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/7. Dir Runſterfuhrne Aaßti

Malzer ud Brauer;
Oder:

Practiſche Anweiſung,
auf engliſche, deutſche, bohmiſche, bayeriſche,

braunſchweigiſche, und viel andere Arten,

hertlich Bier
zu brauen;

mit allen Kunſtgriffen und Vortheilen,
deren ſich ein Brauer bedienen kann.

wrebſt einem
Unterricht, das verdorbene Bier gut

zu machen, vor Saure zu bewahren,
und wie einBrauhaus un Bierkeller

gehorig angelegt, und beſchaffen ſeyn ſoll.

αν
Sorau,

bey Gottlob Hebold. 1772.
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Cap. J.
Von dem Biere uberhaupt.J

Vias Bier iſt nichts anders als ein
kTrank, der aus Waſſer, Getray

v de und Hopfen durch die Kunſt zu
J

J bereitet wird. Sein Nutzen iſt,
ſeine naturliche Feuchtigkeit, die er durch die be—
ſtandige Ausdunnung verlohren hat, wieder erſe
tzet und herſtellet?ferner, daß es den Durſt ſtillet,
der aus dem Mangel der Feuchtigkeit entſtehet.

Der Unterſchied der Biere iſt vielfach; der
vorzuglichſte aber und gewohnlichſte, iſt, von der
Materie, woraus das Bier verfertiget wird, her.

genommen. Denn einige Biere werden aus
Weizen gebrauet, andere aus Gerſte, andere aus

Weizen und Gerſte zugleich, und noch andere
aus anderm Getrayde, z. E. von Roggen und
Hafer: (es werden aber ungeſunde Biere, und
nur in großen Theurungen gebrauen;) oder auch
aus Linſenfruchten. Doch dieſe letztern will ich
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2  )o( chier qanz ubergehen, und nur von den Bieren re
den, die aus Weizen oder Gerſte gebrauen wer—
den. Diejenigen, die aus Weizen verfertiget
werden, werden Weizene oder weiſſe, und die aus
Gerſten gebrauen werden, werden Gerſtene oder
braune genennet. Jn Pohlen und Preuſſen giebt
es auch ſchwarze, und an andern Orten rothe
Biere. Die Biere hingegen, die aus Weizen
und Gerſte zugleich gebrauen werden, haben keine
eigene Namen; ſie werden aber am richtigſten
gemiſchte, oder Mittelbiere genennet.

Won dem Enaliſchen weiſſen Haber kam man
auch ein gutes Bier brauen; und weil das Bier

von Habermalze ſchon einige Bitterkelt hat, darf
man wenig Hopfen darzu thun, und man kann
wenigſtens z Hopfen erſparen.

Das Bier erhalt aber ſeinen Beynamen nicht

allein von der Materie, daraus es verfertiget
wird, ſondern auch von den Erfindern, dem Ort,
von der Wirkung, oder ſonſt einem ohngefahren
Zufall. Doch dieſes wollen trir ubergehen, und
wollen nur in dieſer kurzen Abhandlung zuforderſt
von den Materien, daraus das Bier gebrauen
wird, ferner von der Zubereitung des Malzes,
dem Brauen ſelbſt, und andern hieher gehoörigen
Umſtanden, dann von der Natur und Wirkung
der Biere uberhaupt, reden, und dieſes durch
Beyſpiele erlautern. Hierauf wollen wir noch
von den Sachen reden, die mit Biere angerich—
tet werden; endlich wollen wir noch etwas von

dem Autzen der gewurzten oder Krauterbiere
hinzu thun. Cap. II.



ca )o 1 3Cap. I.
Die Materien, woraus das

Bier gebrauen wird.

Jy Vom Waſſer.
CNe vorzuglichſte Materie zum Bierbrauen, iſt

gemeines Waſſer; es darf nicht eben ſol—
ches ſeyn, welches eine beſondere heilſame Kraft
in ſich enthalt, ſondern wie man es trinkt, und
hauptſachlich ſolches, das nicht allzukalt, ſondern
weich und leicht iſt, diejenigen Sachen annimmt,
und ſich mit ihnen vereinigen laßt, die darein ge—
miſcht, oder darinne gekocht werden. Denn das
Bier, welches mit ſolchem Waſſer gebrauen
wird, das von Natur kalt iſt, iſt auch kalter Na
tur; ſo, wie man bey dem Biere, das aus na—
turlich warmen Waſſer gehrauen wird, das Ge
gentheil antrift,Jedoch iſt ein Unterſchied zu machen zwiſchen

dem Waſſer, womit man malzet, und zwiſchen
dem, womit man eigentlich brauet. Ohnerachtet
ſich auch das weiche Waſſer zum Malzen ſchicken
wurde, welches man daraus ſehen kann, weil der
Aufſchluß der Gerſte, den ſie auf dem Felde durch
das Roſten, erlanget, durch Regenthau, welches
das weichſte Waſſer iſt, geſchieht: ſo kommt es
doch bey dem Malzen nicht darauf an, daß der
Gerſte etwas ausgezogen werde, ſondern daß ſie
vielmehr genugſame Feuchtigkeit zum Wachſen
erhalte. Daher iſt es beſſer, wenn man mit

A2 har



4  )o( Hharten, als mit weichen malzet, weil das Getrayde
nicht ſo leicht, als von dem weichen wachſt, und
man ſich nicht ſo leicht ubereilen kann. Zum
Kochen des Malzes hingegen ſind die harten
Waſſer nicht ſo gut, als die weichen.

Unter die vorzuglichſten Arten des Waſſers
gehort: das Brunnquellwaſſer, Ziehbrunnen—
waſſer, Flußwaſſer, Seewaſſer und Regenwaſſer.
Ohnerachtet dieſe Waſſer von einander in etwas
unterſchieden ſind, ſo ſind ſie doch alle zum Bier
brauen tauglich; jedoch ſchiekt ſich immer eines
beſſer dazu, als das andere.

Man ſoll reines ſchones Waſſer zum Brauen
nehmen, das keinen Beyſchmack hat. Denn das
reine, Waſſer giebt friſches Bier, das lange
dauert und liegen kann. Je reiner das Waſſer
iſt, je leichter nimmt es die Kraft des Getraäydes

und Hopfens an. Warme und faule Waſſer
geben weiche Biere, die ſich nicht lange halten
konnen. Je harter nun ein Waſſer iſt, je langer;
und je weicher es iſt, je weniger darf es geſotten
werden. Einige nehmen, zum Brauen lieber
Bach-, andere lieber Brunnenwaſſer. Dieſe
beyde Arten von Waſſer verdienen auch fur allen
andern den Vorzug, jedoch wird das Bachwaſſer
fur das beſte gehalten. Bey dem Quellwaſſer

muß man Acht geben, ob es Salpeter oder Vi—
triol mit ſich fuhret, und hart iſt, welches harte
und ſalpeteriſche Biere giebt, ſo eher ſauer wer
den. Das Regenwaſſer iſt auch gut, wenn eben
kein Donnerwetter dabey, oder ſonſt die Luft mit
unreinen, ſchweflichten und ſalpeteriſchen Dun—

ſten
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ſten angefullet iſt. Dieſes konnte man in großen
ausgewannten Tuchern fangen: denn das von
den Dachern iſt unrein, hat einen haßlichen und
ekelhaften. Geſchmack, wegen der Spinnen und
Kalklauge, womit die Ziegel befeſtiget werden.

Jn einigen Gegenden, die am Meere liegen,
brauet man auch aus dem ſalzigen Meerwaſſer,
weil man kein ſußes Waſſer hekommen kann;
jedoch iſt dieſes Bier nicht kalt oder feuchte, wel
ches man vermuthen ſollte, ſondern es finden ſich
bey ihm die gegenſeitigen Eigenſchaften. Eben ſo
giebt es auch Waſſer, welches nach Metallen
ichmeckt, entweder deswegen, weil es bey den
Berawerken quillt, oder weil es ſonſten erzhaltig
iſt. Dergleichen Waſſer ſind viel ſchadlicher, als
das gemeine Waſſer, und: ein gutes Bier zu
brauen ganz untauglich. Es wird auch Bier
aus ſolchem Waſſer gebrauen, welches nach Kalk
ſchmeckt, allein, man kann es nicht trinken, daß
es nicht Schmerzen im Unterleibe verurſachen
ſollte. Il.) Von der Gerſte..

Die rohe Gerſte hat die Kraft zu kuhlen, zu
trocknen, und zu reinigen. Dieſe Eigenſchaften
aber verliehret ſie, wenn man ſie waſſert, quellet,
wachſen laßt, trocknet, und dorret; denn durch
das Waſſern wird die reinigende Kraft gemindert.
Dasß aber Dinge, die von Natur kalt ſind, durch
die Faulniß einen gewiſſen Grad von Hitze be
kommen, kann man aus den Kaſen abnehmen.
Dieſe ſind kalter Natur, wenn ſie friſch ſind;
durch die Faulniß aber werden ſie ſo hitzig ge—

Az macht,
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macht, daß ſie ſo gar die Zunge brennen, wenn
ſie ſehr alt ſind. Ohnerachtet aber die Gerſte
nicht eigentlich faulet, ſondern gleichſam erſt ein
wenig zu faulen anfangt: ſo muß man doch, um
dieſes zu verhindern, bey dem Waſſern, ofters
friſch Waſſer darauf aießen; und daunit ſie nicht
zu ſchimmeln und zumodern anfanat, auf die
Haufen fleißig Acht geben, wenn man ſie trocknen
laßt. Ferner vermehrt auch die Dorrung dieſe
Hitze, und giebt der Gerſte ein gewiſſes Feuer:
denn ſie wird durch das Dorrem gleichſam gebra
ten, und ein wenig angebraunt.

Fragt man aber, was fur Gerſte zum Brauen
erfordert wird, ſo antworte ich, daß es dem Biere

einerley iſt, ob man die Gerſte zeitig, oder ſpat,
auf leimigten oder fetten Boden geſaet hat. Der
Dunger kann ebenfalls ſeyn von welcher Gattung
er will, nur iſt zu merken, daß man auf kalten Bo
den, um zum Brauen aute Gerſte zu bekommen,
bitzigern Dunger nehmen muſſe. Man muß auch
darauf ſehen, daß der Miſt recht gleiche ausgebrei-
tet werde, damit die Gerſte zualeich aufaehe,
wachſe und reife. Die Gerſte muß egale Korner

haben, nicht ausgewachſen, (weil man ſonſt ein
ſauer Bier bekommen wurde;) und von einem
Jahre ſeyn, weil ſie ſonſt unaleich wachſen wurde.
Uebrigens glaubt man doch, daß die Gerſte vom
friſchgedungten Acker, beſonders von Schafmiſt,
ſchlechtes Bier gebe. Denn das fette ſchmierigte,
und oligte Weſen des Miſtes, ageht leicht in die
weiten Gefaße der Sommergewachſe uber, ſo daß
man es bep vielen am Geſchmack erkennen kann,

wor



Qi— 7woraus ſie gewachſen iſt. Es wird dahero die
Gerſte oder Weizen, ſo auf magern Acker gewach—
ſen, jener vorzuziehen ſeyn. Die Gerſte, ſo inwen
dig kreideweis ausſiehet, iſt jener weit vorzuziehen
die glaskornericht iſt. Ohnerachtet man die aute
Gerſte daraus erkennen kann, wenn ſie im Waſſer
unterſinket, und an den Kornern Blasgen zum
Worſchein kommen; ſo glaube ich doch, ihre Gute
am beſten daraus zu erkennen, wenn man eine
gewiſſe Quantitat Korner in einen Blumentopf
ſaet, und ſie alle zugleich aufgehen.

IIl.) Vom Weizen.
Der Weizen iſt an und vor ſich hitzig, doch wird

er durch andere Dinge gemaßiget;: er iſt ſchleimig
und verurſachet Verſtopfung. Ohnerachtet, der
Weigzen ſchon an und vor ſich hitziger Natur iſt,
ſo wird er doch noch hitziger, wenn er ſo, wie die
Gerſte gedorret und zugerichtet wird, wodurch er
eine fremde Warme annimmt.Es ſoll aber hierzu der beſte Weizen genommen

werden, der recht reif, vollkommen an Kornern,
nicht wurmſtichig, der auf einem guten Boden
gebauet iſt, und aroße Korner hat, ohne daß er
angefeuchtet iſt. Er muß auch bey gutem Wetter
eingeſammlet, und an einem dazu bequemen Orte
getrocknet und aufgeſchuttet worden ſeyn.

1.) Vom Hopfen.
Der Hopfen iſt nichts anders, als hitzige und

trockne Blumen im zweiten Grad, und wegen ſei
ner Scharfe und Bitterkeit hat er die Kraft abzu
fuhren, zu erofnen, zu zertheilen, und zu warmen.

Aa4 Er
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Er reiniget das Blut, nimmt die Verſtopfung der
inwendigen Theile weg, fuhret die ſchlechten und
gallichten Safte ab, und verhindert, daß nicht die.
Safte, mit denon er vermiſchet wird, faul werden
und verderben; und er hat beym Biere faſt eben
den Nutzen, den das Salz bey den Speiſen und
andern Dingen hat, die es auf eine lange Zeit
friſch erhalt. Er wehret der Saure, und giebt dem
Biere eine angenehme Wurze, wenn er wohl gez
kocht, und nicht allzuviel genommen wird: widri
genfalls er Hitze, Hauptweh, und Blahungen ver-

urſachet. Der Hopfen ſoll wohl reif, voll am
GSamen, fett und klebricht ſeyn, einen ſtarken und
bittern Geruch haben. Dieſen erhalt er, wenn
man ihn an einem trockenen Orte, wo keine Luft

und Regen hinkommt, bewahret. Der beſte Ho
pfen kommt aus Bohmen, Braunſchweig und
Engelland. Der Hopfen muß weder zu grun noch

uberreif ſeyn; Der grune giebt einen wilden Ge
ſchmack, und der uberreife laſſet den Staub, und

die Saamenkorner leicht fallen, welche die beſte
Kraft deſſelben enthalten. Ferner muſſen die
Hauptlein ganz lebhaft gelbe mit blaßgrun ver
miſcht, oder braun ſeyn. Man muß aurh darauf
ſehen, daß er ſeinen naturlichen Geruch habe, weil
ihn die Betruger mit einem Liqueur von Wa
Bier, Kaſe und Oel, den verlohrnen Geruch wie
der geben. Der Hopfen iſt ohne Zweifel beſſer,
der in warmen Lande, auf hitzigen Boden und in
trockenen Jahren, als der, ſo an kalten Orten, im
Schatten, und bey naſſer Witterung gewächſen
iſt. Jn einigen Gegenden thun ſie an ſtatt des
Hopfens Feldzypreſſen ins Bier, wodurch aber

das

ſſer,



 Jo( G— 9das Bier ſo ſtark und hampfend wird, daß die—

jenigen, ſo es etwas unmaßig trinken, in Raſerey
gerathen.

Dieſes ſind die Materien, woraus die Biere
verfertiget werden. Dieſe werden nach Verſchie
denheit der Oerter auf verſchiedene Art zubereitet,
und mit einander vermiſchet. Denn einige neh

maen viel Hopfen, andere weniger, einige mehr
Getrayde, andere weniger. Jedoch nimmt man
jederzeit mehr Waſſer, als die ubrigen Mate
rien betragen, und mehr Gerſte, oder Weizen,
als Hopfen.

Cap. III.
Von der Auswahl des Getrah

des, und Verfertigung des Malzes
zum Bierbrauen.

Ea wir nun uberhaupt einige Erinnerungen in
albſicht der Materien, woraus das Bier ge
brauen wird, voraus geſchickt haben, ſo wollen
wir uns nun mit der Art ſelbſt, wie es gebrauen
wird, beſchaftigen.

Die Arten, wie man das Bier zu brauen pfle—
dvet, ſind ſehr verſchieden: denn anders brauet

man es in Preuſſen, anders in Liefland, anders in
Meißen, anders in Braunſchweig, anders in
Hamburg, anders in Mannheimec. Es tragt ſich
io gar zu, daß ein Brunnen in einer Stadt beſſer

Bier giebt, als ein anderer. Ferner kann man in
einem Brauhaufe, vor dem andern, beſſer Bier

A brauen;



5.

E e Jo( Obrauen; ohnerachtet man einerley Holz, Waſſer,
Malz und Gerathſchaft, ja ſo gar einerley Brau
meiſter gebrauchet. Man hat, zum Exempel, das
Bier auf dem Schloße zu Ratzeburg nicht ſo aut,
als in der Stadt; auf dem Schloße zu Zerbſt kein
Zerbſter; zu Breßlau auf den Berge der Canoni
corum keinen Breßlauer Schops; und zu Leipzig
kein Torgauer Bier brauen konnen.

Wir wollen aber hier zuforderſt davon reden,
wie man das weizene Bier brauen ſoll, welches
ſehr haufig in Pohlen und Bohnien, wie auch in
einigen Provinzen Deutſchlands gebrauet wird.
Denn ſo wie dieſes Bier, werden alle ubrigen ge
brauen, nur daß einige Umſtande, die wir zu ſeiner
Zeit mit beruhren wollen, verandert werden.
Dieſes wird alſo nicht bloß und allein von weiznen,

ſondern auch von gerſtenen und gemiſchten Bie
ren zu verſtehen ſehon. Wenn man nun Weizen
bier brauen will, muß man, wie wir ſchon erin
nert haben, den allerbeſten und vortreflichſten
ſbeizen nehmen, der wegen ſeines Glanzes und
Schwere einen Vorzug vor andern hat; und
dieſe Eigenſchaften hat der Winterweizen an ſich.
Denn der Weizen, ſo etwas weich, leicht und
wurmſtichig iſt, iſt zum Bierbrauen unſchicklich,
pflegt auch nicht darzu genommen zu werden.
Man nimmt alſo 20 Scheffel Weizen, (denn ſo
viel werden zu einem Gehräude genommen, um
24 Bottiche, wovon jedes 4 Eymer enthalt, an
zufullen, oder nach Belieben: je nachdem man
ein Gebraude groß oder kleiner, das Bier ſtark
oder ſchwacher haben will. Wenn man Ger-

ſten
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enbier brauen will, ſo muß man vor allen Din
en darauf ſehen, daß die Korner gleich reif ſeyn;
»elches man probieren kann, wenn ſie gleiche
deime treibet, indem man ein paar Hande voll
ur Probe waſſert. Die Korner muſſen auch
nAbſicht der Große gleich ſeyn, ſonſt bleiben ſie
eym Schroten ganz, geben beym Kochen ihre
draft nicht von ſich, und geben ein dinnes und
leiches Bier. Wollte man die Muhle auch ſo
jef ſtellen, daß die kleinen Korner mit geſchroten
vurden, ſo wurden die großen zu Mehl werden,
ind ein trubes Bier verurſachen. Sie muß auch
n Abſicht der Harte einerley ſeyn. Ferner darf
nan nicht heurige und vorjahrige oder alte Ger
te zuſammen nehmen, ſonſt wird die weiche oder
yeurige Gerſte ſchon Graskeime treiben, ehe die
indere zu keimen anfangt, und wird machen, daß
das Bier leicht ſauer wird. Endlich muß man
dieſe Ger te auf einem Boden liegen haben, wo
friſche Lut hinzu kommen kann; auch muß ſie
von aller Unſauberkeit wohl gereiniget werden,
bdamit das Bier keinen widrigen Geſchmack be—

komme.Dieſes Getrayde laßt man 2 oder 3 Tage in
einem großen Quellbottich in Fluß- oder Brun
nenwaſſer waſſern, ſo lange, bis es gehorig an
gefeuchtet iſt, und wegen genugſamer Waſſerung
aufſchwillt, und alsdenn auswachſen und aus—
keimen kann. Das Zeichen vom genugſamen
Waſſern iſt, wenn man die Korner leicht uber
den Daumen zerbrechen kann. Zu dieſem Waſ
ſern muß man auch eine Auswahl des Waſſers
treffen, und das Getruyde mit harten Brunnen

waſſer,
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waſſer, das nicht geſtanden hat, einweichen.
Denn durch Flußwaſſer wird der Weizen viel
eher angefeuchtet, als mit Brunnquell- oder Zieh—
brunnen. Waſſer. Dahero muß man ſorgfaltig
darauf Achtung geben, daß das Getranyde nicht
mehr waſſere, als es nothig iſt, ſonſt wird es
waßrig, faulet eher an dem Orte, wo der Keim

hervorkommen ſolt, als es wachſt, und verurſa
chet ein ſauer Bier.

Ferner muß man, wenn man den Weizen oder
die Gerſte in den Weichbottich ſchafft, das Waſ
ſer im Winter hoher, als inm Sommer uund Fruh
linge, auf das Getrayde gießen, damit es nicht
anfriere. Man muß auch das Waſſer ofters
ablaſſen, und neues darauf gießen, ſonſt wird es
leicht faul werden. Jſt es warm, ſo waſſert das
Getrayde in 2 oder dritthalb Tagen; iſt es aber
kalt, ſo muß es einen Tag langer weichen; und

die jahrige Gerſte, oder ſolche, die lange gelegen
hat, braucht wohl aar vier Tage. Jedoch weicht
der Wetzen und Schafdunger-Gerſte eher als
andere Gerſte. Einige glauben, daß die Gerſte
dann genug geweichet habe, wenn man damit
ſchreiben, und ſie mit den Fingern zerdrucken kann.
Das Waſſer muß immer eine halbe Elle uber
dem Getrayde ſtehen: damit der leichte und un
vollkommene Weizen oder Gerſte oben ſchwim

men, und abgenommen werden kann.

Die Urſache von dieſem Waſſern ſcheint haupt
ſachlich dieſe zu ſeyn, daß die Kraft, die ſich in den
getrockneten Kornern heimlich und inwendig ver
borgen befindet, durch eine maßige Waſſerung

her



e )o 13herausgezogen, und durch den ganzen Korper des
Korns verbreitet werde. Jch ſage mit Willen,
durch eine maßige Waſſerung; damit ſich nicht
etwa die ganze Kraft des Getraydes, welches ſehr
zarte Beſtandtheile hat, in das Waſſer, mit dem
es angefeuchtet wird, verbreite, wenn man es lan
ger, als es die Sache und Gewohnheit erfodert,

waſſern laßt.
Man muß daher die Gerſte ofters unterſuchen,

vb ſie zu dem Grade gewachſen iſt, den ſie haben
muß, wenn ſie keimen ſoll. Man wurde auch wohl
thun, wenn man das Getrayde vorher mit Waſ—

ſer ubergoße, abwuſche, und von allem Unrath
reinigte.

Main muß auch das Getrayde mit kalten Waſ
ſer, nicht mit warmen, oder lauen, waſſern; auch
darf es nicht an einem lauen oder etwas warmen
Orte geſchehen, weil ſich ſonſt die Kraft des Ge

traydes, die in den Kornern ſteckt, gar bald, ver
mauoge der Warme, in das Waſſer verbreitet. Um

dienes zu erhalten, daß das Waſſer, im Weich
bottich oder Quelltrog, beſonders im Sommer,
nicht zu lau wurde, wurde man wohl thun, wenn

manr in den Brauhauſern fich ſteinerner Ouelltroge
bedienete Man muß ferner, wenn man das Ge—
trayde waſſert, ganze Korner nehmen, und ſie
durfen nicht vorher geſchroten, oder wurmſtichig
ſeyn: damit man nicht um ſo viel eher die Kraft
des Getraydes verliehre; ſondern man muß ſie

unter der Schale in ihren Beſtandtheilen zu er—
halten ſuchen. Man darf es auch nicht bis

Gahren kommen laſſen. Wenn alſo das
trä
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14  )o Gträyde hinlanglich gewaſſert hat, und aufge—
ſchwollen iſt, wird es nachmahls mit reinem Waſ
ſer abgeſpuhlet, damit keine Spur der Saure zu—
ruck bleibe. Hierauf wird der Zapfen im Weich
bottich aezogen, und das Waſſer abgelaſſen. So
dann ſchuttet man es auf einen trockenen Boden
oder Malztenne im Malzhauſe, das ein wenig
abſchußig ſeyn muß, damit die Feuchtigkeit ab
laufen konne, und es deſto eher keime, etwas uber

z Ellen hoch, auf, und ruhret es mit einem Holze
fleißig um, damit ſich das Geträayde durch das
oftere Umruhren und Auseinanderſtreuen erhitzen
moge; wodurch die Auskeimung befodert wird,
und damit es von der Feuchtigkeit, die es noch
von dem Waſſern an ſich hat, abtrocknen konne,
Sodann fanat es an angenehm zju riechen, nach
dem der Dampf, der von der innerlichen War
me des Weizens entſtand, aufgeloſet worden iſt.
Dahero muß man es wieder in gleiche Haufen
zuſammenbringen, damit nicht die Korner, wenn
ſie zerſtreuet da liegen, die innerlich erhaltene
Warme bald wieder verduften, ſondern deſto

beſſer erhalten und vermehren mogen. Dieſe
Arbeit pflegt man zwey- bis dreymal zu wieder
holen. Oder man ſchlagt ſie täglich Dbis z mal
aus einander, ſodann macht man eine Scheibe,
ſo, daß man unten eine Schicht Heckerling, ſodenn
eine Schicht Gerſte, und oben wieder eine Schicht
Heckerling bringt. Die Hohe dieſer Scheibe
darf nicht uber eine Vieptelelle hoch ſeyn. Jm
Winter macht man ſie hoher, im Sommer nie—
driger. Bey kalter Witterung muß man ſie
bisweilen mit warmen Waſſer beſprengen, odet

mit

J
J

J
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mit Decken belegen, damit ſie den gehorigen Grad
der Warme haben moge. Jndem dieſes zu ge—
ſchehen pflegt, fangen die Korner des Getraydes,
wegen der Warme, wovon wir eben geredet, an
zu berſten, und zu keimen, ſo, daß ſich die Faſer
chen der Keime in einander verwickeln.

Jſt bey der Gerſte die dritte Wurzel, bey
Weizen und Haber aber eine einzige zum Vor—
ſchein gekommen, ſo iſt es Zeit, das Wachsthum

zu ſtoren.
Hier muſſen die Malzer auf das ſorgfaltigſte

Acht geben, daß die Korner nicht mehr keimen,
als es nothig iſt ins grune Blatt gehen, und ihre
vorzuglichſte Kraft durch das Auswachſen ver
liehren. Sie muſſen es dahero ſogleich wieder
durch holzerne Pfahle umruhren, und die Haufen
zerſtreuen laſſen, damit das Keimen wieder durch
die Auskuhlung der Korner verhindert werde,
und die Korner, die mit den Faſerchen, die durch
die Feuchtigkeit ausgewachſen waren, zuſammen
hangen, durch dieſes Zerſtreuen aus einander ge
riſſen werden. Man zerreibet ſie auch wohl mit
den Handen, und tragt alles dazu bey, daß ſie
von der Luft und Warme recht beſtrichen werden.
Denn man mnß die Auskeimung nicht weiter als
bis zum erſten Anfanae des Wachsthums, nicht
aber bis zum Graskeime kommen laſſen. Hier
muß man den auſerſten Fleiß anwenden, und auf
das ſorgfaltigſte Acht geben, daß nichts verab—
ſaumet oder vernachlaßiget werde, wenn nicht
anders die Korner ganz ausgewachſen, oder,
(welches ſehr leicht geſchehen kann,) verſchimmeln

ſoll



16  )o (Hſollten. Was daher zu lang wachſt, muſſen die
Malzer weanehmen, und auf den Welkboden

ſtreuen; dasjenige aber, was noch zuruck iſt, mit—
ten unter den Haufen bringen, um dem verſaum
ten Keime wieder nachzuhelfen. Man ſtreuet es
nachher, wie ſchon oben geſagt worden, ganz

dinne auf den Welkboden, wo Zuqgluft hinzu kom
men muß, und ruhret es ſo lange um, bis der
Keim verwelkt iſt; welches Welken macht, daß
das Getrayde murbe wird, und auf der Darre
die Bitterkeit des Dampfs nicht ſo leicht anzieht,
als wenn es naß iſt.

Wenn man auf itzt beſchriebene Art das Ge
trarde aus einander geſtreuet hat, hebt man es
wieder auf, thut es auf holzerne hierzu verfexrtigte
Horden, welche entweder von Birken oder Bu—
chen, die gewohnlichſten aber von Eichen verferti—
get ſind, und trocknet es bey mäaßiger Wärme an
einem eingeheizten Ofen in einer Darrſtube, oder
auf einer Darre im Malzhauſe. Auf dieſen
Horden ruhret man es fleißig um, und dorret es
bey gelinden Feuer.

Man pflegt auch das Molz an der Luft zu
trocknen, und dieſes wird, zum Unterſchiede von
dem Darrmalze, Luftmalz genennet. Das Luft-
malz muß im Fruhjahre, oder Herbſt, wo die Luft
am meiſten trocknet, gemacht werden. Man muß
das Malz auf einem Ort, wo die Luft einen freyen

Drurchgang hat, ausbreiten, und des Tages zwey
mal umwenden. Weiterhin darf es weniger
umgewandt werden, wenn es nur dinne genug
ausgebreitet iſt. Auf dieſe Art kann es in 4 oder

6 Wo
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Biere pflegt man gerne Luftmalz zu nehmen, und
es kann auch daraus ein gutes, kraftiges und ge
ſundes Bier gebrauen werden.

Geiil auf die Malzdarre ſehr viel ankommt,
daß ſie fur Feuersgefahr ſicher ſey, und man auf
derſelben die Malze geſchwind, ohne Brand,
wohlſchmeckend, und mit vieler Erſparung des
Holzes, verfertigen kann; ſo wollen wir hier eine

„Beſchreibunaneiner Malzdarre, die ſehr vortheil
haft, und hollandiſcher Erfindung iſt, machen.

Der Ofen, worinnen das Feuer zum Darren
unterhalten wird, ſtehet auf der Erde, und wird
entweder von Mauer- oder Ziegelſteinen verferti—
get. Man macht ihn entweder ſo, daß unten weg
keine Grundmauer gehet, oder ſo, daß eine da iſt.
Auf dieſe letzte Art iſt die Grundmauer 3 Leipziger
Ellen breit, und 5 Ellen lang. Auf beyden Gei—
ten wird eme Mauer in die Hohe aufgefuhret,

welche z Elje ſtark iſ. Wenn man ſie 25 Elle
hoch gemauert hat, legt man einen Heerd in der
Mitte an, der nur mElle breit ſeyn muß. Auf
beyden Seiten dieſes Heerds wird eine Maur 2
aufgefuhret, und oben zu mit einem Gewolbe ge
ſchloſſen, welches 44 Viertelelle hoch ſeyn muß.

JJm Mittel dieſes Gewolbes iſt eine Oeffnung,
worauf der Schorſtein geſetzet, und dadurch die
Hitze in die Darre gebracht wird. Das Ofen

 ann*he. iirſt 1



Ais )o( Hin die Hohe fuhret und austheilet. Sie muß 4
Zoll hoch, und 4 Zoll weit ſeyn, welches zu merken
iſt. Was die Feuermauer oder den Schorſtein,
der in die Darre nur bis auf den Boden'gehet,
betrifft, ſo iſt zumerken: daß ſie Elle weit ſeyn,
und ſchrage zu laufen muß, ſo, daß ihre Oeffnung
in die Darrez Elle iſt. Der ganze Schorſtein
ſoll einer Elle hoch aufgefuhret werden.

Die Darre ſelbſt, die entweder auf einem ge
mauertn Gewolbe, oder nur,auf einem tuchtigen
Boden des Gebaudes ſtehet, muß mit Ziegelſtel—
nen gepflaſtert, 8 Ellen lang, und 5 Ellen breit
ſeyn. Die zwey Seitenwande, die 8 Ellen lang
ſind, werden von Ziegelſteinen eine Elle hoch ge—
mauert. Auf der einen Seite gehen 2 Thuren in
den Heerd. Hier muß alle 4 Wochen jemand
hinein kriechen, und mit einem kurzen Beſen die
Darre von dem Ruß, der ſich angeleget hat, rej—
nigen. Dieſe beyde Thuren muſſen von Eiſenblech
ſeyn. Die 2 Seiten, welche 5 Ellen breit ſind,
werden gleichfalls einer Elle hoch, in gleicher Linie
gemauert. Alsdenn wird auf dieſen beyden Wan
den noch ein gedruckter Triangel von Ziegeln auf
gemauret, zum Auflegen des Malzes. Derjenige
Canal, wodurch die Hitze in die ganze Darre
durchziehen muß, heißt die Sau. Dieſer nun, da
mit es an keinem Orte wariner als am andern
werde, muß folgendermaßen von Ziegelſteinen
verfertiget ſeyn. Er wird an die Feuermauer,
eben ſo weit als die Feuermauer iſt, angeleget,

betragt z Elle, und es werden die Ziegel erſt auf
rechts in ihre Lage aufgeſtellet. Gegen das Cen
trum der Sau kommt der erſte; denn wird? Zoll

Plat



Q )o 1 19Platz gelaſſen; hierauf folgt der andere, dem wird

Z Zoll Platz gelaſſen; ſodann der dritte, dieſem
wird mZoll Platz gelaſſen, und ſo gehet es fort
zur rechten und linken Hand, und auf der andern
Seite ſo, daß zwiſchen jedem Ziegelſteine anfanas
der Hitze ein kleines Spatium iſt, welches am
Ende weiter wird, damit die Hitze nicht alle vorne
herausgehe, ſondern nach dem Ende zuſtreichen
kann, und egal werde. Jſt nun in der Sau
rechter Hand eine Oeffnung, da muß der Mauer—

meiſter linker Hand einen Ziegel entgegen ſetzen,
damit die Hitze nicht an einem Orte alle heraus
gehe. Sind nun die Ziegel alle mit ihren Spatiis
geſetzt, ſo wird der aanze Kanal mit Ziegeln be—
decket, damit keine Warme heraus kann, ſondern
alle durch die Oeffnung gehen muß. Dieſe Sau
muß 33 Ellen lang, und Z Elle weit ſeyn. So—
dann wird von einer Triangelecke zur andern ein
langer eiſerner Stab gelegt, auf dieſem ruhen
wieder andere eiſerne Stabe, worauf thonerne
Kacheln, oder kupferne oder eiſerne Bleche gele—
get, und der ganze Ofen bedecket wird. Auf dieſe
Bedeckung wird das Malz dinne aufgetragen und
ausäebreitet. Dann wird der Ofen eingeheizet,
bis das Malz ſeine gehorige Durre erlanget hat.
Alsdenn nimmt man es wieder ab, tragt neues
auf, und fahret damit fort, bis alles gut iſt.
Man darf es nicht, wenn es gedorret iſt, an einen
feuchten Ort legen, ſonſt ziehet es die Feuchtigkeit
an. Alle 4 Wochen muß, wie wir ſchon geſagt
haben, der Ofen nebſt der Darre ausgekehret
werden, wie auch der Ruß, der ſich zwiſchen den
eiſernen Staben befindet. Zur Ausfuhrung des

Ba Rauchs



20 A YO  ONauchs hat man keinen beſondern Schorſtein,
weil ſich der Rauch ſelbſt verzehrt, und keinen
Schaden bringt. Man kann die ganze Darre
nach Belieben, entweder, wie gewohnlich iſt, in
ein ganz Gewolbe einſchließen, oder in einer Kam—
mer bey der Brauerey anlegen.

Das Malz muß ſehr dinne aufaeſchuttet wer—
den, damit das Darren beſſer von ſtatten aehe,
und das Bier einen angenehmen Geſchmack be—

J

komme. Sooll aber, das Bier eine dunkelbraune

4

Farbe, und doch einen guten Geſchmack bekom—
1 men, ſo konnte man ohngefahr den funften Theil

recht braun, und das ubrige ganz blaß darren,
2— hernach aber beydes unter einander ſchroten
9 laſſen.

J Der Nutzen von dieſem itzt beſchriebenen
.TCrrocknen oder Vorren iſt hauptſachlich der, daß

es leichter geſchroten werden konne, und eine ge—
wiſſe Scharfe oder Feuer enthalte. Ferner, daß
das aufblahende Weſen, ſo es durch das Waſ

J J ſern, und durch alle die Arbeit, wovon wir gere—
II det haben, erhalten hatte, wieder vergehen, und
J es durch dieſes Dorren deſto ſtarker abtrocknen
4 maoge. Man muß ſich aber hier wieder wohl in

Acht nehmen, daß es nicht bey dieſem Trocknen
entweder anbrenne, oder wenigſtens erhitzt, und
dadurch roth werde: ſondern daß das Malz ſuß
bleibe, und das Bier keinen bittern oder widrigen
Geſchmack bekomme. Das Zeichen von genug—

ſamen Dorren iſt, wenn der Kern von aller
Feuchtigkeit frey, und einem lockern Mehle
gleich iſt.

Der—

C
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J

—Der Weizen, oder die Gerſte, die auf itzt be—
ſchriebene Art zubereitet iſt, bekommt nun eine
neue Benennung. Denn nun heißt es nicht mehr 9
JWveizen oder Gerſte, ſondern Malz. Wenn dieſe

Doorrrung vorbey iſt/ ſo kommen 2 Brauknechte, J

bringen das Malz auf den Malzboden, und L
ſtreuen es durch Holzer oder Schaufeln aus ein—
ander. Hierauf kommt der dritte, und feuchtet
es ein wenig mit-Waſſer an, welches Brunn—

daß die Korner durch die ääuſerliche Kalte genothi-

Fluß- oder Regen-, nicht aber Salzwaſſer, ſeyn
kann, damit die Korner wieder in etwas auskuh
len, und dadurch verhindert werden mogen, daß
nicht die beſten Dunſte ausduften: und endlich, E
get werden, ihre innere Kraft in ſich zu behalten,
und zu erhohen. Nun ſammlet man es ſogleich
in Haufen, und kehret es mit dem Beſen zuſam
men. Auf dieſem Haufen laſſet man es z oder
4 Stunder liegen, daß es ausruhen kann, und die
innerliche Warme in ſich behalte. Dieſe Arbeit

„wiederholet man nach 2 oder 3 Stunden wieder.
Man muß ſich bey dieſem Anfeuchten ſehr in Acht
nehmen, daß man das Malz nicht zu ſehr anfeuch-

te: denn ſonſt konnte es nicht geſchrotet werden,
ſondern es wurde ſich auf dem Muhlſteine als ein
Brey von einander ſchmieren, es wurde auch
leicht verbruhet werden, ſich an die Pfanne han
gen und anbrennen, und ein trubes Bier verur 4
ſachen. Der Nittzen des Anfeuchtens iſt dieſer,
damit nicht der koſtbarſte Theil der Korner aus—
dufte, und verrauche, und das beſte Mehl wahrend

des Mahlens verfliegen moge. Denn das Ge—
 trande, das ſehr trocken oder gedorret, geſchroten

B3 oder



22  )o( H—oder gemahlen wird, verſtaubet den beſten Staub,
l welcher hernach dem Muhlſteine oder den Wan

den anhanget. Damit nun dieſes nicht geſche—
hen, und nichts von den vorzuglichſten weſentli—
chen Theilen durch das Mahlen verlohren werdenn moge, wo man nicht das feinſte, oder auch nur
Mittelmehl, ſondern Schrot verlangt, pflegt man
das Getrayde mit Waſſer anzufeuchten.

J
Es iſt beſſer, wenn man das Malz nicht lange

I

vorher liegen laßt, ehe man Bier daraus brauet,

J

1, weil es dadurch ſeine beſte Kraft verliehret. Doch
andere behaupten das Gegentheil.

Es iſt auch gut und vortheilhaft, daß man das
Malz, ehe man es in die Muhle giebt, fein aus—
ſiebe, damit das Bier einen deſto beſſern und
ſußern Geſchmack bekominen moge. Dieſes
Malz wird ſodann in Sacke gethan, und in die
Muhle gefahren, um es ſchroten zu laſſen.

Wan erkennet das gute Malz daran, daß die
Korner dick und murbe ſind, und inwendig viel
Mehl haben, wenn man ſie zerdruckt oder zer
beiſt; die harten, und die inwendig kein Mehl

J haben, ſind zum Brauen untauglich. Man ſollte
das Matz nicht eher ſchroten laſſen, als bis man
unter der Braupfanne unterzunden will. Denn

Wwæeeil das Malz, das man zuvor angefeunchtet hat,
durch das Schroten erhitzt wird, ſo kann es
leichtlich, wenn es ein paar Stunden, oder noch
eine kurzere Zeit, in dem Mehlſacke geſtanden, in
Gahrung gerathen, ein ſauer Bier verurſachen,
die holzerne Gefaße im Brauhauſe und Keller an
ſtecken, und die kunftigen Biere mit verderben.

Auf
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Auf dieſe Art wird der Weizen oder Gerſte

zum Malz zubereitet, und ſodenn das Bierbrauen
ſelbſt, wie wir im folgenden zeigen werden, un

ternommen.

Cap. IV.J

Von dem Bierbrauen ſelbſt.
Mor allen Dingen wird in einer großen ehernen
 Breaupfanne, worunter ziemlich ſtark Feuer

ängemacht iſt, das beſte Brunn- oder Bachwaſſer
abgeſotten. Wenn dieſes in einem Stuck eine
Viertelſtunde in der Braupfanne geſoten hat, ſo
wird, es alsdenn mit Schopffaßgen aus demſel
ben in holzerne Rinnen geſchopft, und dadurch in

den Meeſchbottig eingeleitet. Sodann fullet man
ſogleich die Braupfanne wieder mit friſchen Waſ—

ſer, und ſiedet es auf die namliche Art ab, und
laßt es wieder, wenn es abgeſoten hat, in den
Meeſchbottich laufen; und dieſes wiederholt man
viermal. Am beſten aber ware es, wenn die
Pfanne groß genug ware, daß man gleich auf ein

mal darein ſo viel Waſſer kochen konnte, als man

nothig hat.Hierauf ſchuttet man ſogleich ſo viel gemahl—
nes Malz in das geſotene Waſſer in den Meeſch
bottich, als bey einem Gebräude gewohnlich iſt.

A. arkor in don Mooſck

bottich ſchutten, cye iun.herein leitet. Allein, wenn man auf dieſe Art
verfahrt, wird man ſich wohl in Acht nehmen
muſſen, daß man das Malz nicht verbruhe, weil

B4 ſonſt



J 24 q )o 5ſonſt das Malz in Klumpen zuſammen klebt, ſich
mit einem Schleim uberzieht, nicht dinne geruhrt
werden, noch ſeine Kraft von ſich geben kann.

Man hat nicht an'allen Orten ein gleiches
Maas, wie viel man Malz oder Waſſer zu einem
Gebraude nimmt, ſondern in einigen Stadten
nimmt man mehr Malz, in andern weniger.
Dahero kommt es, daß die Biere nicht an allen

J Orten die nämliche Gute haben, ſondern an ei—
J nigen Orten ſtarker, an andern ſchwacher ſind.

J An einigen Orten in Sachſen nimmt man zu ei—
t nem Gebraude von 25 Vierteln, 24 Scheffel,J J Malz. Gemeiniglich nimmt, man in Sachſen ſo
J viel Waſſer zu einem Scheffel Malz, daß man

210 Kannen Bier bekommt. Man konnte auch
etwas weniges Galz in oas Waſſer thun, damit

man meeſchet, aber nicht in der tadelnswurdigen
Abſicht, den Durſt zu erwecken, ſondern die Auf—
loſung der fetten Theile des Malzes damit zu be
fordern. Ein wenig Potaſche entweder moder 2

J Loth auf ein Gebraude, wurde ebenfalls den Nu—

12
tzen haben, und einer heimlichen Saure vorbeu
gen. Jn Prag nimmt man zu einem Gebraude
geſchrotenes Malz, 2o Pragiſche Scheffel. Waſ—

ſer nimmt man aber ſo viel, daß nach vollendeten
Brauen 24 Faſſer, wovon jedes 4 Eimer enthalt,

dorf in Ungarn, wo das Bier ungleich ſtarker iſt,
und ſo gar nach Wien verfuhret wird, brauet
man aus 52 Scheffeln Malz 1oo Eimer Bier;
und hierzu thun ſie 6,, oder wenigſtens doch 5
Scheffel Hopfen; daher es kommt, daß es einen
etwas bittern Geſchmack hat. Wenn man nun

das
9 J



e )o ſ 25das Malz in dieſes ſiedende Waſſer gethan hat, ſo
ruhret man es mit Holzern oder Meeſchgabeln, ſo
wie Krucken ausſehen, und deren breiter Theil

mit großen Lochern durchbohret iſt, ſehr fleißig
und ſtark um, und miſcht es durch einander: da—
mit ſich nicht das Malz zuſammen lege, ſondern
von dem Waſſer wohl durchgangen werden mo—
qge, und damit das Waſſer, durch ſeine ſiedende
Hitze alle weſentliche Theile und Kraft des Mal
zes vollig aufnehme, ausziehe, und mit ſich verei—
nige, und gleichſam in einen gewiſſen Saft, oder
Bruhe, oder klebrigten zahen Schleim, den man
Meeſch nennet, verwandelt werde. Dieſes Ruh—
ren muß ſoy flleißig als moglich betrieben werden.
Damit nun dieſes um ſo viel leichter erbalten
werden moge, pflegt man das Malz groblich zu
ſchroten. Es darf aber nicht zu grob geſchroten
werden, weil ſonſt die Kraft nicht ins Bier

kommt, ſondern in den Trebern bleibet. Die
Meeſche darf nicht langer als 2 Stunden ſtehen.

Zu merken iſt', daß das arob geſchrotene Malz
und die Wintergerſte, mehr Zeit erfodert, als das
fein geſchrotene, und die Sommergerſte. Von
dieſem Meeſch wird ein Theil, indem man den

Zapfen aus dem Boden des Bottichs heraus
ziehet in ein Gefaß, ſo man unter das Bottich ge
ſetzet hat zum Spundloche gelaſſen; doch ſo, daß

Jes durch zuſammen geflochtenes Stroh oder dürch
den ſogenannten Korb, welchen man unter das
Zapfenloch ſetzet, geſeiget wird, damit nichts von
dem Malze mit dem Meeſch hinein lauffen kann:
Hierauf wird hiervon ohngefehr 2 Eimer in einen
Keſſel gethan; Fetner thut man auch von dem

B5 Malze
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Malze aus dem Bottich nach gehoriger Propor
tion hinzu, und laßt es uber dem ſtarkſten Feuer
kochen, und ruhret es unter wahrendem Kochen
fleißig um. Wenn es nun genung gekocht hat,
wird es wieder aus dem Keſſel ins Bottich ge
than, und mit dem Meeſch und Malz, das ſich
noch in dem Bottich befindet, vermiſcht. Hierauf
nimmt man ſo gleich wieder den namlichen
Meeſch, fullet damit wieder den Keſſel an, und
kocht es bey eben ſo ſtarkem Feuer, als das er—
ſtere mal, und gießt ihn aus dem Keſſel ins Bot

tich: Hierauf gießt man ihn wieder zum dritten
mal in den Keſſel, laßt ihn kochen, und verfahret
ſo, wie ſchon geſagt worden. Sodann wird der
Keſſel und das Gefäaß, worinn jene Wurze ge
laſſen wurde, mit klarer Wurze, welche einen ſu
ßen Geſchmack hat, ausgeſpuhlet. Endlich laßt
man die Wurze von den Trebern auf die Sei—
gerbutte ablaufen. Jn dieſen Bottich macht man
ein Geſtelle von Stroh, und damit das Bier
nicht trube werde, oder verderbe, muß man hin-
langlich, zu einem Gebraude von 25 Vierteln,
wenigſtens 5 Schutten, und bey jedem Brauen
neu Stroh nehmen. Auf dieſe Art wird dieſer
Saft richtig und vollkommen zubereitet: nämlich
durch das Waſſern,. und durch dreymal wieder
holtes Sieden; und nun heißt es nicht mehr
Meeſch, ſondern Wurze.

Das weiße Bier, oder der ſogenannte Brey
han wird an einigen Orten auf dieſe Art gebrauet.
Erſtlich nimmt man gleich viel Gerſten und Wei
zenmalz, ſo man an der Luft oder warmen Stube
gedorret hat. Dieſes wird vor dem Mahlen ein

wenig



 )o 227Wweenig angeſfeuchtet, damit es in der Muhle nicht
zu ſehr ſtaube, oder gar zu klein geſchroten oder
gemahlen werde, weil alsdann die Wurze nicht

gut durchgehet, kein gut Bier wird, und viel He
fen ſetzet. Dieſes geſchrotene Malz ſrhuttet man,
in ſiedheißes Waſſer, wie wir oben erwahnet ha—
ben. Hierauf gießet man es aufs Geſtell, wor—
auf man es eine oder anderthalb Stunden ſte—
hen laſſet. Alsdenn laßt man es wieder ablaufen,
und noch einmal ſieden, ſchaumet es zugleich recht

rein ab, und gießet es wieder aufs Geſtell Her-
nach kocht man den Hopfen eine Weile mit Waſ
ſer,, alsdenn gießet man den Breyhan darzu, und
ſiedet es wieder mit einander. Wenn dieſes ge—
nug geſoten, ſchopfet man ihn durch einen weide—
nen Korb in einen oder mehr weite und flache
Bottiche, um ſich darinne zu erkuhlen. Alsdenn
giebt man ihm die Hefen, die man zuvor mit zu

ruckgeſetzten und erkuhlten Bevhan vermiſchet
hat. Wenn er nun auf den Bottichen zur Gnuge

gegohren hat, fullet man ihn auf die Faſſer.
Man muß hier aber behutſam ſeyn, daß er nicht
Zu ſehr tobe oder uberlaufe, weil ſonſt vieles ver—

lohren gehet. Zu funf Viertel Malz nünmt man
gemeiniglich ein Maßaen Hopfen. Will man
aber den Breyhan ſtarker und kraftiger haben,
ſo kann man 2 Theile Weizen-, und einen Theil
Gerſtenmalz dazu nehmen. Denn je mehr Wei—
zen genommen wird, je beſſer und kraftiger kaan
der Breyhan gemacht werden. Deraleichen

Breyhan pflegt ſonderlich zu Hannover, Hildes—
heim, Gottingen, und andern Orten, gebrauen zu

werden. Er hat einen guten Geſchmack, ſtarke

Sub



28 ce )o( SSubſtanz und gute Nahrung. Wenn man ſolche
Biere warm, oder in warmen Suppen trinkt,
dringen ſie gut hinein und machen trunken. Da
hero muß man ſie maßig trinken.

Nun iſt uns keine Schwierigkeit mehr ubrig,
die Urſachen von dieſer Zubereitung auch anzuge
ben, beſonders wenn man ſich wieder an das erin
nert, was wir anfanglich von dem Waſſern des
ganzen Weizens mit kalten Waſſer geſagt haben;
und wenn man es mit der Waſſerung des ge
ſchrotenen Malzes in ſiedenden Waſſer vergleicht.
Hierzu durfen wir nur noch dieſes thun und un
terſuchen: Warum man die Wurze noch drey
mal ſiedet, wenn man ſchon das Malz gewaſſert,
und den Saft ausgezogen hat? Ob nicht das Ue—
bergießen mit ſiedenden Waſſer ſchon aus dem
Malze alle Kraft, und das ſubtilſte und feinſte
Weſen erſchopfet, in die Wurze! aufgenommen,
und in dem Malze blos und allein die groben, er—

denen, und unnutzen Theile hinterlaſſen hat?
Ferner, ob nicht durch ein ſo oft wiederholtes Ko-
chen die feinſte Theile der Wurze in den Dunſten
aufſteigen, und die groben und unnutzen ubrig
bleiben? Hierauf getrauen wir uns folgenderma

ßen zu. antworten, ohne daß wir uns unterſtehen,
jemanden zu wiederlegen, der hieruber richtiger
urtheilen ſollte. Ohnerachtet das Malz vorher
gewaſſert worden iſt, ſo ſchien es doch nothig zu
ſeyn, (weil der Saft des Malzes noch unvetan

dert, ſo wie er ſich in dem Malze ſelbſt befand,
ausgezogen worden war:) daß dieſer Saft oder
Wurze durch das Kochen ſeine vollige Reiffe er
hielte, und zu unſertn Gebrauch bequemer ge—

macht



e )o H 29macht wurde. Ferner weil die feinen Theile aus
dem Weſentlichſchleimigteni des Malzes, und die
ganze Kraft deſſelben, durch die Waſſerung noch
nicht hinlanglich genug hatte heraus gezogen

werden konnen: hatte man aus dieſer Urſache,
die Wurze mehrmal wieder gekocht; nicht daß
man alle weſentliche Theile des Malzes, und die
innerlich verborgene Kraft heraus ziehen wolle,
um ſie ganz mit dem Weſentlichen der Wurze zu
vereinigen, ſondern daß auch die rohe uberflußige
Feuchtigkeit zu ſeiner Reife aebracht wurde. End

lich verrauchen die feinen Theile der Wurze unter
dem Sieden nicht ſo leicht, wie wir es an andern
Dingen, z. E. der Rhebarbar, wahrnehmen.

Bey dieſem Saft oder Wurze hingegen kon—
nen die feinern und waſſerigten Theile, weil ſie
jederzeit etwas Schleim bey ſich fuhren, nicht
ſo leicht verrauchen; und wenn auch etwas da

von verraucht, ſo wird doch nichts von ſeiner
Kraft entzogen, noch vermindert. Dieſes iſt aiſo

Ddie Urſache, warum man die Wurze dreymal
ſiedet.

Cap. V.Vom Hopfenſieden.

—Suubrig, daß wir auch etwas vom Hopfenſieden

berichtigen.
Wenn man dieſe Wurze hinlanglich gekocht,

und alles wieder in den Meeſchbottich gegoſſen

hat,



zo  )0hat, drebet man den Zapfen auf, und laſſet eine
gewiſſe Quantitat in ein untenſtehendes Gefaß
lauffen. Aus dieſem ſchuttet man es wieder in ei—
nen Keſſel, ſo daß er etwa zwey-drittel Theil voll
davon werde, und hierzu 2 Scheffel, oder nach
Belieben, Hopfen“). Dieſes laſſet man bey
einem gelinden Feuer-ſo lange prageln, bis nichts
mehr von der Wurze, die hinein geſchuttet wird,
ubrig iſt. Oder man laſſet es mit einander kochen,
bis es genug iſt, welches man durch ofteres Ko—

ſten etfahren kann. Denn von zuwielem Sieden
gehen die fluchtigſten und ſubtilſten Theilchen des
Hopfens in die Luft, und er verliehret'alſo ſeine
Kraft; von zu wenig Sieden bleibt er roh, und
giebt dem Bier einen unangenehmen Geſchmack.
Hier muß der Hopfenſieder fleißig Achtung geben,
und den Hopfen gemachlich umruhren, daß er ge—
horig roſte, und nicht anbrenne: denn dadurch

wurde das Bier bitter werden, oder nach Rauch
oder angebrannt riechen. Daher darf das Feuer
beym Hopfenſieden nicht allzugroß ſeyn, weil es
geſchwinde verſehen mwerden kann, daß das Ho
pfenmehl mit der Wurze anbrennet. (Bey dem un
reifen Hopfen muß man die Wurze eher angieſ-

ſen) Ferner muß ſman in dieſen geroſteten Ho
pfen, der noch in dem Keſſel ubrig iſt, durch ein
Rohr ſo viel Wurze hinnen laſſen, als in den

Keſſel geht und man muß ihn ſo lange ſieden laſ—
ſen, bis ſich alle Kraft des Hopfens mit dieſem
Saſt vereiniget hat. Zu merken iſt: daß man nun

J

nicht
Zwiſchen den Auguſt und HerbſtHopfen, iſt der
unterſchied in Acht zu nehmen, das ſich der erſtete
eher als der andere auskochen laſſet.



K )0o( H 31nicht mehr umruhren darf: man kann auch wohl
den Keſſel mit Brettern zudecken, das der Broden
beyſammen, und das Bier deſto ſtarker und gei—

ſtiger bleibe.
Man thut beſſer, wenn man beſchriebener ma

ßen, den Hopfen in einen beſondern Keſſel, und
nicht in der Braupfanne ſiedet, weil er in dieſer
leichter anbrennet, indem ſie mit dem klebrigen
Weſen des Malzes uberzogen iſt. Unter wahren—
dem Sieden darf man die Wurze nicht begießen,
weil ſonſt die Hitze alle Theile des Hopfens zu—
ſammen ziehet, daß ſie ihre Kraft nicht von ſich
geben. Das beſte Merkmahl, ob der Hopſen ge—

nung geſoten hat, iſt, daß man es durch den Ge—
ſchmack, oder Geruch probire. Einige probiren es
durch ein Ruthgen, in dem ſie beyde Ende zuſam
men biegen, und in einen Zirkel formiren, hernach
ins Bier tunken, und den Hopfen fur gut halten,
wenn man uich innerhalb dieſes Ruthgens ſpiegeln
kann. Man muß ihn ſo lange ſieden, bis er wie
ein dicker Syrup wird, und wenn man ihn koſtet,
einen ſußen Geſchmack hat.

Die ubrige Wurze, die in dem Bottiche iſt,
wird durch oft gedachten Zapfen in ein darunter
ſtehendes Gefaß gelaſſen, und aus demſelben wie
der in andere Bottiche gethan. Wahrend daß die
ſes geſchicht, ſpringt der Brauer in den großen
Bottich, woraus die Wurze ſchon abgelaſſen iſt,
und ruhret die darinn ubrige Treber mit einem
Holze um. Hierauf laßt er den geſottenen Ho
pfen durch gewiſſe darzu beſtimmte Gefaße aus den
Keſſel ſchopfen, und durch darzu geflochtene Kor-

be



1J 32 e do ſt be in die ubrigen Bottiche ſeigen und mit der
J Wourze vermiſchen, die darinne iſt. Die ubrig ge—

bliebenen Hopfenblatter thut man in den Meeſch
bottig auf die Treber, ubergießt ſie mit Waſſer,
wenn das Bier fertig iſt, um die in ihnen ubrig

J gebliebene Kraft zu nutzen, wenn man das Ko
fend macht. Nun iſt das Bier bis zum Abkuhlen

fertig, und heißt Jungbier. Hier muß man es
ſo geſchwinde als moglich abkuhlen laſſen, und
daher in viele Kuhlfaßer dinne aus einander thun,

damit es nicht ſeine balſamiſche Kraft verliehre.
Hier muß man viele Leute zur Hand haben, da
mit das Bier in allen Kuhifaſſern mit langen
rRuhrſcheiten wohl umgeruhret werde, und geho—
rig abkuhle. Der Grad der Warme, den es be

j

am beſten thut man, menn man eos ſo lange ab—
kuhlen laßt, bis es noch milchlau iſt. Die Kuhl—
ſtocke muß man niedrig und breit machen laſſen,

ſonſt ſind ſie nicht zu gebrauchen. Ferner muß
man ſich wohl in Acht nehmen, daß keine Säure
in die Kuhlſtocke komme, weil dieſe ſehr leicht da
mit angeſtecket werden konnen. Man muß ſich

i agaber hier fleißig in Acht nehmen, wenn man dieſe
Wurze in mehrere Bottiche gießt, daß ſie nicht

darinnen erkalte oder erſterbe; welches gemeinig
J

Bottiche oder Kuhlſchiffe einige Zeit ſtehen, bis

lich im Winter zu geſchehen pfleat. Daher pflegt
man clles Bier wieder in einen Bottich zu ſamma

t len, im Sommer aber laßt man es in verſchiedene

es auskuhlet.

Cap. VI.
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Von den Hefen, wenn man ſie
dem Biere geben ſoll, und vom

Geſt J

u dieſem Jungbiere, das man in ein oderJ mehrere Bottiche geſammlet hat, gießet man

gleich, wenn es nach ſeine gehorige Lauigkeit hat,
ohngefahr einen halben Eimer Hefen, oder mehr
oder weniger, je nachdem des Bieres viel oder
wenig iſt, welchen das Bier, wenn es ſchon in
die Biepfaſſer gefullet iſt, durch das Gahren aus—
zuwerfen pflegt. Oder man pflegt auch auf dieſe
Art zu verfahren: Wenn basBier auf den Kuhl
ſchiffen gehorig ausgekuhlet, ſo laſfet man es aus
demſelben in einen Gahrbottig ab, und giebt ihm
darinnen die Hefen. Dieſe muſſen ja nicht alt,
noch ſauer, ſondern fein friſch, jung, rein, ſuß und
leicht ſeyn. Wenn es nun zwey, oder auch meh
rere Tage geſtanden hat, (denn man laſſet die
Lagerbiere wohl acht Tage ſtehen) ſo nimmt man
die Hefen ab, und fullet das Bier auf die Faſſer,
wo es ſeine Gahrung nochmahls verrichtet, wel—
ches den Braumeiſtern mit Nachfullen neue
Muhe verurſachet. Zuletzt ſchafft man es in den
Keller auf die rager, wenn man das Spundloch
rein abgewiſchet und verwahret hat. Man kann
es auch alsbald, wenn es gefaſſet worden, in tiefe
und kuhle Keller bringen, und allda in den Faſ—
ſern aufs neue gahren laſſen, welches man ja
nicht ſtohren darf, ſondern befodern, und zu dem

C Ende
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Ende alle Morgen und Abende die Faſſer, wie
wir erſt erwahnet haben, auffullen muß, ſo lange
es wahret. Je langer nun ein ſolch Bier lieget,
je beſſer wird es, zumalen wenn man gehorig
Malz darzu genommen hat. Jm Liegen wird es
auch ſchon klar, und gefund; da hingegen Hefen
und ein unlauteres Bier, vielen allerhand Zutalle
machen: dergleichen ſind Verſtopfungen, Winde,

Blehungen, und uberflußige Feuchtigkeit. Der—
gleichen Biere nennet man Lagerbiere, ſie hal—
ten ſich lange, ja oft viele Jahre, und werden
immer beſſer, man darf auch nicht befurchten,

daß ſie ſauer werden, wenn ſie nur recht zugeſpun—
det geweſen ſeyn. Sollte aber dieſes geſchehen, ſo
darf man nur das Loch wieder feſt zumachen, und
nach dem Wollfllen liegen laſſen, da ſichs denn
gegen den Winter wieder erholen wird, ſo daß
man nicht nothig haben wird, Eßig daraus zu
machen.

Durch dieſe Vermiſchung der Hefen wird das
Bier gleichſam verpflanzt und gemildert, und aus

einem wilden, ein angenehmes und ſchmackhaf—
tes gemacht.
Weas den Schaum oder Geſt des Biers be

trifft, ſo giebt es einen doppelten: namlich einen,
der vermoge einer inneruichen Urſache entſtehet,
wenn das Bier aus einem Gefaße. in ein anderes
gegoſſen, oder beweget wird. Jener iſt gleichſam
die Bluthe des Bieres, dinne, kraus, hefigt, und

ſchwimmt oben: wird aber dicke, und ſetzet ſich
hernach an den Boden, wenn das Bier abgegoh
ren hat. Der Geſt, der durch das Gieſſen oder
Schutteln erreget wird, iſt von jenen unterſchie

den,
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Die Beobachtung des Schaumes tragt auch et
was darzu bey, daß inan von der Gute des Biers
urtheilen kann: denn er iſt ſehr verſchieden. Der
Schaum der gerſtenen Biere iſt dinner, und in
mehrerer Menge anzutreffen: Bey den weizenen
Bieren aber iſt weniger Geſt, er iſt aber dicke,
weis, und bedeckt kaum die Oberflache, derglei—
chen man bey dem Hamburgiſchen Biere findet.

Weil es Perſonen giebt, welche das Bier nicht

trinken konnen, wenn es einen Geſt hat;, ſo will
ich hier ein Mittel bekannt machen, wie man ihn
leichte vertreiben kann: Man mache nur oben

imn den Glaſe, ſo weit man das Bier einſchenket,
mit Kreide oder Kaſe einen Zirkel, ſo wird ſich
der Geſt bald verliehren oder verzehren. Das
Bier wird auch nachher in dem Glaſe keinen Geſt

mehr bekommen, bis es wieder ausgewachſen iſt.

Cap. VII.
Wie man das Bier in die Faſſer

fullen ſoll.
Mas die Bierfaſſer anhetrifft, ſo ſind dieſe un—

cunn
terſchieden, nach der WVerſchiedenheit des

Holzes; ferner giebt es welche, die inwendig nicht
ausgepicht andere die ausgepicht ſind. Zu dieſem
Auspichen der Faſſer muß der Botticher zahes,
ſchwarzes, und darunter etwas weiß Pech neh
men. Das alte ausgebrannte Pech taugt nichts,
weil es nicht Feuchtigkeit genug hat, ſondern

C 2 macht,
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macht, daß die Tauben aufſpringen, und das
Bier leicht verdirbt. Sollen alſo die Faſſer von
neuen ausgepicht werden, ſo muß ſie der Botti—
cher zuvor von dem alten Pech wohl reinigen, ehe

J

er neues hinein bringt. Die Faſſer muſſen ſo bald
als das Bier aus iſt, aus den Keller in die Luft
gebracht, und mit kaltem Waſſer ausgeſpuhlt
werden, damit keine Saure hinein komme. Die
gepichten Biere, wie wir ſie zu nennen pflegen,
dauren zwar langer als die andern; ſie ſteigen
aber leichte in den Kopf, beſonders bey denjeniil

5 gen, die hitziger Natur und empfindlich ſind.
Uebrigens muſſen die Faſſer ſtets rein und tro

I cken gehalten. werden, auch nicht zu nahe an der
Mauer, ſondern etwas davon entfernt, damit das
Bier nicht nach der Erde ſchmecke. Beſonders
pflegt dieſes zu geſchehen, wenn der Keller ſehr
naß und feucht iſt; beſchlagen die Faſſer mit1 Schimmel, (welches in feuchten Kellern, und
wenn die Bierwarter nachlaßig ſind, ofters zu
geſchehen pflegt) darf man ſie nur oft mit trocke—
nen Lappen gut abwiſchen.
Wenn nun das Bier in die Faſſer gefullet

J
werden ſoll, ſo kommen zwey Biertrager, fullen

J

ihre Kuber mit dem Bier aus den Bottichen an,

ad tragen es vermittelſt einer Stange, die durch zweyh

24 Locher an den Kubern geſtecket iſt, auf ihren

J

Schultern, an den Ort hin, wo die Bierfaſſer in
J

o ihrer Ordnunqg geſtellet ſind, und fullen ſie damit
an. Dieſes thut  man vermittelſt holzerner Trich
ter, woran die Rohre fein lang ſeyn muſſen, da
mit es nicht zu viel Geſt verurſache, ſondern die44 Faſſer voll werden, ſonſt kommen die Hefen nicht

l zum J



e )o 37zum Aufſtoßen, und das Bier wird kaltgahrig,
trube und ungeſund. Jn dieſen Faſſern fangt das
Bier an zu gahren und aufzuſtoßen, und nun fan—

gen die Hefen erſt an ihre Kraft zu außern, wenn
man das Bier anders nicht zuvor in den Kuhl—
ſchiffen oder Bottichen das erſtemal hat aufſtoſ-
ſen iaſſen, und fullen den ganzen Ort, wo das
Bier gahret, mit Dunſten und dickem Nebel an,
ſo man das wilde Gas zu nennen pfleget. Wenn
nun jemand aus Unvorſichtiakeit an den Ort ge
het, der fallt in eine Ohnmacht zur Erden nieder.
Damit es aber deſto eher abgahren kann, ſo
pflegt man daſelbſt beſonders im Winter Kohl
feuer zu machen. Bey dieſem Gahren werden die
Hefen, welche oben zum Spundloche ausſtoſſen,
durch kleine Gefaße, die man unterſetzt, aufgefan
gen. Dieſe nennt man Hopfen— oder die erſten
Hefen. Man nennt ſie ſo, weil ſie viel. Hopfen bey
ſich fuhren, und weil ſie ſehr bitter ſind,. Alle
dieſe aufgefangene Hefen. werden zuſammen in
ein Gefaß gegoſſen. Auf dieſen ſchwimmt ein
Geſt, weiß wie Milch: dieſen fangt man mit einem
Durchſchlage auf, uud hebt ihn beſonders auf.
Dieſes iſt gleichſam ein Leim, welchen die Hut—

macher brauchen, um die Hute zu ſtarken. Wenn
dieſe Hopfenhefen geſammlet, und von den
Schleim gereiniget worden ſind, ſo gießt man ſie
wieder nach der Ordnung in die vorhin mit Bier
angefullten Faſſer; wenn man es namlich nicht
vorher auf den Gahrbottich abgahren laſſen;
und nun fangt das Bier von dieſen Hefen zum
zweytenmal an zu gahren, und wirft eine heftige
Materie aus, die dicker iſt, als die erſtere. Dieſe

C3 Hefen



38 H)hochHefen nennt man die zweyten Hefen, und man
braucht ſie um dem neugebrauenen Bier die He
fen zu geben, ferner zu Kuchen, und ander der—

gleichen Art Brodt und Backwerk zu backen, die
man mit Hefen anzumachen pflegt.

Cap. VIII.
Von dem Keller und der Auf—

fuhr des Bieres, wenn es ſchon zun
Trinken tuchtig gemacht worden.

ſEs kommt viel darauf an, daß ein Brauer eine
vollkommene Kenntniß von dem Keller habe,

und hinlanglich verſtehe, was zu einem guten Kel—
ler gehore. Denn zu der Aufbehaltung des Bie—
res gehoren ſchon kuhle Keller, als die Niederla

oen deſſelben. Denn woferne man keine gute
Behaltniſſe zu dem Biere hat, ſo iſt es unmoglich,
daſſelbe bey der Hitze des Sommers, oder lange

aut zu behalten, und es mit Nutzen weiter aus
fuhren zu laſſen. Der Keller aber muß zuforderſt
gute Luft haben, tief und kuhle ſeyn, und man

ſoll zu der Zeit, wenn das Lagerbier in die Keller
1 geſchroten wird, entweder keine, oder doch ſehr
4 wenig Luft hinein laſſen, denn es thut dem Biere

ungemein großen Schaden, wenn die warme Luftt

auf- und anſtoßet, weil dieſe Luft die naturliche
Warme des Biers aufloſet, durch welche doch
alle Dinge regieret und erhalten werden. Hat
nun das Bier dieſe naturliche Hitze verlohren,
ſo wird es ſauer und zu Eßig.

Wenn



q )o (ſ 39Wenn auf die Art das Bier vollig abgegoh
ren hat, und man nichts mehr von Hefen bemer—

ket, (welches in Sommer binnen 3, im Winter
aber binnen.s Tagen zu geſchehen pflegt, ſo iſt es
nun tuchtig gemacht, an die Gaſtwirthe und Bur
ger hie und da vertheilet zu werden. Weil aber
wegen des Gahrens etwas Bier mit ubergelau—
fen und verlohren gangen iſt, ſo muß der Brauer
noch ſeine letzte Arbeit daran thun, und dafur ſor—

gen daß alle Faſſer voll ſeyn mogen. Dahero
zapfet er eins von den Faſſern an, aus dieſem
fullt er die ubrigen alle voll. Dieſes thut er eine
Zeitlang alle Tage, bis es keine Hefen mehr aus

wirft, und halt die Faſſer reinlich. Alsdann ſpun
det er ſie mit einen Spunde ſehr ſorgfaltig zu:
und nun wird es unter die Gaſtwirthe und Burger
vertheilet, wie wir ſchon oben geſagt haben

Cap. R.
Die Urſachen, warum man

Hopfen zum Biere thut.
HQeil wir von den Urſachen, warum man Ho
558Ppfen zum Biere thut, noch nicht gehorig nach

C4 unMan verfahret am beſten, wenn man die Faſſer mit
den namlichen Bier, oder wenigſtens (weiches auch
nicht zuverwerfen iſt, mit eben dem Waſſer anfullet,
daraus man das Bier gebrauet hat, wenn man kein

Fullebier hatte. Dieſes Waſſer ſollte man in einem
reinen holzern Gefaßße, wenn man brauet, aufbehalten

nund che man damit anfullet, uberſchlagen laſſen; hin
gegen wurde man das Bier verderben, wenn man es
mit eiskalten oder mit andern Waſſer, als woraus es
gebrauen wird, oder mit Kofent, anfullen wollte.
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J 42 Q )o(lJ unſerm Vorhaben haben reden konnen: ſo wollen
wir hier etwas beſonders davon erwahnen.

Der Hopfen iſt es, welcher dem Biere gleich—
ſam die Geſtalt giebt, und macht nicht nur, daß

J
es nun wirklich Bier iſt, ſondern daß es auch

ij wohl ſchmecket, dauret, und denen, die es trinken,
geſund iſt)

4 Denn da der Hopfen, deſſen Blumen/man nur
J

hierzu brauchet, im zweyten Grade warmer und
trockener Natur iſt, (welches ſeine Bitterkeit und

d

J

n!

ſtarker Geruch, den er von ſich duftet, anzeiget,)ti
und jene Wurze, ſo oft gekocht worden iſt, undJ

J

a eine gewiſſe Zahigkeit und Schleim erhalten hat:
ſo wie auch ſelbſt der Weizen von Natur etwas

J verſtopfendes an ſich hat, und im erſten Grade
J hitzig, durch das Trocknen aber und Anfeuchten

gemaßiget, und aus der Urſache ſuß, fett, und
ĩ ſchleimig iſt; und da das Malz die namliche Na
14 tur an ſich hat, nur daß es noch etwas hitziger

und trockener iſt, als vorhin das Getrayde war:
ſo folgt nothwendig daraus, daß die Wurze die
namlicheNatur annehme, und daß ſie Luft-Waſ-
ſer und gemiſchte Theile bekomme. Denn ſelbſt

ithr ſchleimigtes Weſen ſcheint dieſes deutlich an
zuzeigen,

r Wenn das Bler nicht lange liegen ſoll, braucht es
nicht ſo viel Hopfen, als Lager- und bittere Biere.
Auch braucht man nicht ſo viel Hopfen, wenn das
Bler auf gepichte Faſſer gefaſſet wird, weil ſchon das
Pech eine balſamiſche Kraft an ſich hat, wodurch das

J

Bier erhalten wird. Man konnte anſtatt des Hopfens
auch andere Krauter finden, wenn mann ſie in ge

GC horiger Menge haben konnte, und manche, z. E. Car
J dobenedidieten und Tauſendguldenkraut, wurden

noch vorzuziehen ſeyn.



e )o O 41zuzeigen, daher ſie auch eine aufſchwemmende
Kraft bekommen hat; denn wenn jemand dieſe
Wurze trinkt, wird er ſeinen Magen eben ſo auf—
blahen und beunruhigen, als wenn er Moſt tran-
ke: weil der Moſt auch ſchleimig iſt, und alle die
Dinge, welche ſchleimig ſind, aufblahen; die Din—
ge aber, ſo ſchleimig ſind, zeigen an, daß viele Luft-
theile mit Waſſertheilen in ihnen vermiſcht ſeyn
muſſen. Eine ſolche Miſchung aber kann nicht lan—
ge dauren, noch zum Gebrauch bequem ſeyn.
Denn ſo wurde das Bier leicht verderben, kah—
nig werden und verſauern.
Denn wenn die Lufttheilchen und die Hitze ver—
raucht, und nur die erdenen Theilchen noch ubrig
ſind, welche die Hitze nicht durchdringen kann,
die aber von der Kalte ſchon uberwaltiget wor
den ſind, ſo muß die Wurze nothwendig ſauer
werden.Um dieſem Fehler der Natur vorzubeugen, daß

das Bier nicht verderben moge, ſondern einen
mannlichen Geſchmack erhalte, hat man ſehr weiſe
und mit vieler Ueberlegung daran. gedacht, daß
man Hopfen an das Bier miſchen mochte: und
daß durch dieſes Mittel die doppelte Eigenſchaft
der Wurze, namlich, daß ſie Luft-und Waſſer-
theilchen enthalt, die dicht unter einander gemi—

ſchet ſind, gleichſam durch einen gewiſſen Leim
erhalten werden mochte. Ferner, daß nicht die
weſentliche Theile durch eine geringe Hitze, ſo
leicht von einander geſchieden, und das ganze Ge
miſch verderben, kahnigt werden, und verſauren
mochte. Man ſoll dahero den Hopfen nicht ſpa
ren, und zu einem Gebräude Marzenbier, welches

C 25 E



42 e )oc H25 Dreßdner Viertel enthalt, ſollte man eigent—
lich n2, zu einem deraleichen Gebraude Ausſchank—

bier aber, 6 Scheffel Hopfen, locker gemeſſen,
nehmen; dieſen Hopfen ſoll man vorhero leſen,
damit keine Ranken, Strunke und grune Blat—
ter darinnen bleiben, welche einen ublen Ge—
ſchmack verurſachen. Ferner thut man auch aus
der Abſicht Hopfen hinein, damit er durch ſeine
Bitterkeit die Wurze maßigen, und ihre blahende
Kraft, die in der Schleimigkeit ſteckt, verdinnen
moge, daß der Trank hierdurch ſchmackhafter,
ſaftiger und geſunder gemacht werde. Endlich
daß das Bier eine reinigende und durchdringen—

de Kraft erhalte.
Ohnerachtet aber dieſe Kraft in den meiſten

Bieren nur in ſehr geringem Grade angetroffen
wird; weil man wenig Hopfen hinein miſchet, und
weil man zu viel Waſſer darzu nimmt, welches
die Kraft des Malzes und den Hopfen betaubet:
ſo wollen wir doch hier nicht ſo wohl von den Feh—
lern, welche beym Bierbrauen entweder mit
Fleiß, oder aus Nachlaßigkeit, oder durch ein
ander Verſehen begangen werden, ſondern viel
inehr von der wahren Zubereitung dieſes Tran—
kes handlen. Sie mag nun geſchehen wie und wo
fie will, ſo muß doch in dieſen Trank, dieſe Kraft,
von der wir jetzt geredet haben, ſich befinden, weil
man Hopfen darunter miſchet. Dahero wunſchen
wir, daß dergleichen Fehler, die bisweilen vorkom—
men, von unſerm Biere entfernt ſeyn mogen, in
dem wir keinesweges verlangen, daß man zu we—
nig Hopfen hinein miſchen ſollte, welcher die
Seele und das innerſte Weſen des Bieres aus

machet.



e o ſ 43machet. Jedoch wird in England, wie man uns
verſichert hat, Bier gebrauen, wo kein Hopfen
hinein kommt. Sie nenñen es gemeiniglich Alla;
doch davon wollen wir unten mehr reden.

5

Cap. X.
Von den Urſachen, warum man

Hefen ins Bier miſcht.
Mun iſt uns noch ubrig daß wir auch etwas
svvon den Urſachen erwahnen, warum man
Hefen ins Bier miſcht. Wir haben ſchon oben
davon geredet, daß es durch die Hefen gleichſam
verpflanzt werde. Um dieſes deſto richtiger einzu
ſehen, muß. man hier zweyerley merken: namlich,
wie viel man Hefen, und zu welcher Zeit man
ſie hinein thun muß; denn hierauf kommt das
meiſte an.Die Hefen, die man ins Bier thut, ſollten von

einem guten Biere genommen ſeyn; denn je edler
die Hefen ſind, die man ins Bier thut, je beſſer
wird das Bier. Und auf dieſe Art kann ein—
ſchlechtes Bier, zu einem außerordentlich guten
gemacht werden. Ja, wenn man Hefen von gu
tem Weine, der nicht ſauer iſt, nimmt, ſo wird
man ein außerordentlich gutes Bier bekommen.
Man muß ſichs wohl angelegen ſeyn laſſen, daß
man jederzeit gute Hefen bekomme, weil ſich die
Hefen jedesmal verſchlimmern, und mithin auch
die Biere ſchlechter werden. Man kann auch He
fen zuwege bringen, ſo oft man ihrer nothig hat,
aus warmen Hopfen, Galpeter, Waſſer und

Mehl;
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Mehl; doder aus eingekochten Hopfen, Weizen
mehl. Weißes von Ey, und ein wenig Honig oder
Zucker; oder aus dicken Haberſchleinm, Zucker,
und rohen Hefenbrobteige.

Man muß die Hefen hinein thun, wenn das
Bier noch ſeinegehorige Lauigkeit hat, und weder
zu warm, noch durch die Kalte gleichſam erſtor
ben iſt. Denn da die Hefen (welche auch hitziger

Nattur ſind, welches ihre Bitterkeit anzeiget,) ins
Bier gethan werden, um es aufſtoßend, und gah
rend zu machen, ſo kann dieſes Gahren, oder dieſe
Hitze auf keine Art erhalten werden, wenn man
ſie entweder in ausgekuhltes oder ſiedendes Bier,
oder in ſolches, das zu warm iſt, thun wollte.
Denn ſo wurde ſeine doppelte Hitze, die es von
dem Sieden und dem Hopfen hat, die Hitze der
Hefen uberſtiegen. Auf dieſe Art aber, wenn das
Bier lau iſt, wird das Aufſtoſſen befordert. Dieſe
Hefen muſſen im Winter etwas gewarmet wer—

dan, damit ſie ſich beſſer vertheilen und aufſtoßen
konnen. Um die Hefen deſto beſſer unter das Bier
vertheilen zu konnen, ſo ſchopfet man aus dem

groſſen Bottich etwas Jungbier in ein groß Kuhl
faß, ruhrt es wohl durch einander, fullet ſodann
das Kuhlfaß mit Jungbier wieder voll, vermiſcht
es wohl, und gießt es ſodann wieder in den groſ—

ſen Bottich, unter das ubrige Jungbier. Die
Heefen haben zhe, ſchleimigte, und Lufttheilchen

in ſich; daß ſie aber etwas bitter ſchmecken, zeigt
an, daß einige von den erdenen Theilchen etwas
angebrannt ſeyn muſſen. Jch ſage, ſie enthalten

Lufttheilchen, um ſie von dem Hefen zu unterſchei—
den, welche ſich nach vollendetem Abgahren, am

2 Boden
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e )o (O 45Boden des Faſſes anſetzen, und erdene und grobe
Theilchen in ſich enthalten. Denn ſie enthalten
Luft-und Waſſertheilchen in ſich, die mit Warme
vermiſcht, und gemaßiget ſind, welches ihr
Schleim und ihre Zahigkeit anzeigt. Das Bier
hingegen iſt waſſerigter Natur, und enthalt we
niger Schleim in ſich. Wenn nun dieſer beyden,

I

dſo wohl des Bieres als der Hefen, Beſtandtheile,
wovon jenes von waſſerigter, dieſer von luftiger
Beſchaffenheit ſind, in einander gemiſcht worden,
ſo muſſen die Hefen, die aus Luſttheilen beſtehen,
nothwendig in die Hohe getrieben werden.

Das Bier hingegen, welches waſſerig und
ſchwer iſt, wird herunter gedruckt, und durch dieſe
verſchiedenen Bewegungen wird der ganze Kor—
per des Bieres beweget, geſchuttelt, aufgeſtoſſen,
gerath in Wallunq, und gahret; und aller Unflat,
welcher in dem Bier befindlich iſt, wird durch
das oberſte Spundloch am Faſſe heraus gewor
fen; die dicke Hefen aber, und. die mehr Erde in
ſich faſſen, fallen an den Boden des Faſſes; dieſe
ſind gleichſam die Streu des Bieres, auf.der es
ruhet, und die es bewahret, daß es nicht leicht die
beſte Kraft verrauche. Auf dieſe Art ſondert die
Natur, vermoge der Warme und Ausdunſtun—
gen, die Theile von den Theilen ab.
Will man Hefen lange gut behalten, ſo kann

man folgendermaßen verfahren: Man thut die
Hefen, wenn man gebrauet hat, in ein Tuch, legt
es zuſammen gebunden in ein Gefaß mit Aſche,
ſtreuet auch etwas dicke Aſche daruber, und druckt
es wohl zuſammen. Wenn man ſie einen Tag

Dr en laſſet, ziehet die Aſche allee
Feuch



is G)o( 9Feuchtigkeit an ſich, ſo daß die Hefen zu einem
dicken Teige werden. Dieſe formiret man nachher
wie kleine Glocken, oben mit einer Oeffnung, ſe—
tzet ſie auf ein Bret, und laßt ſie bey gelinder

Warme trocknen; ſodann zerdruckt man ſie, und
hebet ſie zum Gebrauch auf. Will man ſich nun
derſelben bedienen, ſo loſet man ſo viel, als man
nothig hat, in warmen Bier oder Waſſer auf.
Auf dieſe Art wird man jederzeit gute Hefen ha—
ben, wenn man derſelben nothig hat.

Bey der Ausdunſtung der Geiſter, und durch
das Rutteln des Faſſes kommt der Schaum oder
Geſt zum Vorſchein; dieſer nimmt nicht nur die
Oberfiache des Bieres ein, ſondern befindet ſich
auch im ganzen Biere, und iſt wegen ſeines feſten
Schleims von den Biere ſchwer zu vertilgen, ſo
lange das Bier wahret. Weil ich aber ſchon in
etwas oben geredet habe, werde ich hier deſto
kurzer ſeyn konnen. Der Schaum entſtehet, wie
Galenus berichtet, wenn zwey Elemente, Waſſer

und Luſt, mit einander vermiſcht werden. Die
uUrſache aber, daß dieſe beyde Elemente mit ein—

J ander vermiſcht werden, iſt. Wenn entweder
beyde Elemente, oder eins von beyden in Bewe

u gung geſetzet wird, oder wenn eine heftige War
ae

me darzu kommt. Jm Meere, ſagt Gaiten, wird
das Waſſer durch die ſtarke Gewalt der Winde

Malz aber entſtehet der Schaum wegen der
in viele und kleine Theilchen zerrieben; beym

Menge der Warme, wie bey dem Waſſer, das
durch das Feuer, ſo ſich unter, oder um demſel—

J

ben befindet, ins Sieden und Beweaung gerath.
Die Haupturſache aber, die den Geſt erreget, iſt

ĩ die
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die Luft; wenn ſich dieſe mit dem Waſſer ver—
miſcht, ſo.ſetzt ſie daſſelbe in die heftigſte Bewe
gung, ſo, daß ſie daſſelbe in die kleinſten Theile
zertheilet, und vermindert. Wann nun die Hefen,
von welchen wir geſagt haben, daß ſie Lufttheil—
chen bey ſich haben, mit dem Biere vermiſcht
werden, ſo entſtehet durch dieſe VWermiſchung eine
ſo heftige Bewegung, als auf dem Meer und den
Flußen von dem Winde erreget wird. Ferner

thhuut auch dieſes die innerliche Warme beyder
Elemente; denn die Hefen loſen das Bier in die
kleinſten Theile auf, und werden wieder durch
das Bier aufaeloſet; und aus dieſer Aufloſüng

und heftigen Bewegung, muß nothwendig Geſt
und Schaum entſtehen. Und dieſer vergehet und

verrauchet von ſelbſt wieder, wie wir ſchon oben
geſagt haben. Je dichter und zaher nun die we—
ſentlichen Theile der Hefen und des Bieres ſind,
deſto dauerhafter iſt auch der Geſt. Sind die
weſentlichen Theile dinne, ſo wird auch der Geſt
bald und leicht aufgeloſet, wie man es bey reinen
und dinnen Waſſer ſehen kann. Ohnerachtet das
Waſſer auch von der Hitze des Feuers, Blaſen
und Schaum bekommt, ſo vergehen ſie doch gar
bald wieder. Daher kommt es, daß man ein
Bier fur gut und dauerhaft halt, wenn es lange
ſeinen Geſt behalt. Denn dieſer iſt das Kennzei
chen, daß die naturliche Warme noch im Ueber—
fuße da ſey, in welcher die Luft, und jener Spi—
ritus, der den Schaum erreget, und hervor—
bringt, enthalten iſt. Und dann bleibt auch das
Bier in ſeinen Zuſtande, und verdirbt nicht

leichte. Wenn es aber geſchicht, daß die Hitze
des



48 e )o (Hdes Biers geſchwacht wird, und die Geiſter er
ſchopft worden, oder verraucht ſind, ſo wird auch
das Bier dinner, und es bleiben gleichſam nur
noch die waſſerichen Theile ubrig, und dieſes
Bier verdirbt auch endlich gar.

Aus dieſem allen, was wir ietzt angefuhret,
glauben wir hinlanglich beweiſen zu konnen, daß

das Bier hitzig und trocken ſey, und nicht kalt,
wie man gemeiniglich glauvt. Denn es werden
mehr hitzige und trockene Materien zum Bier
genommen, als feuchte und kalte. Denn, ohner
achtet jemand von dem gerſtenen Biere, wenn
er nur auf die Materie ſieht, zweifeln konnte, ob
es hitzig oder trocken ſey, ſo wird man, es doch
kaum von dem weizenen behaupten konnen.
Wenn nun die Gerſte durch die Zubereitung hi—
tzig gemacht wird, wie viel mehr der Weizen, der
ſchon an und vor ſich hitzig iſt. Ferner ſehen wir
es ja auch augenſcheinlich, daß die Korper derer,
die etwas reichlich Bier trinken, es mag nun
weizenes oder gerſtenes ſeyn, merklich erhitzt
werden, welches man auch auſerlich am Geſicht
abnehmen kann. Denn ſie haben ein erhitztes
Haupt, welches nicht nur die, ſo das Bier getrun
ken haben, bemerken und empfinden, ſondern
auch andere, die eines andern Haupt nur anruh
ren Ferner zeigt ſich auch eine Rothe in ihrem

Und dieſes kommt daher, weil die Hitze durch hi—
ige Dinge gereizet, vermehrt, in den Korper ver

ebreitet wird, und hauptſachlich wegen ihrer Leich—
tigkeit ins Haupt ſteiget. Dieſes bemerken ſwir
keinesweges an dem gemeinen Waſſer, welches

eine
J

Gefichte, welches ein Kennzeichen der Hitze iſt.
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eine kublende Kraft hat. Ferner kann man auch
daraus beweiſen, daß das Bier hitzig ſeyn muß,
weil es diejenigen, ſo es trinken, trunken macht.
Denn nur hitzige Dinge konnen ins Haupt ſtei—
gen, keinesweges aber kalte.

Man konnte hier aber einwenden: das Bier
ſtillt aber doch den Durſt, mithin muß es eine

Keraoft zu kuhlen und anzufeuchten haben, weil der
Durſt daher entſtehet, wenn die Mundung des

Macgens vertrocknet iſt. Hierauf antworte ich:
Der Wein iſt auch ein Mittel den Durſt zu ſtil
len, jedoch befeuchtet er nicht, ohnerachtet. wir
nicht laugnen konnen, daß er in der That kuhle,
und befeuchte.

Ferner konnte man einwenden: Bier laßt man
aber doch die Kranken, die das Fieber haben, trin—

ken, es muß daher nicht hitzig ſeyn, denn hitzige
Dinge vermehren nur die Krankheit. Hierauf

antworte ich: Nicht jedes Bier iſt beym Fieber
erlaubt, ſondern nur die dinnen Biere, welche

weniger als die ubrigen erhitzen; des ſtarkern aber,
z E. des Danziger oder Hamburger, ſoll man
ſich uberhaupt in dieſer Krankheit enthalten.

Wenn mir aber jemand einwenden ſollte, daß
kalte Krankheiten von dem Biertrinken verurſa—
chet wurden, dem antworte ich: daß kalte Krank—
heiten nur von ohngefahr von Biertrinken ent
ſtehen, wenn man namlich ubermaßig trinkt.
Denn ein unmaßiger Trunk, er mag ſeyn von
welcher Gattung er will, betaubt die naturliche
Hitze, eben ſo, wie eine Menge grunes Holzes
das Feuer ausloſcht: und daher kommen alle

D Arten
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aber das Bier den Schlaf verſchaft, kommt von
der Menge der Ausdunſtungen, die ſich bey feuch—
ten Korpern befinden; und dieſes hat es mit
dem Weine aemein.Ferner ſind diejenigen zu verwerfen, welche be—

haupten, daß das Bier kalter Natur ſeyn muſſe,
weil es Blahungen verurſachte. Die Zwiebeln,
Knoblauch, Senf, ungepreßtes Honig und Moſt
blahen auch auf, und doch ſind ſie nicht kalter
Natur. Von dem Bier wird dieſes um ſo viel
weniger konnen erwieſen werden, weil es nur,
wenn es noch jung, trube, und hefig iſt, und
ſonſt niemals aufolahet.

Cap. XI.
Von den Lagerbieren.

CNieijenigen Biere, die ſich lange halten ſollen,
werden im Fruhling und Herbſt, oder doch

bey kaltem Wetter gebrauen. Jn den Hunds
tagen ſollte man gar nicht brauen, weil alle Waſ
ſer ſodann leichte in die Faäulniß gehen, ſonderlich
die ſtehen, und die ſich wenig bewegen: folglich
wird dergleichen Bier leichte ſauer; ferner hat
man ſich in den Hundstagen auch viel mehr vor
dem Ungeziefer in Acht zu nehmen. Zu dieſer Zeit
ſollte man ſich der Marz- und Lagerbiere bedienen.
Dieſe werden zu  Ende des Februars, und im An-
fang des Marzmonats gebrauet, dauren den gan
zen Sommer, ja oft viele Jahre hindurch, wenn
ſie in tiefen Kellern liegen, daß ſie nicht ſauer wer

den.
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den. Zu dieſem Lageroder Marzenbier, muß
man mehr' Hopfen wie auch Getrayde nehmen,
damit es nicht ſauer werde, weil es langer als
andere Biere liegen muß. Man— muß es auch
nicht zu zeitig faſſen, ſondern ohngefahr s Tage
auf dem Gahrbottich ſtehen laſſen; jedoch muß
man aber auch darauf ſehen, daß es auf dem
Gahrbottich nicht ſchal werde. Bey dem Faſſen
muß man die Faſſer drey queer Finger hoch ledig
laſſen, und die Spunde muß man mit Leinewand,
die man durch zerlaſſen Pech gezogen hat, derge

ſtalt bedecken, daß keine Luft hinzu kann. Wenn
ſich die Hefen geſetzet, ſo fullet man die Faſſer
mit friſchen Bier ſo lange auf, bis es keine Hefen

„mehr aufſtoßt, alsdenn fullet man es mit friſchen
Brunnenwaſſer voll. Wahrend daß das Bier

auf dem Lager liegt, muß das Faß inwendig um
das Spundloch herum mit einem Finger und
wenigem Salz zuweilen gereiniget, und von auſ—

ſen recht trocken und rein gehalten werden. Man
muß auch fleißig auf die Reiffen Acht geben, ob

ſie noch ganz ſind, daß man den Fehlern, die man
merkt, noch zu rechter Zeit abhelfen kann. An et

lichen Orten pflegt man die Lagerbiere, wenn ſie
acht oder mehr Tage auf den Faſſern gelegen,
und die Hefen meiſtens uber ſich geſtoſſen, von
den Faſſern abzuziehen, in Kubeln und Doßer
zu gießen die Faſſer von den Hefen wohl auszu

Jſpielen und zu reinigen: Alsdenn fullt man duas
Bier wieder auf die Faſſer, und befordert
es nach und nach zum Aufſtoſſen, wenn es
nicht von ſich ſelbſt erfolget, und wartet
es fleißig.

D 2 Cap. X.
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Was das Bier fur ein Trank

ſey, und woher es die nahrende Kraft
habe.

MRis hieher haben wir von der Zubereitung
 und der Natur des Bieres geredet, und ge
zeiget, daß es hitzig und trocken iſt: nun wollen wir
uns damit beſchaftigen, was es fur ein Trank ſey.
Denn es iſt nicht nur ein einfacher, ſondern ein

4

heilſamer, durch die Kunſt zubereiteter Trank.
Denn es bringt den Korper in andere Verfaſſung,
und alterirt, welches eine Eigenſchaft der Arzney

J iſt, es vermehrt ſeine Beſtandtheile, und verwan-

ſi,

delt den uberflußigen Nahrungsſaft in Blut. Je

i

doch dieſe Wirkungen haben ihre Stuffen. Denn
einige Biere verandern den Korper, oder nahren

E t

ihn viel, andere wenig, und noch andere mittelma
ßig, wie wir noch im Folgenden deutlicher zeigen
werden. Alle und jede Biere haben eine nahrende
Kraft bey ſich, und einen quten Saft, und geben
dem Korper Starke und Kraft, wie wir dieſes in
den mitternachtlichen Gegenden ſehen, wo ſich dee

nen, und doch ſchon von Anſehen, und ſtark an
Leibeskraften ſind.Es iſt uberhaupt bekannt, daß das Waſſer

4

keine nahrende Kraft habe. Das namliche muß
man auch von dem Hopfen behaupten, der noch

uberdieß die Korper ſehr in Bewegung ſetzt. Die

14

nahrende Kraft des Biers kommt alſo ganz und

gar
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„gar vom Getrayde her, welches nicht nur ſeine

Eigenſchaften vom Waſſer anziehen laßt, ſondern
auch uberdieß ſein Weſen dem Waſſer mittheilet,
mit  dem es ſo genau vereiniget wird, daß es nicht
mehr abgeſondert werden kann. Ein deulicher
Breweis hiervon iſt der, daß das Getrayde und
der Hopfen nicht allein ihre Eigenſchaften, (denn
dieſe beyden Materien werden beynahe ganz und
gar unſchmackhaft.) ſondern auch etwas von ih
rem Weſen verliehren, denn das Waſſer be—

kommt ein dichteres Weſen. Daher muß man
die nahrende Kraft des Bieres, weder dem Waſ
ſer noch dem Hopfen, ſondern dem Getrayde zu
ſchreiben. Hieraus folgt, daß die dicken Biere, ſie
mogen ſeyn von welcher Art ſie wollen, die meiſte
Nahrung geben, weil ſie aus mehrerm Getrayde
gemacht ſind; die dinnen hingegen geben weniger
Nahrung, weil man weniger Getrayde darzu
genommen hat. Je nachdem nun die Biere dicke
oder dinner ſind, je nachdem geben ſie mehr oder
weniger Nahrung.

Cap. XIII.Einige Vergleichungen der

Biere.
L Vergleichung des Biers der Alten

mit dem Biere der Neuern.
ClNie Alten nennen den Trank aus Gerſte verfer

 tiget Zythum, Curmi und Phucas: alle
aber berichten einſtimmig, daß es ein boſer Saft,

Dz den
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hend geweſen ſey: und das iſt auch von ihrem
Zytho vollig wahr. Denn dieſer wurde blos aus
Waſſer und roher Gerſte verfertiget, ſie thaten
keinen Hopfen hinein, daher konnte er auch nicht
dauern, ſondern er fing bald an zu ſchimmeln und

kahnig zu werden. Unſer Bier hingegen iſt
dauerhaft, und kann lange aufbehalten werden.
Die Egyptier ſollen dieſen Trank zeitig, und nicht
lange nach den Zeiten Noa erfunden haben. Jn
der Folge der Zeit haben andere Volker dieſes
Bier nachgemacht. Und ein gewiſſer griechiſcher
Schriftſteller behauptet, daß der Zythus nicht nur
in Egypten, ſondern auch in Galatien verfertiget
worden, mit dieſen Worten: “Jn Galatien iſt die
Kalte ſo groß, daß die Einwohner daſelbſt weder
Wein noch Oel bauen konnen.“ Dioſcorides be—
hanptet auch, daß ehedem aus der Gerſte zweyer—
ley Arten von Getranken waren verfertiget wor—

den: Eines nenn; er Zythum, das andere Curmi.
Allein weder dieſer, noch andere alte Schriftſtel—
ler, loben dieſen Trank, ſie beſchreiben auch nicht
die Art und Weiſe, wie er verfertiget wird. Da
her kommt es, daß wir es nicht errathen konnen,
in wie weit unſer Bier von jenem alten Getrayde
Trank unterſchieden iſt. Nur dieſes haben ſie ge
mein, daß ſie aus Gerſte und andern Kornern
verfertiget worden. Sonſten mag die Art, wie
ſie es verfertiget haben, wohl ſehr weit von un
ſerm Bierbrauen unterſchieden geweſen ſeyn.

Es hat bey den Alten auch noch andere Arten
des Bieres gegeben. So ſagt namlich Hecateus
und andere Schriftſteller: Daß die Ponier einen

Gerſten
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(dergleichen man auch aus Wurzeln zu machen
pflegte,) wie auch einen andern aus Hierſen und
Reiß gemacht, den man Parabia hieß.

Won Reiß hat man ſauch ſtarke Getxanke ge—
macht, wie Aelian ſagt: daß man einem Elephan
ten, den man zum Kriege gebraucht hatte, nicht
nur Wein zu trinken gegeben, ſondern ein ſtarkes
aus Reiß verfertigtes Getranke. Jn Oſtindien
pflegt man noch heut zu Tage Bier aus Reiß

brauen, welches einen ſtarken Weingeſchmack
haben ſoll. Eben ſo brauet man auch noch jetzt in

Nordamerica Bier aus Tannenreißige, welches
geſund und gut zu trinken ſeyn ſoll, und deſſen ſich
beſonders die Franzoſen ſehr bedienen.

Was die Eigenſchaften des Biers der Alten
(TZythi) anbetrift, ſo ſchreibt Dioſeorides hievon
folgendermaßen: “Der Zythus wird aus Gerſte

 verfertiget. Er erregt den Urin, verletzt die Ner—
pen und Nieren, und insbeſondere iſt er den zar
ten Hautgens des Gehirns ſchadlich, erzeuget die
Winde hat einen boſen Saft, und verurſacht die

1Kratzee. Ferner ſagt er: Das Getraänke, welches
man Curmi nennet, und aus dem namlichen Ge
trayde verfertiget, und ofters anſtatt des Weins
gebrancht wird, verurſacht Kopfſchmerzen, und
boſe Safte im Korper, und ſchadet den Nerven.“
Es werden auch dergleichen Getranke aus Wei

gen, z. E. in Spanien und Brittannien, verferti
get. Von dieſem Zytho ſchreibt Galenus:“Der
Zythus iſt viel ſchärfer als die Gerſte, und hat
einen boſen Saft, der aus der Faulniß entſtehet,

„der blahend, und einigermaßen ſcharf und hitzig

D4 iſt;l



56 Q )oliſt; die meiſten Theile deſſelben aber ſind waßrich
und ſauer.“ Was den Phucas anbetrift, ſo iſt,
es der namliche Trank als der Zythus. Von die
ſem ſchreibt ein gewiſſer alter Schriftſteller“ Der
Phucas, wenn er nicht zuſammengeſetzt iſt, iſt
kalter Natur, wenn er aber zuſammen geſetzt iſt,
iſt er hitzig und trocken.“ Und unter den Alten
behaupten alle, daß es ein boſer Saft ſey, den
Nerven ſchadlich, und Kopfſchmerzen verurſache.
Er hilft auch wider die fallende Sucht, und ge
gen die Kopfſchmerzen, die man ſich durch den
ſtarken Gebraüch des Weins zugezogen hat, und
er benimmt dem Geblut die Saure. Es iſt aber
beſſer, ſich dieſes Biers zu enthalten, weil es leicht
verdirbt, und den Nerven ſchadet. Die Alten be—

haupten auch, daß das Elfenbein, ſo in dieſen
Phueas gelegt wurde, ſo gelinde und weich wurde

als Wachs. Einige von den Neuern aber verwer
fen die Eigenſchafften dieſes Biers, ſo die Alten
angeben, und ſagen: daß dieſes Bier bey vielen
Gelegenheiten nutzlich ſey, die Geſundheit erhal—
te und herſtelle. Jn der That kann es auch de
nen nutzlich ſeyn, die ein hitziges Temperament
haben.

II. Vergleichung des weißen und

ſchwarzen Biers.
Mas die Natur und den Gebrauch des Biers
—betrift, ſo kommen, uberhaupt genommen,
alle Biere mit einander uberein, ſie ſind nur den

Graden nach unterſchieden, und eine jede Art der
ſelben hat etwas Eigenes. Die weißen Biere

geben
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auch zu jedem nach einer gleichen Proportion Ge
trande genommen hat; und das kommt daher,
weil der Weizen nahrhafter iſt, als die Gerſte.
Ein ſtarker Beweis hiervon iſt dieſer, daß die

Anmmen bey dem weißen Bier vielmehr Milch
bekommen, als bey dem ſchwarzen. Und aus die
ſer Urſach ſcheinen ſie auch mehr als die ſchwar—
zen zu warmen: ſie verurſachen auch leicht Ver—
ſtopfungen, Enobruſtigkeit und ſchweren Athem:
weiches aber nicht ſo wohl von ihrer Dicke, als
Sußiakeit herkommt.
II. Vergleichung des einfachen und

gemiſchten Biers.
Man hat die Frage aufaeworfen: Ob das ein

J

—d fache oder gemiſchte Bier geſunder ſey? Al
lein dieſe Frage ſcheinet ganz unnutz zu ſeyn: denn
es werden ja die Arten der Getrayde nicht ſo ver—
miſcht als Wein und Waſſer, ſondern wie die
verſchiedenen Trauben, aus welchen nur ein Wein

J

verfertiget wird.
IV. Vergleichung des Biers und

Weins.
ſNnter die vielen Guter und Gaben, womit A

Gott die mitternachtlichen Gegenden ver— J
ſorat, und vjele Dinge, die ihnen fehlen, die aber l
doch in andern Gegenden wachſen, erſetzt hat, iſt
auch das Bier, als eine der vornehmſten Gaben
GOttes, zu rechnen. Was wurden die Menſchen

D J J i. 4.yuven



haben, wenn ſie dieſen Trank entbehren ſollten?
HWwas wurden diejenigen thun, deren Natur das

Waſſer zuwieder iſt, und welche den Wein aus
Armuth nicht trinken konnen? Dahero hat der
gutigſte Vater, nach ſeiner unausſprechlichen
Gute und Gnade gegen das menſchliche Ge—
ſchlecht, an ſtatt des Weins, damit dem Men—
ſchen nichts zur Erhaltung des Lebens mangeln
mochte, dieſen vortrefflichen und heilſamen Trank
erfinden, und bekannt werden laſſen: ein Trank,
welcher zu allen Zeiten, und an allen Orten zube
reitet werden kann, und nicht eine gemaßigte
Warme des Herbſts, oder eine warmere Him

melsgegend, wie der Wein, erfordert. Dahero
ſollte man das Bier mit Recht den deutſchen oder
mitternachtlichen Wein nennen.

Uebrigens iſt auch das Bier von dem Wein
auf vielfache Art unterſchieden. Die Weine au

ßern ihre nahrende Kraft eher: die Biere außern
ſie in einem hohern Grade, und unter dieſen die
weizenen mehr als andere. Denn diejenigen, wel
che Bier trinken, pflegen weniger zu eſſen, welches
nicht geſchehen wurde, wenn nicht das Bier uber
flußige Nahrung darreichte. Hierzu kommt noch,
daß in dieſen Gegenden die reute viel dicker und
ſtarker werden, als in den Gegenden, wo der
Wein bloß und allein im Gebrauche iſt. Und es
iſt auch kein Zweifel, daß dieſer Trank der Natur
der angenehmſte und angemeſſenſte ſey, da wir
ſtets das Getrayde, aus dem das Bier verfertiget
wird, und andere Sachen, die aus dem Getrayde
zubereitet werden, genießen. Denn die Natur,
(wie Hippoerates ſagt,) laßt ſich nicht leicht da—

von
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von wieder abbringen, woran ſie ſich einmal ge—
wohnt hat. Und dieſer Trank ſchickt ſich auch
eben ſo gut fur die Kinder, als der Wein; aber
ſie muſſen ihn, ſo wie die Ammen, ſehr maßig
genießen. Endlich verletzt das Bier auch nicht
die nervigten Glieder, und man trifft bey uns
nicht ſo hauflge Gliederſchmerzen, das Podagra,
die Gicht, den Krampf, und den Schlag an, als
in den Gegenden wo man blos Wein trinket.
Jedoch ſind dieſe Fehler nicht ſo wohl dem Wei
ne, als vielmehr dem Mißbrauche und ubeln Zu—
bereitung deſſelben zuzuſchreiben, wenn man ihn
namlich zur Unzeit, oder unmaßig trinkt. Ohn—
erachtet auch beym Biere ein unmaßiger Ge—
brauch ſeinen Schaden nach ſich zieht, ſo iſt der
doch geringer, und nicht ſo gefahrlich, als beym

Wein.

Cap. XIV.
Einige Unterſchiede der Biere.

MNpan konnte hier ſehr viele Unterſchiede der
Biere anfuhren; allein es iſt unnothig, alle

Kleinigkeiten hier anzufuhren; daher wir auch
nur der vorzuglichſten Erwahnung thun wollen.

Sie ſind zuforderſt von einander unterſchieden
in Abſicht der Materie. Denn es giebt einige,
die blos und allein aus Weizen; andere, die allein
aus Gerſte; und noch andere, die aus beyden
zugleich gebrauen werden, doch ſo, daß man ſie
auf eine gewiſſe Art miſcht, und maßiget.

Ferner
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ge )o O 61langſamer als die dinnen verdauet, und in den
Korper vertheilet werden, daß ſie aber auch mehr
Nahrung verſchaffen; die dinnern Biere hinge—
agen werden bald verandert, und ſchnell in die
Theile des Korners vertheilet. Sie erregen den
Urin, und verſchaffen wenig Nahruna; die mit—
telmoaßnen Biere aber bringen alle Wirkungen
mittelnaßig hervor.

Von der Zeit des Brauens.
Uebedieß ſind die Biere auch verſchieden in

Abſicht der Zeit, wenn ſie gebrauen werden.
Denneinige werden zu einer jeden Jahreszeit, an
jedem Tage das ganze Jahr hindurch, gebrauen,
z. E. iſer Weizenbier; andere hingegen werden
an eingen Orten, z. E. das Gerſtenbier, zu einer

gewiſen und beſtimmten Zeit, namlich im Win—
ter und zu Anfange des Fruhlings gebrauen.
Einige, z.E. die Troppauer in Schieſien, brauen
nur einmal im Jahr, und zwar im Monat Marz,
ihr Gerſtenbier, welches ſie aus der Urſache Marz
bier nennen. Dieſes Biers bedienen ſich die
Einwohner des Furſtenthums als einer Medicin,
wenn ſie kranz ſind; und daher brauchen ſie ſonſt
ſehr wenig Medicin. Dieſes Bier macht dieje—
nigen muthig, die es ſtark trinken. Mit dieſem
Bier kommt ſehr genau uberein das Neudorfer

in Ungarn, und viele andere in Bohmen, worun
ter die vornehmſten ſind das Lacenſis. Dieſes

nennt man mannlich Bier, weil diejenigen, ſo es
trinken, dadurch mannlich und ſtark werden.
Nachſt dieſem iſt das Raconitzer, Slaniſche und
Rokitſchaner Bier. Endlich gehoren noch hieher

ſolche,

J J



ſolche, die mit dieſen ubereinkommen, ſie mogen

gebrauen werden wo ſie wollen.
Hier kann ich nicht mit Stillſchweigen jenes

gerſtene Bier uberaehen, welches ehedem von den
Mitregenten der Familie Karls 1IV. zu Praa,
und an andern Orten, in den Kloſtern, nach Art
der Alten verfertiget wurde. Sie nennten dieſes
Convent, von ihren Kloſtern und Colegien.
Es iſt auch noch nicht gar zu lange, daß dr Ge

brauch deſſelben einigermaßen aus der Wde ge
kommen iſt. Und es ſcheint beynahe der Name
deſſelben, ſo wie die Sache ſelbſt, aus der Mode
gekommen zu ſeyn, wegen der Theurung ler Le
bensmittel, des Hopfens, des Holzes und aiderer
Dinge. Denn wenn man eine Verglechung
unſerer Zeiten mit den Zeiten der Alten anſtellen
ſollte, ſo wurden wir finden, daß alles vir ja
mehrmal theuer iſt. Wo es aber ja noch n den
Kloſtern gebrauen wird, artet es doch ſehr von
der Alten Gute und Geſundheit der Biere ab,
und man nimmt das Getrayde lieber zum Brode
backen als zum Bierbrauen.

Ob das junge Bier oder das altere
dicker ſey?

Das junge Bier iſt zufalligerweiſe dick, oder

vielmehr trube, weil es noch nicht gereiniget und
von Hefen geſaubert iſt. Das gereinigte junge
aber iſt dinner als das alte: denn es hat noch ſehr
viel Waſſeriges an ſich, welches ſich mit der Zeit
verzehrt. Hieraus folgt, daß es mit der Lange
der Zeit nothwendig dicker werden muß. End

lich
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lich ſind die Biere ſehr von einander verſchieden
in Anſehung der Farbe, des Geruchs, des Ge
ſchmacks, und des Alters.

Von der Farbe.
Die Biere werden durch das Getrayde und

den Hopfen gefarbt, (denn das Waſſer iſt weiß
und durchſichtig, und uberhaupt ohne Farbe.
Je mehr nun die Gerſte gedorret iſt, je reifer der
Hopfen iſt, und je langer man beydes kocht, je
mehr Farbe und Hitze bekommt das Bier.
Hieraus kann man auf die Hitze, die es an ſich
hat, ſchließen: denn je mehr Farbe es hat, je hi
tziger, und je weniger es Farbe hat, deſto kalter
iſt es.

Von dem Geruch des Biers.
Alle Biere haben einen gemeinſchaftlichen Ge

ruch und Geſchmack, wodurch ſie von allen ubri
gen Getränken und Liaueürs unterſchieden wer
den. Außer dieſem haben auch einige Biere ſol
che Eigenſchaften an ſich, die ihnen vor allen an
dern eigen ſind, wodurch man ſie von den ubrigen
Bieren leicht unterſcheiden kann. Es giebt eini—
ge Biere, welche ſo riechen und ſchmecken, als
wenn ſie gewurzt waren, dergleichen man bey dem
Torgauiſchen Biere antrifft. Jch kann es nicht
ſagen, ob dieſer Geruch nach Gewurze von dem
Hopfen, oder von der Art, wie es gebrauen wird,
herkomme. Ueberdieß nahren dieſe Biere, ma—
chen Wallungen im Geblute, und ſtarken das
Heri und Gehirn.

Von
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Der Geſchmack der Biere iſt ſehr verſchieden.

Deonn ohnerachtet alle Biere einen gemeinſchaft—
lUichen Geſchmack haben, ſo ſind doch einige ſuß,

andere weniger ſuß; einige bitter, andere nur
wenig bitter; andere haben einen ſcharfen Ge—
ſchmack, noch andere ſchmecken nach Wein.
Won dieſer letztern Art ſind einige weiße Biere,
beſonders wenn ſie lange liegen, z. E. das Gos
lariſche, und die weißen pohlniſchen Biere. Man
findet auch ſalzige Biere, welche heftiger, als alle—
ubrigen trocknen, und den Durſt nur mehr erre

gen als ſtillen.Dieſe itzt beſchriebenen aber ſind nur die na—

turlichen Arten des Geſchmacks. Die andern
Arten des Geſchmacks erhalten ne von einer nach
laßigen Zubereitung, von den Gefaßen, und von
dem Alter. Denn einige Biere ſchmecken anae—
brannt, wegen des unmaßigen Feuers, und weil
man ſie nicht ſorgfaltia genua umgeruhret hat;
einige Biere ſchmecken nach Rauch und Ruß,
namlich diejenigen, welche mit Stroh, Stoppeln,
Reißig, grunen oder harzigen Holze gebrauen
werden: welches in Thuringen wegen des Holz
mangels zu geſchehen pflegt. Die Biere haben

bisweilen eine fremde, unangenehme, unachte
und widrige Sußigkeit bey ſich, welches dahet
kommt, wenn ſie zu ſpate anfan gen. zu ahren.

Von dem Alter des Biers.
So, wie in den Pflanzen, Thieren, und allen

andern Dingen, ſich das Temperament mit dem
Alter

21



Q )o HO 65Alter veräandert, ſo iſt es auch bey dem Biere;

nur iſt bey dem Biere die Art und Weiſe, wie
ſich dieſes Temperament verandert, ganz anders,
als bey den angefuhrten Sachen. Denn je al—
ter die Biere ſind, je hitziger ſind ſie; je junger ſie
ſind, deſto weniger erregen ſie Hitze: denn ſie wer—
den mit der Folge der Zeit hitziger, wenn die din—

nern und waſſerichen Theile verzehrt worden ſind.
Der ſicherſte Weg iſt, Bier von mittelmaßigem
Alter zu trinken. Man nennt aber das aus dem
Getrayde und dem Hopfen geſottene Getranke,
ehe als es zu gahren anfangt, Jungbier. Dieies
trinken einige Leute ganz begierig, mehr aus Wol
luſt, und von einem verdorbenen Appetit ange—

reizt, als daß es zutraglich und geſund ſeyn ſollte.
Es macht Beſchwerung im Magen, erregt Bla—
hungen und Bauchgrimmen, es laßt ſich ubel ver
dauen, und in den Korper vertheilen, es erregt
Verſtopfungen, ſpannt die Dinnungen aus, und

halt den Urin auf.
Die neu gebrauenen Biere erregen eben dieſe

Uebel, aber nur in einem geringern Grade, wenn
ſie noch gahren, oder kaum abgegohren ſind. Wenn

die alten Biere anfeengen ſauer zu werden, ſo ver
letzen ſie den Magen, die Nieren, den Uterus, die
Nerven, und die ubrigen nervigten Glieder, und
erregen den Urin. Die Biere werden nicht nur

ſauer, wenn ſie aillt ſind, ſondern auch, wenn ſie
nicht Hopfen genug haben, und zu wenig ge
brauen ſind.

E CCap. XV.



J.) Die Urſachen, daß die Biere
dauern.

(Es wird hier nicht unſchicklich ſeyn, die Urſachen
anzufuhren, warum manche Biere dauern:

da einige bald verderben, andere hingegen lange
gut bleiben, und ſehr alt werden. Die erſte und
vorzuglichſte Urſach, daß Biere dauern, iſt genug
ſamer Hopfen; deſſen Eigenſchaft iſt, wie wir
oben geſagt haben, die Kraft des Biers in ihrer
Gute zu erhalten. Die Biere nun, die viel Ho
pfen bekommen, bleiben lange unverdorben. Weil
aber diejenigen Biere langer dauern, die langer
gekocht werden, wie es die Erfahrung lehret; ſo
wird eine andere Urſache, daß das Bier dauert,
in dem Kochen liegen. Das kommt daher: Die
Feuchtigkeit einer Materie, die der Veranderung
ausgeſetzt iſt, und die ſehr leichte verdirbt, wird
durch das Kochen vermindert. Die Beſchaffen-
heit der Gefaße träagt auch nicht wenig zur Dauer
der Biere bey. Denn in den gepichten Gefaßen
verdirbt das Bier lange nicht ſo leicht, als in den

andern.

Was den Ort anbetrifft, wo man das Bier
aufbewahren ſoll, ſo halt einer dieſen Ort fur be—
quemer, das Bier oder Getranke aufzubewahren;
ein anderer einen andern. Ferner kommt auch,
was den Ort anbetrifft, wo man das Bier aufbe

halten



e o( H 67halten ſoll, viel darauf an, wie die Luft temperirt

iſt. Denn wenn die Luft, die es umgiebt, zu warm
iſt, ſo verdirbt ſie das Bier, und verwandelt es
gar in Eßig: denn ſie loſet die naturliche Warme
auf, von welcher alle Dinge regiert, erwarmet,
und erhalten werden. Jſt dieſe naturliche War
me aufgeloſet, ſo wird der Trank nach und nach
ſauer, und endlich gar zu Eßig. Es kommt auch
viel auf eine fleißige Aufſicht an, wenn man die
Biere gut erhalten will. Doch dieſes haben wir
nur beruhren wollen.

2.) Von den verdorbenen

Blieren.
Ohnerachtet wir bisher unter andern auch der

verdorbenen Biere gedacht haben, ſo wollen wir
ihnen doch hier einen beſondern Platz einraumen.
Das Bier bekommt ſeinen erſten Fehler von der
Materie. Denn aug einer untauglichen Materie
kann niemals durch die Kunſt ein guter Trank
verfertiget, und die naturlichen Fehler derſelben

konnen nicht durch das Brauen verbeſſert werden
Dieſes pflegt zwar ofters zu geſchehen, daß die
beſten Dinge durch eine unrichtige Zubereitung
und Nachlaßigkeit der Kunſtler verdorben werden.
So konnen aus dem beſten Getrayde und Hopfen

entuweder rohe Biere, oder ſolche, die angebrannt
ſchmecken, gebrauen werden. So kann auch
oſters der Keller die Urſache ſeyn, daß das Bier

verdirbt. Denn ein waßrigter Keller hat boſe
Luft, und macht, daß das Bier leichte verſauert:

E2 Ddahe



6s e )o  ſdahero man wohl darauf zu ſehen hat, daß man
gute Luft in den Keller bekomme. Ferner ſoll
man in einem Keller, worman Bier liegen hat,
nicht andere Speiſewaaren aufbehalten, weil der
Geruch davon in die Faſſer geht, ſo oft der Spund
geoffnet wird, und das Bier unſchmackhaft und
ſauer macht. Ja, die Faſſer verderben von die
ſem Geruche, wenn ſie ausgeleeret ſind, wenn
man ſie nachher nicht eben ſo ſorgfaltig zuſpun
det, als da ſie voll waren; und das Getranke,
das nachher wieder aufs neudarauf gefullet wird,
bekommt einen ubeln Geſchmack. Man muß
daher ſorgfaltig darauf ſehen, daß man auf keine
Art etwas beym Bierbrauen vernachlaßige, ſon—
derm alles richtig beſorge, daß es nicht durch die
Gefaße, die nicht aut ausgewaſchen oder gereini—
get ſind, einen ubeln und fremden Geſchmack be—
komme, noch matt werde, wenn ſie nicht gut zu
geſpundet ſind.

Um die Faſſer von dem ubeln Geſchmacke zu
befreyen und zu reinigen, verfahrt man alſo:
Man fullet das Faß halb mit Waſſer, wirft heme
gluend gemachte Kieſelſteine zum Epundloche
hinein, bis das Waſſer zu kochen anfangt; wenn
es aufagehoret hat zu kochen, wirftk man mehrmal
heiſſe Kieſelſteine darein, bis aller uble Geſchmack
ausgekocht iſt. Sodann werden die Faſſer wohl
ausgeſpuhit und ausgewaſchen, und das Bier
bekommt hernach einen guten Geſchmack.

3.)Noch

5
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3.) Noch einige hieher gehorige

Umſtande.

I. Von den Hefen.
Die Hefen ſind nichts anders, als ein grober

und erdener Satz des Biers, welcher wegen ſei-
ner Schwere den Boden des Faſſes einnimmt.

J

Sie ſind hitzig und trocken, blahen auf, und ha
ben einen verſchiedenen Nutzen, wovon wir oben

J

geredet haben.

2. Von dem Nachbier oder Kofend.
Aus den Trebern der Gerſte oder des Wei— J

zens und des Hopfens verfertiget man den Ko—

fend, indem man geſotten Waſſer hinangießt, 4
ĩ

und durchſeihet. Dieſes Nachbier oder Kofend
kommt ſo wohl, was die Kraft deſſelben, oder
das Temperament anbetrifft, dem Bier lange J

nicht gleich, und iſt: behnahe nicht viel vom Waſ—

h
ſer unterſchieden. Daner es auch weder nahret,
noch warmet, ſonderi ſo wie das Waſſer, die

J

gegenſeitige Wirkung hervorbringt.
j

Oder auf dieſe Art.

Man ſchopfet nur frjiſch Waſſer auf die Tre rt
Jber, wenn das gute abaelaufen iſt, und laſſet es

t

auch' in den Wurztrog durchlaufen, da es denm
in„ſogleich von den Leuten weggefullet, und ſo et

j

was davon ubrig bleibt, den Kuhen zu ſaufen ge

Ez wieder J—
geben wird. Wilt man dieſes Nachbier etwas
ſtarker und dauerhafter haben, ſo gießet man es J 2
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.1 wieder in die Pfanne oder Keſſel, ſo bald es durch

die Treber gelaufen iſt, und laſſets noch ein we—
nig mit den Hopfenblattern oder Ranken, die
man bey der Hopfenpflucke grune aufhob, und
abdorrete, kochenz von da ſchopfet man es wie—
der in den Korb, und laſſets durch denſelben, wie
das gute Bier, in einen andern Bottich laufen,
laſſets erkuhlen, und giebt ihm, wie dem andern

Bliere, Hefen.
3. Von den Nittelbieren.

Außer dem Nachbier giebt es auch einige Mit-
telbiere, welche verſchiedene Benennungen haben.
Won dieſen Mittelbieren durfen wir nur dieſe
Regel merken: Daß, je weiter ſie ſich von dem
erſten Bier entfernen, deſto ſchwacher; und je
mehr ſie ſich dem erſten Bier nahern, deſto voll—
kommener und kraftiger ſind ſie. Und ſo ſind ſie
auch deſto ſchwacher, je mehr ſie ſich dem Nach—
bier; und deſto ſtarker, je mehr ſie ſich dem erſten
Bier nahern. Denn ſie entſtehen, wenn beyde
Biere mit einander vermiſcht werden. u

4. Wie man das Bier gegen die Saure
bewahren, und wie man ihm, wenn es ſauer

worden, wieder zurechte helfen ſoll.

Bier gegen die Saure zu erhalten.
Man lege Benedictenwurzel ins Bier, wenn

es aahret, ſo lange, bis es veraohren hat. Auf
dieſe Art halt ſich das Bier viele Jahre, und wird

Daß
nicht ſauer.

J J
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Daß ein Bier im Sommer nicht ſauer

werde.
Man nehme ein friſch Ey, das an ſelbigem

Tage gelegt worden. Dieſes thue man ins Faß,
wenn es ſoll angezapft werden, ſo bleibt das Bier
gut bis auf den letzten Tropfen.Oder: Man hange darein Tauſenddgulden—

kraut und Bertram. Dieſe Krauter bewahren
das Bier fur allem Unflath. Man kann auch
Lorbeeren darein thun. Dieſe geben dem Biere
einen koſtbaren Geſchmack.

Oder: Man nehme Linden- und Nußblatter
mit Bepyfuß, jedes gleich viel, und halb ſo viel

Wermuth; dieſes thue in ein Sackgen, und han

ge es ins Faß.
Oder: Thue weiſſe Kieſelſteine aus einem

fließenden Waſſer ins Faß.
Oder: Man hange Odermennig ins Bier, und

trinke davon. Es muß aber alle 14 Tage neue
Odermennig hineingethan werden.

Daß ein Bier im Geſtell nicht ſauer
weerde.

Maan ſtreue Eppichſamen auf das Geſtell, und

braue es mit dem Bier, ſo wird es nicht ſauer.

Ein beſtandig Bier zu machen.
Nimm Hopfen, und drey friſche Eyer zu einem

Faß, klopfe es wohl durch einander, und thue es
in das Faß, wenn das Bier gahret.

Daß ein Bier nicht verderbe.
Nimm eine Handvoll Doſten, und lege ſie auf

die Stellholzer unter das Stroh.

E 4 Soll
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72 cq o  ſSoll ein Bier ſcharf und wohlriechend wer
den, wenn man brauet.

Soo nehme man ein Stuck Harz, und thue es
in den Keſſel, laß es mit dem Hopfen ſieden, ſo
wird es friſch und beſtandig Bier, und bekommt
einen guten Geſchmack.

Bier friſch zu machen.
Nimnm Aſſche von Buchenholz oder Birken,
eine Handvoll zu einem Eimer, vermenge es mit
ein wenig Bier wohl unter einander; gieße es ins
Faß, und ruhre es wohl um, und dann laß es
gahren, ſo wird es friſch.

Wenn ein Bier will ſauer werden.
.So nehme man Aſchen von Beyfuß, eine halbe

Handooll zu einem Eimer, und eben ſo viel Bu
chenaſchen, gieße Bier darauf, und ruhre es wohl
um, daß es wie ein Brey werde, nehme davon
ein Maaß zu einem Faß Bier, ruhre es wohl
durch einander, fulle das Faß darnach auf, und
laß es liegen, ſo wirds helle.

Daß das Bier ſeinen Geſchmack erhalte.

Will man ein Faß anzapfen, und davon lang
ſam trinken, ſo nehme man, daß es nicht ſchaal
oder kahnigt werde, das Holz von Hanbutten
dorn, ſchabe die Rinde davon, hoble aus dem
Holz Spaäne, und werfe ſolche, wenn man ſie an
der Sonne wohl gedorret hat, in das Faß, ſo
pehalt das Bier bis auf die letzte Neige ſeinen
Geſchinack.

Was



Qu— 73Was man zu thun, wenn  das Bier ſchaal
worden.

Man gieße eine Kanne Wurze in das Bierfaß,
ſo wird es von Stund an wieder aufſtoßen.

Oder: Man nehme Haber mit dem Stroh,
binde ein Bindlein zuſammen, hange es in ein
Faß, ſo ſtoßt es wieder auf, wie ein Jungbier.

Trubes Bier wieder helle zu machen.
»Nimm auf ein Fuder 3 Loth Hauſenblaſen,

ſchneide ſie klein, laß es eine Nacht in Wein wei
chen, aieße ſodann noch mehr Wein, und 3 Loth
Alabaſter hinzu, wie auch 2 Hande voll Salz,
und 3 Eyer mit dem Dotter, ſchutte alles in ei—
nen Keſſel, und aus einen in den andern, ſo lange
bis ein Schaum wird: thue es hierauf in das
trube Bier, und ruhre es wohl durch einander,

ſo wird das Bier rein und helle werden.Oder: Man thue eine Handvoll gebranntes

Salz und Waſſer ins Faß—
Sauer Bier wieder ſuß zu machen.

Maan nehme zu einem Eimer ein Pfund Krei—
de, ein oder zwey Handvoll Salz, ſtoſſe es unter
einander, laſſe es in einer Pfanne recht heiß wer
den; hierzu gieße man ein Maaß reines Brun
nenwaſſer, und ruhre es wohl durch einander,

gieße es ſodann indas Faß, und vermiſche es wohl
mit dem Biere, ſo wird es wieder ſuß.
Daß das Bier ſeinen Geſt behalte, und

nicht ſauer werde.
Nimm Wegwart, Beyfuß, Pimpinelwurzel,

Eberwurzel, Kalmus, ſtoße es klein, und menge

Es 2Loffel
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2 Loffel voll auf 2o oder zo Eimer: thue das
gehorige auf jeden Eimer, und ruhre es wohl
um, und ſpunde es zu, ſo bleibt das Bier klar,
und wird nicht ſauer, ſo lange als es wahret.

Wenn das Bier ſauer geworden iſt.

So nimm Alantwurz, eine Handvoll Sali,
ſtoße es wohl unter einander, ferner 2 Hand vol
Malz, und eben ſo viel Hopfen. Wenn dieſes in
dem ſauern Biere geſoten, gieße es heiß zum

Spundloche hinein, und ſpunde es wohl zu, ſo
wird es wieder gut.

Das Bier bey gutem Geſchmack zu er
halten.

Thue in einen Eimer ein Pfund Yſopen.
Oder: Nimm Wermuthwurzel, Benedicten—

wurzel, Alantwurzel, jedes eine Handvoll, und
Wacholderbeeren ein Maaß, zerſtoſſe dieſe Stu—
cke, und miſche ſie in das Pech, wenn die Faſſer
gepicht werden, ſo werden die Biere nicht ſauer.

Wider die wilde Gahre.
Man nehme Nußlaub 3 Hande voil, ſiede es

in einem Waſſerkeſſel, und bruhe das Geſchirr
damit aus, ſo iſt man ſicher.

Wenn das Malz auf dem Malzboden nicht
Wwaclchſen will.

Man nehme Wermuth, dieſe ſiede man in

Waſſer, beſprenge den Boden damit, und kehre
das Waſſer mit einem Beſen auf dem Malzbo
den herum.

Wie
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machen ſoll.

Nimm auf 3 Eimer Bier 1 Pfund Spaniſche
Kreide, und 2 Hande voll Salz. Stoſſe dieſes
wohl unter einander, und laß es in einer Pfanne
recht heiß werden, gieße ein Maaß lauter Brun—
nenwaſſer hinein, ruhre darunter ſo viel rein Lor-
beermehl, als man mit den Fingern halten kann,
wie auch 20 geſtoſſene Gewurznagelein; ſodann

gieße es in das ſaure Bier, und ruhre es mit ei—
nem Stecken wohl um, ſo wirds wieder ſuß.

Wenn das Bier ſauer worden:
So nimm Hopfenblumen, und hange ſie mit

einem Tuchiein ins Bier.
Wenn das Bier ſeinen Geſchmack ver

wandelt:
So nimm ein heißes Gerſtenbrodt aus dem

Ofen, brichs von einander, lege es ſo lange auf
den Spund, bis es kalt wird, und thue esoft
nach einander, ſo wird das Gerſtenbrodt, weil ess
heiß iſt, den boſen Geſchmack an ſich ziehen. Es
hilft gewiß.
Dagß ein Bier nicht ſommerenzig werde.

Schneide von Kien Spane einer Spannen
lang, und eines Fingers breit, wirf es ins Bier,
wenn es noch warm iſt, ſo wehret es dem Bier,
ſauer zu werden.

Ein Bier angenehm und klar zu machen.
Man nehme Salz, und Hefen von dem Bier,

das man zubereiten will, ruhre es wohl durch

einan
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einander, vermiſche es mit ein wenig Bier aus
dem Faſſe, fulle das Faß wieder damit an, und
ruhre es um.

Daß es einen lieblichen Geruch und Ge
ſchmack habe.

Hange ein halb Pfund rothe Benedictenwur
zel mit wilder Salbey ins Faß.

Oder: Hange in einem Sackgen Violwurjel
darein.

Oder: Hange ein halb Loth geſtoßene Naglein,
und eben ſo viel gedorrete und zerſchnittene Lor—
beeren in einem Sackgen ins Faß

ſ

Schmackhaftig Bier zu machen.

ſammlet, und ins Pier gethan.
4 Nimm Hypericon (Hartenhayn) im Nay ge

Dem Biere einen Weingeſchmack zu
machen.

1

Man nehme ein Faß, wo erſt Wein iſt ausgeJ ſchenkt worden, und fulle ſogleich Bier darauf, ſo
bekommt es einen Weingeſchmack, wird helle,
und gut zu trinken.

ĩ Daß ein Bier ſeinen Geſchmack behalte, wenn
man lange davon trinken will.

Man nehme;z oder 4 Hande voll Hopfen, za
pfe etwas Bier von dem Faße ab, und thue den
Hopfen hinein, alsdenn fulle man es mit dem ab
aezapften Bier wieder voll, ſetze das Faß auf den
Boden, ſpunde es gut zu, und laß oben nur ein

J kleines Loch, daß es Luft hat, ſo bleibt das Bler
gut bis auf den letzten Trunk.

Oder:J
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zungen, fur 3z Pfennige Benedictenkraut, ein friſch
Ey, ein wenig Hopfen, eine Handvoll kurz ge—
ſchnitten Stroh, und verfahre, wie wir eben itzt
geſagt haben.

Wenn das Bier im Sonmer ſauer wird.
Nimm ein neu geleagt Ey, ſtich rings herum

kleine Lochlein darein, ferner geſchalte Lorbeeren,

ein wenig Hopfen und Gerſtenkorner, dieſes zu
ſammen hange in einem Sackgen zum Spundlo—
che ins Faß, ſo halt es ſich bis auf den letzten
Tropfen.

Oder: Hanae ein neu gelegt Ey, und Nuß—
laub von walſchen Nußbaumen ins Faß, ſpunde
es gut zu, verkleibe den Spund mit Leimen, und
thue etwas Salz auf einem Tuchlein darauf.

Dem ſauren Bier wieder aufzuhelfen.
Nimm Violwurgzel, Nagelein, Lorbeeren, Jng

wer, Muſcatennuß, Enzian, Calmus, gleich viel,
gerſtoße es aroblich, und hange es in einem Gack-

gen ins Faß.
Oder: Loſe Potaſche im Waſſer auf, filtrire

es, ſo wird es die Saure vertreiben, und der
Geſundheit nicht ſchadlich ſeyn.

Wenmm ein Bier ins Faß gefullet vird, das
ſchon auf dem Bottich ſauer worden.

Nimm eine Hand- oder zwo voll Salz; und
eben ſo viel geretene Aſchen, thue es ins Bier,
geuß eine Kanne Waſfſer hinein, und ſpunde es
wohl zu: ſonſt wurde es heraus laufen.

Wenn
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Schlage Aſchen, ein wenig Salz und Hefen
durch einander, thue es ins Faß, und ruhre es
wohl um.

Oder: Nimm zu einem Faß, Kraftmehl, Wei
zenmehl, weiſſen Senf, buchne Aſchen, jedes ein
halb Pfund, und eine Hand voll Salz, vermiſche
es wohl, und geuß es ins ſaure Bier, ſo ſtoßt es
gleich auf; wenn es aber noch nicht aufſtoßen
wollte, ſo geuß heiß Pech ins ſaure Bier.

Oder: Nimm birkene Aſchen, grunen Hopfen,
ein wenig Salz, ein neu friſch gequirlet Ey, Wei

zenmehl, oder geſtoſſene Weizenkorner, und han
ge es in einem Tuchlein ins Faß.
Oder: Hange gemahlenes Malz in einem

Tuchlein hinein.
Wenn ein Bier nach dem Faße riechet.

Nimm Wacholderbeer, Reinfarrenkraut, Hei
ligen Geiſtes Wurzel, und rothe Benedictenwur—
zel, gleich viel, und 3 friſche Eyer. Dieſes thue
zuſammen ins Bierfaß.

Oder: Hange eine Handvoll Weizenkorner
in einem Tuchlein ins Bierfaß, ſo wirds wohl
ſchmecken.

Dieſem Uebel am beſten vorzubeugen, muß
man das alte Stellſtroh ſogleich aus dem Brau
hauſe wegſchaffen, die Bottiche gleich nach dem
Brauen reinigen, und die Quellſtocke bey jedem
Malze gut abwaſchen.

Daß

J
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Wenn das Bier bey einem großen Donner

wetter im Brauhauſe ſtehet, kann man den Bot—
tich mit Brettern zudecken, reine Tucher darauf
legen, ein wenig Salz, kleine Kieſelſteine und Lor—
beerblatter, wenn man ſie haben kann, darauf
ſtreuen. Jſt aber das Bier ſchon gefaßt in den
Kellern, und man wollte ſich einer Gefahr beſor—

gen, ſo kann man eben die nämlichen Stucke
brauchen.

wWare aber das Bier ſchon vom Donner
beſchadiget worden:

So muß man das Bier abziehen, und auf an
deere Gefaße fullen, die wohl ausgefegt, oder auch

wohl friſch ausgepicht ſind, und. die man mit
Hvoaſſer, darinnen Thymian, Lorbeeren, walſche

Nußblatter, Fenchel und Wacholderbeeren ge—
kocht ſind, ausgewaſchen hat, ſo kommt die Ge

fahr hinweg.Daß das Bier nicht verderbe, wenn etwa
böſe Menſchen eine Schalkheit bewieſen

hatten.
Nimm Doſten, Hartenhayn, Widertodt oder

Daurant, jedes eine Handvoll, lege es auf die
Stellholzer unter das Stroh, ſo verdirbt kein

Bier. ũñ JOder: Wenn man merket, daß jemand im
Brauhauſe ſollte eine Schalkheit gethan haben,
ſo waſche man die Bottichboden mit Heuſaamen n
wohl aus. Oder: Man ſchlage die Reifen
vom Bottichboden, waſche ſie rein, und ſchlage

ſie ſodann wieder auf. Wenn J
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Wenn dem Bier durch boſe Leute ein Poſſen

zugefuget worden ware:
So lege eine Schlangenhaut, ſo die Schlange

ſelbſt abgeſtreift hat, unter das Faß, werfe eine
Schnur Corallen, die rein und ohne Schweis
ſind, hinein, ſo wirds bald gahren.

Eine der beſten Arten, das Bier vor der Sau
re zu bewahren, iſt außer den; oben ange

führten, dieſe:

Man laßt in einem Keller oder Hauſe, wo die
Sonne nicht hinſcheinen kann, einen großen bret
ternen Kaſten machen, worin einige Bierfaſſer be
quem liegen konnen. Unter jede Tonne oder Faß
werden 2 Steine, einer vorne, der andere hin
ten, und zwiſchen dieſe wieder ein Stein gelegt,
daß die Faſſer nicht zuſammen kommen konnen.
Dieſe Faſſer muſſen inwendig eine gute Queer
hand von der Kiſte entfernt ſeyn. Sind nun die
Tonnen mit Bier angefullet, wohl abgetrocknet,
und zugeſpundet, ſo fullt man dieſe Kaſten eine
Queerhand uber die Faſſer mit reinem trockenen
Sande an. Unten an der Seiten wuß der Kaſten
eine oder 2 kleine Thuren haben, um den Sand
abzulaſſen, wenn die Faſſer leer ſind, den man
wieder brauchen kann. Bey Einlegung der Ton
nen werden lange Zapfen eingeſetzt, die bis durch
den Kaſten ſo weit reichen, daß man bequem ab—

zapfen kann. Oben wird ebenfalls ein Zapfen
mit einem Luftloche eingeſetzt, wo man jedesmal
Luft hineinlaſſen kann, wenn man Bier zapft.

Cap. XVI.
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Von der Kraft und den Wir—

kungen der Biere.
un iſt uns noch ubrig, daß wir aus dem, was
 wir bisher aeſagt haben, die Kraft und die

Wirkungen der Biere erwagen, und unterſuchen:
ob die unſrigen die Wirkungen haben, ſo die Al—
ten ihren Bieren zuſchreiben?

Die Alten insgeſammt, die ihres Biers Er
wahnung thun, berichten, daß es ein ſchadlicher und
ungeſunder Trank ſey; und vielleicht deswegen,
weil ſie ſich lieber an dem Safte des Weinſtocks,
als an dem Gettaydetrank vergnugten. Dieſer
ihrer Meinung ſind die Neuern gefolgt, und ha—

ben das namliche behauptet: ſo, daß man hier—
aus ſehen kann, daß ſie lieber die Meinung ihrer
Worfahren haben annehmen wollen, als durch

Keigenes Bemuhen die Sache ſorgfaltiger unter—
ſuchen. Denn niemand, weder unter den Alten
noch unter den Neuern, hat die Art und Weiſe,
wie dieſer Trank zubereitet wird, vollkommen und
hinlanglich beſchrieben. Da wir nun ſehen, daß
ſie dieſes ubergangen haben, ſo folgt hieraus, daß

alles das verdachtig iſt, was ſie von dieſem Trank

melden.Jch ubergehe das hier mit Recht, was die
Alten von dieſem Trank geſchrieben, weil ith im

XIII. Cap. ſchon mit mehrern davon geredet ha
be, wohin ich itzt meine Leſer verweiſe. Andere
mogen unterſuchen, ob man das, was ſie ihrem

F Bier
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konne. Jch laugne nicht, ohnerachtet die Schrift—
ſteller, die ich im 13. Capitel angefuhret habe, be—
zeugen, daß ihr Trank aus der Faulniß entſtehe,
daß ihr Zythus eben die Kraft an ſich konne ge—
habt haben, als unſer Bier; doch aber gebe ich
keinesweges zu, daß man unſerm Bier die Wir—
kungen zuſchreiben konne, die ſie von ihrem Bier
behaupten. Denn unſer Bier wird nicht aus
faulen, oder blos gewaſſerten Getrayde verferti—
get, ſondern aus Geträayde, daraus zuvor Malz
gemacht, das geſchroten, und hernach aufs beſte
ausgekocht, und mit Hopfen temperirt worden
iſt: wie wir hiervon ſchon weitlauftig genug ge
redet, und die Urſachen angefuhret haben. Man
kann daher aus dieſem allen hinlänglich und deut—
lich ſehen, daß unſer Bier von dem Zytho der
Alten beynahe ganz und gar unterſchieden ſey, und
keinesweges damit ubereinkomme. Dahero
handeln diejenigen unbedachtſam, welche die Kraft
und Wirkung des Biers (Zythus) der Alten,
unſerm Biere zuſchreiben, und mit Macht ihre

Meinung beſtreiten. Denn ſie hehaupten etwas,
ſo ganz und gar wider alle Wahrheit iſt Wenn
ein Medicus die Kraft des Gerſtenwaſſers, dem
Schleim der Graupen, die in Huner oder Rinds
bruhe gekocht iſt, zuſchreiben wollte: von dem
wurden wir ſagen, daß er ganz und gar nichts
von der Medicin verſtunde. Jch behaupte auch,
daß diejenigen weniger richtig urtheilen, welche
behaupten, daß unſer Bier, ſo wie das Bier der
Alten, aus der Faulniß entſtehe: gleichſam als
wenn jene Zubereitung des Malzes eben das ſev

was
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dieſes zugeben kann, wenn wir die Natur der
Faulniß genau unterſuchen wollten. Sondern
ich behaupte, daß das Waſſern vielmehr eine
Bewegung und Erregung derer im Korn aleich—
ſam ſchlafenden Krafte ſeno. Denn das Weſent
liche des Korns bleibt unverſehrt. Geſetzt auch,
es ware bey dem Waſſern eine geringe Faulniß

des Getrandes, oder eine gewiſſe Gelegenheit zur
Faulniß: ſo folgt doch nicht nothwendig daraus,
daß das Bier, ſo aus dieſem Malz gekocht wird,
einen ſchädlichen Saft haben ſollte. Bringen
nicht die Korner des Getraydes, die man der Erde
anyertrauet, und die zuerſt verfaulen und umkom
men, eben ſo ſchone und vortrefliche Korner her
vor? Eben ſo auch, wenn jemand uber die Ver—
fertigung des Malzes der Alten eine Betrachtung
anſtellen wollte, ſcheint es nicht auch eine Art von
Faulniß zu ſeyn? Es hat ſich aber niemand un
ter den Alten unterſtanden u behaupten: daß das
Malz deswegen einen ſchadlichen Saft habe?
Wir wollen nur beym Brodtbacken ſtehen bleiben.

Was iſt das Sauern wohl anders, als eine ge
wiſſe Art von Faulniß, und doch wird verinoge
derſelben das beſte Brod gebacken. Es werden
auch Dinge durch die Hitze der Sonne, oder des
Feuers, oder des Pferdemiſts zur Gahrung ge
bracht, damit man hernach deſto beſſer durch die
Deſtilirung die Thelle von einander abſondern
moge. Daher konnte man auch wohl Bier aus
angefaultem Getrayde brauen: und wir wurden
doch nicht ſagen, daß es einen ſchadlichen Saft

F2 Wir
hatte.



84 A )oWir wollen daher jene ſchadliche Kraft und
Wirkung des Biers der Alten nicht unſerm neuern
zuſchreiben: denn dieſes wird ganz anders zube—

reitet und gebrauen, als der Alten ihres; ferner
iſt auch die Kraft und Wirkung deſſelben ganz
anders, und von jenem unterſchieden. Aber, um
deſto beſſer von der Kraft und Wirkung des Biers
der Alten urtheilen zu konnen, ſo wollen wir zu—
forderſt das Temperament deſſelben unterſuchen,
und wollen uns dabey auf die Empfindung und
Erfahrung berufen. Wenn wir nun uber die
Kraft und Wirkungen des Biers urtheilen wol—
len, ob es nahret, purgirt, zertheilet, trocknet, und
den Urin erregt, welches alles durch die obiaen

Eigenſchaften die Hitze, Kalte, Feuchtigkeit ünd
Trockenheit hervorgebracht wird: ſo wollen wir
zuforderſt davon reden, was unſer Bier fur Ei—
genſchaften habe. Um dieſes zu berichtigen, wol—

len wir blos und allein den Geſchmack, als den
großten Lehrer in dieſer Sache zu Rathe ziehen,
und wir wollen ihm als unſerm Wegweiſer fol

gen, damit er uns nicht allein das Temperament
des Biers, ſondern auch alle ubrigen Eigenſchaf
ten entdecken moge.

Jene Sußigkeit nun, dieſes iſt vornehmlich
vom Weizenbier zu verſtehen) die män in dem
Biere wahrnimmt, iſt nicht honiaſuß, ſondern ſie
iſt viel unmerklicher und undeutlicher, deswegen,
weil viel Waſſer damit vermiſcht iſt. Ferner
zeigt das ſchleimigte und zahe Weſen an, daß ſich
in demſelben eine mittelmaßige Warme befinden
muſſe. Ueberdieß, weil das Bier eine Sache iſt,
die aus drey beſondern und vor ſich beſtehenden

Din



G )o( 85Dingen vermiſcht iſt, ſo nimmt es auch die Ei—
genſchaften und die Natur der Dinge an, die
datmit vermiſcht werden. Die Materien aber,

woraus das Bier (wie bekannt) verfertiget wird,
ſind Waſſer, Getrayde oder Malz, und Hopfen
Doch hier wollen wir nicht davon reden, wie alle
und jede dieſer Dinge von einander unterſchieden
ſind, weil wir hiervon ſchon an ſeinem Orte gere—
det haben. Was aber das Waſſer anbetrifft, ſo
iſt einiges dinner, weicher, harter und dicker, als
anderes; daher erzeuget es auch Bier, welches
entweder dinner und durchdringender oder voll—
kommener, dicker und olichter iſt Das iſt aus-
gemacht und gewiß, daß die Natur des einfachen
Waſſers kalt und feuchte ſey; hier aber wird es
wegen des Siedens mehr verdinnet, wird leichter,
und mithin weniger kalt, ſo, daß es eine gewiſſe
feuriae Eigenſchaft bekommt, ja auch nicht die vo
rige Annehmlichkeit behalt, und durch die Gewalt
des Feuers verandert, ganz und gar ausartet.
Das Malz aus Weizen erwarmet auch mehr,
als der Weizen von Natur Hitze bey ſich hat,
wegen des Dorrens, und trocknet maßig. Das
gerſtene Malz hingegen iſt weniger hitzig als das
weizene: da ſonſten die Gerſte an und vor ſich
kalt und trocken iſt, durch das Dorren aber et
was Hitze und Feuer bekommt. Je mehr nun
die Gerſte Trocknes an ſich hat, deſto mehr wird
ſie auch die Kraft zu trocknen haben. Der
Hopfen iſt heiß und trocken in derizweyten Ord
nung, und hat die Kraft zu eroffnen, zu trocknen,
und den Urin zuerregen; er ſteigt auch ins Haupt,
und verurſacht Kopfſchmerzen.

Fz Die
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Jue der drey Haupttheile, die zum Bier erfordert

werden, von welchen das Bier auf eine verſchie—
dene Art zubereitet und vermiſcht wird. Hierzu
fuge ich noch, daß man Hefen ans Bier thut,
von denen wir oben geſagt haben, daß ſie Luft
theile in ſich begreifen. Dahero kann man deut
lich hieraus ſehen, daß alle Biere, uberhaupt ge
nommen, hitzig und feucht ſeyn muſſen. Allein,
wenn man ſie unter einander vergleicht, ſo wei
chen entweder die meiſten von dieſem Grade ab,
oder ſie uberſteigen ihn auch: und dieſes ſehen
wir auch aus der Natur der Weine. Denn wenn
man Bier brauet, hat mannicht ein und das nam
liche Maaß, wie viel man Malz, Waſſer und
Hopfen dazu nimmt, wie wir oben erinnert;ha

ben; ferner iſt auch aller Orten die Art verſchie—
den, wie es gebrauen und aufbehalten wird.
Daher kommts, daß die Biere, welche mehr
Matz in ſich faſſen, weniger Hopfen nothig haben,
und daäher ſußer ſeyn als andere. Diejenigen
aber, wozu man mehr Hopfen nimmt, ſind bitte
rer als die andern, und verurſachen mehr Kopf
ſchmerzen. Die weizenen Bier? ſchmecken faſt
alle ſuß, und ſind weiß; die gerſtenen Biere hin—
gegen ſind bitterer, und werden dicker. Ferner
muſſen wir hier noch anfuhren, daß unſer Bier
das Temperament habe, als wir es oben beſchrie
ben haben. Denn es kuhlet nicht, ſtillt auch nicht
den Durſt, und wenn man es von außen auflegt, ſo

lindert es auf eine wunderbare Art die Schmer
zen. Es thut den Entzundungen Einhalt, und es
bringt auf eine bewundernswurdige Art Ausduf-

tun
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tungen hervor, wenn die Theile mit warmen Bier
gewarmt werden. SEs iſt aber bekannt, daß alle
diejenigen Dinge, ſo dieſe Eigenſchaften an ſich
haben, ein dinnes und gemaßigtes Weſen an ſich
haben, welches, wegen der Verwandſchaft der
Elemente, mit unſerm Korper genau uberein—
kommt; denn weil ſie den Schmerz ſtillen, ſo
bringen ſie auch noch ahnliche Wirkungen hervor.

Sie verurſachen ein angenehmes Maaß zwiſchen
Hitze und Kalte, ſie erwarmen die Beſtandtheile
des Korpers: Hieraus folgt, daß ſie alles dieſes
durch eine naturliche und gemaßigte Warme her—
vorbringen; dergleichen Pappeln, Eibiſch, Cha
millen, Meliſſe und Leinſaamen 2c. zu thun pfie
gen: und hierunter kann man auch mit Recht
unſer weiſſes Bier rechnen. Diejenigen, welche
ſtarker ſind, halt man fur hitziger; ſie erzeugen ein
zahes, ſchleimigtes und fettes Blut; haben einen
guten Saft, und geben viel Nahrung, insbeſon
dere wenn ſie aus gutem reifen Getrayde bereitet
und wohl gekocht werden. Dieſe nahrende Kraft

kommt blos vom Getrayde, nicht aber vom Waſ
ſer und Hopfen. Daß aber die Biere nahren,
kann man ſo wohl an dem mannlichen als weib—
lichen Geſchlechte wahrnehmen. Denn die mei—
ſten, die beſtandig ſtark Bier trinken, werden da
von fett. Beſonders iſt unter dem weizenen das

Konigsgratzer Bier in Bohmen von der Art; und
dieſes Bier konnte man mit Recht den Konig der
weiznen Biere nennen. Es hat eine ſo vortrefli
che Gute, daß es noch niemand hat nachmachen
konnen, ohnerachtet ſich viele därum beeifert ha
ben; ſie haben es auch nicht einmal nachmachen

F4 kon—



88 H )o(Hn Hkonnen, wenn ſie aleich aus dieſer Stadt dassIn Waſſer, Malz und Brauer haben kommen laſſen.

aue
An den Ammen“kann man die nahrende Kraft
dieſes Biers noch deutlicher ſehen, weil ſie viel
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l ben, wenn ſie von dieſem Biere trinken: Nun
ĩ haufiger und geſchwinder die Milch von ſich ge—

le aber iſt bekannt, daß diejenigen Dinge, welche die
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Milch heraus locken, fur hitzig und feucht, jene

n1
aber, die ſie verſeigen, fur hitzig und trocken; die—

J 1 jenigen Dinge aber, die ihre Erzeuaung verhin
dern, fur kalt und trocken gehalten werden. Die

71 gerſtenen Biere, beſonders diejenigen, die etwas
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ult ſtark ſind, ſcheinen zwar in dieſer Wirkung die
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weizenen Biere zu ubertreffen, daß ſie dieſes viel
Iee eher leiſten, und deswegen von den Ammen heftig

begehret werden. Denn die Saääugenden, wenn
ſie keine Milch in den Bruſten haben, trinken einen

Ju Zug, legen ſich nieder, und ſogleich ſchwellen ihre
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Bruſte von Milch auf: uberdieß erregen ſie denij 1 Urin, und befordern die monatliche Reinigung.

it Es konnte ſich aber hier Jemand wundern,
dn woher es komme, daß die, gerſtenen Biere ihre
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l nahrende Kraft ſo ſchüell außern, da es die weize
114J nen nicht thun, und da doch die nährende Kraft

des Weizens ſtarker iſt, als der Gerſte: oder man
muß behaupten, daß der Weizen erhitze, und die
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nt GEeerlſte kuhle. Wir finden aber beynahe in allen
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gerſtenen Bieren das Gegentheil, daß ſie namlich
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viel eher berauſchen, als die weizenen. ManN wird ſich aber weniger wundern, wenn man auf
die Art Achtung giebt, wie jedes von dieſen Bie

.4
ren verfertiget wird, und bemerkt, daß auch in der
Gerſte ein gewiſſer nahrender Saft ſtecke, der,
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ohnerachtet er das Weſen der dichten Theile er—
fulle, dennoch nahren und vermehren kann.
Daß man aber dieſes bey dem weizenen Biere
weniger bomerkt, kommt daher, weil der Weizen
weniger gewaſſert wird, wenn man Bier daraus
brauen will. Wenn das weizene Bier ſtarker
gemacht, und mehr gekocht wurde, ſo wurde kein
Zweifel ubrig ſeyn, daß es noch mehr nahren
wurde. Dieſes kann man ſehr deutlich aus dem
Grazer Biere, und die ihm ahnlich ſind, ſehen.
Es giebt auch ſuße Biere, die aus Gerſte gebrauen
werden: dergleichen findet man zu Prag. Dieſe
haben nicht den Grad der Gute, als andere, die
wir oben erzahlt haben, weil ſie zu viel und un
ſchmackhaftes ſußes Weſen an ſich haben. Denn
ohnerachtet ſie auch nahrhaft ſind, fo erzeugen ſie
doch einen groben Saft, erregen Verſtopfungen

der Eingeweide, ſie beſchweren den Magen und
das Herz, ſie verurſachen kurzen Athem, erzeugen
den Stein, und ſind dem Korper ſo ſchadllch als
rohe Biere, oder ſolche, die-wenig gekocht ſind,
oder welche ſonſt beym Brauen einen Fehler be—
kommen haben, z. E. daß ſie Verſtopfungen und
Blahungen im Unterleibe und ums Herz verur
ſachen, ſich im Unterleibe und ans Zwerchfell an
legen, ſchwer zu verdauen ſind, nicht eroffnen,
reinigen, oder ſonſt eine Ausdunſtung befordern,
oder nicht einmahl den Durſt ſtillen: daher die
Colik, der Stein, und der Ausſchlag entſtehen.
Die namlichen Fehler verurſacht auch das junge
Bier;, und das noch nicht gut abgegohren iſt, ſo
wie der Moſt Denn es dehnet den Magen aus

Jund beunruhiget ihn, es verurſacht Schneiden im

Fz5 Leibe,
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Und ſo wie der Moſt, ehe er abgegohren, kalter
Natur iſt, (welches das grobe Weſen der Saſte,
die Winde, Verſtopfungen, und daß er den Kor-
per nicht erhitzt, anzeigen,) ſo iſt auch das junge
Bier, ehe es abaegohren iſt, kalter Natur. Hier
muß ich nur im Worbeygehen bemerken, daß die
Dinge, welche einen ſußen Geſchmack haben, auch
kalter Natur ſind, wie wir es an den Melonen
bemerken konnen. Ferner iſt das Bier, welches
ſchon ſauer worden und verdorben iſt, nicht nur
den Nerven, Nieren und Magen ſchadlich, ſon
dern es verurſacht auch einen ſchadlichen Saft.
Die Biere aber werden ſauer, wie wir ſchon
oben angefuhrt haben, entweder wenn ſie alt wor
den, oder nicht genug gebrauen ſind, oder zu we—

nig Hopfen haben. Ferner verderben und ver—
ſauern ſie auch ſehr leicht in den warmen Som—
mertagen, wenn ſie nicht in ſehr tiefen und friſchen
Kellern aufbehalten werden. Denn wenn durch
die Warme der Luft die naturliche Warme des
Biers aufgeloſet wird, ſo wird es leicht ſauer.

Dieſes aber ſcheint wunderbar zu ſeyn, daß der
Geruch der Roſen dem Biere ſchade. Denn
wenn dieſe in den Keller gethan werden, oder
wenn wenigſtens der Gaſtwirth mit einem Strauß
von Roſen in den Keller geht, ſo verderben die
Biere, und werden ſauer.Die dinnern Biere werden eher verdauet, und

geben weniger Nahrung; und wenn ſie bitter
ſind, geben ſie auch wenig Nahrung, aber deſto
großer iſt die reinigende Kraft, wegen der Bitter

keit und Dinnigkeit ihrer Beſtandtheile. Sie
waſchen
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vaſchen ab, wegen der Menge des Waſſers, ſie
nachen ſchlupfrig, wegen der Zahigkeit, die ſie beh
ich fuhren, und gehen mehrentheils mit dem Urin
ort. Weil ſich aber die Engellander auch eines
ewiſſen Biers bedienen, das ſie nach ihrer Art
rauen, ſo habe, ich hier anfuhren wollen, was
iervon Brudus Luſitanus geurtheilet hat. Er
agt namlich: Der Trank, deſſen ſich die Engel—
ander gemeiniglich bedienen, iſt verſchieden und
ielfaltig, naämlich: hitzig, mittelmaßig, und ſchwa
her. Der Unterſchied unter dieſen Getranken iſt
ie Starke und Schwache; die Hitze und Kulte;
as Grobe und Feine der Beſtandtheile.

Bey den Engellandern wird ein dreyfacher
Trank zubereitet, namlich: ein waſſericher, wel—
her nur ſchlechthin Bier genannt wird; ein mit
eler, welcher Mittelbier heißt; und ein ſtarkerer,
den ſie Doppelbier nennen. Das ſchlechte Bier
»ringt eben die Wirkung hervor, die der mit
Waſſer vermiſchte Wein hervorbrinat: denn es
rröffnet, kuhlet, und befordert die Verdauung.
Es darf eben niemand glauben, daß das Bier
vegen ſeiner Bitterkeit warm mache: denn der
jenigen Theile, die das Bier bitter machen, ſind
viel weniger, wenn man ſie mit denen in Verglei—
chung ſtellt, die es kuhlen. Dieſes kann man
ſehr leicht aus dem Verhaltniß des Hopfens ge
gen das Waſſer und Getrayde abnehmen. Ue—
berdieß vergehet auch die Bitterkeit des Biers
gar bald; die Kraft aber der ubriagen Theile
dauert ſo lange, als das Bier in ein ander Weſen
verwondelt wird. Das ſtarke Bier, welches ſie
das Doppelbier nennen, erhitzt ſehr ſtark, und

hat
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hat etwas Heftiges in ſich, als der ſtarke Wein.
Das Mittelbier iſt mittelmaßiger Natur, es er—
hitzt ſehr deutlich, doch iſt es bey keinem ſo heftig.
Der oben angefuhrte Brudus gedenkt an eben
der Stelle eines andern Biers, welches die wol—
luſtigen Engellander zu trinken pflegen: und die—
ſes nennen ſie gemeiniglich Alla, wie er behauptet.
Man hat mir geſagt, daß in dieſes Bier gar kein
Hopfen kame: daher kann es auch weniger Bey
fall verdienen. Der namliche Brudus ſagt: daß
es uber die Maßen nufblahe; und daß dieſes de—
nen, ſo am Fieber krank ſind, ganz und gar nicht
vortheilhaft ſey; daß es weder kuhle, noch offne,
noch abfuhre, noch den Durſt ſtillen konne; daß
es uberdieß ein Trank ſey, der ſleicht verderben
konne, und leichtlich verurſachen, daß auch der
Nahrunasſaft verdurbe. Ferner: ſein Weſen ſey
ſehr geſchickt hierzu, daß es Winde und Blahun—
gen verurſache: und daher mache es dem Haupt
und den Nerven viele Beſchwerlichkeiten; uber—
dieß ſey es eine Materie zu Verſtopfungden: daher
ſey es der Leber und der Milz ſchadlich. Ueber—
haupt ſey dieſes Bier Niemandens Freund als
der Wolluſt. Der nämliche Brudus aber rath,
daß diejenigen, ſo dieſes Bier in geſunden Tagen
getrunken hatten, es in Krankheiten nicht verwer
fen, ſondern beybehalten ſollten. Ferner, alle
Biere, die man ſtark trinkt, fullen den Kopf mit

groben Ausdunſtungen an, aber nicht alle in dem
namlichen Grade. Denn man muß hier, wie
ſonſt, jederzeit auf das Alter, die Natur, Zeit, die
Gegend, und die Gewohnheit Acht aeben. Und
es ſcheint hier bey gegenwartiger Betrachtung

auch
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auch hochſt nothig zu ſeyn, die Temperamente der
Menſchen und Getranke in Betrachtung zu ziehen.
Denn ich will nur etwas weniges anfuhren, was
ich aus der Erfabrung gelernt habe. Denenjeni—
gen, die einen ſchwachen Magen haben, ſchadet
das Biertrinken mehr, als andern. Denn es
macht ihnen Beſchwerungen, es reizt die Feuchtia
keiten, es blahet auf, und wenn es der Magen
nicht abfuhren kann, ſetzt es ſſich ans Zwerchfell,
und befordert gar nicht den Auswurf. Diejeni—
gen hingegen, welche einen ſtarken und geſunden
Magen haben, empfinden nichts von ihren Be—
ſchwerlichkeiten. Und, daß ich es kurz ſage: den
geſunden und ſtarken Naturen, (dergleichen die
Einwohner in den mitternachtlichen Gegenden ha—
ben,) iſt es bequemer, vortheilhafter und heilſa—
mer, als jenen weichlichen, wolluſtigen und ver—
zartelten, die ſich gleich verandern, wenn ſie nur
ein geringes Luftgen anblaſt. Wenn daher diear
ſer Trank auf die rechte Art zubereitet wird, iſt
er ſehr heilſam, und giebt die beſte Nahrung; er
ſtarkt unſern Geiſt, und muntert ihn auf, er macht
unſere Seele luſtig und aufgeräaäumt, er ſchadet
ded Nerven nicht, er verurſacht nicht den Schlag
noch die Lahmung, nicht das boſe Weſen, Glieder
reiſſen, die Gicht, den Krampf, noch das Poda
gra, welche Krankheiten alle das Trinken des
Weins erregt. Daher kommt es, daß man an
manchen Perſonen, ſo wenig ihrer auch ſind, dieſe
Krankheit wahrnimmt, weil ſie den Wein ſo
gerne trinken. Wir ſehen, daß alle die Volker,
ſs dieſen Trank trinken, z. E. die Engellander,
Schweden, Danen, Sachſen, und der großte

Theil
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Pohlen, und das ganze alte Sarmatien, nicht
weniger lebhaft, muthig und munter ſind, als
andere, welche des Weins und Honigs zu ihrer
Nahrung ſich bedienen. Denn man findet un
ter ihnen die ſchonſten, geſundeſten und ſtarkſten
Leute; und daß ich es kurz ſage: Das Bier
kann jedem Alter und beyderley Geſchlechte nutz—
lich ſeyn, welches man vom Wein nicht behaup
ten kann. Ja, man hat die Erfahrung gemacht,

daß Kinder, die aus Mangel der Milch, von ihrer
Geburt an Bier genoſſen, ungewohnlich fett
worden ſind. Denn das iſt allzubekannt, was
MPlato und Galen von dem Gebrauche und der
Hatur des Weins geſchrieben haben, wenn ſie

zjungen Leuten den Gebrauch des Weins bis ins
18te Jahr verbieten. Wenn ſie die Art und
Weiſe gewußt hatten, wie wir unſer Bier brauen,
ſo iſt kein Zweifel, daß ſie dieſes den Kindern und
Junglingen wurden erlaubt, und allen andern
aekochten Waſſern vorgezogen haben. Auch die
Romer, bey denen es ein Todesverbrechen war,

wenn das Frauenzimmer Wein trank, wurden
es dann ohne Zweifel erlaubt haben, daß ihre
Weiber Bier trinken mochten.

Cap. XVI.
Einige Beyſpiele von den beſten

Bieren.
Qutzt haben wir uberhaupt vom Biere geredet,
 und uns damit beſchaftiget, was fur eine

Kraft
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bringe. Nun konnen wir leicht den Schluß auf
die ubrigen Arten der Biere machen, die entwe—
der aus andern Arten von Getrayde, oder aus
Hulſenfruchten gebrauen werden. Damit wir
nun um ſo vielmehr das obige einſehen mogen, ſo
wollen wir noch das hinzuthun, was uns noch
abzuhandeln ubrig iſt. Wir wollen daher etwas
von den vornehmſten Bieren erwahnen, und den

JAnfang von dem Danziger Biere machen. Wir
tragen gar kein Bedenken, dieſes unter die vor—
nehmſten Biere zu ſetzen, und es vor den Konig
unter den Bieren zu halten

Von den Preußiſchen Bieren.
ĩ

Biere hat, ſo ubertrifft das Danziger doch alle
Ohnerachtet Preuſſen viele Arten der beſten v

andere weit, und iſt in Anſehung der Kraft, die
es in ſich hat, allen Bieren Deutſchlands vorzu

h d 'dtisſid dzie en, un man wir ene nen, as nicht 2geringer als das Danziger ſeyn ſollte. Es hat aeinen angenehmen und vollkommenen Geſchmack
und Anſehen, es giebt viele Nahrung, erzeugt ein

gutes Geblut, wenn es maßig getrunken wird,
es giebt eine gute Farbe, und eine einzige Unze

iſſt ſtarker, als ein ganz Noßel dinnes Gerſtenbier.
Andere dinne. Biere konnten mit dieſem gewurzt
und verſtarkt werden, daß ſie hernach durch Hulfe
eines fremden Mittels unter die mittelmaßigen
Biere konnten gerechnet werden. Einige bedie
nen ſich deſſen, um den Magen zu ſtarken, und ſie
erfahren, daß es ihnen viele Linderung verſchafft.
Ein unmußiger Gebrauch deſſelben hingegen, wie,

bep
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lich, und verurſacht ſehr ſchwere Krankheiten.
Denn es entzundet alsdenn das Blut, giebt dem
Geſicht eine unnaturliche Rothe, macht triefende
Auaen, erregt das Podagra und das Glieder—
reiſſen, und verurſacht Unverdaulichkeit durch die
geſchwachte Warme. Man muß ·es daher maßig
trinken, namlich ſo viel, als es die Krafte erlau
ben, und nicht ſo viel die Kehle verlangt.
Ich konnte hier die guten und lobenswurdigen

Eigenſchaften dieſes Biers moch weitlauftiger
ausfuhren, wenn es nicht meiner Abſicht, kurz zu
ſeyn, zuwider ware. Denn kann es wohl 'ein
großer Lob bekonimen, als es ſchon hat, namlich
unter die vornehmſten Biere gerechnet, und den

koſtbarſten vorgezogen zuwerden? Dieſem Biere
kommt am nachſten das oben angefuhrte Marz
bier, doch iſt es weit ſchwacher, als dieſes. Auch
das Elbinger Bier iſt ein nutzliches Bier, wegen
ſeiner Gute und ſeines angenehmen Geſchmacks.
Außer dieſem giebt es noch viele andere, welche in
großen und kleinen Stadten, und Schloſſern ge
brauen werden, welche an  Kraft und Starke vie
len belobten Bieren gleich kommen. Allein, ihr
Name iſt nicht bekannt, entweder weil ſie in ſol
chen Gegenden gebrauen werden, die von Flußen
weit entfernt ſind, oder weil die Menge der beſten
Biere die mittelmäaßigen, wie es zu geſchehen
pflegt verdunkelt

J

Von den Pohlniſchen Bieren.
Pohien liebt beſonders die weißen Biere, die

ss auch ſehr verſchiedene, und vortreflich hat.
Gie
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Blut, und ſtillen vortreflich den Durſt, beſonders
diejenigen, ſo einen Weingeſchmack haben.

Von den Litthauiſchen Bieren.
Eben ſo hore ich auch die Litthauiſchen Biere

loben, doch kann ich von ihnen weiter nichts mel—
den, weil ich mich noch nicht bemuhet habe, ihre
Natur zu unterſuchen.

Die Pommerſchen Biere.
Unter den Pommerſchen Bieren zieht man be

ſonders das Stralſundiſche allen andern vor,
doch dieſes habe ich niemals gekoſtet. Das Col
bergiſche iſt auch ein ganz gutes Bier. Jch habe
auf dem Lande bey einigen Edelleuten in Pom
mern hier und da Bier angetroffen, das eben
nicht zu verachten war.

Guſtrauer Bier, oder Guſtroviſcher
Keyſenack.

Dieſes Bier wird aus Gerſten gebrauen, und
Dwir mehr Gerſte darzu qenommen, als zum

Bernauiſchen Biere, aber hingegen weniger Ho—
pfen. Es ſteigt in Kopf, wenn man es unmaßig
trinkt; trinkt man es aber maßig, iſt es geſund

wider den Stein.
Die Markiſchen Biere.

Die Mark hat viele beruhmte Biere; unter
dieſe gehoören hauptſachlich das Bernauiſche,

Ruppiniſche, Gardelebenſche und Salzwedelſche.

G Das
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Das letzte halte ich fur das beſte; denn es wird
aus einem guten Waſſer gebrauen, aus gutem
und vollkommenen Getrayde. Es iſt kraftig, hat
nicht zu viel Hopfen, iſt dem Gaumen angenehm,

und die dortigen Einwohner haben meiſtentheils
eine aute und friſche Farbe. Das Gardeleben—
ſche Bier erregt leichte Steinſchmerzen, und. ver
trocknet die Kehle, wenn es unmaßig getrunken
wird, weil der Weizen, den man dazu nimmt, gar
zu ſehr gedorret wird. Das Bernauiſche behält
im Sommer vor vielen andern den WVorzug.
Das Ruppiniſche hat viele weſentliche Theile, und
giebt viel Nahrung. Es. hat auch von dieſen und
folgenden Eigenſchaften, die ich anfuhren werde,
einen eigenen Namen, wie das brandenburgiſche,
namlich der alte Nicolaus, weil es die, ſo es trin
ken, ſchlaftrunken und faul macht. Allein, die
Zunamen tragen zu der Erkenntniß ihrer Beſchaf
fenheit nichts bey. Daher wollen wir uns auch
bey dieſen Kleinigkeiten nicht aufhalten, und ſie
zu erklaren ſuchen.

Spandauiſch Bier.
Dieſes Bier iſt fein, lauter und rein, hat einen

auten und angenehmen Geſchmack, giebt gute
Kahrung, treibt den Urin, macht einen ruhigen
und ſanften Schlaf. WVon der Art iſt auch das
Bolznitziſche Bier.

Von dem Hamburgiſchen Biere.
.So wie unter den gerſtenen Bieren das Dan
ziger, eben ſo verdient auch das Hamburger Bier

nuunuter den weizenen Bieren, ſo viel mir bekannt
J iſt,
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iſt, den erſten Platz. Es hat einen auten und
angenehmen Geſchmack, viele weſentliche Theile,
uberflußige Nahrung, und giebt einen guten Nah
rungsſaft; es erzeuat ein gutes Blut, und giebt

eine ſchone Farbe. Denn nicht nur die Madgens
und Frauenzimmer, ſondern auch die meiſten
Junglinge daſelbſt haben eine vortrefliche Farbe. ñ
Es verliehrt bald mit dem Alter ſeine Kraft, nach
Art der ubrigen weizenen Biere, und dauert nicht 4

J

lange. Es laßt nicht leichte bey denen, die es J

trinken, den Stein entſtehen; und es giebt nicht
nur eine gute naturliche Farbe, ſondern auch eine
zarte und reine Haut, wenn man ſich damit waſcht.
Viele bedienen ſich deſſelben, um den Leib zu er 2
offnen, entweder allein, oder ſie nehmen Butter

J

darzu. Einige glauben, daß es in allen Krank-
heiten helfe, wie dem Cato ſein Kohl; und daher

v

verwerfen ſie alle Arzeney und Arzneykunſt, gleich
v

ſam, als wenn alle Uebel des Korpers durchs La
xiren gehoben wurden, und als wenn die Arzney ĩJ

wiſſenſchaft weiter nichts ſey, als die Art und
Weiſe, wie man den Leib erweitern, und erwei
chen  ſoll. Doch dieſes will ich ubergehen. ü
Wenn dieſes Bier unmaßig getrunken wird, ſo
verunſtaltet es das Geſicht, und bringt in demſel

ben viel Blattern und Ausſchlag hervor; denn
wegen der Hitze ſteigt es beſonders in die Hohe.
Weil aber hierdurch der Kopf mehr Nahrung,
als gewohnlich, bekommt, ſo entſtehen Blattern,
Kinnen und Ausſchlag im Geſichte, die Theile des
Geſichts dunſten auf, und da das Blut zu ſehr in
die Hitze gerath, ſo erregt es auch eine unnatur-
liche Rothe, die aber in eine ungeſchickte ausar J

G2 tet, J
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tet, ſo daß ſich nach und nach die naturliche Farbe
verliehret.

Vom Lubeckiſchen Biere.
Die Einwohner der Stadt Lubeck brauen,

um das Hamburgiſche nachzumachen, ein Bier,
das ſie Jſrael nennen; es hat faſt eben die Kraft,
als das Hamburger, nur etwas ſchwacher, dahero
können diejenigen, ſo leichte Kopfſchmerzen be
kommen, mit mehrerm Vortheil dieſes, als das
Hamburger trinken.. Es unterſtehen ſich zwar
viele andere benachbarte Stadte das Hamburger
Bier das vortreflichſte zu nennen, aber nicht mit
volligem Rechte.

Vom Luneburger Biere.
Dieſes iſt ein ſehr koſtbar Bier, ſchmeckt im An

fange ſuß, wenn es aber alt wird, bekommt es
einen Weingeſchmack, es nahret und warmet, und
macht ein gut Geblut. Man pflegt delicate Sup

pen daraus zu machen.

Von dem Goslariſchen Biere.
Das Goslariſche Bier, ohnerachtet es dem

GWeſen nach dem Hamburgiſchen nachgiebt, iſt
doch nichts deſtoweniger des Lobes wurdig, als
jenes. Es iſt dinner als jenes, anfanglich ſuß,
nachhero giebt es in der Folge der Zeit einen
Weingeſchmack. Es iſt unter den weizenen Bie
ren, mittelmaßiger Natur, es nahret ſehr, und
erwarmet, und erzeugt ein gutes Blut. Man
machet Bruhen daraus, die nicht minder ange
nehm.ſchmecken, als wenn ſie. von Wein zubereitet

waren,
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nennt dieſes Bier Goſe, ſo wie die Biere zu
Quedlinburg, Halberſtadt, Aſchersleben, und
Wernigerode.
Von dem Einbeckſchen Bier, und der

Braunſchweigiſchen Mumme.
Unter allen Bieren, ſie mogen entweder Som—

mer dinne, gerſtene, oder Hopfen-Biere, (daß ich
ſo ſage) ſeyn, verdienen dieſe beyden den Vorzug,
und werden ſehr weit zu Lande und auf der See
ausgefuhret. Dieſe braunſchweigiſche Mumme
iſt em ſtarkes Hopfenbier, ſo aus gebranntem
Gerſtenmalz in Braunſchweig gebrauen wird.
Man laßt es mit dein Malz und Hopfen gar lan
ge kochen, wahrend des Kochens wird es beſtan
dig geruhret, daher es denn ſehr ſaturirt und
ſtark wird. Es iſt dieſes Bier zuerſt in einem
nahe an dem alten Petersthor in ſelbiger Stadt
gelegenem Hauſe gebrauen worden, und zum An
denken deſſen iſt an ſelbigem Hauſe eine ausge
hauene  Statue eines Mannes, der ein Glas in

der Hand halt, zu ſehen. Dieſe beyden Biere
ſind ſehr mit einander verwandt, ſo wohl was die
ſinnlichen Eigenſchaften, oder die Kraft derſelben
anbetrifft, ſo, daß man ofters eins vor das an
dere verkauft und trinkt. Man kann nicht leicht
daruber urtheilen, oder mit Zuverlaßigkeit be—
haupten, welches dem andern vorzuziehen ſey.
Denun jeder will, daß man ſeines loben, und dem
andern vorziehen ſoll; dieſer zieht jenes, ein an
derer dieſes vor. Dem ſey wie ihm wolle, ſo

G3 halte
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halte ich doch das Einbeckiſche fur beſſer, ohner-
achtet man die braunſchweigiſche Mumme fur den
Konig der Biere in Deutſchland halt, denn es
hat einen anaenehmern Geſchmack, als das
braunſchweigiſche. Jch vermuthe von dem braun-
ſchweiger Bier, daß das Wyſſer, aus dem es ge
brauen wird, einen Fehler aus dem hereinfließen
den Bache bekommen muß. Beyde erwarmen
weniger, als die ubrigen, ſie nahren weniger, ge
hen bald wieder fort, befordern den Urin, weil ſe
dinne ſind, und wegen der Natur des Hopfens,
ſie ſteigen nicht ins Haupt, wie andere ſtarke
Biere, ſie fuhren etwas Galle ab; im Sommer
ſind ſie allen ubrigen Getranken vorzuziehen;
nichts kann denen, ſo das Fieber haben, ange—
nehmer ſeyn, als dieſes Bier, ja, aüch beynahe
nichts geſunder. Die braunſchweigiſche Mum-
me verurſacht leichtlich ſchweren Urin, und erzeu
get den Stein, weil das Waſſer, daraus dieſes
Bier gebrauen wird, kalkhaltig iſt; denn in
Braunſchweig und in den benachbarten Stadten
findet man ſehr viele, ſo Steinſchmerzen haben.
Das namliche kann man von dem Einbeckiſchen
urtheilen. Weil zu dieſem Bier das dritte Theil
Korn oder Weizen kommt, ſo hat es den Vorzug
vor allen andern Gerſtenbieren. Benyde ſind kal-—
ter als die ubrigen, und dieſes beſtatiget auch de
Erfahrung ſehr leicht: doch dieſes wird einigen
widerſinnig vorkommen, da es bitterer iſt, als
andere, welches ein Zeichen der Hitze iſt. Ohn—
erachtet wir dieſes nicht laugnen, ſo iſt doch aus
dem Obigen bekannt, daß nicht allein der Hopfen,
ſondern auch das Getrayde, welches andere

reich
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reichlicher haben, in Betrachtung zu ziehen ſey.
Von dieſer braunſchweigiſchen Mumme iſt noch

„ju merken: daß jahrlich etliche Laſten davon nach
Oſtindien verſandt werden. Hierbey iſt das

wunderbarſte, daß dergleichen Biere, die nach
Oſtindien gefuhrt werden, unterwegens etlichemal
ſauer werden, ſonderlich wenn ſie die Mittaaslinie
paßiren; wenn ſie aber in Oſtindien ankommen,
ihre vollige Sußigkeit und guten Geſchmack wie—
der erhalten, als wenn ſie erſt friſch gefaßt wor

den waren: ja, ſie erlangen ſo gar durch eine ſo
lange Reiſe und oftmalige Veranderung eine viel
ſtarkere Hitze und ſtarkern Geſchmack, als ſie je—
mals gehabt haben.

Von dem Roſtockiſchen Biere.
Das Noſtockiſche Bier iſt ein nutzlicher Trank,

beſonders im Sommer; daher wird es von eini—
gen fur braunſchweiger Bier getrunken.

Von dem Zerbſter Biere.
Dieſes iſt bey den Magdeburgern unter allen

das vorzuglichſte und beliebteſte Bier. Es iſt
angenehm, kraftig, giebt gute Nahrung, bey eini
gen treibt es den Urin fort, und erregt die Hitze
deſſelben: daher muſſen ſich dergleichen Naturen
deſſelben enthalten, oder es. doch ſehr maßig
trinken.

Breslauiſch Bier, oder Schops.
Dieſes iſt ein ſtark Weizenbier, giebt gute

Nahrung; man muß es aber maßig trinken, weil
es ſonſt ſtark in den Kopf ſteigt.

Ga4 WVom
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Vom Reuterling.

Der Reuterling iſt ein in Wettin aus gelind
aedorreter Gerſten und Hopfen gebrauenes und
abgegohrnes Bier. Es iſt wegen ſeiner temperi

renden und gelind kuhlenden Natur, allen und
jeden, Mannern und Weibern, Kranken und Ge
ſunden, Jungen und Alten gut, giebt gute Nah
rung, qutes Geblut, und feine Lebensgeiſter, hat
einen ſußen und angenehmen Geſchmwnack, loſchet

im Sommer und in hitzigen Krankheiten vortref—
lich den Durſt, eroffnet die Einaeweide, hebet die

VWerſtopfungen, dampfet und kuhlet die uberma
ßige Hitze, ſtillet die Entzundungen, treibet den
Stein, und befordert den Urin.

Von den Thuringiſchen Bieren.

Von dem Naumburgiſchen.
Dieſes iſt in Thuringen das beruhmteſte, ünd

das mit Recht. Denn  es hat viele weſentliche
Cheile, iſt wohl aekocht, giebt viele Nahrung, und
vermehrt die naturliche Warme, und es hat alle
und jede Eigenſchaften, die zu einem guten Biere
erfordert werden. Es ſteigt“ aber leichtlich in
Kopf; daher klagen einige, die es trinken, daß es
ihnen vor den Augen dunkel werde;z und das iſt
auch kein Wunder. Denn es werden nicht ſo
wohl ihre Augen, ſondern vielmehr ihr Verſtand

benebelt, wenn ſie es unmaßig, und gleichſam wie

das Vieh das Waſſer, in ſich gießen.
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Von dem Erfurther Biere.

Dieſes Bier verdiente noch einen anſtandigern
und beſſern Zunamen: denn ich ſehe nicht ein,

wcwarum es eben dieſen Zunamen hat. Es hat
einen guten Saft, giebt dem Korper viel Nah—
rung; es hat keinen widrigen Geſchmack und

Farbe, ſondern einen ſolchen, der dem Gaumen
ſehr angenehm iſt. Als ich das erſtemal nach
Erfurt kain, ſchreckte mich ſchon eine Weile lang
der Name ab, dgß ich es nicht trank; allein, da
ich es nur einmal gekoſtet hatte, ſchmeckte es mir
ſehr angenehm und lieblich. Jch muß mich wun

dern, daß ſie fremdes Bier einfuhren, da ſie doch
in Erfurt ſelbſt das beſte Bier brauen. Aber ſo
iſt die Denkungsart der Menſchen beſchaffen.
daß ſie das Fremde allemal fur beſſer, als ihres
halten, und nichts wunſchen, nichts bewundern,
und fur koſtbar halten, wenn es unicht aus der
Ferne kommt, und man hult es fur deſto furtrefli—
cher, je weiter es hergebracht wird.

Von den ubrigen Thuringiſchen
Bieren.

Noch in vielen Thuringiſchen Gegenden brauet

man die beſten und kraftigſten Biere, wegen der
Vortreflichkeit und Vollkommenheit des Getray
des: Allein, weil dort die Leute vom Holzmangel
gedruckt werden, und wenig brennende Materien,
die ſich zum Brauen ſchicken, auftreiben konnen,
ſo werden ſie genothiget, ſich hierzu des Strohes,
der Stoppeln, oder des Reißiges zu bedienen;

G5 daher
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daher ſchmecken ihre Biere nach Rauch und Ruß,
machen Beſchwerungen im Magen, und ſind alſo
weniger geſund, jedoch geben ſie viel Nahrung.

Von den Meißniſchen Bieren.
Meißen kann einer jeden Gegend, wegen der

Anzahl, Verſchiedenbeit, Gute und Vorrtreſtich—
keit der Biere, den Vorzug ſtreitig machen, und
es wird keiner Gegend leichtlich hierinne nachge
ben; doch iſt eines immer zu dieſer, ein anderes
zu einer andern Janreszeit beſſer. Denn es
wird nicht leicht ein jeder Trank zu jeder Zeit, und
bey jeder Natur, ſeine Gute haben. Und es iſt
keiner ſo ſchlecht, daß er nicht zu einer andern
Zeit der beſte ſeyn konnte. Denn ein jeder erhalt
ſeinen Werth von der Zeit und dem Orte.

Von dem Torgauiſchen Biere.
Ein jeder hat ſein Vergnugen, wie der Poet

ſchreibet. Jch weiß dahero nicht, warum einige.
dieſes Bier ſo ſehr loben, und es beynahe allen
vorziehen, ob es aus einem eigenen Geſchmack,
oder beſondern Neigung zu dieſem Bier herruhre.

Mir wenigſtens kommt es vor, als wenn es vor
allen Bieren den Vorzug hatte, nicht ſo wohl
was die Starke als die Gute betrifft; es giebt
vortrefliche Nahrung, hat einen auten Saft; es
nahret nicht nur, ſondern es ſtarket auch die vor—
nehmſten Glieder; denn es riechet und ſchmeckt
nach lauter Gewurze.

Von
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Das Belgerſche kommt dem Torgauiſchen, ſo

wie dem Orte, alſo auch der Starke nach, am

nachſten.
Von dem Freyburger Biere.

Dieſes iſt wegen des vortreflichen Nutzens ſehr

beruhmt, denn es wird aus gutem Geträyde und
mit großem Fleiße gebrauen: daher leiſtet es alles
das vollkommen, was man von einem guten
Bier fodern kann. Es iſt geſund, und treibet

den Urin.
Von dem Wurzner Biere.

Dieſes iſt auch beruhmt, und zwar mit Recht.
Ueberhaupt aber laßt ſichs nicht gut entſcheiden,

welches von dieſen angefuhrten den Vorzug habe,
denn ſie find alle gut und lobenswurdig.

Doer Werth und die Vortreflichkeit der ubri—
gen Biere iſt theils klar aus dem, was wir vor
her geſagt haben, theils aus dem Urtheile des ge—
meinen Mannes, welches man hier in dieſer Sa

che keinesweges verachten darf.

Von dem Wittenberger Biere.
Jch kann hier nicht mit Stillſchweigen das

SWittenberger Bier ubergehen, welches von je her
ſehr beruhint geweſen iſt. Wenn es recht ge—
brauen iſt, wie es ſeyn ſoll, hat es gar keinen
Tadel an ſich. Wenmn man es aber mit andern
Bieren in Veroleichunag ſtellen wollte, ſo halt es
ohngefahr die Mittelſtraße unter den dinnen und

ſtar
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artet, und dinner, als ſonſt gewohnlich, gemacht
wird, dieſes hat itzt faſt mit allen Bieren, wegen
des Getraydemangels, gemein.

Außer den angefuhrten Bieren ſind noch viele
andere gute und geſunde Biere, worunter billig
das Merſeburger, Bauzner und Gubner zu
rechnen ſind, die ich aber ubergehe, theils weil ſie
jedermann bekannt ſind, theils weil ich ſie ſelbſt
nicht alle und jede kenne. Es giebt auch noch ei—
nige, die manchen ſehr bekannt, andere aber un—
bekannt ſind, von denen ich aber hier weiter nichts
anfuhren will, weil ich mir vorgenommen habe,
kurz zu ſeyn. Denn nun wird es nicht mehr
ſchwer ſeyn, aus dem ſchon angefuhrten auf die
ubrigen zu ſchlußen, und zu urtheilen, was ſie fur
gute Eigenſchaften an ſich haben.

Cap. XVII.Von denjenigen Dingen, die man

mit Bier anrichtet, oder wozu man
ſich ſonſt deſſelben bedienet.

Es werden verſchiedene Arten von Eßwaaren,
Gewurze, und Medicainente voin Biere ver—

fertiget, wovon wir nur weniaes anfuhren wol—
len, um dem Leſer nicht einen Eckel zu erregen.

Die gewohnlichſte Speiſe, die man vom Biere
verfertiget, iſt entweder eine einfache öder zuſam

un mengeſetzte Suppe, ſo daß man Eyer, Butter
ü. und

J J
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Kindern als Erwachſenen geſund. Hierzu aber
iſt das weizene Bier beſſer, als das gerſtene.

Man verfertiget auch einen Brey von Bier,
ſo, daß man grob gerieben Brodt und ein wenig
Butter hinein thut.
Wenn man ins warme Bier etwas reichlich
Butter und Baumol thut, und nuchtern zu ſich
nimmt, ſo erweicht es gelinde den Magen, und
laxirt.

Das Bier, wenn es mit zerſtoßenen Jngwer
gewurzt iſt, iſt ein vortrefliches Arzneymittel wi
der den Durchfall; dieſes Mittels bedienen ſich
vornehmlich die Volker, die am Meere wohnen.
Einige pflegen auch dieſes Bier des Morgens zu
trinken, wenn ſie ausreiſen wollen: es ſtarkt vor—
treflich den Magen.

Wenn man geſtoßenen Kalmus ins Bier thut,
ſo heilet es den Durchfall, den man ſich durchs
Waſſertrinken zugezogen hat, und befordert die
WVerdauung.

Wenn man zerriebenen Kummel ins Bier
thut, ſo mindert es das Heulen und die Blahun
gen des Magens, und lindert die Schmerzen der
Colic, die von den Winden herkommen.

Wenn man ſich mit weiſſem Bier waſcht, ſo
macht es die Haut ſchon und glanzend.

Wan hat auch die Erfahrung gemacht, daß die
Huhner und Kapaunen ſehr fett werden, wenn
man ihnen Bier zu ſaufen giebt, und mit unter
das Futter miſcht.

Einige
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Einige Wundarzke verfertigen vom Bier, wel

ches ſie ganz dick kochen, ein Pflaſter, deſſen ſie ſich
beny den alten Wunden bedienen.

Einige verordnen denjenigen, die ſich mude ge—

reiſet haben, mit warmen Bier, worein man
Butter zergehen laſſen, die Fuße zuwaſchen: es
ſoll die Mudigkeit benehmen. Einige thun auch
dieſes des Abends an den Pferden, wenn ſie in ein
Wirthshaus kommen, damit ſie den folgenden
Tag deſto hurtiger und muthiger laufen mogen.
gbenn man Nachbier noch einmal mit Hopfen
kocht, und es warm in den Mund nimmt, ſo ſtillet
es den Zahnſchmerz.
Von den Unterhefen, oder dem Lager.

Diie Backer bedienen ſich der Unterhefen oder
anderer Hefen, um den Teig gährend zu machen.
Denn ſie treiben den Teig auf, weil ſie eine bla
hende Rraft haben, und machen das Brodt
locker.

Man bedient ſich auch des Lagers, um eherne

Gefaße zu reinigen und blank zu mathen, wenn
man ſie zuvor eine Weile darinnen einweicht.
Die Treber des Getraydes reinigen die Haut,
und machen ſie fein und glatt.
Von dem Bierlager, ſo wie von dem Wein

lager, wird auch Brantewein von gewiſſen Leu
tteen, die ſich davon nahren, verfertiget. Man

trinket ihn, wenn man ſich den Magen oder ande
re Glieder erkaltet hat. Man muß ſich aber in
Acht nehmen, daß man nicht zu viel trinkt, weil

er
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dient ſich deſſen mit Nutzen; die äußern Theile
des Korpers damit zu beſtreichen, beſonders wenn
ſie erfroren ſind. Man verfertigt auch Brante—
wein von Bier und gewaſſerten Getrayde.

Das Waſſer, und das, was beym Deſtilliren
des Branteweins zuruck bleibt, wie auch die He
fen, find ſehr gut, die Schweine damit zu maſten.

Vom Biereßig.
Die Biere werden zu Eßig, entweder durch

das Alter, oder durch die warme Luft. Jn eini
gen Gegenden, die, an der See liegen, kocht man

auch Eßig: dieſer iſt zwar ſchlechter als der
Weineßig, doch aber hat er die namlichen Eigen—
ſchaften, und wird eben ſo. gebraucht als jener.
Aus dem gewohnlichen Eßige wird ein dreyfacher
bereitet, namlich: RNoſeneßig, der ſehr vortreflich
iſt. Man bedient ſich nicht nur deſſen bey Tiſche,
als einer Bruhe, ſondern es hat auch der Rinds—

braten einen angenehmen Geſchmack, wenn er
damit begoſſen worden: denn er macht dieſen
Braten nicht nur weich, ſondern auch einigerma
ßen murbe, und giebt ihm einen angenehmen
Wildpretgeſchmack. Der zweyte wird mit
Flohkraut angemacht; doch dieſer pflegt mehr in
in der Mediein, als bey der Tafel gebraucht zu
werden. Man braucht ihn beſonders in Ohn—
machten, indem man einen Schwamm damit
anfullet, und ihn fur die Naſe halt. So iſt auch
der Eßig, den man mit Lavendel anmacht, in
Kopfſchmerzen ſehr vortheilhaft zu gebrauchen.

Casp. XIX.
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Cap. XIX.

VomEngliſchen Bouteillenbier.
CNeſſes macht man folgendermaßen: Man faßt
 das Bier friſch in die Bouteillen, thut in
jede etliche Stuck blaue Roſinen, vermacht es
wohl, und ſetzt es in einen guten Keller. Man
kann ſich auch noch auf. folgende Art einen wohl—
ſchmeckenden Trank zubereiten:

Man laßt ſich einen ganzen, halben, oder Vier—
telseimer mit beliebigem Bier fullen, legt es zum
Aufſtoſſen hin, bis etwas von den Hefen ausge
ſtoſſen worden, doch muß es mit dem Aufſtoſſen
noch nicht aufgehoret haben. Alsdann wird das
Bier auf thonerne Bouteillen gefullet, die zuvor
mit warmen Waſſer, worein man Wachholder
beeren thut, ausgebruhet, und darauf mit kaltem
Waſſer ausgeſpuhlet worden ſind. Jn jede
Bouteille hangt man 3 bis 4 Wurznelken, und
Stuckgen Zimmetrinde, in der Lange eines Zolls,
an einen Zwirnfaden. (Will man das, was bey
dem Engliſchen Bouteillenbier iſt geſagt worden,
dazu nehmen, ſo ſteht es in eines jeden Belieben.)

Die Boutellien verwahret man wohl mit Korken,
und ſetzt ſie in einen friſchen Keller. (Andre thun
die Bouteillen noch uberdieß in Saud.) Auf dieſe
Art kann man das Bier viele Wochen erhalten,
es bekommtieinen uberaus angenehmen Geſchmack
und Scharfe; im Einſchenken quellt es ſchon her

aus; und wenn es an und vor ſich gut Bier iſt,
ſtoßt es bisweilen die Korke weit von ſich: und
aus ſolchen ſchmeckt das Bier am allerbeſten.

Cap. XX.
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Cap. XX.Von gewurzten und angemach—

ten oder Krauterbieren.

—So—nicht der Delicateſſe, ſondern der Geſundheit we
gen von einſichtsvollen Leuten anfanglich ausge
dacht worden iſt. Denn man kann dergleichen
Getranke viel beſſer einnehmen, ſie beſchweren
auch nicht ſo leicht den Magen, als andere Arze
neyen, weil man des Biers gewohnt iſt: und ſie
werden mit geringern Eckel getrunken, als dieſe.

Der Magen nimmt ſie ohne Beſchwerung zu ſich,
er behalt ſie treulich, und bewahret ſie, hernach
aiebt er ſie zu gewohnlicher Zeit wieder von ſich.
Daher darf man den Gebrauch derſelben gar
nicht verwerfen oder vernachlaßigen; beſonders
will ich ſie denen anbefehlen, welche kranklich ſind,
und welche die gewohnliche Arzneymittel nicht
ohne großen Nachtheil zu ſich nehmen konnen.
Man muß aber wiſſen, daß die angemachten Bie
re vortreflich Bewegungen verurſachen, aber viel

weniger Nahrung geben, als die einfachen, und
mit mehrem Recht Arzney- als Nahrungsmittel
genannt werden mogen:; das heißt: die heilende

Kraft in ihnen iſt ſtarker, als die nahrende.
Denn ohnerachtet die/ ubrigen Biere auch ſehr
verandern, ſo nahren ſie doch noch mehr. Und
wenn wir oben geſagt haben, ſo nahren die din—
nern zwar eher, aber weniger, eben ſo muß man

H— auch



114 en )o (H
auch hier urtheilen: daß die dinnern ihre Kraft
eher außern, aber nicht ſo ſtark wirken, als die
dickern. Man muß ſich auch nicht ſtets der Ge—
ſundheits- und gewurzten Biere bedienen, ſondern
nur wenn es die Nothwendigkeit erfodett, damit

die Natur wegen des taglichen Gebrauchs derſel-
ben, nicht noch mehr Beſchwerungen erhalt, ſon—

dern es wie andere Nahrungsmittel verdaue, und
ins Geblut verandere.

Die Art und Weiſe die Biere anzu—
machen.

Die Biere werden am beſten mit Krautern,
Wurzeln, Blumen oder Samenkornern, die vor
her gut abgetrocknet, und von Unflath geſaubert
ſind, angemacht. Denn wenn man grune Kräu
ter, oder ſolche, die noch nicht gehorig ausgetrock—

net ſind, nimmt, ſo verderben die Biere leicht,
weil ſie eine fremde Feuchtigkeit bekommen. Die
gewohnlichſte Art aber, die Krauterbiere zu ver—
fertigen, iſt dreyfach. Denn einige kochen die
Krauter oder Wurzeln mit dem Biere, wenn es
noch keine Hefen bekommen hat, ohngefahr den
dritten Theil ein; vernach miſchen ſie dieſes mit
Krautern gekochte Bier an das ubrige, doch ſo,
daß ſie die Krääuter davon thun. Andere laſſen
nur die trocknen Krauter mit gahren, hernach
nehmen ſie dieſelben wieder heraus. Andere thun
nur die trocknen Krauter in die Faſſer, wenn die
Biere ſchon abaegohren haben, und nach und

ch iſtdsKanb' tti Aufdiſna a r uter ier er g. ee Artpflegt man die Biere geme niglich mit Wermuth
anzumachen.

Es
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ein Wermuthbier, oder ein ander Krauterbier zu

machen. Man nimmt namlich trocknen Wer
ſ

dieſes thut man etlichemal, (ſo, wie man aus der

muth, zerreibt ihn mit den Handen, man vermiſcht J
ihn unter das Bier, und ſeigetes wieder ab, und

Aſche die Lauge zu machen pflegt,) bis es ganz J
helle iſt. Auf dieſe Art pflegen ſich einige Rei—

Jſende Wermuthwein zu machen. J
Oder auf dieſe Art: Man ehme pontiſchen

und romiſchen Wermuth, ſtreife die Blatter und J

Knoſpen ab, binde ſie in ein ſauber Tuchlein,
hange es zum Spundloche hinein,  und ſchlage

kann. Etliche laſſen auch das Bier mit dem 4
den Spund zu, daß kein Broden herauskommen 14

dem Wermuth gäahren. Oder: Man thut die
geriebene Wermuth blos, oder in einem Sackgen
in den Braukeſſel, und laßt ihn mit ſieden.

Von dem Wermuthbier.
Dieſer Trank iſt ſehr bekannt und in Gewohn

heit, und pflegt im Sommer getrunken zu wer
den; er dient auch dem nuchternen Magen zu

einer Medicin. Denn er ſtarket den Magen, er
regt den Appetit, fuhrt die Galle durch den Urin
ab, reiniget und heilet die Verſtopfungen der Le—
ber und Milz, iſt gut fur die Leute, ſo viel Galle
haben, todtet durch ſeine Bitterkeit die Wurme,
verhindert die Faulniß, befordert die Menſes, be

ſchwert nicht den verſchleimten Magen; wenn
ian es zu viel trinkt, ſteigt es in den Kopf, be
ſchweret ihn, und macht ſchlafrig. Man kann es

Ha ſehr
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ſehr vortheilhaft bey den abwechſelnden Fiebern
gebrauchen. Endlich iſt dieſer Trank auch den
Waſſerſuchtigen ſehr heilſam.

FVoſenbier.
Einige machen die Biere mit Roſen an. Dieſe

ſind dem erhitzten und verdorbenen Magen ſehr
gut, ſie kuhlen und ſtarken das Herjz, und ſtellen
die durch die Hitze verlohrnen Krafte wieder her.
Solch Bier iſt quch dem ganzen Korper ſehr gut,
wenn er zu ſehr erhitzt iſt, und ſtillet allmälig den
Durchfall, wenn die Roſen trocken geweſen ſind;
hat man aber friſche und grune Roſen genommen,
ſo laxirt es bey einigen.

Salbeybier.
Man ruhrt entweder die Salbey in das Bier,

oder hangt es in einem Sackgen darein, und laßt
es mit gahren.

Das Salbeybier ſtarket das Haupt, den Ma
gen, und uberhaupt alle Glieder, die viel Spann
und Sennadern haben; es ſtarket die. Bruſt, iſt
aut den Nieren und der Blaſe; auch den Wei
bern iſt es nutzlich. Ferner iſt es vortheilhaft, in
allen Nervenkrankheiten, die von der Kalte ent—
ſtehen, zu gebrauchen, z. E. bey der fallenden
Sucht, dem Krampf, und beym Zittern der Glie—
der; es ſtarket das Zahnfleiſch, und macht, daß
die Zahne feſt ſtehen.

Noppbier.
Dieſes Bier heilet vornehmlich die Krankhei

ten und Beſchwerungen der Bruſt, es fuhrt das
Grobe
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geſammlet hat, es macht eine helle Stimme, und
heilet den Huſten von der groben Materie. Es
iſt auch den Alten, und denen, die ſchwer Athem
holen, nutzlich. Auch denen, ſo das boſe Weſen
haben, iſt es ſehr gut.

Alantwurzel-Bier.
Dieſes Bier wird auf eine doppelte Art zube—

reitet. Denn die Alantwurzel wird entweder mit
dem ungegohrnen Biere gekocht, oder man ſchnei—
det dieſe Wurzel in langlichte dinne Stuckchen,
bindet die Stuckchen mit Bindfaden zuſammen,
und hangt es zum Spundloche ins Faß hinein.
Benyde Arten ſind gut, doch iſt das erſte ſußer,
dicker, und der Lunge gut, und erleichtert die
Bruſt; das andere iſt noch kraftiger, es loſet die
groben Feuchtigkeiten, die ſich an die Bruſt legen,
auf, verdunnet ſie, und fuhret ſie ab. Es ſind
daher bevde Arten dieſes Biers gut bey Ver
ſchleimungen und Bruſtkrankheiten, beym Lun—
gengeſchwur, ſchweren Athem, langwierigen Hu
ſten ec. Ueberdieß befreyen ſie die Harngange von
der Verſtopfung, beſonders das letztere.

Braun Bethonienbier.
v

Dieſes iſt gut dem Haupte, den Nerven, der
Bruſt, befreyet die Leber von der Verſtopfung,
kuhrt den Stein der Nieren ab, und befordert die

Menſes. Beyfußbier.
Auch mit Beyfuß pflegt das Bier angemacht

Zzuwerden. Dieſes iſt fur die Weiber ſehr vor

H 3 tteil
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theilhaft, es ſtarket und reiniget die Mutter, treibt

die groben und ſchleimichen Feuchtigkeiten ab.
Es iſt auch gut den Perſonen, ſo den Stein
haben.

Poleybier.
Dieſes hat beynahe eben die Kraft und Wir

kung, als das vorhergehende, aber noch um et—
was ſtarker. Es befordert ſehr die. Zeit der

Weiber. Ueberdieß reiniget. es die Bruſt, die
von groben Feuchtigkeiten beſchwert iſt.

Wohlgemuthbier.
Dieſes Bier befordert die Verdauung, er

warmt den Magen und Eingeweide, und iſt gut
in kalten und feuchten Krankheiten.

Hirſchzungenbier.
Aus dieſem Kraute wird ein Bier gemacht,

welches den Melancholicis und Milzſuchtigen gut
iſt. Auch'iſt es vortreflich fur diejenigen, die das
viertagige Fieber haben, zu gebrauchen.

Voſmarinbier.Von dem Rosmarin wird ein Bier gemacht,

welches alle Krauterbiere an Farbe, Geſchmack
und Starke ubertrifft, und dem Wein am nah
ſten kommt. Es hat eine goldgelbe Farbe, riecht

und ſchmeckt nach Gewurze. Wenn man es in
ein Glas gießet, ſo ſteigen ſogleich am Boden
kleine Perlen oder Blaſen auf, als beym Weine.
Es ſtarket ungemein die vornehmſten Theile des
Korpers, das Gehirn und das Herz, es erquicket

die
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und ſtellet den verlohrnen Appetit wieder her;
beſonders iſt es melancholiſchen und ſchwermuthi
gen Perſonen gut. Es dringet bald durch, es
befreyet die Eingeweide von Verſtopfungen, be
ſonders iſt es den Weibern heilſam, wenn die
Menſes außenbleiben.

Neliſſenbier. u
Dieſes Bier ſtarket das Herz, und erquicket

die Lebensgeiſter, int melancholiſchen Perſonenheilſam, es vertreidt die traurigen Gedanken; J
beſonders iſt es den Weibern nutzlich, es ſtarkktt
die Mutter.

Lavendelbier.
Man pflegt dieſes aus der Lavendelbluthe zu

machen. Es ſtarket vortreflich das Haupt, das
Mark im Ruckgrad, und die Nerven, die daher
entſtehen. Es iſt deswegen vortreflich in allen
Nervenkrankheiten zu gebrauchen, z. E. wider den
Schlag, die Gicht, boſe Weſen, Krampf und
Lahmung der Glieder. Beſonders iſt es fur die
Ammen gut, welche Kinder ſaugen, ſo zum boſen
Weſen genelgt ſind, um dieſer Krankheit vorzu—
beugen, oder wenn ſie es ſchon haben, es zu
curiren.

t r
Kornahrenbier.

Einige nehmen, anſtatt des Lavendels, Korn
ähhren. Dieſes iſt zwar ſtarker, aber es ſchmeckt

nicht ſo angenehm. Es iſt ſehr geſund, aber es
hat kelnen ſo ſtarken Geruch.

G4 Wach-
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J

18 Einige thun Pfirſchenblatter ins Bier, damit
J es langer dauern ſoll; dieſes befordert den Urin,

l

J

J

Jl und treibt die Wurmer ab.
n
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Wachholderbier.

Die Wachholderbeere werden auch von eini

gen ins Bier gethan, und man glaubt, daß es dem
Gifte widerſtehen ſoll. Es iſt auch gut wider alle
Fehler und Krankheiten der Nieren und der Blaſe,
und fordert gewaltig die Menſes.

Pfirſchenhlatter-Bier.

Lorbeerbier.
Man pflegt auch aus Lorbeern Bier zu machen.

Dieſes Bier ſtarkt das Haupt und den Magen,

„ab. Emnige trinken Lorbeerbier, ehe ſie ins Bad
gehen, um den Schweis hervor zu bringen. Es

befordert auch außer dem Bade den Schweis,
4 wenn ſich die nur, ſo es trinken, ſorgfaltig mit

J Kleidern bedecken. Es iſt auch gut wider die
Unreinigkeit, ſo ſich zwiſchen der Haut und dem
Fleiſche befindet. Es befordert auch den Weibern
die Menſes, wenn ſie außen bleiben.

Haſelwurzel-Bier.
Dieſes Bier befordert vortreflich den Urin, es

iſſ den Waſſerſuchtigen gut, und treibet das waſ
ſeriche und verdorbene Geblut durch die Blaſe
mit dem Urin fort. Es iſt den gelbſuchtigen und

ihnen

ue eroffnet die Leber, treibt den Urin, zerreibt den
zu
L

J Stein der Nieren und der Blaſe, und fuhrt ihn
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ihnen den Weinſtein, der ſich zwiſchen den Gelen
ken angelegt hat.

Tauſendguldenkraut Bier J

r

Einige verfertigen aus den Blattern oder den
Blumen dieſes Krautes ein Bier. Der Gebrauch
deſſelben iſt. verſchieden und manniagfaltig. Es
hat die Kraft, die dicken und ſchleimigten Feuch-

tiigkeiten abzufuhren, die Verſtopfungen der Ein“
geweide zu eroffnen, und den Magen zu ſtarken.“
Es iſt aut den Gelb- und Milzſuchtigen, und de-
nen, die Gliederſchmerzen haben; es offnet den 4

Magen, fuhrt die Galle ab, todtet die Wurme, K

und treibt ſie ab. Einige trinken es nuchtern, um

J.

das Fieber damit zu vertreiben. Uebrigens aber J

ſollen ſich ſchwangere Perſonen deſſelben, als des

Gifts enthalten.
Benedictenwurzel- Bier.!

Es iſt auch ein Bier in der Mode, das man
aus Benedictenwurzel macht; und wie ich glau-t

be, geſchieht es am meiſten deswegen, weil es
einen guten Geruch und Geſchmack hat, und nicht

ſo wohl wegen der vortreflichen Vortheile, die der
gemeine Mann nicht weiß. Es ſtarket die vor- 1

Herz, es befordert die Verdauung, und ſtarket den

nehmſten Glieder wegen ſeiner aromatiſchen Eie
genſchaft. Hauptſachlich aber ſtarket es das

Magen; es iſt auch gut wider den Schwindel.

Dieſes Bier wird beynahe aller Orten verfer
tiget. Denn es hat eine ſchone Farbe, einen an-

H5 geneh.



 )o( Ogenehmen Geſchmack, und iſt im Sommer ſehr
nutzlich zugebrauchen. Einige zerſtoſſen die Kir—
ſchen mit den Kornern, und thun ſie zugleich mit

ins Bier; und dieſes ziehe ich jenen vor, wo man
die Korner nicht mit darzu nimmt, es iſt auch

mehr gemaßigt: denn es iſt durchdringender we—
gen der Korner, und geſchickter, den Urin zu be
fordern.

Eichenblatter-Bier.
Dieſes Biers bedienen ſich einige in der rothen

Ruhr mit gutem Vortheil; und das hat auch
ſeinen guten Grund. Denn es hat die Kraft,
den Durchfall zu ſtillen, es bringt den Magen in
Ordnung, es unterdruckt alle Beſchwerungen
deſſelben, es macht ein reines Geblut, und thut
der monatlichen Reinigung Einhalt, wenn ſie zur
Unzeit oder zu unmäßig kommt. Es ſtarket den
Magen, befordert die gehorige Verdauung, und
den Urin, und einigen, bey denen er nicht fort will,
hilft dieſes Bier ſogleich.

Schlehenbier.
Dieſes Bier iſt ſehr nutzbar, und es wird von

vielen mehr aus Gewohnheit, und weil es andere
machen, verfertiget, als daß ſie es der Geſundheit
wegen thun ſollten. Es kuhlet ſehr, und noch—
viel ſtarker als das Eichenblatter-Bier. Es
ſtarket den Magen, und heilet den Murchfall.
Beſonders aber iſt es ſehr gut in Sommer,
wenn man es nach dein Eſſen trinkt: jedoch iſt
es nicht rathſam, daß man es beſtandig trinke

Hind



en )o( H 123
Hindbeerenbier.

Dieſes Bier iſt einem ſchwachen Magen ſehr
heilſam, es verhindert den Durchfall. Allein
denen, die viel gegeſſen haben, iſt es nicht vortheil—
haft, weil es alle Abfuhrung verhindert.

Auf eben dieſe Art konnen auch aus andern
Pflanzen, Krautern, Samenkornetn und Fruchten
noch viel Arten von Bieren zum nothigen Gebrauch
gemacht werden. Um aber nicht durch Weitlauftig-
keit den Leſern einen Eckel zu erregen, habe ich nur
die agewohnlichſten ausgeleſen, und ihre Kraft in
der Kurze gezeiget. Jedoch glaube ich, daß es nicht
uberflußig ſeyn wird, wenn ich noch einige allge—

meine Anmerkungen uber die Krauterbiere hinzu
thue. Die Krauterbiere ſind bald mehr fur den

Geſchmack, bald mehr fur die Geſundheit einge
richtet. Alſo brauen einige von dem Birkenſaft,
der im Fruhjahre fließt, ein Bier, thun auch wohl
Wachoiderbeeren in das Decoet des Hopfens,

weaelches denen aute Dienſte leiſten ſoll, die mit
dem Stein beſchweret ſind. Wenn man Wach
holderreiß aufs Geſtelle legt, mit heiſſer Wurze
ubergießet, einige Zeit ſtehen laßt, und dann wie
der abzieht, ſo ſoll es ein wohlſchmeckendes, und
den Nieren geſundes Bier geben. Ferner ſoll
auch das Bier davon bald helle werden. Alle
angenehm riechende und wohlſchmeckende Arten

von Gewurzen konnen ins Bier gethan werden.
Dahin gehoren auch alle balſamiſche Theile von
Pflanzen, als Krauter, Wurzeln, Schalen und
Saamen. Diee gebrauchlichſten ſind, die wir
ſchon weitlauftig genug ausgefuhret haben.

Es
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Abſicht hinzu gethan werden: entweder um die
Biere blaß anzumachen, und zu wurzen, oder
rechte Geſundheits und Krauterbiere zu machen.
Will man die Biere! blos wurzen, ſo darf nur
wenig dazu kommen; ſollen es aber rechte Krau
terbiere werden,, ſo kann auch weit mehr ins
Bier genommen werden. Daß die Art zu ver—
fahren dreyfach ſey, haben wir zu Anfange dieſes
Kapitels angefuhrt. Wer hierin richtig verfah
ren will, muß die Dinge, die er dem Biere zuſe
tzen will, vorher gehorig unterſuchen: ob ſie ſtark
riechend, ſubtil, zart, fluchtig, leicht verfliegend;
oder grob, fix, nicht ſtark riechend, auch nicht
leicht verfliegend, ſondern nur ſtark ſchmeckend;

dud de hue dihenntnnane ten
gend, ſo darf man ſie nur in Sackgen thun, und
ins Bier hangen, wenn es noch auf dem Bottich
ſteht, und alſo blos mit gahren laſſen; oder man
hangt die Sackgen in die Tonnen, wenn das
Bier ſchon gefaßt iſt, und laßt es mit aufſtoßen.

„Sind die Sachen hingegen grob, nicht leicht ver
fliegend, ſondern mehr fix und wohlſchmeckend,
ſo thut man ſie entweder zum Hopfen, und laßt
ſie mit dem Hopfen kochen, oder man kocht ne
mit gehopften Biere. Sind die Zuſatze von
mittlern Gattungen, und weder zu fluchtig noch
zu fir, ſo darf man ſie nur mit warmen Biere
ubergießen, und durchſeihen.

Vaon
nl
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Von der Einrichtung des Brau

hauſes, und den dahin gehorigen

Umſtanden.
HMor allen Dingen muß derjenige, ſo ein Brau

 haus anlegen will, darauf ſehen, daß er eine
geſchickte Lage dazu ausfindig mache. Der Platz
muß im Sommer kuhle, und im Winter nicht zu
kalt ſeyn, und ſo liegen, daß der Beſitzer das 4

Brauhaus aus ſeiner Wohnung uberſehen kann,
iſ.

J

man in der Nahe des Brauhauſes ein kuhles, ſ
unm den Unterſchleif zu vermeiden: ferner muß n

reines und weiches Waſſer haben.
Außerdem, was  wir ſchon oben von den

Waſſer angefuhret haben, fugen wir noch hinzu:
daß, je alcal ſcher die Waſſer ſind, oder, je we

niger in ihnen ein ſaures, ſalpeteriſches, oder an
deres Mittelſalz anzutreffen iſt, je geſchickter ſind
ſie zum Brauen. Die Hauptkennzeichen von
den Waſſern, die ſich am beſten zum Bierbrauen
ſchicken, ſind: daß ſie im Winter nicht zugefrie—
ren, im Sommer aber bey der Quelle friſch und
kalt, helle, und ohne Geruch und Geſchmack ſeyn;
wenn das Fleiſch oder erbſen, ſo man darinne
kocht bald weich, die Fiſche aber hart werden;
wenn ſich die Seife darin bald aufloſet, und ſtark
ſchaumet; wenn an den Ufern der Bäche Brun
nenkreſſe, oder andere gute Grasſorten wachſen;
wenn in dem Waſſer viele Lufttheile anzutreffen

ſind,
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ſind, welches man daraus ſehen kann, wenn viele
Perlen aufſteigen, wenn man von dem Waſſer
in ein Glas aleßt; wenn das Woaſſer ſogleich
trube wird, wenn es aus ſeiner Ruhe geſtort iſt,
und ſich grune Faſerchen am Boden des Gefaßes

anlegen; wenn das gekochte Waſſer am Boden
des Gefaßes wenig oder gar nichts anſetzet;
 wenn Citronenſaft, Scheidewaſſer, deſtillirter
Gßig, und andere Dinge, im Waſſer einen
Scchaum hervorbringen; wenn es den Urin ſtark
treibet, und weder Menſchen noch Vieh Beſchwe
Nruna verurſachet.

Beſitzt das Waſſer wenigſtens nicht eine von
dieſen Eigenſchaften, ſo wird man ſelten ein gutes,
wohlſchmeckendes und geſundes Bier brauen
konnen. Man wird alſo genothiget ſeyn, gutes
Waſſer anderswo holen zu laſſen, wenn man in
der Nahe des Brauhauſes keines von benannten
Eigenſchaften haben kann:: am heſten aber wird
man thun, wenn man die Lage des Brauhauſes
nach dem Waſſer einrichtet, und dem Brauhauſe
durch die Kunſt die verlangten Eigenſchaften giebt.
Das Quellwaſſer, ſo man aus guten Quellen in
Rohren herleitet, wird zum Brauen ſehr vortheil—
haft ſeyn, weil es rein, klar, ſuße und geſund iſt,

und ohne Muhe der Menſchen bis in die Bottiche
geleitet werden kann. Doch am beſten iſt es,
wenn man reines und helles Bachwaſſer in der
Nahe des Brauhauſes haben kann. Dieſe itzt
genaunten, ſo wohl das Quell- als Bachwaſſer,
ſind dem ſtehenden weit vorzuziehen, weil ſie in
einer beſtandigen Bewegung erhalten werden, viel
Erudidaten unterwegens ablegen, und von der

Faul
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Faulniß bewahret bleiben; da hingegen die ſte
henden Waſſer trube, faul, ſchleimig, voll Ge
wurm, und ſtinkend, und mithin der Geſundheit

nachtheilig ſind.
Das Brauhaus muß ſo angeleget werden, daß

es weder kalte Winde, noch die Hitze der Sonne
beſtreichen kanmnn. Das erſtere gereicht dem
Gahren, das andere dem Abkuhlen und der Auf—
behaltung des Biers zum Nachtheil. Kann man
das Brauhaus an einer Anhohe bauen, und es
aleichſam in die Erde ſenken, ſo wird man dieſe
Fehler vermeiden. Auf dieſe Art darf nur der
Platz zum Branen 4 bis 6 Schuhe tief in die
Erde kommen, ſo wird man die Kalte und Hitze

abhalten konnen, wenn man die Fenſterthuren
auf- und zumacht, je nachdem es die Umſtande
erfodern. Allein, dieſe Vortheile wird man nicht
erhalten konnen, wenn man genothiget wird, das
Brauhaus an einen tiefen oder ſumpfigten Ort
zu erbäuen, weil die ungeſunden Dunſte, die aus
den Moraſten aufſteigen, dem Brauen ſchadlich
ſind, und man in einem ſolchen Brauhauſe nicht

einmal einen guten Keller anbringen kann, der
doch ein weſentliches Stuck der Brauerey aus
macht.

Hat man ein gutes Waſſer und bequeme Lage
ausfindig gemacht, muß man ſodann ſeine Sorg—
falt hauptſachlich dahin richten, wie der Bau
ſelbſt, und die Gefaße einzurichten ſind. Man
wird allemal beſſer thun, wenn man das Bran

Gcr
haus lieber etwas groß, als zu klein anleget.

zeil aber ein kleines Brauhaus eben ſo viel
equemlichkeit, als ein großes, erfodert, ſo muß

man



128  )oman vor allen Dingen beym Entwurfe darauf
ſehen, wie man am vortheilhafteſten die vielen
Arbeiter, das viele hin und her Schleppen des
Malzes, des Biers 2c. vermindern muge. Man
muß dahero wohl uberlegen, was man fur Be-
quemlichkeit nothig hut, wie viel Raum zu jedem,
erfodert werde, und wie man jedes am vortheil—
hafteſten anbringen konne.

Die Fruchtboden muſſen in der Hohe des Ge
baudes uber einander angelegt werden, um das
Getrayde aufzuſchutten, mit leichter Muhe in den
OQuelltrog ichaffen, und das Dach erſparen zu
konnen. Der Quelltrog oder Weichbottig wird
am bequemſten in dem untern Stockwerk bey

dem Malztenne geſtellt, damit man das Getrarde
von oben, das Weiſer aber durch Rinnen in die
ſes Gefaß leiten kann. Neben dieſem Platz ſollte
erwahntermaßen die Malztenne oder der Malz.
keller angeleget ſeyn, um den Arbeitern das Tra
gen erleichtern, und das Getrayde auf dieſer
Malztenne zum Wachſen geſchickt machen zu kon
nen. Neben der Malztenne ware die Darre an—
zulegen, damit man das Malz ohne viele Muhe
dahin ſchaffen, und nach genugſamen Dorren
bequem durch die gelaſſenen Oeffnungen auf den
Boden ziehen konnte.

Das Brauhaus ſelbſt, oder der Platz, wo das
Bier gebrauet oder gekocht wird, muß ſich im
untern Stockwerke befinden, und lieber etwas
aroß, als zu klein ſeyn, damit man die zum

SBreauen erfoderliche Gefaße in Ordnung ſtellen
konne, und die Leute, die dabey zu thun haben,
Ylatz genng hatten, und das ausgekuhlte Bier in

Rin
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Rinnen ſelbſt nach den Gahrbottichen, und aus
dieſen in die Keller des Vorhauſes laufen konne,
wo es gefaßt, und ſodann verfuhret wird. Ein
ſolches Brauhaus, worinne man die Fruchtbo—
den, Malztenne, Darre und Keller beyſammen

zhat, wurde in die Lange 1oo, die Breite 5o0, und
die Hohe bis an die Sparren, den Keller mit ge—
rechnet, a0 Schuh betragen. Das ganze Haus
ſollte von Steinen, oder maſſiv erbauet, und nur
die Balken, Thuren, Boden und Latten von Holz
ſeyn.

Jtzt haben wir uberhaupt von der Einrichtung
des Ganzen geredet; nun wollen wir noch die
Beſchreibung der einzeln Theile hinzufugen.

Die Beller ſollten 8 Schuh hoch, wohl ge—
wolbt, mit Luftlochern, auch einem Loch in den
Boden, durch welches man, vermoge eines großen
Trichters, das Bier aus dem Gahrbottich in den
Keller laſſen kann, verſehen, in 2 oder 3 Abthei—
lungen getheilet ſeyn, und unter dem aanzen Vor
dertheil des Gebaudes weggehen. Die Keller

ſelbſt ſollten auf den Seiten mit ſtarken Lagern
von eichenem Holze verſehen ſeyn, damit man die
Faſſer oder Tonnen darauf legen konnte, und die
Kellertreppe ſollte in der Breite 3 Ellen betragen.
Ferner muß der Keller vor das Eindringen der
mitze im Sommer, der Kalte im Winter, und des
Waſſers zu ällen Zeiten geſichert ſeyn. Die Luft
darinnen muß rein, und nicht dumpfig ſeyn. Um
gute und geſunde Luft hinein zu bringen, kann man
ſie auch ausrauchern, doch dieſes muß nicht zu
ſtark geſchehen, weil ſonſt das Bier von dem Rau
chern den Geſchmack annimmt. Man muß den

3 Keller
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Hefen und anderm Unflath fleißig abwaſchen, und
friſche Luft hinein zu bringen ſuchen, welches da—
durch erhalten werden kann, wenn man ihn mit
reinem trockenen Sande ausſchuttet, und oben in
der Decke ein Luftloch anbringt, welches verſchloſ—
ſen werden kann: denn auf, dieſe Art ſteigen die
boſen Dunſte aus dem Keller, und erhalten ihn
friſch. Es ware gut, wenn man Gelegenheit hatte;
ein lebendiges Waſſer durch den Keller fließen zu
laſſen: dieſes konnte durch ein kleines bBasſin her
abſturzen, und wieder herablaufen; denn auf dieſe
Art wurde immer friſche Luft in den Keller ge—
bracht, und die darinnen iſt, konnte nicht faul und
ſtinkend werden. Ließe ſich aber dieſes nicht be
werkſtelligen, ſo iſt es auch ſchon vortheilhaft, wenn
man taglich Gefaße mit friſchem Waſſer unter die
Faſſer ſetzte, und ſie recht abwuſche. Wenn ſich
aber in dem Keller von ſelbſt viele Naſſe ſammel—
te, ſo muß man ſorfaltig darauf bedacht ſeyn, wie

man dieſe heraus bringen moge. Endlich muß
man ſich auch eine verhaltnißmaßige Menge Faſ—
ſer anſchaffen, und ein gewiſſes Zeichen einbren—
nen, um aller Unordnung vorzubeugen.

Was das Brauhaus ſelbſt anbetrifft, ſo kann
der Fußboden mit Feld- oder Ziegelſteinen, die auf
die hohe Kanten geſetzt ſind, vder großen Mauer
platten gepflaſtert werden. Auf allen Seiten des
Brauhauſes muſſen hinlanglich Fenſterlocher an
gebracht, und mit Fenſterladen verwahret ſeyn,
damit man den Dampf und Broden einen Aus—
gang verſchaffen, und im Sommer das Abkuhlen
des Biers durch den Durchzug der Luft erleichtern
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ſchnittenen Bohlen verfertiget, darauf ein Boden

von Gips gegoſſen, und auf dieſen wieder ein
Bretterboden gelegt werden, damit nicht die Kalte
ins Brauhaus eindringen, und der Broden das
Getrayde feuchte machen kann.

Was die Braupfanne, als das koſtbarſte
Stuck im Brauhauſe, anbetrifft, ſo kommt viel

darauf an, wie ſie eingemauert wird, um ſie zuer-
halten, und viel Holz zu erſparen. Man hat fer—
ner darauf zu ſehen, daß die Pfanne groß genug
ſey, um darinne hinlanglich Waſſer auf einmal
abſieden zn konnen. Dieſe Pfannen werden ge—
meiniglich aus Kupfer gemacht, ſie konnten aber
auch aus ſtarken eiſernen wohl vernietheten Ble—
chen verfertiget werden. Es wurde vortheilhaft
ſeyn, wenn der Feuerherd und die Einheitzgrube
in der Erde ſo angelegt wurde, daß man nach dem
Einheizeloch, welches etwas ſchrage geſtellt, und
mit einer eiſernen Thure verſehen wird, auf eini
aen Stuffen hinunterſteigen konnte: denn auf dieſe
Art wird die Hitze mehr zuſammengehalten, und
man kann ſie leicht vermehren und maßigen. Man
muß dahero, wenn die Pfanne eingemauert wird,
darauf ſehen, daß man die Hitze nicht umſönſt ver
fliegen laſſe, das Feuer wohl dirigiren, und den
Rauch wegſchaffen konne. Dieſes kann man da
durch erhalten, wenn man in der Erde einfeuert,
die Mauer in gehoriger Weite vom Keſſel abſtehu
laßt, Zuglocher, und eine Feuermauer, die vom
Boden der Pfanne an bis durchs Dach gehet,

geſchickt anleget.
Die Bottiche muſſen auf eichenen Lagern mit

Je der

1
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der Pfanne beynahe wagerecht ſtehen: damit man

vermittelſt angelegter Rinnen, das Waſſer aus
der Pfanne in den Stellbottich, das gekochte Bier
aber in den Seigerbottich ableiten konne. Ferner
gehoren noch ins Brauhaus: Jns Geſtellbottich
in wohleingepaßter Geſtellboden, den man ein

und ausheben kann; zu jedem Bottich eine Za
pfengrube, worein man holzerne Wannen ſtellen
ann, Schaubekrucken, Schaufeln, Einmeiſchehol-
er, Gießbreter, verſchiedene Rinnen, Schopf—

mulden, Waſſereimer, Hopfenkorbe, holzerne
Deckel uber die Bottiche, und Kuhlfaſſer, Rechen,
Beſen, und andere Kleinigkeiten, die alle an ihren
Ort geſtellt ſeyn muſſen, um aller Unordnung
vorzubeugen.

Das Malztenne muß weniaſtens ſo aroß, daß
man zu 2 Gebrauden Getrayde darauf malzen,
mit Steinen gepflaſtert, und mit ein aus Quater
oder guten Mauerſteinen, die wohl verkuttet ſind,
verfertigten Malztrog verſehen ſeyn. Dieſer kann
zwar auch aus Holz gearbeitet werden, allein er
ſt nicht ſo dauerhaft. Jn dieſen wird das Ge—

trayde geſchuttet, das Waſſer in Rinnen herein
geleitet, mit dem Getrayde wohl vermengt, und

fleißig umgeruhrt. Jm Weichbottich oder Malz
troge muß ein Zapfen, und in der Tenne eine
Rinne und Abzug ſeyn, damit man das Waſſer
ablaſſen und wegſchaffen konne. Diejenigen
Malztennen, die ganz oder halb unter der Erde
ſind, ſind die vortheilhafteſten, weil man hier im—
mer einerley Regeln zu beobachten hat.

Die Darren, worauf man das Malz dorret,

aus
unterſcheiden ſich, in Abſicht der Materialien, dar
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ſelbſt. Man hat holzerne, eiſerne oder dratherne,
und thonerne Darren, die man niederlandiſche

und Saatteldarren neynt. Die beſten Darren,
die aber noch am wenigſten im Gebrauche ſind,
ſind die thonernen Darren, dergleichen wir oben
beſchrieben haben. Dieſe koſten wenig; es iſt bey
denſelben nicht ſo leicht Feuersgefahr, wie bey den
holzernen zu beſorgen, weil ſich der Dampf nicht

ſo leicht in das Malz ziehen, und das Bier un
ſchmackhaft machen kann; ferner, weil man das
Malz mit weniger Unkoſten verfertigen, und mit
allen Arten von Holz dabey feuern kann. Jedoch
ſollte man ſo wohl bey den thonern als drathernen
Darren, den Ofen, zur Erſparung des Holzes, in
der Erde, das Einheizeloch in der Mitte die Queere
anlegen, weil man auf dieſe Art alles knorrigte
Stockholz mit Nutzen anwenden, und die Hitze auf
beyden Seiten gleich ſtarkivertheilen kann.

Die Getraydeböden muſſen in dem oberſten
Stockwerke unter dem Dache einer uber den an—
dern angelegt werden, und ihre Anzahl muß mit
dem anzuſchaffenden Getrayde, womit man ſich
weniaſtens auf ein Jahr verſehen muß, in Ver—
haltniß ſtehen. Dieſe Boden muſſen mit guten

Bretern wohl gedielet ſeyn, und genugſame Zua
luftlocher haben? Dieſe Locher muſſen mit dra—
thernen Gittern und Laden verſehen ſeyn, um die
Wogel, den Regen, Schnee und Sonne abzuhal—
ten. Endlich ſollte, der Feuersgefahr und des Re—
gens wegen, das Brauhaus ein doppelt in Kalk
gelegtes Ziegeldach haben.

AA
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Anhang

einiger nutzlichen Zufätze und
Beytrage zum Bierbrauen.

i Co kommt viel darauf an, daß man ein gutes

 gWohlſtande und Reichthum eines Staats
 Balier zubrauen wiſſe, weil dieſes viel zum

beytragt; indem man es ſodann weit ausfuhren
kann, und nicht nothig hat, fremde einfuhren zu

laſſen: weil die Geſundheit der Einwohner gan,
zer Gegenden und Stadte von dem Biere ab
hangt: und weil der Genuß des ſchlechten Biers
viele Krankheiten verurſacht.

Außerdem, was wir ſchon oben von dem Un-
terſchiede der Biere erwahnt haben, wollen wir
hier zuforderſt die ſechs Urſachen anfuhren, welche,
nach der Meynung des ſel. Herrn Hofrath Neu
manns, machen, daß man ſo vielerley Arten von
Bier antrifft. Namlich:

a) Der Unterſchied der Läander und des Cli—
matis.

b) Die verſchiedene Lage der Stadte und
Dorfer, wie auch einzelner Brauhaäuſer
ſelbſt.

c) Die verſchiedenen Jahrzeiten und abwech—

ſelnde Witterung.
d) Die Materialien ſelbſt, deren man ſich zum

Brauen bedienet; und bey dieſen findet ſich
wieder ein merklicher Unterſchied:

aa) Theils

 n ν
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aa) Theils wegen der unterſchiedenen Pro—
portionen, unter welchen ſie zum Behuf des

Bierbrauens angewendet werden;
bo) Theils wegen ihrer mannigfaltigen Art

und Beſchaffenheit.
e) Der unendlich mannigfaltige Unterſchied

des hierzu nothigen Waſſers, als eines we
ſentlichen Stucks. Und endlich

f) Die verſchiedenen Arten zu verfahren beym
Malzen, Brauen und Gahren.

Die mitternachtlichen Lander haben in Anſe—
hung der Gute des Biers einen großen Vorzug
vor denen, die gegen Mittag liegen; welche hinge—
gen vor jenen mit guten Weinen verſehen ſind.
Denn die in warmen .Landern gebrauete Biere
haben weder den guten Geſchmack, noch die Dauer
der gerſtenen und weizenen Getranke, die in kal—
ten Landern zubereitet ſind. Daher kommt es
auch, daß die heftige Hitze mehr, als eine ſtrenge
Kalte dem Bier ſchadlich iſt, weil man den Nach
theil und die ſchadlichen Wirkungen der letztern
durch verſchiedene Handgriffe und Vortheile ver
meiden kann. Jſt es aber zun heiß, ſo gehet die
Gahrung zu geſchwinde vor ſich, und man muß die
großte Sorafalt anwenden, daß ſie nicht in der
großten Geſchwindigkeit in eine Eßiggahrung um
ſchlagt. Daher kommt es auch, daß bey einem
Donnerwetter, wenn die Hitze vornehmlich groß
iſt das junge Bier, welches in Gahrung gebracht

Jwerden ſoll, ſo leichte umſchlagt. Die beſten und
dauerhafteſten Biere brauet man im Fruhjahre,
wenn es weder zu kalt noch zu warm iſt, und

Ja haupt—
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mer zu werden anfangt.

Die Urſachen, daß man an manchen Orten
beſtandig unſchmackhaftes und ſchlechtes Bier
brauet, liegen nicht an dem Waſſer, der Witte—
rung, Luft, und andern deraleichen Umſtanden;
ſondern es ware wohl moglich, an jedem Orte
ein qutes und geſundes Bier zu brauen, wenn nur
die Brauer von den eingewurzelten Vorurtheilen,
Nachlaßigkeit und Faulheit abgehen wollten, und
wenn man die Aufſicht uber das Brauen einem
Mann anbvertrauete, der Einſicht und Geſchicklich

keit genug haäkte, die Einrichtung des Brauhauſes
und das Brauen ſelbſt zu beſorgen. Daß dieſes
moglich ſey, kann man an dem Benyſpiele des
Profeſſors Junkers in Halle ſehen, der, anſtatt
des elenden Puffs, ein Bier verfertigen ließ, das
dem Merſeburger vollkommen ahnlich war. Und
man ſollte kaum glauben, daß der Undank der

daſigen Brauer ihn mit dem bitterſten Haß dafur
belohnt haben ſollte. Jedoch aber laugnen wir
nicht, daß auch die Luft, die Witterung, das
Waſſer, die Lage der Oerter, und noch andere
Umſtande, die wir ſchon mit mehrern ausgefuhrt
haben, die Urſache ſeyn konnen, warum das Bier
an manchen Orten ſchlechter, an manchen gut iſt.

Es laßt ſich ſchwer beſtimmen, welche Art von

VBlieren der Geſundheit am zutraglichſten ſey: ob
das braune, das aus Darrmalz, oder das weiſſe,
das aus Luftmalz verfertiget wird? Jndeſſen
weil der Hopfen, der dem Bier eben nicht die ge
ſundeſten Eigenſchaften giebt, dem braunen Bier

pflegt
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pflegt zugeſetzt zu werden, ſo ſcheinen die weiſſen
Biere, wenn ſie richtig zubereitet worden, und
vollig abgegohren haben, vor dem braunen einen
merklichen Vorzug zu haben. Allein, die Erfah—
rung lehrt es doch, daß ſich die braunen Biere
viel eher ausklaren und helle werden, als die weiſ—
ſen und ungehopften. Ferner ſind auch die brau—
nen Biere dauerhafter als die weiſſen, und kon—
nen auf lange Zeit friſch aufbehalten werden; da
hingegen die letztern ſchon wahrend der Gahrung

 ô ô

ſauerlich zu werden anfangen. Jedoch traue ich
mir zu behaupten, daß aus einem guten Luftmalze,
oder nur etwas gedorrten weiſſen Malze, das
klarſte, geſundeſte und dauerhafteſte Bier gebrauet
werden kann, wenn man nur alle Umſtande, be—

ſonders bey der Gahrung, wohl in Acht nimmt.
Uebrigens beſtatiget es ſo wohl die Chymie als
Erfahrung, daß alle ſtarke und dunkelbraune
Biere; weil ſie wegen des hohen Grades der
Darre viele hitzige Theile beſitzen, und uberdieß
noch eine große Menge der harzigen Theile des
Hopfens enthalten, vielen Perſonen, beſonders
ſolchen, die kein hitziges Getrank vertragen kon

nen, in Anſehung ihrer Geſundheit ſchadlich ſeyn
muſſen, weil ſie die Safte dicke machen, und ihren
richtigen Umlauf verhindern. Vielleicht ſind die
hellbraunen, maßig gehopfte, und recht ausge—
gohrne und ausgelegene Biere unſerer Geſund—
heit am zutraglichſten, wenn ſie weder allzuſcharf
noch ſauerlich, und nur ein wenig bitter ſchmecken,
auch bey dem Einſchenken im Glaſe keinen brau—
nen, ſondern weiſſen oder weißlichgelben klaren
Geſcht machen, und endlich, wenn ſie den Urin

Jz befor-

 ir
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terleibe, Hauptweh, und andere dergleichen Zu—
falle verurſachen.

„Pon dem Brauofen.
Der Brauofen konnte, wenn er geſetzt wird,

am beſten ſo angeleget werden, daß der Meeſch—
und Stellbottich am nachſten bey ihm zu ſtehen
kame, damit das kochende Waſſer ſogleich ſieden
heiß durch einen kurzen Weg auf das geſchrotene

„Maltz geſchlagen werden konnte. Und damit es
durch die Rinnen deſto beſſer in den Bottich ge
leitet werden konnte, ſo ſollte der Ofen etliche Zoll
hoher als die Bottiche reichen. Der Ofen muß
ferner ſo erbauet ſeyn, daß man beym Einfeuern
ſo viel als moglich, Holz und Zeit erſparen kann.
Unſer Brauofen wird vor den bisher gebrauchli—
chen vielleicht dieſes zum Voraus haben, daß
man wenigſtens ein Drittheil Holz bey dieſer Ein
richtung erſparen kann. Die beſten Oefen, die
man noch bisher gehabt hat, ſind dieſe, wo man
den Feuerheerd mit einem Roſt verſehen, und das
Feuer durch einen Kanal um die Seitenwande
der Pfanne herum gefuhret hat. Allein auch bey
dieſer Einrichtung gehet noch eine große Menge
Hitze, aus der kleinen Feuereſſe von dieſen Sei—
tenzugen, verlohren. Unſere Einrichtung des
Brauofens iſt ohngefahr folgende: Jſt der
Brauofen ſchon ſo eingerichtet, daß das Feuet
um die Pfanne herurmſtreichet, ſo darf man weiter
nichts verandern, als daß man den Roſt lanaſt
der Pfanne hinter, nicht breiter als 1Elle macht
Gleich neben den Roſt mauret man den Heerd

gegen
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die Seitenwande der Pfanne 4 bis 6 Zoll breit
auf dieſer Mauer aufliegen. An zwey Ecken der
Pfanne, hinten oder vorne, am beſten aber vorne
neben dem Ofenloche, läßt man an den Seiten
der Pfanne zwey Oeffnungen, jede 12 Zoll lang,
und 6 Zoll breit, durch welche die Glut und Hitze
hinaufſteigt, und hernach um die Seiten der
Pfanne herum gefuhret wird. DiePfanne ſelbſt
darf nicht hoher als 1Elle, oder hochſtens 13 Elle
vom Roſt abſtehen; das Ofenloch muß mit einer
guten eiſernen Thure verſehen ſeyn, und allemahl
wahrend des Einfeuerns verſchloſſen gehalten
werden. Das Aſchenloch hingegen muß beſtan—
dig aufſtehen, damit das Feuer einen ſtarken und
ſriſchen Luftzug bekomme. Wollte man aber mit
Torf oder Steinkohlen feuern, ſo darf die Pfan—

ne nur z Ellen abſtehen. Durch dieſe Einrich—
tung des Heerdes und das WVerſchließen der Ofen
thure, wird das Feuer, das man durch weit we—

Hniger Holz unterhalten kann, zuſammengehalten,
und die Hitze gegen die Pfanne getrieben, auch
um dieſelbe herumgefuhret. Wollte man zu ei
nem dergleichen Ofen eine neue Pfanne machen
laſſen, ſo ſollte der Boden inwendig gegen die
Pfanne zu etwas gebogen oder zirkelformig ſeyn.
Auf dieſe Art wird die Hitze der Flamme, welche

Segen den Boden der Pfanne jn die Hohe ſteigt,
genothiget, langer unter dem Boden der Pfanne
zu verweilen, als wenn der Boden gleich, oder
gar unterwarts gebogen ware. Ohnerachtet
bloßes Waſſer vom Kupfer nichts Schadliches
aufloſen kann, ſo konnten doch vielleicht aus an

dern
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ziehen ſeyn.

Der Meeſchbottich muß nach dem Verhaltniß
der Pfanne eingerichtet werden. Z. E. wenn die
Pfanne 20 Tonnen Waſſer enthalt, ſo muß die—
ſer Bottich wenigſtens 72 Tonnen enthalten.
Der Stehllbottich, der einen beweglichen durchlo—
cherten Stellboden haben muß, muß eben ſo groß
ſeyn. Der Kuhlſtock ſollte ſein Zapfenloch an
der Seite etwa mZoll hoch von dem untern Bo
den haben, damit man das Bier abziehen konnte,
ſo, daß die Bodenhefen zuruck bleiben mußten

Allie dieſe Gefaße, der Meeſch- und Stellbottich
der Kuhlſtock, die Kuhlfaſſer, und ubrigen zum J

Brauen gehorigen Gefaße, ſollten der Dauer
wegen von eichenem Holze, und mit eiſernen Reif—
fen gebunden ſeyn:, und damit dieſe Gefaße tro
cken bleiben, und die Luft unter denſelben weg

ſtreichen kann, muß man ſie auf ſteinerne noch
beſſer aber auf holzerne Unterlagen, die von ſtar—J

ken eichenen Holze viereckigt gehauen werden
ſollten, ſetzen.

Das Weaſſer iſt es, dem man die meiſten Ur—
ſachen zuſchreibt, warum man nicht allenthalben
einerley, wenigſtens in allen Brauereyen, geſun
des und wohlſchmeckendes Bier haben kann.
Es wird dahero nicht uberflußig ſeyn, wenn wir
hier noch einige Eigenſchaften des Waſſers un—
terſuchen, ohnerachtet wir ſchon oben mit meh
rerm davon gehandelt haben,

Unter den harten Waſſern verſtehet man meh
rentheils Quell- und Brunnenwaſſer, weil dieſe

mit
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len angefullet find. Doch nicht allein dieſe ge—
horen unter die harten Waſſer, man kann auch
hieher ſolche fließende Waſſer rechnen, welche
einen ſchnellen Fall und ſteinigtes Waſſerbette
haben, und daher, weil ſie durch ſteinigte Erde
durchgehen muſſen, durch die Lange des Weges,
durch das Reiben und die ſchnelle Bewegurg vie—
le Erdentheile aufloſen. Kocht man dergleichen
Waſſer zu wiederholten malen, ſo wird man be
finden, daß ſich bald eine ſteinigte Rinde an das
Gefaß anleget, welches nicht ſo wohl Salpeter,
als vielmehr eine gypsartige Erde iſt. Damit ein
jeder Brauer auf eine leichte Art erfahren moge,
welches ohngefahr die grobſten, ſalzige, erdiate,
oder metalliſche Theile ſeines Waſſers ſind, wollen
wir folgende Proben bekannt machen:

a) Man tropfele in ein gewiſſes Waſſer naah
und nach eine Aufloſung vom Weinſteinſalze;

wird das Waſſer davon milchigt und trube,

ſo iſt es ein Kennzeichen, daß darinnen kal—
kigte, oder andere ſalzige oder metalliſche
Theile befindlich ſind. Man darf dieſe Probe

naur mit reinem Regenwaſſer. anſtellen, ſo
wird man keine Veranderung bemerken

dh) Um es noch genauer zu prufen, kann man
Silber oder Queckſilber in Scheidewaſſer

aufloſen, und hiervon in das Waſſer troöpfeln.

Wird es nun milchigt und trube, ſo ſind viel
erdene und ſalzige Theile darinnen.

c)Ent.
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wird es mit einer Aufloſung von Queckſilber
gelblich.

d) Wenn ein Waſſer vitrioliſche oder eiſenar
tige Theile enthalt, ſo wird es blaulich oder
ſchwarzlich, wenn man Gallapfel, die man
24 Stunden in Waſſer aufgeloſet hat, hin
ein tropfelt.

e) Diejenigen Waſſer, die einige Kupfertheil—
Mchhen enthalten, farbt der mit Waſſer berei

tete Salmiaeſpiritus blaulich.
f) Wenn man etwas VWiolenſyrup in das

Waſſer gießt, ſo wird es grunlich, wenn es
ein Laugenſalz bey ſich fuhrt; rothlich hinge
gen, wenn ſich eine mineraliſche Saure dar
innen befindet.

Die weichen Waſſer hingegen ſind keinesweges
mit den angezeigten Theilchen angefullet, ſondern

ſie enthalten hingegen mehr ſchlammigte, zarte
ſalzige, wie auch vermiſchte Pflanzen- und Thier
theilchen. Hieher gehoren hauptſachlich alle Fluß—
und Teichwaſſer, wie auch diejenigen Brunnen
waſſer, deren Quelle entweder an der Seite, oder
uber einen leimigten Sand wegſtreichet, wo ſich
bisweilen ein Zufluß von Regenwaſſer mit ein
miſcht. Doch iſt gemeiniglich das Waſſer in

großen Flußen, und je weiter dergleichen Fluße
gehen, weicher, als in kleinen Flußen.

Bevde
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Benyde Waſſer, ſo wohl das harte als weiche,
fuhren noch uberdieß, außer den angezeigten zu
fulligen Theilen, allemal ein gewiſſes fluchtiges,
feines und geiſtiges Weſen bey ſich. Dieſes hat
eine beſondere Kraft ſich auszudehnen, welches
man daraus ſehen kann, weil es bey der vermehr—
ten Erhitzung im Gefaße aufſteiget und anwachſt,
und ſogleich wieder nachlaßt, wenn die Hitze auf—
horet. Dieſes fluchtige Weſen, der einen natur—
lichen Theil des Waſſers ausmacht, wird durch
ein heftiges Kochen meiſtentheils fortgejagt, ſo,
daß nur die grobern und zufalligen Theile zuruck
bleiben. Hieraus kann man leicht abnehmen,
daß das Waſſer vieles von ſeiner Gute verliehrt,
wenn durch vieles Kochen dieſer fluchtige Geiſt,
als ein weſentlicher Beſtandtheil des Waſſers,
pertrieben wird. Man kann dieſes auch. daraus
ſehen, weil namlich ein Thee oder Coffee viel
ſchlechter ſchmeckt, wenn das Waſſer lange ſehr
ſtark in einem unverdeckten Topfe gekocht hat, als
wenn es nur bis zum Sieden heiß geworden iſt.
Man ſollte dahero das Waſſer zum Brauen nie
mals langer erhitzen, als bis es auf der Ober
flache ringelformige Bewegungen zu machen an—
fangt, und in dieſem Augenblick ſogleich die Ge—
walt des Feuers unterbrechen. Noch beſſer ware
es, wenn man ſo gar wahrend des Erhitzens des
Waſſers die Pfanne bedeckte, damit die geiſtrei—
chen Theile deſſelben nicht verrauchen konnten.
Enthalt ein Waſſer viel erdigte Theile, ſo konnen
dieſe ſehr leicht abgeſondert werden, wenn man
es etliche Tage entweder an der Sonne, oder bey
einer andern Warme ſtille ſtehen laßt. Enthal

ten
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ter die Waſſer hingegen mehr ſalzige Theile, ſo

darf man nur etliche Zober aute Aſchenlauge, oder
an deren Statt woder 2 Pfund Potaſche darun
ter miſchen, eine Stunde lang gut durcharbeiten,
und einen oder 2 Tage darauf ganz ruhig ſtehen
laſſen. Der Zuſatz dieſes Laugenſalzes iſt dem
Bier auf keine Art nachtheilig, ſondern vielmehr
geſchickt, das Malz deſto beſſer aufzuſchließen, und
alle oligte Theile aus demſelben zuziehen. Ware
aber in einem Biere mehr wirkliche metalliſche
Theile als Eiſen oder Kupfer, befindlich, ſo wer—
den ſie theils durch den Zuſatz von Potaſche mit
niedergeſchlagen, theils ſind ſie auch, beſonders
die Eiſentheilchen, bey dem Gebrauche des Biers

mehr fur nutzlich als ſchäadlich zu halten.
Wollte man faule Waſſer ſuße machen, ſo

darf man nur ſo viel gemeinen Thon darinnen
aufloſen, und ſtark umruhren, bis man die Hand
nicht mehr unter der Oberflache des Waſſers ſie—
het. Laßt man dieſes Waſſer etliche Wochen ſte
hen, ſo verliehrt es vollig den faulen Geſchmack,
und wird vollkommen ſuß und wohlſchmeckend.
Ein erfahrner Engliſcher Landwirth kochte ſein
Waſſer zu erſt, und ließ es hernach  Tage ruhig

ſtehen ehe er daraus brauete. Unterdeſſen konnte
Jman auch, wenn man bey einer Brauerey kein

reines Waſſer bekommen konnte, ſich folgenden
Mittels bedienen: Man laßt naämlich in einer
ſolchen Brauerey etliche große Bottiche mit rei
nem groben Sand und Kieß etliche Zoll hoch an
fullen, auf dieſen Sand ſchlagt man das unreine
Waſſer, laßt es etliche Tage ſtehen, und zieht es
hernach von dieſen Kieſelſteinen als durch ein

Fil—
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Filtrum zum Gebrauche ab. Der Sand muß
aber allemal wieder durch Schlemmen von dieſen
Unreinigkeiten gereiniget werden.

Will man bey kalter Witterung malzen, ſo
muß man die Malzſtube. oder Malztenne mit ei-

nem Ofen verſehen, der dem Darrofen gegen
uber ſtehen ſoll. Am beſten aber thut man doch,
wenn man ſich bey gemaßigten Jahrzeiten hin
langlich mit Malz verſiehet.

Denen Liebhabern zu Gefallen, die vielleicht
noch eine andere Einrichtung von Malzdarren,

als wir ſchon oben angefuhrt haben, verlangen
mochten, wollen wir noch einige Beyſpiele von
gut eingerichteten Malzdarren anfuhren. Die

neuen Leipziger Oeconomiſchen Nachrichten im
2ten Bande, auf der 9as. Seite 2c. beſchreiben
uns einige in Halliſchen Brauereyen gewohnliche
Darren auf folgende Art:

“Die Malzdarre bey dem Waiſenhauſe iſt
ſo eingerichtet, daß der Ofen, ſo die Darre

heizet, in dem untern Stockwerk des Brauhau
ſes ſtehet; von hier wird die Hitze durch Roh
ren in  das zweyte Stockwerk, wo die Darre
uber dem Ofen angeleget iſt, geleitet. Eben

dieſe Einrichtung findet ſich an dem Brauhauſe
der Pfalziſchen Colonie, die das Mannheimer
Bier brauet. Jn der Darre ſelbſt ſind Ka

nale, von denen einer mitten durch dieſelbe der
KLanae nach gehet, und von zwey andern, die

nach der Breite laufen, durchſchnitten wird, um
die Hitze gleichmaßig zu vertheilen, damit das
Mauz an einem Ende der Darre ſo ſtark als

K am
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am andern Ende dorren moge. Man darret
hier auf eiſernen durchlocherten Blechen; und
weil durch dieſelben viet Korner fallen, ſo ſind
an der Seite der Darren Thuren, die man
aufmachetni, und die durchgefallenen Korner
zuſammenkehren kann. Jn beyden Darren
aber geht der Rauch, der dem Bier einen un—
angenehmen Geſchmack giebt, nicht durchs
Malz. Ob nun wohl dieſe Darre wegen der
Rohren etwas koſtbar ſind, ſo haben ſie dage
gen die Vortheile, daß das Feuer keinen Scha
den thun kann, und die Hitze niemals ſo ſtark
wird; daß das Malz zu ſehr darren, oder gar
verbrennen knne. Denn wenn dieſes geſchie
het, ſo giebt es ein trubes und ſchlechtes Bigr,
ſo wie im Gegentheil ein nicht aenug gedorretes
Malz nicht wohl zu ſchroten iſt.“

“Die Darre auf dem konigl. Padagogio,
ſo in Anſehung der Feuerung vor beſſer, als die
beyden vorhergehenden gehalten wird, iſt mit
Horizontalzugen verfehen; ſie beſtehet namlich,
wie gewohnlich, in einem länglichen Viereck, in

deſſen kleinerer Seite, und zwar in der Mitte,
die Heizung ſtehet, aus dieſer wird die Hitze
durch einen an dem Boden der Darre befind
lichen Zug, der durch eine Zwiſchenwand in
zween gleiche Theile getheilet wird, und in An
ſehung der Breite der Darre, in ihrer Mitten

iſt, bis an die gegen uber ſtehende Seite gefuh
ret, von hier gehet ſie durch zween andere Zuge,
die zu jeder Seite des vorigen Zuges liegen,
weiter fort, und durch die an jeder langen Sei
te angebrachte Zuge nach der Einheizungsſeite

zuruck,
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ſteiget, und endlich in einem gemeinſchaftlichen
Zuge, der uber dem erſten langſt der Darre
fortgehet, zu dem Rauchloche kommt. Die
erſtern Darren liegen in ihren Brauhauſern
unter dem Malzboden, von dem das Malz durch
ein in Boden gemachtes Loch, auf die Darre
fallen kann.“

Jn Engelland hat man in verſchiedenen gro—
ßen Brauereyen noch eine andere Art von Malz-
darren. Sie beſteht ohngefahr im folgenden:

Unter dem großen langen Malzboden, wo das
Malz ſo wohl getrocknet, als auch aufbehalten

wvird, iſt ohngefahr in der Mitte dieſes Bodens
ünten eine Stube dazu beſonders erbauet, und in
dieſer iſt ein großer eiſerner Ofen befindlich, der
ſehr lang und breit iſt, und deſſen Obertheil nur
aus ſtarken Blechen beſtehet. Grade uber dieſem
Ofen iſt die Decke auf den Malzboden offen, und
mit einem engen dräthernen Gitter verſehen, wel
ches zum wenigſten 6 bis g Ellen lang, und 3 El
len breit ſeyn muß. Ueber dieſes Gitter ſpannet
man Haardecken auf, worauf hernach ein Theil
des Malzes gebreitet wird. Der Ofen wiro ſo
dann geheizet, von welchem die Hitze gegen das
Gitter aufſteigt, und das Malz gelinde trocknet.

Alle aufſteigende Feuchtigkeit wird durch den
obern Zug der Luft ſogleich fortgefuhret, das
Walz, ſobald es gehorig getrocknet iſt, gegen den
andern Theil des Bodens geworfen, und auf die
Haardecke wieder „riſches geſchaufelt. Auf dieſe
AUrt kann man in kurzer Zeit eine große Menge

K2 vor
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148  )o( Hvorrathiges Luftmalz darren: und hierzu bedienet
man ſich in Engelland blos und allein der Stein
kohlen; das Malz ſelbſt aber wird nur ganz ge—

klinde, ohne braun zu werden, gedarret.

Weil der Hopfen ein weſentliches Stuck bey
der Brauerey iſt, und er nicht alle Jahre gerath,
ſo wird ein jeder Brauherr wohl thun, wenn er
ſelber keinen erzeugt, daß er ſich bey wohlfeilen
Jahren auf folgende viele Jahre damit verſorge,

und hinlanglichen Vorrath einkaufe. Dieſer
eingekaufte Hopfen kann am beſten in einer be
wndern Kammer, oder in Sacken, worinn er ſo
feſt als moglich zuſammengepackt wird, aufbehal
ten werden. Nach der Vorſchrift des Herrn
Eckarts in ſeiner Experimental-Oeconomie, pag.
aos. ſeqq. verfahrt man alſo:

„Genn nun der Hopfen nicht alle Jahre
gerath, und daher oft um das vierte Theil

theurer wird, ſo muſſen wir in guten Zeiten
bey dem wohlfeilſten Preiſe jederzeit, wenn
gleich noch Vorrath vorhanden iſt, dennoch eine
gute Parthie, NB. fein reifen, in langen und
ſtarken Hauptern, gelbbraunen und harzigten
Hopfen einkaufen. Jch ſäge, die Kopfe wuſſen
faſt Fingers lang, gelbbraun, und ſo fett ſeyn,
daß, wenn man eine Handvoll zuſammendruckt,
alles wie pechigt zuſammen bleibet. Es darf
auch nicht ein Blatt von den grunen Ranken
blattern darunter ſeyn. Hiernachſt wird von
4Zoll dicken eichenen Bohlen vder Dielen ein

viereckigter Zargen ohne Boden, 2 Ellen ins
„Gevierte breit und hoch, mit Riegeln gemacht,

worein



 o  ſ 149woorein von grober Packleinwand accurat vier
eckigte Sacke mit Bindfaden genahet, geferti—
get, und allezeit angeklammert, und denn mit

dieſem Schragen unter eine große Preſſe geſtel—
let werden. Dieſer Sack wird voll Hopfen
geſchuttet, eine ſo große viereckigte Bohlenplatte

darauf gelegt, zugepreſſet, ſo bleibt auf dem
Boden nur Fingers dick Hopfen, damit wird
fortgefahren, bis der Sack voll iſt. Dann wird
der Sack zugenahet, der Schragen abgenom—
men, und ſo fortgefahren. Dieſe Ballen Ho
pfen werden nur ſo auf dem Boden auf einan
der gelegt, und bis zum Verbrauch aufgeho—
ben, und konnen alſo zo Scheffel Hopfen in
ſolchen kleinen Ballen gepreſſet werden. Auf
ſolche Art bleibt der Hopfen bey ſeiner Gute,

und wenn er 5o Jahr alt wurde. Wenn von
ſolchem Hopfen gebrauet werden ſoll, ſo wird
ein ſolcher Ballen an einer Ecke aufgemacht,

und mit einem ſcharfen Beile, indem kein Ho
pfenblatt mehr zu ſehen, ſondern ſich dieſe Maſſe

wie braunes Pech hauen laßt, ſo viel als nothig
iſt, abgehauen. Wer davon etwas in den

Mund nimmt, wird ſich uber die Kraft und
Delicateſſe wundern, das Bier wird beſſer, und

der Eigner hat jederzeit wohlfeilen Hopfen.“

Wenn man eben nicht die großte Menge
Hopfen zu verwahren hatte, konnte man auch auf
folgende Art verfahren:

Es wird ein dergleichen, oder auch ein runder 2
Sack, in einer an dem obern Boden dazu ge— 1

machten Oeffnung ringsherum angenagelt, und
A

K3 etwas 4
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etwas Hopfen hinein geſchuttet. Sodann ſteigt
ein Mann in den Sack, tritt den eingeſchutteten
Hopfen ein, und ein anderer ſchuttet ſo langge
nach, bis der Sack voll iſt. Der Sack wird ſo—
dann mit einer Packnadel zugenahet, und in einer
dunkeln Kammer aufbehalten. Auf dieſe Art be
halt der Hopfen jederzeit ein gutes Anſehen, wor
auf bey dem Verkauf nach Scheffeln ſehr geſehen
wird. Der auf die erſte Art, oder ſonſt in Schlag
faſſer eingepreßte Hopfen behalt zwar ſeinen Ge
ruch und Geſchmack, allein er verliehrt ſein gutes

Anſehen. Ein jeder ſiehet ſchon von ſelbſt ein, daß
darauf nichts ankommt, wenn man den Hopfen
blos fur ſich braucht.

Dasjenige, was wir oben von dem hafer, daß

er ein ungeſundes Bier gebe, geſagt haben, iſt blos
von denen in dem Hafer gewohnlichermaßen ſich
befindlichen Taubkraute zu verſtehen, welches
macht, daß das aus Hafer gebrauete Bier zu ſehr
in den Kopf ſteigt, dumin macht, und berauſcht.
Der reine Hafer hingegen giebt ein Bier, welches
eben ſo gut iſt, als das, ſo man aus Gerſte brauet,
und weiches demſelben noch in einigen Stucken
vorzuziehen ware. Allein, hierzu muß man ſcho
nen, weißen und vollkornerigten Hafer nehmen;
welche Eigẽnſchaften vorüehmlich der engliſche
Hafer hat, und deswegen allen andern vorzu
ziehen iſt.

Das duftmalz konnte ſich zwar dor dem Darr
malze, verſchiedener Vorzuge wegen, anempfeh
len; weil es geſchickter iſt, ein geiftreiches und ge
ſundes Bier daraus zu verfertigen, als jenes, weil

der
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der Kern oder das Mehl ſeine naturliche Sußig-
keit erhalt, und dadurch die Gahrung ungemein
erleichtert wird; weil es einen lockern Kern hat,
der ſich leichte ausziehen laßt, und von demſelben
das Bier leichter gerath; und endlich, weil man
bey dem Luftmalze ſehr viel Holz erſparen kann.
Allein das Bier, das vom Luftmalze verfertiget
wird, bekommt nicht ſo eine hohe Farbe, iſt auch
nicht ſo dauerhaft als das vom Darrmalze, und
iſt uberhaüpt mehr kuhlend als erwarmend.

Das Luftmalz laßt ſich auch nicht ſo lange als
das Darrmalz vorrathig aufbehalten, weil es

durch langes Liegen nicht nur mehr ausdunſtet,
und die beſten Krafte verliehret, ſondern auch
eher als ander Malz durch Wurmer verzehret
wird. Das Darrmalz hingegen kann ohne
Schaden, und ſo, daß es nicht das geringſte von

ſeiner Kraft verliehret, viele Jahre lang an ei
nem hierzu bequemen Orte aufbehalten werden.
Um ein gutes Darrmalz zu bekommen, muß man
es vorher, ehe man es auf die Darre brinat, ſo
viel irocknen laſſen, als es moglich iſt. Jſt es
vorher ſchon von aller außerlichen Feuchtigkeit
befreyet worden, ſo ſchrumpft es nicht ſo ſehr

ein, jondern es bekoinmt eine beſſere Beſchaffen—
heit, wenn es keinen fremden Geſchmack ange
nommen hat. Bringt man es zu ſeuchte auf die
Darre, ſo wird man bemerken, daß ſogleich von

der Oberflache deſſelben ein dicker Nebel aufſtei—
get, welcher aber von der kalten Luft, die ihn
umgiebt, wieder zuruck getrieben und verdicket

wird, ſodenn auf das Malz wieder zuruck fallt,
wo er von der Hitze des Ofens wieder verdinnet

Ka wird,
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wird, und wie Wolken in einem Broden auf—
ſteigt. Dieſe abwechſelnde Verdinnung und
Werdickung der Feuchtigkeit iſt dem Malze unge—
inein ſchadlich, macht den Geſchmack deſſelben
unangenehm und dumpfigt, und verurſacht, daß
man es nicht lange aufbehalten kann.

Will man eine Unterſuchung anſtellen, ob ein
Malz aus gemengter, oder auch zum Theil unrei—
fer Gerſte verfertiget worden ſey, ſo darf man
nur ein Paar Hande voll Malz in ein Faß Waſ—
ſer werfen, und ſachte umruhren, wo man befin
den wird, daß die Gerſte, die nicht gemalzet wor
den, zu Boden ſinket, die halb gemalzten Korner
hingegen mit dem einem Ende in einer ſenkrech—
ten Linie hinunter ſinken, die gut gemalzten aber
oben ſchwimmen.

Die Art und Weiſe, wie man ſich zum Brauen
des ſo genannten turkiſchen Weizens, oder india—
niſchen Korns, oder Mays, (wie es eigentlich
heiſſet, mit Nutzen bedienen kann, wollen wir
hier anfuhren. Weil aber das Malz und das
Auswachſen der Keime auf eine aanz andere Art,

als bey dem Weizen und Gerſte und ubrigen
Mehlfruchten, wovon wir ſchon oben hinlanglich
gehandelt haben, bewerkſtelliget werden muß, ſo
wollen wir folgenden Unterricht aus dem gemein
uutzigen Natur- und Kunſtmagazin, pag. 716..
dem Leſer zur Beurtheilung uberlaſſen.

“Die Engellander (ſagt der Auctor) haben
eine Art erfunden, ſo wohl von dieſem Korne,
als vom Brodte Bier zu brauen. Letztere beſte
het darinnen, daß ſie es in Sturken von der

Große
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quetſchen, und ſich deſſelben, wie des Malzes,
zum Bierbrauen, mit und ohne Hefen, be—
dienen. Man hat auch eine beſondere Art,
von dieſem Korne gutes Malz zu machen.
Die geſchickteſten Malzer haben es vergeblich
verſucht, auf die gewohnliche Art autes Malz
zu machen: denn man hat durch die Erfahrung
befunden, daß dieſes Korn, ehe es zu Malze
wird, erſt an beyden Enden, das heißt, an der
Wurzel und am Halme, recht gut auswachſen
muß. Zu ſolchem Ende muß man es eine ge—
raume Zeit in Haufen liegen laſſen. Jedoch
wird es ſich einerſeits, wenn man es in einer
gehorigen Dicke zum Auswachſen uber einan

der legt, gar bald erhitzen, und ſchimmlicht
werden, und die zarten Keime werden ſich der
geſtalt unter einaunder verwirren, daß ſie ſich,
ſo bald man nur den Haufen ein wenig auf—
deckt, abſtoßen werden, welches denn das Korn
verhindern wird, ſich auf die gehorige Art ma—
chen zu laſſen; anderer Seits aber werden,
wenn man es umruhrt, und den Haufen offnet,
um das Korn zu verhindern, daß es ſich nicht
allzuſehr erhite, die Keime, welche angefangen
haben zutreiben, aufhoren zu wachſen, und
folglich wird das Korn die zum Malzen nothige
markigte Eigenſchaft nicht erlangen konnen.
Dieſen Unbequemlichkeiten hat man auf fol—
gende Art mit gutem Erfolg abzuhelfen ge—

ſucht:Grabet die Oberflache der Erde in einem
Garten, oder auf einem Felde, 2 oder z Zol

Kz tief
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auf diereine, und die andere Halfte auf die an
dere Seite: hernach leget das Korn, welches
ihr zum Malzen beſtimmet, in dieſes Land, und
bedeckt es wieder mit dieſer Erde. Jn dieſem
Zuſtande laſſet es ſo lange, bis ihr den ganjen
Umfang Erde mit Kornblattern, wie ein gru—
nes Feld bedecket ſehet, welches nach Beſchaf—
fenheit der Witterung, in 1o oder 14 Tagen
aeſchehen wird. Alsdenn nehmet es aus der
Erde heraus, ſaubert es rein ab, und laſſet es
trocknen. Die Wurzeln werden dergeſtalt

aunter einander verwickelt ſeyn, daß man große
Stucken auf einmal heraus nehmen konnte.

 Unm es recht rein zu machen, ſo muß man es
waſchen, und ſodann fein bald in einem Back
ofen oder an der Sonne trocknen laſſen. Auft
ſolche Art werden alle Korner, die gut ſind,
auswachſen, und gleichſam fließend, markigt,
und uberaus ſuße, das Bier aber, welches da—
von gebrauet wird, geſund, von angenehmen
Geſchmack, und von einer braunen warbe wer
den. Unterdeſſen iſt doch das vom Brodte ge

drauete Bier, wie wir oben geſagt haben, eben
ſo gefarbt, ſo geſund, und ſo angenehm, und

halt ſich auch noch langer; wie man ſich denn
auch deſſen am meiſten bedienet.“
Das Brodt aus dieſem Mars pfiegt auf eine

Nanddere Art als aus ordentlichem Kornegebacken zu
werden. Die Engellander backen es auf folgende
Art: Der Teig wird recht. weich gemacht, und
wenn inan es bäcken will, in einen gut geheizten
Dfen gethan, und hierinne laßt man es einen Tag

oder
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oder eine Nacht ſtehen. Weil aber dieſer Teig, ſo
bald er in den Ofen gebracht wird, ſehr aufgehet,
ſo pflegt man uber die erſte Schichte noch eine
andere zu legen, woraus man eben ſo viel Brodte
macht. Das Kennzeichen, ob ſie genug gebacken
ſind, iſt, daß ſie eine gelbbraune Farbe haben.
Man pflegt auch bisweilen das Maysmehl mit
der Halfte oder einem Drittheil Reiß- oder Wei
zenmehl zu mengen, und macht alsdenn durch
Hulfe des Sauerteigs, ſehr gutes Brodt davon.

Diejenigen, ſo auf das Malz nur heiß Waſſer
aufgießen, und die Wurze nicht in der Pfanne
kochen, ſollten das Gefaß mit Bretern und Sa
cken wohl bedecken, damit durch den Broden die
beſten und fluchtigſten Theile der Wurze nicht
verfliegen, ſondern das Ausziehen derſelben deſto
beſſer befordert werden moge. Weil aber hier—

auf ſehr viel ankommt, daß der Meeſch gut aus—
gezogen werde, und nicht nur durch die plotzliche
Abnahme der Warnie, dergleichen am meiſten im
Sommer zu geſchehen pflegt, zu ſehr erkalte, ſo
konnte. man ſich hier folgenden Jnſtruments be
dienen: Es beſteht in einer eiſernen Phiole, deren
Bauch in ein kleines Tragofgen, worinne Koh
len- oder Holzfeuer unterhälten wird, das offene
Ende hingegen in den Meeſchbottig an der Seite
eingefugt wird, ſo, daß durch dieſe Oeffnung die
Flußigkeit in den Bauch dringen, und durch die
Hitze erwäarmet werden kann. Vielleicht ware
es noch beſſer, wenn der Hals der Phiole naher,
unten an den Boden, oder gar unten an dem
Boden ſchief eingeſetzt wurde, damit am Ende

alle
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alle Flußigkeit aus der Phiole ginge, und keine
Saurung verurſache. Die Mundung des Hal—

ſes ſollte mit einem durchlocherten Bleche verſe—
hen ſeyn, damit kein dicker Meeſch in den Bauch
derr Phiole mit hineindringen, und die Wurze an
brennen konne. Es konnte auch der Hals der
Phiole ſo lang allenthalben durchlochert gemacht
werden, daß er bis an die Halfte des Meeſchbot—
tiqs hinein reichte. Auf dieſe Art breitet ſich die
Warme in der Meeſche immer mehr aus, und der
Nutzen dabey in Anſehung der Extraction muß
eben ſo groß ſeyn, als durch vieles Kochen kaum
erhalten werden kann: zu geſchweigen, daß man
auf dieſe Art nicht wenlg Holz erſparen kann.

Die Art, wie man den Hopfen zubereitet, iſt
ſehr verſchieden. Einige, und zwar die meiſten

Brauer ſuchen durch ein langes uüd heftiges Ko—
chen die ſo genannten wilden und fluchtigen Thei
le, die in den Kopf ſteigen, in die Luft zu jagen;
andere hingegen wollen durch ein gelindes und
kurzes Kochen, wie auch dadurch, daß ſie den
Keſſel oder die Pfanne ſelbſt bedecken, alle Kraft
des Hopfens beyſammen erhalten, um durch dieſe
fluchtigen Theile das Bier edler und geiſtreicher

zu machen. Alie bedienen ſich hierzu der Wurze,
die ſchon fertig, und ofters ſehr fett und klebricht
iſt, ohne dabey dieſes in Erwagung zu ziehen, daß
der Hopfen ſogleich durch das fette und klebrigte
Weſen der Wurze, mit einer fetten Haut umge

ben, und in Anſehung ſeiner Dunſtlocher ver—
ſchloſſen, und folglich ungeſchickt wird, ſeine Kraf—
te vollig von ſich zu geben. Andere roſten den

Hopfen
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beſprengen ihn mit Wurze, und ruhren ihn um:
fangt er an trocken zu werden, beſprengen ſie ihn
aufs neue mit Wurze, und das ſo lange, bis die
Blumenblatter des Hopfens los gehen, und der
Saft, ſo wahrend des Roſtens hervor kommt,
Schaum und Blaſen zum Vorſchein bringt, die
ſo lange ſtehen bleiben, bis der Geſchmack nicht
mehr herbe, ſondern bitterſuß iſt. Auf dieſes
Roſten kochen ſie den geroſteten Hopfen eine
Viertelſtunde lang mit Wurze. Allein durch
dieſes Roſten wird der beſte balſamiſche Theil des
Hopfens in die Luft zerſtreuet, welches man aus

dem ſtarken Geruche, der ſich wahrend dieſer
Arbeit in die Luft verbreitet, abnehmen kann.
Allein, man ſollte dieſe fluchtigen Theile noch nicht
gleich als ſchadliche verwerfen; man ſollte ſie viel—

mehr mit den fixern Theilen zu vereinigen, und
jene durch dieſe ſo zu verbeſſern ſuchen, daß die

letztern nicht ſo leicht den Kopf benebelten, und
jene durch ſie geiſtiger, wohlſchmeckender und kraf—
tiger gemacht wurden. Dieſes konnte man am
beſten bewerkſtelligen, wenn man zuvorderſt auf
den Hopfen, den man ſchon einige Stunden, oder.
auch wohl einen Tag vorher, mit Salzwaſſer
befeuchtet hat, heiſſe Wurze, noch beſſer aber,
wegen oben angefuhrter Urſache, heiſſes Waſſer
gießt. Dieſe Jnfuſion kann durch eine eiſerne
Phiole eine oder zwey Stunden in gleicher War
me erhalten, auch wohl gar heiſſer gemacht wer—
den, wobey das Gefaß, worinne ſich dieſer Ho
pfen befindet, wohl bedeckt wird. Um 1 Pfund
Hopfen aufzuloſen, muß man ohngefahr zo bis

40
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a40 Pfund nehmen, weil dieſe ſchwerer als Waſe
ſer aufloſet.

Vielleicht wird es meinen Leſern nicht unange
nehm ſeyn, wenn ich hier noch folgende Art zu
brauen anfuhre. Man arbeitet zuvorderſt alle
24 Scheffel Malz, oder wie viel man nehmen
will, in den Meeſchbottig 2 Stunden lang zu ei—
nem dicken Brey mit kalten, im Winter aber mit
etwas warmen Waſſer wohl durch. Sodann

wenn man das Feuer unter der Pfanne angezun
det, und alle Gefaße mit dem Malze bereit hat,
ſchlagt man die erſte Pfanne, ſo bald ſie anfan
gen will zu ſieden, in den Meeſchbottich.  Wah
rend dieſes Aufgießens muſſen einige Perſonen
das eingeteigte Malz ſo ſtark als moglich mit
holzernen Krucken, und ſo lange durcharbeiten,
bis die Pfanne wieder mit Waſſer angeſullt iſt.
Alsdenn laßt man den Bottich, wenn man ihn
zuvor zugedeckt hat, bis zum andern Sude ruhig
ſtehen. Weil durch das Einmachen mit kaltem
Waſſer das zu einem Teiae eingemachte Malz
abgekuhlet worden iſt, ſo iſt das Waſſer itzt nur
warm, und hierdurch wird das Malz nach und
nach aufgeſchloſſen, und es kann ſich nicht in
ganze Klumper zuſammen kleiſtern, wie es bey
dem heiſſen Waſſer zu geſchehen pflegt. Wenn
die zweyte Pfanne zu kochen anfangt, wirh der

Bottich wieder aufgedeckt, der Meeſch durchge—
arbeitet, während des Umruhrens das ſiedende
Waſſer daruber geſchlagen, noch eine halbe Stun
de gut durcharheitet, und ſodenn wjeder zugedeckt.

Auf
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und letzten Aufguße, wo bey jedem Aufguße der
Meeſch immer mehr und mehr erhitzet, und die
Kraft des Malzes ſtarker ausgezogen wird.
Der Breyhan wird auf eben dieſe Art, entweder
von Weizenmalz allein, oder mit Beyſatz von
Gerſtenmalz, theils ohne Hopfen, theils mit einem
wenigen Zuſatz von Hopfen gebrauen. Will

man hierzu lauter Weizenmalz nehmen, das ent—
weder Luftmalz, oder doch zum wenigſten ſo ge—
linde gedorret ſern muß, daß man ihm keine
Braune anſiehet; (denn hierdurch wurde her—
nach das Bier eine gelblichbraune Farbe bekom
imen) ſo darf man auf zo Tonnen Bier nur 12,
zum hochſten 15 Scheffel Malz nehmen, weil der
Weizen mrhr als noch einmal ſo theuer, als die
Gerſte iſt, und auch mehr als doppelt ſo viel
kraftige Theile enthalt. Man laßt die Wurze
entweder durch etwas Hopfen laufen, oder nimmt
zu dem ganzen Gebraude etliche Pfund Hopfen, t
vben man ein paar Stunden lang mit warmen 1

Waſſer extrahirt, und dieſen Extract mit der

hebt man 3 bis 4 Kannen beſonders auf, von
Wurze gehorig vermiſcht. Von dieſer Wurze ſ
dem ubrigen wird der Fte Theil eingekocht, und J

wenn es noch warm iſt, mit klein geſtoßener
Genwurze, als: Wurznelken, Zimmt, Galgant, 4

Weilchenwurzel und Corianderſaamen, vermiſcht. iAlsdenn, wenn es kalt worden, wird es durch ein  1
gutes Gahrungsmittel, worunter man 2 Theile 9
Franzbrantewein vermiſcht hat, zum Gahren ge
vracht. Sodann muß man Acht geben, ob ſich
die Spießgen und zugeſpitzte Thurmgen, die unter

8
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dem Gahren in die Hohe ſteigen, niederzuſetzen

anfangen, Wenn dieſes geſchiehet, muß man
ſogleich dieſe Feuchtigkeit faſſen, und ſobald ſie
ſich in den Faſſern geſetzet hat, mit der aufbehalte—
nen Wurze auffullen, und endlich die Faſſer wie—
der voll fullen.

Es giebt. auch eine Art, don Brodt Bier zu
brauen, deren ſich die armen Leute bedienen, wo

von wir ſchon einiges oben, wo wir vom turki—
ſchen Weizen redeten, angefuhrt haben. Es ware
zu wunſchen, daß ſie mehr in Gebrauch kame, weil
ſie viele Vortheile hat. Man verfahrt folgender
maßen: Man barkt kleine Brodte, entweder aus
Kleyen oder klar geſchrotenen Malze, mit etwas
Mehl vermiſcht, damit es einigermaßen zuſam—
menhalte. Dieſe laßt man recht braun werden,
und wohl ausbacken. Auf dieſe Brodte gießet
man kochend heißes Waſſer, ſo lange bis ſich noch
eine Farbe ausziehen laßt. Sodenn wurzt man
es mit Hopfen, giebt ihm die Hefen, und wartet
es, wie gewohnlich. Zu merken iſt, daß man das
Brodt anſtatt des Sauerteigs mit Hefen gahren
laſſen muß. Man muß hinlanglich Hopfen dazu
nehmen, um die geiſtigen Theile in ſeine Klebrigkeit
zu verwickeln, und damit aufzuhalten.

Un jederzeit Bier von einerley Starke zu
brauen, ſollte man das Malz nicht nach dem

Maaße, ſondern nach dem Gewichte beſtimmen.
Es ſollten daher alle Braugefaße deutliche und
dauerhafte Merkmale haben, wie weit man ſie
mit Waſſer anfullen mußte, wenn ſie ſo viel Faß
oder Tonnen Waſſer enthalten ſollten, als zu dem

beſtimm
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beſtimmten Gewicht des Malzes erfodert wird.
Nach dem Leipziger Jntelligenzblatte wiegt ein
Dreßdner Viertel gehauftes nicht ubertriebenes
Gerſtenmalz 25 Pfund; ſolches hingegen, das
ſchon ins Blatt getrieben, und mithin untauglich
iſt, nur 18 Pfund. Ohnerachtet man nicht be—
haupten kann, daß einerley Gewichte jederzeit ei—
nerley Kraft beſitze; ſo kann doch der Jrrthum bey

dem Gewichte nicht ſo groß, als bey dem Maaße
ſeyn.

Wir haben ſchon oben erinnert, daß die Wurze
milchlau ſeyn muß, wenn man ihr die Hefen giebt.
Hier merken wir noch an, daß, je verſchieden die
Biere ſind, je verſchieden muß auch der Grad der
Warme ſeyn. So muß, z. E. ein braunes und
dickes Bier etwas warmer die Hefen bekommen,
als ein weiſſes und dinnes, oder der ſo genannte
Breyhan. Und ſo muß man es auch im Som—
mer mehr abkuhlen laſſen, als im Winter; und
im Fruhlinge und Herbſte wieder anders, als im
Sommer und Winter. Nimmt man dieſe Um—
ſtande nicht in Acht, ſo darf man ſich auch nicht
moffnung machen, ein gutes Bier zu bekommen,
Kommen die Hefen in allzuwarme Wurze, oder
werden die Hefen, um mit den Brauern zureden,

verbrennt: ſo wird nicht nur ein gut Theil derſel—
ben verdorben, ſondern die ganze Wurze gerath

in eine zu ſchnelle und heftige Bewegung, und die
meiſte Kraft und das geiſtige Weſen des Biers
geht verlohren. Giebt man hingegen die Hefen
der Wurze zu kalt, ſo gerath die ganze Gahrung
ins Stocken, das Bier bleibt trube, behalt einen
ſußen und eckelhaften Geſchmack, ſchadet der Ge

g ſund
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ſundheit, und erregt Blahungen und Schneiden
im Unterleibe, weil die Hefen noch nicht gehorig
abgeſondert ſind. Es ware qut, wenn man die
Hefen aufs langſte i Viertelſtunde vorher durch
einen Zuſatz von Weizenmehl, etwas Zucker, und
etliche Kannen Wurze bey gelinder Warme in
Arbeit ſetzte, damit die Wurze durch die Kalte der
Hefen nicht noch mehr abgekuhlet, ſondern auch
zugleich die Gahrung deſto beſſer befordert wurde.
Es kommt auch viel darauf an, daß man der He
fen weder zu viel noch zu wenig in die Wurze thue.
Nimmt man der Hefen zu wenig, ſo wird die
Gahrung nicht vollkommen, das Bier bleibt ſuße,
und weil die meiſten Hefen dabey bleiben, trube
und ungeſund, verurſacht Blahungen und Schmer
zen im Unterleibe, und es wird weder ſcharf noch
geiſtreich. Die Menge, wie viel man Hefen zu
einem Gebraude nimmt, richtet ſich nach der
Beſchaffenheit der Hefen, der ſtarkern und ſchwa—
chern Eigenſchaft der Wurze, nach der Verſchie
denheit den Hopfen zu kochen, und je nachdem man
mehr oder weniger Hopfen hinzu thut.

SWir haben ſchon oben eine Art angefuhrt, wie
man Hefen lange aufbehalten kann; allein, man
kann auch Hefen verfertigen, ſo oft man welche
braucht, wenn man keine vorräthig hat. So
macht ſie z. E. Glauber aus warmen Hopfen,
Waſſer, Salpeter und Mehl. Bunkel miſcht
unter den eingekochten Hopfen Weizenmehl, ein
ein wenig Honig oder Zucker und Eyweiß. Noch
andere nehmen dicken Haberſchleim mit Zucker
und rohen Hefenbrodtteige. Man konnte auch

Wei
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Weizenmehl mit Wurze vermengen, und etwas
eingekochten Moſt von Weintrauben oder Birnen,
der ſich lange in dieſem Stande halt, wie auch
etwas Honig mit Waſſer verdinnet, zuſetzen.
Denn alle vegetabiliſche Safte, beſonders die von
ſußen Fruchten, ſind geſchickt, eine Gahrung her—
vorzubringen; allein, es findet ſich in ihnen dieſer
Unterſchied, daß einige fur ſich in Gahrung gehen,
und andere einen Stoß geben konnen, eine gah—

rende Bewegung anzufangen, wohin man alle
ſaftige Fruchte zu rechnen hat: andere hingegen,
z.E. die mehligten Fruchte, muſſen erſt von jenen
in die Gahrung gebracht werden, weil bey dieſen
das viele mehligte Weſen die Bewegung hindert,
und ſie auch in der That nicht ſo viel wirkſame
Salz- und Oeltheilchen enthalten, als die ſaftigen

Fruchte.ZLill man die Hefen in kurzer Zeit vermehren,
ſo nimmt man 2 bis 3 Himden recht klar geſchro—

tenen Malzes, und hieraus brauet man ein brau
nes oder weiſſes Bier. Jſt es nun Zeit, dem Bier
die Hefen zugeben, ſo gießt man alle vorrathige
Hefen darunter. Zu gleicher Zeit muß man noch
4 bis 6 Pfund Sauerteig in ein beſonderes Ge
faße, unter 1o bis 12 Maaß dieſes noch laulich—
ten Biers thun, und ebenfalls zu dem erſten gießen.
Wenn es zu gahren anfangt, ſo thut man noch
 Himden Roggen oder Gerſtenmehl hinein, und
wenn man es wohl durch einander geruhret, und
das Gefaße gut zugedecket hat, laßt man es zu—

ſammen gahren. Man bekommt alsdenn lauter
Hefen, deren man ſich zum Bierbrauen, Backen
und Banteweinbrennen bedienen kann.

L2 Bey
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Beguy der Gahrung ſelbſt thut man vielleicht am
beſten, wenn man ſie nicht auf dem Bottiche en—
digt, ſondern wenn ſie nur darauf angefangen und
unterbrochen wird. Denn auf die erſte Art, wo
die Luft zu ſtark auf die aroße Oberflache der Bot
tiche ſtoſſet, gehet die Gahrung zuſchnell von ſtat
ten, und ein gut Theil von den edlen Theilen der
Wurze wird in die Luft zerſtreuet: daher thut
man am beſten, wenn man das auf dem Bottich
in Gahrung gebrachte Bier auf den Faſſern ab
gahren laßt. Dieſe Gahrung ſollte in aroßen
Faſſern geſchehen, wovon eines 5 bis 6 Viertel
enthalt, und welche nicht gepicht ſeyn muſſen.
Denn ein in Gährung gefaßter Liqueur wird weit
edler, geſunder und wohlſchmeckender, wenn er in
großer Menge zuſammen gahret, und nach vollen—
deter Gahrung in die kleinern Gefaße, als die Ton
nen und Viertel ſind, vertheilet wird. Zu merken
iſt, daß die Gefaße, ſobald als das Bier abgezo
gen iſt, wieder aereiniget werden muſſen. Viel
leicht mochte mancher die Art, die wir oben ange
fuhrt haben, lieber erwahlen

Es pflegt bisweilen zu geſchehen, daß die Gah

rung in ihrer Arbeit aufgehalten wird: Hier kon
nen wir nichts beſſers empfehlen, als daß man die
ganze Wurze wieder warm mache; und dieſes iſt
noch der Art vorzuziehen, wo man heiſſe Kieſel—
ſteine in die Wurze wirft; doch noch beſſer thut
man, wenn man in den großen Gahrungsbottich
eine ſolche Warmmaſchine anbringen konnte, als
wir oben in den Beytragen zum Bierbrauen an
gezeigt haben. Damit das Gewitter dem Bier
nicht ſchade, ſo bringe man dergleichen Bier ſo

gleich
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ſtehen; oder iſt de Gäahrung noch nicht angegan

gen, ſo eile mandamit auf die Faſſer, und ver—
wahre es ſo lange bis die Luft gereiniget iſt. Wo
man Gelegenheithat, da leite man durch die Gah—
rungskammer en fließendes Waſſer, und wenn
man auch wahrend des Gewitters einige Stunden
lang plumpen vollte. Durch dieſen Durchfluß
wird der Zug der Luft befordert, die ſtinkenden
Dunſte mit fortgeriſſen, und die angſtliche War
me abgekuhlt.

Wenn alles zuſammen auf einem Faſſe abge—
gohren hat, p zieht man es von demſelben ab,
und fullt es in kleinere Gefaße oder Bouteillen,
damit es nicht ſchaal werde, welches geſchehen
wurde, wenn man von einem großen Faſſe lange
trinken wollte. Man muß wohl darauf ſehen,
daß dieſes Abziehen weder zu fruh noch zu ſpat
geſchhhe Denn, geſchieht es zu fruh, wenn das
Biernoch in voller Arbeit iſt, wurde man nur die
Gahmng ſtohren; geſchieht es aber zu ſpat, wenn
es niht noch etwas Hefen mit auf das andere
Gefeße bringt, wird es ſchaal, und dauert nicht.
Diges kann man daraus ſehen, weil die Unterhe
fen, da ſie noch manche kraftige Theile mit ſich

hapen, dem Biere davon nach und nach mitthei
len, und das, was ſonſt verduften wurde, erſetzen.
Daher kommt es auch, daß die Unterhefen meh—
rentheils kraftlos ſind, wenn die Flußigkeit lange
daruber geſtanden; dahingegen weit kraftiger
ſind, wenn ſie bald davon abgezogen wird. Man—
che graben dieſes Bier, um es recht friſch zu er—
halten, gar mit den Bouteillen in die Erde ein.

Will
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Will man das Bier auf freyen Felde gerne recht
friſch haben, darf man es nur in Bouteillen ſo
tief in die Erde eingraben, daß en oder zwey Fuß
hoch Erde daruber liegt. Sodenn macht man
uber dieß Gefaß Feuer von Heu, oder Stroh, oder
Schilf, da ſich denn die Luft aur der Erde zieht,
und die feuchten kalten Dunſte das Gefaß beſtrei
chen, ſo daß das Bier in kurzen eikalt wird.

Eines von den beſten Mitteln, dem ſauern Bier
wieder aufzuhelfen, iſt, daß man eine neue Gah
rung veranſtalte, und ein ſolches Gahrungsmittel
anwende, welches aenug wirkſame Theile hat, weil
hier die Gahrung ſchwerer zu erregen iſt, als das
erſte mal. Dieſes veranſtaltet min ſo: Man
nimmt Weizenmehl mit etwas Brantewein, Jng
wer und Pfeffer vermiſcht: ſodenn macht man ei
nen Theil des Biers warm, und fullt es unter das
andere, und miſcht das neue Ferment darumer.

Es giebt auch an manchen Orten Biere, die
von ſich ſelbſt, ohne Zuthun der Hefen, gihren
Die Urſache davon iſt in dem Waſſer zu ſuhen.
Won dieſer Art iſt das Ruppiniſche und Danaui
ſche Bier. An dem letztern Orte wird dem Biau
kiewen, der zum erſtenmal zum Gahren gebrecht
wird, ſein Amt inskunftige durch Hinzuthuung der

Hefen ein fur allemal angewieſen, nachher
gahret das Bier ohne dieſelben.
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