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fap. 56, Bierbereitung. 187

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.

C,H.,0, 4 H,0 = OB, 0y
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138 fap. 56. Bierbereitung,

Dabei nimmt audj vas Ciweif fliiifige Form an.  Damit ver Keimling
nidgt bie Nahritoffe verbraudye, totet man thit, inbem man bad Gerften-
maly auf dem Sdhwelfboben erhibt und austvocknet.

Das Maijden. Durd) dag Dbrren ijt die Diaftaje midyt gerjtort
wovden. Um die angefangene Verzuderung der Stirte ju vollenben,
muf bad Maly jebit zeridhroten und dann im Maifdbottid mit
bielem Wajfer von 70°—75° bermijht twerdben. Der jitglidie Gerud
beweift bie Sunahme der Maltofe (Stiirfes.) in der Maifde; die Sod-
probe geigt an, ob alle Stirfe versucert it.

Das BWiirgefoden und das Hopfen. Die von den Trebern
abgejeibete Flitffigleit nennt man Wiivge. Ste ift 3u wafjerveich, muf
beshalb durch) mehrftindiges Sieden in ber BWitvgepfanne eingedampit
werben. Bel ber Vevghrung foll eine Fleine Menge Bucfer erhalten
bleiben. Dies ift mur moglich), wenn bdie Defepile aud Mangel an
Cuweify in ihrer Vermehrung einhalten miifjen. Jod) ijt
bie Wiirze su eiweifreid). Durd) Grhiten wird dHas AL
bumin jept in fefter Fovm ausgefdieden. Beim nadjolgens
bent ,Hopfen”, 9. i. Heim fodhen der eingedbampften TWiize
mit Hopfenapien (Fig. 45), wird ourd) die Gerbjaure der
leteven audh ein Teil ve3 Kafeins gefillt. Auch [6ft fich
aus dem Hopfen ein Bitterftofi und ein itherifches OF auf.

Sig. 45, Die Witrge befommt aljo Gerud) und Gejchma,
Srudtitand Dasd AbEihlen, Jest fanm die Wiirge vergoven
bed Hopfens.  werden. Bu diefem Jwede ift fie auf etivq 8° abzutithlen.

Bei 30°—25° geht die Cntwidhing der Mildfaurepilze
am [ebhafteften vor fih. Damit das Bier nidht fauer wird, muf bie
Abtithlung fehr fdhnell erfolgen. Died wird padburd) evveicht, daf man der
Witrge in den RUHLhiffen, grofen und facdyen Gefagen, eine fehr grofe
Oberflade gibt und den Raum mitteld Rihlvofren ftart abliihlt. Durd
eine von einer Dampfmajdine in Tatigleit gefetste Quitpumpe wirh in
biefen Mohren eine ftarfe Luitverbiinnung und hierburd) eine vajdhe Ber-
bampfung des Ammoniakd und damit wieder eine jtarfe Abtithlung evzielt.

Brauen. Der Gdvproges wivd in den Garbottidhen bewirtt.
Durd) Hingugabe von Heje wird der Vorgang bejchleunigt und das Auf-
fommen von IMildhfauvepilzen unterdriict, Vet 12°—15° gebt die Garung
jo fdnell von ftatten, dafy fidh Oberhefe bildet (Dbevgdrung); bei
6°—8° bilvet fih nur Unterhefe (Untergdrung). Die Untergirvung
liefert Dauevhafteres Bier (Winterbier).

Beftandteile bed Biers in Progenten:
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Wafjer  C,H,O  Buderu. Deptrin - Eiwei§

Weizenbier 86 5,08 7,13 0,87
Mitnchener Bod 87,70 420 710 0,56

Anjg. 1. Weldem natinl, BVorgange im Samenforne entipridyt
pas Malen? 2. Wad witrde a) aud dbem Juder, b) dem Civeiy Dded
Malzes toerden, wenn bad Divren unterbliebe? 3. Vevgl. Wein umno
Bier begiiglich der Fujommenfeisung. 4. Welcher rbeit bei der Wein-
Fabrifation entjpridht bad Hopfen bes Biers? 5. Weldem Swede dient
bag Berfdhroten bes Malzes? 6. Bier in Flajden tritht jid), wenn e
cinige Tage warm jteht. Erfl! 7. Warum {diumt Flajdhenbier jehr
Beftig, wenn man die Flajdhe evwdrmt Hat? 8. Der +Crtvaft” besd
Biers Hat etwa den Wert von Buder (2 kg zu 50 Pfg.); berechne
panad) Den Nifhrwert von 11 BVier! 9. Eine ftarfe AbLithlung bves
Magend verlangfamt den Verbauungédprozey. Sdliege Hievaud auf die
wecdtmafpigfeit bed Genuffes von Bier jur Mahleit.

Rap. b7.
Spiritus, Branntwein, . Lifdre.

Dejtillation. Leihte Weine enthalten 7°/,—10°/;, jdwere bis 3u
189/, Alfohol; Dev Alfoholgehalt ded Bievd fdhwantt gwijden 3°/,—6°/,

f‘yig. d:ﬁl Ginfadjer Deftillier-Ubparat.
und 7°/,. Gine Jlitjfigleit, die mefr ald 16°/, Wfohol Hat, laft fidh
burd) Garung allein nidjt davftellen, weil die Gdrungspilze durd) mehr
U(Fohol in ifrer Tdtigleit gehemmt werden. Um ein alfoholreidjered
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