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Diefe fliidtigen Oele reigen die Verdauungsmwerfeuge und

fordern die Aufibfung der Speifen, fo baf bem Blute reidlidyer

Crfag jugefilhee wird, mit diefem aber audy die bluterhigenden

| Dele, burdy weldye leidyt der Gefunbbheit nadytheilige und gefdbhrs

11 lige Ucberreizungen erjeugt werden, Sie biicfen bdaber nur in
l { geringer Menge den Speifen jugefest werden, wenn fie nidyt

'- {dhadlich roirfen follen.

Sm Norden, wo durd) die Kilte der Stoffwedifel obnehin
l fattfam befdyleunigt wicd, ift der Gebraudy der Gerwiicse unné-
| thig, ja felbft fdddlih su nennen; im Siiben jedody, wo in
i Solge bdes trdgen Stoffwechfels leidht Kranbheiten entftehen,
l witd der Gebraudy von Gewlirgen ndthig, Dies jeigt uns

e aud) fdon die geograpbifdhe Berbreitung derfelben,

l Soldye fliidtigen find wobl von den fdmicrigen Delen,

T
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wic RNibs und Mobndl, ju untecfdyeiden, Sie binterlaffen
nidt, tie legtere, auf dag Papier getelpfelt, einen Fled.
Sliidytige Oele find: Rofendl, Chamillens, Getiirynelfens, Kiim:

' ‘ mel=, Anigs, Dills, Mustats, Lorbeer=, Peterfilienz, Simmtsl
e | u. . w.
| ‘l Sie beftehen theils aus Koblen: und Wafferftoff, theils

1 tritt nady Sauerfioff, Schwefel und Sticftoff su.

i Bermifdyen wir die flidtigen Oele mit fetten, wie Talg -
und Sdymalzarten, fo [Sfen fie fidy ebenfalls auf und wiv echal:
ten Haardle und Pomaden. Im Weingeifte aufgeldfte fidtige
i Otle geben mit Waffer und Suder vereiniget die Liqueure, |
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T Getrante

1 Neben den Speifen diivfen audy bie Getrdnfe bei einer
i Mablzeit nidyt feblen, denn jur BVerarbeitung und Augnupung
il ber MNabhrungsmictel gehdet, daf ber Speifebrei im Magen einen
i gewiffen Fliffigleitsgrad befigt, bden flic die trodnen und feften
| Speifen dag Geteint verfdafft. Gang befonders thut dies das
‘ Waffer.

|
Beobadyten rwic die Kinder bei ifde, fo finden wic, bdaf
ij ‘ fie viel und gern Waffer zwifhen bden Speifen trinfen. Dars
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aus feben twic nicht nue die Nothrendigheit biefes Lofungsmits
tel fite den wadyfenden Kbrper, fondern audy, dad in den Speis
fen bemfelben nidyt immer die binldnglidie Menge jugefiihre wivd,

Befonders verlangen ftdcfemehlreiche Speifen den Genuf
von TWaffer, bdenn bdiefe Ednnen ohne daffeibe nidt in Buder
und aud nidt in Fett verwandelt werben. Ueberdbies wird dem
RKorper die nithige Fliiffigleit, die derfelbe immer verliert, fo
wie viele im Waffer aufgeldfte, dem Kbrper jur Bildung nd:
thige minevalifhe Beftandtheile ugefitbre. Hiufig hort man
wobl: ,Dag Waffer zehrt.’” Dies leitet man daber, baf der
Waffertrinfer einen guten Appetit hat, welder aber, bda bas
TWaffer verdauen bilft, febr natiiclidy iff.

Oefter Hirt man audy wohl die Meinung dufern, daf das
Trinfen wdihrend des Cffens cine [didlihe Gewohnbeit fei,
jeboy mit Unvecht. Der Magenfaft Eonn mit einer giemlidy
bebeutenden IWaffermenge verdiinnt werden, obne dadurd Etwas
pon feiner [Sfenden Kroft einjubiifen. Nue die Ueberfdwem:
mung mit Waffer wiiede die eigenthiimlide WirkfamEeit ber in
den Verbauungsfliiffigeiten enthaltenen Stoffe verminbern ober
gar aufbeben. Ueberreidylidyes LWaffectrinfen wiivbe dennody bei
fdhwerverdauliden Speifen 3. B, beim Genuffe von fettem
Sdyeinefleifd nidyt cdthlidhy fein.

Man trinfe alfo beim Effen. Nur gilt audy hier: ,Dalte
$Maf in allen Dingen.’” Befonders biite man fidy vor dem
Genufie des fehr alten MWaffers und vor dem Trinfen unmits
telbar nady dem Genuffe bheifer Speifen; denn bierbei leiden
nidt nur die Sdhne, fondern audy der Magen.

Mandyer trinkt audy wohl ftatt des Waffers bei Tifdhe ¢in
Glag Bier ober Wein, was audy im Allgemeinen der Sefunds
Beit nidyt nadtheilig ift.

Dag Bier ift ein Getrdnt, bdas aus Getreide, vOrjugs:
weife aug Gerfte, auf folgende TWeife bereitet wird: Die Ses
teeibeEdtner werben gunddft im Quellbottiche (einem grofien
Kaffe) ¢ine Spanne body mit Waffer fibecfdhiietet. Die bietbei
auf bie Oberflide Eommenden tauben ober befdhddigten RKorner
werden abge(dSpft und ald Viehfutter verwendet, Sind Ddie
Koener ausgequellt, fo werden fie auf einen abfdyliffigen Boben
(Malztenne) gebracht, damit dag Waffer vein abfliehe. JIft dies
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gefdeben, fo werden fie in Haufen gefest, in denen fie fidy er-
wdrmen und ju fefmen beginnen. Der Keim treibt suerft das
Witrzelden und dann bas Blattfeberdyen, woraus der Halm
witd. So lange das erftere nody zu Elein ift, um dem leBtern
aug bem Boden die Nahrung sugufiibren, nimmt daffelbe feine
MNabrung aus dem ¢8 umgebenden, burdy bdie Feudtigbeit er-
weihten Cireife, wie wiv dag audy beim Sungen im Gi fahen.
Sm Korne gebt eine dyemifche Berdnderung vor,  Die Strfe
witd in Juder verwandelt, und diefer giebt bem Malze ben
fiifen Gefdmoad. Damit nide ju viel Stdrfermehl von dem
Blattfederdhen verfdhlungen ricd, fo witd e8, wenn e8 3/4 ber
Koenldnge ereicht hat, getSdtet, indem man bie Koener auf
bem Boden an ber Luft véllig trodnet (Ruftmalz), ober man
bavet ¢8 diber Feuer (Daremaly), nachdem o8 einige Beit auf
bem Zrodenboden gelegen hat. TWollte man bas griine ober
naffe Mals auf die Darre bringen, fo wifrbe dag Stdrbemebl
in Kleifter dibergehen, und fidy bag Korn in ¢ine Hornartige, fiie
bag Waffer undurdydringlidye ©ubftany ummwandeln, woburd
¢8 jum Bietbrauen untauglich wiicde, Dag Ruftmaly giebt ein
blafferes Bier, als das Darrmaly.

Dag Mal; wird gefdroten, dann in bden Maifdybottidy,
¢in grofies runbes Faf, gefdhiittet, mit Faltem Waffer angeriiphre
und mit beifem iibergoffen. Durcdy dieg DBerfabren, Cinmais
fden genannt, wird Buder und Dertrin im Malze aufgeldft
und .bas nody vorhandene Stdcfemehl in Suder und Dertrin
umgebilbet,  Nady diefer Operation Eommt die gange Maffe aus
bem Maifdybottich in die Braupfanne, worin 8 unter beftdndi:
gem Umriihren gefodyt mitd,  Hier (6 fig ber Suder vol-
ftdndig im Waffer auf. Aug ber Braupfanne fommt bdie Fliif:
figkeit in ben Stellbottich. Auf das auggezogene Maly Eommt
nody einmal Waffer, und fo erbdlt man den RKovent, ein fdhra:
des Bier.  Jener Name Fommt aus den Seiten bes Méndys
thums, wo man fiir bdie Patres (Bdter) ftarkes, fliv den Cons
vent (bie geringeren Rlofterlente) fdwadhes Bier braute. Das
iibrig geblicbene SMal; wird unter dem Mamen Seibe als Bieh:
futter verbraudyt,

Die gewiicshafte, filfliche Fidiffigheit (Wiieze) wird, wenn
foldes nidyt {dyon beim Koden gefdhehen, mit ¢inem Hopfens
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ertract gemifcpt, wodurdy dbas Bier den widerlich flifen Sefdhmack
verliert und der fauern Gibrung Iinger widerfieht.

Dev Hopfen ift die weiblidye Bliithe der perennirenden, jum
Brennneffelgefdledyt gebovenden Dopfenpflange.  Die Bllithens
gopfen entbalten cinen pulverfdrmigen Sroff, Hopfenmebl, das
widtiglte fiir bag Bier. Die Beffandeheile deffelben find :
Hopfenbitter, ein narcotijdyer (betGubender) Stoff, ein Gtherifdhes
Del, (Hopfendl) und etwas Harg.  In den Schuppen ift Gecbs
fiure enthalten. . Aufier diefen Stoffen befinden fid) audy nody
einige unorganifdye Stoffe darin, als: Kali, Bittererde, Phos=
phocfiure u. f. w. A8 Surrogat fiir den Hopfen wendet
man bdie Ninde von Kiefern, Fidytenfproffen, Bitterklee, TWer=
muth, Fabad u. f. w. an. Durdy diefe Erfapmittel icd
gwar dbem Bieve, wie durdy den Hopfen, ein bitterer Sefdymadt
gegeben, fie E8nnenibn aber in Wabeheit nidyt ecfegen, da ihnen
vie davatteriftifhen Beftandtheile des Hopfens fehlen. Mandye
von ihnen {ind fogar dem Men[dhen fhdidlich,

Naddem bdie obengenannte Wiirge im flachen Kiihifchiff
abgetiiblc ift, fommt fie in die Gdhrbottiche und erhdlt die Hes
fen, wobdurdy bie Fliffigkeit einer langfamen Gdbhrung unters
worfen wicd, TWdbrend diefer gerfest fidh der Sucer in Weins
geift (Alkobol) und Waffer, welde beibe im Biere juriicEbleiben,
Der entwidelte Koblenfioff verflidhtigt fidy jum grofen heile,

Wir untecfdyeiden ober= und untergdbriges Bier. Vi
dem erftern bat man die Wiirge weniger abithlen laffen, der in
der @erfte enthaltene Kieber verwandelt fidy in Hefen, tweldye
von ber in bedeutender Menge entwidelten Koblenfiure nady
ber Obarfliche der Fliiffigheit getricben wird. Das obergdbrige
Bier ift leichter und weniger haltbar. Hat man bagegen die Wiirge
ftarf abBiiblen laffen, fo tritt eine langfamere Gdbhrung ein;
die Defe fest fidy als {dywere, fefte Maffe ju Bobden, und bdie
Berflitdytigung der Koblenfiure geht in geringem Mafe vor fidy,
Wir nennen foldes Bier untergdbrig, aud Lagerbier,
weil 8 der langfamen Gdbrung halber [dnger liegen muf.

Berliert das Bier die Koblenfiuve, fo bewirft die atmof:
phdrifcye Luft, daf der im Bier enthaltene Weingeiff nady und
nady in Effigfaure fibergeht; bdas Bier toird fauer.

Das Mouffiven des auf Flafdyen gefiiliten Bieves, forie
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bas Hecaustreiben der Propfen verurfadyt die Koblenfduve, bdie
fidy mody bei der fortbauernden {dhtoadben Gabrung bilbet,

Die Beftandtheile des Bieves find theils foldye, die fid
in der MWdarme verflidtigen , alg: Waffer, Weingeift, Kohlens
fdure, Gtberifdes Oel, Dopfenbditter, und in fauerm ober fGuers
lidem DBiere Cffigldure, ein Serfesungsprodbubt des Sucers und
Nikobold; theils enthdle dag Bier Stoffe, die beim Verbampfen
beffelben guciidbleiben und jufammen Bievertvalt genannt wers
den, ald: Gummi, Suder, Kieber, Ciweiff und Salze. In
diefern Ertrabte liegt bdag Ndbrende des Bieres. J. v. Liebig
fagt in Begug auf die NahrEeaft, d. i. Blutbildbung des Bie-
re8 , baf eine Mefferfpise voll Mehl nabrbafter fei, alé 5 Maf
beg beften bairifdyen Bieres, und bdaf eine Perfon, welde im
Stande wdre, tdglih 5 Maf Bier u trinfen, in einem JFabre
im giinfigften Falle genau die nabrhaften Beftandtheile von
einem flinfpfiindigen Laib Brod oder von bdrei Pfund Fleifdy
perebrt,

Der Genuf von viel Bier madyt dik, tveil die nidyt aus-
geathmete (verbrannte) Koble (fiehe Koblenftoff) nebft dem Waffer
fidy in ben Bellen des Korpers alg Fett anfept.

“ Das nabrbaftefte Wier ift dag VBraunbier, bdas baivifdye
enthdle viel Alkohol, beraufdyt darum und [detige weniger, als
e8 ben Uppetit veizt.

Das Weifbier enthdlt viel Sucer und KobhlenfGure unbd
gleicht in feiner Wirtung dem Jucker- und Selterroaffer.

Der Wein ift ywar gleidy dem Bieve durd) Gdhrung er-
geugt, allein feine Gdbrung wa cine freiwillige, d. i. ohne Jus
fag von Hefen.

Gs giebt verfchiedene TWeine, alg Obftwein (Cider) unbd
Fraubennoein, Obftwein echalten wir von bem Safte ber
Aepfel, Birnen, Johannisbecren, Stadyelbeeren u. f. w.

Alte flifen Pflangenfifte gehen von felbft in Gdhrung
iiber, ofne baf man cinen Sdurebilbner gufest, weil fic immer
Bucer und ecinen ecirocifartigen Stoff enthalter. WBringt man
frifygepreften Mibrenfaft in die Wirme, fo fingt er an ju
glbren, fest Hefen ab und verwandelt fidy in eine geiftige Flitf-
figeit (Mobhrenwein),
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Um aug Aepfeln und Birnen Wein ju bereiten, werben
biefe auf einen Haufen unter freiem Himmel gefchiittet und
bleiben bier einige Wodyen liegen, bdann werden fie geriehen,
ausgeprefit, und der Saft in Fiffern der Gdhrung {ibergeben,

Obftwein fduert leidt, da er Mildhfure enthdlt, P

Traubenwein ift dber gegobrne Saft von Weintrauben,
Die Vecfdiedenbeit diefes Weines binfidytlich feiner Farbe, feis
ne$ Gefdmades und Gerudyes Fommt theils von den ver(dyies
venen Arten der Weinftdcke, theils von den ver[diedenen Orten
feine Anbaues, theils von der verfchiedenen Darftelungdrocife
und Bebandlung ded GBetrinfes.

Um aus ben Trauben FWein herguftellen, werden biefelben
gevquet[dht, ausgepreft (gefeltert) und der bierdurdy erhaltene
teitbe Saft (Moft) in Fiffer jur Gdbhrung gebradst.

Die Beftandtheile des Moftes find Krdmelzuder, Gummi,
RKieber, Farbs und NRiedhffoff, Wein= und Citronenfiure und
cinige mineralifhe Beftandheile, befonders Kali und Weinftein,
¢ine Berbindbung von Weinfdure und Kali, gereinigt unter dem
Namen Cremor tartari befannt. “ "

Bei der Gdbrung bildet fih im Mofte aus dem Sucker
Altobol und Kobhlenflure. Da cin Theil des Sucers
unaufgeldft bleibt, fo behdlt der MWein cinen fiifliden Gefdymadt,
ber in ben fiidliden Weinen ftdvker iff, als in ben nérdlidyen,
weil in Folge des wirmeren Klimas in den Trauben viel uder,
aber wenig Weinfiein und civeifartiger Stoff gebildet wird,
ber nidyt binreidyt, bei der Gdbrung fimmtlidhen Suder ju vers
wandeln, o baf nody ein grofever Theil juriicf bleibt, Aufer
RKoblenfiure und Alohsl, deffen Gebalt in den verfdiedenen
Weinen ver[dyieden iff, finbet fidh im TWeine Waffer, Weins
ftein, der fidy bei allmdbliger Werdunftung ves Waffers nieders
fdldge, weshalbd alter MWein an Sdure verloren und an Giite
gewonnen bat, und ¢in wohlviedender Stoff, Weinblu=
mendther, Der den ver[dyiedenen TWeinen die verfdyiebene Blume
ober bag Bouquet giebt. €8 bildet fidy dburdy Lagern aué dem
UAlkohol bdes TWeines und der im Weine enthaltenen Shuven,
namentlich der Weinfdure. Da diefe in flidliden Weinen res
niger, alg in nirdliden vorbanden iff, fo haben jene aud nidyt
die fdhone Blume, wie diefe. Dev cigenthiimlidye Weingerudy,
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ben man befonbers in ausgeleevten Weinfdffern bemerkt, fommt
von einer in jedem Weine vorfommenden Gtherartigen Subftang,
Pelargonfduredther (frither Oenanthither). Der Farb:
ffoff bdes TWeines Eommt von den Hiilfen der Beere, deshald
fann, man aué rvothen Beeven audy weifen MWein bereiten, wenn
man Diefelben nidt ju ftacf prefit.  Durdy Cintrodnen einer
Eleinen Menge Mein erhdlt man ungerfesten Suder, die nidyt
fliidytigen Sduren, mineralifdhe Beftandeheile und gummiartige
Stoffe.

Man  unterfdeidet gewobnlidh weife (blanfe) und rothe
Weine. Bu ben erflern vednet man alle Sorten von gelber
und gelbbrauner Farbe. Um biefen zu erbalten, [dft man ben
veinen Moft gdbren.

Bei der Bereitung bed rothen Weined (Gt man bdie Sdhas
len und Stiele bder blauen Trauben mit gdbren. Aus bden
Gdyalen gieht fidy Llther Farbftoff und aus den Sticlen umd
Keenen Gerbftoff, # elder dem rothen Weine den berben, sus
fammengiehenden Gefdmadk ectheilt.

Bivfenwein (Birfenwaffer) erbalten wic durdy Gdbh-
tung bes €aftes, bder aug ben im Februar und Mlry anges
bohrten Birkenfidmmen flicft.

Rdpig genoffen vermebren bdie gegohmen Getrdnfe bie
Abfonderung der BVerdauungsfdfte und fordern dbaburdy mittelbar
die Lofung der MNahrung., Mady eciner Mablzeit, ju der wir
Wein oder Bier genoffen haben, fpiiven wiv nidye fobald Hunger,
alg roenn wic Waffer dazu tranfen. Died berubt davauf, bdaf
bie Veftandbibeile bes Kbrpers in Folge bed aufgenommenen Al
tobols, ber ben cingeathmeten Sauerfloff in Befdlag nimmt,
{angfamer verbrennen. JFm UWebermaf aenoffen bewicfen  bie
gegobrnen Getrdnte Magenverhdrtungen und Gerinnen der eis
weifartigen Korper ber Speifen, fowie der Verdauungsfliiffigbeis
ten, fo baf dbadburdy bie Verdbauung gefidet und bie Blutbilvung
in groferm ober geringerem Maafe aufgehoben wird,
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