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trennenund die Gewinnung einer moglichft Elaren und reinen
LWiirge exmoglicht wird.

Mandymal focht man audy mit der Didmaifde nod
eine Lautermaifche, wogu man die Wiirze ebenfalld nady dem
Maifcyen abjondert; ed ift dief aber nur dbann nothig, wenn
man ein weniger gutes IMaly daju verwenbdet hat, ober
beim Didmaifchfieven eine grofere Duantitdt Maijdhe guriid-
laffen mufite. Nach dem lesten Maifdyen bleibt die Wiirze
1—114 Stunde in Rube, ehe man jum Abjziehen fchreiten
fann. Unter der Jeit werden Unterftod und Keffel gereinigt,
und in legterm fodann gleich der warme Sap aud dem
Kiihlgefdp gebracht und der daju beftimmte Hopfen damit
“permifdht. Beim Ablaffen der fertigen Wiirge und Aus-
preffen der Trdbern verfibrt man auf die fdhon friiber
angegebene Weife. Diefed Augsburger Maifdyverfalhren
findet in fleineren Brauereien allgemein ywedmdpige Anwen-
bung; an einigen Orten [Gft man aber den warmen Sap
weg, namentlich bei warmer Witterung, weil die ungefodhte
Wiirze, die nidht ausd dem befien Malze herriihrt, dbem Ver-
perben leidht audgefept ift. |

VII.
Die Braumethode im franfifhen Bayern.

Bei diefer wird bad Malzjchrot troden eingefchiittet,
pad jum Sieden gebrachte Waffer aber vor dem Ueber:
fdhopfen burdyeinen bebeutemden Jufat von Faltem Wafjer
abgefchredt, fo dap die Temperatur nur 66—70° Reaumur
betrdgt. Man bringt e durdy den Pfaffen in den Waijdh-
bottidy und fudht durdy fleifiged Maifden und langfames
Ueberfdhopfen die Temperatur ber Maifdhe nur allmdbhlig
auf 500 Reaumur gu fteigern. Ift diefer Hitegrad erreicht,
fo gieht man nac) Furger Rube die Lautermaijdhe ab, und
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bringt fie im Keffel wieber jum Sieden, dad man fo lange
unterhdlt, al8 dadurdy nod Sdaum abgefdhieden iwird.
Diefe Lautermaifdhe fommt fodann in den BVottidy juriid,
woburdy dad Malzfdrot eine Temperatur von 58— 60°
Reaumur erhalten muf. Nady tidtigem Aufmaifden (apt
man die Fliffigfeit eine Stunde lang in Rube, worauf man
die fertige Wiirge abldft. Sum Ausdfifien ded Walj-
{hroted verwendet man in der NRegel nur falted Waffer,
und bereitet an Orten, wo dicfe Methobe wie in Franfen,
angewenbdet wird, aus ber Nadywiirge ein {dhwdderes Bier.

Die bier angegebenen verfdhiedenen Methoden jum
Maifden liefern jwar bei ihrer ywedmdipigen Befolgung
feine in Qualitdt und Quantitdt erbeblih verfdhiedene
MWiirge, Denn man trinft forwohl im flivlichen Bayern, wie
in §ranfen gute Biere; dennod gewwdhren fie verfdyiedene
Vorziige, je nady den Verhdltniffen der Ausfithrung.

Dasd Maifdhen nady alt-bayerifcher Art ift vorgiiglich
bei andgedehnten Betrieben anjuwenden, tweil die LWiire
bei wiederfoltem Kodyen der Maifdye gegen €duerung ober
nacdhtheilige Veranderung mehr gefchiipt wird, und ihre
Gewinnung, felbfl bei groferen Quantititen, feine BVers
jogerung erleidet. Der durdy bdad wiederholte Koden
bewirfte grofere Gebalt an Gummi madt e8 namentlid
mdglich, burdy diefed Maifdyverfahren ein {hwddyered Bier
pon gugleich groferer Haltbarfeit yu gewinnen. Alerdings -
Foftet e8 einen grofern Aufroand von Arbeit und Brenn:
material burdy bad wiederholte Hin- und Herverfeen der
Maffeund der ftern Unterbredhung ved Heizend. In neuerer
Beit hat man war an Arbeit dadburdy erfpart, daf man
bie Didmaifdye durdy ywedmdpig conftruirte Pumpen aud
dem Maifchbottich in die Braupfanne bringen fann, und
diefe bann fo hody ftellt, baf ibr Inbhalt durdy eine hodlzerne,
mit einem Habne verfehene Rdbre in den WMaifdbottid
abfliefen fann, allein dief vertheuert doch namentlich eine
fleinere Brauereianlage unverhdltnifmdpig su fehr und
findet gerabe Ddefhalb weniger Nadyahmung. Nach der
Augsburger WMaifdmethode dagegen gewinnt man aners
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Fannt ein febr feined, hodft flares und helled Bier, was
nidht ohne Grund der Anwendung ded warmen Sapesd
suge{dhrieben wird, der durdy feinen Gehalt an Giweif beim
Sieden ber Wiirze gulest nod)eineKldrung bewirft. Dieldn-
gere Aufberwvahrung einer warmen Wiirze ift aber nur bei Fil-
tever Witterung ohne Gefabr fiir die fpitere Haltbarfeit ded
Bieres gu bewirfen, aud) erfolgt bei groferen Quantitdten
einenachtheilige Verzdgerung ded Proceffed dusch die abfolut
nothwendige Herftellung einer Flaren Wiirge, ebe felbe eine
hobere Temperatur erreiht hat. Die in den franfifdhen
Brauereien 1iblidhe Methode ift nur dann gur Vereitung
eined guten Biered anwendbar, wenn man nody eine grofere
Menge fdwdadyern ober fogenannten Nadhbiered erzeugen
will, ba nach yweimaligem Maifcdhen ohne Kodyen die Dick-
maifdye den Trdbern nicht hinreichend fcnell und nouﬂ&nb:g
ibre frdftigen und nugbaren Beftandiheile entjiehen, alfo
biel davon verloren gehen fann. @8 gibt aber nod ein
pritted Brau-Verfahren, bei weldem die verfdhiedenen We-
thoben verbunden werden, um der Vortheile derjelben theil-
baftig ju werden. @8 wird ndmlich Abendd mit faltem
Waffer eingeteigt, und nady circa 4 Stunden dad Fliiffige
(ver falte Sap) abgezogen. Bon bdiefem rwird ein Theil

- gum Kldren ded (oft giemlich harten) Wafferd genommen,

dad lebrige aber in einem recdht reinen Fupfernen Gefdife
big gur fpdtern Anwendung aufbewahrt. Mit dem gefldrten
Waffer wird fobann gemaifdyt, wobei die Temperatur von
500 Reaumur, aber erft nad) dfterer Unterbrechung durdy
Waffergufas, erreicht werben muf. Nady dem Qqummfd)en
wird dann fogleich der grofere Theil der Lautermaifche, wie ed
in Franfen gefdyielt, abgelaffen, fd)neugum Sieben gebradt,
und nad gehorigem ﬂbfcbaumen in den Maifdhbottich juriid-
verfegt, wo nun eine Temperatur von 54—55° Reaumur
feftgehalten wird. Gleich nady bem Maifchen [ft man einen
Iheil der Qautermatfdye in den Grand ablaufen, um bdas
fimmtlidhe Malzfdrot in die Pfanne bringen 3u Fdnnen.
Diefe Didmaifdye [Gft man 1—114, Stunde fieden, wonady
fie mit der Fhiffigfeit aus dem Grand wieder vermifdht
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wird; dabei foll eine Temperatur von 58—60° Reaumur
Statt finden. Nady vollbradytem anbaltenden Aufmaijden
[dft man dad Gange 1—2 Stunden rubig ftehen, worauf
die fertige Wiirge abfliefen Fann. Jft der Keffel nun mit
perfelben gefiillt, und ber Inbalt darin jum Sieden gebrad,
fo fest man ftatt ded warmen Saged die vom anfangliden
Ginteigen aufbewabrte Falte Fhifftafeit ju, die nun eine
binldngliche &ldrung der Maffe bewirft. Die Maltrdbern
werben bierauf jur Nadywiirge mit fiedendem und fpdter
jum Glattwaffer mit faltem Wafjer ausdgefiift. ~

Soll aufer einem gewdhnlidhen Biere nodh ein foges
nannted Lurusd: (Dopypels) Bier, 3. B. Bod, Ale .,
gerwonnen werben, fo wird bdie Malzmenge um /5 ver:
mebrt, Anfangd aber nidht mehr Waffer dazu genommen,
um nach der erften Maifdhe eine dopyelt fraftige concens
trivte Wiirge u gewinnen. BVon bdiefer Kraftbriihe thut
man dbad juerft abfliefende nody Triibe in die Pfanne, von
vem bell abfliefenden Theile aber eine entfprechende Menge
in eine befondere Pfanmne, die hier ju den beabfichtigten fidrs
feren Bieren weiter verfotten wird. Die guerft abgelaufene
trithe Wiirge wird ingwifdyen ebenfalld gefotten, und nad
pem Abfchdumen, mit dem Schrote vermijcht. Bor dem
Ueberfdyopfen  der Didmaifde wird dann ein Theil der
Fliffigteit, wiefrither, inden Unterftod abgelaffen, der Did-
maifdye im Keffel aber ald Erfap fiir die ju den Doppelbieren
verwendete Wiirge eine Quantitdt frijhes Waffer jugefept,
wasd gleichzeitig eine Fraftigere Ausjiehung der Trdbern
bewerfitelligt. Der rweitere BVerlauf ved Brauens ift bann
Dem bereitd oben angegebenen gang gleich. 5




