II. Grdger Bier.

Diefes feit vielen Jahrhunderten in Grif gebraute Viexr foll feinen
Urfprung deutjdhen Kolomijten ju verdbanfen Hhaben, welde im 15. Jahr-
hundert nad) Polen eingewandert find uud die Kunjt des Bierbrauens mit-
gebradht Haben.

Durd) rvegen Fleip und Hhohe Jntelligen uud unter dem Ginflujje von
angeblid) hervorragendem Brunnemwaijer, auf defjen Bejdaffenbheit man nod
big8 auf bdie leptere Feit irrthiimlicher Weije bdie vorziiglihe Dualitdt des
Grager Bieves zuriidjufiihren geneigt ijt, haben fie e8 verjtanden, ein weit
und breit beriihmtes Bier aus Weizenmaly zu brauen, dasd feinen Ruf durd)
die Jahrhunderte bewahrt hat und Heutzutage als ein Hhodedles, erfrijdhen-
pes und pifantes Getrdank den bejten der obergdbrigen Bieve zuzuzdhlen ijt.

Geiner Beliebtheit ijt es aud) juzujdyreiben, dap jept nidht allein in
®Grag, fondern aud) in etner Reihe anderer Stidte der Proving Pofen und
Wejtpreugen Grager Bier vefp. ein nad) Griper Art gebrautes vom vor-
aliglicher Bejdaffenbeit hergejtellt wird.

Das Griger Bier, von weldem in Grdg ungefahr 120 030 hl produgirt
werben, ift ein Bier aus reinem Weizenmalz mit intenfivem Raud)- und
Hopiengejdhmad.

Der Raudhgejdhmad ijt auf die Vermwendung von gerdudertem Malze
guriidaufiihren, weldhes in dex Wheije Hergejtellt wird, dap das Malz wahrend
der gangen Tarrzeit, vom Auftragen an bis jum Abrdumen, einer inten-
jiven Raudjerung durd) Gidenholy unterworfen wird, wobet theils bdie
direften Raudygaje der mit Holy geheizten Tarrfeuerung zum Darven benupt
werden, theils aber aucd) bejondere Eleine Feuerungen neben der eigentliden
Darrfeuerung gur Grzeugung bder Raudgaje angebaut find. Geeignet jux
Raudjerung ijt natiiclid) nur ein joldes Heigmaterial, weldes bei Er-
seugung intenfiv jtedjend jdharfer Raudygaje frei von Rupbildbung ijt, damit
eine Sdwdrung des Malzes vermieden wird.

Das Malz wird hod) abgedarrt und zeigt, abgejehen vom Raudhgerud),
ein fraftiges, angenehmes Aroma.



Ler Matjdhprogep wird nad) der Jnjujionsutethode gefiithrt und die
Wiirze mit viel Hopfen gefodht. leblid) ijt eine Hopfengabe von anndhernd
3 Piund auj 1 Centner Malj.

Die Gdahrung wird bet 12—15° R. gefiihrt und ijt nady Verlauf von
dret Jagen Deendet. Ausnahmslos ift Bottidgihrung gebriudlid). a
die Bottichbiere feinen Brud) befommen, jondern in Folge abnorm grofer
Mengen vou Ciweig- und Harz-Ausjdeidungen jiemlich tritbes usfehen
Haben und fid) nur jehr jdhwer vou felbjt Eliren, werden fie mit fiinjtliden
Klavmitteln (Haujenbdlaje) verfet und auf Stiidfajjer ober grigere Tonuen-
gebinde gejdhlaucht, in weldhen jie nad) 2—3 Tagen fajt voljtandig Elar
werben und gum Abjiillen auf Lerjanbdgefdpe veif find.

Betm Ubfiillen erhalten fie etnen Jujah bon Krdujen in Hohe vbon 2
bis 5 pCGt., je nadhdem fjie langjamer oder jdneller auf der Flajde veif
werden jollen.

Dte unter Umijtiuden jGhon nad) 14 Jagen, oft aber aud) exjt nad
mehreren Wodhen fonjumfdbhigen Bieve zeihnen fid) durch einen vorziiglihen
Glang und Schneid ausg, Hhaben einen pifanten und pridelnden, inteniiv
purd) Raud) und Hopfen gewiirzten Gefdhmad und einen mit der Linge
per Jeit an Feinbeit und Starfe junehmenden aromatijden Gerud), welder
bet fehr alten Bieven etn objtdhnlides Bouquet annimmt.

DOrgleid) nur mit 7 pCt. B. Stammwiirge eingebraut und nur auj 3
bis 3,5 pCt. B. auf bem Bottid) vergohren, ijt das Griber Bier von gang
augergewdhnlider Haltbarfeit und fanu nad) mehr denn einjabhriger Lager-
jeit auf der Flajche nod) volljtandig bafterienfrei jein. Denn Raud) umd
Hopfen find die wirfjamjten Konjervirungsmittel, welde dad Bier gegen
Bafterien jeber Axvt jdhiiken, wenn nidht durd) allzu grobe Fahrlifjigleit im
Betriebe aupergewshnlid) jtarte Jufeftionen auftreten.

Pod) fonnen fid) wilde Hefen eher entwideln, weil jie in dem raudyigen
und jtaxf gehopften Bieve feine Behinberung in ihrem Wadhsthum exleiden.

Dte Nadygahrung auj der Flajdhe mup jo jtarf jein, dag nad) bdem
Ginjdydnfen des Bieves in ein Spibglas die Kobhlenjaureblajen in Ffonti-
nuirlidem Strom gleidjam unter wilzender Bewegung entweidjen.
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