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sewesen, denn der Riese hiitte sie mit

einem Riissel erfasst, aufgespiesst und

zu Tod zertreten,
=0 ahnte er nicht die Gefahr, die thm

im Riicken drohte, denn von den bei-

den Reitern, die er inzwischen giinz
lich vergessen hatte, war einer ab

seinem Bruder

er mit seinem scharfen Siibel

Nerven des linken Hinterfusses durch

ief, dass der
wenkel hing: das

™ . 1r 1 f 3 | ol 1 y] howaporep
[Mer konnte sich nich nenr onpewegen.
Diesen Augenblick benutzte nun
Makallé. um ebenfalls von seinen
Plerde zu springen, dem armen Ele-

phanten Sand und Staub in die Augen
zu werfen, withrenddessen der jiingere
Bruder nun Zweite
Hinterbein abs

airomen und ers

t floss in
das Tis

I i o T
ZIerst nieuer

und ich sprang
Todesstoss zu ge

Dia Briider
und versich

des Blutverlustes nic

oen
- inlolge
eide und

in einigen Minuten tot sein werde, dass

hineeren ein Flintenschuss die benacn-

harten Eingebhorenen ranlocken
kinnte, die sich dann der Beute zu
bemidchticen suchen wiirden,

Da die Nacht i
| wir uns ei
entereht aber kein seinent

Am folgenden Morgen

mit zahlreichen Kamelen
Ausrezosen, um unsere schiine Beute

heimzufithren. Wir fanden aber nur

bereits hereinbrach,
auf den Heim-
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Die Bassés, _\_u-'||i:.|:i r eines henach-
barten Stammes, waren uns zuvor

;_;l':l-:-'l':‘ll-'rl ind hatten wahrscheinlich

einice Geier am  Himmel kreisen

sehen: und ahnend. dass eine reiche
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300 Pfund schwers
sei, hatten sie sich auf den
‘enbein
h vor-
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cemacht, das kostbare El

nen, das Fell, das
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en

¥ o . ; i 3
Fleiseh namentlich dem des Riissels

zu sprechen, das ihnen reichlichen
Proviant fiir lincere Zeit sicherte.

Die Schakale
die Wiistenplii
unter ihnen war
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12 y .
natten e Reste

vertilet; 1 auch
scheussliche Mara
stirche, die mit ihr

meterlaneen Schnabel alles Verwesene

ichtigen, fast

aufpicken und die jetzt auf ihren
11

- - » 1t
cen Beinen 1 aller Ruhe

Elephantenreste verdauten @ in Anbs

[e]
dern Jagden, wie Lowen-, Straussen-,
Giraffen-, Rhinozeros- oder Nilpferd-

1 werde nicht weiter von den an

en berichien. da dieselben mit dem
Y

karabiner erfolgen und kein
sonderes Interesse aufweisen, Es ver
oing aber keine Woche, ohne dass wir
Kostharkeiten wie Elfenbeinziihne,
Federn. Felle heimbrachten, fiir welche
Zaneh ein o
hatte, sie
Sonne zu gerben.

Dieses sehine Midehen war mir mit

Leib und Seele ergeben und die treue

1 1
hesonderes Talent

CITHLACH TNILTedst “‘-.I!J I der

Hiiterin unseres Heims: an unseren

Jaodabenteuern nahm sie nicht teal,

cine aber zuwellen mit mir nacn dem
setti, um zu fischen.

Etwas flussabwiirts wvon unserem
Lager befand sich. inmitten des einige
hundert Meter breiten Flussbettes eine
felsice  Insel, diec mit herrlichen
Tamarindenbiiumen und hundert-
jithrizen Baobabs beschattet war; ihre
dicken Wurzeln breiteten sich iiber die
olichen miichtiyg
Sehlangen und endigten dann im Was

ranze Insel aus,

ser. woselbst die Fische sich gern auf

hielten. Ieh hatte eine besondere Vor-




liabe fiir diese kiihle Ecke. eine imme
: - Insel wverlief sich

in einigen Minuten

griine Spitze d

langsam im Se

schon hatte ich zahlreiche Fis

rangen, nament

e DBagga

ich miichtig

ras, deren Fleisch ausgezeichnet ist
und wvon denen mane
einen grossen Korb au

Exemplare

war dies eine herrli gl e
Erholung nach den auf il oe
fihrlichen Miirschen oder Ritten!

Ich setzte mich ruhig ins Gras,

meine primitive Angel am Handgelenk
angebunden, und nicht selten
mich dann tiefer, ruliger Sehl

af. denn

ene Ort, wo ich mich

befand, fiel steil abwiirts in den Fluss
und war somit unerreichbar fiir die
Krokodile, und meist ward ich aus
meinem tiefen Schlaf nur dureh das
Zappeln eines Fisches an meiner Angel
cewackt,

Der Herbst brach herein und mit ihm
die Regenperiode, tiglich- stieg das
Wasser, das jetzt ganz triib war; auch
waren wir durch einige Ueberschwem-
mungen in Gefahr geraten, die jedoch
nicht andauerten. und die von schreck-
lichen Gewittern herrithrten, die wir
herankommen szahen. Da dachten wir
an unsere Abreise!

[Insere in Khartum gelangte Tausch-
ware war vorteilhaft abeesetzt, unsere
Munitionen gingen zu Ende und mit
Freude betrachteten wir das auf-
Elfenbein, die herrlichen

Federn und Felle ; dies alles wiirde
mindestens ein Dutzend Kamele fiir
| den Transport bis an die Kiiste er-

L)\'i'_"\r“]}l'{ll'

heischen,

Wir waren sicher, dass wir leicht
und ohne Schwierigkeiten Djibouti er-
reichen wiirden, zumal der Kaiser von
Aethiopien, der Negus Menelik, ein
grosser Freund der Franzosen, unseren
Marsch beschiitzen wiirde. Und es
wiirde wuns dann ein Leichtea sein,
unsere schiine Ware an der Kiiste, in
Marseille oder Paris abzusetzen. Trotz
all’ verlockenden Zukunfis-

diesen
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plinen, war ein Gedanke, der uns
Kummer bereitete: Was wiirde ich mit
Zaneh 1 '

[eh k

hiibsche Wiisti

laran denken, das
nach Frankreich
mitzunehmen, wo es ginzlich fremd
wiire: anderseits bin ich kein grosser
Heiraten mein
esellenleben beweist es und
nicht mein Leben an

en ketten., so hiibseh.

Anhiinger wvom
J11
auch wollte
ein Negermiide
80 trew und anhiinglich es auch war!
Was tun? Das arme Kind, eine Waize,
eine Fremde aus dem Soudan hier zu
riicklassen; das hiesse es wieder zur
Sklavin oder gar in Djibouti zu Schlim
merem werden lassen...!

Nach reiflicher Ueberlegung ent
schloss ich mich, Zaneh an den Ufern
des Setti., wo ich bekannt und beliebt
war, zuriickzulassen: ich wiirde ihr
indeszen ein kleines Kapital schenken,
das ihr geniizen wiirde, um sich in die-
sem billigen Lande niederzulassen.
Eine Woche wor unserem _-\}I'.—'.][_'_f er-
iffnete ich dem Miidchen meinen Ent-
schluss, Bei dieser unerwarteten
Nachricht verdunkelte sich ihre Farbe,
was dem Erblassen der Weissen ent
spricht, Tiefe Riihrung las ich in ihren
Augen und in gebrochenem Franzi-
sisch sagte sie: « Wenn Du fort....
Zaneh V-"l!"[l"l' .‘";li]:]‘-"lll.,, ]I.I-|n'1' 1’T"ll
Tod!

Ieh wersuchte das MiAdchen zu tri-
sten und hoffte, dass es mit der seiner
Rasse eigenen Gleichgiiltickeit sich
dennoch leicht in sein Schicksal finden
wilrde. So begab ich mich denn ein
letztes Mal auf die Insel, um daselbst
zu fischen und, wie gewidhnlich, be
gleitete mich die Negerin: die Strecke
betrng kaum einige 20 Meter, die wir
im Schiffechen zuriicklegen mussten;:
das Midchen sang, wie gewdhnlich,
freudie und ruderte dabei nach Leibes-
kriiften; mich befiel jedoch auf einmal
oin unsiigliches Gefiihl; ich landete an
der Stelle, wo ich gewdhnlich fischte
und woselbst mich zwei bis drei Stun-
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den spiiter Zaneh

mit meiner

ler abholen sollte.

Beute wie

Ich hatte eine Ueberraschunge: der

sesunken und meine

Fluss war stark
liebe Stelle, wo ich in aller Ruhe und
ohne Gefahr fischen konnte, war da
1 lei fiir die zahl-
lich, die in

jener Gegend hausten. Ieh hielt einige

| 1 1

1 AuUSserst

en Krokodile =

ch keinerlej

denn ruhiz an

I ditzchen nieder: es
schwiil, die Hitze
kend: ich nickte ein und glaubte
auf einmal -rosse Kathe

drale versetzt, in m Be

entsetzlich

oribnis einer h
beiwohnte; jetzt
gesegnet und die Priester entfernten
sich.

Da bemerkte ich auf einmal, dass
der Sare offen stand und die Neu-

gierde driickte mich nither an den-
selben, Entsetzt fuhr ich zuriick! Der
Leichnam war der meinige! Ich
dringte mich gewaltsam durch die er
staunten Priester und die .
und rannte zum Kirchenportal hinaus,
wo ich immer noch die Totenmesse
hisrte: ich glaubte, ieh wiire wahn-
sinnig ! Eine eiskalte Hand hatte die
meinige ergriffen und suchte mich
nunmehr festzuhalten ! Es gelang mir
jedoch, mich frei zu machen und er-
leichtert atmete ich auf...!

Aber warum verfolete mich nun, in
der freien Luft dieser schreckliche Ge-
ruch von einem Gemisch wven Weih-
rauch, brennenden Kerzen und Lei-
chen ¢

Auch den Gesang, die Orgeltine de:
Kirche hirte ich noch wvon weitem.

Aber warum dieser schreckliche (Ge-

nwesendaen

ruch?.... ich wache dabei auf, sehe
mich um... Wo bin ich denn., wo ist
die Kirche, wo der Sarg mit meinem
Leichnam? ...

Ieh erwache an demselben Platz, wo

ich eingeschlafen bin, aber keine Angel
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mehr! ein grosser Fisch, vielleicht ein
-,.n_'i_'[!&;1.|=]'+1: Ich

Krokodil hat sie wt
abe jedenfallz lange geschlafen, denn

der Setti rasch ge-

» 18t recht |

geworden. Ein Gewitter droht.

Aber jetzt erst erkenne ich das
Schrecklichste meiner Lage!

ringsum bereits wvon triibem Wasser
umgeben und von ungefiihr einem hal-

ben Dutzend Krokodile um-

lagert, von de
Kopfe mif ihren n gen Gehissen
aus den Fluten ragen! Ihre Kleinen,
blinzelnden Augen sind auf mich ge-
ricl und sie sind es. die den entsetz-
lichen Gestank wverbreiten, der aus
ihrem Rachen entsteiet und wvon all’

den verwesenen und toten Flelsch-

stiicken herrithrt., die sie auffressen.
Jetzt ist mein Traum verwirklicht! Ich
lich in

Stiicke gerizsen, sobald ich die gering-

sehe mich schon tot, entsetz

ste Bewegung machen werde!.., An
ein Entkommen ist nicht mehr zu den-
ken!...

Da niihert sich vom andern Ufer her
Zaneh, die, wie gewdhnlich, gekommen
ist, mich im kleinen Nachen abzuholen.

Sofort hat das Midchen die Gefahr
erkannt., der ich nicht mehr zu ent-
rinnen vermag. Und mit Verzweiflung
hiingen nun meine Augen auf meiner
Jegleiterin, die ich nicht auf so tra
gische Weise zu verlieren gedachte.

Und da springt das wackere Miid-
chen, das =ich so sehr vor den Kroko-
dilen fiirchtet. entschlossen in die
Flut; dies hat aber geniigt, um die
Aufmerksamkeit der scheusslichen
Tiere von mir abzulenken. denn sie
sind wverschwunden ... und ich bin ge-
rettet. Iech kann es aber nicht glauben!
Was ist aus Zaneh reworden?

Die Antwort erhalte ich gleich. .

Dort taucht der secheussliche, drei-

-

vh
Il

eckiore inezs Krokodils aus

den Fluten, dort ein anderer... sechs

im ganzen und jeder hilt zwischen den
Zihnen ein blutiges Stiick des Leibes
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Das erijsste

1OEL Inren

en den scharfen
e il ]
lem Mi
viele Freude ger

n am Kor:

Jal .||‘|'.-"..' ersi
heldenmiiticen Aufi
jungen Negerin . .
Sie hatte rasch die Gefahr erkannt, in
weleher ich mich befand und keinen
_\'|:.[:"!'|Il'l:.|‘i\ hatte sie cezioert, Gutes mit

zn verezelten. wie es iibricens

eseenossen getan hiit-
el t auch an die
herzbrechende Tren-
sdacht und ... denn

ich weiss,

My
lies ebenfalls bemerkt:
.i!.lll"l I| ];j'-’;l!ll,l'.r;
ebenfalls sehr e
Lieber Freund! Sie haben uns

aufs lebhafteste

zithlung, die mit der

HENRY D'ESTRE.

Regionales.

Das Bier.
-auerei, das ist die Kunst
ren, besteht in einer durch

« Die Bierl
Bier zu fabri
Uebung erlar
ten Reg
milzten irten®) ein gesund
reiches und nahrhaftes Getrink «
len, das gegenwiirtig den Bewohnern des
nordlichen Europas, unter dem Namen
Jier allgemein bekant ist und mit Becht
Kornwein genannt

Vorschriften, aus den ge-
es, geisi-

arzustel-

Getreidewein oder
zu werden verdient.»

So driicken sich die meisten deutschen
und englischen Abhandlungen dber die
Herstellung des Bieres bereits im Anfang
des XVIII, Jahrhunderts aus,

Die Erfindung des Bieres scheint f
zu sein als die des Weins, reicht aber
te Altertum

O

nichtsdestoweniger ins héch
zuriick

Diodor von Sicilien sagt, dass Osiris das
Bier in Aegvpten eingefiihrt habe: ebenso
geht aus dem «Gerstenwein », dessen
Aeschylus und Sophokles gedenken, sehr

deutlich hervor, dass das Bier den iilteren

*

arten wendet man in
h andere Materien an.

) Ausser Getr
gewissen Liindern

Griechen nicht unbekannt gewesen ist;
auch kannten solches, nach Tacitus, die
alten Deutschen und Gallier. Der Name
Cerevisia, womit die Gallier und die La-
teiner jenes Gelrink bezeichnet haben,
scheint aus den Wartern Ceres (Gottin des
Getreides) und Vis (Kraft) abgeleitet zu
sein. Mit diesem iibereinstimmend scheint
auch das spanische Getrink zu sein,
dessen Plinius unter dem Namen Celia und
Ceria gedenkt. Die Gallier nannten nur
ses Bier Cerevisia, das starke Bier
hingegen wurde wvon ihnen Zythus
nannt.

Man darf annehmen, dass das Bier der
Griechen, der Gallier und der Germanen
sich wesent 'n unter-
schied, dass dasselbe ohne Hopfen be-
reitet, also auch weniger haltbar war. Es
war dies Getrank wohl nichts anderes als
das, was in Russland und Polen jetzt noch
als Quas bezeichnet und getrunken wird.
Der Gedanke, dem Bier Hopfen zuzu-
setzen, wurde wahrscheinlich in Deulsch-
land der ersten Halfte des XIX, Jahr

verwirklicht, wenngleich man
its frither dem Bier andere billere
Materien zugesetzt hat und
‘T |!r:|u[L-r'. bereits im NIIT und XIV.

hundert

ihr si

lich von dem unser

manchen




Technik bezeichnet das

gorenes, aus Wasser, zer

n-Darrmalz, Hopfen und
Luf itt bereitetes er-
5 und nahrhaf
schwache \

Neben Alkohol und Kohlensiure enthi
Bier selbst
gorener Zi

ranschaer

tz

Getrink, das

irung zeigt

dem
irakt des angewandten Gerstenmalzes
stammen,

Der Verlauf der Bierbereitung ist unge

«Das auf dem Malzboden lagernde Malz
itmithle zerkleinert und
mit W t, Nach dem allmih-
lichen Anwirmen und teilweisen Kochen
wird die Maische durch Abl
trennt. Die als Treber bezei

1telle dienen als Filte

nach der mechanischen

Wiirze als Nebenerzeug

ie Wiirze stellt einen wisserigen Aus-
z an und fir
islich gewesenen und im Laufe

aller in dem

Ma 1'|]i'|ll;‘l‘-\|'\ lgslich geword
standleile dar. Sie wird unter Zus
wisser Mengen Hopl
[ren des Hopf
Luft zug flichen Gefissen, dem Kihl
schiff, sowie dem Kithla abgekiihlt
keller zug
die erkaltete Anstellwi
die erforderliche Hefegahe, Nac [§

ttich 1 das Bier
im Lagerkeller auf grosse Fisser verteilt
der Nachgirung unterworfen, Nach

gewissen Lagerzeit, innerhalb wel

n gekocht, nach ¢
auf flachen, der

und dem Gir

Hauptgirung in

secine Reife erlangt, wird es
on in kleine Gehinde oder

darin zum Verkauf

Thi s uned .'.’:-’-'-"-J-'.;'.f."-.'-‘ .Il-'J'a'."l'

ren kennzeichnen si durch
einer kurzen Hauplgirung
heren Wiirmegr (14—18> R)
unter Abscheidung der 1 ildeten Hefe
an Ober Lichten
hainer, Gose,

merha Biame)
BisCi¢ Biere).,

und bel-
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Anwen
w  R)
Hefe

ituren
entstehe
sich fest am DBoden

(Sch || :-"', -_e'il':llll H:lt

porthiere).

2 Helle und dunkle Biere

werden aus niedrig

erzielt; dunkle Firbung

n Bieren entweder

Verarbeit eines bei hohen T
furen ;
von gebranntem Malz (Karamel oder
Farbmalz), oder aber dur wihrend
C Maischarbeit erfolgendes, teil

[Teberhit lirze, Zusalz von
farbe »

edarrten Malzes, durch

lwelses

|‘!I:|' r.".' !‘.; geqo

Wiirzen, die s
larrten Malzen erhalten

[
infolge ihres Ge
I

[ 1altes an le

yaren Stoffen (Zucker) hochvery
aber extraktarme,

alkoholre

S
ckende

ichte B

Malzen gewor
er dunklen Farl

tes an schwerver

teilen (Dexlrine) niedrig

‘en Alkohol, aber

raule Biere,

1 1 1
Bier stark oder schwach eing
:t man

rakimenge, «

braut ist, entsche durch Feststel

von der Ver-

lung der Ex
1ig mit H
Iteten Wiirze (Stammwiirze) enthalten

in der gehopiten und

Die wenigsten Biertrinker wissen jedoch,

wie das Bier

erzern

dem Herg “abrikation
lige Vorstell

heute noch

ler im Elsass

aus

iuchlichen Bezeichnung

« Biersieder » fiir yierbraver ist zu
schliessen, dass das grosse Publikum die
infach halt. Dem

ist durchaus nicht so, und um unserer

Operation fiir dussert e

Lesern ecine der modernen Technik ent-
sprechende Beschreibung einer Gross
i zu kdnnen, haben wir eine
irasserie du Pécheur»

=,

brauerei gel

solche bei der «
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mustergiltige
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Anlage i
schrieben hat:

Gerste, welche
Darren Malz

die

in verwandelt

Durch den Keimprozess entstehen im
Gerstenkorn fermentartige Enzyme, kurz-
weg Diastase genannt: diese besitzen die
Eigenschaft, beim spiiteren Maischprozess
die Stirke des Malzes in Zucker und Dex-
(rin umzuwandeln,

wird sie in eiser
nen Bottichen drei
Tage lang unte in

ihr die zum

zu geben.
lenne ge-
beginnt: der

Mehlkorper lockert sich und es bildet si
das diastatische Enzym, Nach zirka acht
Tagen hat der Blattkeim zwei Drittel der
Kornlinge und der Wurzelkeim 1.25 bis

1.50fache Linge des Korns erreicht und das
Wachsen wird durch das Darren unter-

brochen,

Teilansicht
|
| Diese Fiahigkeil besitzt das ungemalzle
Getreidekorn nicht; daher die Notwendig-
keit des komplizierten und wviel Sorgfalt
ischenden Milzungsprozesses.
: Die Haupimomente in der Malzfabrika-
! tion sind daher
a) das Einweichen der Gerste, um der-
selben die zum Keimen nétige Feuch
! tigkeit zuzufithren:
! b) der Keimprozess aufl den Tennen oder
! in den Trommeln;
' ¢) die Unterbrechung des Keimprozesses
! durch Abdarren des gekeimten Ge
! treides.
Gleich nach Empfang wird die Gerste

gereinigt und in Silos aufbewahrt. Dann

BADISCHE
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des

Sudhaunses.

Die in den Tennen vorhandenen mecha-
nischen Malzwender besorgen Um-
schaufeln der Mengen zur Regulierung der
Temperatur und Zufihrung der Luft

Auch hier sind fir ¢ Gerstensorte
besondere Momente zu hecbachten, von
denen die Ergebnisse wesentlich abhingen.

In den Trommeln (bei der pneumati-
schen Milzerei) geht derselbe
wie auf den Tennen, derselpe
en Abschliessung von aussen von Wit-

I].'sh

Prozess vor
ist

1
4
1

!

terungsverhiltnissen unabhingig und er-
maglicht daher das Malzen auch in der
wirmsten Jahreszeil. Das Wenden der

Mengen wird, zur Regulierung der Tem-
peratur, durch einen Luftstrom ersetzt,
welcher durch die geweichte Gerste geleitet




zirka 100 gm,

Der Keimprozess wird hen und

das Grinmalz zuerst die oberste

isten

Horde, wo - am niedr

ist, und dann successive auf die beiden

darunterliezenden Horden mit

racht : zur Verteilung der

g hiherer
Temperatur ge
Wirme sind auch hier wieder moderte
mechanische Malzwender vorhanden,

{

Das Darren, welches etwa 24 Stunden
dauvert., bezweckt sowohl den Dextrin-
gehalt des Malzrs zu steigern, als auch ge-
wisse Rostprodukte zu bilden, welche den
Geschmack und das Aroma des RBieres

die Temperatur am Ende
ssses 70—900 ; Malz fiir dunkle
aromatischer sein miissen, wird
bej ren Temperaturen abgedarrt als
Malz fiir helle Biere.

Die sor ge Zubereitung des Malzes
und die Fithrung des Darrprozesses sind
die Haupt en fiir die Charakter-
hestimung des Bieres, und mit Recht wird
das Malz als die Seele des Bieres be-

zeichnet.

hr

Das abgedarrte Malz wird durch emnen
Sa pparat nach den M 'z}||:!fm'|f~|'hi|:l"|:
ert. von Wurzelkeimen befreit und
Verwendung in Silos aufbewahrt.
ein gesuchtes Viehfutter.
s wird das Malz durch
1 Luftstrom in das Sud
seht dort nochmals {iber

und gelangt

chi

die Malzschrotmiihlen, wo es

inert (geschroten) wird

Die Hauptmomente im Brauprozess sind:
1) die Herstellung der Wiirze;

Kochen der Wiirze mit Hopfen;
hlen der Wiirze

Sudhaus, Maischhottich
Lessel. Das geschrotene Malz wird Im

1 [ _\frll‘,\:i'-l'-
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rat mit Wasser wvermen
en Maischbottich, wo durch

Masse (Maische)

Diastase, die Stirke

Malzsc

: zuckerhaltigen Extralt
tiberf wird
Die Erw geschieht nach un
nach unter Einhaltung bestimmter., durch
1i I': III]r| die e schte H'l'l'?\ll"ll'
t e Zwischentempe in
Zweimal nacheinander sten

itte Mal der

in dem Mais

und das
Maise 2]
ZzZum Erhitzen gebracht wird, um dar
in den Maischbottich zuriick iessen.

Zuletzt wird die gar
Temperatur von 75 in den

gebracht.

SCI

Lauterbottich, mit Boden aus gelochtem
Kupfer, — Die Wiirze, nach einer Ruhe
von zirka unden, filtrie
Treber und durch den gelochten Boden
des Lauterbottichs und fliesst hell ab, wo-
rauf die Treber durch Aufhack-
maschine gelockert und ein- bis zweimal
mit Wasser von 75 iibergossen werden;
dieser Nachguss fliesst ebenfalls zur
Hauptwiirze in den Hopfenkessel.

Die ausgekochten Treber sind das
den Landwirt so wertvolle Futtermittel.

't durch die

Hopfenkessel, — Die Wiirze und der
Nachguss werden nach erfolgtem Hopfen-
zusatz bis zu einer bestimmten Konzen-
tration eingekocht; der Maischbottich
dient meist zugleich als Lauterbottich,
Der ausgekochte Hopfen wird von der
Wiirze getrennt, Diese wird wvon dem
]'lu‘.)l‘l'l]‘w'l'.‘ll:'[' ir: |'|il_' HII]IL'- r|r3t,‘1' Jﬁ‘:l!:”‘l('.;'
bottiche gepumpt, wo sie absetzt, wvon
iesen auf die Berieselungskiihler geleitet.
Die Wirze wird bis zu 4—50 abpgekiihlt;
das Eiswasser [liesst zwischen zwei wel
lenformig gebogenen Kupferblechwiinden,
wihrend die Wirze aussen iber die
Winde rie

Die abgekiithite Wiirze wird in den Gar-
bottichen mit Hefe verme
Géirung beginnt, Je nach Konzentration
der Wiirze, Hefegabe und Temperatur ver-
selbe (Hauptgirung) in 10—12

sell
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Hierbei wird ein Teil des Zuckers:

durch die Einwirkung der H




Alkoho] und Kohlens

grosste Teil der zug Enen, sowie neu

bildeten Hefe setzen sich auf dem Boden

J'__
des Girbottichs ab (Unterhefe, Unter-
Die Temperatur des Garkellers
konstant 40 und wird durch
wasserleitungen reguliert. Auch die Tem-
peratur der jn Girung | Viirze
miiss genay regu
lescizie OS¢
ltes Wasser |
Verlauf der Haupt

lichen

rrden, was durch

1 In denen ge-
5t geschieht, — ?‘«.'I{'h
girung wird das Bier in
grosse Lagerfisser geschlaucht. wo ihm
Zeit ge n wird. sich vollstindig zu
kliren. Je nachdem es sich um Schank-

, betrigt die

ki

biere oder Exportbiere hand
Lagerzeit (Kellertemperatur
bis vier Monate Zwei bis drei Wochen
vor d Versand werden die Lacerfisser
ges] alt des
Bieres zu vermehren, das heisst, die sich
bei der Nachgirung noch bildende Kohlen-

saure ru b };

20) einei

g

undet, um den 1‘;<||5'_<‘_’=..-.1II!'1"_-\

in der Brauerej
Al des Wassers und dieje

B sOngers

die Quali

1 | — 7 ¥
des Hopfens.

¢ zersetzt und der

Sie konnen
nur dabeil ge Winnen. "

wenn Sie Dr. Oetker's Backpulver

BON tum Ausschneiden und Einsehicken an: ADOLPHE ANCEL &, A. STRARBOTRA-MEINAT

l. Das Wasser,

Der Ver
irauereibetrieb noch bedeutender als I1n
der Malzerei Auch sind Anforderun-

gen in bezug auf Reinheit verschieden-

*h  an Wasser ISt 1m

irtiger. weil die Verwendung des Brauere:

wasser- nicht nur in Frage kommt fiir die

- b 1 -~ r i - ¥ ] . | }
Herstellung des Bieres selbst, sondern auch

ils Kesselspeisewasser und als Wasser,
das in der Kellerei zum Waschen der Hefo

und zu R rsgwecken Verwend

finden soll. daher zweckmiissig, die

Beschaffenheit des Brau ricl
DUr. 3 chemischen 50
dern aueh auf seine bi ffer

heit zu priifen,

I1. Der ll.ll""_rl,f.r"i*'l
(humulus lupulus) gehért zur Klasse der
Brennesselgewdchse und ist eine aus

dauernde, rechiswindende Schlingpflanze

mit 4—8 m hohen, rauvhen, wvier
Steng

gegenstindigen drei-
Blittern und zweil
enen die méannlichen wechselstin
dige, lockere Trugdolden, die weiblichen

naus

[ ]

ihnlichen Produkien porziehen.

Schicken Ste mir bitte postwendend
Ihr farbig-illusiriertes Rezeptbuch :

BACKEN MACHT FREUDE aeutsch)
CUIRE EST UN PLAISIR (tranosisen)

- Nichl Zulrel

1des slreichen

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Name:

Adiresse;
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BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

gestielle se

oder traubenformigen Kitzchen
hilden, Fiir

Fruchtzapfen

zahlreichen

kommen di

Brauzweck:
licl Blittch
goldgelben Drii

n sich das wertv
trachl. Die
rundlichen Friichte

n bitteren Geschmack,

sind ur

gehen

iblic
sich mnicht
Blittchen

Um die

nur die w
Samen

werden Ienen

Angebaut

1 zu verhir
iner Hoj

manniichen

1, Mussen

naniaj sich
Hopienpflanzen

werden.

Der
Elsass, in

jodenbeschaff

mentlich im

in Bohmen, deren
zur Anl

besonders eignen.

ge von
Hoplengirten sich Zum
Anbinden der Stammsliricke werden Pfihle
(6—7 m) verwendet: in Zeit hat
¢, haltbarere,
erselzt, die i

unserer

man dieselben durch billige
4 Drahtbaue
r gul bewdhrt haben.

a1 |=

ATy
annte

Eine Hopfenpflanzung er jahrh
reichliche Diingung und gewissenhafte 1
arbeitung, Dieselbe ist immerhin lohnend,
trotz der peinlichen Arbeil, welche sie er-
heischt, zumal der Verbrauch an Hopfen
nicht abnimmt. Im Jahre 1928 haben die
35 Brauereien in Elsass-Lothringen (19 im
Unter-Elsass, 5 im Ober-Elsass und 11 in
zirka 2 Millionen Hektoliter
lie Hiilfte in Strass-

Lothringen)
Bier gebraut,

wovon

burg; in demselben Jahre waren mil

Hoplen bepilanzt:

| {
Elsass (in

G682 Zentner,

m Untes

Erirag 21

r-Elsass (in 12 Ge-

Zeniner,

meinden): Erir g 210

Ca, 588 ha in
meinden); Ertrag

tner,

1ia Ler

Unsere Elsisser Biere sind villie klar

Der ln-f :

éin (rlas Sic

und von feurigem Gl

schenken des Bieres in

dende Schaum muss so haltbar sein, dass

+ Zeit von der Glaswand
t.. Die

er erst nach eir
nach innen zu a
von unten nach o

schen

ihrenddessen

1fsteigenden Kohlen-
geben dem Biere einen
1

id erfrischenden Geschmack.

AU
prickelnden ui
Schluss
t 1259 eine
« Bierwirtschaft » durch einen gewis
Arnold der Qualit
seiner Ware ist uns nichts tibermittelt wor
den; wahrscheinlich war man nicht so
anspruchsvoll wie heute! 1586 bestanden
Brauereien in Strassburg, die
Bier lieferten,

Erwahnen wir nun auch

Strassburg bereits an

Zim

dass l

eriffnet wurde; wvon

bereits G

sehr gutes

In méssigen Quantititen geltrunken, gill
gutes Bier als ein gesundes Getriink,

« Hopfen und Malz!, .. Gott erhall’sT»

\.\'-‘-|g‘lu-.~ lIil'.‘jt'!l Ar-

N. B.
:] illustriert, wurde uns von der

Das Klischee,

serie de la Perle » in Schiltigheim geliehen.

TELEPH
40 . 340
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