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(jog. ,Crpovtpramien”) fo febr, daf Deutihland jeht fogar viel Bucker
nad) Amerita audfithrt.

nfg. 1. Wie (st fidh eine Verfdljchung ded Fuderd mit Schwer=
ipat fejtitellen? 2. Dad Judervohr wird vor bdem Aufblithen ber
Pilanze abgefdnitten; warum? 3. Weldem Bwede joll der Juder ber
Qucferviibe diemen? 4. BVergl. bad BVerhalten ven Jucer ju Kall mit
bem Des Harges ju Alaun! 5. Weldje anberen widtigen Criimdbungen
fallen wm dad . 15002 6. Jedbe Buderfabrif hat auch eimen Kalf-
brennofen. Bwed?

Pie Gavungsgeiverhe,
Rap. 55.
Die Weinberettuna.

Der Inhalt der Weinbeeve befteht aud etwa 78°/, Waijfer,
120/ —29°/ Bucer (Trauben- und Frucdhizucer), 0,71°/, Shuven, tleinen
Mengen Albumin und Pilangenjchleim, jowie den Kernen. Dev Waijer-
qebalt ift geringer, wenn die Beeven am Stod tiber-
veif geworben ober nad) bdem Abpfliicten getvodnet
worben find (Ausbruchdweine). Der ®ebalt an
Buder ift in jiibliGeven BVreiten und wdirmeren
Qagen am groften, fteigt hier bid auf 29 °/;; aud)
von Der vt der Reben ift dev Buderveichtum ab-
hangtg. An Shuren enthalten bdie Weinbeeren
vorzugémeife Wein-, Wpfel- und ®erbjaure, und
aar um jo veicdhlidjer, je wenigev weif fie find.
Die Shuren jind meift an Kalivm gebunden (Wein-
ftein, . i. Doppeltiveinfaured Kalium)

ig. 44.
o 5 i SRt T Hefepilze.
®arung. Sobald die reifen Tvauben ge- 1. Gin Pilden. 2. Gine durd
of o fr Sor Traubermiible awiiche wwiefterp ©brofjung entftandene folonie.
[Eun und in dev ,:ulubL.n_.ml[JIs: ﬂuqd)tn' geriefien PPENE Tt gwel Eporen.
Walen audgeprept worben find, Dbeginnen Ddie 4 Srei austeimende Sporen

W e e T (ftart vergrifert).
(meift von Fliegen und Wmetfen unfreiwillig an i

bie Trauben getvagenen) Hefepilze (Fig. 44) ihr Werk. Sie nihren jich) von
Albumin, nehmen fleine Mengen Jucer auf, um Jellhaute Fu bilben,
wachfen fchmell Heran und vevmehren fich durd) Sprojjung (Sprofipilze)
jehr johmell, Wei ihrem Atmungdprozefje erfepen jie Bucer i Alfohol
und Kohlenjduve: :

C,H,,0, = 2C,H,0 4 200,
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Diefen Borgang nennt man Gdrung. Die Gdrung geht fo ftivmijch
bor {id), baR Dder Moft fid) Dald tritht, dann Jogar mit einer didyten
Decfe von Hefepilzen und RKLoblenjaurebladchen bedeckt with. St dasd
Ciweiy gum griften Teil verzehrt, fo mapiat fich dle Gdrung, und die
Decte auf dem Mojt verfdwindet. E8 entjteht die Gefahr, daf duvd
Cfjig= und Mildyjdurepilze, die in den Mojt fallen fomnten, eine faure
Gdrung bewivft wiivbe. Deshald fitllt man den "'}Euﬁ jet in Fdfjer,
verjpunbet’ diefe lofe und fiillt fie taglih nad) (Nadgirung). Nad
2—3 Monaten ift die Nadgirung OLeendet; der Wein wirh mitteld
Saugheber in veine Fdafjer ibergefiillt. Erft nad) und nad) entftehen
in bem Weine biejenigen duftenden Ole, eldje man bdie Blume, dad
Bufett ded Weind nennt,

Supe und jaurve Weine. Der Ciweifgehalt der Trauben ift
iemlic) feftftehend. Wenn die Hefepilze ihr Wadstum aus Mangel an
Citeiy einjtellen, ijt der gange Buctergehalt eined zuctevarmen Mojted
vergoren, fo pap fid) in dem Weine die Sduven bemerfbar madjen. Je
filter bie Lage bes Weinbergd und dad Jahr, um fo jaurer der Wein.
JIn gucterreidem Mojte bleibt bei Beendigung der Gdrung ftetd nod)
ein anjehnlicher Rejt von Juder jurii: Siifwein. Bei einem griferen
Sucfergehalt fann auch eine veichere Menge Alfohol entfiehen (jtarfe Weine).
Betrdgt diejelbe aber 16°/, fo ftellen die Hefepilze ihre Thtigleit ein.

Rotwein. L4t man ben Mojt fiber den Scdhalen und Kernen
blaver ober roter Trauben gdren, jo [6ft der Alfoho!l aud den SHalen
voten Farbitoff, aud ben Kevnen Gerbidure auf. Man erhilt einen
Fotwein, der i) gany allein flart, indem die Gerbjduve einen Teil bes
nod) borhanbenen Citveifted jallt, wobei der ben Wein trithende Schleim
gleihfallds mit audgejdhicben wird. Aber nur in den fauren Weinen
bleibt ein Feft unverbrauchten Giweifed ur Fillung iibrig. Jn den
jitgent. Weinen twird alled Albumin durd) bdie DHefepilze verzehrt; man
mup aljo Ciweify (Haufenblaje, Cievalbumin, Qeim) 3ufesen.

Weinverbefferung. JInfalten und najfen Sommern bildet fich in den
Zrauben viel Sdure, aber wenig Zuder. Der Wein wiirde alfo jehr jauer
fein.  Gv mup entjauert und gleidhaeitig mit Bucker beveichert werben. Dies
erveicht man, inbem man Zucterfalf ujetst; die Sauren ded Weind machen
pent Buder frei, verbinden fich) mit dem Ralf und werden mit diefem gejallt.

Qunftwein.  Durd) 1bergiefen der ausgepreften Sdalen und
Kerne mit Wajfer, durd) Jujats von Malzzucer und Heidelbeerjajt erhalt
man eine vergdrbave vote Flijjigleit, die nod) eine fleine Mienge dev
bem Wein eigentiimlichen Sduren enthalt.
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m Sdhaummweine gu evhalten, muf der Wein beveitd in Flajden ge-
Fitllt werben, wenn die Gdvung nodh nicht gang vollenbet ift. Die fid) dann
bildende Hefe entfernt man, indem man die Flajden fitv einen Angenblict offnet.
Pafteurvifieven. Der Wein ift verichiedenen Krantheiten unter-
worfen.  ,Rahm” (0. §. Kolonien von Effigpilzen) wanbdelt den Alfohol
in Gifig um; andeve Pilze madjen den Wein ,lang”, b. §. fadbengiehend,
und bitter. Alle bieje Pilze totet mam, indem man ben Wein nad) oer
UAnweifung ed frany. Chemiferd Pafteur bid auf 60° erwdrmt.
Dbjtweine liefern die gevingeren DObftavten: Johannisbeeren ufiw.
Anfg. 1. a) Welden Jwed Hat dad Ausjdhiefelnn der Weinfdjjer?
b) Weldjer Korper wirft dabei reinigend? 2. Wie vevdndert SO, den
Rotwein? 3. Beim Lagern des Weind fepen {icd) Weinjtein und gerdy.
Sarbftofie an bie Winbe ded Gejdifes an; wie verdndert fich babet der
Gejdmadt bed Weingd? 4. Warum ift der Wufenthalt in Garfellern un-
gejund? 5. Warum ftellt man Flajdhen mit Sdaumwein in Eistitbel?
6. it TWafjer verbiimuter Honig ift su Met vergdrbav; iwie ift e8 3u
evfldven, bafs bie Metgewinnung gany aufgegeben ift? 7. Warum jprubelt
per Shanwmwein aud der Flajhe hevvor, jobald ber Kort gelitjtet ijt?

fayp. 56.
Bierbereitung.

Der Inhalt der Getveideforner fann nicht dirett vergoren werden,
wetl dad Giweily in fefter Form und ftatt ved Juderd fajt nuv Starfe vor=
handen ift. €8 muf alfo bad Gitweify peptonifiert, die Starle in Buder
umgewanbdelt werden. Jebe Bievbrauerei Hat ihren feften Kunbdentreid, dev
bad bon ifr beveitete Bier bevorzugt. Die verjchiedentent Arten Der Biere
wnterjcheiden fich Hauptjadylich duvd) den ®ehalt an Alfohol; diefer aber
jchwantt mue innerhalb fehr enger Grengen (3°/,—6°/,). Weil der Alfohol-
qehalt von bem Stdrfereichtum bded perwandten Mehled und der WMenge
bes suqejesten Wafjers abhingig ijt, eiguet fidh fiiv die Bievbereitung bie
Gerfte am meiften, denn ihr Starfegehalt (etwa 54°/,) jchwantt fehr wenig
und Diajtaje bilbet fich in thr veichlich. (Berliner Weifsbier aus Weizen!)

Das Malzen. Die Gerjte wird evjt im Quellbottid) i warmem
Wajjer aufgequellt unb dann auf ber Haufentenne unier Ausfchlufs
bes Qidhts bei mifiger Wiavme zum Ketmen gebradpt. Dabei bilbet fid)
ein eigentiimficher Gimeigitoff, die Diajtaje, pie alg Guzpm tivit,
nimlid) die Stirfe anregt, nod) ein Mol. H,O aufgunehmen.
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