








A 43sj2—

erkungen

ſn
Ün

Hierbrauen,
D.,. Carl Benjamin Acoluthen,

en

auf Semmichau,

der Churfurſtlich Sachſ. oconom. So
cietat, der Chur-Maynzl. Acad. der Wiſſenſchaften,

und der Leipziger gelehrten Societat, Mitgliede,
auch Advocato Provinec. Iurato Ordin. und De-

putato der brauberechtigten Burgerſchaft
zu Budißin.

Nebſt einer Kupfertafel.

Budißin,
verlegts Johann Carl Drachſtedt, Buchhandler.

1771.





J2M

21

Worrede.
Jnwiſſenheit, der alte Schlendrian,

und ein unchriſtlicher Eigennutz,

dadhen ſchon manches gutes Werk
J

27 ei

zu Grunde gerichtet: und ſo gehet es auch

gegenwartig dem Bierurbar, welcher faſt
an allen Orten ins Gedrange kommt.2

2

Gleichwie nun dieſe Fehler auf Seiten

derer Bierhofsbeſitzer und ihrer Gewerken,
derer Malzer und Brauer faſt an allen Or

ten herrſchen, wo man eine Abnahme des
Biervertriebes ſiehet: alſo befordern auch

von Seiten des Publieci gewiſſe offentliche

1 A 2 Anſtal



4 Vorrede.
Anſtalten, oder vielmehr Mangel den un—
vermeidlichen Untergang deret Braunah

rungen. Der Erfolg von beyden iſt, daß

die Braunahrung aus denen Dertern, wo

ſie zuvor gebluhet hat, vertrieben wird, daß

die brauenden Grundſtucken in ihrem Wer—

the fallen, daß, zumal in denen Stadten,
ganze Familien, und zwar nicht etſan eine

auf einmal, ſondern die großte Anugahl der.

ſelben zugleich unvermerkt um ihr Vermogen

kommen, ohne es ſelbſt genoſſen zu haben.

Den Beſchluß macht endlich der Schaden

des Landesherrn, der aus deiten vorerzehl—

ten Urſachen eine unvermeidliche Einbuße

an ſeinen jahrlichen Einkunften leiden muß:

wie ich denn kunftig zeigen werde, daß der
allgemeine Verdienſt, der Umtrieb des in

einer Commun umlaufenden baaren Geldes,
uberhaupt die Gluckſeligkeit des Nahrungs

ſtandes,



Vorrede. 5
ſtandes, und die Einkunfte des kandes und

ſeines Herrns durch das Braugewerbe viel.

mehr befordert werden konnen, als man ſich

bey dem allererſten Anſehen der Sache ge—

meiniglich vorzuſtellen pfleget.

NAuf alle dieſe Umſtande deſto eruſthafter

zu denken, bin ich durch den Beſitz eines

brauberechtigten Grundſtucks veraulaſſet

worden, und ich wurde meiner Schuldigkeit

entgegen handeln, wenn ich dasjenige, was

mich die Erfahrung dabey gelehret, auf die

von Einer Hochſtverordneten Churfurſtl.

Sachſ. Manufactur Commercien und
Oeconomie- Deputation und Societaet gu

tigſt mitgetheilten Fragen, nicht dergeſtalt

entdecken wollte, wie ich glaube, daß es
allen brauberechtigten Grundbeſitzern, in.

ſonderheit meinen Mitburgern und mir ſelbſt

erſprießlich werden konnte.

A3 Jch5



6 Vorrede.
Jch habe deswegen in denen gegenwar

tigen Blattern den Anfang gemacht, die

Zubereitung des Bieres ſelbſt abzuhandeln,

mit der Verſicherung, daß wann bey mei.—

nem kunftigen Bierbrauen mir noch mehrere

Handgriffe als nutzbar in die Augen fallen
ſollten, ich nicht nur, dieſe in: der Fortſetzung

anzuzeigen, ſondern auch die policeylichen

Verbeſſerungen des Bierweſens ſo bald als

moglich, an den Tag legen werde.

Barubdiſſin, im Februar i7ppr

 t ag
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Anmerkungen
uber das

Bierbrauen.
ü

ruf die mir gutigſt zugeſendeten
Fragen, das Bierbrauen be—

S Hochgeehrteſten folgende

ttreffend, habe die Ehre, mei—

merkungen mitzutheilen.

J Die Gerſte,
mag auf einem leimichten, oder fetten Boden ge—

wachſen ſeyn, man mag ſie zeitig oder ſpat geſaet
haben, der Dunger dazu mäg von Schafen,

aus  denen Rindviehſtallen, von denen Fleiſch—
hauern, die allerhand Vieh unter einander hal—
ten, oder auch aus denen Abtritten genonimen
ſeyn; ſo muß doch enblich ein helies trinkbares
Braunbier daraus verfertiget werden konnen,

wenn nur. die dazu nothigen Vortheile in Acht

genommen werden..

A 5 Die



10 Anmerkungen
Die Dungung der Aecker richtet ſich ohne

dem nach der Landesart, und gleichwohl zeigett

die Erfahrung, daß auch auf kaltem Boden,
durch eine warmere Dungung, gute Braugerſte

gezeuget werden konnen. Mein Gerſtenland iſt
leimicht und ſchwer; deswegen laſſe ich es mit
dem Pfluge ſo ofte durcharbeiten, auch die Queere

ſo ofte durchzlehen, bis es recht klat wird. Jn
den Dunger laſſe ich viel Stroh einſtreuen, und
wenn er vorhero im Hofe an der Luft etwas ab—
getrocknet iſt, wird er auf dem Acker ſo viel mog.
lich recht gleiche ausgebreitet, wodurch ich den

Endzweck erreiche, daß die Saamengerſte fein
gleiche aufgehet, und nicht ein Thejl den andern

uberwachſet, welches dieſe Fruchtart ſonſt zu
thun pfleget, alſo daß mancher Halm noch nie—
drig und grun iſt, wenn andete bereits jur Reife
kommen.

J

Die Wahl der Gerſte,
die man zum Brauen nehmen .will, iſt das erſte,

wobey man einen in der Folge ſehr ſchadlichen

Fehler begehen kann. Man muß ſo viel moglich
darauf ſehen, daß die Braugerſte im Korne, ein
ander gleich ſey, und daß ſie, wenn man ein
paar Hande voll zur Probe einquellet, in glei—
cher Kraft ihre Keime treibe. Groß und kleine

Gerſte
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Gerſte:ſchickt ſich deswegen nicht zuſammen, weil
die kleinen Korner in der Muhle beym Schroten
ganz bleiben, und ſich alsdenn nicht auskochen:

dieſes verurſachet ein dunnes unkraftiges Bier,
auch giebt ein unzermalmetes Korn, die auf der

Darre empfangene Farbe nicht gerne von ſich.
Stellet man die Muhle zu tief, damit die klei—
nen Korner auch mit getroffen werden ſollen, ſo

werden die großern zu ſehr mitgenemmen, und

verurſachen ein trubes Bier. Harte und weiche;
auch jahrige und zweyjahrige Gerſte ſchickt ſich
abenfalls .nicht· zuſammen, weil ein Theil den
andern,beym Quellen leicht uberwachſet, und das

grune Blatt treibet, indem ein anderer Theil
noch weit zuruck iſt. Dieſe Biere werden leicht
ſauer, weil das grüne Blatt ein Merkmaal iſt,
daß nunmehro in der Frucht ſelbſt alle vegetabili.
ſchen Krafte aufgeloſet, und zur Nahrung des
tunftigen Halms gegangen ſeyn. Das uberblei.
bende mehlige Weſen kann alſo dem Biere keine

Starke geben; mithin ſchlagt es oft im Keller
noch um, wenn es nicht ſchon im Braubottige
geſchiehet. Mich hat die Erfahrung wenigſtens
noch nicht betrogen, daß aus einer gleichartigen

Gerſte beſſere Biere werden, als aus vielerley
unter einander gemengten Sorten, die man oft
ters bey. denen Kornjuden aus Noth nehmen muß.

Die



12 Anmerkungen
Die zum Biere beſtimmte Gerſte muß auch luf—

tig erhalten, und von aller ubriger Unſauberkeit
gereiniget werden: denn der geringſte Dumpf
oder andere fremde Theile verrathen ſogleich im
Biere ihren Geſchmack.

Hierauf folget das

Quellen.
Man ſchuttet bekanntermaßen die zum Brauen
beſtimmte Gerſte in einen Quelltrog „und gießet

Waſſer darauf. Dieſer ſollie billig allenthalben
von Stein ſeyn, beſonders, wo man auch im
Sommer malzen muß, damit das darauf ge—
goſſene Waner nicht zu lau.werde. Allhier kann
man ſich fur einer Betrugerey: derer Malzer da

durch huten, daß man bey Auflaſſung des Waſ
ſers vornemlich beym erſtenmale ſelbſt zugegen

ſey, und zuſehe, bis die ganze Gerſte vollkom—
min mit Waſſer uberdeckt iſt. Gewinnſuchtige
Mualzer werden ſonſt eine große Menge Gerſte,
die Anfangs oben auf dem Waſſer bleibet, und

nach und nach zu Boden ſinkt, abſchopfen, und
vorgeben, ſie ſey taub geweſen. Das Waſſer
muß ofters abgelaſſen werden, damit es nicht in

die Faulniß gehe. Auch muß man die Gerſte
nicht zu fehr quellen, ſonſt wird ſie waßrig, und

kann eher zu Starke, als zum Bierbrauen ge—

„nommen
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nommen werden. Eine Gerſte, die zu ſehr ge—
waſſert, faulet auf dem Orte, wo ſie keimen ſoll,
eher, als ſie.wachſt; und  der Erfolg davon iſt
allemal. ein ſauer Bier. Wann man ein Korn—
chen zwiſchen die Fingerſpitzen ſetzt, und es mit

ſeinen beyden Enden nicht mehr ſticht, indem
man es druckt, ſo glauben die Malzer, es ſey
Zeit mit dem Quellen aufzuhoren: allein man
muß auch zugleich auf das Auge Achtung geben,

wo der Keim heraus wachſen ſoll, ob dieſes einen

Anſchein dazu habe. Alsdenn wird das Waſſer
abgelaſſen, und die Gerſte auf einen trockenen,
jedoch etwas abhangig liegenden Ort, etwas
uber 5 Ellen hoch aufgeſchuttet, damit die Feuch

Htigkeit ablaufe: denn ſo lange ſie recht naß iſt,
keimet ſie ſchwer. Jn dieſer Lage muß ſie ſich
ein wenig erwarmen, und dadurch die Frucht—
barkeit, ſo viel zu Ausſtoßung des Keims erfor

derlich iſt, erlangen: der Gradus dieſer Warme
muß, wenn man die Hand hinein ſteckt, noch

nicht ins Laue fallen, ſondern kaum zu merken
ſeyn. Von der Zert an, wird ſie alle Tage zwey
bis dreymal umgeſtochen, damit ſie ſich nicht zu

ſehr erhitze, und fein gleiche wachſe. Die Keime

laßt man ſo lange ſchießen, als man nur ſiehet,
daß keiner in das grune Blatt gehen, und wie
es die Malze nennen, Ackerſchußig werden will.

Hier
1
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Hier muſſen die Malzer ihren Fleiß nicht ſparen,
ſondern oft darnach ſehen, und was zu laug
wachſt, wegnehmen, und auf den Welkeboden
bringen, wovon unten geredet werden ſoll. Was

zu wenig wachſt, muß mitten in den Haufen
gebracht werden, damit der Keim nachkomme,

der ſich verſaumet hat.

Jſt nun alles gleiche gewachſen, ſo folget
hierauf das

Welken:
zu dem Ende wird die Gerſte auf einen hierzu
beſonders beſtimmten großen. Boden gebracht,

und ſo dunne als moglich in die Zugluft ausge
breitet, auch ofters umgewendet, bis ſie trocken,

und der Keim verwelkt iſt, daß er nicht weiter—
wachſen kann. Dadurch wird ſie murbe und,
milde, ſie kann auch die Bitterkeit aus dem Holz
dampfe bey der Darrung nicht ſo ſchnell anneh

men, als gewiß geſchehen wurde, wenn ſie zu
naß auf die Darre gebracht wurde.

Die bisherige Geſtalt, derer

Darren
hat bey hieſiger Stadt in einem langen Canale
beſtanden, auf deſſen beyden Extremitaeten zweyh

kleine Feuermauern  Ellen hoöch ſich befinden.

aus
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aus welchen die Hitze unter die Horden gebracht

wird. Man kann ſie aber auch in Geſtalt eines
viereckigten Heerdes bauen laſſen, der in der
Mitten hohl iſt, wo der Zug des Feuers gehen
ſoll. Ueber dieſe Hohlung werden breite und
ſtarke eiſerne Schunen gelegt, und auf dieſe wird

die ganze Oberflache mit gut gebrannten thoner.
nen Fließchen zugedeckt. Auf dieſe Fließchen
wird das Malz ausgebreitet. Weil man aber
nicht allemal geſchickte Leute haben kann, die

dieſe Fließchen ſchonen, ſo iſt. zu beſorgen, daß
ſie durch eine ubertriebene Hitze leicht zerſpringen,

oder die Kutte, womit ſie zuſammen gefugt ſind,
aus denen Fugen heraus gehe. Dadurch gehet

viel Malz verlohren, welches durchfallt, und
man hat eine unaufhorliche Verbeſſerung an der—

gleichen Gebauden nothig. Wollte man auch
anſtatt der Fließchen ſtarkes eiſernes Blech neh
men, ſo wurde zwqr das Durchfallen verhutet
werden: das Eiſen aber nimmt zu viel Hitze an,
und verſenget das Malz, anſtatt, daß es nur
gelinde trocknen ſollte.

Die vorbeſchriebene Art hat mir alſo noch
am beſten gefallen, und man kann es leicht da—
durch, daß man recht trocknes Holz zum Dar-—
ren nimmt, vermeiden, daß das Malz nicht

rauch.
J—
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rauchrich werde. Ueber dieſer Darre muß ein
hohes feuerfeſtes Gewolbe, und auf dieſein an
jeder Ecke eine Feuermauer zu Abfuhrung des
Dampfes und Rauches angebracht werden, auch
muß das ganze Behaltniß, worinne die Darre
ſtehet, von Stein, und mit einer viſernen Thure

verſchloſſen ſeyn. Die Erfahrung hat es aus—
gewieſen, daß, wenn das Gewolbe uber der
Darre zu niedrig angebracht iſt, ſich der Boden
wiederum zuruck auf das Malz lege, und es ver—

bittere, auch, weil es immer feuchte bleibet,
es nicht wenig Holz koſte. Kann man in der
Hohe unter dem Gewolbe Zugfenſter anbringen,
und ſolche nach Belieben eroffnen, wenn der

Dampf ſtark wird, ſo hilft es nicht wenig zu
baldiger Beendigung der Arbeit. Je dunner

das Malz auf die Horden geſchuttet wird, deſto
leichter gehet das Darren von ſtatten, und deſto

angenehmer wird das Bier. Auch habe ich es
nicht vor gut befunden, wenn man das ganze
Malz ohne Unterſchied ſehr braun darret; dent
das Bier bekommt einen herben und unangenehr
men Geſchmack davon. Wer aber ein wohl—
ſchmeckendes Bier, und dabey noch eine dunkel—

branne Farbe haben will, der thut beſſer, wenn

er nur den gten oder Gten Theil des Malzes
hoch darren laßt, das ubrige aber ganz blaß.

Beybes
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Beydes muß hernach unter einander geſchroten
werden.

Hierbey muß ich noch einer Gewohnheit ge—

denken, die ich nicht billigen kann, ob ſie wohl
an den meiſten Orten als ein Grundſatz ange—
nommen wird. Man bildet ſich ein, je langer
das Nalz gelegen habe, je beſſer muſſe auch das

Bier werden. Es haben mich aber die Theo-
rie und Praxis das Gegentheil belehret. Wenn

man voraus ſetzt, daß alle gebrannte Oele durch

die Lange der Zeit ranzig werden, und ihr bal—.
ſamiſches Weſen verlieren, ſo kann man leicht

den Schluß machen, daß das Malz nicht langer
ein gutes Bier geben werde, als es angenehm
riechet. Ein ahnliches Beyſpiel kann man an
dem Caffée inne werden, der friſch gebrannt am
beſten, und wenn er gelegen hat, wie Holz

ſchmecket. Ganz neuerlich ließ ich aus einer
kurz zuvor gedroſchenen Gerſte ein Malz von

22 Echffl. dreßdner Maaß, nach vorſtehenden

Regeln machen, und erhielt daraus ein ſo gutes

helles und kraftiges Bier von 25 dreßdner Vier
teln, als es ſonſt von 24 Schffl. nicht auszu—
fallen pfleget, wenn gleich das Malz ein halb
Jahr und druber gelegen hat; da ich hingegen
meine 22 Schffl. uber in Tage nicht habe lie
gen laſſen.

B Willue



Antmmerkungen

Will man nun zum brauen ſchreiten, ſo
muß das Malz zuvor

geſchroten

werden, wobey aber fleißig nachzuſehen iſt, daß
es nicht zu klar werde, ſonſt wird es leicht ver—

bruhet, es hangt ſich auch leicht an die Pfanne
an, formiret Kloße, und giebt ein trubes ver—
dorbenes Bier, das nicht zu curiren iſt. Ver
fallt man aber auf das andere Extrhemum,, und
laßt es zu grob ſchroten, ſo kocht es ſich  nicht

aus, und die Treber werden beſſer als das Bier.
Den erſten Fehler zu vermeiden, iſt das Am
feuchten erſonnen, und der andere kann nicht
beſſer, als durch fleißige Attention vermieden

werden, daß man nemlich die Muhle gehorig
ſtellen laſſe; feuchtet man es zu ſehr an, ſo lauft
man Gefahr, den Muller reicher zu machen, als
er ſeyn ſoll; denn es wird ſich unglaublich in der

Muhle verſchmieren, und hangen bleiben. Das
Einſprengen mit Salzwaſſer taugt zu nichts, beſ
ſer aber iſt ein reines, weiches Fließwaſſer, oder
auch Brunnen- oder Regenwaſſer. Werden
dieſe Praeliminaria wohl beobachtet, ſo iſt das
Epiel ſo zu reden, ſchon uber die Helfte gewon—

nen, und man hat ſich auf ein gütes Bier Hoff
nung zu machen.

Jn
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Jn der Ordnung folgt nunmehro

das Brauen,
wobey man anfanglich auf Erſparung des vielen

Holzes zu ſehen hat.
Hierzu ſind die bis an den Rand eingemau—

erten, und um und um mit einem 4bis 5 Zoll
weitem Spielraume verſehenen Braupfannen die

allerbeſten, und weil dergleichen Pfanen ſtehen
bleiben muſſen, ſo ſind ſie nicht ſo koſtbar zu

unterhalten, als diejenigen, ſo nach hieſiger Abt
aus einem Brauhauſe in das andere gefahren
werden. Da aber auch bey denen bis an den
Rand eingemauerten  Pfannen das Feuer aus
dem Schurloche in die freye Luft kommt, und

dadurch viel Hitze vergebens derlohren gehet, ſo

iſt mir eingefallen, ob nicht nach beykommendem
cRiſſe eine noch viel wohlfeilere Art zu brauen
aufqgebracht werden: konnte.  Jch wurde! iir
dergleichen Ofen ſelbſt tangelegt haben, wenn ich

eine eigne Pfanne hatte, und mich nicht nach
hieſiger Ari mit Borgen behelfen mußte. Wer
dergleichen Brauofen etwan ſchon beſitzt, oder
anlegen will, den erſuche hiermit ergebenſt, den

Erfolg der Geſellſchaft mitzütheilen. Wahr—
ſcheinlicherweiſe muß man mit; Clafftern Holz
25 Viertel Bier brauen konnen, weil die Scheite

B 2 nicht
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nicht ganz hinein geworfen, ſondern klein ge
macht werden, und gleichwohl die ganze Saule
oder Strohm des Feuers, den ſie geben, nach

ihrer Breite und Lange ſich allenthalben unter
und um die Pfanne ausdehnen muß.

Ueber das

Waſſer,
woraus Bier gebrauet wird, wird verſchiedent-

lich diſputiret; die Erfahrung aber lehret, daß
man faſt ohne Unterſcheid aus allen Waſſern
brauen konne. Jn Zittau bedient man ſich des
Brunnenwaſſers, und man ziehet es kurz vor
dem Brauen aus zo Ellen tiefen Brunnen mit
Eymern heraus. Die Frage aber, aus was
fur Waſſern das ſchmackhafteſte Bier werde, iſt
ſehr leicht zu beantworten, wenn man auf den
Dienſt Achtung giebet, welchen das Waſſer bey
dem Brauen eigentlich zu verrichten hat: es ſoll
nemlich aus dem Malze und Hopfen das balſa

miſche, oelichte und geiſtiche, nebſt dem zur
Nahrung dienlichen gelatineuſen Weſen in ſich

ſchlucken, und ſich mit ihm dergeſtalt vereinba—
ren, daß es ein einziger Corper mit ihm werde,
den man trinken kann. Nun nimmt aber nach
allen Prineipiis phyſieis und chymicis ein flie-

ßender Corper nicht mehr an, als er zu halten
im
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im Stande iſt: hat alſo das Waſſer ſchon viele
andere ſchweſeliche, ſalziche, vitrioliſche, eiſen—

„haftige und ſteinartige Theile bey ſich, ſo hat es
daran ſchon zu tragen genug, und wird alſo aus

dem Hopfen und Malze nicht zu viel an ſich neh-
men. Folglich iſt das beſte Waſſer, was gar
nach nichts ſchmeckt, nach nichts riechet, und
ſo ſchlecht und rein wie moglich iſt: denn deſſen
Pori ſind annoch leer, und geſchickt, alles anzu

nehmen, folglich werden ſie mehr Kraft, als alle
andere Sorten von Waſſern, aus dem Malze

und Hopfen in ſich ſchlucken. Jn Budißin wird
das Waſſer aus der Spree genommen, und viel

leicht wurde es wegen der vielen bey ſich fuhren—
den fremden Theile kein gutes Bier geben, wenn

es nicht einen ſo weiten Weg durch Rohren lau
fen mußte, worinne es vieles wiederum fallen
laßt. Jch bin aber doch der Meynung, daß
unſere Brunnen, da wir ſehr harte Felſen haben,
woraus das Waſſer nicht viel an ſich nehmeni

kann, ein noch bequemeres Waſſer zum Brauen
geben wurden.

Jch komme nunmehro auf

den Metſch,
wobey zwey Hauptvortheile in Acht zu nehmen

ſind.

B 3 i) Daß
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i Daß man das Malz nicht verbruhe:

dieſes aber iſt nicht zu beſorgen, wenn, wie

großtentheils geſchiehet, das ſiedende Waſſer
zuerſt in den Metſchbottig gethan wird, und
man alsdenn das Malz nach und nach hinein

traget. Andere kehren dieſe Verrichtung um,
und tragen das trockene Malz zuerſt in den Bot—
tig; ſie wagen aber zu viel, wenn ſie das ſiedend
heiße Waſſer gleich aus der Pfanne darauf brin—
gen, und es nicht wenigſtens vermittelſt einer
langen Rinne gemachlich und unter vollem Ruh—

ren darauf laufen laſſen. Durch daß Verbruhen

wird das Malz zuſammen kleben, und Klumpen
formiren, auch ſich mit einem Schleim uberzie-

hen, mithin weder dunne genug geruhret wer—
den, noch ſeine Kraft gehorig von ſich geben.

D Das Ruhren kann hier nicht fleißig ge
nug geſchehen, und es ſind hierzu ſo viel Leute.

anzuſtellen, als man haben kann, und der Platz
leidet, daß ſie einander nicht im Wege ſtehen;
kann man einander abloſen, um nicht mude zu

werden, ſo iſt es deſto beſſer: die lüllrumente
zum Ruhren, ſo wie Krucken ausſehen, deren
breiter Theil mit großen Lochern durchbohret iſt,

ſind beſſer als Schaufeln, und ſogenannte Ruhr—

ſcheite; denn durch die erſtern laßt ſich das
Malz beſſer zertheilen und dunne machen. Als

man
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man noch nicht darauf gefallen, den Metſch zu
kochen, hat man: zwar wohl den Vortheil gehabt,
einen lieblichen Extract aus dem Malze zu zie—

hen. Allein dieſe Procedur iſt etwas koſtbar;
denn wenn das Bier ſtark werden ſoll, muß man

wenigſtens den aten Theil, noch beſſer aber ein
Drittheil mehr. Malz haben. Dahero iſt es
zwar zutraglicher, wenn der Metſch gekocht wird;
mur muß man es nicht ubertreiben, wenn man

nicht haben will, daß das Bier ſchleimig und
dicke werden ſoll. Dieſes aber geſchiehet gemei—
niglich, wenn ein ungleich oder ganzlich uber—

wachſenes Malz zu ſcharf geſotten wird. Auch
unter wahrendem Kochen iſt das Ruhren eine
zutragliche Sache.

Wenn ber:Metſch fertig iſt, wird er auf

die Seigerbutte
e4gebracht, damit er von denen Trebern ablaufe.

Zu dem Ende wird ein Geſtelle von Stroh in
den Bottig gemacht, und ich rathe nicht, es
an der gehorigen Menge des Strohes fehlen zu

laſſen, es wird ſonſt das Bier trube werden.
Zu einem Gebraude von 25 Vierteln ſind wenig

ſtens 5 Schutten Stroh nothig. Auch iſt es
hochſt ſchadlich, wenn z. E. in einem Commun—

brauhauſe zwey Biere auf einander durch einer

B4 ley
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ley Stellſtroh gegoſfſen werden, denn das zweytr
Bier wird gewiß ſauer, weil das Stroh leicht
hierzu geneigt iſt.

Den Hopfen,
als das beſte Stuck bey einem Gebraude, muß
man, wenn man ihn nicht ſelbſt erzeuget, aus

Bohmen, Braunſchweig, Engelland zu erkau—
fen trachten, und es ſind die genannten Arten
zeithero fur die beſten gehalien worden. Der

Geruch allein iſt nicht das ſichere Kennzeichen
eines guten Hopfens: denn der Betrug hat die
Menſchen gelehret, ihm mit einem Infuſo von
Waſſer, Bier, Kaſe und Hopfenoel den durch
Alter vergangenen Geruch wieder zu geben.
Dahero muß man zugleich mit auf die Hauptlein
des Hopfens ſehen. Die gar zu grunen geben
einen wildrigen Geſchmack, und die gar zu gel
ben und uberreifen, laſſen den Staubſaamen ſo

wohl als die rechten Saamenkorner leicht fallen,

und hiermit iſt die beſte Kraft verlohren. Jſt
er aber lebhaft gelb, mit blaßgrun untermiſcht,
hat noch ganze Hauptlein, welche ihr Mehl und
Sanmen noch in ſich enthalten, und nicht nur
in Reiben mit der Hand, ſondern auch von wei—
ten; und im bloßen Anruhren, einen ohne wil—
drige Bitterkeit balſamiſchen Geruch geben, wel—

cher
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cher in der Naſe lange dauert, wenn man auch

das Gewachs ſchon von ſich gelegt hat; und der
das Zimmer mit einem angenehmen Geruch er—

fullet, ſo iſt es die rechte Sorte, die man wah
len muß. Der braune wurde der allerbeſte ſeyn,
wenn ſeine Hauptlein noch ganz, und Staub
und Saamen noch darinnen, und kraftig genug
waren. Er iſt aber in einer großen Quantitaet
nicht zu bekommen, weil ihn der Verkaufer ſelbſt
braucht, um den ubrigen unnutzen mit gut zu

machen.
Bey dem Einkaufen iſt noch der Vortheil

in Acht zu nehmen, daß wenn man nicht ganze
Zuchen kaufen kann, man lieber trachten muſſe;

das Letzte in der Zuche als das Erſtere zu bekom—

men: denn die Kraft des Hopfens beſtehet in ſei
nem Mehle und Saamen, und weil dieſer gerne
ausfallt, und auf dem Boden des Sackes zuſam.
men konimt, ſo iſt das Obere nicht ſo gut „als

das Letztere in der Zuche.

Bey dem
Sieden des Hopfens

hat man allhier eingefuhret, ihn im Metſch zu
kochen, und wenn es nur gehorig geſchiehet, ſo
bekommt er einen ganz lieblichen Geſchmack.
Wo viel gebrauet wird, iſt es zutraglich, daß

B 5 eine
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eine beſondere Hopfenpfanne gehalten werde, denn

er wird deſto weniger anbrennen, welches man
eher befurchten muß, wenn.er in der Bierpfanne
gekocht wird, welche mit dem klebrichen Weſen

des Malzes uberzogen iſt. Hingegen iſt nicht
wohlgethan, wenn man ihn begießt, indem das
Waſſer oder der Metſch noch im vollen Sude iſt;
denn dieſe Hitze ziehet alle ſeine Theile zuſammen,

daß ſie ihre Kraft; nicht von ſich geben konnen.

Auch muß man ihn weder zu wenig ſieden, noch
zu ſehr; denn im erſten Falle wird er ſein wildri.
ges Weſen behalten, im andern wird er entweder

leicht anbrennen, oder anſtatt ſuße zu werden,

eine andere Art von Bitterkeit annehmen, die
ihm ſonſt nicht naturlich ſcheinet, ſie entſtehet
aber aus dem Reſinoſo, welches der Hopfen
durch das viele Kochen endlich muß fahren laſſen:

Weil nun dieſes in denen Stielen und Blattern
des Hopfens haufig anzutreffen iſt, ſo empfehle
ich, um ein mildes Bier zu haben, den Hopfen
zuvor zu leſen. Jch habe auch hiervon die Pro—
be gemacht, und aus 3ESchffl. Hopfen  Schffl.

Stiele und grune Blatter, auch andern Unrath
herausleſen laſſen. Dieſe Bemuhung hat die
beſte Wirkung gethan, und der Geſchmack iſt ſo
rein ausgefallen, als ich es nur wunſchte. Ja
es haben Kenner von Bieren das Meinige

fur
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fur Konigſteiner getrunken. Das Merkmaal,
wie lange er kochen ſoll, wird von denen Brauern

mittelſt eines Ruthgens erforſchet; wenn ſie deſ—
ſen beyde Enden Zuſammen beugen, daß das
Uebrige wie einen Cirkel formiret, ſo tunken ſie
ſolchen in den Hopfen, und glauben „daß er gut

ſey, wenn er in dieſen Ruthgen einen Spiegel
macht. Es hat aber der Brauer noch uberdie—
ſes ſeinen Geſchmack und Geruch zu Rathe zu

ziehen, und, den Hopfen ſo lange zu ſieden, bit
er dem beym vorigen Biere gut ausgefallenen
wiederum gleich kommt. Dadurch erreichen es

die aufmerkfamen Brauer, daß ſie an ihrem
Orte ihren Bieren immer einerley Geſchmack ge.

ben. Ueberdieſes iſt es gut, wenn man den
NPopfen eher ein bißgen zu ſehr als zu wenig ſien

det, auch uberhaupt an der Quantitat des Ho—
pfens keine unnothige Erſpahrniß zu machen ſucht.

Je weniger das Bier Hopfen hat, je geſchwin—

der wird es ſauer. Und eben deswegen halten
fich die Merzen- oder Lager-Gebraude ſo viele
Moonate, weil ein jedes noch einmal ſoviel Ho—
pfen bekommt, als ein ander gewohnliches Bier,
das nur zum, baldigen Ausſchenken gebrauet

wird.
Wenn nun ſowohl der Metſch als Hopfen

geſotten, und erſterer auf das Stellſtroh in die

Seiger
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Seigerbutte gebracht worden iſt, ſo wird bey

des nunmehro

zuſammen geſetzt.

Der geſottene Hopfen wird durch das Schutz—
bret, ſo man in die Pfanne ſetzt, von denen
Blattern gereiniget, und das klare Decoct als—

denn nicht in den Metſchbottig, wo das Stell.
ſtroh iſt, ſondern in einen reinen Bierbottig ge—
meiniglich in denjenigen, wo vorhero das Waſ—

ſer zum ganzen Biere befindlich geweſen, ge—
ſchopft, und auf dieſes Hopfendecoct aus dem
Metſchbottige ein Theil des rein abgelaufenen
Metſches untermenget. Die hinter dem Schutz-

brete in der Pfanne befindlichen Hopfenblatter
werden herausgenommen, und entweder auf die

Treber in den Metſchbottig geworfen, und nach
vollendeter Arbeit, wenn das rechte Bier fertig

iſt, mit Waſſer ubergoſſen, da ſie denn den
Cofent machen helfen; viele aber werfen ſie ohne

weiter zu nutzen, gleich aus der Pfanne bey

Seite.
Wenn ſich nun das Hopfendecoct mit dem

Metſch recht vereinigen ſoll, ſo wird beydes un-

ter einander geſotten, und deswegen nicht gleich
das ganze Hopfendecoet auf einmal aus der Pfan

ne geſchopft, ſondern ohngefahr zwey Drittheit

darin
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darinnen gelaſſen, und das dritte Theil mit
Metſch erſetzt, und wenn beydes zuſammen in
der Pfanne aufgewellet iſt, wird wiederum ein
Drittheil abgeſchopft, und mit Metſch erſetzt,
und alſo continuiret, bis kein klarer Metſch mehr

vorhanden iſt.

IJtſſt nun ſolchergeſtalt das Bier fertig,
bis zum

abkuhlen,
ſo heißt es Jungbier, und wird in viele einzelne
Gefaſſe, meiſtens in beſondere dazu beſtimmte
Kuhlbottige ausgetheilet. Der Endzweck, wel—
cher hier erreicht werden muß iſt die allerſchnel.

leſte/und plotzlichſte Kuhlung, die man haben
Tann, damit nicht das balſamiſche wohlriechende

Weſen zu ſehr in die Luft gehe, und das Bier
alsdenn unſchmackhaft und leicht ſchaal werde.
Es kann deswegen dieſes Jungbier in denen

Kuhlgefaſſen nicht dunne genug aus einander
gebracht werden; denn je hoher es uber einander

liegt, deſto mehr behalt es Hitze. Die in Zit.
tau gewohnliche Art der Abkuhlung iſt ſehr gut.

Man ſetzt eine große Menge kleiner Kuhlfaſſer
unten im Hauſe, im Hofe, und wo es der Platz

erlaubet, und Zugluft iſt, neben einander, und
laße durch eine lange, aus dem Brauhauſe ge

hende
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hende Rinne in jedes Kuhlfaß etwas Jungbier
laufen. Alle Anweſende machen ſich alsdenn
eine beſondere Beſchafftigung hieraus, daß ſie
jedes Kuhlfaß mit einem holzernen langen Spa—

del oder Ruhrſcheite, wohl umruhren, bis alles
gehorig abgekuhlt worden.
 Den Grad der uberbleibenden Warme kann

148 man nach dem Thermometer nicht abmeſſen,
und wenn man es auch thun— wollte, ſo wurde
es ohne Nutzen ſeyn, weil der Handgriff derer

i Arbeiter, die mieiſtens aus rbhenLeuten beſten

»4
hen, ſich bis zu dieſer Subtllitat nicht einſchran-

ali ken laßt: ohngefahr muß es ſo lange abkuhlen,
vis es milchlau bleibet.

Will inan zum Abkuhlen fich derer Kuhl-
ſtocke bedienen, ſo muß man ſie ſehr breit und
niedrig machen laſſen, damit das Bier fein vlel
Flache bekomme: Sind ſie aber hoch und enge)

ſo taugen ſie zu gar nichts. Wie es denn ubert
haupt eine gefahrliche Sache? iſt: denii in keine

J Gefaſſe kommt die Saure eher als in den Kuhl—
J ſtock, und wenn dieſer einmal bämit angeſteckt

iſt, ſo kann man leicht zwey, drey und mehr
Biere hinter einander verderben.

Jch wiederhole mit Vorbedacht nochmals,
daß die Geſchwindigkeit beym Abkuhlen des
Bieres das Beſte thue, und wenn nur dieſe

4 exreicht
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erreicht wird, ſo iſt es ubrigens einerley, durch

was vor Mittel man dazu gelange.
Jſt man ſo weit gekommen, ſo wird hierauf,

Juſammen geſchlagen,
das iſt, es wird das abgekuhlte Jungbier aus
denen Kuhlfaſſern auf den Bottig wiederum zu
ſammen gegoſſen, und mit Hefen verſehen, und

zwar jn folgender Ordnung:
 a) Man nimimt gute Hefen, welche dichte,
ſtark, von einem lieblichen und geiſtichen Ge—
tucht., ſußen Geſchmack, ohne Bitterkeit und

die. nicht nach. denen. Bodenhefen riechen, und

ſchmecken.
72) Dieſe werden bey großer Kalte etwas

weniges gewarmet, damit ſie aufgehen, und

ſich beſſer vertheilen.
gS9) Masu nimmt eins oder zwey .große Kuhl

faſſer, theilet die Hefen darein ein, gießt dieſe
Kuhlfaſſer alsdenn mit dem nur beſchriebenen
Jungbiere voll, und ruhret alles recht wohl durch

einander.
A) Alsdenn werden beyde Kuhlfaſſer in den

Bottig ausgegoſſen, und das ubrige in denen
kleinen Biergefaſſen befindliche Jungbier wird

ebenfalls dazu getragen.

Nun



S

C

2

ze Anmerkungen
NMaun iſt es

Bier:
damit es aber auch trinkbar werde, ſo muſſen
die Hefen, das iſt, der, grobe ſchleimiche ir—
diſche Theil vermittelſt der Gahrung wiederum

heraus gebracht, und von den geiſtigen, bal-
ſamiſchen und waſſerigen Theilen des Bieres
nunmehro geſondert werden. Dieſes zu errei?
chen, laßt man es in eben dem Bottige, wor
innen es ſich beyſammen befindet, anfangen zu
gahren. Soll es Merzen- oder Lager. Bier
werden, ſo muß man es faſt ganz abgahren laſ.
ſen, ehe es in den Keller gebracht wird. Will
man es aber bald ausſchencken, ſo taugt dieſer

Handgriff nichts, ſondern ſobald der Bottig an—
fangt uber und uber Hefen auszuſtoßen, wird ar
gleich aus einander und in die Faſſer gebrachiß

Viele Brauer ſtehen in der Meyhnung, die auf
dem Bottige erſcheinenden Hefen mußten erſt
graus werden, eine braunliche Farbe bekommen,

fich am Rande los trennen, und in der Mitten
aufreißen. Jch habe es aber an meinen eignen

Bieren wahrgenommen, daß es nichts tauge,
wenn man die Guhre auf dem Bottiche ſo gar
io eit zur Reife kommen laßt, und das Bier alr.
de nn erſt in die Kellergefaſſe fullet. Es iſt auch

aus
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aus dieſem guten Grunde beſſer, ſo lange nicht

zu warten, weil die ſchon getrenneten, und aus
dem Biere geſchiedenen Hefen ſich ſonſt wieder—

um unter daſſelbe vermengen, und zum zwenten
mal ſich nicht wiederum ſcheiden, ſondern ein
hefiges trubes Bier verurſachen, das viel Boden—

hefen bringt, an deren Stelle wirkliches Bier
im Faſſe feyn konnte.

Verſchiedene von meinen Bieren ſind ſo
gleich in die Keller gebracht worden, als ſie im
Bottige nur den Anfang zum Gahren gezeigt,
einen maßigen Gaſch gehabt, und an den mei—
ſten Orten gar noch kahl geweſen ſind. Sie

haben alsdenn, im Keller ſehr ſchon gegohren,
haben lockere, wohl und ſtark riechende Hefen

gebracht, und zu 4 Wochen und langer ſich in
denen zugeſpundeten Faſſern klar erhalten.

Wann nun das Bitr in die Faſſer gebracht

wird, welches man

Faßenheißt: ſo bedienet man ſich bekanntermaßen derer

holzernen Trichter, woburch es eingefullet wird.
Es muſſen, aber die Rohren oder Hahne daran
fein lang ſeyn, ſonſt wird das Bier ſehr giſchen,
und zum Spunde wieder heraus treiben, ehe
das Faß zwey Drittheil voll iſt. Wann die

Cn Ziſſer
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Faſſer mit Willen nicht ganz voll gemacht wer-

den, ſo iſt es ein Hauptfehler; denn die Hefen
konnen den Spund nicht erreichen, ſondern ſie
fallen wieder zuruck ins Bier, machen es trube,

J kaltgahrig, und fur den menſchlichen Corper im

1 hochſten Grade ungeſund, indem dergleichen
180 verſtockte Hefen den Magen verſchleimen, den
ui Appetit verderben, unglaubliche Blehungen ma—
4 chen, und dahero denen Gelehrten und andern
z

35 Perſonen, die mit dem Kopfe arbeiten muſſen,
d v'l ſtzen Schwindel verurſachen

ü

J un ieltZum

J Auffullenu bedienet man ſich, wenn man recht verfahren

i.?

will, deſſelben Bieres, was man gebrauet hat,

und zu dem Ende iſt es gut, eine Portion in
beſondern kleinen Gefaßen bloß zum Fullen auf

zuheben, und es in Zeiten abgahren zu laſſen,
Mit ganz eiskaltem Waſſer, mit Langvel und
Cofent, item, mit anderm Waſſer, als wor
aus das Bier gebrauet iſt, ſoll man durchaus

J nicht fullen, wenn man nicht mit Vorſatz ſeinn Bier verderben will. Jn Ermangelung des
J

Fullebieres iſt zum Auffullen nichts beſſer, als
i eben das Waſſer, worqus es gebrauet worden,
.4 wenn es zuvor in einem reinen holzernen Gefaße

aufbehalten, uind etwas uberſchlagen .iſt.

Wenn
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Wenn man die Biere durch unerfahrne

Leute, und befonders durch alte Weiber, die
ohnedieß von Operationibus chymicis nichts ver—

ſtehen, im Keller und unter wahrendem Schanke
abwarten laßt, ſo ereignen ſich gerne folgende
Fehler.

Anfangs iſt es die angebohrne Erbſunde
dieſer ſogenannten Kellerweiber, wenn ſie aus
einem Dreylinge oder anderm Gefaße, das ge
ſtern verzapfet worden, den letzten Reſt in eine
Gelte gießen, eben ſo viel aus dem neuen Drey—

linge heraus nehmen, und dieſen Moraſt davor
hinein fullen. Dadurch wird denn das ganze
Bier verdorben, trube, ſtumpf und ſchaal ge—

macht.
Die zweyte Operation iſt eben ſo gewiſſen—

loß, wenn ſie alle Biere ohne Unterſcheid mit
Kreide anmachen, in der unbeſonnenen Mey—
nung, ihnen einen lieblichen Geſchmack zu geben.

Das beſte Bier, ſo auch nicht. ſauer wird, wird

dadurch um die geiſtige angenehme Scharfe ge—

bracht, die es haben muß, wenn es geſund
ſeyn ſoll.

Jhre dritte Beſchafftigung iſt gleichfalls
ſtrafbar, und beſtehet darinne, daß ſie nach
dem bekannten Spruchworte bey einem Dreyer—
lichte mehr brauen, als der Brauer in der,

C 2 .fanne.
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Pfanne. Sie uberfullen um des mehr als die—
biſchen Gewinnſtes willen das Bier mit Waſſer,
auch wohl mit Cofent, Langvel und andern da
hin nicht gehorigen Dingen. Dadüurch wird es

entweder ſauer, oder die fremden Theile des
Waſſers, welches noch nicht gekocht und erweicht

iſt, verhindern, daß es ſich mit dem balſami—
ſchen Weſen des Malzes und Hopfens, ſo bereits
im Biere ſteckt, nicht vermifchen kann. Alſo
wird das Bier dunne, kaltgahrig, ſtumpf und
ekelhaft. Chymice iſt es beſſer, das Malz im

Brauhauſe zu ubergießen: denn wenn auch das
Bier unglaublich dunne wurde; ſo kann doch
das Waſſer alsdenn mit-abgahren, und einige
ſpiritueuſe Scharfe bekommen. Will man aber
ſein Bier gut abgewartet haben, ſo laſſe man
es unter der Aufſicht des Brauers, der entwe
der ſelbſt, oder durch einen tuchtigen Geſellen,
die Faſſer bis zum Anſtecken in Acht nehmen und

fullen muß. Dieſer muß gleich nach vollende
tem Gahren, ſo bald das Bier ſich im Gefaße
nicht mehr ſetzt. ſondern voll bleibet, daß man
es nicht mehrkfullen kann, einen recht feſten

wohl eingepaßten Spund darauf ſchlagen, und
ſelbigen um und um tuchtig verpichen; ſo braucht
es weiter nicht geoffnet zu werden, bis man es

anſteckt.

Hier
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Hier nun fuge ich noch eine Erlauterung

einiger Nebenumſtande bey, die zu Erlangung
eines guten Bieres unentbehrlich ſind. Und da

iſt denn der erſte und vornehmſte

die Reinlichkeit.
Dieſe kann bey dem ganzen Malz und Brau—
weſen nicht genug empfohlen werden.

Faalſch iſt es alſo,
1.) Wenn die Quellſtocke nicht bey jedem

Malze wiederum tuchtig ausgewaſchen werden;
wie ich denn dergleichen gefunden, daß ſie ganz

grun, wie mit Mooß bewachſen, ausgeſehen
haben.

2.) Wenn das alte Stellſtroh nicht ſogleich
ganzlich aus denen Brauhauſern weggeſchafft,

die Bottiche nicht ſo fort in der erſten Stunde
nach dem Braouen gereiniget, ſondern bis auf ein

anderweitiges Brauen ſtehen gelaſſen werden.

3.) Wenn in denen Kellern die leeren Faſ—
ſer ſo lange beyſammen liegen bleiben, bis das

ganze Bier ausgeſchenkt iſt. Hierinne liegt
eine der vornehmſten Urſachen, warum an vie—

len Orten ſo ſehr uber Saure geklagt wird.
Es konnte aber vermieden werden, wenn jed—

wedes Faß oder Dreyling, ſo bald er aus iſt,
aus dem Keller heraus geſchafft, und mit Waſ—

C 3 ſer
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ſer ausgeſpuhlet, an die Luft gebracht, und auf
dieſe Art das Einſauern der Tauben, welches
durch das Pichen und durch alle Kunſte nicht
wiederum heraus zu bringen iſt, in Zeiten ver—

hutet wurde. Viel zu ſpat aber iſt es, wenn
der Kreidemoraſt, die alten ſtinkenden Hefen,
und die ſchaalen Bierpfutzen ſo lange in denen

95
Faſſern bleiben, bis man ſie nach dem Schen,

Af
ken endlich mit einer eiſernen Kette heraus ſcheu—

ern muß.

1 Da durch die Unreinigkeit die Saure, als
der großte Feind des Bieres, ſeinen Urſprung
nimmt, ſo kann ich bey dieſer Gelegenheit nicht

unerinnert laſſen, wie man ſolche vermeiden,
auch verbeſſern konne. Durch zwey rechte Haupt

J vortheile laßt ſie ſich vermeiden.
i) Wenn man den Hopfen nicht ſpahrt. Zu

4 einem Gebraude von 24 bis 25 Vierteln Dreßdner
Maaß ſollten von Rechtswegen, wenn es Mer—

i

zen-Bier werden ſoll, ia Schffl. Hopfen ſeyn.

J Der Geheimde Hof. und Kammerath Johann
Gottlieb von Eckardt ſetzt in ſeiner Experimen—

taloconomie ebenfalls dieſe Proportion. und zu

denen Ausſchankbieren zu 24 Vierteln gehoren
eigentlich 6 Schffl. Hopfen, jeder Scheffel lo-
cker gemeſſen.

Il

Jch

6 1
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Jch erinnere aber hierbey mit gutem Fleiſſe,

daß es kein anderer als geleſener Hopfen ſeyn

muſſe, wo alle Ranken, Strunke und grune
Blatrer herausgenommen ſind; ſonſt wird bey
dieſer großen Quantitat, wenn der Hopfen auch
noch ſo gut geſotten wurde, doch ein ranziger
ubler Geſchmack zu merken ſeyn. Jſt aber der
Hopfen reine, und er wird ſo lange eingeſotten,
bis er angenehm riecht, wie ein dicker Syrup
ausſiehet, die graßliche Bitterkeit verlieret,
und wenn man ihn koſtet, auf der Zunge ſeine

Sußigkeit eine lange Zeit erhalt, ſo iſt dieſe
Menge nicht zu groß. Jn Budißin nimmt
man zu 24 Vierteln 2 gehaufte Scheffel, die
etwas weniges eingedruckt werden, an ungeleſe

nen Hopfen; und da mir ſolches allemal zu wenig

geſchienen, ſo habe bey meinem letzten Biere

24 Schffl. geleſenen Hopfen genommen.
2) Der zweyte Vortheil der Saure vorzu

kommen, iſt, daß man das Malz ja nicht eher
ſchroten laſſe, als punctlich vor dem Unterzunden

unter der Braupfanne. Denn da das Malz,
ehe es auf den Muhlſtein kommt, genetzt werden
muß, und durch die Bewegung und Reibung
des Muhlſteins einen Grad der Warme erhalt,
der von der Warme der friſch gemolkenen Milch

nicht weit entfernet iſt, ſo kann es nach dem

C4— Schro.
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Schroten in denen Sacken, worinnen es aus
der Muhle gebracht wird, im Winter kaum
zwey oder drittehalb Stunden, und im Som—
mer nicht eine halbe, geſchweige ganze Stunde
gedrungen uber einander in denen Mehlſacken ſte—

hen bleiben, ohne ſich zu erhitzen, und in die
Gahrung zu gehen. Dieſes hat mir der Ge—
ruch verrathen, den dieſe Sacke von ſich geben.
Dieſe Gahrung aber fallt in das Sauere, und wenn

ſie lange dauerte, ſo wurde ſie die Natur des
Sauerteiges ganz annehmen. Wenn nun der—
gleichen Malz geſotten wird, ſo wie es in Bu
dißin geſchiehet, da der Metſch nicht bloß durch
das Aufgießen des heißen Waſſers, ſondbern
durch das wirkliche Kochen gemacht wird, ſo
erhohet ſich der Grad der Saure, ſteckt das
gantze Bier an, und iſt durch weiter nichts in

der Welt wiederum ſo heraus zubringen, daß
nicht zugleich die naturliche geiſtige Scharfe des

Bieres mit geſchwachet, und verdorben wer—
den ſollte. Man ſollte ſogar durch policey
liche Anſtalten zu verhindern ſuchen, zumal in

denen Stadten, wo man nach der Reihe brauet,
daß niemand eher ſchroten durfte, als kurz
vor dem Unterzunden, denn es iſt nicht zu
glauben, wie ſchadlich dieſe Sorte von Saure
ſey, und wie ſehr ſie in alle holzerne Gefaße

ſowohl
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ſowohl im Brauhauſe, als im Keller eindringe,
und die kunftigen Biere mit verwahrloſe, und
anſtecke.

3) Der dritte Handgriff, der Saure vor—
zukommen, iſt das kalte Waſſer, womit alle
holzerne Gefaße im Brauhauſe ſobald ſie leer
ſind, geſpuhlet und geſchrecket werden muſſen.
Die Muhe der Arbeitsleute kann dadurch er—
leichtert werden, wenn man die Waſſerrohren

und Stander bis ins Brauhaus fuhren kann,
oder Brunnen in der Nahe hat, aus welchen
es urſprunglich recht kalt zu erhalten iſt. Ver—

ungluckt ja das Bier, bey allen dieſen guten
Anſtalten und man muß die Saure wegzu—
bringen ſuchen, wenn man es verkaufen will,
ſo nehme man lieber hierzu ein unſchuldiges

Mittel, als ein ſolches, das das Bier trube
macht, den geiſtigen grubelnden Geſchmack mit
niederſchlagt, und anſtatt des Bieres eine Vap.

patn zuwege bringt. Jch habe mit einem aus
Motaſche philtrirten Waſſer die Probe gemacht,

und, in einem gewiſſen Maaße Bier, damit
die Saure vertrieben, ohne ſeinen Geſchmack
zu verderben, und weil ich es ſelbſt getrunken
habe, ſo kann ich auch verſichern, daß es mei—
ner Geſundheit nicht ſchadlich geweſen ſeh.

Kreide hinein zu thun, und noch dazu in

C5 großer
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großer Menge, iſt der unnutzeſte Handgriff
wieder die Saure. Um dieſe aus denen Brau—
hausgefaßen zu bringen, iſt ani beſten, wenn
man ſie mit Bohnenſtroh ausbrennet, gleich
darauf mit einem Beſen wohl ausſcheuert, und

wie vorgedacht, mit kaltem Waſſer wiederum

ſchreckt.

Weil aber auch auf den

Botticher
viel ankommt, ſo iſt auch dieſer zu unterrich—
ten, wenn die Biere wohlſchmeckend und nutz.

bar werden ſollen. Man laſſe ihn alſo ein
zaches ſchwarzes Pech erwahlen, und an denen

Orten, wo es eingefuhret iſt, etwas weiß Pech
hinzu thun; kein altes ausgebranntes Pech,

das ſich leicht an ſeinen Ritzen und Splittern,
erkennen laßt, muß in denen Faſſern verblei—
ben, denn es taugt zur Conſervation gar nichts,
weil es nicht Fettigkeit genug hat; ſonderu
die Tauben brennen leicht mit bey dem An—

feuern an, werden rißig, und ſauern deſto
leichter; die Kimmen brechen davon leicht aus,
alsdenn paſſen die Boden des Gefaßes nicht
wohl, und es gehet vieles von dem Biere
verlohren.

ECEdhe
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Ehe alſo der Botticher das Faß mit neu.

em Peche anfeuert, muß er daſſelbe um und
um an allen Orten mit dem Schlagel aus—
wendig tuchtig beklopfen, damit das ver—
brannte Pech innwendig abprelle. Alsdenn muß
er auch das Faß innwendig mit einer Kratze,
faſt wie die Schorſteinfeger haben, auskra—
tzen, und reinigen, ehe er das neue Pech hin—
ein bringet.

Alſo iſt das Bierbrauen mit ſo vielen,
der Vorſicht anvertrauten Handgriffen verbun
den, daß man leicht bey einem den Vortheil
wiederum verliehren kann, den man durch Be—

ſorgung der ubrigen zu gewinnen gedenkt. Und
weil dieſes um deſto gewiſſer geſchiehet, je mehr

Menſchen damit umgehen, wovon ein jedwe—
der ſeinem eigenen Kopfe folgt; ſo iſt noch

etwas weniges von der

Direction
des Brauens zu gedenken.

Hierauf aber haben die Communen und
ſtadtiſchen Braunahrungen, weil ſie in einet
Geſellſchaft ſtehen, die einerley Recht hat, vor.

zuglich zu ſehen. Giebt es in einer Stadt viel
Brauer und viel Malzer, ſo werden auch de—
rer Fehler noch mehr ſeyn, wodurch der Bier—

urbar
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urbar herunter kommen wird. Jch will mich
hieruber, und wie es geſchahe, in einer kunf
tigen Abhandlung weiter erklaren, worinnen
ich die policeylichen Anſtalten, beym Bierwe—
ſen, durchzugehen verſpreche. Gegenwartig
aber ſetze ich nur voraus, daß weil das Mal—
zen und Brauen, ſo ganz unzertrennliche Din—
ge ſind, daß das Letztere nicht gerathen kann,

wenn das Erſtere nicht wohl in Acht genom
men worden, es wohl gethan ſey, in der groß—
ten Commun nicht mehr, denn einen einzi—
gen Braumeiſter zuſetzen, der das Malzen,

als die Hauptſache zugleich tuchtig erlernet hat.
Dieſer muß ſo viel Obergeſellen unter ſich has
ben, als in einer Woche an dem Orte auf
einmal Biere gebrauet werden, und neben die.

ſen muß der Meiſter eben ſo viel Nebengeſelten,
Jungen, und Handlanger halten., als er
braucht, um weder die Malze noch das Brauen
in denen Brauhauſern ſelbſt, noch die Abwar-

tung der Biere in denen Kellern zu verabſau
men. Die laſtruction fur einen jedweden ver
ſpreche ich in der policeylichen Abhandlung kunf—

tighin an- und auszufuhren.

ü









Geſtalt
der pag. i9. beſchriebenen Pfannenſtatte.

a. a. Die Braupfanne.
b. Steinerne Stutzen oder Fuße, worauf die

Pfanne ruhet.
c. Der Spielraum, worinne das Feuer um die

Pfanne lauft.
d. Zuglocher, die man im Nothfall mit einem

eiſernen Deckel zudecken kann.

e. Eine gewolbte Oeffnung, wodurch das Feuer

unter die Pfanne kommt.
ſ. Der Ort, wo das Feuer angemacht wird;

indem man Stroh und Kuhn auf den Roſt
thut, und recht durres klein gemachtes Holz.

z. Gewolbtes Aſchenloch, durch welches man auch

mit einem langen Kuhnſpahne das auf
dem Roſte liegende Stroh, Kuhn und Holz
anfeuert.

h. Zugang, in welchen man einige Stuffen, bis
zu dieſem Aſchenloche anlegen kann.

i. Merkmaal, wie tief der Feuerofen unter der
Erde ſtehe.

k. ODeffnung des Feuerofens, wodurch das Holz
zum Fortfeuern nachgeworfen wird; welche
aber jedesmal mit einem eiſernen Deckel

wiederum zugedeckt werden muß, damit
das Feuer nicht oben heraus brenne, ſon—

dern in den Canal e. ziehen muſſe.
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