fich lange halten follen,
werden im Keihling und Herbft, oder dody
bey Ealtem QWeter gebrauen. 'Sn den Hundss
tagen follte man gav nidyt brauen, weil alle Zafe
fer fodann leichte in die Saulnif gehen, fonderlich
Die ftehen , und Ddie fidy twenig bewegen: folglich
wird dergleidhen Dier leichte fauer; ferner hat
man fich in den Hundstagen audy viel mebr voe
dem tlngesiefer in At ju nebhmen. Su Diefer Jei
follte man fich der Mdrs - und Lagerbiere bedienen,
Djiefe werden yu Ende deg Februars, und im Yns
fang Deg Marymonats gebrauef, dauren Den gane
sen Sommer, ja oft viele Jabhre bindurdy, wenn
fie in tiefon Kellern liegen, daf fie nide fauewger—

: : en.
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den. " Su diefem Lagers oder Mdrjenbicr, mup
man mehr Hopfen wie aud) Serrdyde nehmen,
Damit es nicht fauer ferde, weil eg Anger als
andere Biere liegen muf.  Man muf es aydy
niche su seitia faffen, fondern ohngefdhe 8 Tage
auf dem Gahrodetich freben laffens jedoch mug
man aber auch davauf fehen, Daf es auf bem
Gabebottich nicht fchal werde. Bey dem Faffen
mu§ man die Saffer drey queer Finger hodh ledig
faffen, und die Spunde muf man mit Leinervany,
vie man durd jerlaffen Pedy gesogen hat, derges
ftalt bedecken, Daf Eeine Luft hinyu Fann.  Wenn
fich die Hefen gefeset, fo flillet man die Faffer
mit frifchen Bier fo lange auf, big es Feine Hefen
mehe aufftoft, alsdenn flllet man e8 mit frifhen
Brunnenwafier voll. ABahrend dag das Bier
auf dem Lager liegt, muf das Faf intwendig um
dag Spundloch herum mit einem Finger und
wenigem Salj juroeilen gereiniger, und von aufs
fen vecht trocfen und vein gebalten werden, Ny .
muf auch fleifig auf die Reiffen At geben, g
fie nodh gany find, dag man den Feblern, die man
merft, nody ju redyter Jeit abbelfen Eann. An efy

Nidyen Orten pfiegt man dieLagerbiere , wenn f

adyt oder mehr Tage auf Den Fdffern gelegen, -

und die Hefen meiftens Hber fich geftoffen , wop

ven Kaffern abjugichen, in Kubeln und Difer

31 giefien, Die Saffer von den efen 1ohl augjus

foielen und jureinigen: lsenn fullt man pag
Bior mieder auf die Faffer , und Gefdrdert
¢8 nady und nady sum Auffioffen, toenn eg
nidt von fich felbft erfolget, wnd artet

¢3 fleifig,
' D2 Cap. X,




‘Cap. XIL

IRas Hag Biev fiie cin Sront
{e, und fooher eg %ie naprende Keaft
abe,

%ié Bieher haben mir von der Subereitung

und der Natur des Bieves geredef, und ge-
seiget, Daf ¢8 hisiq und trocfenift: nun wollen foit
ung damit befthaftigen, was ed fir ein Srank fey.
Denn ¢s ift nicht nue ein einfadyer, fondern ein
beilfamer, durcdh die Kunft subereiteter Tranf,
Dyenn 8 bringt den Korper in andere Berfaffung,
und altevice, weldes eine Eigenfchaft der Aryney
ift, ¢8 vermehrt feine Beftandeheile, und vermwans
delt den tiberfiifigen Nabhrunasfaft in Blut., Fes
dod) ‘Diefe Airfungen haben ihre Stuffen.” Denn
einige Biere verdndern den Kodrper, oder ndbhren
ibn viel, andere wenig, und nod) andere mittelniqs
gig, wie wir noch im Folgenden Deutlicher jeigen
foerDen. Alle und jede Biere haben eine ndhrende
Kraft bey fich, und einen guten Saft, und geben
vem Korper Stdrke und Kraft, wie wiv diefes in
den mitteenadytlichen Gegenden feben, o fich die
Ginwohner einzig und allein diefed Tranfs bedies
nen, und oo fhon von Anfeben, und frark an
LeibesErdften find.
€8 ift fberhaupt befannt, daf dag Waffer

feine ndbrende Kraft habe. Das namlidhe muf

man audy von dem Hopfen behaupten , der noch
fiberdieh die Korper febr in Bemwegung fest. Die
ndheende Keaft Des Biers Lomme alfo gang und

gav
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_gat vom Gefednde ber , tweldes nidht nur feine
Eigenfdhaften bom QBaffer angieben [aff, fondern

E ; auch niberdieh fein Befen Dem Waffer mittheilet,
| mit-Dem e8 fo genau pereiniget wicd, dag es nidht.

= mehr abgefondert toecden fann.  Ein deulicher
Rameis biervon ift der, daf das Getrdyde und

per Hopfen nicht allein ihre Cigenfthaften, (denn

9, diefe benden Matevien werden bepnabhe gany und
02 gar unfdhmackhaft, ) fondern audy etwas von ifs
i e QBefen verlichren, denn das Waffer bes
). ‘ Eommt ein dichteres Wefen.  Daher muf man
n die nahrende Keaft des Bieres, mweder dem Wafs
B fer noch Dem Hopfen, fondern dem Getrande jus
8 | fdhreiben. Hieraus folgt, daf die dicken Biere, fie
) B | mdaen fepn von weldyer At fie wollen, die meifte
.. - Nabrung geben, weil fie aug mehrerm Getrande
B gemadht find; Die Dinnen hingegen geben fweniger
m . Nabrung, weil man weniger Gervdpde dDar
en genommen hat.  Kenachdem nun vie Biere dice
@« °  oderdinnet find, je nachdem geben fie melyr odeg
en meniger Nabrung. ;

n Cap: XL+ -
e - Cinige %egleid)ungm Doy

fes iere,
an 3
I. Wergleidyung des Biers der Alten
i it e Bieve der Nevertr,
i ' den Srant aus Gerfre derfers
;2 @‘et?ggfnzngﬂf]?n,e%uirr?i und Phucgs :e-rffﬁe

> | aber bevichten einftimmia, D ¢8 ein bdfer Saft,
ar : , D3 Dent




54 @)O(é»

Den Nerven und dem Gehirne (DA, nd b1as

hend gewefen fen: und dag ift aud) von ihrem
Zytho vdllig wahr. Denn diefer rurde blos aug
WBaffer und voher Gerfte verfertiget , fie thaten
Eeinen Hopfen hinein, daber Eonnte er auch nidye
Dattern, fondern ev fing bald an ju fchimmeln und
Fabnig su werden,  Unfer Bier hingegen ift
Dauerhaft, und Eana lange aufbehalten mwerden,
Die Egypticr follen diefen Trank jeitig, und nidst
lange nad den Seiten Nod erfunden haben.  Fu
Der Solge der Jeit haben andere Volfer diefes
Bier nacdhgemaddt. - Und ¢in gemiffer griechifcher
Sehriftfteller behauptet, daf der Zythus nidyt nue
in Egopten, fondeen audy in Galatien verfertiget
orden, mit Diefen WBotten: "Fn Galatien ift die
Kalte fo grof, daf die Cintwohner dDafelbft wedey
RBein nody Oel bauen Eonnen,” Diofcorides bes
hanptet audy, Daf ehedem aus der Gerfte sweners
Tep Arten von Getrdnfen wdren verfertiget wors
Den : Eined nennf er Zythum, dag andere Curmi,
Allein tweder diefer, nod) andere alte Schriftftels
ler) Ioben Diefen Srank, fie befdireiben auch nidye
die At und Weife, wie er verfertiget wird. Das
bev Eomme ¢8, Daf wiv e nicht ervathen Edunen,
in wie weit unfer Bier von jenem alten Getraydes
Tranf unterfchieden ift. Nur diefes haben fie ges
mein, daf fie aus Gecfte und andern Kdrnern

werfertiget morden.  Sonften mag die Avt, mijs

fie 3 verfectiget haben, wohl fehr weif von yp.
ferm DBievbrauen unterfhicden gewefen fepn,

@8 hat bey den Alten auch noch andere Yreen
Des Bicres gegeben. So fagt ndmlich Hecateus
und andeve Schriftfteller: Daf die Ponier einen

: Gerftens
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Gerftenteant frinfen , den fie Brytum nennen,
(dergleichen man andh aus TBureln pu machen
pfleate, ) wi¢ aud) einen andern aug WHieefen und
Neif qemadyt, Den man Parabia bief.

Ron Neif hat man auch farfe Getrdnke ges

: macht, wie Aelian fagt: Daf man cinem Elephans

ten, Den man jum Kriege gebraudyt hatte, nidy
muy QBein 3 trinfen gegeben, fondern ein ftarfes
aus Neif verfeetigtes Getrdnfe.  Jn Oftindien

oflegt man nodh heut ju Fage Dier aud Reif

au brauen, weldyes einen ftavEen SBeingefchmack
haben foll. ben fo brauet man and nod jest in
Nordamerica Bicr aug Tannenreifige, twekdhes
gefund und gut ju frinfen feyn foll, und Defien fidy
befonders die Jranjofen felr bedienen.

aRag die Cigenfdhaften Ded Biers der %Iten
(Zythi) anbetrift, fo fchreibe Diofcorides hievon
folgendermagen: “Der Zythus toird aus Gerfte
verfectiget. Gt ervegt Den Urin, verlest die Meve
pen und Nieren, und ingbefondere ift e Den jars
ten Hautgens deg Gehirns fchavlich, erzeuget die

~ GRinde, hat einen bodfen Saft, und vecurfacht die

Quedgere, Ferner fage ev: Das Setrinte, meldyes
man Curmi nennet, und aus dem namlidyen Ges
trapde verfertiget, und dfters anftatt Des Weing
gebrancht 1itd, perurfadyt Kopffhmersen, und
b5fe Safte im Kdtper, und fhadet den Nerven.”
&3 erden audy dergleidyen Getranfe aus Wei-
gen, 3. €. in Spanien und Writtannien, verfertis
get. CRon biefem Zytho fehreibt Galenus: “Dee
Zythus ift viel fchirfev als Die erfte, und hat
einen bifen Saft, Der aus er Saulnif entftebet,
et bldhend, und cinigecmagen fehavf und hisig -

D 4 oS




ifts die meiften Theile deffelben aber find toagridy
und fauer.” YBag den Phucas anbetrift, fo if

e8 Det namlidye Svank el der Zythus. Von dies
fem fchreibt ein gewiffer alter Sriftfteller "Dey.

Phucas, wenn e nicht sufammengefest ift, ift
falter Matur, wenn er aber jufammen gefest if,
ift cv bisig und frocfen.” Und unter den Alten
behaupten afle, Daf es ein bifer Saft fep, Dden
Nerven fchadlid), und Kopffdymersen verurfache.
€ hilft audy wider die fallende Sucht , und ges
gen die Kopffdhmersen, die man fich durch den
ftacfen Gebratich Des FBeing sugesogen hat, und
er benimmt Dem Geblit die Saurve. €8 ift aber
Deffer, fich Diefes Diers ju enthalten, tweil od leiche
perdivdt, und den Nerven fhadet, Die Alten bes

" haupten auch, daf das Elfenbein, fo in diefen

Phucas gelegt toiivde, fo gelinde und tweidh mirde
alsBadys. Einige von den Neuern aber vermers

fen die Eigenfchafften diefes Biers, fo die Alten

angeben, und fagen: daf diefes BDier bey vielen
Gelegenbeiten nuiglich fey, die Sefundheit erhals
te und berftelle. ~ An der That Fann ed auch des

nen niglich fepn, die ein higiges Temperament.

haben.

IL. ?Berg[éicf)uug bes tocifen und
U {dhavgen Bievs,

Q‘Bas die Natur und den Gebraud ded BViers
betrift, fo Eommen, fiberhaupt genommen,
alle Biere mit einander iiberein, fie find nup den
Sraden nady unterfehicden, und eine jede vt der-
felben hat ettwag Cigenes, = Die 1weifien Biere
geben

e ——— T
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geben mehr Nabrung al8 die fhmarsen, wenn man
audy 3u jeoem nadh einee gleidhen Proportion Ges
frdpde genpmmen hat; und das Eommt daber,
fweil Der ABeisen qal)r[)after ift, alg die Gerfte.
@in ftaver Deweid bieroon ift diefer , dag die

" o{mmen bey dem toeifen Bier dielmebr Mild

peformmen, alg bey Dem fchwaren. Und aug dies
for Vrfach fcheinen fie auch mebr al8 die fhrars
sen ju odvmen: fie verurfadyen audh leicht Wevs
fropfungen » Engbriftiafeit und fhmweren Athem:
we'dhes aber nicht fo wobl von ihrer Dicke, alg

- Siifiakeir herFomme.

I Beegleidhung des einfadyers uod
gemi{chten Bievs.

g)tan hat die Srage aufaerorfen: Ob dad eins
fache oder gemifdyte Brer gefiinder fen? Als
lein Diefe Srage fcheinet gany unniig ju fepn: denn
¢8 foerden ja die Avten der Getrdanve nid)t o veys
mifcht alg ein und Faffer, fondern mwie die
perfdyiedenen Trauben, aus welden nuy ein Wein
perfertiget wird. :

IV, Bergleidyung e Biers und
Weing,

unter bie viclen Giiter und Saben, womit
®Ott die mitterndcytlichen Gegenden vers

foeat, und pjele Dinge, die ihnen fehlen, die aber

doch in andern Geaenden wadfen, erfest hat, iff
audy pag Bier, als eine der pornehmen Gaben
©Dttes, ju rechnen. ABas wurden die Menfdyen

Dy haben,




58 &R )o( £

haben, wenn fie diefon Trank entbehren follten?
ARag wurden diejenigen thun, Deren Natue dag
SBaffer jumieder ift, und weldye den Wein aus
vmuth nidht rrinken Ednnen? Dabero bat der
aiitigite BVater , nady feiner, unaugfprechliches
Giite und Gnade gegen dag menfebliche Ses
{hlecht, an fate Des IBeing, damit Dem Wien-
fhen nidyts sur Eehaltung Des Lebens mangeln |
mddhte, diefen vortreflichen und heilfamen Trank
erfinden, und beEannt werden laffen: ein Trank,
welder ju allen Seifen, und an allen Orten jubes
reitet werden Eanh, und nidyt eine gemdfigte
OR&rme des Herbfis, oder eine warmere SHims

- melggegend, i Der FBein, erfordect. Dabhero

follte man das Bier mit Necht den deutfchen oder
mitteenachtlicdhen Wein nennen.

Mebrigens ift audy das Bier von dem Wein
auf vielfadye Act unterfchieden. Die Weine aua
gern ihre ndbrende Kraft eher: Die Biere dubern
fie in einem hoheen Grade, und unter diefen die
weisenen mebr alg andere. Denn Diejenigen, toels
che Bier trinfen, pflegen weniger su effen, weldes

* nidht gefchehen oiirde, wenn nicht das Bier bers

flifige Nabrung darreidhte. Hiersu Fomme nody,
Daf in diefen Segenden die Leute viel dicker und
ftarer werden , als in den Gegenden, 10 der
SBein blof und allein im Gebraudhe ift. Und eg
ift audh Eein Ruoeifel, Daf diefer Frank der Natuy
et angenehmfte und angemeffenfie fey, Da toje
ftets Das Getrdnde, aus dem Das Bier verfertiget
foitd, und andeve Sadyen, die aus dem Setrande
subereitet werden, geniefen. Denn Die Natur,
(wie Hippocrates fagt,) [agt fich nicht leicht vas
~ oon
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on ticder abbringen, woran fie fidy einmal ges
sdhnt hat, - Mnd diefec Teank fdicke fich audh
eben fo gut file Die Sindet, als dec Wein;. aber
fie miiffen ihn, fo wie die Ammen, febe mafig
geniefien, €ndlidh pelest dag Dier audy nidht
pie nervigten Glieder, und man trifft bey uns
nicht fo hauflge Glicverfdhmersen, pas Podagra,
die Gicht, den Krampf, und den Sdblag an, als
in ben @egenden, wo man blod ORein trinfef,
Kedod find Dicfe Gehler nicht fo bl dem QWReis
ne, a!8 vielmeht Dem Mifdraudye und tbeln Jus
Bereitung Deffelben juzufchreiben, wwenn man ihn
namlich sur Unpeit, oder unmdfig teinft.  Obns
eracbtet audy beym Biere ein unmdgiger Ses
braud) feinen Schaden nadh fich siebt, fo ift Der
pod) geringer, und nidyt o gefabelidy, alg bepms

CiRein,
Cap. XIV. |
Gittige Unterfihicde Dev Bieve,

gran Eonnte hier febe dicle Unterfhieve vee
U Biere anfiihren; allein ¢8 ift unndthig, alle
Qleinigbeiten bier anjufuibrens vaber wit aud
nue der vorpiglichften Crwabhrung thun yoollen,

ie find sufdrderft von cinanber unterfchiedens
in Abficht dev Niaterie. Denn ¢S gieht einige,
die blog und allein aug WWeizens andere, die allein
aug Gerftes und nody andete, Die aus beyden
sugleidy gebrauen toerden, docd o, Daf man fie
auf eine gemiffe Yot mifdht, 1und magiget.

Seenee
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Seenee find fie audy meit von einander ungeps |
fchieden, in Anfehung der Verfertigung und beg
Brauens defelben. Denn einige werden auf
, viefe, andere auf eine andere vt gebrauen; fey,
b/ / ner, exfodern einige mehr Seit sum Brauen, ans
b deve weniger.  Einige werden gehdrig und volls
i Fommen gebrauen; andere hingegen fchlecht, ents
& eder aus Mangel des Holyed, oder teil die
&y , Brauleute ju faumfelig find.  Dicjenigen, die
,';~/f : hurtig gebravzn werden, find nidst fo dauerhaft;
i Diefe aber, weldye man eine langere Reit Eochen
1 a6, find daucrhafter, und voerden nicht fo feichs
\ ( : fauer, und verderben nidht fo balo, als jene.
: Diejenigen DBieve nun, welde nidht gehdrig abs
L ¢l ! geoddt find, nennef man robe Biere, befonders
: toenn der Hopfen nidyt gut gefoen ift. Diiefe
verurfadien Schmergen im Untecleibe, Crupitss
I 1 ten und UhverdaulidyFeit, find den Nieven unp
; | der Blafe fchadlich, erregen Steinfdmersen unp
! andere Uebel der Blafe, Das ndmliche phege
audh su gefdheben, menn die Biere nidyt redht afs
+ gegobren haben, enttoeder wegen der Kilte der
» Luft, die fie umgiebt, oder wenn die Hefen su fpde

[ | hinein gethan werden, oder wenn fie nicht hinldngs

§ H lich abgegobren find, fondern nodh vor der rechten
ISk Seit in Die Bierfaffer gefiller werden. Diefe
P : sfzs[}ere toerden felten fo Elar werden, alg fie fepn
g 1 ollen.

Bor dett Wefen der Biere,

Die Urfachen, warum einige Biere dicker fiyp
ald andere, haben mwic hon oben aeseiges it
wollen wir nodh diefes hingu thun, DA die bicken
lang-
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fangfamer al die Ditmen verdauet, und in den

RKbrper vertheilet werden, dag fie aber aud) mehe

Nahrung. vecfehaffens Ddie dinnern Bieve hinges
gen wetden Bald verandert, und fenell in die
Rfyeile Des Korpers vertheilef. Sie ervegen ven
tlvin, und verfdaffen wenig Nabeuna; die mit-
telmafiaen Vieve aber, bringen alle Wirkungen
mittelndfia hervor. .

Vot der Jeit Des Boanens,

Uebedief find die Bieve auch verfdhieden i
DIbficht Der Seit, twenn fie gebrauen werden,
Dennzinige werden su einer jeden JFahredjeit, an
jevem Tage dag gange Fabr hindurd), gebraucn,
3. @ infer QWBeisenbier; andere hingegen werden
an eirigen Otten, 3. €. dag Gerftenbier, su ciner

" gemifpn und beftimmten Seit, namlid) im Wins

fer wd ju Anfange des Fritblings gebrauen,
Cinige, 3. €. die Troppauer in Schlefien, braven
nur einmal im Sabr, und jwar im Nonat Mar

it Gerftenbiet, weldyes fie aus der lrfache My
Bice nennen.  Diefed Biers bedienen fich pie
Ginohner des Fiirftenthums als einer Medicin
fenn fie Evany find; und daber brauchen fie fonff

feht tenig Medicin.  Diefes Bier mach diejg,

nigen muthig, die e8 ftark teinfen. Mit diefory
Bier Eommt fehr genau fiberein a8 Neudirfer
in Ungarn, und viele andere in Bohmen, wopyns
ter die vornehmfien find das Lacenfis, Dicfes
nennt man mannlidy Bier, weil Diejenigen, fo og
trinfen, padurd) mdnnlich und flark werden,

Nt viefem ift vag Raconiter, Slanifdhe yup

Nofitfhaner Biev. . Endlich gehdren nod) hiehee'

folche,




' forcbe, dfe mit diefen Gbereinfommen, fie niégen

gebrauen terden o fie toollen. -

Hicr Fann iy nidt mit Stillfchrweigen jeneg
aerftene Bier 1iberaehen, weldes ehedem von ey
Mitregenten. der Tamilie Karlg IV. 3u Jrag,
und an andern Orten, in den Kidftern, nech Are
Der Alten verfertiget wurde.  Sie nennter diefes
Convent, von ibren Kidfern und Colegien,
€3 ift audy nod) nicht gar ju lange, daf dr Ges

‘braudy Deffelben cinigermafen aug der Mide g¢s

Eommen ift. Und e8 fdheint benpnabe Der Name
Deffelben, fo mwie die Sache felbft, aus derMode
gefommen ju fepn, wegen der Theurung ler Los
bengmittel, Ded Hopfens, Des Holes und aderer
Dinge. Denn wenn man eine Berglechung
unfever Jeiten mit Den Seiten der Alten arftellen
follte, fo wiirden roiv finden, vaf alles vir: jq
mehrmal theuer ift.  2Bo es aber ja nod) nven

© Kldftern-gebrauen wird, avtet e dod) fehr von

der Alten Gute und Gefindheit der Biere ab,

und man nimmt das SGetrapde licber sum Brode

backen alg jum Biecbrauen.

OO0 das junge Bier odey das dltere
Dicker fey? :

Dag junae Bier ift sufdlligermeife dick, odeg
piclmebe tribe, weil e nody. nicyt gereiniges unp
von Hefen gefaubert ift. Dag gereinigte ‘junge
aber iff Dinner alg dag alfe: denn ed hat nod felyy
viel Wafferiaes an fidhy, weldhes fich mit dey Jeig
ersehrt,  Hievaus folgt, daf es mit der Yange
Der Jeit nothwendig dicker werden muf, Enbd:

lch
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lich find die Biere febr von einanbér perfchieden
in Anfehung der Farbe, ves Serudys, ves Ge-
fchmacks, und Des Alters. :

Bon der Favbe,

®ie Biere werden duech das Gefrdnde und
den Hopfen gefdrdt, (denn das Waffer ift weif
und ourdhfichtia , und HWberhaupt ohne Farbe.
Se mehr nun die Gerfte gedderet ift, je reifer der -
Hopfen ift, und je [anger man bendes Fodyt, je
mehr Farbe und Hige befommt dag Bier.
$Hievaus Eann man auf die Hige, die e8 an fich
hat, fchliefien : Denn je mehr Savbe e hat, je bis
g,zfggeg, und je roeniger es Sarbe hat, defto Ealtee
ift 8.

Bon det Serudy Des Bievs.

9lle Biere haben einen gemeinfchafelichen Ses
tuch und Sefdhmack, wodurdy fie von allen Ubris
gen Gefranfen und Liquenrs unterfdyieden wers
Den. - Aufier diefem haben audh einige Bieve fols
che Cigenfchaften an fich, die ibnen vor allen ans
deen eigen find, wodurd) man fie von den tibrigen
Bicven leicht unterfcheiden fann. €8 giebr eini-
g¢ Biere, weldhe fo viechen und fdhmecten, alg
toenn fie gemiirst wdren, dergleichen man bey dem
Sorgauifchen Biere antrifft. Scy Eann es niche
fagen, ob diefer Gerudy nach Sewiirse vbon dem
$Hopfen, oder von der et wie ¢3 gebrauen wird,
herBomme.  Ueberdief ndbhren Diefe Bieve, ma-
hen GRallungen im Seblitte, und ftiven Dag

et und Gehicn,
Roti
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- Bot dem Gefchmoct Dev Biere,

Der Gefdymack der Bieve ift febe ber{tbieben.
Denn ohneradyret alle Biere einen aemeinfchafts

- tichen Gefchmack haben, fo find dod) ¢inige fug,

andere oeniger fif; einige bitter, anbdere nue
soeniq bitter; andere haben einen feharfen (G122
fdmack , nod andere fdhmecfen nach IMein.
CRon diefer lestern vt find einige weife Diere,
Hefondees wenn fie lange liegen, 3. €. das Gioge
larifdye, und die toeifen poblnifchen Beeve. Man

findet audy falzige Diere, weldse beftiger, alg alle.

fibrigen trockuen, und den Durft nue mehr evves

gen al8 fhillen. s
Diefe it befthricbenen aber find nur die nas

tirliden rten des Gefhmacts.  Die andern

* 9fpten Deg Sefchmacts erhalfen fie bon einer nady

{ifigen Subeteifung, von Den Gefafen, und von
pem llfer. - Denn einige Biere fihmecken anges

brannt, wegen deg unmaioen Feuers, und foeil

man fie nicht forgfaltia genug umgerithret hat
einige Biere fhmecfen nady Raund) und Ruf,
ndmlich diejenigen, weldye mit Strob, Stoppeln,
Neifig, ortinen oder barsigen Holje gebrauen
serden : yoeidhes. in Thilvingen tvegen Deg Holye
‘mange!s ju geftheben pfleat. Die Biere haben
Bisweilen eine fremde, unangenehme, unddyte
amd_ toidviae ©Sufiakeit bep fid), mweldes daher
Fomme, toenn fie 3u fodfe anfaraen. st aahren,

Ron detnt Alter des Biers,

o, wie in den Phanzen, Thieven, und allen

andern Dingen, fich das Temperament mit 2?lem
fer
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lter verdndert, fo ift e8 audh bey dem Biere:

-t ift bey dem Bieve die Art und Ieife, wie

fich Diefes Semperament verdndert, gans anvers

Lfg bex)r den angefilhreen Sadhen. @egn je Gl
ter Die Bieve find, je bisiger find fie; je jiinger fie
find, Defto weniger ervegen fieSdibe: denn fie wers
pen mit Der Solge der Seit hikiger, wenn die dine
neen und waffecichen Theile veryehrt morden find,
Der ficherfte Weg ift, DBier von mittelmigigem
lter su trinfen.  NMan nennt aber das aus dem
Gefeapde ynd dem Hopfen gefottene Getvdnte,
ehe alg es ju gdbren anfarge, Gungbicr. Diefes
teinfen einige Seute gany begierig, meht aus sols
luft, und von einem verdorbenen Appetit anges

" eijt, alg Daf es sutrdglich und gefund feyn follte.

s madyt Befhwerung im Magen, evregt Bld=
hungen und BDaudygrimmen, es (afe fich fibel vers
Datien, und in den Kdrper vectheilen, ed ervege
Perfropfungen, fpannt die Dinnungen aus, und
hale den Urin auf,

_ Die neu gebrauenen Biere etvegen eben diefe

tlebel, aber nuc in einem geringern Grade, mwenn
fie hodh gabren, odet Faum abgegohren find, Wenn
die alten Bieve anfangen fauer juterden, fo pers
fegsen fie Den Magen, die Nieven, den Uterus, pie
RNerven, und die ubrigen nervigten Slieder, unp
ervegen Den Urin.  Die Biere werden nicht nye
fauer, enn fie alt find, fondern audy, wenn fie
nicht Hopfen genug haben, und 3u wenig ges
brauen find.

¢ - Cap.XV.
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Cap. XV.
1) DieUrfachen, b die Dicve

donterts.
A 8 1oitd bier nicht unfchicklich fepn, die Nrfachen
| | S anjufiibren , warum mandye Bieve dauerns
:U( 3 Da einige bald verderben, andere hingegen lange
{ gut Bleiben, und febr alt werden. Die erfie und
} vorstiglichfte Uefady, Daf Biere dauern, ift genug-

i famer Hopfen; deffen Cigenfchaft ift, wie wie
| oben gefage haben, die Kraft des Bierd in ihrer
Gitite suerhalten,  Die Biere nun, die viel Hos
; ' pfen beEommen, bleiben lange unverdorben, YBeil
’ ,) aber Diejenigen Biere IAnger dauern, die langer
A . gefodht terden, oie e8 die Crfahrung febrets fo
3‘ l ¢ toicd eine andere Urfache, Daf das Bier dauert,
} 1 'L inDem Kodyen liegen,  Dag Fommt daber: Die
/1 | TeudbtigBeit einer Materie, die Der Weranderung
& L qusgefest ift, und die fehr leichte verdirbt, ird
\ - durch das Kodhen vermindert. » Die Befchaffens
H ' Reit Dev Gefdfe fragt auch nidht wenig jur Dauer |
I " Dot Bieve bey. Denn in den gepichten Sefafen
bl - perdicht Das Bier lange niche fo leicht al8 in Den
. anbern.

i { RBag den Ort mlbcetrifft, foo man_das Biet |
& aufbemabren foll, fo halt einer diefen Ovt file bes
% quemer, Das Bier oder Sefrdnfe aufzubewahrens |
ein anderer einen andern. Ferner Eomme audh, |
was den Ot anbetrifit, wo man Das Diey gulftbeﬂ {

aleen - |
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Balten foll, viel Davauf an, wie die Quft femperive
ift. enn wenn dieLuft, Die e8 umgiebt, su warm
ift, fo verditbt fie das Bier, und verwandelt ¢8 |
gar in Chig: Denn fie [ofet Die natirlihe YRarme
auf, von weldher alle @mge'rcherrq, errdrimet,
und ecbalten werden. Kt diefe natiielidhe IR Gyrs
me aufgeldfet, fo wird der Tranf nadh und nadh
fauer, und endlich gav ju€hig. €4 Fommt audy
viel auf eine fleigige Auffidhe an, wenn man die
Biere gut exhalten will.  Dod) diefes haben wip
nur berubren foollen,

2.) BVon den verdorbenen
Bievet,

Obnevadtet tiv bisher unter andern aud dee
perdorbenen Bieve gedacht haben, fo wollen Wiy

“ibnen doch hier einen befondern Plag einrdumen,

Das Biev beFommt feinen erfien Fehler von pep
SNaterie. - Denn aug einer unraugliden Mateie
Fann niemals durd) die Kunft ein gueer Spang
perfertiget , und die natilichen Febler derfelben
Eonnen nidyt durd) das Brauen verbeffert werden,
Dicfes pfiegt stoar Ofters sugefdheben, dag die
beften Dinge ourd) eine unvichtige Jubereitung
und NadyldfigPeit der Kinftler verdorben metden,
o Eonnen aus dem befien Getrapde und Hopfen
entiveder rohe Dieve, oder foldye, die angebranng
{hmecken, gebrauen werden. o Fann audy
Bfters pep Keller die Urfadbe feyn, daf dag Biey

+ Derdicht,  Denn ein wdfrigter Keller hat bfe

Luft, und macht, daf Das Bier leichte vevfauert :
€2 Dales
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babeto man tobl darauf ju fehen hat, dag man
gute Suft in den Reller GeFomme. ~ Fetner fou
i © manin einem Keller, two.man Bier liegen hat,
i : nidht andere Speifewaaren aufbehalten, weil deg |
{ - Gciud davon indie Faffer gebt, fo oftder Spund |
geoffnet wird, und dasg Bier unfchmackhaft und
fauer macht. K, die Faffer verderben von die- r
fem Geruche, wenn fie ausgelecret find, wenn |
{ man fie nadbber nicht eben fo forgfdltia sufprin: | '
[ bet, alg da fie voll waren; und das Gerednfe, | |
{ _ Das nadyher wieder aufs neudarauf gefiillet wird,

beFommt ecinen 1ibeln Gefchmack. tan mug

Daber forgfdltig datauf fehen, daff man auf Eeine

vt etwas Bepm Biecbrayen vernadldgige; fons

: Dern alles ridhtig beforge, dag es nicht durdh oie

| Geffe, die nidyt qut ausgeroafchen oder gereinis

J qet find, einen 1ibeln und fremden Gefhmack pe-

i ‘ Fomme, nod) matt weede, twenn fie nidyt gut gy,
(' ? gefptindet find. |
|

i : Um die Faffer von dem beln Gefdhmacke ju
§ befrepen und u veinigen, verfdhet man alfo:

i Man fiillet dag Faf halb mit FWaffer, wicft heife
| j? [iend gemadyte Riefelfteine jum Spundlodhe
%inel’n, big das Baffer su fodyen anfingt; mwenn
: ¢ aufaehdret hat sufochen, wirft man mehrmal
/ ' heiffe Riefelfteine Davein, bis aller #16le Gefchmace
W ausaefodht ift. Sodann werden die Fdffer moh|

‘ ausgefpiihit. und ausgerafthen, und dasg Bigy
beEommt hegnady einen guten Gefdhmad.

a3 | gy N el CSUER AR A%, g e

l
<
1
)
{
1

: | 3»)%?5




A TSI VS S WY TR W G W SRy DS RS TS GRS e

MMr @I e B me e e e F L 1

@)ool & -69
3.) Nodh cinige bicher gehprige
‘ Umitande,

O 1. Bon der Hefen.

Die Hefen find nichts anders, als ein grobep
und erdener Sag deg Biers, weldher wegen fei- -
ner Schiwere den Boden des Faffes einnimme,
Sie find hisig und trocken, blahen auf, und ha-
ben einen verfchiedenen Nugen, wovon wir oben
geredet haben.

2. Bon dett S?acbbier odet Kofend.

Aug den Srebern der Gerfte oder Des Wei-
jens und des Hopfens verfertiget man den Kos
fend, indem man gefotten GBaffer hinangieft,
und durdhfeiber.  Diefes Nachbier oder Kofend
Fommt fo wobl, wad die Kraft deffelben, odev
dag Temperament anberrifft, dem Bier lanqge

' nicht gleich, und ift bepnabe nicht viel vom FRafs

fec unterfdyieden. Daher e8 audh weder ndhrer,
nodh twdemet, fondern fo, wie das Waffer, die
gegenfeitige WWicfung hervorbringt,

Oder auf diefe Art.

Man fdhdpfet nue frifd Waffer auf die Tye.
Ber, wenn das gute abgelaufen ift, und Iaffet eg
audhy 'in Den ABurstrog durchlaufen, da es denn
fogleich don den Seuten teggefillet, und fo efs
was papon 1brig bleibe, en Kuhen ju faufen ges
geben yiyd, GBIl man diefes Nachbier eftwas
fiEer und dauerhafter haben, fo giefet man eg
' S ieder
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wieder in die Pranne oder Keffel, fo bald e8 durch
A vie Treber gelaufen ift, und Iiffets nod ein we.
i nig mit den Hopfenblattern oder NRanfen, die
' man bey de Hopfenpfliicke grine aufhob, und
{ abdorrefe, Fochen; von da fehdpfet man s toies
\ . Der in den Korb, und laffets duech denfelben, wie
; Das gute Bier, in einen andern Bortidh lanfen,
¢ laffets evEiiblen, und giebt ihn, wie dem andern
Dicre, Hefen. :

2
. : 3. Vot Dest Mitelbicven,
{

Aufer Dem Nachbicr giebt e audh einige Mt
felbiere, weldye verfdhiedene Benennungen haben.
CBon diefen Mitfelbieven diiefen wir nur diefe
NReael merben: Daf, je weiter fie fich von dem

fl erfien Bier entfernen, defts fdhoadher; und je
} : mebz fie fich dem erften Bier nahern, defto volls

} ' Eommener und Eraftiger find fie.  1nd fo find fie
{ ‘ aud defto fhwadyer, je mebe fie fid) dem Nach-

£ | bievs und Defto fravker, je mebr fie fic) dem erften
! Dier naheen, © Denn fie entftehen, wenn bende
Diere mit einander vermifcht werden,

|
; / 4. Wie man dadBier gegen die Sanve
: / bewabren, und tvie man ihm, renn es fauer
i toorden, tieder surechte belfen foll,
f-‘ ‘ ‘ : Bicr gegen die Saure 3u erhalten,

L Nan lege Benedictentoursel ing Bier, mwony
e8 gdbret, fo lange, big e vergobren hat, Auf
Diefe vt halt fich das Bier viele Jahre, und wivd

.| nicht fauer,

Dap
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Daf ein Bier im Sommer nicht fauer
werde,

han nehme cin frifh €y, das an felbigem
Sage gelegt worden.  Dicfes thue man ing Kaf,
wenn ¢s foll angejapft werden, fo bleibt dag Bier
gut 6is auf den fegten Tropfen. :

®Oover: Man hinge darein Taufendotilden-
fraut und Beceeam,  Diefe Krduter bewabren
vad Bier fur allem Unflath.  Man Eann_auch
forbecren davein thun.  Diefe geben Dem Biete
einen Foftbaren Gefdhmack.

Obdet:s Man nelme Linden- und Nufbldteer

© mit Bepfuff, jedes gleid) viel, and halb fo viel

WBermuth s diefes thue in ein Sackgen, und hans
ge e8 ing Tap. ;

Oder: Thue mweiffe Kiefelfteine aus emenm
fliefenven IBaffer ing Kaf.

®bder: Man hange Odermennig ing Bier, und
trinfe davon. E8 muf aber alle 14 Tage neue
Overmennig hineingethan werden,

Daf cin Bier im Geftell nicht fayer
werde. ;

Man freene Cppichfamen auf das Seftell, und

Braue ¢8 mit Dem Bier, fo wird e nidhe fauer.

Bin beftindig Bier 3u machen,

Nimm Hopfen, und drey frifhe Ener su einem
Kaf, Elopfe es wohl durdy einandet, und thue es

in dag Faf, wenn dag Bier gabret.

Daf cin Bier nidht verderbe.
RNitm eine Handvoll Doften, und lege fie auf

Soll




|

Soll ein Bier fharf und woblriechend wey.

Oet, wenn man braet.

So nehme man ¢in Stiick Haey, und thue es -

in Den Keffel, 1af es mit dem Hopfen fieden, fo
wItD eg frifdy und beftandig Bier, und befomms
einen guten Sefchmack, :

Bier frifh sumachen.

Nimm Afhe von Buchenhol; oder Bivken,

eine SHandooll ju einemn Eimer, bermenge ¢8 mit
ein wenig Bier wobhl unter einander, giehe ¢8 ing
Saf, und vithre e8 wobhl um-, und dann laf es

gdbren, fo wied es frifch.

Yenn ein Bier will faer werdern,

So nehme man Afden von Bepfu, eine halbe
Handooll ju einem Eimer, und eben fo viel V-
chenafchen, giee Bier davauf, und vihre es wohl
um, daf e8 mwie ein Brep werde, nehme davon
ein Maaf su cinem Faf Bier, riihre es wohl

purd) einander, fiille dag §af bacnach auf, und

laf ¢8 liegen, o wirds helle. »
Daf das Bier feinen Gefdhmack erhalte.

‘9Bilt man ein Faf angapfen, und davon langs
fam trinfen, fo nehme man, daf es nicht fhaal
oder Fahnigt werde, das Holy von Hanbutten-
dorn, fdyabe die Ninde davon, hoble aus dery
Holy Spdane, und werfe foldhe, foenn man fie qp
der Sonne wobl geddrret hat, in das Faf, fo
behdlt das Bier bis auf die leste Neige feinen
Sefchmack,

Was
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as man 31 thun, wenn das Biey fhaal
wordeit,

Man giefie eine KanneWhirse in das Bierfaf,
fo 1icd es don Stund an wieder aufftofen.

Oder: Man nehme Haber mit dem Strol,
Binde ein Bindlein jufammen, hange es in ein
Gaf, fo ftoft e8 wieder auf, twie ein Sungbier,

Triibes Wier wiedet Delle 3u madyen.,

v Nimm auf ein Suder 3 Qoth Haufenblafen,
fdneive fie Elein, laf ¢ eine Nadht in Fein weia
dyen, aiefie fodann nody mehyr Wein, und 3 Lot
Alabafter hingu, wie audy 2 Hande voll Saly,
und 3 Eper mit dem Dotter, fhutte alles in eis
nen Keffel, und aus einen in den andetn, fo lange
bis ein Schaum wixd: thue ed bierauf in dasd
triibe Bier, und rithre es wohl durd) einander,

o witd Das Bier vein und belle werden.

©Oder: Man thue eine Handvoll gebrannteé
Saly und Wafjer insg Fap.

Satter Bier wieder {1 sumadyer,

Man nehme 3u einem Eimer ein Phund ‘Reets
e, ¢in oder 3tven Handvoll Saly, foffe es unter
einander, laffe e8 in einer Pfanne vecht beiff wer-
den s biersu gicfe man ein Maaf reines Bruns
nenwaffer, und rihre es wobl durch einander,
giefe e8 fodann indas Faf, und vermifche e mwohl
mit dem Biere, fo wicd es wieder fuf.

Daf das Bier feinen Geft bebalte, und

: nicht faner werde.

Nimm Wegrart, Benfuf, Pimpinelroursel,
Ehermurgel, Kalmus, frofie e Elein, und menge

€s - 2 Sbffel
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2 9ffel ool auf 20 oder 30 Eimer: thue dag

gehorige auf jeden Eimer, und viihre es wobhl
um, und fpinde ¢s ju, fo bleibt dag Bier Hlar,
und ird nidye fauer, o lange als es wahret.

Wenn das Bier fauer geworden ifF.

So nimm Alantwury, eine Handvoll Sals,
ftofie e8 wobl unter einandet, ferner 2 Hand voll
Daly, und eben o viel Hopfen. enn diefes in
Dem fauern Biere gefoten, giefe es heif jum
Spundlodhe hinein, und fpiinde e8 wobl ju, fo
Wird es tieder gut.

Das Biet bey gutem Gefhmack 31 eps
balten.

Shue in einen Eimer ein Pfund Vfopen.

Oder: Nimm Wermuthwursel, Benedictens
wursel, Alantroursel, jedes eine Handvoll, unp
9Radyoldetbeeren einMaaf, secfioffe diefe Sts
cke, und mifdhe fie in Dag Pedy, enn die Fiffer
gepidht soerden, fo werden die Bieve nidht fauer,

Wider die wilde Bibre.
an nehme Nuflaub 3 Hande voll, fiede es
in einem YBaffeckefiel, und brihe vas Gefhire
damit ausg, fo 1jt man fidyer. ‘

WWenn das Nials auf dem MTalsboden niche
' wadfen will,

Man nehme Wermuth, diefe fiede man in
WWaffer, befprenge den Boden damit, und Fofpe
Das QBaffer mit einem Befen auf dem Maliby-
Den herum. :

YVie




e e N

&G Do (£ 75

Y0ie man ein faver Bier gue 3u trinten
2 machen foll,

Nimm ouf 3 Cimer Bier 1 Phund Spanifche
Qreide, und 2 HAinde voll Saly.  Stoffe diefes
wobl unte einander, und lag e8 in einer Pfanne
vecht beif toerden, giefe ein Maaf lauter Bruns
nenmaffer binein, vihre davunter fo viel vein Lop. -
beermebl, alg man mit Den Fingern halten Eann,
wie auch 20 geftoffene Gerotirsnagelein; fodann
gieBe o8 in das faure Bier, und rubre es mit eis
nem Stecfen woll um, fo wirds wieder fif.

Wenn das Bier fauer wordern:
. So nimm Hopfenblumen, und hinge fie mit
einem Snidhlein ing Bier.
Yenn das Wier feinen Gefchmad vers
wandelt:
So nimm ein heifes Gerflenbrodt aus dem

- Ofen, bridys von einander, lege ¢8 fo lange auf

den Spund, bis es Ealt wird, und thue egioft -
nad einander, fo wird das Gerftenbrodt, weil ¢s
heiff ift, Den bofen Gefhmack an fich siehen. Cs
hilft geroif. ,

Daf ein Bier nicht fommerensig werde,

 Sdneide von Kien Spdne cinee Spannen
Tang, und eines Fingers breit, wif e8 ing Biier,
toenn e noch wavm ift, fo toehret e8 dem Bier,

fauer jumerden.

®in Bier angenebm und Elar sumadyen,

Man nehme Sals, und Hefen von dem Bier,
a8 man jubereiten will, riihre ¢8 wohl durdy
einans
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einandet, ermifehe eg mit ein toenis Bier aus
vem §affe, fille dag Faf wieder damit an, unp
tiihre es um.

Daf es einen licblichen Gerucy und Ges

fchmact Dabe,

Dinge ein halb Pfund rothe Benedictentoiies
3¢l mit wilder Salbey ing ‘Sag. '

Ober:: Hange in cinem Sackgen Biolwurjel

Darein.

Oder: Hange ein halbLotl geftofiene Ndglein,
und eben fo viel _qebfsrrete_ und jecfchnittene Lor-
beeven in einem Sackgen ing Faf.

Sdmadbaftig Bier 3u madyen,
Nimm Hypericon (Hartenhapn) jm May ges.
fammlet, und ing Bier gethan.
Dem Bieve einen Weingefchmack 3
mader,

Man nebtme ein Faf, mo erft Wein ift augge-
fchenEt oorden, und fuille fogleih Bier darauf, fo
beFomme e$ einen WeingefdymacE, wird helle,
und gut su trinfen, :

Dap ein Bier feinen Gefhmat bebalte, wenn
man lange davon trinten will,

Man nehme 3 oder 4 HAnde voll Hopfen, 3
pfe ettvag Bier von dem Fafie ab, und thue den
Sopfen hinein, algdenn fille man e8 mit Dem qp,
acsapften Bier wieder voll, fese das Faf auf pen
Boden, fpindeles gut su, und laf oben nup eiy
Eleines och, daf es Luft hat, fo bleibt dag By
gut big auf den letten Trunk. :

: Oder ¢
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®bder: Man nebme fir 6 Prennige Hivfdhe
sungen, fir 3 Pfennige Benedictentraut, ein frifdh
&y, cin menig Hopfen, cine Handooll Fury ges
{thniten Strob, und verfahre, wie wiv eben it
gefagt haben.

enn das Bier im Sommer fauer wird,

Nimim cin neu geleat Ep, fid) vings herum
gletrie 20chlein Davein, ferner gefchalte Sorbeeren,
“ein toenig Hopfen und Serftentorner, Ddiefes jus
famuien hange in einem Sdckgen sum Spundlos
e ins Fag, fo halt es fich big auf den lesten
Lropfen.

DOoder: Hange ein neu gelegt Cy, und Nuf=
laub von walfhen Nufbaumen ing Faf, fptinde
¢8 gut 3u, vecEleibe den Spund mit Leimen, UNd
fhue etrvas Saly auf einem Tudhlein davauf.

Dem fayren Bier wieder aufsubelferr.

Nimm Biolwursel, Ndgelein, Corbeeren, Fng,

ter, Mufcatennug, Enzian, Calmug, gleidh viel,

"~ jerftofe %6 %rbbhd), und hinge ¢8 in einem Sdcks
gen ing 5ap. : )

Over: 28fe Potafche im Waffer auf, filtrive

¢8, fo wird es die Sdure vertveiben, und ey

Gefundheit nidht {dadlich fepn.-

YWenn ein Bier ins Saf gefillet wird;, das
fchon auf dem D0ttich faver Worden,

Nimm eine Hands odet 3100 Yoll Saly; und
eben fo viel gevetene Afchen, thue 8 ing Bier,
geug eine Kanne Waffer hinein, und founbe ¢g
1ohl ju: fonft wiitde eg heraus laufen,

Wenn
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Wentt das Bier nicht auffFofen will,

éélaqc Afthen, ein wenig Sals und Hefen
ourdy einander, thue e ing Saf, und tihre eg
woh! um, :

Obder: Nimm ju einem Taf, Kraftmeh!, Weis
senmebl, weiffen Senf, budhne Afhen, jeded ein
halb Pfund, und eine Hand voll Saly, vermifche
e8 wobl, und geup e ing faure Bier, fo F06f ¢8
gleich auf; wenn es aber noch nidst auffrofien
mollte, fo geu heif Pedh ing faure Bier.

Oder: Nimm birfene Afchen, grinen Hopfen,
ein wenig Sals, ein neu frifdy gequirlet Ey, Yeis
senmebl, oder aefiofiene Weisentiener, und han-
ge e8 in einem Tudlein ing Faf, :

. Obder: Hinge gemahlenes Maly in- cinem
Sidlein hinein.

Wenn ein Dier nach dem §afe viehet,

Nimm Wacholderbeer, Reinfarvenfraut, Heis
ligen Geiftes Wurel, und rothe Benedictenmurs
3¢l, gleich viel, und 3 frifche Cper, Diefes thue
sufammen ing Bierfaf.

Oder: Hange eine Handooll PWeisentdrner
in einem Tuchlein ind Bierfaf, fo wirds wohl
fdhymecEen.

Diefem Alebel am beften vorsubengen, mug
man das alte Stellfivoh fogleich aus dem Bray.
haufe weafchaffen, die Bittiche gleid) nady deny
DBrauen reinigen, und die Quelfidcre bey jedens
Malze gut abwafchen. :

Dap
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Daf der Donner das Bier nicht befchidige.

OBenn dag Byier bey. einem grofen Donnets
thetter im Draubaufe fiehet, Fann man pen Bt
tich mit Drettern sudecken, reine Ttider darauf
legen, ein wenig Saly, Eleine Kiefelfteine und Lor=
Boerblatter, wennman fie haben Fann, darauf
fiveuen.  3ft aber das Bier fdhon gefafit in den
Qellern, und man tollte fich einer Gefabr befor
gen, fo fann man eben die ndmliden Sticke
braudyen.

TOdre aber das Bier fchon vom Donner

befchadiget worden:

So muf man das Bier abjichen, und auf ane
dece Gefafe fillen, die wobl ausdgefegt, oder auch
toohl feifdy ausgepidht find, und. die man mit
SBaffer, darinnen Thymian, Lorbeeren, mwdlfdhe
Nufblatter, Fenchel und acholderbeeren ges
Eocht find, ausgewafthen hat, fo Eomme Die Ees
fabr binweg.

Daf das Bier nidht verderbe, wenn etwa
bofe Nienfchen eine Schaltbeit bewiefen
batten. :

Nimm Doften, Hartenhayn, Widertodt oder
aurant, jedes eine Handvoll, lege e8 auf die
%tqllbélger unter vag Stroh, o verdithe Eein

fer. .

Obder: FBenn man mecket, Daf jemand im
Brauhaufe follte eine Schaltheit gethan haben,
fo mafche man die Bittichbdden mit Heufaamen
woll qus.  Obder: WMan fblage die Reifen
vom Bittichooden ; wafdhe fie rein, und fhlage
fie fodann ieder auf.

Wenn
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Wenn dem Wier duvdy bofe Leute einPoffen
. 3ugefiiget worden waive:

So lege eine Schlangenhaut, fo die Sdhlange
felbft abgeftveift hat, unter das Faf, werfe eine
Sdynur Corallen, die vein und ohne Schweis
find, hinein, fo witds bald gdbhren,

Rine der beffen Urten, das Bier vor dexr Siis
ve subewabrer, iff aufer den; oben ange-
fitbreen, diefes %

Man [aBe in einem Keller odet’ Haufe, wo die
onne nicht hinfdeinen Eann, einen grofen brets
ternen Kaften madyen, worin einige Bierfaffer bes
quem fiegen Ednnen.  Unter jede Sonne oder Faf
werden 2 Steine, einer vorne, der andere hins
ten, und jmifthen diefe toieder ein Stein gelegt,
paf die Kaffer nidht jufammen Eommen Esnnen.
Diefe Kdffer miffen inwendig eine gute Oueers
hand von der Kifte entfernt feyn.  &Sind nun die
Sonnen mit Bier angefullet, wobl abaetrocknet,
und jugefpundet, fo fiullt man diefe Kaften eine
Oueerhand ibee die Faffer mit reinem trockenen
Sande an. Unten an der Seiten muf der Kaften
eine oder 2 Eleine Thitcen haben, um den Sand
abjulaffen, twenn die Faffer leer find, Den man
wiever brauchen Eann.  Bey Einlegung der Tons
nen werden lange Sapfen eingefest, die bis durdy
ben Raften fo mweit veiden, daf man bequem qbs
japfen Eann.  Oben witd ebenfalls ein Sapfen
mit einem Luftlodhe eingefest, o man jedegmal
guft hineinlaffen Eann, wenn man sBiet japfe.

Cap, XVL
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Bou der Keaft und den Wi

Fungen, der Dieve.

Q?un ift ung nod) tibrig, daf wir aus dem, was
7% wir bigher aefagt haben, die Kraft und die
oBirfungen Der Diere ermwdgen, und unterfuchen:
ob Die unfrigen die ABivfungen haben , fo die Als
ten ihren Bieven jufchreiben?

Die Alten indgefamme, die ihres Biers Cps
wahnung thun, berichten, Dag e ein {hadlicher und
ungefunder Srank fep; und vielleicyt Desrveaen,
voeil fie fid) lieber an Dem Safte des Weinftocks,
alg an Dem Getrdndetrant vergniigten. Diefer
ibrer Meinung find die Neuern gefolgt, und haz
Ben das namliche behauptet: fo, daf man biers

“aug fehen Eann, dag fie licber Die Meinung ihree

CRorfaliren haben annehmen wollen, alg durd
cigenes Bemiihen die Sache forgfdltiger unters
fuchen. Denn_niemand, weder unter den Aiten
nioch unter Den MNeuern, hat die At und TBeife,
wie diefer Trank subereitef wird, vellfommen und
Binlanglich Oefchrieben. Da wiv nun feben, dag
fie Diefes tibergangen haben, fo folgt hievaus, dag

alleg das verdachtia ift, was fie von diefem Trank

elden. : : ;
Sy 1ibergebe das bier mit Redt, wag die
MNlten von diefem Tranf gefchrieben, toeil ith im
XI11. ap. {chon mit mehrern DadoN gecedet has
Be, oobin ich it meine Sefer vermeife. . Andere
mdgen unterfuchen, ob man das, Was fie ihrem
§ Dier
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DBier sufdreiben, von unferm mit Nedht fagen
Ednne. ) laugne niche, ohnerachtet die Scehrift
fteller, Die id) im 13. Capitel angefithret habe, bes
geugen, daf ihe Tranf aus der Faulnif entfiche,
Daf ihr Zythus eben die Kraft an fidy Ednne gea
habt haben, al8 unfer Bier; dody aber gebe idh
Eeinesmweges ju, dag man unferm Bier die AWiv-
Eungen sufcheeiben Ednne, die fie von ihrem Bier
Behaupten.  Denn unfer BVier wird nidyt aug
faulen, oder Blos gemwdffecten Getrdnde verfertis
get, fondern aus Getrayde, daraus juvor Maly
gemacht, das gefthroten, und heenach aufs befte
auggefocht, und mit Hopfen femperivt worden
vedet, und ie Urfadhen angefithret haben, Man
£ann Daber aus diefem aflen hinlAnglich und deuts
lich fehen, Daf unfer Bier von dem Zytho pey
lten beynabe gany und gar unterfchieden fey, und
Eeineéteges Damif ubereinfomme.  Dabhepo

handeln dicjenigen unbedadhtfam, weldye die Krafe

und WBivkung deg Bievs (Zythus) der Alten,
unfecm Diere sufdyeeiben, und mit Macht ihre

. Meinung beftreiten.  Denn fie hehaupten etwag,

fo gany und gar wider alle ABahrheit ift. IBenn
ein Medicus die Kraft dDes Gerfienmaffers, dem
Gehleim der Sraupen, die in Hiiners oder Rindga
brihe geFocht ift, jufdhreiben tolite: von Dem
twiitden it fagen, Dap er gany und gar nidyg
von Dev Medicin verftinde.  Feh behaupte audy,
Daf Dicjenigen weniger ridytig urtheilen, telche
Bebaupten, dag unfer Bier, fo wie 0as Biey pep
Alten, aus der Faulnif entfrehe: oleidhfam als
toenn jene Subeceitung Des Maljes eben dag fen,

: v as

ift: mie wiv hiervon fdhon weittdufrig genug ges:
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ag die Faulnif ift. Id weif nicdt, ob man
Dicfes jugeben Eann, twenn wiv die Natue ver
Saulnif genau unterfucden wollten. Spndern
iy behaupte, Daf Das Wdffern vielmelyr pine
Bemwegung und Erregung decer im Korn gleich.
fam fchlafenden Krdfte fey.  Denr Das Wefents
liche bes Korns bleibt unverfebrt.  Gefest andy,
es wdre bey dem Wdffern eine geringe Faulni

- bes Getrandes, oder eine gewiffe Gelegenbeir jur

Saulnif: fo folgt doch nicht nothiwendig darausg,
Daf das ?Sier, fo aus diefem Maly gefochr wird,
einen fdhadlichen Saft haven follte. Bringen
nidyt die Korner Des Getraydes, die man der Croe
anverfrauet, und die suerft verfaulen und umboms
men, eben fo fdhone und vovreefliche Kdrner bers
vor? Eben fo audy, wenn jemand tiber die Wers
fertigung deg Malses der Alten eine Betrachiung
anftellen wollte, fcheint eg nicht audy eine At von
Kaulnif yufepn?  Es hat fidh aber niemand uns
ter Den Alten unterftanden su behaupten: daf dag
Maly vesmwegen einen fhidlidien Saft hape?
98Bir wollen nur beym ‘Brodtbacken fiehen bleiben.

© Bas ift das Sauern wobl anders, als eine ges

wiffe Avt von Faulnif, und dod) wird vermge
derfelben das befte Brod gebacfen. €8 werden
auch Dinge durch die Hibe der Sonne, oder' peg
Teuers, oder deg Pfervemifts. sur Gdbrung ges
bracht, damit man hernach defto beffer Duvdy die
Deftilivung die Theile von einandet abfondern
mdge, Daher Fnnte man aud) wobl Bier aug
angefaultern Getrapde brauen: und toir wirden
DO nicht fagen, Daf es einen fhadlichen @a‘ft

hatte,
* K3 "Wie
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Bie tollen dalher jene fHAdlidhe Ktaft yny:
ABirfung des Biers ver Alten nidht unferm neuern
sufhreiben: Denn diefes wird ganj dnders subes
veitef und_gebrauen, afs der Alten ihress fernee
ift audy die Kraft und Wirkung deffelben gang
anderd, und von jenem unteefhioden,  Aber, um
Defto beffer von der Keaft und Wirkung des Biers
Det Alten urtheilen ju Ednnen, fo mwollen wiv jus
forderft Dag Temperament deffelben unterfuchen,
und toollen ung dabey auf vie Empfindung und
Crfabrung berufen.  YBenn twiv nun tiber die
Kraft und YirEungen des Biers urtheilen wols
len, ob e8 ndbret, purgict, serheiler, trocknet, und
en Wrin ercegt, welhes alles purd) die obigen
Eigenfhafren die Hise, Kalte, Tenchtigeir unp
Qrockenbeif hervotgebradt wird: fo wollen iy
suforDecft davon veden, toas unfer Bier iy ;.
genfchaften habe.  Um diefes su bevichtigen, mwol.
len toiv blog und allein den Gefdmack, als den
grdfiten Lehrer in diefer Sadhe ju Rathe siehen,
und wic tollen ifm als unferm Wegtveifer fols
gen, Damit ev ung nicht allein das Temperament
0es Biers, fondern audy alle tbrigen Eigenfchafs
fen entdecfen moge,

Gene Siifigheit nun, (Ddiefes ift vornehmlich
pom Weisenbier ju verfiehen) die man in dem
“Biere wabhrnimme, ift nidyt honiafiif, fonvern fig
ift viel unmerflidyer und undeutlidyer, Destvegen,
weil viel ABaffer damit vermifht ift.  Fernep
seigt vas fhleimigte und jihe Wefen an, daf fiich
in demfelben eine mittelmagige ABarme befinpen
miffe.  Meberdief, weil ag Bier eine Sadhe ift,
Die aus dren befondern und vor fich beﬁebeggen

: ' ins




i)

-

G = o 3

-

ool = e B SRS R B R AN T 48 o AR VR o~ A B

& Jo( @ 88

Dingen vermifdht ift, fo nimme ez auch vie Eis
genfchaften und die Natur dey Dinge an, die
bamir vermifht werden.  Die Marerien aber,
toraus das Dier (wie befannt) berfertiget wirp,
find Waffer, Getrapde oder Mal, unp Sopfen.
Dody bier wollen wir nicht davon reden, wie alle

und jede diefer Dinge von einander unferfchieden
find, weil wit bievvon fdhon an feinem Ovte geves
vet haben.  FBas aber dag Waffer anbetrifft, fo
ift einigéd dinner, weicher, h&rter und dicfer, als
anderes; Ddaher erjeuger es auch Bier, weldyes
entmeder dinner und durdydringender, oder volls
Fommener, dicker und Blichter ift. Das ift aus-
gemadyt und gerif, daf die Natur des einfachen
Waffers Falt und fouchte fons hier aber wird ¢8
Wegen ves Siedens melye verdinnet, wird leidhter,
und mithin weniger Ealt, fo, Daf eg eine ggmlﬂe
feuriae Cigenfchaft beFomme, ja auch nicht die Ho-
rige AnnehmlichEeit behdlr, und durch die Gemale
O¢8 Feuers perdndert, gang und gar ausartef,
Das Maly aus Weien ertwdrmer qug mebe,
alg der Weizen von Natur Hige bey fich hat,
fegen Deg Dirrens, und trockner migig. Dag
gerftene Mals hingegen ift weniger hisig als vags
weijene: da fonften die Gecfre an und vor fid
Ealt und frocken ift, durch das Dbrren abey o,
wag Hise und Seuer befomme. e mehr nun
die Gevfte Trocknes an fidh hat, defto mehr wird
fie audy die Kraft ju frocknen haben. =~ Dep
Dopfen ift heif und frocken in der'soenten Ords
nung, ynd hat die Kraft ju erdffnen, ju trocknen,
und den yin juervegen; e freigt audy ing Haupt,

und vecurfacht Kopfichmersen, :
S 3 Dies
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Diefes find die Cigenfdaften und die Natuy
Der Drey Haupttheile, die jum BVier erfordert
werden, von tweldyen das Bier auf eine verfdie-
Dene vt jubeveitet und vermifcht wird. Hieryu
fige iy nody, daf man Hefen ang Bier thut,
von Denen tvir oben gefagt haben, daf fie Luft
theile in ficy begreifen. Dahero Eann man deut:
lich bievaus feben, daf alle Biere, tiberhaupt ges
nommen , hisig und feucht feyn miffen, Allein,
tenn man fie unter einander vergleidht, fo weis
chen entroeder Die meiften von diefem SGrade ab,
oder fie tberfteigen ihn audh: und diefes fehen
wir aud) aug dev Natur der IBeine. Denn twenn
man BDier brauet, hat man nidyt cin und dag ndm:
liche Maaf, wie viel man Mals, FBaffer und
Hopfen dagit nimme, wie wiv oben evinnet has
Dben; ferner ift audy allee Ovten die Avt verfchies
den, wie es gebraven und aufbebalten tivd,
Daher fommtd, daf die Biere, tvelche mehe
Malj in fich faffen, weniger Hopfen ndthig haben,
und dabher fiifier fepn, alg andeve.  Diejenigen
abet, osu man mehr Hopfen nimm, find bitfes
ter alg die andern, und-verurfadien mehr Kopfs
fhmersen. Die weizenen Biere {dhymecken faft
alle fiif, und find weifi; Ddie gerfienen Biere bina
gegen find biffever, und foerdDen dicFer. Ferney
miffen wiv bier noch anfithren, daf unfer Biiep
vas Temperament habe, alg wiv es oben befdyrie
ben haben, Denn e Fublet nidht, fillt auch nidhe
Den Durft, und menn man ¢g von aufes auflegr, fo

findert e auf eine wunderbare Art die Schmers

aen. €8 thut den Entpindungen Einbalt, ynd eg
brmgt auf eine berpundernsmurdige vt Ausbufs

fun=
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tunaen Hervor, wenn die Theile mit waymen Bier
gesmdrme werden. €8 ift aber beBanne, pag alle
Dicjenigen Dinge, fo diefe Eigenfhaften an fich
haben, ¢in dinnes und gemagiares Wefen an fidh
haben, weldyes, wegen der Bermwandfhaft ey
Elemente, mit unferm Korper genau wberein:
gommt; Denn toeil fie den Schmery fillen, fo
bringen fie aud) nodh ahnlidhe IBivEungen hervor,
Gie verurfachen ein angenehmes Maaf jvifdhen
Hise und Kalte, fie erwdrmen die Beftandeheile
bes Koepers: Hieraus folgt, daf fie alles diefes
durch eine natiicliche und qemdgigte Lddarme hey=
porbringens dergleichen Pappeln, Cibifch, Ehas
millen, Meliffe und Leinfaamen 2c. ju thun pfles
gen : und bierunter Eann man auch mit NReche
unfer weiffes Bier vedynen.  Diejenigen, teldhe
ftarer find, halt man file higiger ; fie erzeugen ein
3abés, fehleimigtes und fetted Blut; haben einen
guten Saft, und geben viel Nabruna, ingbefons
Deve twenn fie aus gutem veifen Setrdyde. beveitef
und wobl geEodht werden.  Diefe ndhrende RKeaft

“Fommt blos vom Setrdayde, nidht aber vom FBafs

fer und Hopfen. Dap aber die Bieve ndbren,
Eann man fo wohl an dem mdnnliden als reibs
lidhen Gefchledhte wabhtnehmen. Denn die mei-
ften, die beftandig favk Bier frinfen, werden das
von fetf.  Befonders ift unfer Dem twetjencn das
RKinigggrdser Bier in Bdhmen von derAve; und
diefes Wier Ednnte man mit Redht DenKinig der
Weisnen Biere nennen. €4 hat eine fo portreflis
e Giite, vaf ¢s noch niemand bat nacdymadhen
Ednnen, phnerachtet fich viele parum becifert has
bens fie haben es audy nicht einmal nachmacben

) fons
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Ednnen, wenn fie gleich aug diefer Stadt dag
ABaffer, Maly und Brauer haben Fommen laffen,
An den Ymimen fann man die ndhrende Krafe
Diefes Biers nodh deutlicher fehen, weil fie viel
haufiger und gefdhwinder die Milch von fich ges
Ben, mwenn fie von diefems Bieve frinfen: Nun
aber ift beFannt, daf diejenigen Dinge, weldye die
Mildy heraus locken, fiir hisig und feucht, jene
aber, die fie verfeigen, fite hisig und trocfen; dies
jenigen Dinge aber, die ihre Eryeuaung verhine
Dern, fiir Ealt und trocfen gehalten werden. Die
gerflenen Bieve, befonders diejenigen, die efwas
ftatE find, fdheinen joar in diefer Wirfung die
mweisenen Bieve ju ubertreffen, daf fie diefes viel
eher leiften, und Degtwegen von den Amnmen heftig
begehret wetden.  Detin die Saugenden, twenn

 fie EeineSMildh in Den Brifien haben, trinfen einen

Bua, legen fich nieder, und fogleich fchroellen ihre
DBriifte von Mildh auf: wberdief ervegen fie den
Urin, und befdrdecn die monatliche Reinigung.
Cs Eonnte fich aber hiee Femand twundern,
mwoher 8 Fomme, daf die gerftenen Biere ibre
nahrende Kraft fo fehnell Gufern, da es die weies
nen nicht thun, und da doch die ndhrende Kraft
Des ABeisens fravEer ift, ald der Gerfte: oder man
muf behaupten, Daf der Weisen erhige, und die
Gecfte Fible.  Wiv finden aber benynabe in allen
getftenen Bieven das Segentheil, daf fie ndmlid
viel eber beraufdhen, alg die woeijenen. Man
witd fich aber weniger wundern, wenn man quf

Die Aet Acdytung giebt, mie jedes von Diefen Biea,

ren pecfebtiget mird, und bemerft, DB audy in dey
Gerfre ein aewiffer ndhrender Saft flecke, der,
. ohne

|
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ofneradfet ev das Iefen der dichren Theile evs
fille, ~Dennod) nabren und dermehren Fanm.
Daf man abe Diefes bey Dem meisenen Bieve
mweniger bernectt, Fommt daber, weil dev WWeizen
weniaer gevodffert wird, wenn man Wier daraug
prauen will. « QWBenn dag eiene Bier frarker
aemacht, und mehr gefocht wirde, fo Miede ein
Seifel Wbrig feyn, daf es nod)y mehr ndbhren
irde.  Diefes Eann man fehe deutlidy aus dem
Grager Dieve, und die ihm abnhch find, fehen,
&3 giebt audy fiifeDiere, ie aus Gerfte gebrauen
mwerden: Dergleichen findet man su Prag. Diefe
haben nicht den Grad dev Giite, als andere, die
toic oben ersahlt haben, weil fie ju viel und un:
fchmackhaftes fifes Wefen an fich haben. Denn

- obnecachret fie auch nahehaft find, fo ergeugen fie
Do) einen groben Saft, ervegen Werfropfungen

der Eingéoeide, fie befhreren den Magen und
das Hevs, fie verucfachen Eursen Athem, evjeuqgen
den Stein, und find dem Kderper'fo fhadllch alg
tobe Bieve, eder foldhe, die Wenig geForht find,
pder weldye fonft beym Brauen einen Febler be
Fommen haben, 3. €. daf fie BVerfopfungen und
SBlGhungen im dnterleibe und ums Hery veruys
fachen, fich im Untecleibe und ang Stoecchfell an.
legen, fchmwer juverdauen find, nicht etdffnen,
veinigen, odet fonft eine Yusdiinftung bdefordern,
oder nicdht einmabl den Durft flillen: daher die
Colie, der Stein, und der Ausfblag entfiehen,
Die namlichen Jebler verurfacht audh das junge
DBier, und das noch nicht gut abgegobren ift, fo
wie der. Moft.  Denn ¢é dehnet Den Magen qug,

- Wi beunyubiget ihn, (cj pevurfadyt Schneiden im

) Leibe,
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Qeibe, den Stein, Nieven - und Steinfdmergen,
1nd o wie der Moft, che er abgegobren, Ealter
MNatur ift, (tweldyes das grobeBefen der Safte,
die Winde, Berftopfungen, und daf ev den K
pet niche erhist, anjeigen,) fo ift aud) dag junge
Bier, ehe e abgegobren ift, Lalter Natur.  Hier
muf idy nur im Borbepgehen bemerfen, daf die
Dinge, welche einen fifen Gefchmack haben, aud
Ealter Natue find, wie wir ed an den Melonen
bemerfen Eonnen.  Fetner ift vas Bier, weldhes
fchon fauer worden und verdorben iff, nicht nue
Den Nevven, Niecen und Magen fhadlich, fons
Dern es vecurfacht auch einen fchadlicdhen Saft.
Bie Biere aber twerden fauer, wie wic {dhon
pben angefithre haben, enttweder wenn fie alt wors
Den, oder nicht genug gebrauen find, oder ju nyes
nig Hopfen haben. Fecner verderben und vers
fauern fie audy feby leicht in Den warmen Som-
mertagen, wenn fie nicht in feby tiefen und frifdyen
RKellern aufbehalten werden.  Denn wenn durdy
Die WBdrme der uft die natiirlidye Tarme des

Biers aufgeldfet 1wird, fo wird es leicht fauer.
Diefes aber fdheint rounbderbar ju feyn, daf der
Gerud) der Nofen dem Bieve fhave. Denn
Yoenn diefe in Den Keller gethan werden, oder
toenn wenigftens der Saftwireh mit einem Strauf
von Nofen in den Keller: geht,. o verderben Die

Bieve, und werden fauer.

Die dinnern Bieve werden cher verdauer, unp
geben toeniger Nabrungy und wenn fie bitrer
find, geben fie audh wenig Nabrung, aber defto
qrdfer ift Die veinigende Kraft, wegen det Bitters
Eeit und Dinnigteit ihrer Beftandtheile. Sie
wafdhen
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toafdhen ab, wegen der Menge des Waffers,  fie
madyen febliipfrig, wegen der JdbigEeit, die fie bey
fich fiabren, und geben mebrentheils mit dem Yrin
fort. el fich aber die Engelldnder aud) eines
gewiffen Diers bedienen, Ddag fie nadh ihrer Ave
brauen, fo bhabe idy bier anfubren wollen, wag
pierpon Brudus Lufitanus geurtheilet hat. G
fagt namlich: Der Trank, deffen fich die Engels
1&nder gemeiniglich bedienen, ift verfdhieden und
vielfdirig, ndmlich : bikig, mittelmdpia, und fdwods
e, Der Unterfhied unter diefen Getrdnten if
vie Stdrfe und Schwddye; die Hite und Kdlte;
Das Grobe und eine der Beftandtheile.

Bey den Engellindern wird cin Drepfacher
Qranf jubereitet, ndmlich: ein waffevicher, wels
dher nur fdhlechthin Bier genannt wicd; ein mits
teler, weldher Mittelbier heifit; und ein fidrferer,
den fie Doppelbicr nennen.  Das fehlechte Bice
bringt eben die ABirfung hervor, Ddie Der mif
9Baffer vermifchte FBein hervorbrinat: denn e
erdffnet, Eiiblet, und befdrdert die Werdamung,
&g darf eben niemand glauben, dag dbag Wier
wegen feiner Bitterfeit warm mache: denn der:
jenigen Theile, die Das Bier bitter machen’, find
viel toeniger, wenn man fie mif denen in Wergleis
dhung frelit, die ¢8 Fiblen. Diefes Fann man
febt Leicht aus dem Berhdltnif des Dovfens ges
gen Dag FBaffer und Sefrande abnehmen, 1les
berdief vergehet audy die Bifterkeit des Biers
gar bald: die Keaft aber der ubrigen Theile
Dauert fo lange, alg Das Bicr in ein ander Wefon
vermanbelt mitd. Das ftarbe Bier, eldyes fie
as Doppelbicy nennen, erhist fehr frark, 1;;10

af
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hat etwas Heftiges in fich, als der frarfe Wein,
Das Mittelbier ift mittelmagiger Natur, es evs
Bigt fehe deutlich, dody ift es bey Feinem fo heftig,
Der oben angefibhree Brudus gedenft an eben
Der Srelle eineg andern Biers, weldhyes die wols
Iiftigen EngellGnder su trinfen pflegen: und dies
fes nennen fie gemeiniglich Alle, wie er Hehauptet.,
Sian hat miv gefagt, daf in diefed Bier gar Fein
Hopfen Edme: daber Eann 8 audh meniger Beps
fall verdienen.  Der ndmliche Brudus fagt: daf
es uber dDieMafen aufbldhe; und daf Diefes des
nen, fo am Fieber frank find, gans und gar nicht
vortheilbaft fens DaB es weder Bible, nody offne,
nody abfiibre, nod) ven Durft ftillen Ednne; daf
¢ 1iberdief ein Tranf ey, der leicht verderben
g8ane, und leidytlicdh verurfadyen, dad audy der
Nahrungsfaft verdlivbe. Feener : fein Wefen fey

fobe gefdyicEt hiersu, dag e8 ABinde und Bldbuns

aen vernefache: und daher mache ¢ Dem Haupt
und den Nerven viele Befchrwertidyfeitens dbers
Dief fen es eine Matevie yu Berfiopfungen: dahee
fey e8 Der Leber und der Mily fhavlich.  Uebers
haupt fen diefes Bier Niemanders Freund als
Der Wolluft. Der namlide Brudus aber rdth,
Daf diejenigen, fo Diefes Bier ih gefunden Tagen
getrunten hatten, ¢8 in Krankheiten nicht vermwer:
fen, fopdecn bepbebalten foliten. Ferner, alle
Diere, die man ftack trinkt, fillen den KLopf mig
aroben Augdinftungen an, aber nidyt alle in dem
namlichen Grade. Denn man muf bier, mie
fonfl, jederseit auf das Alfer, die Natur, Seif, die
Giegend , unbd die Gerobnbeit Acht geben, np
e fcheint hier Gey gegenmwdrtiger Betradhtung

. audy
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it audy Hochf ndhia sufeyn, die Temperamente dov

3 Menfchen und Setvdnke in Befradytung ju jiehen.
3 Denn idy will nur crwas weniges anfithren, mwag
en idh aus der Erfabrung gelernt habe.  Denenjoni-
s gen, Diecinen fdhmwadyen Tlagen haben , fchaves
os vas Dicrtrinfen mehr, als andern. Denn g
% madt ihnen Befchtverungen, 8 veizt dieFeudhrios
i © Feiten, e blabet auf, und wenn ¢ der Macen:
ot nicht abfiihren ann, fest es|fich ans Swerdfell,
c?ﬁ und befdedert gav nidyt den Auswref. Dicjeniz
% gen hingeaen, weldye einen frarfen und gefunden
i Magen haben, empfinden nidyts von ihren Ve
v fhmerliceiten. Und, daf idh o8 Fury fage: den
' gefunden und frarfen Natuven, (dergleidhen die
i Cintyohner in den mitterndchlichen Gegenden has
p ben,) ift ¢g bequemer, vortheilhafter und heilfas
o mer, alg jenen weichlichen, wolliftigen und vees
e savtelten, die fich gleich verdndern, twenn fie nue
o ein gevinged Luftgen anblaft. ABenn daker diea
7 fer Srant auf die vechte Avt ubereifet wird, if
' er febr heilfam, und giebt die befte Wabtung; or
o fraeee unfeen Geift, und munteet ibn auf, er made
'l”’ wnfere Seele luftig und aufoerdume, er fchaver:
'bs ‘ en Nerven nidht, ec berurfacfgt nidyt den Sehlag
i nod) die Lahmung, nicht dag bofe Wefen, Slieder.
r2 veiffen, die Gidyt, den Keampf, nod) Das Poda.
le gra, elde Krankheiten afle dag Trinfen peg
it OBeing ervegt. Daher Eomme e, daB man qn
m mangyen Perfonen, fo wenig ihrer aud find, diefe
io Keantheit wahenimme, weil fie den Wein fo
io gevne tyinfen.  Biv fehen, Dap-alle die CBHIEey,
D {o diefen Trank trinfen, 3. €. die Engellander,

q Shweden, Dinen, Sadfen, und der grofre
) : ' Theit
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Sheit von Deutfdhland, Bobmen, Schlefien,
Poblen, und das ganse alte Sarmatien, niche
toeniger lebhaft, muthig und munter find, alg
andere, weldye des FWeins und Honigs su ihree
Nabeung fidy bedienen. Denn man findet uns
ter ihnen die fchonfren, gefundeften und fidrfften
Qeute; und dag idh e8 Fury fage: Das Biet
Eann jedem Alter und beyderley Gefchlechte niits
lidh feyn, weldyed man vom FBein nicht behaups
fen Eann.  Ka, man hat die Erfabrung gemacdt,

+ Dag Kinder, die aus Mangel der Mildy, von ihrer

Geburt an Bier genoffen, ungerndhilich fert
toorden find.  Denn das ift allubebannt, was
Plato und Galen von dem SGebrauche und der
Natur des Aeing gefdhrieben haben, wenn fie
* jungen Seuten Den Gebraud) des Weins big ing
1gte Sabr verbieren.  Wenn fie die Avt und
OReife getouft hatten, toie wiv unfer Biee brauen,
forift Eein Smweifel, dDaf fie diefes den Kindern und
Siinglingen rourden evlaubt, und allen andern
aefochren FWaffern vorgesogen haben, Audy die
Nomer; bey denen e8 ein Todegverbrechen war,
wenn das Frauensimmer Wein franf, wicden
¢ dann obne Imeifel eclaubt haben, daf ihre
ABeiber Bier trinfen mdchien. Loy BT

Cap. XVIL

Ginige Hevyfvicle von dets beften
Dievett. s
S’st haben it fiberhaupt vom Biere aereder,

und ung damit befchaftiger, WAs fiie eine
: Kraft
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Rraft s habe, und weldre Wirkungen eg Herpops
bringe. Dun Fonnen wiv leidyt den Sdlug auf
Die fibrigen 2Aveen dev Biere madben, die entmes
Det aus anvern Arren von Getrande, ober qug
Hiilfenfriichten gebrauch werden. Damit yip
nun um fo vielmelyr dag odige einfehen mdgen, fo
wollen wit nod) dag hinjuthun, was ung nogh
abjubandeln tibvig ift.  Wiv wollen daber eryag
pon den vornehmiten Bieven evtwahnen, und dep
Anfang von dem Dangiger Bieve machen. PRy
tragen gar fein Bedenfen, diefes unter die pops
nehmften DBieve ju fegen, und ¢8 ot den Konig
untet den Bieren ju halten, :

Bon den Preuifchen Biever.

Dbnerachtet Preuffen viele rten der beften
Bicre hat, fo dbertrifft das Dansiger doch alle
andere weit, und ift in Anfehung der Kraft, die
e in fich bat, allen Bieven Deutfchlands vorjus
sichen, und man wird Eeines finden, dag nidye
geringer als das Dangiger feyn folite, G Baf

ceinen angenehmen und vollfommenen Sefdhmack -

upd Anfehen, e giebt viele Nahrung, erseugt ein
gutes Gebliit, wenn es mapig getrunten wirp,
e8 giebt eine gute Farbe, und eine eingige Unge
ift fidrfer, alg ein gany Nofel dinnes Serfrenbiep,
Andere dinne, Bieve Ednnten mit diefem gemipy
und verftdet toerden, daf fie hernady durch Hyjife
eineg fremden Mittels unter die mittelmdgigen,
DBiere Founten gerechnet werden.  Einige bediea
nen fidy deffen, um Den Magen ju fidrken, und fie
ecfabiren, daf eé ihnen viele Einderung verfehaffe,
Cin unmdgiger Gebraud deffelben hingegen, t:ie,;

¢y
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bey allen andeen, aud)y der beften Binge, ift fchdos
fidy, und overurfacht fehr fchwere Krantheiten,
Denn eg entytindet algdenn dag Blut, giebt dem
Geficht eine unnatirliche Nothe, madht friefende
Yuaen, erregt dag Podagra und das Glieders
peiffen, und verurfacyt UnverdaulichPeit durd die
gefdbiddhte MWarme.  Man muf es daber mafig
trinfen, ndmlich fo viel, als es die Krafte erlaus
Ben, und nicht fo viel Die Keble verlangt.

b Edunte bier die quten und lobensmiirdigen
Gigenfehaften Diefes Biers moch weitlduftiger
ausfiihren, wenn e8 nidyt meiner Abficht, Eurs ju

fennt, sumider wave. Denn Eann es wobl ein

grdfier Sob befommen, als es fchon hat, ndamlich
unter die vornehinften Bieve gerechnet, und den
Foftbarfien vorgesogen jumerden? Diefem Bieve
Fommt am nddften das oben angefiibree UTdrs.
biet, dod) ift ¢ teif (hrodder; als diefes. Audh
vas Elbinger Biet ift ein nigliches Dier, wegen
feiner Gtite und feines angenchmen Gefcdhmacks,
ufer diefern giebt es nodh viele andere, weldhe in
grofien und Eleinen Stadten, und Sehldffern ges
Brauen werden, welde an Kraft und Stdavke vies
fen belobten Bieven gleich Eommen, Allein, ihe
Name ift nich¢ befannt, entrweder weil fie in fol-
hen Gegenden gebrauen twerden, die von Shifen
foeit entfernt find, oder toeil dieienge dev beften
Riere die mitrelmdfigen, wie es su gefchebhen
pfiet, verdunfelt.

Bon der Pobinifihen Bicven,

oblen fieht Gefonders die weifen Biere, die

¢3 audh fehr verfchicdene, und VOULLeflich gt,
ie




£ ol B o7
i) Sie geben gute Nabrung, erjeugen ein gutes
. Blut, und fillen vorfreflidh Den Durt, befonders
wm  ©  Digjenigen, fo cinen Weingefhmack haben,
v Q3o en Litthanififen Dieeen,
Die | Eben fo hidve idh aud) die Litthauifhen Biere
39 foben, Doch Eann id) von ihnen weiter nidyts mel
Wi ven, weil ich mich nodh niche bemihet habe, ihre

Natur yu unterfuchen, '
en . y
4 Die Pommerfchen Bivre,
3 Unter den Pommerfchen Bieven sieht man Ges
ein fonders dag Stralfundifdhe allen andetn bor,
idy Dodh diefes habe ich niemals gefoftet. Das Cole
en beragifche ift audh ein gany gutes Bier. b habe
ere auf dem Qande bey einigen Edelleuten in Pom=
A metn hier und da Bier angefeoffen, das eben
"(f?‘ nicht guverachten mar. ; ,
£, Siifteaucy Bier, oder Suftrobifdher 1
s Kepfenack.
;qie, ‘[ Diefes Bier wird aus Gerfien gebrauen, und -
ihe ficd mehr Gerfte Darju genommen, als jum
ole | Dernauifhen Biere, aber hingegen weniger Hos
jen ofen. E8 freigt in Kopf, wenn man 8 unmdgiy
ten teinfts trinfe man ¢8 aber mdgig, ift e8 gefund
en wider den Stein.
e MarFifden Bieve,

Die Mark hat viele' berihmie Bieve s unter .
bie | Diefe gehdren hauntfichlih Das Bernanifdye,
at. | Nupvinifche, Gardelebeniche und Salsoedelidhe.
Sie : (4] Das




Das leste halte idy fiir das befte; denn o8 myird
aus einen guren Waffer gebrauen, aus guteny
und vollEommenen Getrande. Es ift Frdftig, hag
nidht 311 viel Hopfen, ift dem Gaumen angenehm,

- und die dortigen Einwohaer haben meiftentheils
eine gute und- frifche Tavbe, Dasg Gardeleben-

fdhe Dier ervegt feichre @tcinfd)me\gaen , und.vets
trocknet Die Keble, wenn e8 unmaBig getrunfen

wird, toeil der Wefjen, den man dagu nimmt, gag -

3u febr gevdrret wird.  Dag Bernauifche behdlt
im Sommrer vor viclen andern den Vorjug,
Das Ruppinifdye hat viele wefentliche Theile, und
giebt viel Mahrung. ¢ hat audh von diefen und
fofgenden Eigenfchaften, die ich anfiilren merde,
einen eigenen Namen, mwie Das brandenburgiiche,
némlich ver alte Nicolaus, weil es die, fo ¢3 trine
Een, fcblaftrunfen und faul macdye. ~ Yltein, die
Sunamen tragen ju dev Crfenntnif ilyvey Befchafe
fenbeit nichts bey.  Dcher wollen wiv uns aud
bey diefen Kleinigfeiten-nicht aufhalten , undfie
u ecBldven fuchen.

Spandotifdy Bier,

Diefes Bier ift fein, lauter und rein, hat einen
guten und angenehmen Gefchmack, giebt gute
Nabrung, treibt den Urin, macht einen rubigen
und fanften Sehlaf. . Bon der Art it aud) dag
Bolynisifche Dier.

Von dent Hamburgifehen Bieve,

- So tvie unter den gerfrenen Bieven dag Dans
siger, eben fd verdient audh das Hamburger Biee
unte den weijenen Bieven, fo viel mix befannt

ift,
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{td iff, den erfren Plas. €8 bat einen quten und
ety angenehimen Gefhmact, viele wefentliche Theile,
bat | uberfliifige Nabrung, und giebt einen guren Naks
y, tunggfaft; e$ erjeugt ein gufes Blue, und gioht
eilg eine fchdne Farbe. Denn nicht nur dieMivgens
ert | und Krauvenjimmer, fondern audy die meiften
sers | Singlinge dafelbft haben eine vortreflihe Farbe,
fen | €3 vecliebrt bald mit dem Alter feine Kraft, nadh
gae - et dev 1brigen weijenen Biere, und daucrt niche
ylt fange. €3 186t nidyt leichte bey denen, die es
114, trinfen, den Stein entftehens und 8 giebt niche
md | nur eine gute natirliche Farbe, fondern audh eine
nd | gacteund reine Haut, twenn manfich Damit wafche.
D¢, fBlele bedienen ficdh Deffelben, um den Leib ju ers
he, | - Offaen, enfweder allein, odet fie nehmen BDutter
it datju.  Einige glauben, daf e in allen Kranks -
O 4 heiten Delfe, wie Dem Carto fein Kohl; und daher
yafe vecwerfen fie alle Arseney und ArsnepEunft, gleidys
udy famn, alg tenn alle Uebel Des Kodrpers durd)s Las
) fie riten gehoben miirden, und als wenn die Aryney- |

wiffenfdhaft weitec nidyts fev, als die Avt und
WBeife, wie man den Leib erweifern, und ermyeis
dhen foll. Dod) Diefes will ich dbergehen,

fen OBenn diefes Bier unmagig gefrunten wicd, fo
jute | vecunftaltet es dag Geficht, und beingt in demfels
gen | ben viel Blattern und Ausfhlag hervors vdenn
008 | eqen Det Hie fteigt ¢8 befonders in die Hihe,

OReil aber hierdburdh der Kopf mebt Nabrung,
alg gerydhynlich, beFommt, fo entftehen Blattern,
Rinnen und Ausfchlag im Gefichre, die Theile des

ans Gefidyeg punften auf, und da Das Blut yu fehr in
dier Die Hige gerdth, fo crregt es aud) eine unnaties
nnt lide Rithe, vie aber in eine ungefdhictte ausap:
ity | G2 - fet,
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fet, fo Dag fid) nad) und nach die natlicliche Saybe
verliehret.

Lo LibecEifehen Dieve,

Die Einwohner der Stadt LibecE braten,
um dag Hamburgifche nadhumadyen, ein Diet,
Das fie "ffracl nennen; e8 hat faft eben die Kraft,
als dDag Hamburger, nur efwas fhwdader, dahero
Eonnen diejenigen, fo leidhte Kopffdhmersen be-
Eommen, mit melrerm Woreheil diefes, alg das
SHamburger frinfen. - €3 unterfrehen fich jwac
viele andeve benachbarte Stdvte das Hamburger
DBier das vorteeflichfte yu nennen, aber nicht mit
volligerm Rechre. : -

Vo Liinebuvger Bieee,

Diefes ift ein fehr Eoftbar Bier, fdmeckt im Ano
fange (Uf, toenn es aber alt wird, befomme eg
einen Beingefchmack, es nabhret und warmet, und
madt ein gut Geblut. Man pflegt delicate Sups
pen davaus sumadyen. ‘

ot dem Soslavifhen Bieve,

Dasg Goslavifche Bier, obnevadytet ¢ dem
WBefen nady dem Hamburgifdhen nachgiedbt, ift
doch nidhts Defioweniger des Lobes wiirdig, alg
jencs. 8 ift Dinner als jenes, anfanglich fiif,
nachhero giebt eg in dev Folge der Jeit einen
WBeingefhmack. €4 ift unter Den weijenen Big,
ren mittelmagiger MNatur, es nabret fehr, unp
ardemet, und erseugt ein gufes Blut. Moy
madyet Brihen daraus, dienidt mindey qnge.
tehin. fchmecken, alg wenn fie von TBein jubereitet

g : odven,
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todeen, und dem Korper febr gefund find. MNan
nennt diefes Dier Gofe, fo wie die Bicre u
Ouedlinburg, Halberfiave, Afchersieben, wnd
Recnigerode.

oy demt Einbeckfcher Bier, und der
Braunfdiveigifchen Durmme,

Unter allen Bieven, fie migen entiveder Sotme
mer: dinne, gecftene, oder Hopfen-Diere, (Daf ich
fo fage) feyn, verdienen diefe bepden den Borjug,
und werden fehr weit ju Lande und auf der See
auggefitbrer. Dicfe braunfdyweigifihe Mumme |
ift ein ftarfes Hopfendier, fo aug gebranntem
Gerftenmaly in Braunfdhweig gebrauen wIrd.
Man 136t e mit Dem Maly und Hopfen gav lan=
ge Fodien, mahrend des Kochens wird es befians

ig geviibret, Daher es denn fehr faturivt und
ftarE wird. 4 ift diefes Bier puerft in einems
nahe an dem alten Petersthor in felbiger Stadt
gelegenem $Haufe gebrauen worden, und yum An-
Denken deffen ift an felbigem Haufe eine ausge-
hauene Statiie eines Mannes, der ein Glas in
Der Hand hdlt, 3u fehen. Diefe bepden Biere
find fehr mit einander vermande, fo 1obl was bie
finnlichen Cigenfhaften, oder die Keaft decfelben
anbetrifit, fo, daf man dfters eins vor Dag ane
Dere verfauft und trinkt.  Nan Fann niche leiche
Dartiber urtheilen, obder mit Suverlafigheit bes
baupten, teldyes Dem andern vorsugichen fey,
Denn jeder 1will, daf man feines loben, und dem
anbern yoryiehon foll; Diefer siebt jenes, ein ans
Dever Diefes por, e fey wie ihm wolle, o
St S UR hatre
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alte idh dodh dag Einbeckifibe fiir beflet, ohners

adbtet man die braunfdmeigifdhe Mumme filr den
Konig der Bieve in Deutfchland hilt, denn es
bat einen angenchmern Sefdhmack, als das
braunfihreigifhe. Sdy vermuthe von dem brauns
fchoeiger ‘Bier, daf das ABaffer, ausd dem ¢s ges
brauen wird, einen Febler aug dem hereinfliefen-
den Bache defommen muf. Bepde errdrmen
mweniger, alg die udrigen, fie nabhren weniges, ges
hen bald wieder fort, befordern den Urin, weil fie
Difne find, - und wegen der Natur des Hovfens,
fie fteigen nicht in8 Haupt, wie andere ftarke
Biere, fie filhren efivas Salle ab; im Sommer
find fie allen ubrigen Gefranken vovsuzichen;
nichts Eann Denen, fo Das Fieber haben, anges
nehmer fepn, alg diefes Bier, ja, audy bepnahe
nidhts gefinder,  Die braunfdmeigifhe Mum-
me vecurfadyt leichelich fehmeren Urin, und evgous
get Den Stein, toeil dag Waffer, daraus diefeg
BDier gebrauen wird, Ealfhaltig ift; Oenn in
Brautifchrweig und in den benadybarten Stidten
finDet man fehr viele, fo Steinfhmersen haben.
Dag ndmliche Fann man von dem EinbecFifchen
urtheilen.  Weil 3u diefemn Bier das dritte Theil
Korn oder FBeisen Fommt, fo hat ed den Vorjug
vor allen andecn Gerftenbieven. Bepde find Edla
ter alg Die Wbrigen, und diefes befttiget auh die
Crfabrung febe leidht: Do diefes twird einigen
widerfinnig vorommen, da es bifterer ift, “alg
andere, teldyes ein Jeidhen der Hite ift.  Opn-
erachtet wiv diefes nicht [qugnen, fo iff doch aug
Dein Dbigen beFannf, Daff nicht allein Det@opfen,
fondern audy dag Getrdpde, eldes andere

- reichs
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reichlicher baben, in Betradtung su sichen fen,
CBon diefer braunfdhweigifhen Mumme ift nody

3t meren: Daf jabelich etliche Saften davon nach

© Oftindien verfandt fwerden.  Hierbey ift dag

wunderbarfte, Daf dergleidhen Bieve, die nach
itindien gefithre werden, untermwegens etlichermal
fauer weeden, fonderlid) wenn fie dieMittaaslinie

afivens mwenn fie aber in Oftindien anfommen,
ibre vdllige StifigEeit und guten Gefdmack wie-
e echalten, al$ tenn fie erft frifch gefafr wor-
Den todrven: ja, fie eclangen fo gar durdy eine fo
tange Reife und oftmalige Werdnderung eine viel
ftacfere Hise und ftarfern Gefchmack, als fie jes
maig gebabt haben,

Won dett RofrocEifcher Bieve.

Das Noftockifdhe Bier ift ein niglider Trant,
bewnpcrﬁ im Sommer; daher wird ed von ¢inis
aen fir braunfdhmweiger Bier getrunken,

Bon demr Jerbiter Biere,
Diefes ift bey den Magdeburgern unter allen
dag vorjlglichfte und beliebrefte Bier. s if
angenchm, Eraftig, giebt gute Nabrung, bey einie
gen freibt eg Den Mrin fort, und ecregt die Hige
deffelben: daber miffen fich decgleichen Naturen
effelben enthalten, oder ¢$.Doch febt mafig
teinEen. . .
Breslauifth Bier, oder Schops.
Diefes ift ein ftarf Weigenbier, giclt gufe
‘ﬁabm{m; ';tnan muf es aber magig trinfen, weil
¢8 fouft ftarf in den Kopf fteigt.
& 4 Bom
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Vo Neuterling.

Der Reuterling ift ein in Wettin aus gcl\inb"

aeddrreter Gerften und Hopfen gebrauenes und
abgegohrnes Dier. ~ 3 ift wegen feiner temperis

- tenden und gelind Eiblenden Natue, allen und

jeden, Mdannern und Weibern, Kranfen und Ges
funden, Sungen und Alten gut, giebt gute Nahs
tung, oufes Gedblut, und feine Lebensgeifter, hat
einen fiifen und angenehmen Gefhmack, 1ofdhet
im Sommer und in bisigen Krantheiten vorfrefs
lich den Durft, erdffnet die Gingemweide, hebet die

' QRerfopfungen’, dampfet und Edplet die fibermds

gige Hise, frillet die Entyindungen, treibet den
Stein, und befordert den Urin. ;

Bon den Thitringifden Bieren, ,

Bot dem Naumbnragifcher. .

Diefes ift in Thiivingen das berthmtefte, tnd
vag mit Redht. Denn: eg hat viele wefentliche
Lheile, ift wobl ackodt, giebt viele Nabrung, und
bermeheet die natticliche ABarme, und s hat alle
und jede Eigenfchaften, die yu einem guten Biere
erfordert werden. &8 feiof aber leichtlich in
Kopf; daber Elagen einige, die es trinen, Daf ¢g
ibnen por den Augen dunfel werdes und dag iff
auch fein GBunder.  Denn e werden nidyt fo
wobl ihre Yugen, fondern vielmebr ihr Berfrand
Benebelt, wenn fie e unmdgia, und sleidhfam wie
vas Bieh das YWaffer, in fich giehen.

Vot -
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NRon dent Eefuvther Riere.

Diefes Bier verdiente nody einen anftdndigern
und beffern Sunamen: denn i) febe niche ein,

" toarum es eben. Diefen Junamen bat. &8 hae

einen guten Saft, giebt dem Kdrper viel Naf.
runa; e8 bat Eeinen widrigen GefhmacE und

_Sacbe, fondern einen folchen, dev Dem Gaumen

febr angenehm ift. Al ich vag erfiemal nady
Crfuct Eam, fdyvectte midy fchon eine Weile lang
ver Name ab, daf i) es nicht trant; allein, da
iy e$ nur einmal gefoftet hatte, fchmeckte es mix
febt angenehm und lieblich. Sy mug mids wun.

" Dern, Daf fie fremdes Bier einfubren, da fie Dodh

in Crfurt felbft dag befte Biev brauen. - Aber fo
ift die Denfungsart der Menfchen _befchaffen,
Daf fie dag Fremde allemal fiir beffer, als ihres.
halten, und nidhts winfhen , nichts bemwundern,
und fiir: Eoftbar halten, wenn ed nicht aus ey
Qevne Fomme, und man halt es fiir defto firtveflis
hee, je weiter ¢s hergebradyt wird.

Bow et wbrigen Thitvingifchen
Dievett, i
RNod in vielen Thiieingifdhen Gegenden byauet

~ man die beften und Erdftigften Bieve, wegen Dee

BorteeflichPeit tnd BollFommenbeit Des Getrays
Des: Alein, toeil dort die Leute bom .g)o[;mqqge[
gedriict toetden, und wenig brennende Naterien,
Die fich jum Brauen fhicken, auftreiben Eonnen,
fo toerden fie gendtbiget, fich bievsu des Strohes,
Vet Stoppeln, ober ed Reifiges su bedienens

: G5 daher
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daber fhmecken ihre Biere nach Naud) und Nug,
madyen Befdhtwerungen im Magen , und find alfy
weniger gefund, jedodh geben fie viel Mahrung.

Vot dert Meifnifchen Bievert.

Meiffen Eann einer jeden Gegend, twegen det
Ansabl, Berfchiedenbeit, Gitte und Bortrefiichs
Eeit der Bieve, den Lorsug fiveitig machen, und
e wird Feiner Gegend leichelich hievinne nachges
bens dody ift eines immer su diefer, ein andered
ju einer andern Jabregseit beffer. Denn o8
toitD niche leicht e jeder Teank ju jeder Jeit, und
Bey jeder Natur, feine Suite haben, Und o8 ift
Peiner fo fblecht, DaB er nidhe su einer andern
Qeit der befte feyn Ednnte.  Denn cin jeder erh(¢
?einen Berth von der Jeif und dem Orte, -

Bou dettt Torgonifchen Bieve,

Ein jeder hat fein Bergntiaen, twie der Poet
fdbreibet.  Fch weif dabero nicht, warum einige
Diefes Bier fo fehr loben, und es bepnahe allen
votsichen, ob eg aus einem eigenen Gefdhmack,
oder befondern Neigung 3u diefern Bier herriihre.

Mir wenigftens Eommt es vor, als wenn e’ vor

allen Biecen den Worsug hdrtte, niche fo mob!
was die Starke als die Giite betrifft; eg gielt
vortrefliche Nahrung, hat einen quten Saft; g
nabret nicht nue, fondeen e8 frarker aud die boys
nehmiften Glieder; denn es viechet und fehmecke
nach lauter Gemiirge.

e Lot
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o detn Belger{then Bieve.

Dag Belgerfdye Eommt dem Tovgauifchen, fo
toie pem Orte, alfo auch der Stdrke nach, ‘am
néchften. :

Bou detnr Frepburger Biere.

Diefes ift wegen des vortveflihen Nueens febe
bertiymt, Denn 8 wird aug gutem Getrapde und
wmit grofem Fleife gebrauen: dalee leiftet ¢8 alles
vag vollfommen, wad man von enem guten
Bier fodern fann, €3 ift géfund, und treibet

" Den rin,

BVon dett Whiegner Bieve.

Diefes ift aud bertibme, und ywar mit Redt.
Ueberhaupt aber 1Bt fichs nicht gue entfcheiden,
tweldyes von diefen angefiihrten denBorsug habe,
Denn fie find alle gut und lobensdiirdig.

Syer WBerth und die BoveveflichPeit der ks
gen Bicee ift theils Elar aus dem, was wir vogs
her gefagt haben, theild aus dem Ureheile Des gea
meinen Mannes, weldhes man bier in diefer Sas
che Feinegtveges veradhten varf. .

Vot et Wittenberaer Bieve,

Sy Eann hier nicht mit Stillfdhroeigen das
ofRittenbecqer Bier 1ibergehen, toeldyes von je hee
febe berihmt gewefen ift. Tenn 8 recht ger
brauen ift, tie es feyn foll; bat es gar Feinen
avel an fidy. Lenn man es aber mit andern
Bieren in BVeraleichung fielen wollfe, fo hilt eg
ohngefdke die Mitrelftrafie unter den Dinnen f?nb

favs
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fracten gerfienen Bicven, Daf e8 aber 16t ayg.
actef, und dinner, als fonft gewdhnlich, gemadpe
wird, biefes hat ist faft mit allen Bieren, wegen
oes Getrapdemangels, gemein,

Aufer Den angefiihréen Bieven find noch viele
andere gute und gefunde Bieve, worunter billig
Das Hlerfeburger , Bausner und Gubner 30
technen find,, Die ich aber ibergehe, theils weil fie
jedermann befannr find, theils weil ich fie felbf
nidye alle und jede Fenne. €3 giebt auch nodh eis
nige, die manchen fehr beBannt, andere aber uns
befannt find, von Denen ich aber hicr weifer nichts
anfiibren will, weil ich mir vorgenonimen habe,

Fury jufepn. - Denn nun wird es nidyt mehe

fibmer fepn, aus dem fdyon angefiibeten auf pie
ibrigen su fdblugen, und suurtheilen, was fie fir
gute Eigenfchaften an fich haben, -

Cap. XVIIL

Bon dettjenigen Dingen, die man
it Bier anvidytet, oder o man
fich fonft deffelben Bebieret.

@35 terden verfhicdene Avten von Ehmaaren,

Gemirge, und Medicamente vom Bieve vers

fertiget, twovon wit nue weniges anfiihren Wols
len, um dem Lefer nicht einen Gerel ju exvegen,

Die gewohnlichfte Speife, die man vom Biere -

| becfertiget, ift entweder eine einfache oder jufams
mengefeste Suppe, o vag man Eer, Butter

und
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und ¢in wenig Louirse hinetn thut, und ift fo okl
RKindern alg Crwadbfenen gefund.  SHieryu aber
ift Das weizene Biex beffer, ald das gerftene,

Man verfertiget audh cinen Brey vun Rier,

fo, daf man grob gerieben Drode und ein renig

Butter hinein thut. § 345
Benn man ing warme Bier efvas reichlich

e et somamoear e R e s o

Butter und Baumdl thut, und nidtern ju fig

nimmt, fo evweicht es gelinde den Magen, und
layict.

Das Bier, wenn eg mif jerftofenen Sngwer
getoniryt ift, ift ein vorteefliches Arsnenmittel tie
Der Den. Durchiall; diefeg Mittels bedienen fich
vornehmlic) die BSIEer, die am Meere wolnen.
Cinige pflegen audy diefes Bier ves Morgens 3u

trinken, toenn fie ausveifen wollen: e8 fiavet vots

treflich den Magen. .

%RBenn man geftofienen Kalmus ing Bier thuf,

fo beilet 3 Den Duvchfall, den man fidhy durchs
Waffectrinfen sugesogen hat, und befdvdert pie
CRerdauung.

YBenn man erricbenen Kimmel ing Biep
thut, fo mindert ed dag Heulen und die Bldhun,
gen Des Magens, und lindect die Schmerjen dep
Colic, die von den Winden herFommen,

Wenn man fidh mit nweiffem BDier wAfhE, fo
madt es dieHaut fhdn und gldangend.

Man hat auch die Erfahrung gemadt, dag die
Hihner ynd Kapaunen_ feb fete werden, wenn
man ifnen Bier 3u foufen giebt, und mit untep
as Sutcer mifdhe, :

Cinige
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. Einige TWundivyfe verfertigen vom Biee, tyels
dhyes fie gany dick Fochen, einPflafier, Deffen fie fich
bey Den alten FBunben bedienen. :
Einige verordnen denjenigen, die fidy mide gea

reifet haben, mit warmen Bidr, worein man

Rutter sevachen laffen, die Fife sumwafchen: ¢8
foll die Miidigleit benehmen.  Einige thun andh
Dicfes Des Abends an den Pferden, wenn fie in ein
oBivthahaus Eommen, Damit fie den folgenden
Sag defto hurtiger und muthiger laufen mogen.

Renn man Nachbier noch einmal mit Hopfen
Eocht, und 8 wartm in den Mund nimmf, fo fillet
¢3 Den Sabnfchmers. R

oBon Den Uinterhefen, oder dem Lager,

Die Bicker bedienen fich der Unterhefen oder
andecer Hefen, um den Teig gabrend su madhen,
Denn fie treiben den Teig auf, weil fie eine bla-
hende ®eaft haben, und maden dag Brode
locFer. :

Man bedient fich audy Des Ragers, um cherne
Gefdfie sureinigen und blanf sumadien, twehn
man fie supor eine Weile davinnen einweicht.

- ®ie Treber veg Getrdndes veinigen dieHaur,

und madhen fie fein und glatt,

Bon dem Bierlager, fo wie von dem Wein:

lager, wird auch Brantewein von gewiffen Loy
ten, die fidh davon ndbren, verfectigef. Man
trinet ihn, wenn man fid) den Nagen oder anpes
ve Glicver evBaltet hat. Man muBfich aber in
Acht nehmen, daf man nicht su viel trinfe, weil

et
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e leichtlich Kopfthmersen verurfacdst,  Man bes
Dient fich deffen mit Nusen; die Gufern Theile
Deg Rirpers damit ju befiveichen, Befonders wenn
fie erfroven find. Man verfertigt audh Brantes
foein von Bier und gewaffecten Getrdype,

Das Taffer, und vas, was beym Defiilliven
veg Dranterveing surict bleibt, wie audy die Hea
fen, find fehr gut, DieSchweine damit ju mdften,

‘ Botr Bievefig.

Dic Biere werden su Efig, entiweder durdh
vas 2lter, ober durd) die warme Luft. 3 einis
gen Geaenden, die.an der See liegen, Fodyt man
audy Cfig: diefer ift swar feblechter als Der
LBeinefig, doch aber hat er die ndmlichen Eigens
fthaften,  und wird eben fo gebraudyt als jener.
Aus dem gewdhnlichen Ehige wied ein drenfacher
beteifef, namlich: Nofenefig, der febr vortreflich
ift. Man bedient fich nicht nur deffen-ben Tifdye,
als ciner Brilhe, fondern es hat auch der Nindgs
braten einen angenchmen Gefhmack, wenn op
vamit begoflen worden: Denn er mady Diefen
Braten nidt nue 1weidh, fondeen audh einigermas
fen mucbe, und giebr ihm einen angenchmen
oBilopretgefdmacE.  Der jwente Witd mie
SidhEvaut angemadt; doch diefer pflegt melhy in
in dev Medicin, alg bey der Tafel gebraudyt
werden.  Man braucht ihn befonders in Opna
maditen, indem man einen @)d)mamm' damit
anfilllet, und ihn fiie die Nafe halt, So ift qugp
e Efig, den man mit Lavendel anmadht, iy
Sovfichmeryen felr voreheilhaft sugebraudyen,

Cap. XIX,
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Cap. XIX.

BomEuglifchen Bouteillenbiee,

@ieﬂes madht man folgendermagen: Man fafe
pas Bier frifdh in die Bouteillen, -thut in
jede etliche SticE blaue NRofinen, vermadit ed
toobl, und fest es in einen gufen Keller.  Man
Eann fidy auch noch auf folgende Ave einén rohls
fchmecFenden Srank subereiten:

Man gt fich einen gangen, halben, oder Bier-
telgeimer mit Oeliebigem Biev fiillen, legt es jum
Yluffoffen bin, bis eftvas von den Hefen ausges
ftoffen morden, Dody muf ed mit dem Auffiofien
noch nicdht aufaehdret haben. Alsdann wird dag
Hicr auf thonerne Bouteillen gefiiliet, die suvor
mit warmen FBaffer, wotein man Wachholvers
Geeren thut, auggebrithet, und darauf mit Ealtem
Raffer  ausgefpiblet worden find.  Jn - jede
Bouteille hangt man 3 bis 4 LWiivsnelfen, und

- SticEgen Simmetrinde, in der Lange eines Jolls,

on einen Swirnfaven. (IBill man das, was bey
vem Englifchen Douteillenbier ift gefagt worden,
Dasu nehmen, fo fieht es in eines jedenBelieben.)
Die Boutellien verwahret man wobl mit Kotben,
und fest fie in einen frifden Keller.  (Andre thun
die Bouteillen noch uberdief inSand.) Auf diefe
et Eann -man das Bier viele AWochen ethalten,
¢3 befommticinen iberaus angenehmen Sefchmack
und Sehdrfes im Sinfchenen quellt ¢8 fhdn pers

‘aug; und wenn ¢s an und vot fich gut Bie ift,

ftdBt 8 bisweilen die Korfe weit OON fidy: ynd
aus folchen fchmecke dag BDicv am allerbeften.
2k Cap. XX,
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Cap. XX.

! o e »
t. |- Bon geroiiezten und angemag:
it -~ ten ober Krauterbieven,
n 8 ift nicht eine neue €rfindung, das Bicr mie
¢3 @ Kedutern oder andern Dingen 3u tolirsen, die
an nicht Dev Delicateffe, fondern der Sefundheir res
bls gen von einfichrsvolien Seuten anfinglich augges

- padht worden ift.  Denn man fann dergleidyen
ets Geteanfe viel beffer einnehmen, fie befchweren
il audy nicht fo leicht Den Magen, als andee Arges
e nepen, weil man des Biers gewobnt ift: und fie
feny mwerden mit geringern Ecfel getrunfen, alg diefe.
as - Der Magen nimmt fie ohne Befdywerung ju fich,
T4 er behdlt fie treulidy, und bewalyet fie, hernach
e giebt ev fie ju gemwdhnlicher Rei wieder von fich.
24 Dabher darf man den Gebrauch derfelben gar
e nicht vermwerfen oder vernadlafigens befonderg
1 wifl ich fie Denen anbefeblen, weldbe EranElich find,
I3, und weldye die. gewohnlidye Avsneymittel nighe
el ohne grofien Nadytheil su fich nehmen Esnnen.
°ll, Man muf aber wiffen, baf die angemadhren Bies
n.) re pottreflicy Bewegungen verurfachen, aber vief
M yeniger Nabrung geben, alg die einfacben, unp
i mit mehrem Necht Avsnen - als Nabhrungsmiteof
e genannt toerden midgen; das heifit: die beilenpe
en, Kraft in ihnen ift fidefer, ald Die nabrende,
ik Denn phnerachtet die, ubrigen Biere audy febr
4 decdndern, fo nabrey fic doch nod) mebe. Und
ift, foenn toic oben gefagt haben, fo ndbren die diny
no een gwar eher, aber toeniget, eben fo mug man
¥ : H - audy
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auch bier urtheilen: dag die dinnern ifre Kraft
eher Aufern, aber nicht fo ftark mwirken, afs pie
ickern.  Man wauf fich auch nidye frets der Ges
fundbheits: und gemirsten Biere bedienen, fondern
nur wenn es die Nothwendigkeit exfodett, Damit
Die Natur wegen deg taglichen Gebraudys devfels
ben, nicht nody mebr Befdywerungen erhdlt, fon=
Dern e wie andere Nahrungsmittel verdaue, und
ing Geblit verandere,
Die Avt und Weife die Biere anzu-
mochen.

Die BViere werden am Geften mit Krdutern,
ABuryeln, Blumen odee Samentdrnern, die vors
her gut abgetrocknet, und von Unflath gefGubert
find, angemadit. Denn tvenn man griine Kedus
ter, odet folche, Die nody nidht gehdvig ausgetrocks
net find, nimmt, fo verderben die Bicre leichs,
weil fie eine fremde Seudbtigkeit befommen., Dip
gerodhnlichfte vt aber, die Krduterbiere su vers
fectigen, (ift drepfach, Denn ecinige Eodyen die
Krduter oder FWurseln mit dem Bieve, menn es
nod) Eeine $Hefen beFommen hat, ohngefihr den
pritten Theil eins hernach mifdyen fie diefes mit
Kredutern gefochte Bier an das ibrige, doch fo,
Daf fie die Krduter davon thun.  Andere laffen
nue Die frocknen RKrduter mit gdbhren, hernagh
nehmen fie Diefelben wieder hevaus.  Andere thyy
nue die trocknen Krduter % die Fffer, wenn die
Biere fchon. abgegobren haben, und nady ynp
nach -ift Dag Krauterbier feetig. Auf diefe Ype
pflegt man die Biere gemeiniglich mit Wermuth
angumaden, .

: $
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! . &8 giebt auch nody eine andere Avt, falei
gte 1 ein GBermuthbier, odet ein anber .@r&ut'etgi%r ;3
BC’ | machen, a)’zqn mmmt n&ml';d) frocFnen OBers
nfl': ; muth, jecreibt ihn mit Den HAnden, man vermifdht

S ihn unter dag ‘Bicr, und feiget es wieder ab, unp
& diefes thut man étlichemal, (fo, wie man aug der

e Afche Die Lauge 3u madhen pfegt,) 6is ¢8 gan
nd belle ift. ~ 2Auf diefe At pflegen fidh einige %{eii
~ fende Wermuthiwein sumachen.
S Ober auf diefe Art: Man ~ehme ponifdhen
und romifdyen %ermutb, ftreife die Dldtter und
e, Knofven ab, binde fie in ein fauber Lichlein,
ors hange es jum Spundlodhe hinein, . und fchlage
vt ven Spund ju, dag Fein Broden heraugfommen
s Fann.  Crliche laffen auch das Bier mit dem
P Dem Wermuth gdhren.  Ober: Man thut die
b, geriebene IWermuth blog, oder in einem Sdckgen
Die in den Braubeffel, und (AF¢ ihn mit fieden.
iy Bon Detn Wermuthbiey,
08 Diefer Trank ift fehr befannt uny in Getvobns
en Beit, und pflegt im Sommer getrunken 3u mwers
nit ~ Den; ev Dient auch dem niichternen Magen 3y
fo, einet Medicin.  Denn ex ftdcbet den Magen, e,
jen regt Den Appetit, fihre die Galle durch den Lrin
1) ab, veiniget und heilet die Verftopfungen der Lo,
un ber und M3, ift gut fiie die Leute, fo viel Galle
Die haben, tddtet durch feine Bitterkeit die Wiirme,
nd berhinpert die Saulnif, befdrdert die Men(les, pes
vt ivect nidht den verfdhleimten Magens wenn
ith man eg 4 piel teinft, fleigt ed in den Kopf, be.
fbtoeret i, und madt (bldfeis. Man Eann es
<s B 9 a febe
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febr vortheilhaft ben den abwechfelnden Fiebern
gebraudyen.  Endlich ift diefer Tranf audh pen
Wafferfichtigen febr beilfam.

- NRofenbier,

Cinige madyen die Bieve mit Rofen an. Diefe
find dem erhiten und verdorbenen Magen fehye
guf, fie Eiblen und fidrfen das Hers, und frellen
Die dburch die Hise verlohrnen Krdfte wieder hee,
Sold) Bier ift guch dDem gangen Korper febr gut,
wenn er ju fehr echist ift, und fillet allmdlig den
Duedyfall, wenn die Rofen trocken gemwefen find 3
hat man abet frifhe und grine Rofen genommen,
fo layice e bey einigen. : :

Salbepbies,

Man rihee entweder die Salbey in dag Bier,
pver hingt ¢s in einem Sackgen darein, und [Gf¢ -
eé mit gabren.

Das Salbeybier ftdret dag Haupt, den Mas
gen, und uberhaupt alle Glieder, die viel Spanns
und Sennadern haben; s fidrfet die Bruft, ift
qut den Nieven und der Blafe; auch den Qeis
bern ift es nuslidh. Serner ift e8 vovtheilhaft, in
allen Nerventrantheiten , die von der Kdlte ent=
fiehen, 3u gebraudhen, 3. €. bey ver fallenden
Sudht, dem Krampf, und bepm Sittern ver Sfie-
Ders ed ftavket Das Sahnfleifd), und madt, dag
Die 3dhne feft ftehen. ,

Dfoppbict.
Diefes BVier heilet vornehmlich die Reankheis

ten und Befdhwerungen der Deuft, e8 fifet das
: ©robe
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Brobe und Sdhleimigte b, bas fich auf der Bruft
gefammlet hat, e madht eine belle Stimme, und
beilet ben Huften von Ddev groben Materie. S5
ift auch en Alten, und denen, die fhwer Ather
holen, niglid). ~ Auch denen, o das bife QBefen
haben, ift es febr gut.

Alanttoursel-Biey.

Diefes Bier wird auf eine doppelte Avt jubes
reitet.  Denn dieAlantwuryel wird entweder mit
em ungegohrnen Biere gefodht, oder man fhne-
et Diefe Wursel in [anglichte dinne StiicEdyen,
bindet die Stickcden mit Bindfaden jufammen,
und hangt es jum Spundloche ing Faf hinein.
Bepde Avten find gut, dody ift das erfte ffer,
Dicker, und der Qunge gut, und eleichert Die
DBruft; das andere ift nody Eedftiger, es [Bfet die
groben Seudytigeiten, die fich an die Bruft legen,
auf, verdiinnet fie, und fibret fie ab. E8 find
daber bepde Avten Ddiefes Biers gut bey Ver-
fhleimungen und Bruftfrantheiten, beym Lun-

gengefdhmiir , fheren Athem, langwierigen Hu-

ften 2c. Ueberdief befrenen fie Die Harngdnge von
der Weeftopfung, befonders das lestere.

Braun. Bethonienbier.

Diefes ift gut dem Haupte, den Nerven, dec
Bruft, befrepet die Leber von der Berftopfung,
fibet den Stein der Nieven ab, und befdedect die

enfes. : -
‘ %epfuﬁbwr.% :
Audy mi uf pflegt Das Vier angemadht
w mer?e'é’.'t %ﬁ?fef ift }ﬁr die Weiber fcbttgo'rl-
D3 el
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theilbaft, e8 farfet und veiniget die Mutter, troibt

Die ‘groben und fdhleimichen FeuchtigEeiten’ ap.
bgb ift audh gut den Perfonen, fo den Stein
aben.

Polepbier.

Diefes hat bepnabe eben die Kraft und AWirs
fung, als das vorhergehende, aber nodh um ets
was fiaveer. €8 befdroert fehr die ‘Seit der
Weiber.. Ucberdieh veiniget es die Bruft, die
von groben FeugbtigEeiten befdhrert ift.

Woblgenuthbicr,

Diefes Bier befdrdert die Berdauung , ers
todvmt den Magen und Eingeiweide, und jft sut
in Ealten und feudyten Krankheiten. R

Hirfhsungenbier,

2Aug diefemn Kraute wird éin Bier gemadt,
toeldies den Melandolicis und Milsfiichrigen gue
ift. Audhift es vovtveflich fiir diejenigen, die das
vicetagige Fieber haben, 3u gebraudyen.

- Jofmavinbier,
Bon dem Nosmarin wicd ein Bier gemadt,

| teldyes alle Krduterbiere an Farbe, Gefdmack

und Stdrfe Hbectrifft, und dem AWein am ndh,

. ften Fommt. €8 hat eine goldgelbe Farbe, viechs

und fhmeckt nach Gemwtivze. FBenn man eg in

| ein Glas giefet, fo fteigen fogleidh am Boden
. Eleine Perlen oder Blafen auf, alg beyrm YWeine,
| €8 fravfet ungemein die vornehmiten Theile des

Kdrpers, dag Gehivn und das Dets, o8 epquicket
: Die

f
{
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ibe Die Lebenggeifter, vecmehtt die natdrlice Hite
ab. und- feflet den veclohrnen Appetit wieper hers
fein befonders if es melandbolifthen und fehroermichis

gen Perfonen gut. €8 dringet bald durdy, ¢g
befrenet Die Cingemeide von Berftopfungen, bes |
fonders ift s den FBeibern heilfam, wenn pie

i Menfes aufenbleiben,
o Meliffenbier,
die | Diefes Bier ftacfet Das Hery, und erquicket

dic Lebensgeifter, ift melandyolifden Perfonen
’ heilfam, e8 perteeibt die traurigen Gedanken;
befonders ift e8 den IBeibern niglich, es farker

ees | die Nutter.

gut ‘ Lavendelbiet,

| Man pflegt diefes aus der Lavendelbllithe Ju -

machen. €8 ftdcket vortreflich dag Haupt, dag
e, tark im Niickgrad, und die Nerven, die daher
gue entftehen. €8 ift deswegen vortreflich in allen
ag | Nervenfrantheiten ju gebraudhen, 3. €. wider pen
- Gdlag, die Gidt, bife Wefen, Krampf und
- fahmung der Glieder.  Befonders ift es fir die
Ammen gut, weldhe Kinder {augen; fo sum bdfen

bt, OBefen genelgt find, um diefer Krankheit voryu.
acf beugen, oder mwenn fie e {dhon haben, es 3y
ihs  curiven. s ;
Cgf‘ . Koenabrenbier.

- Eini anftatt des Lavendels, Kotne
o bgmlg%ei?f?: nt'ﬁ m'}w fidrEer, aber es fdymectt
o - MidE fo angenehm. €8 it fehr gefund, aber eg
Fot hat Eeinen fy ftarfen Gerud.

ie | © 4 Wady-
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Wachholberbies.

Die Wadhholderbeere merden auch von -einis
gen ing Bier gethan, und man glaude, daf ¢8 dem
Sifte wideeftehen foll. € ift audy gut wider alle
Sebler und KranEheiten der Nieren und der Blafe,
und fordeet gemaltig die Menfes.

Phivichenblatter-Bier,

Einige thun Pficfhenblatter ing Bier, damit
e8 langer dauern oll5 diefeg befSevert den tlrin,
und treibe die AWirmer ab.

Lorbeerbier,

Man pflegt aud) aus Lorbeern Bier su madyen.
Diefes Bicr ftarfe das Haupt und den Magen,
eroffnet Die Lebey, treibt Den Urin, jerreibe den
Stein der Nieven und der Blafe, und fibee ihn
ab. - Einige trinfen Lovbeerbier, ehe fie ing Bad
gehen, um den Schiveis heroor jubringen. E¢

" befdedert audy aufer dem BVade den Schreis,

wenn fich die'nur, fo es trinfen, forgfaltig mit
Kleidern bedecken. €8 ift audy gut tider die
Unveinigfeit, fo fich soifchen der Haut und dem
Sleifche befindet. €8 befdedert audy den FBeibern
Die Menfes, twenn fie aufen bleiben.

Hajelivursel-Bier,

Diefes Bier befdrdert vovtreflich den Utin, o8
ift den Wafferfiichtigen gut, und freibef dDag mif
feciche und verdorbene Geblit durch die Biafe
mit dem rin fort. €3 ift den gelbfiiditigen und

Podagrifchen Leuten heilfam, dend ¢8 benimme

ihoen
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ihnen Hen WBeinftein, der fich jwifchen den Gelens
fen angelegt bat.

ol Taufendgildentrant-Bice,
alle Ginige derfertigen aus den Bidttern oder den |
e Blumen diefes Krautes ein Dier. Der Gebraichy |

deffelben ift. verfchieden und mannigfaltig. €s
pat die Kraft, die dicken und fchleimigten Feuchs |
' tigEeiten abjufiihren, die SBerftopfungen der Cins
mit | qemeide juerdffnen, und den SMagen ju fidrfen.
in, 4 &8 ift gut den Gelb: und Milyfichtigen, und des |
: nen, die Gliederfdhmersen haben; o8 dffnet den
! Magen, fihet die Galle ab, tddtet die Wirme, |
und treibt fie ab.  Einige trinfen e nidytern, uth

en. | ‘das Fieber damit 3u vevtveiben. Uebrigens aber
i follen fich fchmwangere Perfonen deffelben , alg Des
?;: ©ifts enthalten.

dap | ‘ Benedictenwurgel-Bier.! .

&3 G4 ift audh ecin Bier in der Mode, das man |
eig, | ang Benedictenmurgel macdhts und wie ich glans |
mit be, gefdhieht e8 am meiften Degwegen, mweil es i
Die einen guten Gerud und Sefhmack hat, und niche |
ety foohl wegen dec portreflidhen Boteheile, die deg |
ern gemeine Mann nidht weif. € ftacket die vors

nehmten Glieder roegen feinet aromatifden Gi=
genfhaft.  Hauptfichlich aber ftacket ed dag |
Sty e8 befdrdert die Berdauung, unDd fidvfet den _ |
Magen; es ift audy gut twider ven Sehtvindel.

¢ |
;2{: b - Sirfchbier.
o, _ Diefes Bier wird beynabe allet Dreten verfers
e tiget. Denn ¢s hat eine fchone Sacbe, cinen ans
aen : Ds genebe
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- genebmen Gefhmact, und ift im Sommer fepy

nuglic) jugebraudhen.  Einige yerftoffen die Kis

| fchen mit den Kdenern, und thun fie yugleich mie

ing Biers und diefes jiche ich jenen poT, 0 man

| Die Kornee nidyt mit darsu nimme, eg ift auch
| mebr‘gemqﬁzgt: Denn e8 ift dDurdydringender mes
| gen der Korner, und gefdhickter, den Urin ju bes

fordern.

Cidyenblatter-Bier,

Diiefes Bievs bedienen fich einige in Dey rothen
NRubr mit gutemn Bortheil; und dag hat auch
feinen guten Grund. Denn e8 hat die Kraft,
den Durdhfall ju frillen, - es bringt den Magen in
Ordnung, es unferdrickt alle Befhverungen
Deffelben, e8 madit ein reines Geblit, und thue
der monatlichen Neinigung Einbalt, wenn fie jue
Unjeit oder su unmapig fommt. &3 facket den
Magen, befordert die gehdrige Werdauung, und
Den tlein, und einigen, bey denen ev nidht fost will,
hilft diefes Bier fogleich.

Sdlehenbicr.

Diefes Bier ift febr nusbar, und es wird von
bielen mebr aus Gemwobnbeit, unbd weil es andere
madyen, verfectiget, alg dag fic es der Gefundheit

wegen thun follten. €8 Eiblet fehr, und nody

viel fdcber ald dag Cidhenbldreer - Bier. g
facet den Magen, und heilet den Durchfall,
Defonders aber ift ed febr gut im Sommer,
toenn man eé nady dem Effen trinkt; jedod) it

es nidyt vathfam, daf man es beftdnDig trinfe,

Hind-
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it  Hindbeevenbier,

U= 3 hidhes LS
; Diefes Biersift einem fhwadien Magen fehr
""f beiljam, es oerhindert Den Durdhfall. ~ Allein

0 Denen, Die viel gegefien haben, ift es nicht vortleils
: haft, weil e8 alle Abfuhrung verhindere.

uf eben Diefe Art Ednnen auch aus andern

Phangen,Keautern,SamenEdenetn und Fridyten

nod) viel 2Acten von Bieven yum nothigen Gebraudy

gemadht werden. Um aber nidht durch Weitlduftigs

f Eeit DenBefern einen Ecfel ju ervegen, habe ich nur
B vie aewdbnlicyften auggelefen, und_ ihre Keaft in
¢ der Riivze geseiget. Fedody glaube ich, dap e8 niche
n fberfliifig fepn wird, wenn idhy nod cinige allges
“hER meine Anmerfungen dber die Krduterbieve hinpus
t thue. Die Krduterbiere find bald mehr filr Den
¢ Gefthmact , \bald mehr file die Sefundheit enges
n vichtet.  Alfo brauen. einige von dem BivEenfaft, |
) der im Frithjahre flieft, ein Bier, thun aud) wohl
| QBadyolderbeeren in das Decoct Des Hopfens, |
4 " weldhes Denen gute Dienfte leiften foll, die mir |

demn Stein befhiveret find.  Wenn man PWadys |
holderreif aufs Geficlle legt, mit beiffer Wiirge |
uberaiefet, einige Jeit frehen 1agt, und dann tyies
der absieht, fo foll e$ ein wohlfdhmectendes, und
den Nieren gefundes BVier geben.  Feener foll
auch) das Bier davon bald helle weeden, Alle
angenehm. riecdyende und wobhlfdymectende rten
von Gemiitzen Eonnen ing Biev gethan werden.
Dalyin gehoren audy alle balfamifche Theile von
Dflangen, alg Krauter, Wurgeln, Schalen und
Saamen, Die gebrduchlichften find, Ddie wiy
fhon meitliuftig genug ausgefithret haben, o
8

» TRT vwd W Sy ..




€3 Ednden dergleidhen Dinge aug stoenerley
ABfiHE bingu gethan werden: entweder tm die
Biere blag angumachen, und s wiivjen, oder
rechte Gefundheits: und Krduterbiere ju madyen.
QBill man die Biere' blog wiitsen, fo darf nue
wenig daju Eommen; follen es aber rechte Krdus
terbicve terden, fo Eann aud) weit mehr ing
DBier genommen werden,  Daf die Art ju vers
fabren drepfach fen, haben wiv su Anfange diefes
Kapitels angefubre.  Wer bierin vidtig verfahs
ten will, muf die Dinge, dieer dem Bieve jufe-
gen will, vorher gehdrig unterfuchen : ob fie frark
tiedhend, fubtil, savt, findbtig, leicht verfliegends
oder grob, fir, nicht frarf viedyend, audy nicht
Teicyt verfliegend, fondeen nur ftart fdmeckend;
pder ob fie von mittelmagiger Natur find,

\ Sind fie ftarf viechend, sart und leicht verflies

| gend, fo Datf man fie nue.in Sackgen thun, und
| ing Bier hangen, wenn ¢8 noch auf dem BDottich

| feebt, und alfo blog mit gdbren laffens oder man

hangt die Sackqen in die Tonnen, wenn das
| $Bier fchon gefafet ift, und [aft e8 mit aufftofen.

' &ind die Sadhen hingegen grob, nicht leicht vers

‘fliegend, fondern mebr fir und woblfhmeckend,
(fo thut man fie entweder sum Hopfen, und [GFE
Lfie mit Dem Hopfen Eochen, oder man Eodht fie

~mit gehopften Dieve. Sind die Sufise von

mittfern Gattungen, und weder ju fiditig nody
sufir, fo Darf man fie nue mit wavmen Biepe

nbergiefen, und durdhfeihen.

wfibe e

Lon
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Cap. XXI.

Bon det Ginvidheungdes Braw
hanufes, und den dabit gehdvigen
Limftanden, '

%or allen Dingen muf derjenige, fo ein Braus
haus anegen will, darauf feben, daf er eine
gefhickte 2age Daju ausfindig madie. ' Der Plag
muf im Sommer £ible, und im Winter niche ju
Balt feyn, und fo liegen, daf der Befiser dag
Brauhaus aus feiner IBohnung iberfehen fann, -
um den Unterfchleif ju devmeiden: ferner muf
man in der Nahe des Braubaufes ein Euhles,
veines und mweidyes affer haben.

Auferdem, tas . wic fdhon oben von dem
OBaffer angefiihret haben, fligen wiv nodh hinju:

_dag, je alcalifdyer die Baffer find, oder, je es

niger in ibnen ein faures, falpeterifches, oder ans
peves Mittelfals angutreffen ift, je gefchicEter find
fiec jum Brauen.  Die Hauptbennjeichen von
en ABaffern, die ficdh am beften jum Bierbrauen
fchicken,, find: daf fie im Uinter nidht Jugcefries
ren, im Sommer aber bey der Quelle frifch und
Ealf, helle, und ohne Gerudy und Gefhmack feyn ;
tenn dag Fleifh oder Erbfen, o man davinne
Eodht, bald weich, die Fifche aber hare mwerdens
toenn fich die Seife davin bald aufldfet, und frack
feb&umet; wenn an den Ufern der Badye Bruns
nenfreffe, oder andere gute Gragforten wadfen;
tenn iy pem ABafier viele Lufttheile angutreffen

find,
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find, weldyes man davaug fehen Eann, toenn viele
Peclen auffieigen, wenn man von dem Waifer
in ein Glag gieft; wenn dag IBaffer fogleich
trube wird, wenn es aug feiner Rubhe geftore if,
und fidy geiine Fiferchen am Boden deg Gefifes
anlegen; wenn dag gefochte FWaffer am Boden

' Des8 Gefafes tenig oder gar nidits anfetset;
| wenn Citronenfaft, Sdheidemwaffer, Deftillivter

Egig, und andere Dinge, im Waffer cinen

. Sdyaum hervorbringen; mwenn ed den lrin frark

treibet, und weder Menfchen nody Bieh Befche:

- pung verurfachet.

- Defist das ABafjer wenigftens nidht. eine von
diefen Cigenfcbaften, fo wird man felten ein gutes,
woblfdmectendes und gefundes Bier brauen
gonnen.  Man wird alfo gendehiget fepn, gutes
oBaffer anderswo holen sulaffen, wenn man in
der Nabhe des Braubaufes Eeines von benannten
Cigenfhaften haben Eann: ‘am befien aber 1wird
man thun, wenn man die Lage des Brauhaufes
nach dem Waffer einvichtet, und dem Brauhaufe
durdy die Kunft die verlangten Eigenfchaften giebt.

‘Das Quellmwaffer, fo man aug guten Ouellen in

Nohren hecleiter, 1itd jum Braven fehr vortheils
haft fepn, weil e8 vein, Elar, flife und gefund iff,

*und ohne Miihe der Menfdyen bis in die Bittiche

geleitet werden Eann.  Dody am beften if eg,
wenn man veines und helles Badywaffer in Det
Nabe des Brauhaufes haben Eann.  Diefe ine
genannten, fo wobhl dag Ouell» als Badwafer,
find Dem ftehenden weit vorsusichen, Weil fie in
einer Beftdndigen Bemegung erhalten werden, vief
Crudiddten untectoegens ablegen, und ”Dir‘j‘&w[t

Ule
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Sdulnif bemabret bleiberis da hingegen die fres

ele henden 9Baffer tritbe, faul, fdleimig, voll Gies
fec Wiivm, und finfend, und mithin dey Gefundheit
iy nachtheilia find.
Ift, Das Brauhaus muf fo angeleget werden, pag
I ‘o8 weder Falte ABinde, nod) die Hige der Sonne
en befireidhen Eann.  Oas erfiere  gereicht dem
et; Gabhren, das anbdere Dem AOERDlen und der Yufs
fer behaltung Des Bicvs jum Nadytheil. Kann man
1en vag Braubaus an einer Anhhe bauen, und eg
1k aleichfam in die Erde fenfen, fo wird man Diefe
e: Seblec vermeiden.  Auf diefe Aet darf nue Dep
Plag jum Branen 4 bis 6 Sehube tief in die
on . Erde Eormen, fo wird man die Kalte und Hige
¢, - abhalten ESnnen, fenn man die Fenfterthiiven
o aufs und sumadst , je nachdem e die Umftdnde
o8 ecfodern.  llein, diefe Wortheile wird man nicye
n echalten Ednnen, wenn man gendthiget wird, dags
en -~ Braubaus an einen tiefen oder fumpfigten Ove
td ‘ 3u exbauen, weil die ungefunden Diinfte, die ayg
e8| pen Movdften auffteigen, Dem Brauen fedvlich
ife find, und man in einem foldyen Brauhaufe nicht
bt. eintmal einen guten Qeller anbringen Eann, der
,il” pod) ein wefentliches Stick der Brauverey aug.
i madt.
i) $Hat man ein gutes Waffer und bequeme Lage
N ausfindig gemadbt, muf man fodann feine Sorgs
% falt hauptfdchlicy dahin vidhten, ie der Bay
ik fel6ft, und die Gefape einjurichen find. Man
bt - Wird qllemal beffec thun, wenn man dag BVran:
3{“1 baug [iecber etwas grof, als ju Elein anleget,
n

: | el aper ein Fleines Drauhaus eben fo pief
teetl - Deavemlicheeit, al8 ein grofes, evfodert, fo mug

man
3
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+man vor allen Dingen bepm Enetvuefe davauf

fehen, toie man am vortheilhafteften die vielen
Arbeiter,  dag viele hin und her Scleppen deg
Malses, des Biers a. vermindern moge. Man
muf dahero wobl fberlegen, wasg man fiiv Bes
quemlidyfeit nothig hat, wie viel Raum 3u jedem
erfodert werde, und wie Man jedes am vortheils
hafteften anbringen Ednne.

Die Frudytboden muffen in der Hohe des Ge-
baudes 1iber einander angelegt werden, nm das
Getrapde aufrufdhiitten, mit leichter Mijhe in den
Duelltrog fhaffen, und dag Dach erfparen ju
Edunen.” Der Ouelltrog oder Weichbdttia wird.
am bequemften in dem untern StocFerf bey
Dem Maljtenne geftellt, damit man das Gerrdpde
pon oben, Das ABaffer aber durch Ninnen in dies
feg Gefaf leiten Eann. - Neben diefern Plag folite
eewahntermafen die Nalstenne oder der Malya
Eeller angeleget fepn, um den YArbeitern dag Sras"
gen ecleihtern, und dag Getrdpde auf Diefer
Maljtenne sum Wadhfen gefchickt madien ju Eone
nen.  Neben der Maljtenne wére die Darre ans

sulegen, damit man das Maly ohne viele Miihe

Dabin fhaffen, und nady genuafamen Dirren
bequem durdy die gelaffenen Oeffnungen auf den

Boden jiehen Ednnre. S
Das Brauhaus felbft, oder der Plag, mo dag
Bier gebrauet oder gebodf wird, wub fich im
untern Stockoerfe befinden, und lieber eriyag
arofi, alg juflein feyn, damit man die jum
DBrauen evfoderlide Gefdfe in Ordnung frellen
Ednne, und die Leute, die dabey 3uthun Haben,
Plag genng hiteen, und dag ausgefubhlte ng,in
ins
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wanf RNinnen fel6ft nadh den Sabrbottidsen, und aus
ielen Diefen in die Kelier dDes Borhaufes laufen Ednne,
| Des 100 e gefafit, und fodann verfilbret wivd,  Gin
Nan folches Braubaus, worinne man die Frudhebs-
Bes Den, Malstenne, Dacre und .@cllcr beyfarmmen
cDemm _hat, miirde in die Liuge 100, die Breite so, unp
theils die Hdhe bis an die Sparren, den Keller mit ge-

vedhnet, 40 Schuly betragen.  Das ganje Haus
e folite von Steinen, oder maffiv ecbauet, und nyg
 Das pie Dalfen, Thiven, Boden und Latten von Holy
| Den fepn. e
n ju 6t haben i dberhaupt von der Cinvichtung
wird Deg Ganjen gevedet; nun molien mir noch die
bey Defdhreibung det eingeln Theile hingufiigen.
dyde Die Beller foliten 8 Schub hody, wohl ges
Dies woi6t, mit Cuftlddern, audh einem Loch in den
ollte . Boben, burd) welches man, vermidge eines grofen
iy Srichters, ag Bier aus dem Gahroditich tn den
Eras’ Keller laffen fann, verfehen, in 2 oder 3 Abtheis
iefee fungen getheilet feyn, und unter dent gangen Wors
fons  pertheil Des Gebdudes weggehen. Die Kelley
ans felbft foliten auf den Seiten mit ftacen Cagern
Mihe - | pon eichenem Holse verfehen fepn, damit man Die
rren Saffer oder Tonnen pavauf legen Eonnte, und die
Den Rellevtreppe follte in dev Breite 3 Ellen betragen,
- Qerner muf der Keller vor das Eindringen dep
Dag  }  Hige im Sommer, der Kdlte im ABinter, und deg,
e FRaffers ju allen Seiten gefichert feyn.  Die Qufe
bag datinnen muf vein, und nidt dumpfig feyn.  Um
jum gute unp gefunde Luft hinein ju bringen, Eaun man
olien fie audy qugrdudbern, dody Diefes mup nidye ju
ben, flavt gefchetyen, tweil fonft Dag Bier bon Dem Rau-
tim o dern den Gefchmact annimme.  Tan muf den

Rine | 5 RKeller




Keller vein Halten, und den Fufboden von Hen
Hefen und anderm Unflatly fleifig abwafden, und
frifehe Suft hinein yubringen fudhen, weldes das
durdh echalten merden Eann, twenn man ihh mi¢
veinem trocfenen Sande ausfdhittet, und oben in
Der Decke ein Luftloch anbgingt, weldhes verfdlofz
fen werden Eann: denn auf diefe Act {ieigen die
bidfen Dtinfte aus dem Keller, und erhalten ihn
frifh. €8 mdre gut, wenn man Gelegenheit hatte;
ein lebendiges DBaffer durch den Keller' fliefen ju
laffen: Diefes Ednnte durch ein Eleineg Baslin hers
abffiirsen, und mwieder herablaufen s denn auf diefe
vt wiirde immey frifche Lufi in den Keller ge:
bradyt, und die davinnen ift, Ednnte nicht faul unp
ftinEend werden,  Licfe fich aber diefes nicht bea
werEftelligen, fo ift es aud) fhon vovtheilhafr, wenn
* man t&glich Sefdfe mit frifchem Waffer untéy die
| Sdffer feste, und fie vedhbt abwufdye. Wenn fich
L aber in dem Keller von felbft vieleNaffe fammel-
te, fo muf man forfaltig darauf bedadt fepn, wie
‘man diefe heraus bringen moge. . Endlich muf
man fich anch eine verhdltnifmdagige Menge Fafs
fer anfchaffen, und ein gewiffes Jeichen einbrens
nen, um aller Unordnung vorsubeugen.

Bas das Braubaus felbft anbetrifft, fo fann
de Gufboden mit Felds oder Jiegelfteinen, Die auf”
bie hohe Kanten gefest find, oder grofien Mavers
platten gepflaftert werden.  Auf allen Sceiten peg
Braubaufes miffen hinldnglich Fenfterlocher ans
gebracht, und mit Fenfrerladen verwabrer fepn,
damit man den Dampf und Broden elnen Yugs
gang verfihaffen, und im Sommer Das AbFihlen
Des Bicrs. dureh den Durchiug dev Suf cvlci{c{)tem
‘ fonne, |
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L dent Ednne, ®ieDecke des Brauhaufes muf von ges
und {hnittenen Boblen verfertiger, davauf ein BWoden
3 Das von Gipg gegofien, und auf diefen wieder ein
Vi | Rretterboden gelegt merden, damit nicht vie Kalte
o in ing Braubaus eindringen, und dev Broden dag
Blofs Geteapde feudhte machen Eann.
adie | C{Saq Die Braupfanne, qlss Das Foftbarfte
n ibn @tict im Braubaufe, anbetrifft, fo Eomme viel
\dtte; darvauf an, toie fie eingemasert wivd, umm fie juer
o it balten, und viel Holy ju evfparen. Man hat fers
hevs ner davauf ju fehen , Dag die Pfanne grof genug
Dife fey, um darinne hinlanglich Taffer auf einmal
v g abfieden sn Ednnen.  Diefe Plannen werden ges
{ und meiniglich aus Kupfer gemadyt, fie Eonnten aber
t bes | audy ausg ftarfen eifernen wohl vernietheten Bles
wenn then vevfertiget werden. €8 wirde vortheilhaft
ot die fepn, wenn der Feuerherd und die Einfeitigrube
n fich in der €rde fo-angelegt miirde, daf man nach dem
iele Einbeizelodh, welches etwas fhrage geftellt, und
1 ie mit einer cifernen Thiice verfehen wird, auf einis
e gen Stuffen hinunterfieigen Ednnte: denn auf diefe
K dfe et wird DieHise mehr jufammengehalten, und
o man Eann fie leicht vermehren und mdgigen. Man
| muf dahero, wenn diePfanne eingemanert wird,
Baom patauf fehen, Da man dieHite nicht umfonft vevs
¢ auf’ fliegen laffe, Dag Feuer twobl divigiven, und den
Qllers Naudy wegfchaffen Edune.  Diefes Eann man das
h Deg durdy echalten, wenn man in der Erde einfeuert,
v ans Die Maner in gehdriger Aeite vom Keffel abtehn
fepn, 186t, Ruglddyer , und-eine Seuermauer, die pom
Olg= %obgn per Pfanrie an big durcdhs Dach gelyer,
3len 9eibicee qnleget. .
prern | Die Bégriche miiffen auf eidienen Sagern mie
onne, : 32 Der
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pec Pfanne bepnabe mwagerecht frehen: Damit man
permittelft angelegter Ninnen, das Waffer aug
Der %,fmme in den Siellbortich, das gefodte Biey
aber in den Seigerhoreich ableiten Eonne. (Ternes
gehdren noch ing Brauhaus: Fug Geftelbdttich
ein wohleingepagter Gefeliboden, den wan eine
und ousheben Eanni ju jedem Bdttich eine Sas
pfengrube, tworein man holzerne FBannen frellen
fann, Schanbebriicten, Schaufeln, Einmeifdhehdls
ser, Giefbreter, verichiedene Rinnen, Sdhdpfa
mulden, ABaffereimer, Hopfenforbe, bdlperne
Deckel iiber die Bottiche, und.Ruibifaffer, Rechen,
DBefen, und andeve KleinigEeiten, die alle an ihren
Ort geftellt feyn muffen, win aller linordnung
poryubeugen.

Das Mialstenne mug wenigftens fo arof, daf
man ju 2 Gebrauden Getrande darauf malzen,
mit Steinen gepflaftert, und mit ein ausg Ouaters
oder guten Mauerfieinen, die ohl verfictet find,
verfectigten Malitrog verfehen fepn. Diefer Fann
ywar auch aus Holy gearbeitet werden, allein er
ift nicht fo dauerhaft. Sn diefen wird dasg Ges
tednde gefchiitter, dag Aaffer in Rinnen hereins:
geleitet, mit dem Gefrdyde wohl vermengt, und
fleifig umgeribre.  JIm Weichbietich oder Mals=
troge muf ein 3apfen, und in der Tenne eine
Sinne und YAbsug fepn, damit man das Faffer
ablaffen und wegfchaffen Edrine.  Diejenigen
SMalstennen , die gany oder halb unter der Crde
find, find die vortheilhafteften, weil man hier .
mer einerlen Negeln 3u beobachten hat.

Die Darren, worauf man das Maly digrer,
untexfcheiden fich, in Abficht der Matevialien, daxs

. aus
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aug fie verfersiget werden, und in der Structur
feloft. Man har holserne eiferne oder dratherne,
und thonerne Darven, die man niederldndifche
und Satteldarren negut.  Die beften Darren,
die aber nodh am tenigfien im Gebraude find,
find die thdnernen Davven, dergleidien it oben
befchrieben haben. Diefe foften wenig; es ift bey -
penfelben nicht fo leicht Feuersgefabr, roie bey den
hdlzernen ju beforgen, weil fich dev Ddampf nicht

“fo leicht in Das Malj sichen, und dag Bier un-

fdhmacthaft machen Eanns feenee, weil man dag

Raly tit eniger nfoften verfertigen, und mit
alten ren vonHoly Dabey fenern Fann, Fedody
follte man fomohl bey den thdnern afg drathecnen
Darren, den Ofen, sur Eefparung des Holjes, in
et Erde, das Einbeizeloch in der Mitte die Ducere
anlegen, toeil man auf diefe vt alles Enorrigte
Stoctholy mit Nusen anwenden, und dieHife auf
Beyden Seiten gleich fravkivertheilen Eann,

Die Getrdpdebodenr miiffen in dem oberfien
Gtockwerfe unter dem Dache einer tiber den ans
pecn angelegt voerben, und ihre Angabl muf mit
pem ansufchaffenden Getrande, womit man fidy
wenigftens auf ein Jabr verfehen mug, in Wer-
haltnif fiehen. ~ Diefe Boden milffen mit guten
Bretern wobl gedielet feptr, und genugfame Jugs
Tufeldcher haben. Diefe ocher miffen mit ded-
thernen Gitfern und 8dden verfehen feyn, um die
Bigel, den NRegen, Schuee und Sonne abjubal-
fen. Enblich follte, Det Seuerdgefaht und des Reo
gens wegen, das Brauhaug ein doppelt in Kale
gelegtes Riegeldach haben.

33 , Q(nbang
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Anbhang
ciniger naglichen Jufage und
Beptrage sum Dievbratett.

3 Eomme viel davauf an, daf man ein guted
Bier su braven wiffe, weil diefes viel un
o ABohlfrande und Reichthum eines Staatd
Beptedgt ; indem man eg fodann mweit ausfithren
Eann, und nicht nothig hat, fremde einfiilhren su
laffen: weil Die Gefundheit der ECinwobner gans,
ser Gegenden und Stadte von dem Bieve abs
hangt: und mweil Der Genup des fchlechten Biers
piele Krankheiten verurfacht.
uferdem, was wir fdhon oben vondem Una '
terfchiede Der Bieve erwdhnt haben, twollen twiv
Bier sufordecft die fechs Urfadhen anfithren, welche,
nadh der Mepnung desd fel. Heren'Hofrath Neus
manns, madyen, daf man fo vielecley Yrten von
Bier antrifft. Namlich:

a) Det Unferfhied der Lander und des Cli-
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() ‘; matis.

| b) Die verfdhiedene Lage der Stivte und
y ! ; Ddefer, wie auch eingelner BDrauhdufes
iy 1 felbft.

: ’ ' 1 : ¢) Die verfchiedenen Fahrzeiten und abtvechys
{ felnde Witterung.

| d) DieMaterialien felbft, decen man fidhy sum

f : Rratten bedienet; und bep diefen findet fidh

wieder ein merflicher Wnterfchied: :
aa) Theils
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az) Theils wegen dev unterfchicdenen Pros
portionen, unter welden fie sum Behuf des
Rierbranens angemwendet werden;
b)) Theils mwegen ihrer mannigfaltigen Ave
und Befhaffenbeit.
e) Der unendlich mannigfaltige Unterfchied
pes biersu ndthigen affers, als eines wes
fentlichen Sticks, Und endlid)

£) Die verfhiedenen Aeten yuverfahren bepm
Malzen, Brauen und Sahren.

Die mitterndchtlichen Lander Haben in Anfes
hung der Giite des Wiers einen grofen Borjug
pot Denen, Die gegen SNiftaq liegen; welde hinges
gen bot jenen mit guten Weinen petfehen {ind.
enn die in warmen 2andern gebrauete DBiere
Baben meder den guten Gefdymack, noch dieDauer
et gerftenen und mweisenen Getranke, die in fals
ton @andern jubereitet find. Daber Fommf o3
audy, Daf die heftiae Hike mebr, als eine firenge
Ralte dem Biex fehadlich ift, weil man den Nadys
theil und die fhadlidyen AWirfungen der legtern
purdh verfchicdene Handgriffe und BVortheile vers
meiven Eann.  Sft e8 aber ju heif, fo gehet Die
Gabrung ju gefchrwinde vot fich, und man mug die
grofite Gorafalt antenden, Daf fie nicht in der
aroften GefchmwindigEeit in eine Ehiggabrung um-
fdbiage. Daber Fommt ed audy, dag bey einem
Donneryetter, wenn die Hibe pornehmlicy grof
ift, pag junge Bier, weldes in Gabrung gebradye
werden foll, fo leichte umfehlage. @le‘bef}cp und
Dauerhafteften Biere brauet man im Srubjabre,
toenn eg gedet b Falt nod ju warm ift, und

% 4 haupte
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bauptfahlich, toenn die Quft nach und nadh iy
mer 3u werden anféngt.

Die Urfachen, daf man an mandhen Orten
beftandig unfdymacthaftes und fchlechtes DBiee
brauet, lTiegen nicht an dem SRaffer, Der Wittes
tung, Suft, und andecn deraleichen timftinden;
fondern e ware wohl miglidy, an jedem Otte
ein gufes und gefundes Bier su brauen, wenn nue
Dic Brauer von den eingeswurselten Lorurtheilen,
MNachlagigPeit und Taulbeit abgehen wollten, und
wenn man die Aufficht 1iber dag Brauen ecinem
Mann anvertratiete, der Einficht und Gefchicklichs

~ Feit genug hafte, die Einvidhtung deg Braubaufes

und dasBrauen felbft jubeforgen. Daf diefes
mdglich fey, Eann man an dem Bepfpicle deg
Profeffors Funfers in Halle fehen, der, anfrate
Des elenden Pufis, ein Bier verfertigen lieh, dag
vem Merfeburger vollEommen abnlich war. tnd
man follfe faum glauben, bdaf der Undank dee

- Dafigen Braver ifin mit dem bitterften Haf dafire

Belohnt haben folite.  Sedodh aber Iqugnen wi
nidyt, daf audy die Luft, die Yitterung, dag
Waffer, dieLage der Oerter, und nody andece
Umftande, die wir fdhon mit melrecn ausgefibre
haben, die Urfache feyn Fonnen, warum das Biet
an mandyen rten fchlechter, an mandyen gut ift.

&3 (4t fich fchwer befrimmen, weldye Art vop

" Bieren der Gefundheit am jutrdglidifien fey: op

Dag-braune, das ausg Daremaly, oder DAS weiffe,
vag aus Luftmaly verfertiget witd? - Fndeffen
weil Der Hopfen, der dem Bier cben nidht die ge-
fundeften Gigenfhaften gicbt, dem braunen %‘;(ier

: : pflegt

¥
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v - pflegt sugefest ju toerden, fo fcbeinen die weiffen

Biere, wenn fie vidtig jubereiter worden, und
n bollig abgegohren haben, vor Dem braunen einen
op merElichen Borzug u haben.  Allein, die Cefahs
fes vung lehrt ¢ Doy, daf fidh die braunen Biere

wiel ehet-ausEldren und hefle poerden, als die weifs

?té fen und ungehopfren. Ferner find auch die braus
Sl i Bieve dauerhafter als D toeiffen, und fon-
% i nen auf lange Seit frifch aufbehalten wmerden; da
7 hingegen dic lestern fchon wdhrend der Gbrung
i fdg.xcrhcb s erden anfangen,  Jedod traue ich
55 miv ju behaupten, Daf aus einem guren Quftmalse,
3 oder_nur efas gedsteten foeiffen E‘)Ialae, dag
s | Eldufte, gefundefte und dauerhaftefte Bier gebrauet
o8 { werden Eann, wenn man nue alle Umftande, be-
e L fonders bey der Gdhrung, wobl in At nimme.
as . Mebrigens Beftdgioet ¢8 fo wobl Die Chymie alé
wo Crfahrung, Daf alle ftacfe und dunkelbraune
op ’ Biere, tpet[ fie wegen deg hohen (Sjrajbc's Dey
% Darre viele hissige Sheile befiten, und Aberdich
o o nody eine grofie ienge der harsigen Theile des
e | SHopfens enthalten, vielen Perfonen, befonders
4 foldyen,, Die Fein hibiges Getrank vertragen Edns
;rt W nen, in Anfehung three Gefundheit fchavlich fepn
v~ A1 miiffen, weil fie dieSdfte dicke madyen, und ihren
t vichigen Umlauf verhindern. CBielleicht find die
| Bellbraunen, magig gebopfte, und recht ausgea
on gohene und auggelegene Biere unferer Gefunds
006 Beit am jufraglidyften, oenn fie weder alljufdharf
e, nodh fauetlidh, und nut ein twenig bitter fbmecFen,
en audy bey dem Einfhenfen:im Glafe Eeinen braus
- nen, fondern teiffen oder weiflidhgelben. Flaven
er J Gefcht machen, und endlidy, wenn fie den rin
ot 35 befdte
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befdrdern, Eeine Bldhungen, Schmersen im Uns
tecleibe, Hauptwel, und andeve dergleichen Sy
falle verurfachen. '
. Von dem Branofen,
Der Brauofen Ednnte, wenn er gefest witd,

- beften fo angeleget werden, daf der Neefchs

und Stellbottidh am nddhfien bey ihm 3u freben
Eime, bamit Das Fochende IBaffer fogleich fiedens
beif durdy einen Fursen QBeg auf das gefchrotene
Maly gefehlagen werden Ednnte, 1nd damit e
durch die Rinnen defto beffer in den Bottidy ges
leitet ywerden Ednnte, fo follte der Ofen etliche Soll
hoher als die Bdeticdhe reidhen. . Der Ofen muf
ferner fo erbauer feyn, daf man beym Einfenern
fo viel alg mdglich, Holy und Seit evfparen Eann,
Unfer Brauofen wird vor-den bisher gebraucdli-
chen vielleicyt Diefes sum Woraus haben, dag
man wenigftens ein Drittheil Holy bey diefer Ein-
vidhtung eefpaven Fann,  Die beften Oefen, die
man nodh bisher gehabt hat, find diefe, wo man
en Feuerheerd mit einem Noft verfehen, und das
Seuer durch einen Kanal um die Seitenmwdnde
et Pfanne heeum gefiihret hat, llein auch bey
Diefer Cinvichtung gebet noch eine grofie Menge
Hite, aus der Fleinen Feuereffe von Ddicfen Seis
tenpiigen, verlohren.  Unfere Cinvidhtung deg
Brauofens ift obngefihr folgende: it der
Brausfen fchon fo eingericdhtet, daf das Fenep
um die Pfanne herumfteeidyet, fo dacf man foeitee
nidyts verdndern, als daf man den Noft [ngf
der Pranne hinter, nidse breiter als 1 Elle macht.
Bleich neben den Roft maucet man den Heerd

gegen
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g¢gen bie Seiten der Panne fehief auf, fo, daf
Die Sseitentoande der Pfanne 4 bis 6 ol breit
auf diefer Mauer auflicgen. 2n swey Ecken Dot
9fanne, hinten odet vorne, am beflen aber vorne
neben dem Ofenlodye, [afit man an den Seiten
et PPfanne swen Oeffnungen, jede 12 Joll lang,
und 6 ol breit, durdh weldye die Glut und Hige
hinauffteiat, und bhernach um die Seiten der
fanne herum gefihret wird. DiePfanne felbfE
parf nicht boher als x Elle, oder hochftens 13 Elle
pom Noft abftehen; das Ofenlod) muf mit cinee
auten eifernen Thiive vecfehen fevt, und allemapl
wahrend des Einfeucrng verfhloffen gebalten
serden.  Dag Afchenfodh hingegen mup Beftdns
tig aufftehen, damit das Feuer einen ftarEen und
frifhen Quftsug beFomme. FBolite man aber mit
Sorf oder Steinoblen feuern, fo datf pie Pfans

" e nue 2 Glien abfteben.  Durdy diefe Einviche

tung deg Heerdes und das CRerfehliefen der Ofens
thiire, wird das Feuer, dDas man ourdy tweit tes
niger Hol unterhalten Eann, jufammengehalten,
und die Hike gegen die Planne getrieben, ‘aud
um dicfelbe herumgefubhret. AWolite man ju eis
yeth Detgleichen Ofen eine: neue Dfanne madhen
faffen, fo follte Dev Boden inwendig gegen die
Pfanne ju etroas gebogen oder sivEelformig feyn,
Ofuf diefe vt wird Die Hife dev Glamine, weldhe
gegen den Hoden dec Pfanne die Hohe fieigt,
gendthiget, [(nger untee dem Boden der Phanne
s bermeilen, alg wenn der Boven gleidh, oder
gar unfertarts gebogen ware.  Obneradtot
Blofies ¥Raffer vom Kupfer nichts Schdlidhes
aufldfen Bann, fo Ednnten dodh vielleidt aus ane

Detn
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dern Urfachen die eifernen den Fipfernen borjue
sichen fepn. : ,

Der Meefchd3ttichH muf nadh demn Berhilenip
Der Planne eingerichter werden. 83.€. wenn die
Pfanne 20 Sonnen Waffer enthalt, fo muf dies
e - fer Boteidy wenigftens 72 Zonnen enthalten,
TH Der Stelloottich, det ciien beseqlichen durch(s-

i } : : chevten Stcubobeen habea mug, mug eben fo gtof
i fepn.  Der Kablftock folite fein Sapfenloch an

14 Der Seite etoa 1 Zoll hoch von dem untern Bo-
£} ‘Den haben, damit man dag Bier abyichen Fonnte,
L fo, dag die Bodenlefen surict bleiben miften.
gt & - 2Alle diefe Gefdfie, dev Meefh » und Srenbsetich,
ber Kublfrock, die Kublfaffer, und Worigen jum
Brauen gehorigen Gefife, follten per Dauer
148 s wegen von eidhencmn Holse, und mit eifernen Reifs
>:)i -3 fen gebunden fepn: und damit diefe Gefdfe ttos
w, ) cfen bleiben, und die Suft unter denfelben 1egs
freeichen fann, muf man fie auf freinerne , hodh
Beffer aber auf hilerne Untetlagen, die von ftars
13 | ; ‘ Fen cidhenen Holje bievecFigt gehauen werden
}, I , foliten, fesen.
: Das Waffer ift e3, detm man die meiften 1ps
fadyen sufchreibt, mwarum man niche allenthalben
einetlen, wenigftens in aflen Bravereyen, gefuns
‘ Des und mwoblfdhmectendes Bier haben fann,
€3 wird dahero nicht Wberflifig fenyn, wenn iy
hier nodhy einige EGigenfhaften deg ABaffers un,
f tecfuchen, obnevadytet wir fdhon oben mit Michs
rermn Davon gehandelt haben,

Unter den havten affern verfiehet man mebhs

; ~ kehtheils Ouell- und Brunnentaffer, wejl Diefe

mit
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s fit vielen -erdigten und mincvalifch-falsigen Theis
: len angefiillet find. Doch nice allein diefe ges
boven unter Die harten ABaffer, man Eann audy

i ; : SR
; ieher folche flieBende Uafier vechnen, weldye
Séf Bine)n fcpnelien Sall und._ freinigtes Q'Bpﬁerbectbte
+ haben, und Dca[)er , -teil fie Dugc[) fteinigte Erde
5 durchgehen miffen, durch die Lange des Feges,
2 purdy Das Reiben und die (hnelle Bewegurg vies
o8 {e Groentheile aufidfen. Kodht man dergleichen
an oBaffer su wiedecholten malen, fo 1ird man be-
hd finden, a fich Oald eine freinigte Ninde an das
,te' Gef&f anleget, weldes nicht fo mohl Salpeter, *
’11)" . alg vielmehr eine gypsartige Erde ift. Damit ein
4 jeder Brauer auf eine leichee Avt erfahren moge,
o weldyes ohnaefabe die grobften, faljige, erdigte,
e .4 oder metallifche Theile feines Waffers find, wollen
5% . toiv folgende Proben beannt madhen:
g2 a) Man tedpfele in ¢in gewiffes Baffer nach
h und nach eine Aufidfung vom Weinfteinfalye
s fird das Faffer davon mildyigt.und tribe,
h fo ift e8 ein Kennjeichen, Dag davinnen Eals
Figte, oder andere faljige ober mefallifche
’; Sheile befindlich find. Dan darf diefe Probe

nue mit veinem Regenmwaffer. anfiellen, fo

s )
. toird man Feine Werdnderung Gemerfen,

¢ b Um ¢8 nodh genaver ju prifen, Fann man
! Gilber oder Oueckfilber in Sdhyeidemaffer

aufidfen, und hiervon in Das‘igaﬂcr trdpfeln.
WBicd e nun mildigt und feube, fo find vief
; erdene und falsige Theile davinnen,

r ¢)Ents
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¢) Enthdlt dag FWaffer Ealfartige Theile, fo
10itD ¢8 mit einer Yufidfung von Oueckfilber
gelblidh,

d) YBenn ein FWaffer vitriolifche odet ¢ifenats
tige heile enthilt, fo wicd ed blGulich ober
fhmarslich, wenn man SGalldpfel, die man
24 Stundent in Waffer aufgeldfet hat, hine
ein tydpfelt.

e) Diejenigen Waffer, die einige Kupfertheils
chen enthalten, farbt dev mit PWaffer bereis
tete Salmiacfpivitus-blaulich,

f) %Bennt man etwas Biolenfyrup in das
9Baffer giefit, fo wird es artinlich, wenn es
ein Saugenfaly bey fich fihrees vothlich hinges
gen, wenn fidy eine minevalifhe Saure dave
innen befindet.

Die weidyen Waffer hingegen find Eeinestveqes
mit den angejeigten Theildhen angeflillef, fondern
. fie enthalten hingegen mehe fhlammigte, javte
falsige, toie auch vermifchte Pflangen - und hiers
theilchen. Hieber gehdren hauptfachlich alleKlufe
und Seidhwaffer, wie auch diejenigen Brunnens
waffer, deren Ouelle entweder an der Seire, odep
- uiber einen leimigten Sand wegfteichet, o fich
bismeilen ein Sufluf von Regenwaffer mit ein,
mifdht. Dody it gemeiniglicdy das Waffer in
grofien Sfifen, und je mweiter Dgrg[eld)cn Slige
geben, weicher, alg in Eleinen Shifen,

Beyve
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fo . Bepve Waffer, o1wobl das harte als weidye,
bet fiilen nody iberdieB, aufier den angejeigten ju-

filligen Sheilen, allemal ein gemwiffes ftchtiges

feineg und geiftiges Fefen bey fich. @ier"ggb“g
ate cine Gefondere Kraft fidh aussudebnen, “weldyes
Det man daraus fehen Eann, weil es bey dec bermehes
an ten Eebisung im Gefdge aufficiget und antodchft,

¢ und fogleidh wieder nachlafe, wena die Hise aufs
e hovet.  Diefes flihtige Aefen, der einen natiics
fichen Sheil Deg WBaffers ausmacht, wird durdy
ein eftiges Koddben meiftentheils fortgejaget, fo,

e‘!f paf nu die gedbern und sufdlligen Theile juriick
e Bleiben, Jiccaus Eann man leicht abnehmen,
baf das DBafier vieles von feiner Gite velichet,
as wenn durdy vieles Kodhen diefer fliidtige Seift,
8 als ein wefentlicher Befrandeheil Des Baffers,
5 vertriehen wird, - Man Eann diefed auch.daraus
9 fehen, weil ndmlich cin Shee ober Coffee viel -
Ate feblechter fechmeckt, toenn dag Faffer lange fehe
ftacE in einem unverdeckten Topfe geBocht hat, al
; ‘ wenn ¢8 nue bis jum Sieden heiff geworden ift.
e . | sMan follte dabero dag AWaffer jum Brauen nies
T mals [anger erhien, alg bis es auf dev Obers
Lte flache vingelfdrmige Bewegungen ju machen ane
A fangt, und in diefer Augenblick fogleich Die Ges
\ge swalt des Seuers unterbeechen.  Nod beffer wave
4 es, tenn man o gar wihrend des Erhiens deg
e SRBaffers diePfanne bedecfte, Damif Die geiftreis
h dhen Sheile Deffelben nicht vervauchen Eonnten,
fie Cuthale cin IBaffer viel exdigre Theile, fo Ednnen
mn Diefe fefyr leicht abgefondert werden, wenn man
Be 8 efliche age entiweder an der Sonne, oder bey

einer andern ABdrme fiille fiehen 136t Enthals
De ten
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ton Die TBafier hingegen mehy falsige Theile, o
vacf man nut etlidye Sober qute Afchenlauge, oder
an decen State 1 over 2 Phund Votafhe daruns
ter mifdhen, cine Stunde lang gut durchatbeiten,
and einen oder 2 Sage darauf gany rubig fiehen
laffen. . Dot Sufat diefes Laugenfalzes ift dem
Bier auf Eeine Act nadytheilig , fondern pielmehy
qefchickt, vas Maly defto beffer aufyufdyliefen, und
alle dligte Sheile aus demfelben jusichen. AMRdre
aher -in einem Diere mehr mwivElidye iefallifcye
Rheile, als Eifen oder Kupfer, befindlich, fo wets

"Den fie theils durd) Den Sufas von Potafhe mit

niedergefhlagen, theild find fie audy, befonders
pic Cifentheilchen, bey dem Gebraudye Des Bicrs

~ mehe fie niglich als fhaolich su halten.

oRolite man faule Waffer fufe madyen, fo
pacf man nup fo viel gemeinen Fhon darinnen
aufisfen, und frark umeabren, big man die Hand
nicht mebe unter der Dberfliche des OBaffers fies
fet. RaBE man diefes Waffer etliche Bochen fres
hen, fo vecliehre es vollig den faulen Gefchmack,
and mwitd volifommen fif und woblfhmectend.
Gin ecfabener Englifder Landmicth Fochre feiny
IBaffer u eeft, und lieh es heenadh 8 Tage rubig ;
ftehen, ehe ev Davaus braucte. Unterdeffen Ednnte
man audy, wenn man bey einer Brauereh Eein
veines QRaffer beFommen Eonnte, fich folgenden
Sictels bevienen: Man [aft ndmlic) in einer
folchen Brauerey etliche grofie Ddttidhe mit vei-
netn groben Sand und Kief etliche Boll hoch ans,
fillen, auf diefen Sand fchldgt man dag yneine
Raffer, 136t ¢8 etliche Tage fiehen, unbd jicht es
feenach von Diefen Kiefelfteinen als durch ein

Sils
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Siltturn jum Gebraudie ab.  Der Sand muf
aber allemal wieder durd) Schlemmen pon diefen
UnteinigBeiten geteiniget mwerden.

oRill man, bey falter FWitterung malsen, fo

muf man die Naljfiube oder Maljtentie mir ej

nem Ofen verfehen, Dder dem Darrofen gegen
tber frehen foll.  2Am beften aber thut man dodp,
mwenn man fidy bep gemdgigten Fahrseiten hins
{dnglich mit Maly verfielet.

Denen Liebhabern ju Gefallen, die vieleidye
nodh eine andere Einvidhtung von Malsdarren,
alg wiv fdhon oben angeflhee haben, verlangen
modten, wollen tir nody einige Deyfpiele von
gut eingerichteten Malgdarren anfiibren. Die
neuen  Leipziger Oeconomifdhen Nachrichten tne
sten Pande, anf der 9og. Seite 2¢. befdhreiben
uns einige in Hallifchen Brauereyen gewdhnliche
Darren auf folgende Aet:

“ e Malsdarre bey dem Waifenhaufe ife
fo eingerichret, Daf dev Ofen, fo die Darre
heiget, in Dem untern Stocfivert des Brauhau-

fes fiehet; von hier wird die Hise durd) Noh» -

ven in vag smwepte Stocfioert, wo die Darre
Sber dem Ofen angeleget ift, geleitet.  Eben
diefe Cinrichrung findet fich an dem Draubaufe
per Pfalzifchen Colonie, die das Mannbeimer
Rier braet... Fn der Darre felbft find Kas
ndle, pon Denen cinet mitten purdy diefelbe Der
Sdnge nach gehet, und bon jweh andecn, die
nady per Preite laufen, durdhfchnitten wird, um
Die Hige gleichmafi su vertheilen, Damit dag
aly an einem Ende dev Davee fo farf als
L : am
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am andern Ende direen moge. Man dagret
bier auf cifernen durdhidcherten Blechen; und
weil durch diefelben viet Korner fallen, fo find
an der Seite der Darren Thilren, Ddie man
aufmadyeri, und die durchgefallenen Korner
sufammentehren Eann.  Gn bepden Daveen
aber geht Der Nauch, der dDem Bier einen uns

angenchmen Gefhmack giebt, nicyt durdhs

Maly.  Ob nun wohl diefe Darre fwegen det
Nobhren etwas Eoftbar find, fo haben fie dages
gen die Wortheile, Daf das Feuer Eeinen Schaz
Den thun Eann, und die Hise niemals fo frark

‘tird, daf das Malj 3u fehr Darren), oder gar

pecbrennen Ednne.  Denn toenn diefes gefdies
het, {0 giebt e3 ein friibes und fchlechtes Bier,
fo ie im Gegentheil ein nidyt genug geddrrete
sNaly nicht wobl su fhroten ift. :

1 Die Davre auf dem Fdnigl. ‘l\&bdgogio, :

fo in Anfehung der Feuerung vor beffer, als die
Beyden vothergelenden gehalten wird, ift mit
Horisontaljiaen verfelen; fie befrehet namlid,
wie gemodhnlich, in einem langlichen Bievect, in
Deffen Eleinerer Seite, und jwat in dee Mitte,
die Heiyung fehet ,” aus diefer 1ird die Hike
durdh einen an dem Bobden der Darre befinds
lichen Sug, Dder durch eine Smwifchentoand in
aween gleiche Theile getheilet wird, und in 2Ans
fehung der Breite der Darre, in ihrer Mitten

* ift, big an die gegen tiber ftehende Seite gefiilys
vet, von bier gehet fie durd) soeen andere Juge, -

Bie pu jever Seite deg vorigen Suges liegen,
weiter fott, und durch die an jeder langen Seis
te angebrachte Buige nady dev Einheizungsfeite

: uenck,
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of surfick, 1o fie su benden Seiten: in die Hihe
o fteiget, und_endlid in einem gemeinfdhaftlichen
h) Quge, der iber: dem evften lanft der Darve
w . | fortgehet, 3u vem Naudhlodye Fomme.  Die
or | erftern Darven liegen in ihren Braubdufern
h 8 unter dem MNal;boden, von demdas Malj durch
ns eint in Boden gemachtes oy, auf die Davre
h$ falien Eann.
o %n Engelland hat man in vecfchicdenen gros
1 fien Brauereyen nody cine andere vt von Malys
;‘E darten.  Sie befteht obhngefahr im folgenden:
A \Infer Dem grofien langen SMalzboden, wo das
ies Maly fo wob! getrocknet, alg auch aufbehalten
e, twitd , ift ohngefabr in Dev Mitte diefes Dobens
o8 nten eine Stube dazu befonders erbauet, und i
Diefer ift ein grofer eiferner Ofen befindlidy, der
o, febr lang und breit ift, und deffen Obertheil nur
ie aus ftavken Blechen beftehet. Grabde fiber diefern
hif Ofen ift die Decke auf den Nalzboden offen, und
%) mit einem engen drdthernen Gitter vevfehen, wels
in dhes sum wenigften 6 bis 8 €Elien lang, und 3 Ele
te, fen breif fepn muf. Ueber diefes Gitter fpannet
ge ! man Haardecken auf, m‘orauf heenady ein Theil
D bes Maljes gebreitet witd. Det Ofen 1wird fo-
in - dann gebeizet, von telchem die Hibe gegen das
[hs ®itter auffteigt, und das MNaly gelinde trocfnet,
en AMie auffteigende Feudtigbeit fitd durd) ben
1fys sbern Qug et Suft fogleidh fortgefubret, Das
e, | Maly, fobald ¢8 gehortg getvocknet ift, gegen den
on, andern Fheil Des Bodens gewotfen, und auf die
ois Haardecke wicder frifthes gefchanfelt. Auf diefe
de | ot Bang man in Burser Seit eine grofe Wenge
‘ K2 por-
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povedthiges Quftmaly darven: und hiersu Bedienet
man fid) tn Engelland blog und-ailein der Stein-
Eoblen; dag Malj felbft aber wird nur gang ge-
linde, ohne braun sutverden, gedarret.

OWeil ver Hopfen ein wefentliches Stuck bey
ber Brauerey ift, und er nicht alle Sahre gerdth,
fo wird ¢in jeder Brauberr wobl thun, menn ep
felber feinen erjeugt, daf er fich bep mwohifeilen
Sahren auf folgende viele Sabhre damit verforge,
und - hinldnglidhen Borrath einfaufe. Diefer
eingefaufte Hopfen fann am beften in einer bes
fondern Lammer, oder in Sacfen, worinn er fo
feft alg moglid) sufammengepackt wird , aufbehale
fen werden.  Nacy- der Borfchrift des Herrn
Eckarts in feiner Erperimental-Oeconomie, pag.
406. feqq. vecfabrt man alfo :

 fRenin nun der Hopfen nidst alle Fahre

. geedath, und daber oft um Das vierte Theif
theurer wird, fo muffen wiv in guten Jeiten
bey Dem woblfeilften Preife jederseit, tenn
gleid) nochBorrath vorhanden ift, dennody eine
gute Parthie, NB, fein veifen, in langen und
ftacfen Hauptern, gelbbraunen und havsigten
Hopfen einfaufen. %dy fage, die Kopfe ronffen

faft Gingers lang, gelbbraun, und fo fett feyn, ‘

Daf, wenn man eine Handovoll sufammendriickt,
“alles ¢ pehigt sufammen bleiber. €8 daf
audy nicht ein Dlatt von den grinen NRanfena
plattern davunter fepn.  Hiernddft wird von
4 Soll dicken eichenen Boblen oder Diclen ein
vievecFigter Qargen ohne Boden, 2 Ellen ing

© @eviecte breit und hod, mit Riegeln gemacht,

morein
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footein von grober Packleinmand accurat viees
ecfigte Sdacke mit Bindfaden gendhet, gefertis
get, und allejei angeflammert, und denn mit
Diefern ©chragen unter eme grofe Prefle geftels
ot merden. Diefer Sack witd voll Hopfen
gefchuttet, eine fo grofie vievecFigte Bohlenplatte
davauf gelegt, - sugepreffet, fo bleibt auf dem
Boden nyr Jingers dict Hopfen, damit 1itd
fortgefahren, big Der Sack voll ift. Dann wird
der Sack jugendhet, der Schragen abgenom:
mmen, und fo fortgefahren. DiefeBallen Hos.
pfen werden nue fo auf dem PBoden auf einan-
per gelegt, und big jum Rerbrauch aufgelos
ben, und Ednnen alfo 50 Scheffel Hopfen in
folchen Elefnen Ballen gepreffet werden. Auf
foldye vt bleibe dev Hopfen_ bey feiner Gite,
and foenn e 50 Sahe alt wicde. . Aenn von
folchem Hopfen gebrauet werden foll, fo witd
ein foldyer Ballen an ciner Ecfe aufgemadyt,
und mit einem fcharfen Beile, indem Fein Hos
pfenblatt mebe ju fehen, fondecn fich diefeMaffe
ie braunes Pech hauen (a6, fo viel alg ndthig

Cift, abgehauen, Ber davon efipas in den

Mund nimmt, wird fich uber die Kraft und
®elicateffe wundeen, dag Bier wird beffer, und

e Eigner hat jederjeit toohlfeilen Hopfen.

Rennt man eben nicht die grofite Menge

Sopfen uvermabren hitte, onnte man audy auf
folgende ut verfahren:

&3 pird cin decgleichen , oder audy ein runder

Sack, in einer an dem obern Boden daju ges
madhten Oeffaung rmg;ﬁcrum angenagelt, und
Ve
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efoas-Hopfen hinein gefchiicter. Sodamn freigt
ein Mann in den Sack, tritt Den eingefdiitteten
Hopfen ein, und ein andever fehiitret fo lange
nady, bis der Sack poll iff.  Der Sack WItd fos
Dann mit einer Packnadel jugendbet, und in einer
dunfeln Kammer auféehalten. Auf diefe Art be-
halt dec Hopfen jederseit ein gutes Anfehen, wors
auf bey dem Berfauf nad)y Scheffeln fehr gefehen
toitd. Der auf die erfie Art, oder fonft in Schlags
faffer eingeprefte Hopfen behdlt smwar feinen Ges
ruch und Gefdhymack, allein er vecliehrt fein gutes

- Anfelyen.  Ein jeder fiehet fdon von felbft ein, Daf

darauf nidhts anfomme, wenn man den Hopfen
blog fiie fich braude. - :

Dasjenige, was toiv oben von dem Aafer, daf
ev cin ungefundes Diev gebe, gefagt haben, ift blos
von Denen in Dem Safer - gerdhnlichermafen fich
befindlichen Taubfraute 3u verftehen, mweldyes
macht, Daf das aug Hafer gebrauete Bier ju fehr
in den Kopf freigt, dumm madyt, und beraufcht.
Der reine Hafer hingegen giebt ein Bier, welches
eben o gut ift, al8 dasg, fo man aus Gerfte brauet,
und weldyes demfelben nody in einigen Stiicken
vorsusichen warve.  Allein, hiersu muf man fho-
nen, weiffen und vollfdrnerigfen Hafer nehmen;
welhe Cigenfhaften vornehmlicd) der englifche
Hafer hat, und dedwegen allen anderh vorju-
giehen ift.:

Das Luftmaly Ednnte fich yvar vor Dem Dayy-
malse, verfchiedencr Borsuige wegen, anempfelys-
fen; teil o8 gefthicEter ift, ein geifteeiches und ges
fundes Bier davaus suverfectigen, als jenes, ngei[

e
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Der Rern ober das Mebl feine natiielidye Sifige
Feit erhale, und dadurd) die Gdbrung ungemein
exleichtevt wird; weil es einen locfern Kern hat,
Der fich leichte audsiehen 1§, und von demfelben
vag Bier leichter gerdths und endlich, weil man
bey dem Luftmalie febr viel Hols efvaren Eann,
9flein dag Bier, das vom Luftmalse verfectiget
1icd, beEommt nicht o eine hobe Sarbe, ift audy
nicht fo dauerhaft alg Das vom Darrmalze, und
ift tberhaupt mebr Edblend alg ertwdarmend.
Das uftmaly 146t fich audy nicht fo lange ais
bag Daremaly vorrathig aufbehalten, weil ¢$
durdh langes Ziegen nicht nur meht ausdunftet,
und die Oefien Krdfte verliehret, fondern auch
eher alg ander SMaly durdh oRiirmer veryehret
wird. Dag Darrmaly bhingegen fann obne
SdHaden, und fo, daf es nicht das geringfte bon
feiner Kraft vevliehret, piele Sahre lang an cle
tiem hiersu bequemen Orte aufbehalten werden,
Um ein gutes Darrmaly 3u bePommen, muf man
e vother, ehe man es auf die Darre brinat, fo
viel trocknen laffen, , al8 ¢8 mbglidy ift.  Sft s
pother fdon von alle duferlichen TeudtigFeit
befrenet yoorden, fo fchrumpft e8 nicht fo febr
ein, fondern ¢ befomme eine beffere Befdyaffen-
feit, twenn 8 Feinen fremden Sefchmack anges
wommen hat.  Bringt man 8 ju feuchte auf die
Darre, fo witd man pemerEen, Daf fogleich von
ey Oberfiiche deffelben ein picfer MNebel auffteie
get, teldher aber von det falten fuft, die ihn
nmgiebt, tieder surticE getrieben und verdicket
witd, fopenn auf das Maly foieder suvilck falle,
100 ev pon Det Hife deg Ofend twieder perdinnet

K4 10isd,
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1ird, und toie Wolfen in einem Broden qufs
fieigf. Diefe  abwechfelnde BVerdinnung und
erdicfung ver Feudhtigeit ift Dem Malze unge:
mein fdhadlich, madyt den GSefhmack deffelben
unangenehm und dumpfigt, und verurfacht, dag
man e nicht lange aufbehalten Fann, :

QBill man, eine Unterfudyung anftellen, ob ein
Maly aus gemengter, oder auch jum Theil unteis
fer Gerfte verfertiget orden fey, fo darf man
nur ein Paar Hande voll Malj in ein Faf Waf
fer werfen, und fachte umedlhren, wo man befins
Den wird, daf die Gevfte, die nicht gemaljet rors
Den, ju Boben finfef, die halb gemaliten Kornet
bingegen mit Dem einem Cnde in einer fenkrechs
ten Linie hinunter'finfen, die gut gemalzten abep
oben fhwimmen. :

Die Avt und Weife, oie man fich sum Brauen
Des fo genannten tickifchen Weisens, oder indiqs
nifdhen Korng, oder Mans, (twie ed eigentlich
heiffet,) mit Nusen bedienen Fann, mwollen i
hier anfihren.  Beil aber dag Maly und das
Ausmwachfen dev Keime auf eine gany andere Art,

alg bey dem AWeigen und Gerfte und 1ibrigen -

Meblfeticheen, ovon wiv (hon oben hinldnglidh

gehandelt haben, bemwerEftelliget werden muf, fo

wollen wir folgenden Unteveidyt aus dem gemeins

uugigen Natur- und Kunftmagazing, pag.716,

dem Lefer yur Beurtheilung tberlaffen.

”Die Engellnder (fagt der Auctor) haben
eine Avt evfunden, fomobl von diefem Korne,
als vom Brodte WViev ju brauen. Lebtere Heofies
bet Davinnen, daf fie ¢8 in Stucken von der

Grofe
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Grdfe ciner Sauft secfdhneiven, hernady es jevs
quetfchen, und fich Defielben, wie deg Maljes,
jum Bietbrauen, mit und ofne Hefen, bes
dienen.  Man hat. audy eine befondere vty
pon diefem Korne gutes Maly 3u madhen.
®Die gefchickteften Malyer haben 8 vergeblid
perfudt , auf die gewsdhnliche et quees Maly
sumachen: Denn man hat ouech die Ervfabrung
befunden, daf Diefes Korn, ehe e 3u Malze
witd, erft an beyden Enden, das heift, an der
oBuryel und an Halme, vedht gut ausmadhfen
muf.  Su foldem Ende muf man eg eine ges
vaume Seit in Haufen liegen laffen. Kedodh
1itd es fich einevfeits, wenn man ¢ in einer
aehdrigen Dicke jum Auswadyfen dber einan
der legt, ear bald erhisen, und fchimmliche
tyerden, und die jarten Keime werden fich Ders
aeftalt unter einandet veryiveen, vag fie fich,
fo bald man nur den Haufen ein wenig aufs
Deckt, abftofen weeden, weldyes denn das Korn
perbindern wird, fidh auf die gehorige Avt mas
den u laffen; andever Seits aber werden,
fenn man ¢g umrihre, und den Haufen ffnet,
um Dag Korn su verhindern, Dag es fich niche
allufehe echite, die Keime, weldye angefangen
haben sutreiben, auffdten ju wachfen, und

folglich twird Dag Kotn die sum Malsen ndthige -

marEigte Eigenfebaft nicht eclangen Ednnen.
Diefen UnbequemlidyEeiten hat man auf fols
gende vt mit gutem Cefolg absubelfen ge-

fucht , S
Grabet die Oberfladye der Cede in einem
Sarten, oder auf cu%m Selde, 2 oder 3 Roll

5 ‘ tief
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tief auf, und meifet Die {J&lf'teobon Diefer Grde
auf Die'eine, und die andeve Halfte auf diean-
Dere Seite: hernach leget das Korn, welches

> e ST
e
B

1

I }'f il iht sum Malzen befrimmet, in diefes Land, und
i | : bedecft e8 wieder mit diefer Erde.  Fn Diefem
il | Suftande laffet ¢3 fo lange, big ihr den ganjen
‘ Umfang Eede mit Kovnblattern, wie ein gri:

Wl neg Feld bedecket fehet, weldhes nady Befchaf:

1 fenbeit det QBitterung, in 1o oder 14 Tagen
ik | gefdyehen wird., Algdenn nehmet ¢8 aus der
. : €rde hevaus, faubert ¢s vein ab, und laffef ¢s

] teocfnen,  Die FWurseln mwerden dergeftalt

\ unter einander vertoictelt feyn, daf man grofe
{ Sriicfen auf einmal beraus nehmen Ednnte.
g ; U eg vecht vein jumadien, fo muf man es
iw' : ; wafchen, und fodann fein bald in einem Back-

‘ ofen oder an der Sonne frocfnen laffen. Auf

} folehe Art werden alle Korner, die gut find,
: auswadfen, und- gleichfam fliefend , marEige,
und uberaus flife, dag Bier aber, welches das
von gebrauet wird, gefund, von angenehmen
Gefdymack, und von einer braunen Farbe wers
ven. - Unterdeffen ift doch dasg vom Brodte ges
brauete ‘Bier, ie wir oben gefagt haben, eben
{o gefdrbt, fo gefund, und fo angenehm, und
halt fich auch noch Idngers mwie man ficy denn
audy deffen am meiften bedienet,

Das Brodt aus diefem Mans pfiest auf eine
atidere At alg aus ordentlichem Kornegebacken
werden. Die Engelldnder backen es auf folgende |
Ave: Der Teig 1ird vedht weich gemadht, und
tochih ihan ed badken 1oill, in einen GUE geheisten
Ofen gethar, und hierinne 185t man es einen Tag

: ~ - oder
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odet eineNacht frehen.  Weil aber diefer Teig, 0

Bald ep in ven Ofen gebradt wird, febr aufgehety
fo pflegt man ber Die erfe. Schidyte nody eine
andere ju legen, woraus man eben fo viel Brodre
madt. Das Kenngeichen, ob fie genug gebacken
find, ift, Daf fie cine gelbbraune Farbe haben.
shan pfiegt audh bigmeilen das Maysmehl mit
ver Hilfte oder einem Drittheil Reif- oder PIIE
senmebl ju mengen, und madt algdenn durdy
SHilfe des Sauerteigs, fehr gutes Brodt Davon.

Djiejenigen, fo auf dasg Maly nut heif FBaffer
aufgicBen, und die FWiivse nicht in det Pfanne
Eochen, follten Dag Gefdf mit Bretern und S
cEen wohl bedecken, Damit durch den Broden die
beften und fiichtigfien Theile det oRtivse niche
vetflicgen, fondern dag Yusiehen perfelben Defio
beffer befordett werded mige. osReil aber hiers
auf febt viel anfommt, daf dev Meefch gut augs
gejogen terde, und nidht nue purch die ploslide.
9(bnahme der TBaeme, Dergleidhen am meiften in
Sommer jugefdehen pflegt, ju fehr exbalte, o
Ednnte man fidh Hiev folgenden Infiruments bes
dienen: G4 befteht in einer cifernenBhiole, Deven
Baudy in ein Eleines Sragdfgen, worinne Kobs
fens oder HHolgfeuer unterhalten tpird, dag offene
Ende hingegen in Den Meefchbodttig an der Seite
eingefiigt wird, fo, dab dud diefe Oceffnung die
K figEeit in pen Baudh dringen, und dued die
$Hise erpdrmet twerden Eann, Biclleicht wice
¢s nod) beffer, toenn dec $Hals dev Phiole nabhee,
unten qn den Voden, oder gat unten an Dem
Boden {chicf eingefest wurde, damit am Ende

alle
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atie SHigioleit aug der Phiole ginge, und- Eeine
&aurung verurfade.  Die DNindung Des Hals
fes folite mit einem durdylocherten Bledye verfes
hen fepn, Damit Eein dicfer Neefdh in den Bauch
oér Phiole mit hineindringen, und die ABurse ans
brennen Eonne. €3 Ednnte audh der Hals dey
Phiole fo lang allenthalben durcdhldchert gemadyt
werden, dag er bis an Die HAlfte dDes Meefchbots
tigs hinein veichte.  Auf diefe et breitet fich die
OBarme in der Meefdhe immer mehr aus, und der
Nueen dabey in Anfebung der Ertvaction mup
eben fo grof fepn, alg durch vieles Kodhen Eaum
erhalten werden Eann: 3u gefhmweigen, daf man
auf diefe vt niche wenig Holy erfpaven Eann.

Die Att, wie man den &opfer jubereiter, ift
fehe vecfchieden.  Cinige, und jrear die meiften
Bratier fudyen durch ein langes und heftiges Kos
dhen die fo genannten wilden und flidhtigen Theis
le, die in den Kopf freigen, in die uft ju jagen;
andere hingegen tollen durch ein gelindes und
Furjed Kodyen, ie audy daduedy, da.fie den
Keffel oder die Pranne felbft bedecken, aile Kraft
Des Hopfens bepfammen erhalten, um durdy diefe
fliichtigen Theile das Bier edler und geifteeichee
sumadyen.  Alle bedierien fich hiersu der IBiirse,
Die fdyon fertig, und ofters febr fett und Elebricht
ift, ohne Dabey dicfes in Erwdgung ju sichen, daf
Der SHopfen foaleid) durch das fette und Elebrigee
Gi3efen Der YBilirse, mit einer fetten HaAUt umge,
ber, und in Anfehung feiner Dunftldcher vey,
fthloffen, und folglich ungefchickt wird, feine Redfx
fe vollig von fich su geben. Andere roften den

. Hopfen
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SHopfen in einer Planne odev Keffel 3ber Kohlen,
befprengen ihn mit ABirse, und ribren ihn um:
fingt er an frocken jufoerden, befprengen fie ihn
aufg neue mit Aiirze, und das fo lange, bis die
Blumenbldtter Des Hopfens {08 geben, und der .

‘Saft, fo wahrend des Rdftens bervor Eomme,

Schaum und Blafen jum Borfdein brinat, die
fo lange fehen bleiben, big Dev Gefdymack niche
mehe -herbe, fondern bitterfiif ift.  Auf Diefes
Roften Eocdhen fie Den gerdfeten Hopfen eine
CRiertelftunde Tang mit Bivje. Allein duvdh
Diefes Noften rird der befte balfamifche Theil Des
SHopfens in die Luft serfiveuet, teldyes man aus

- dem ftarfen Geruche, det fich toahrend Diefee

Arbeit in die Luft verbreifet, abnehmen Eann.
Altein, man follte diefe fichtigen Theile noch niche
gleidy al8 fhavliche verwerfen; man follte fie diels

“mehr mit den fireen Theilen ju vereinigen, und
jene durch diefe fo _su verbeffern fuchen , daf die

festern nicht fo leicht den Kopf benebelten, und
jene durch fie geiftiger, woblfhmecFender und Frdfe
tiger gemacht urden., Diefes Ednnte man am
peften bewverEtelligen, foenn man supdrderft auf
pen $Hopfen, den man fthon einige Stunden, oder
audy wobl einen Tag vorher, wmit Salymaffer

" efeudhtet hat , heiffe AWtiese, nody beffer aber,

fegen oben angefiheer lrfache, heiffes TBaffer
giet. Diefe Jnfufion Ffann ourdy cine ciferne
Phiole vine oder ey Stunden in gleicher ABdr-
me echalten, audy wobl gav heiffer gemadyt wers
den, wobey das Gefdf, worinne fich Diefer Ho»
pfen Befinet , wobl bedeckt WD, Um 1 Pfund
Hopfen aufsuldfen, mup man ohngefdhr 30 bis

49
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40 Pfund Taffer, FWiirse hingegén mehe als
40 “Pfund nelhymen, weil diefe fhwever als Wafe

- fer aufidfer. -

QBielleicht wird ¢s meinen Lefern nidhyt unanges
nehm fepn, wenn ich hier nody folgende At ju
Brauen anfibre. SMan acbeitet juvdrderft alle
24 Scheffel Maly, oder tie viel man nehmen
will, in den Meefch08ttig 2 Stunden lang ju i
nem dicken Brey mit Ealten, im ABinter aber mit
ettwas warmen IBaffer wobl durch. Sodann
wenn man dag Feuer unter der Panne angejiine
Det, und alle Gefafe mit dem Malze beveit hat,
fchlagt man die evfte Pfanne, fo bald fie anfans
gen 1ill su fieden; in Den Meefhbdttich. . FBahe
rend Ddicfes ufgiefens milffen einige Perfonen
pag eingeteigte Maly fo ftarf alg moglich mie
Bolzernen Kriicken, und fo lange durdarbeiten,
big Die'Pfanne micder mit Waffer angefille ift.
Algdenn GGt man den Bottich, wenn man ihn
auvor gugedectt hat, bis jum andern $ube tubig
frehen.  QBeil durch vag Einmachen mit Ealtem
WBaffer dag s einem Teige eingemadyte Malj
abgefhlet worden ift, fo ift Das ABaffer it nur
yarm, und bierdurch wird dag Mal; nach und
nach aufaefhloffen, und es Fann fidh nicht in
gange Khitmpee jufammen Eleiftern, wie es bey
dem heiffen IBaffer su gefdyehen pflegt. Wenn
die ywepte Planne ju Foden anfangf, 1Wwivd dee
Bottich wieder aufgedectt, der Meefdh durchges
arbeitet, tdhrend Deg Umriibrens 0as fiedende
Raffer dartiber gefchlagen, nody einehalbe Styns
De gut duecharbeires, und fodenn sieder jugedectt,

“duf
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Muf eben diefe Art verfahrt man mit dem driten
und leten Aufgufe, 1o bey jedem Aufgufe der
Meefcy immer mehe und mehe erhitset, und die
Kraft ves Malses fidvfer ausgesogen wird.
Der Brephan wicd auf eben diefe Art, entiveder
oy FBeizenmaly allein, oder mit Bepfas von
Gerftenmals, theilg ohne Hopfen, theils mit einem ™
wenigen Sufas von Hopfen gebrauen. Bl
man biecsu lautey DBeizenmaly nehmen, das ents
weder Quftmaly, ober Dodh sutn soenigften fo ges
linde gevorret feyn muf, daf man ihm Feine
Braune anfichet; (Denn hierdurd) wurde bers
nach dag Bier eine gelblichbraune Farbe befome
men) fo darf man auf 30 Tonnen Dier nut 12,
sum bocbften 15 Scheffel MNaly nehmen, tweil det
OReizen mehr als nody einmal fo thener, als die
Gerfte ift, und auch mebr alg doppelt fo piel
Fraftige Sheile enthalt. - Man [t die” urje
entioeder durch etas Hopfen laufen, oder nimmt
31t Dem gangen Gebraude etliche Pfund Hovfen,
den man ein paar Stunden lang mit toarmen
ciBaffer ertvabict, und diefen Exfract mit der
ORiirse gehdrig vermiftht. Bon diefer Aiivze
hebt man 3 bi8 4 Kannen befonders auf, bvon
pem tibrigen ird dec ste Theil eingefocbr, und
wenn ¢4 nody warm- ift, mit Elein geftofener
Gepiivye, alg: Wiwgnelfen, Simme, Salgant,
Reilchentoursel und Corianderfaamen, vemifche.

. lgvenn, wenn eg Falt worden, witd es durch ein

gutes Gahrungsmittel, worunter man 2 Theile
Grangbrantetvein vermifche hat, yum GSdhren ges
bracdht, Sobann muf man At geben, ob fidh
dic Spieggen und jugefpiste Thiremgen, die ugret

em
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f - dein ®abren in die Hihe freigen, niederyufegen |
1@ anfat'l_qen,' ABenn diefes gefchichet, muB man
P fogleid) diefe Feudtioeit faffen, und fobald fie

I U | .« fidh in den Fiffern gefeset hat, mit Der aufbehaltes
"a{ ' fien WBiieze auffiillen, und endlich die Faffer mwies
it : der voll fullen.

i | 8 giebt. audy eine Art, von Brode Bier 3u
- ‘ " Brauen, deven fich die armen Leute bedienen, o=
von it fhon einiges oben, wo wic vom tirkis
15 l i fchen Beiyen redeten, angefubrt haben, €8 ware
i:‘ i suinfden, Dag fie meht in Gebraud Eame, weil
", fie viele CBortheile hat.  Man verfihrt folgenders
e mafen: Man backe Eleine Brodee, entweder aus
, Rleyen oder Elar gefdrotencn Malse, mit etwag |
, sMieh! vermifcht, Damit es einigermafen jufams |
: menbalte.  Diefe [Aft man redyt braun werden,
! : und wobl ausbacfen.  Auf diefe Brodte giefet
ng : man Eochend heifes Waffer, fo lange bis fidh nody
i | eine Sarbe aussichen [agt.  Sodenn wiirst man
@= eg mit Hopfen, giebt ihm die Hefen, und wactet
7 | e8, wie gemdhnlich.  Sumerfen iff, daf man das
¥ | Brovt anftatt des Sauerteigs mit Hefen gihren
8 faffen mug.  Dtan muf binlanglich Hopfen dazu
R nehmen, um die geiftigen Theile in feine Klebrigkeit
e 4 su vermiceln, und damit aufsubalten.
! 4 h Um jederseit Bier von einerley Starfe ju
N brauen, follte man dag Mal; nicht nach dem
/ Maafie, fondern nach dem Gewichte beftimmen,
4 foliten daher alle Vraugefafe deutliche und
pauerhafte MerPmale haben , wie Wt man fie
mit ABaffer anfiillen miifite, wenn fie fo viel Faf
odet Tonnen Waffer enthalten follten, als su dem
X iy : beftimms
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beftimmten Gemwicyt Des Maljes erfodevt 1witd.
Nady dem Leipsiger Intelligenjblatte wiegt ein
Drefoner Biertel gehauftes nicht bertricbenes
Gerfrenmaly 25 Pfunds - foldhes hingegen, das
fdhon ing Dlatt getricben, und mithin untauglich
ift, nuv 18 Pfund. Olnecachtet man nicdht bes
haupten Eann, daf cinetley Gemwichte jederseit eis
neclen Kuaft befise; fo Fann doch der Jrethum bey
l}em Getichte nicht fo grof, als ben dem Maafe
epn.

it -Haben fchon oben evinnert, Daf die Wiirge
milchlau fepn muf, wenn man ihe Die Hefen giebt.
$Hier metfen wiv nodyan, daf, je perfdhieden die
Biere find, je verfchicden muf auch der Grad der
Barme feyn.  So muf, 3. @& ein braunes und
Dickes Bier etwag warmer die Hefen beFommet,
alg ein eiffes und dinneg, oder det fo genannte
Brephan,  Und fo muf man es qud im Soms
mer mebr abBiblen laffen, afg im FWinter; und
im’ Sriihlinge und Hevbfte tpieder anders, als im
Gommer und Wintep. Nimme man diefe Ums
ftande nidyt in Acht, fo dacf man fich audy nicht
$Hofaung machen, ein gures Bier yubeFornmen,
Kommen die Hefen in alljutvarme QBiirye, odet
soerden Die Hefen, um mit DenBravern juteden,

. perbrennt: fo toitd nicht nur ein gut Theil defels

Ben perdorben, fondecn Die ganse GiBirse gerdth

. in eine ju fchnelle und heftige Bemwegung, und die

meifte Kraft und das geiftige Befen des Diers
gebt verlohren. Giebt man hingegen die Hefen
Der GRyvse ju Falf, fo gerdth die ganje Gibrung
ing Stocten, das Bier bleibe tribe, behalt einen

fiifien unp eckelhaften Gefehmad, fhadet dev Ser
£ funbe




162 @ )o( £

fundheit, und ecregt Bldhungen und Schneiven

im Untecleibe, weil die Hefen noch niche gehdrig .

abgefondert find. . €4 wdre guf, wenn man die
Defen aufs [angfte 1 Wiertelfunde vorher durdh
cinen ufas von Weisentmebl, etas Sucer, und
etlihe Kannen Wiicse bep gelinder Wirme in
Arbeit fetste, Damit dieIWiirse durch. die Kadlte der
efen nicht noch mehr abgefiihlet, fondern audh

3ugleidh) die Gahrung defto beffer befdrdert wiirde.

€8 fommt aud) viel darauf an, daf man der es
fen weder suviel noch ju wenig in die Wiirze thue,
Nimme man der Hefen ju wenig, fo witd die
Gdbhrung nichr volifommen, das Bier bleibe fiife,
und mweil die meiften Hefen dabey bleiben, triibe

und ungefund,verurfacht Blahungen und Schmers '

jen im Unterleibe, und e8 wird weder fdharf noch
geifiveich.  Die Menge, wie viel man Hefen g
einem Gebraude nimme, vidtet fih nach der
Defchaffenheit dev Hefen, der ftarfern und fchiwds
dhecn Eigenfchaft der IBiiese, nach et Berfchie:
venheit den Hopfen ju Lochen, und je nachdem man
meht oder weniger Hopfen hingu thut. '

ABir haben {dhon oben eine vt angefihrt, wie
man Sefen lange aufbehalten Eann; allein, man
fann aud) Hefen verfertigen, fo oft man reldye
braucht, twenn man Feine voredthig hat. So
madt fie 3. & Glauber aus warmen Hopfen,
QBaffer, Salpeter und Mehl.  Buankel "mifcye
unter den eingefodyten Hopfen Aeizenmebl, ein
ein wenig Honig oder Sucer und Enmweif. Nody
andere nehmen dicken Haberfchleim mit SucFer
und robhen Hefenbrodeteige.  Man Ednnte audh

Weis
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o eijenmehi mit ABiirse vermengen, und efrvas

eingefochten MNoft von Beintrauben oder Birnen,
det fich lange in diefem Stande bilt, mwie aud
cttoag Honig mit Aaffer perdinnet, jufesen.
Denn alle pegetabilifhe Safte, befonders die von
fufen Srichten, find gefhicte, eine Gabrung her-
porjubringen; allein, e findet fich in ihnen diefee

" Unferfchied, Daf einige fiie fid in Gdbhrung geben,

and andeve einen ©tof_geben Ednnen, eine gahs
rende Bewegung anjufangen, ohin man alle
faftige Jridte sutechnen bat: andete hingegen,
3. €. die mebligten Srudyte, miffen evft bon jenen
in die Gahrung gebracht toerden, meil bey diefen
das viele mebligte ABefen die Bemegung hindert,
1nd fie audy in der That nicht o viel wickfame
&alg und Oeltheildhen enthalten, als die faftigen
Frichte.

Rl man die Hefen in Burger Seit vermebren,
fo nimmt man 2 big 3 Himden vecht Elar gefchros
tenen Maljes, und hievaus brauet man ein brau-
ne oder meiffes Dier. Jft e8 nun Reit, Dem Biet:
die Hefen sugeben, fo gieft man alle vorrdathige
$Hefen darunter. Su gleicher Seit muf man nody
4 big 6 Pfund Sauerteld 1 ¢in befonderes Ges
fage, untet 10 big 12 Maaf diefes noch laulidys
fon Biers thun, und ebenfalld yu dem evften giefen.
oRenn €6 s gabren anfangt, fo thut man nody
= $Himben Roggens oDer @pct’tcnmebl hinein, und
foenn man ¢ foh! durd einander gevtibret, und
pag Gefdfe gut sugedecket hat, 1aBE man ¢8 jus

Mdn beFomme alsdenn lauter
$Hefen , peven man fidy jum Biecbrauen, Backen

und Bantetpeinbrennen bedienen tann,
£2 Doy
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Dey dec Gahrung felbft thut man vieReiche am
beften, wenn man fie nicht auf dem Bottiche en=
Digt, fondern wenn fie nur davauf angefangen und
untecbrochen wird. Denn auf die erfre Are, wo
Die Quft ju frack auf die arofe Oberfiddhe der Bita
tiche ftoffet, gebet die Sabrung sufchnell von ftats
ten, und ein gut Theil von den edlen Sheilen Dey
OBiirse ird in die Luft gevfrreuet: daher thut
man am beften, wenn man dag auf dem Bottidy
in Gabrung gebracdhte BDier auf den Faffern abs
adbren [agt.  Diefe Gdbhrung follte in arofien
Sdffern gefdhehen, wovon cines s bis 6 Wievtel
enthalt, und eldye nicht gepicht fepn maiffen.
Denn ein in Gdbrung gefafter Riqueur wird weit
edler, gefunder und toohlfhmecEender, tvenn er'in
grofier Menge sufammen gdhret, und nach vollens
peter Gabrung in die Eleinern GefGhe, alg dieTons
nen und Bieetel find, vertheilet wird. Jumerfen
ift, Dafi die Gefafie, fobald als dag Bier abgejos
gen ift, wieder aeveiniget werden muffen. Biels
leicht mddyte mancher die Avt, die wic vben anges
fubre haben, lieber ertdhlen.

€8 pflegt bisweilen ju gefBehen, daf die Gahs
rung in three 2Arbeit aufgebalten wicd: Hiev E3n-
nen wir nidytd beffers empfeblen, als daf man die
gange Biirse wieder warm mache; und diefes ift
noch Der At vorsuzichen, wo man heiffe KLiefels
fteine in die SBiirze wicft; doch nodh beffer thug
man, tenn man in den grofien Gahrungsbitich
eine foldye ABarmmafchine anbringen Ednnte, alg

toit oben in den Beptragen jum Bierbrauen ap- -

geseigt baben.  Damit das Gemwitter Dem Bier
niche fchade, fo bringe man dergleichen %iet[ f?bs
glei
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oleich auf die Gefdde, die an einem Fihlen Orte
ftehens obet ift De Gdhrung nod nidyt angegans
gen, fo eile mandamit auf die Saffer, und vers
toahre es fo langy big dieSuft geceiniget ift. Ao
man Gelegenheithat, da leite man durdy die@dbhs
rungsammer ¢i fliefendes 2Waffer, und wenn
man aud) wahrad des Gemwitters einige Stunden
fang plumpen ollte.  Durd) diefen Durdhfiug
1itd der Sug Dt Luft befdrdert, die ftintenden
Sinfte mit forigeriffen, und die dngftliche Wars
me abgeEublt.

IRenn alles jufammen auf einem Faffe abges
gobren hat, fo jieht man es bon Demfelben ab,
und fillt e in Eleinere Gefdfe oder Bouteillen,
vamit es nidit fhaal werde, weldes gefcheben
fotirde, fenn man von einem grofen Saffe fange
teinfen wollte. . Man muf wobl davauf fehen,
Daf diefes Absichen toeder yufrih noch su fpat
aefihhe. Denn, gefchieht ed ju feiih, wenn dasd
Biernoth in volle Arbeit ift, wirde man nue die .
Gdlyung fidhrens gefchyieht es aber su fpdt, wenn
es nibt noch ettvas SHefen mit auf dag andere
Giefifie bringt, toird s fthaal, und dauert nide.
Diges Fann man davaus fehen, toeil Diellnterhes
fen, Da fie nody mandhe Erdftige Theile mit fidy
Basen, Dem Biere Davon nach und nach mittheis
fe1, und dag, wag fonft verdufen tourde, erfeten,
Dabet Esmme ¢8 audy, daf Die Unterhefen miehs
centheil Evaftlos find, wenn die Slugigkeit lange
dariiber geftanden; Dabingegen weit Erdftiger
find, yenn fie bald davon abgesogen wIrD. Man=
dhe graben Diefes Bier, um ¢s vedhe feifch su evs
haften, gav mit den Douteilien in vie Crde Qg"u

i
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aBill man das Bier auf freyers Telde gerne vecht
feifch haben, darf man es nur in Bouteillen fo
tief in die Erde eingraben, daf eh oder jwey Jup
hodh) Erde Dariiber liegf. Sotenn madit man
11ber Dief Gefdf Seuer von Heu,oder Strol, odee
&dilf, dafich denn die Luft aus der Erde jieht,
und die feuchten Ealten Diinfte D18 Sefdf beftreis
en, fo Daf das Bier in Eurjen eisfalt wird.

Eines von den beften Mitteln, tem favern Bier
tvieder aufjubelfen, ift, daf man cine neue Gah-
rung vecanftalte, und ein foldhes Gahrungsmittel
anmende, welches genuig wirEfame Theile hat, weil
bier die Gdahtung fchroerer su ervegen ift, al dag
erfte mal.  Diefes vevanftaltet man fo: Man
nimmt WWeisenmehl mit etwas Branterein, Fng-
er und Pfeffer vermifcht: fodenn macht man ej-
nen Theil des Biers wwavm, und fillt es unte dag
andere, und mifcht das neue Ferment darurter,

€3 giebt auch an manchen Orten Biere, die
von fich felbft, ohne Suthun-der Hefen, gibren
Die Nefadhe dDavon ift in dem Iaffer ju fuden.
Bon diefer Act ift das Nuppinifche und Danauis
fdhe Bier. An dem lestern Orte wird Dem Braus
Fiemen, Der jum erftenmal jum Gdhren gebrecht
1ird, fein Amt insFunftige dDurch Hinguthuung tee

SHefen ein file allemal angewiefen, nadhher

gdbret Das Dier obne diefelben.
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Obets 3
Practifhe Antoeifing,

auf englifche, deutfche, bihmifche, baeriche,
braunfcyroeigifche, und viel anveve Yvten, .

S jertli Bie
S brayen; -

| mit allen Kunfegviffen und Bovtheilen,

Deven ficdy ein Brauer bedienen Eann.
: ;

g  ebft einem |

= Unteevidit, das derdorberte Biey gue
. gumacben, vor Sdure jubetvahren,

ik . und wie ein
Brauhaus we Bievfellep

_‘ - geborig angelegt, und befchaffert {eyn folf,

g

i Sorau,
bey Gottlob Hebold, 1772,
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