
 

DTU Bibliotek 

Danmarks Tekniske Universitet 

Anker Engelunds Vej 1 

2800 Kgs. Lyngby 

Tlf.   45 25 72 50 

 

 

bibliotek@dtu.dk 

www.bibliotek.dtu.dk 

 

 

 
 
 
 
 
Denne fil er downloadet fra  

Danmarks Tekniske Kulturarv  

www.tekniskkulturarv.dk 

 

Danmarks Tekniske Kulturarv drives af DTU Bibliotek 
og indeholder scannede bøger og fotografier fra  
bibliotekets historiske samling. 

 
 
Rettigheder 
Du kan læse mere om, hvordan du må bruge filen, på 
www.tekniskkulturarv.dk/about 

 

Er du i tvivl om brug af værker, bøger, fotografier og  
tekster fra siden, er du velkommen til at sende en mail 
til tekniskkulturarv@dtu.dk 
 
 
 
 

http://www.tekniskkulturarv.dk/
http://www.tekniskkulturarv.dk/about
mailto:tekniskkulturarv@dtu.dk


Maltajöring og ^brygning-

Beilidning til









Kortfattet Vejledning

til
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Kjobenhavn.
I. H. Schubothes Boghandling.

Dræbes £Bogtri)ffcri.

1849.





Raar jeg fremlagger næruærenbe lille Skrift fer ct æret Publi­

cum, er det ikke min Hensigt at udpege Mangler og feilagtige Be­

greber i de store og gode Barker, der af kundskabsrige Mand 

allerede ere udgivne em den Sag, jeg i de fslgendc Blade har 

rilladt mig at behandle; men da disse Barker mere ere baserede 

paa det phhsiske og chemifke Element, end paa det practiske Liv, 

og derved let blive uforstaaelige fer den mindre videnskabelig Dan­

nede, saa narer jeg det Haab, at Udgivelsen af disse Blade, Hvis 

Indhold alene er grundet paa min egen practiffe Erfaring, ikke 

vil vare uvelkommen, fanit min Hensigt mistydet, — isar fordi 

jeg tillige har bestrabt mig for fert eg tydelig at udtale mig om 

Alt vedkommende ølbrygningen.

Ölbryggeriet er en Kunst, som kan spores mere end 2000 

Aar tilbage i Tiden, idet Chineferne og ^Egypterne da allerede 

bryggede' et Slags 51 af ferskjellige Markfrugter, hvilket de ud- 

forte med megen Omhu, og fem afgav deres fornemste og beha­

geligste Drik.
Denne Kunst er Tid efter anden, ifar i de europaiske Lande, 

bleven mere udviklet ved Hjelp af de chemifke Kundskaber, Hvilke, 

fem forud bemarket, staae i noic Forbindelse med Ölbryggeri; 

og uden at besidde fornoden Kundskab i denne Videnskab, samt 

tillige praetisk Erfaring og Duelighed vil Ingen med Held kunne 

mint Maalet fer sine Beftrabclfcr.



England og Tydskland have fornemmelig varet de Lande, 

som Have beftrabt sig for at overgaae hinanden i denne Kunst; — 

dog Har England i lige lang Tid vundet betydelige Fremskridt 

ved Opsindelscn af den saakaldte „Porter"; thi om end denne 

Drik i sin Natur ikke er saa sund og behagelig, har den dog det 

Fortrin at kunne bedre conferveres i de varmere Lande, end no­

gen anden ølsort.

Z narvarende Tider er imidlertid Bayern det Land, som 

producerer det sundeste og behageligste øl.

Le nordlige Lande staae endnu langt tilbage heri, og dette 

er saameget niere besynderligt, som øllets naturlige Ejendomme­

lighed lettere og bedre udvikler sig i det koldere Clima end i det 

varmere.

Der kan saaledes ikke langer vare nogen Tvivl om, at man 

Her i de nordlige Lande jo kan Have godt Øl, naar man lagger 

Bind paa at følge den nyere og provedc Methodc.

For at nu denne Methode lettere kan udbredes til alminde- 

lig Kundskab, Beiledning og Nytte, bor man ikke for meget Holde 

sig til de aldre og mere ufuldkomne Anviisninger, men gaae frem 

med Tiden og dens nyere Udvikling, og faavel af theoretifl som 

yractiff Erfaring bringe Frugterne af den anvendte Dirksomhed 

til offentlig og almindelig Kundskab.

3 denne Overbevisning, tillader jeg mig saaledes til et aret 

Publieums nannere og flaansomme Bedommelse at forelagge 

denne min practiffe Erfaring.



Maltgjoringen.

^It frembringe Malt, skeer ved 3de sorskjellige Pro­

cesser.
Den forste er Kornets Blodning, den anden Spi­

ringen og den tredie Torringen; disse Operationer ud- 

oves igsen paa flere Maader i de sorfljellige Lande, især 

Tørrings-Processen.
Denne Proces skeer enten ved Kølle-Varme, eller 

ved Luft-Tørring.
I England anvendes forstørstedelen Køllevarmen, 

især til de brune Ölsorter, i Særdeleshed til „Porter"; 

i Tydskland derimod, hvor det Hvide Øl mere er gjængse, 

Har Luft-Tørringen hidtil nydt Fortrinet.
I de nordlige Lande Har man benyttet de saa- 

kaldte „Røgkøller", der ved deres Ufulbkommcnhed giøre 

Maltet saavel røget som brændt; og har man først i 

de senere Tiber erfaret disse Ufuldkommenheder, Hvorfor 

man Har opfundet en forbedret Construction af Malt- 

Køllen, som nøjagtig er beskreven i Professor Otto s 

Værk om Landhuusholdningen m. v. udgivet i BrunS- 

wig i 1840.
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De Lande, hvor man meest har lagt Vind paa at 

gjore Malt, ere England og Bayern.

Ester min practice Erfaring, maa jeg give den 

bayerske Methode Fortrinet. — Jeg tillader mig derfor 

i Korthed nærmere at udvikle denne Methode.

For at tilveiebringe godt Malt, bor man drage 

Omsorg for at indrette et passende Locale dertil, samt 

forskaffe sig blodt og godt Vand til Kornets Blodning, 

som lettest opnaaes i dette.

Spiringen bor foregaae i en Kjældcr, belagt med 

Fliser, for at man lettere kan vedligeholde en lige Tem- 

perarur paa de forstjellige Aarstider, hvilket vanskelig 

kan opnaaes paa et Loft.

Jeg tillader mig derfor at erindre: At De, som 

ikke cre i Besiddelse af de fornodne Localiteter, ikke bor 

besatte sig med Maltgjoring.

Da Bygget ikke spirer lige godt i alle Aarin- 

ger, hvilket beroer paa en god og tor Host og Jndbjerg- 

ning, idet det, som er indhostet i tort Veir spirer let­

tere, end det, som er hostet i vaadt Veir, maa inan noie 

paasee at vælge det forstnævnte, samt af den. bedste Sort, 

dog maa det ikke være ældre, end eet Aar.

Naar Bygget skal blodes, maa det være godt 

renset og befriet fra alle fremmede Dele.

Det gode og i tort Veir indheftede Byg bor i 

Reglen opblodes i 3 Dogn, det mindre heldig indho- 

stede derimod i 3| Dogn, da dette er langsommere og



fejere at oplose, og maa det, Hvorledes det end er, 

godt eller mindre godt, Have frist Vand Hvert Degn.

Hvor stor en Qvantitet Byg, der bor tages til 

Hver Maltgjoring kan ikke noiagtig bestemmes, men be­

roer tildeels paa Localtteternes Størrelse.

Naar Bygget er blodet, bringes det ril Maltkjæl- 

deren, der, som den meest passende Temperatur, maa 

indeholde en Varme af 15» R. Det oplægges der i en 

Hob af 1z Alens Holde eller Tykkelse, og maa i Reg­

len kastes hver 8de Time i de 2 forste Dogn. Derefter 

lader man det urort henligge, indtil det bliver varmt 

og Rodspirerne ubetydelig fremkomme, hvorefter det ka­

stes; derpaa lader man det igjen henligge i 6 Timer, 

i hvilken Tid det pleier at udvikle sig til en Varme af 

15» R. Det maa derpaa igjen kastes og oplægges i 

en Dynge af | Alens Tykkelse.

Naar Temperaturen i Bygget er bragt til 20° R. 

kastes det atter og oplægges i ^ Alens Tykkelse.

I denne Tilstand vedbliver Kastningen, indtil Spi­

ringen er saavidt fuldendt, at den netop vil til at gjen- 

nembryde Skallen, hvilket har stor Indflydelse paa Mal­

tets Qvalitet, hvorfor dette Tidspunct nole maa iagt­

tages.

Thi spirer Bygget formeget, forsvinder en Deel 

af de gode Bestanddele det indeholder, og bliver Spi­

ringen afbrudt, er Udviklingen af det faakaldte „Oias-
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tas», som ved Torringen overgaaer til Sukkerstof, ikke 

fuldendt.

Naar imidlertid dette Moment heldig er opnaaet, 

udspredes Maltet tyndt for nt afkjøles.

Efter denne Behandling kommer Maltet paa Kol­

len, Hvor det i Reglen ikke maa paalægges over 4 Tom­

mer i Tykkelse. *.

3 de første 12 Timer maa Temperaturen ikke 

overstige en Varme af 40° R., i det en Høiere Var­

megrad vil bevirke en alt for hastig Udvikling af Mal­

tets Sukkerstof.

Det maa i denne Tid, i det mindste vendes 2de 

Gange i Timen, hvorefter Varmen forøges indtil 60° R., 

Hvilken Varmegrad ikke maa overstiges, og under denne 

behøver Maltet kun at vendes een Gang i Timen, til 

det bliver tørt og skjørt, faaledes fem Bygget forud var 

i sin oprindelige og naturlige Tilstand før Maltningen, 

og denne hele Tørringsproces fuldendes i Reglen i Lø­

bet af 24 Timer, efter at Maltet er bragt paa Køllen.

Af Malt, fom er vel tørret, har man fornem­

melig de Fordele, at det bedre conserveres, og at Ollet 

bliver klarere og mindre er udsat for at blive syrligt.

Det mindre tørrede bevirker snarere disse Mangler, 

ligesom det ei heller faa hastig kan benyttes, og derhos 

er mere vanskelig og langsommere at opløse.

Efterat Maltet er kommet af Køllen, lægges det 

paa et Loft, der maa være indrettet faaledes at den fri-
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ste Lust kan virke paa det; det udbredes derfor ogsaa i 

ct meget tyndt Lag, Hvorpaa det ester nogle Dages For­

lob, vel renset og befriet fra fine Rodspirer, og derved 

bragt til i Udseende at være som reent Byg, oplægges 

i en Hob, som maa kastes een Gang ugentlig.

Maltet kan derefter asbenyttes til Brygning efter 

et Tidsrum af 4 Maaneder, stjondt det ogsaa er brug­

bart efter en Maaneds Forlob, men med mindre For- 

deel.

Brygnings-Operationen og Inven­
tariet.

Et Öl-Bryggeri bor fornemmeligst anlægges paa 

et Sted, hvor nian har passende Band.

„Blodt" Band er dertil det bedste; dog er blodt 

„Kildevand" eller Brondvand bedre, end Strom- eller 

Damvand.

Kildevand indeholder nemlig ikke saa mange Be­

standdele, der danne sig til „Syrers, som det lufttem­

pererede Band besidder; derimod er det saakaldte „mi- 

neralste"eller Haarde Vand, efter sine Bestanddeles 

Indhold mere eller mindre brugbart, og det, som inde­

holder saltagtige Dele, er meest stadeligt.

Den kolde Tid af Aaret er den meest passende 

til Olbryguing.

MS
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Et Bryggeri maa naturligviis indrettes paa den 

bensigtsmæssigste og beqvemmeste Maade, og i saa Hen­

seende henvises til Professor Ottos foranmeldte Værk, 

hvori opgives flere Tegninger og Conftruclioner dero­

ver; dog vil jeg tillade mig her kortelig at omtale de 

hovedsagelige Apparater.

Localets Størrelse kan imidlertid ikke videre berø­

res, da dette maa beroe paa Omstændighederne; — 

ikke deftomindre maa bemærkes: at et Bryggeri, anlagt 

i mindre Maaleflok, kan i Forhold til et større ikke af­

give samme Resultat efter de lige Forhold.

Et Bryggeri, grundet paa Fordeel faavel med 

Hensyn til Productets Qvalitet som til Indtægt, bør 

derfor ikke være af mindre Maaleftok, end at man paa 

een Gang kan brygge et Qvantnm af 5 Tdr. Malt. 

Bryggeriets Localitet maa være omgiven af frisk 

Luft, og befriet fra alt, som kan bevirke ureenlig Ud­

dunstning.
Til Bryggeriet maa anskaffes som Inventarium: 

2de Kobber-Kjedler og et saakaldet „Mæskekar", 

samt et „Ölkar", et „Urtefar", et „Klarckar", et „Gjæ- 

rekar" og et „Svalekar" a: saakaldet „Svalebakke." 

■ » „Mæskekarret", bør være forsynet med en dobbelt 

Bund, hvoraf den øverste bestaaer af K-bber, forsynet 

med meget sma« Huller; den maa være anbragt 3 

Tommer fra Karrets Underbund; i Mellemrummet op- 
’samles Urten.
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J Underbnuden vaa Karret maa anbringes et 

Kobberror, svin flal lede Urten derfra til Urtekarret, 

og Enden af Roret maa forsynes med en Hane.

Saavel Mæske- som Urte-Karret, bor være for­

synet mev et Laag.

Til en Brygning af 5 Tdr. Malt, maa

„Mæstekarret" indtage 14 Tdrs. Rum, og være af 1£ 

Alens Hoide;

„Urtekarret", bor indtage Halvdelen, a: 7 Tdrs. Rnm, 

men Hoiden kan ikke noiagtig bestennnes, da det 

stal anbringes under Mæskekarret, er den afhæn­

gig af Localets Hoide;

„Klarekarret" bor indtage 5 Tdrs. Rum, med en Hoide 

as iz Alen;

„Svalekarret" a: Svalebakken", bor indtage 18 Tdrs.

Rnm, og kun være af 6 Tommers Holde.

Dette sidste Kar maa hensiaae paa en luftig Plads^ 

for hurtig at befordre Urtens Afsvaling.

Moeflningen.

Maltet maa være grovt malet og frigjort for 

Meelstov saa meget fom muligt; i modsat Fald Hin­

drer dette Maltets Oplosning og Ollets Klarhed.

Alt Vandet til Brygningen maa koges og assvales 

med koldt Vand ester Kogningen indtil en Varme af 

70° R.; og tager man,een Tonde Vand til Hver Tonde
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Malt; derefter gjemiemarbeides Mæskningen med tvende 

dertil indrettede saakalvede „Mæfferoer," indtil Massen 

bliver vel forbundet med hinanden; derpaa tildækkes 

Karret, og forbliver i Rolighed en halv Time; siden 

foreges Massen med en halv Tonde Vand til hver 

Tonde Malt, og fremdeles bearbejdes Massen. Atter 

tildækkes Karret og forbliver urort staaende en Timestid.

I denne Hviletid foregaaer Maltets Oplosning 

og deelvise Forvandling til Sukkerstof og jeg maa an­

befale den nøle overholdt, da et gunstigt Resultat for­

nemmelig beroer Herpaa.

Mæffen er nemlig en Masse, som indeholder: 

„Suffer", „Stivelse", „Klæber" og „stikstofholdige-Sub- 

stantser", som maae afholdes fra at træde i Forbindelse 

med den atmosphæriffe Luft; til den Ende maa paasees, 

at Laaget paa Karret ikke imidlertid aabnes, fordi Sy­

ren, som Luften indeholder, tiltrækkes af de i Mæffen 

stikstofholbige Artikler, hvilken Syre indvirker saa ska­

delig paa Brygningen.

Anmærkning: Jeg har erfaret at mange Bryggere 

ikke Have deres Mæffekar forsynede med Laag, 

hvilket er i Striv med den naturlige Behand- 

lingsmaade, og hvoraf folger at man saa ofte 

Har suurt Ol, især i den varmere Aarstid, Hvor 

Luften indeholder flere skadelige og eleetriffe Dele.

Naar denne foreskrevne bestemte Tid, som Mæffen 

skal rolig henstaae, er forloben, aftapper man den forste

^^.^ .̂ *-^^
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Urt, hvilken altid er tyk, som forbunden med det fine 

Maltstov, og man vedbliver at lade den afrinde indtil 

den er klar.

Skulde det imidlertid indtræffe, at Urten bliver 

klar, forend Alt er afrinvet, saa stopper man Hanen, 

forend Akrindingen er tilende, paahælder dernæst til hver 

Tonde Malt 2 Tender af det kogte, men til 70° R. 

nedsvalede Vand, og lader Massen forblive henstaaende 

Z Time. Efter dette Tidsrum Henbringes den aftappede 

Urt i Kjedelen og efter den forlodne Tid aabner man 

atter Hanen for Mæffen, og vedbliver at Henbringe 

Urten .i Kjedelen indtil den er fuldkommen klar, Hvor­

efter man siden igjen samler den klare Urt i Karret.

Derpaa henbringes den aftappede Urt i Kjedelen, 

og efter den forlobne Tid aanber man atter Hanen fer 

Mæffen, og vedbliver at Henbringe Urten i Kjedelen 

indtil den er fuldkommen klar, hvorefter man siden igjen 

samler den klare Urt i Karret.

Imidlertid bringes Kjedelen t Kogning indtil alle 

Artikler i Urten Have oplost sig, hvilket bedst ffjonneö, 

ved at tage en liden Deel af Urten i et Glas, og naar 

alle tykke Artikler synke til Bunds, og derimod en me­

get klar flydende Masse viser sig paa Overfladen af 

Glasset, da er Urten færdig; den aftappes derpaa i det 

foran benævnte „Klarekar" — og forbliver Henstaaende 

i Ro, indtil de tykke Dele ere sunkne til Bunds.

Anmærkning: Mange Bryggere bruge vel at lade
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Urten gjennemløbe Mæffen for al blive klar, 

men efter min Erfaring maa jeg fraraade dette, 

fordi de fliim- og fukkeragtige Bestanddele i 

Urten gjore, at de, som feigagtige, ikke let gjen-- 

nemrinde Mæffen.

Man bringer derpaa strar den famlede afklarede 

Urt i Kjedelen og koger den med den behørige Tilsæt­

ning af „Humle".

Er Kjedelen faa ftor, at den hele Masse kan ko­

ges paa eengang, er dette det bedste; i modsat Fald 

vedbliver man at bringe Urten i Kjedelen indtil man 

har faaet den Extract, af Mæskningen, fom kan vp- 

naaes af famme. Skulde det dertil bestemte Vand ikke 

være tilstrækkeligt, faa paahældes faameget, som udfor- 

dres, nemlig af kogt Vand af famme Temperatur fom 

det førstnævnte.

Med det samme bringes den Urt tilbage i Kje­

delen, font førft blev kogt, og hensat i „Klarekarret", 

men med den Forsigtighed at ingen af de tykke Artikler, 

fom undertiden synke til Bnuds, følger med; og hvis 

Kjedelen ikke er faa ftor, at den hele Masse kan koges 

paa eengang, faa tages den sidstnævnte Urt ikke med, 

førend den sidste Portion fra Mæffekarret kommes i 

Kjedelen, der selvfølgelig er den tyndeste, men fom 

ved Tilblandningen af ben førstnævnte Urt bliver stær­

kere, og bedre fer Kogningen. — Thi skulde den sidste 

eller tynde Urt koges særffildt, vilde ben i Koguin-
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gen aldrig blive klar; og skulde den ukogt sammen­

blandes med den forft kogte Urt, vilde den fortykke 

denne, og siden vanskelig kunne opklares.

Man bor ei heller udpine Urten af Maltet alt for 

nær, da den tynde, som udkommer af Mæsken, indehol­

der endnu flere pCt. af „stikstofholdige" Dele, som ved 

Luftens Paavirkning oieblikkelig frembringe Syre.

Urten skal koges indtil alle Artikler Have afsondret 

sig, hvilket bedst skjonnes i et Glas, som forud omtalt, 

— efter omtrent 2 Timers Forlob.

Herved bemærkes: at Urten ikke maa koge over 

dette Tidsrum, da en længere Kogning vilde bevirke 

Sammenbinding af de adskilte Artikler, som siden van- 

skeligen vilde kunne oploses eller skilles fra Hinanden.

Siden aftappes Urten i „Svalebakken", — og Her 

bemærkes: at ved Sammenblandingen af den senest fra 

Kjevelen aftappede Urt med den forft aftappede, maa 

det noie iagttages at saadant skeer med tilstrækkelig Om- 

roring, for at bringe den hele Masse i en egal og lige 

Temperatur.

Under Urtens Afsvaling maa denne mindst omro­

res 2 Gange i Timen, — men meget langsomt. Jo 

Hurtigere Assvalingen kan skee, desto bedre.

Anmærkning: Hvad Ovantitet af Humle der ud- 

fordres til hver Brygning, kan ikke noiagtig op­

gives, da dette faavel beroer paa, hvad Olfort 

man attraaer, som paa Humlens Ovalitet.



til „bayersk 01* for Er. tages i Bayern omtrent 4 

Pd. til Hver Tde. Malt; —

til det saakaldte kjobenhavnste „Bitter-Ol" — tages 3 

Pd. Brunsviger Humle til Hver Tde. Malt; — 

til „Huusholdnings -Ol" bruges 2 Pd. dansk Humle 

til hver Tde. Malt.

Erfaringen vil imidlertid bedre kunne afgive en 

notere og fastere Maaleftok for Anvendelsen af disse 

Puncter.

Gjoerings-Operationen.

Glærings Processen forvandler Urten til Ol; 

uden denne Overgang var Urten, som Drik betragtet, 

uden al Værd.

Man kjendte vel Ollet, forend den kunstige Gjæ- 

rings Nytte var kjendt; thi ogsaa i Oltiven gjennemgik 

denne Drik som en Folge af Naturlovene en SlagS 

Gjæring, men uden at man vidste dens Oprindelse. 

Det opdagedes forst senere, at denne Overgang var en 

Folge af Luftens Paavirkning, adet^Uktens stitstofhot- 

dige Artikler tiltrak sig den Syre,.som fremkalder Gjæ- 

ringens Udvikling.- Siven kom man til den Erfaring, 

at de tykke Tele as Urten, der afsatte sig som Bund­

fald, besad den Egenskab, at bringe Urten i en hastigere 

og stærkere Bearbeidning, hvilket man har givet Navn
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af den „kunstige Gjæring", og herved fremkom Stoffet 

af det egentlig saakaldte „Gjær".

Gjærens physiffe Indhold bestaaer af forffjellige 

Artikler, som danne sig under Udviklingen af Gjæriu- 

gen; men kun de funragtige Bestanddele udvikle denne; 

skjondt disse bestaae af forffjellige Stoffer — for Erem- 

pel „Kul-, Wble- og Eddike-Syre", er dog den Syre, 

som flal bevirke Ollets Godhed alene „Kul-Syren", der 

udvikler sig unver selve Arbeidningen (Gjæringen).

Eddike-Syrestoffet derimod foraarsager Ollets Over­

gang til selve Eddike.

Det er derfor af storste Vigtighed at iagttage For- 

stjellen mellem disse Syrer, da det er afhængigt af dem, 

om man vil bevare sig „friff" og „godt", — eller daar- 

ligt og fuurt Ol.

Udviklingen af disse Syrer beroer nieest pan Ur­

tens Egenskab.

Er nemlig Urten stærk, velkogt og tillige nedsva- 

let til en lavere Temperatur, modtager den ikke faa let 

„Eddike-Syren"; den som er tynd, mindre kogt, samt 

besidder en varmere Temperatur, modtager derimod let­

tere denne Syre.

Gjæren maa derfor altid være frist og ny, thi 

har den længe været gjemt, og udsat for Luftens Paa- 

virkning, bliver den felvfolgelig meget let syrlig og ubru­

gelig til Ollets Conservation.

2
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Af Gjær findes 2de Slags, nemlig den saakalote 

„Overgjær" og „Uudergjær".

Overgiær er den, som forfi var bekjendt og brugt 

i alle Lande.

Undergæren er derimod forst bekjendt i de senere 

^.iber, og bliver meejt benyttet i Bayern; senere .bar 

man ogsaa anvendt den paa enkelte Steder, i de nord­

lige Lande.

Saavidt mig bekjendt, benyttes den dog kun i eet 

Bryggerie heri Danmark, tilhorende en Hr. Jacobsen i 

Kjobenhavn.

Derimod Har jeg og erfaret at mange Bryggere 

give deres Ol Navn as „bayersk ØI", maaskee uden at 

kjende eller bruge denne Gjærings-Methode.

Hvad der udmærker Undergjæringsmethoden frem­

for den her tillands meest gjængfe, beftaaer Hovedsage­

lig deri, at Gjærings-Processen foregaaer i en koldere 

Temperatur, hvori „Kul-Syre-Gassen" langsommere 

udvikler sig, hvilket giver Øllet en mildere og behage­

ligere Natur.

Derimod bevirker „Overgjæringen^, som Hurtigere 

udvikler „Kul-Syre-Gassen", ikke alene, at Øllet bli­

ver mindre behageligt, men endog skadeligt, idet Nydel­

sen deraf meget bevirker en Ophibsning af Blodet.

Derfor maa jeg særdeles anbefale den forstmeldte 

Methode til videre Udbredelse end Hidindtil.

Tillige maa jeg bemærke, at denne Methode alene
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og mcd Nytte kan anvendes i de koldere Aarstider, li­

gesom at Øllet, især om Sommeren, maa opbevares i 

meget kjolige Kjældere.

Gjæringsmaaden ved dette (bayerske) Øl er fol- 

gende:

Til dette maa man i Særdeleshed lægge Vind paa 

„llndergjæren", og hvis man ikke har den, vil Zeg, 

formedelst de store Vanskeligheder, der ere forbundne med 

selv at tilvirke den, anbefale, hellere directe at forskaffe 

sig den fra et „bayersk Bryggene".

Dernæst bemærkes, at naar Urten i Svalebakken 

er bragt til en Temperatur af 80 R., saa bringes den 

strar ti! et Locale, som besidder tilstrækkelig frisk Luft, 

og med en Temperatur af indtil 10° R., Hvorfor dette 

helst anbefales anbragt i en Kjælder.

Øllets Styrke eller Svaghed kan ved denne Gjæ- 

ringsproces indrettes efter Forgodtbefindende.

Til det almindelige bayerske Øl af den meest pas­

sende Styrke tages 2 Tdr. Øl af hver Tde. Malt; og 

skulde Ertracten eller Urten være stærkere end efter denne 

Beregning, er det destobedre.

Hvis f. Er. Ertracten indeholder 1| Tonde, efter 

Hver Tonde Malt, efter en Qvantitet as 5 Tdr. Malt, 

saa stal denne deles i smaa dertil indrettede Kar, Hvilke 

tilsammenlagte maa indtage et Rum nf 12 a 14 Tonder 

ved en Hvide af 11 Alen; — thi Gjærings-Processen 

udvikler fig lettere og bedre i mindre Kar, idet denne i 

2'
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større Kar hastigere modtager en Høiere Varmegrad, 

Hvorved Eddike-Syren lettere fremkaldes.

Naar Urten saaledes er sordeelt i disse Kar, til­

sættes til Hver Tønde af Beholdningen - Pot reen 

Gjær; den udblandes imidlertid iforveien med nogle 

Potter af famme Urt for at fortyndes, og forft naar 

den er vel omrort, fordeles den i alle 3 Kar, hvoref­

ter disse igjen omrores.

Siden lader man Massen Henftaae rolig i t^Dogn, 

i Hvilken Tid den kommer i Arbeidning, og danner et 

brunt Skum oven i Karret; Man borttager dette Skum 

efter den fastsatte Tids Forlob og derpaa udblandes 

Ollet med koldt, reent Vand, til den Styrke og Qvan- 

tilet, hvortil man vil have det udbragt.

Anmærkning. I Bayern udblandes ikke Ollet 

med Vand, thi man beregner forud det Qvan- 

tum, man vil tilvirke af Maltet. Ved Erfa­

ring er jeg imidlertid kommen til den Overbe- 

viisning, at Ollet vinder faavel i Klarhed, som 

Godhed ved en Tilblandning as | pCt. koldt 

Band af Hele Ol-Ovantummet.

Anm. Saaledes som det er brugeligt i Bayern at 

koge Hele Mæffe-Massen i Kjedelen for Hastigere 

al oploft Sukkerstoffet, har jeg efter min Erfa­

ring eiheller Grund til at anbefale, idet man 

lettere opnaaer det samme Resultat paa den af 

mig beskrevne Maade.

L^^^^-/^^ ...........



2 i

Man omrorer nu Beholdningen i disse Kar, for 

at Vandet kan komme i ngie Forbindelse med Ollet; 

citerat Massen derpaa har henstaaet rolig i et Degn, 

afskunmier man igsen det ovenpaa i Karret opsamlede 

Skum og omrorer Massen med et Par Slag.

Saaledes og paa samme Maade fortsættes den fo­

reskrevne Behandling, eengang hvert Dogn indtil man 

bemærker, at der ikke fremkommer mere Skum, Hvilket 

pleier at vare imellem det 8 og 10 Dogn, at regne fra 

Begyndelsen af Gjærings-Udviklingen.

Naar man kan bemærke, at de tykke Bestanddele 

Have oploft sig, og Ollet viser sig klart overst i Kar­

ret, saa ophorer Omroringen; og naar Olmassen end­

nu alene midt i Karret ubetydelig arbeider, er den fær­

dig i Karret.

Ollet maa derefter strar aftylles paa begede Ore- 

hoveder, eller andre storre Træer, der forud ere an­

bragte i et andet Locale — helst en Kjælder med en 

Temperatur af ikke over 10° Varme. Naar dette er 

gjort, og Tonderne vel fyldte, tilspundses de, og Hen­

ligge rolig i et Dogn; efter denne Frist, opslaaes atter 

Spundset og undersoges derpaa Ollet ved at optages 

med en „Hævert", hvor man da bedst kan bedomme 

dets Beskaffenhed i et Glas.

Er det klart oven i Tonden, saa tilspundses det 

igjen.

Er Klarheden endnu ikke indtraadt, som let be-

*. - ~ "»^- ^r^^. ^
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virkes ved at Ollet paa Tønden har udviklet formegen 

„Kulsyre", — som Hindrer Klaringen, — saa lader 

man Træet blive uspundset indtil man bemærker at den 

overflødige Deel af „Kulsyren" er bortdunstet, og der­

efter Ollet oven i Træet viser sig klart; — Hvorpaa 

dette tilspundses vg maa Henligge en Ugestid i Rolighed.

Efter denne Tid aabnes iglen for Spundfet, for 

at erfare, om det samme Tilfælde igjen maatte være 

indtruffet; nemlig Udvikling af for megen Kulfyre, thi 

i saa Fald underkastes det samme Behandlingsmaade.

Vifer det sig derimod at være klart og kun at 

indeholde ben behørige Kulfyre, faa tilspundses Træet 

strar og forbliver henliggende til Oliet astappes til 

Brug.

Overgjcerings-Processen.

Denne Proces er endnu vanskeligere at fuldføre 

end Undergjærings-Operationen, — isærdeleshed i de 

varmere Aarstider, Hvor Luften har større Indflydelse 

paa Gjæringen, end i den koldere Aarstid.

For at afværge de skadelige Virkninger, som der­

af kunne opstaae, bør man Hende Midlerne derimod; 

ved en feilagtig Fremgangsmaade kan man let komme 

til at fremkalde, istedet for at forebygge disse skadelige

Følger.
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Erfaringen lærer faa mange Erempler Herpaa, — 
iblandt andre det, at man derved faa ofte erholder tykt 

og fuurt Øl.
Jeg tillader mig i den Anledning, at henvise til 

folgende Behandlingsmaade.
Forft maa jeg bemærke: at de alt for tynde Öl­

sorter, fom ere meest gjængfe Heri Landet, umulig til 
enhver Tid ville kunne conferveres for Eddike-Syren, 

fornemmelig i den varmeste Sommertid.
Jeg maa derfor anbefale, at man til det faakaldte 

„Hunsholdnings-Øl" ikke tager mere af en Tonde Malt 

i Udbytte, end 3 å 4 Tdr. ØL
Som allerede bemærket, maa Urt-Ertracten altid 

bringes til den meest mulige Styrke; og det Tynde af 
Mæffen maa flet ikke tilfoies Ertracten, hvilket imid­
lertid Her er almindelig Brug til det svagere Øl.

Den Regel maa bestandig og til enhver Tid være 
gjælbende, at Behandlingsmaaden af Brygningen maa 
være lige for alle Ølforter; i Humle-Forbruget indtræ­
der imidlertid en Forandring efter de forfljellige Aars- 
tiver, da det til Øllets bedre Conservation er noget 
ftørre om Sommeren end om Vinteren i den koldere 

Temperatur.
Urtens Temperatur i Nedsvalingen lempes lige­

ledes efter de forfljellige Aarstider, dog maa den ikke 
overstige 25, og ikke være under 15° R., og om Som-
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nieren er det mange Gange vanskelig at faae den ned- 

svalet under 25° R.

Er Urten bragt i den behprsge Temperatur, brin­

ges den strar fra Svalebakken i det foranmeldte „Gjær- 

kar" — Hvorpaa man tager en halv Pot frist Gjær 

til Hver Tonde Urt; sammenblander den tilstrækkelig 

med Urten, og lader Massen ganske rolig henftaae i 6 

Timer, i hvilken Tid den kommer i Arbejde og danner 

et hvidt Skum paa Overfladen; derefter udblandes Ol­

iet med reent koldt Vand, som ikke maa være under 

10" R. Varme, til den Styrke og Ovantitet man vil 

Have, dog ikke over det foranmeldte Qvantum. Naar 

dette er skect, bliver Olmassen henbragt i en Kjælder, 

Hvor den tylles paa Tonder. Efter at dette er endt, 

maa disse henligge i Rolighed indtil Ollet igjen begyn­

der at gjære.

Saasnart denne Gjæring er indtraadt, opfyldes 

Træerne med andet godt og klart Ol, engang Hver Ti- 

me, for at de stedse kunne være fyldte, og hvorved den 

overflydende Gjær lettere kan faa Aflob. Man vedbliver 

saaledes med al opfylde, indtil tjæringen paa det noie- 

fle er ophort og ingen synderlig Gjær mere udvikler 

lig, hvilket i Almindelighed indtræffer efter 1 til 2 

Dogn, alt efter Ollets Styrke og Temperatur.

Ved Tilendebringelsen af denne Gjæring paa Træ­

erne, tilspundses bisse og Henligge rolig i et Dogn, i
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Hvilken Tid man dog maa Päasee at Træerne ikke 

springe ved den deri indesluttede udvidede Luftgas.

Siden aabner man Spundset og aftapper ØQet i 

et Kar, lader det deri blive staaende indtil den Hastige 

Kulsyre forendeel er bortdunstet, hvilket note maa iagt­

tages, for at kunne bringe Ødet saavel til Klarhed, 

som til den behorige Kulsyre, som det til sin Friskhed 

nodvendig stal indeholde.

Dette ffsonnes deraf, at Overfladen af Øllet i 

Karret ikke mere er i Bevægelse, og tillige Har afson­

dret sine tykke Artikler i Bundfaldet.

Det bemærkes sluttelig at naar Øllet er af en 

stærkere Art, medtager denne Uddunstning længere Tid, 

end naar det er af en svagere Natur eller Substants; 

den plejer at vare fra 6 til 12 Timer, hvorefter Øllet 

astylles paa friste rene Træer, som strar tilspundses og 

henfores til den Plads, hvor det stal henligge for at 

klares.

Det tyndere Øl kan ester 3 Degns Forlob være 

brugbart, hvorimod det bedre og stærkere maa Henligge 

en længere Tid, alt efter som Omstændighederne kræve.

øllet bliver naturlig bedst, naar det aftappeS 

paa Flasker, hvorved det udvikler en finere Kul-Syre.



Om Gjcerens Behandling.

Det er forud bemærket, at der gives tvende Slags 

Gjær, nemlig: „Under"- og „Overgjær," som begge, 

ved selve Gsæringen, gjengive det samme Stof.

Jeg skal Herved tillade mig at berøre Behandlings- 

maaden ved disse.

Det er allerede sornd anbefalet hellere at forskaffe 

sig directe den saakaldte „Undergjær," end selv at tilbe­

rede den. Dog hvis Omstændighederne nægtede, at er­

holde den fra andre Steder, faa henvises til svigende 

Omgangsmaade ved dens Production.

Man tager nemlig 3 Potter frisk god sædvanlig 

Giær a: „Overgsær" — og dertil 5 Pd. flint Malt- 

meel, som let frasigtes det til Brygning formalede Malt; 

naar man har blandet disse Artikler ve! imellem Hinan­

den, lader man Massen rolig Henstaae i 12 Timer; 

derpaa tager man en Tonde stærk bitter Urt, nedsvalet 

til 8° 11 og henbringer den i et lille Kar i en Kjæl- 

der, Hvor Urten sammenblandes med Gjærmassen og 

forbliver staaende i et Dogn. Under denne Tid ganer 

den sammenblandede Masse i Arbeide og danner et 

Slags flydende Gjær paa Overfladen af Karret. Man 

afskummer dette Stof, efterhaanden som det udvikler sig, 

omtrent 6 Gange i Dognet, og vedbliver hermed indtil 

Massen aldeles har ophort at giære. (Det i Karret
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Tilbageblevne er Ol, som kan afbenyttes efter Godtbe- 

sindenbe.)

For at nn det saaledes afstummede ved den forste 

Operation med det tykke Bundgjær vundne Stos kan 

blive til virkelig Undergsær, maa det endnu gjennemgaae 

tvende lignende Operationer, — dog med den Undtagelse, 

at Tilsætningen af Maltmelet bortfalder.

Man rager nemlig til den anden Operation, en 

Tonde eller et andet forholdsmæssigt Qvantum Ol, 

nedfvalet til 7° R., og forovrigt er den videre Om- 

gangsmaabe ligesom Len Forfte; den tredie og sidste 

Operation steer atter paa lignende Maade.

Skulde Ler imidlertid opstaae Tvivl om, Hvorvidt 

Let Glæringsstof, som ved Udviklingen af disse 3 Ope­

rationer er opsamlet, har opnaaet en saadan Fuldkom­

menhed, at det besidder de tidligere omtalte Egenstaber, 

der bevirke Undergsæringen, fem, det alligevel anvendes 

som „Undergsær" og ved Gsentagelse og Brugen i flere 

efterfolgende Brygninger vil det omsider overgaae til al­

mindelig ægte „Undergsær"; saalænge de tykkere Dele, 

deels ere nedstigende imod Bunden og deels opstigende 

imod Overfladen af Karret, har det endnu ikke opnaaet 

sit rette Overgangspunet.

Beslutter man, hvad jeg tidligere har anbefalet, 

fra andre Steder at forskaffe sig Unbergsæren, og denne 

desuagtet maatte besidde Mangler, og Have taget Skade, 

maa man selvfolgelig ikke benytte den i saadan Tilstand.
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Man bor derfor forst opfriske den, som skeer ved Til­

sætning af en Tonde Urt af 8° K. Temperatur.

Denne Masse hensættes, som tidligere bemærket, i 

et lille Kar, og miar de flyvende Dele, som deraf 

fremkomme, ere afskummede og Gjæringsprocessen er til­

ende, er Gjæren brughar til Brygning.

Den almindelige saakaldede „Overgjær" niaa Hel­

ler ikke afbenyttes forend den er opfrisket, som ligeledes 

fleer ved Tilsætning af Urt, hvilket bor foretages indeit 

6 Timer, forend den afbenyttes ved Brygningen.

Man nedsvaler omtrent en Halv Tonde Urt af 

Brygnings Beholdningen til 25° R., Hvilket Qvantum 

tilsættes med 3 Potter Gjær, som ikke maae være fimr, 

og henstilles i et Kar for at bringes i Arbeide.

Naar Massen derefter har henftaaet i 6 Timer, 

som forud bemærket, kan den deraf udviklede Gjær som 

fuldendt, afbenyttes til Brygning.

Om Humlens Behandling.

Da Humlen er en væsentlig Artikel til Ollets 

Beredning, faa er det af stor Vægt at kunne kjende 

Humlens Qvalitet og forftaae dens Behandlingsmaade.

Som bekjendt er Humlen en Plante, der findes 

næsten overalt i Europa; men som trives bedst i de 

mere sydlige Lande.
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Bobinen er især det Land, som dyrker og frem­

bringer den bedste Humle; — dernæst kommer Bayern, 

England og Brunsvig. Fra disse Steder udfores megen 

Humle til de nordlige Lande, men dog meest fra Brunsvig.

Det maa saaledes være særdeles vigtigt for dem 

som skal afbenytte den at vide, hvorfra man kan have 

den bedste og billigste Hinnle; men jeg maa bemærke, 

at det ikke altid beroer paa at vælge den billigste. 

Humlen kjobes efter Vægt. Men i denne samme Vægt 

kan dens ettractive Indhold variere indtil 50 pCt., til 

samme Priks, og som let indtræffer, uden at Kjoberen 

uden noie Overvejelse skjonner denne Forffjel, som aff 

hænger meget deras, at Humlen som Handels Artikel 

oste gaaer igjennem for mange Hænder, hvor den saa 

tit bliver forblandet med sorstjellige mindre gode Qvali- 

teter, at istedetfor ny god Humle, saa ofte erholdes 

gammel.

For at undgaae dette, maa man forst lære at stjonne 

Humlens Qvalitet og sætte sig i en directe Forbindelse 

nied dem, som producere denne Avl. Den nye Humle 

er naturligviis ben bedste, eftersom den taber sin Krast 

i Tiden, men bog mindre, naar ven er presset og Luften 

saaledes ikke umiddelbart kan paavirke ben. Man kan let 

skjelne den nye fra den gamle, derved, at i den nye fin­

des et Slags guulgrpnt Meelstof, som lettest opdages 

med Forstorrelsesglas, hvorimod i den ældre alene finkes 

et ubetydeligt brunt Meelstof, ligesom man og af det
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udvortes Udseende kan stjonne imellem den nye og den 

gamle, idet den nyere bar en groNnere og friskere Farve.

Humlen maa tillige besidde en frist og aromatisk 

'Lugt; har den mindste fremmede Artikler, giver den Ol­

iet en Afsmag.
Efter saaledes at have omtalt den udenlandske 

Humle, tillader jeg mig at fremsætte folgende Bemærk­

ninger om den indenlandste.
llagtet Climatet her ikke er saa gunstigt for Hum­

len som i de sydligere Lande, saa kan den dog i enkelte 

Åar, hvor Veiret er gunstigt, blive ret god; af stor 
Indflydelse er ogsaa Indavlingen og Conservationsmaa- 

den, og tillader jeg mig herved at give folgende Pei- 

levning.
Humlen maa ikke plantes paa hoi Jord, Hvor den 

kan udsættes for meget for Vinden, men derimod plan­

kes i Læ og hvor den kan have tilstrækkelig Sol.

Er den udsat for stærk Vind under Blomstringen, 

bliver den brun og afbrudt i Udviklingen af det saa- 

kaldte „Bitter-Stof», der -dannes som et Stev ved Stæn­

gelen imellem Bladene ester Afblomstringen. Regn er 

vel ikke saa stadelig under Blomstringen, fordi Bladene 

bestytte dette fankaldte „Bitter-Stof»; men under Jnd- 

Hoftuingen danner den strar Artikler, som angribe dette 

Stof; derfor maa jeg anbefale at Humlen ikke Henstaaer 

alt for længe for Jndhostningen, og maa dertil vælges 
tort Vejr. Man afpiller omhyggelig Humlekopperne
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fra Stængel og Blade og henlægger dem strar paa et 

Sted, helst et luftigt Loft — hvor de udspredes i et 

tyndt Lag, og omrores 2 Gange i Dognet indtil de 

blive fuldkommen torre, for derefter at indpakkes i Bal-' 

ler, hvori Humlen bedst conserveres for Luftens Paa- 

virkning.

Om Regningen as Wltroeer.

Da det forud er omtalt, at det Bayerske Ol stal 

lægges paa begede Træer, faa maa jeg tillade mig no­

get nøjere at udvikle Fremgangsmaaden ved Begningen.

Man har i de sydligere Lande længe brugt at fer# 

nissere Træerne indvendig med en faakaldt Harpir-Op- 

losniug; saadanne Træer have den Fordeel, at de læn­

gere afholde Syren fra at indtrænge, end de ikke ser- 

niöferede Træer.

Denne Harpir adstiller sig noget fra den her al­

mindelig bekjendte, idet den indeholder mindre Terpentin, 

og den frembringes i Tydskland i dette specielle Oic- 

mecd alene af Grantræet, under Navn af (Bierpech) o: 

Olbeg.

Træernes BehandlingSmaade med dette Beg steer 
som følger:

Man opløser Beget i en Gryde over Ilden til det 

bliver kogende, og af dette lager man til et Orehoved

^  ̂ -' -■
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3 Potter; Orehovedet maa være vel reengsort, og ben 

ene Bund udtagen; rinar Beget er indbragt i Oreho- 

bovebet, antændes det med noget Straae, og Holdes 

brændende i omtrent 4 s 5 Minuter, deels for at opvarme 

Orehovedet, for at Beget, derved lettere bindes til Træets 

indvendige Sider, og deels for at Terpentindelene skulle 

forbrænde. Derefter indsættes den udtagne Bund igjen 

i storste Hurtighed, og omrulles Orehovedet i alle Ret­

ninger for at Beget rigtig kan blive fordeelt som en 

Fentis. Efter Afkjolingen kan da Træet afbenyttes.

Efterskrift.

Forfatteren benytter denne Lejlighed for at tilbyde 

pn Tjeneste, faafremt Nogen maatte suste hans Veiledning 

eller en nsiere Forklaring over nogen Kiltrygningen ved­

kommende Gjenstand, samt Underrettiing om de Steder, 

hvor de til Samme henhsreitde Artikler bedst og billigst 

kunne erholdes.

Anmodninger i denne Anledning bedes afleverede i 

Schubothes Boghandel paa Bsrfen i Rjobenhavn.
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