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B  o  r  w  o  r  t .  
v -

Ein Deutscher, welcher dreizehn Jahre des 

reifern Mannesalters in den Russischen Ostfeepro-

vinzen verlebte, wagt die Resultate seiner Beob­
achtungen, insofern sie ihm weniger bekannt, 

oder vorzüglich beherzigungswerth scheinen, einem 

verehrt. Deutschen Publikum vorzulegen. Sein 

Beruf, die Herstellung und Beaufsichtigung ver-
schiedner Branntweinbrennereien, verbunden mit 

den häufigen, in Folge desselben unternommenen 

Reisen, brachte ihn mit fast sammtlichen Classen 

der Einwohner in vielfältig^ und nahe Berüh­

rung, während er ihm, der selbst praktischer Land-

wirth war, zugleich die beste Gelegenheit an die 

Hand gab, sich mit der dortigen Landwirthschast 

so genau wie möglich vertraut zu machen. Da 

dem Verf. der Vorzug einer gelehrten Bildung 
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ner vollkommeneren Übersicht der landesüblichen Gebräuche 
zu gelangen. 

Setzt man d<n Fuß auf Nordischen Grund und Bo­
den, so sieht man auf allen Gütern, es mögen Privat-
oder Kronsgüter seyn, große Gebäude von 50, ja bis 
zu iQv Fuß Länge, und gegen zo Fuß Breite, die le­
diglich zu dem Behuf des Brannteweinbrennens erbaut 
sind und BrannteweinSküchen heißen °). Weder dem Bür­
ger, noch dem Bauer ,st es erlaubt, dieses Geschäft zu 
treiben; es ist nur ein Privilegium der Gutsbesitzer, auf 
welchen früher durchaus keine Abgaben lasteten. Erst seit 
«inigen Jahren wird für jede erbliche männliche Seele 
ein Rubel jährlich entrichtet. Alle Licsländ«sche Städte 
sind seit dieser Zeit geschätzt, und geben an Bier- und 
Vrannteweinsteuer mehrere Tausend Nubel ^), je nachdem 

1) Kronögüter sind größtentheilS solche,, die nach und nach, be­
sonders durch die Creditcaffe, an den Kaiser gefallen sind. 
Auf diese nachahmungswürdige Einrichtung werde ich sväter 
Mückk-oimnen. In diesem Sinne wird der Zusah KronS 
burchgehends gebraucht. So versteht man unter Kronsabga­
ben, herrschaftliche Gefälle, die in die Kaiserliche Kasse flie­
ßen z unter Kronsbauern solche, die dem Kaiser zugehören; 
turz, man begreift unter diesem NationalauSdruck Alles, wak 
Kaiserliches Privateigentum ist. 

T) Die'en Nationalausdruck werde ich, zum Unterschiede von der 
t e ser im Lande, oder im eigentlichen Rußtande üblichen Be­
nennung, Wiu» Li^voteil (Brannteweins »Fabriken), bei­
behalten.^ . . < . -

Z) Nur die männlichen Seelen oder Unterthanen des Reichs 
zahlen die Kronsabgaben. Jedes männliche Kind^muß, so­
bald es rn die Revision aufgenommen, und hätte es auch erst 
1 Tag auf der Welt gelebt, eben so gut, wie der Mann 
von Zo bis 60 Jahren, Kopfsteuern erlegen; daher ein Fa« 
nulienvater von vielen männlichen Erben^chlimm daran ist. 
Unter Rubel verstehe ich immer 1 Ban?o- oder Kupferrubel/ 

circa 6 Gr. Courant. 
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fie groß oder klein sind. Diese Abgabe wird von den 
Stadtmagistralen bei der Einbringung vom Käufer erho­
ben. Es sind mithin diese Produkte, wie in Deutschland, 
gegenwärtig einer schweren Abgabe unterworfen, die dem 
Staate Millionen einträgt. 

Auf sämmtlichen Gütern wird die Branntweinbren­
nerei im Großen betrieben. Sehr wenige machen davon 
eine Ausnahme, gewiß kaum 5 von l u dert. Dies? we­
nigen Ausnahmen abgerechnet, begnügt man sich selten 
damit, nur auf dem Hauptgute zu brennen, sondern man 
betreibt dieses Geschäft auch anf den Hoflaqern »), deren 
ein Gut fast beständig 1, oft auch 2 und z hat, die 
größtentheils mtt solchen Vrcmntewcinsküchen versehen sind. 

Nimmt man nun an, daß bloß in den beiden Herzog-
thümern Lief- und Esihland gegen 5900 Güter und Hoflager 
sind, die sich mit diesem Geschäfte abgeben, ferner daß im 
Durchschnitt jedes Gut täglich 2 Faß (circa Z00 Maaß 
Weimarisch) destillirt, so wird täglich 1,500,00s?, und tun 
Winter hindurch (zu 200 Tage) Z00,000,000 Maaß 
Branntewein zu Tage gefördert. Da nun die beiden 
Herzoathümer nur ein Areal von 1426 Q. Meilen und 
«ine Volksmenge von Einw. besitzen, so kann 
der Leser schließen, in welchem Umfange dieß Geschäft in 
diesen Ländern betrieben wird. 

Wegen der Schwierigkeit des Absatzes ist es durch, 
aus nothwendjg, daß die Güter ihr Getraide in Brannte-
wein verwandeln. Meistenteils liegen die Städte sehr 
weit entfernt, und erhalten ihren Bedarf schon von den 

S) Hoflager sind Landereien, die zuweilen r, 2, auch I Stun­
den vcm Hauptgute entfernt liegen, alle mögliche Wirt­
schaftsgebäude haben, und von Äerwattern u»s Aufsehern 
bewirthschascel werden. 

1* 
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Bauern. Selbst diese vertauschen einen großen Theil 
ihres Ueberstusses an Getraide gegen Branntewein an 
die Gutsherren, indem letztere fast noch alle Getraide 
zukaufen, um immer nur ein recht großes Quantum 
Branntewein brennen zu können. Denn jemelzr der Ade­
liche oder sein Arrendatot/) Branntewein gewinnt, je 
größere Nevenüen bezieht er aus seinen Besitzungen. Von 
den meisten Gütern ist dieses Produkt die Haupttinnahme,' 
welche durch die daraus entspringende Mästung noch um 
ein Großes vermehrt wird. Denn viele Tausend Ochsen 
w?rden jährlich zur Herbstzeit aus der Ukräne nach Lief­
land zur Mästung gebr'acht, und dennoch werden vielleicht 
eben so viele Tausend inländische Ochsen ausgestellt, weil 
gar keine Schwemsmastung staNsindet. 

Das Masterlohn lst lim die Hälfte billiger, als in 
Teutschland, denn gewöhnlich ist solches für die 7 Mo­
nate zwischen 40 bis 50 Rub. B. A. ?) fürs Stück, 
wo sie, außer dem Branmeweinsbraack noch ^— 7, auch 
wohl iv Pf. Heu, je nachdem das Gut viel davon ärndlet 
täglich erhalten und nur diejenigen Besitzungen, die näher 
nach der Residenz zu liegen, haben's?ch etwa 6n oder einiger 
6c> Rubel zu erfreuen, und dennoch ist dieß kaum die 
Hälfte von dem, was man in Teutschland zahlen würde. 
Dahingegen hat auch der dortige Gutsbesitzer keine baaren 
Auslagen, wie z. B. die Sächsischen Brennereien, wo der 
Kaufpreis erlegt werden muß; denn oft lassen sich jene 

6) Arrendator ist dort, was hier der Pachter ist. 

7) Unter Rubel V. A. wird Papiergeld oder Banko-Asst'gna« 

ten verstanden, die mit den Rudeln in Kupfermünze gleich­
stehen. 

8) Braack heißt dort, was man hier unter Brannteweinspühlig 
»ersteht. 
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»och Aufgeld für'S Mastgeld vorausbezahlen, und fällt 
ihn.n das Thier wahrend der Mästung, so tragt es der 
Eigenthümer, und das Gut verliert an dem gefallenen 
Ochsen nur das Mastgeld, er mag kurze oder lange Zeit 
ausgestellt gewesen sum. Jedoch kaufen auch mehrere Gü­
ter Land-'chfen aus ihrer Kasse, und verkaufen sie dann 
nach Willkühr an die Landfleischer oder auch an die Port-
traitschicks 5), die Lieferungen nach der Residenz zu machen 
haben. Außer dem Mastgeld erwachst noch die Nutzung 
des Düngers. Ueoer die Behandlung desselben werde ich 
späterhin reden, weil auch in dieser Hinsicht der dortige 
Landetgebrauch von unserer Teutschen Art und Weise 
abweicht. 

Die Lieflandischen VrannteweinSküchen liegen ge­
wöhnlich an einem Teiche oder Flusse. Nur bei einigen, 
die an erster» kinqrbaut sind, läuft das Wasser von selbst 
auf die Küblungsapparate; oft sind solche H, ja ganze 
Stunden weit vom Gute entfernt. Wo weder Teich, noch 
Fluß vorhanden, grabt man Brunnen, die gewöhnlich nicht 
tief zu finden sind. Da das ganze Land flach und eben 
ist und äußerst wenig und noch dazu unbedeutende Berge 
l>at, wo etwa das Wasser entspränge und in Röhren­
fahrten herbeigeleitet werden könnte, so sind letztere fast 
ganz unbekannt, und der ganze Bedarf an Wasser muß 
gepumpt werden. Es kommt aber menschenreichen Gütern 
auch gar nicht darauf an, 8 bis is Arbeiter jeden Tag 
in die Brannteweinsküche zu stellen. Dieß war besonders 
früher nöthig, ehe die Dampfapparate eingeführt .waren, 

9) Porttrailschicks machen eine eigene Klasse Menschen aus, 
denen man Lieferungen aller Art aufträgt, so bei Bauten die 
Herkeischaffung der nötkn'gen Maurer, Aimmerleute und 
Handlanger, und sollte man deren mehrere ivci bedürfen. 



durch welche gegenwärtig auf vielen Gütern nicht allelt» 
viele Menschenhände erspart, sondern auch die Arbeiten um 
ein Bedeutendes erleichtert werden. Seit 4—5 Iahren, 
als Verfasser in genannten Provinzen die ersten dergleichen 
Apparate erbaute und einführte, die für jems Land außer­
ordentlich vorcheilhaft gefunden wurden, haben diese so 
schnellen Eingang gefunden, daß bestimmt im ersten Jahr-
zehent die alten Methoden verschwunden sevn werden. 
Viele solche Fabriken sieht man schon, wo alle kupferne 
Wasser-, Brack - und Klarkessel abgeschafft sind, und 
dagegen nur 1 kupferner Dampfkessel, 1 hölzerner Brack,, 
1 hölzerner Klarkessel, 1 Kühlfaß und 1 Vorlage an der 
Tagesordnung sind, wo in letzterer sogleich der reinste 
Branntewein, ohne etwa erst zu Lutter oder Halbwein dt-
fiillirt zu werden, zum Vorschein kommt. 

Ich will nun schildern, wie ich bei meinem Eintritt 
zgoy diesen landwirtschaftlichen Hweig fand, und dann 
dessen allmäliges Fortschreiten zeigen. 

Auffallend waren mir die verhäl'nißmaßig großen Ge­
bäude, die nur zu diesem Zweck erbaut sind, aber noch 
mehr befremdete es mich, als ich im Innern 

a) die vielen Vrenngerathe sah, die in den meisten 
Brannteweinsküchen aus cinem Wasser», zwei, auch drei 
Brackkesseln und einem Klarkessel bestanden, und in denen 
täglich 2, auch Z Faß ") Branntewein destillirt wurden; 
in andern fand ich diese Gefäße sammtlich in doppelter 
Anzahl vor. 

10) Kessel sind stets dieselben Gefäße, die man im Auslände 
Blasen nennt. 

11) Wenn Z Faß zu Tage gefördert wurden, so waren die 
Brcickkessel von 12 Faß, und bei 2 Faß von 8 Faß Gehalt 
oder Größe. 
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K) Es siel mir ferner die Faxen der Bttnngeräthe 
auf, die mehr hoch, als »reit waren. So hatten z. B. 
die Brackkessel oft nur Fuß, höchstens 4 Fuß Weite, 
aber 4^ bis 5 Fuß Höhe. 

c) Noch auffallender war mir die Heizung oder der 
Feuerhec.d, denn solcher war oft so groß, daß sich ein 
dortiger kleiner Bauerwagen darin umwenden konnte, 
und auf die Frage, wie viel man täglich Holz bedürft, 
erhielt ich zur Antwort: 4 — 5, auch wohl 6 Faden 
einHallig: ") 

6) Auch erstaunte.ich über die, in den meisten 
Branntewcinsküchen herrschende Umeinlichkeit, wo man olt 
über Eis- ") und Schmuchmicl ") steigen, und vor 
dem Destillirapparat im Kothe zu gehen hakte, gleich wie 
auf der Straße, wenn es geregnet. Aber demungeachtet 
brannte man größtentkeils gut, das heißt, man bekam ein 
großes Quantum dieses beliebten Getränkes aus dem 

Getraide. 
Durch meine Empfehlungen wurde ich sehr bald bei 

den reichsten Gutsbesitzern eingeführt, und da ich im Ge­

is) Unter Faden verstehe ich jederzeit das in den Ostseepro, 
vinzen gebräuchliche Maaß von 6 Fuß Lshelnl., dagegen im 
eigentlichen Rußland der Faden 7 F. Russisch oder ü F. 
10 Z. Rheknl. hält, 

iZ) Unter „einhalligt Holz" versteht man solches, bei welchem 
die Scheitlänge nur zum dritten Theil, und unter 2 halligt, 
wo sie zu zwei Dritttheilen, also von 2 oder 4 Fuß ist. 

14) Eiiliügel entstanden durch die Wasserpumpe, die oft mit­
ten in der Küche angebracht, und bildeten sich durch Ueber-
laufen. 

-5) Schmuzhügcl entstanden durch das tägliche Ausbrennen der 
Maischküven, wobei die Nesseln und unverbrannten Stroh, 
Halme nachlässig hingeworfen wurden. 
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sprach d>'e gefundenen Fehler rügte, so wurden mir sogleich 
Bauten aufgetragen, durch welche sowohl Reinlichkeit, 
als insbesondere Ersparriß des Hölzes erzielt werden 
sollte. Denn die unverantwortliche Verschwendung, welche 
in Ansehung des Brennbolzes stattfand, hatte die Forste 
verwüstet und ließ baldigen Mangel an diesem Artikel 
fürchten. Ich lernte viele ansehnliche Güter kennen, die 
den größten Theil ihres Holzbedarfs schon kaufen mußten, 
und früher bedeutende Waldungen besessen hatten. 

Um sich einen Begriff machen zu können, wie stark 
vor der neuen Einrichtung der Brennereien der Holz» 
bednf war, will ich nur eines Attests erwähnen, welches 
im Jahr istio unaufgefordert ein dortiger Gutsbesitzer 
in ein öffentliches Blatt einrücken ließ, und welches dahin 
lautet, diß er durch meine Einrichtungen in Einem Jahre 
bei iZno Faden Holz, und somit die Hälfte seines jähr­
lichen Bedarfs erspart habe; mithin hatte dieß einzige 
Gut früher Z.ocio Faden einhaUigt, oder 1,000 Kubik-
faden Holz verbaucht. 

Viele adeliclie Herren, die besonders ihre Waldung 
weit von ihren Besitzungen entfernt hatten, ließen nicht 
sowohl des Holzes wegen solche Einrichtungen treffen, son­
dern nur um Arbeitstage zu ersparen, denn zuweilen la­
gen ihre Waldungen 2Z — zo Werste ") entfernt, und 
es bedurfte daher 4 Arbeitstage mit dem Pferde "), ehe 
ein Fa en in den Hof gelangte. 

Ich beschränkte die Verbesserungen nicht allein auf 
dac! Hoiz stl-st und die so nöthige Reinlichkeit, sonder» 

16) 7 Werste c>eben auf ewe Teutsche Meile. 
17» Zübtilskage werden dortcn euigetheilt in Fuß- und Pferde­

tage. Der Arbeiter, der mit seinem Pferde Dienst leistet. -
oder vielmehr frohnt, muß g-'s>tzlich, w?m, er leer geschickt 
wird, täglich 40, und beladen zo Werste fahre». 
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ließ auch den Oefen eine bessere Einrichtung geben; denn vor 
meiner Ankunft hatte man weder Roste, Aschenheerde und 
Thüren, noch Spelte 12); weder Kanäle, noch Zungen. Die 
Kessel standen ganz frei, auf Z großen Haken nchend, die 
am Kessel befestigt waren. Der Ausgang des Feuers und 
der Hitze war unmittelbar über der Heizmündung im 
Schornstein, daher es auch gar nicht zu verwundern war, 
daß oft erst in 3 Stunden, ja bei nassem Holze erst in 
6 Stunden, der Vuskar zum Uebergehen oder Lau­
fen kam, trotz dem, daß auch wohl z Klafter Holz 
auf einmal in voller Flamme darunter brannte. Die 
Mündung der Heizung war gewödnli^ gewölbte dabei oft 
2-^ Fuß weit und eben so hoch, so daß bei dieser Eimich-
tung begreiflicherweise ein großer Theil der Hitze verloren 
Hing. ES war daher schon zur Beschickung der 5 Feue­
rungen ein eigener Arbeiter erforderlich. Der Heizriium 
war immer groß und bei 6 Fuß weit, während die Heiz­
mündungen alle in einer Fronte lagen. Das Holz wurde 
immer bis an die Thüre zugefahren, und bei einigeimaa» 
ßen entfernten Küchm war täglich Ein Arbeiter mit dem 
Pferd, bloß zu diesem Behuf, und allenfalls den Brannte­
wein von und das Maischmehl nach der Brennerei zu 
bringen, beschäftigt. 

Fing nun der Buskar an, überzugehen, so hatte der 
Heizer seine volle Arbeit, weil ihm dann der Brenner zu­
rief, daß er das Feuer dampfen sollte, um das Schößen 

iß) Spelte werben dort die Schieber oder Regulatoren ge­
nannt, womit min dasFuer dirigiren und dampfen kann, und 
die man, sehr schön gearbeitet, aus den Äußfab.iken in Pe­
tersburg erhält, 

iy) Das Wort Buskar entspricht unserm technischen Ausdrucke 
Lutter. . > 
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oder Zust,irklaufen des Geistes zu hemmen. Dieß ge­
schah dann entweder durch Auswerfen einer Menge ganz 
nassen, eben vom Stamme gehauenen Holzes, oder wenn 
dicß nicht half, so nahm man zum Wasser seine Zuflucht, 
und goß ganze Eimer voll in die Gluth. — Man war 
hier an dieß Verfahren so gewöhnt, daß auch, nachdem 
Roste, Thüren und Spelte vorhanden waren, und mithin 
das Feuer nach Belieben dirigirt werden konnte, durch 
Verharren in diesem Gebrauche viele Roste zu Grunde 
gelichtet wurden, die bei dem Begießen mit kaltem Was­
ser wie Glas zersprangen. So wie aber, selbst bei gebil-
httern Völkern, gewöhnlich alles Neue unter der niedern 
Klasse schweren Eingang findet, so klebt auch der gemeine 
Esthe, der an Bildung und Aufklarung dem Teutschen 
weit nachsteht, noch viel mehr, als dieser, am allen Her­
kommen, und erst nach fortgesetzter Anweisung lernte er 
«insehen, daß das Laufen des Branntewe.ns mit weit we« 
Niger Muhe durch das Zuschließen der Tdüren, und durch 
Zuschieben des Regulators dirigirt werden könne; freilich 
kam es ihm auch schwer an, sich bei der neuen Einrich­
tung nicht mehr an den Oefen warmen zu können, wel­
ches der Esthe sehr gern thut. Denn jetzt konnten sich 
die Leute nicht mehr so um die frühere große Ofenmün­
dung herumlagern, aus welcher zuweilen die Flamme meh­
rere Fuß hoch herausschlug. Es waren freilich in vielen 
Brannteweinsküchen noch keine Kammern für die Ar­
beiter angebracht, wo sie sich vor Kälte hätten schützen und 
wärmen können, sondern man lag um's Feuer herum, wie 
der Soldat im Felde. Jetzt wurde besohlen, daß sogar 

20) Kammern werden alle Zimmer und Pieren eines Bauern­
hauses genannt. In dem adlichen Hause werden die Bedien? 
tenzimmer Volksstuhen, auch Herbergen genannt. 



die Feuerungsthür zugehalten werden mußte, welches aber, 
selten befolgt wurde. Demunerachtet fand die alte Glukh 
vor derselben nicht mehr statt, denn ich sah mich genö-
thjgt, die Feuerheerde recht sehr zu verengen, um dem 
Bauer die Gelegenheit zu benehmen, viel Holz einzuwer­

fen, welches er gar zu gern that. 

War ja hin und wieder ein warmes Zimmer für die 
Arbeiter angebracht, so lag es nicht etwa dicht an den 
FeuerungSmaucrn, sondern entfernt, mithin unbequem, in 
einem Dinkel der Küche, und es waren eigentlich dnnkl? Lö­
cher und Nauchstübcn, deren Oefen keinen Schornstein 
hatten. Der Rauch mußte seinen Ausgang durch Sku-
denthür und Fenster nehmen, welches der dortige Bauer 
Ungemein liebt. Denn zur Steuer der Wahrheit muß 
mm bekennen, daß es größtenteils nicl't an dem bös^n 
Willen der Adlichen liegt, wenn die 'Wohnstuben ihrer 
Leute zu solchen dunkeln Löchern gemacht werden. Sie 
lassen stets gehörig helle Fenster in den Volksstuben, so 

wie in den andern Pi^ccn ihrer Beannteweineküche machen; 
aber selten dauern jene länger als einen Winker, dann 
sind sie zerschlagen, zernichtet, und der Bauer mauert sie 
eigenhändig zu. und läßt nur eine O.'ffnung von 6 bis 8 
Q. Zoll, wo das TagkiZlicht einfallen kann Man denke sich 
nun noch die gan; schwarz geräucherten Wände und Decke 
hinzu, und so hat man ein Bild der Bauernstuben der 
Insasse mag wohlhabend oder arm seyn. Hiervon machen 
unter hundert Hausern nicht fünf ein? Ausnahme D e 
kleinen Locher, welche das Tageslicht einfallen lassen, sind 
nicht einmal mit Fensterscheiben versehen, sondern mgrr 
stopft bei strenger Kälte alte Lumpen vor 

In den Volkskammern der Brannteweinsküchen herrschte 
eine so- tolle Holzverschwendung, baß ich nich? zu njel be­
haupte, wenn ich sage, daß täglich in den meyr^.n H Fa­



den verbrannt wurde; dahingegen auch deren Temperatur 
einige 20 bis zu Z0 Grad Neaumur betrug, bei welcher 
sich der Bauer sehr behaglich fühlte. 

Ich machte die Besitzer auf diese unerhörte Ver­
schwendung aufmerksam — ließ dicht an die Kefselmauern 
solche Kammern bauen, die von der Kesselfeuerung er­
wärmt wurden, richtete geweißte und hellere Zimmer ein, 
in denen sich die Temperatur nie bis zu einem, der Ge­
sundheit nachtheiligen Grade erhob. Durch alles dieß 
ärndlete ich aber nur bei dem Gutsherrn, keineswegs aber 

bei den Arbeitern Dank ein. 
In Verringerung und Umformung der üblichen Brenn» 

.^rathe konnte ich zur Zeit noch nichts wirken, denn der 
Bauer klebt so am Alten, daß hiedurch meinen Plänen 
ein unüberwindliches Hinderniß entgegengestellt wurde. 
Ein Gutsherr ließ durch mich seinen Brannteweinkesseln 
(Blasen) bessere Verhältnisse geben. Ich Ueß dieselben 
mehr breit und weniger tief herstellen. Hiedurch wurde 
das Abtreiben der Lutter, welcbes zeither n ir einmal täg­
lich geschehen war, zweimal in derselben Zeit nöthig, und 
obgleich dadurch viel Holz und selbst Zeit erspart wurde, 
fomußten dennoch das andereJahr die alten schlecht vroportio-
nirten Gessel wieder hervorgesucht werden; denn die Bauern 
wollten sich nicht zu dem zweimaligen Abziehen bequemen, 
indem sie vorgaben, sie hatten durch das zweimalige Rei­
mgen der Kessel mehrere Mühe und Arbeit. 

Unglaublich ist es, wie faul, wie unverzeihlich nach» 
lässig der dortige Bauer ist, und wie er immer nur mit 
Prügeln in Zucht und Ordnung erhalten werden will. 
Gerade in den Branuteweinsküchen macht sich eine solche 
harte Behandlung am öftersten nöthig, weil er d» 
oft Gelegenheit hat, Branntewein zu stehlen, sich mithin 
betrinkt und träge und nachlassig wird. Geht nun ei» 
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Versehen vor, oder kommt noch Überbein der Amtmann 
dazu, welcher täglich zwei, auch mehrere Mal das Geschäft 
revidirt. und findet nun die Kerls 22) cinigermaa-
ßen trunken, so muß ihr Rücken dafür entgelten. Vor­
züglich sehen sich die Teutschen Brenner^), welche für alle 
bei dem Brennen vorkommenden Fehler haften müssen, bei 
der Nachlässigkeit der Aibeitcr, die so wie er. nur zuwei, 
len H Stunde lang die Küche verläßt, theils vorsaplich, 
theils aus Fahrlässigkeit Schaden anrichten, in die unange­
nehme Nothtrendigkeit versetzt, den Unordnungen durch die 
unmenschlichsten körperlichen Züchtigungen ;n steuern. 

Das Einmaische-Geschäft wurde früher, und auch 
noch gegenwärtig, auf verschiedene Weise getrieben. Ei­
nige dieser Proceburm. deren Anwendbarkeit wir indeß der 
Prüfung des Lesers überlassen, «vollen wir hier mittheilen. 

21) Der Amtmann, auch Inspector ober Disponent genannt, 
ist eine Arr von Verwalter, der mir eine weit ausgedehntere 
Gewalt als auf Teutschen Gütern hat. Wir werden später 
öfters auf diese Menschenklasse zurückkommen. 

22) Kerl wird jeder erwachsene Bauernbursche genannt, und 
gerne hört er sich so titutiren; denn nennt man zuweilen ei­
nen Erwachsenen Bois oder Jungen, so nimmt er es übel 
und will Kerl genannt seyn. Dieß ist besonders der Fall 
bei der dienenden Klasse, die für ihren Wirth (den Herrn 
eines Dienstboten) auf dem Hofe arbeiten muß. 

LZ) Teutsche Brenner nennt man solche, die aus dem Brznn-
teweinbrennen eine ordentliche Profession machen, von wel» 
chen ich auch später viel zu sagen habe, weil sie auch, gleich 
den Amtleuten, eine ziemlich bedeutende Nolle, wenigstens 
spielen wollen. Uebrigens gereicht es dem Liefländischcn 
Adel zur Ehre, daß er di'ses, chemische Kenntnisse voraus­
setzende Geschäft, nicht mehr seinen unwissenden Bauern 
überläßt, sondern hiezu Subjecte von höherer Geisteskiiltln: 
wählr. Unter der Leitung dieser Männer gedeihen freilich 
die Brennereien weit besser. 
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Icb werde wich, der Verständlichkeit halber, an die 
gewöhnlichen 2säsugen, besonders in Liefland üblichen, 
Brennereien halten, deren 'Proceduren beschreiben, und 
dabei immer ein und dasselbe Normalquantum zum Grunde 
legen. 

Die Wasserkessel, worin das Wasser znm Einmaischen 
gekocht wird, hat man seit mehreren Jabrcn angefan» 
gen, recht groß machen zu lassen, weil man gefunden hat, 
daß, wenn die ganze nöthiqe Wasserm'sse zu gleicher Zeit 
vorhanden sey, man das zweite und dritte Wasser schnel­
ler hinter einander geben könne, als wenn man erst auf 
das jedesmalige neue Kochm eines kleinen Kessels warten 
müsse; daher trifft man in vielen Küchen, um 16 Löf fe^) .  

Getraide einzuma'schen, iZfässige Wasserkessel. Diese sind 
fast alle offen, und erst in einigen Küchen deßhalb mit 
Mänteln versehen worden, weil jahrlich mehrere Arbeiter 
in solchen verunglückten. Ich selbst war Zeuge, daß in 
einem Winter in einer einzigen Kücbe, sechs Menschen 
verunglückten, von denen drei auf der Stelle das Leben 
einbüßten, während die übrigen Zeitlebens gebrechlich 
blieben. 

Man wird freilich verwundert fragen. Wiedas möglich sey? 
Wer aber das L"cal gesehen und sich überzeugt hat, in 
welchem rohen Zustande diele Fabriken noch waren, den 
wird es nicht wundern. 

Fast alle Kessel standen, immer parterre, neben einan­
der hm gemauert, und das kochende Wasser wurde von 
zwei Arbeitern ausgeschöpft, und dnreb cme Rinne nach 
den Maischküven geleitet; — man denke sich nun einen 

24) Die dortigen Lcffe werden ungefähr denWelmarischcn Schef­
feln gleich scyn, denn ein dortiger Loff Roggen wiegt zwi­
schen il6 biS ZzoPfd., welches loabtö ivbLeipzigerPld. sind. 



schmalen Rand von höchstens 10 Zoll Breite, worauf die 
Arbeiter standen — man denke sich den O.ualm, welchen 
tin 4, ja auch wohl 6 Fuß weiter Wasserkessel aus­
strömt; — man denke sich die dortige kalte Winterluft, 
die dm heißen Dampf zurückdrückt, und zuletzt noch die 
häufig berauschten Menschen "), welche am Rande des 
Kessels beschäftigt sind, und man wird die Wahrscheinlich» 
keil eines Unglücks sehr gegründet finden. 

Zur Ehre des Adels muß ich bekennen, daß es jetzt wenig 
oder gar keine Küchen mehr giebt, wo das Ausschöpfen 
uoch stattfindet, denn in allen hat man an diese sogenannte 
Wasserkessel, große messingene Hähne (Krahne) machen 
lassen, und jene so hock) ausgemauert, daß das Wasser mittelst 
Rinnen von selbst nach dem Maischküven läuft: durch diese 
verbesserte Einrichtung wird nicht nur das Verunglücken 
der Arbeiter verhütet, sondern man erhält auch durch diese 
Erhöhung der Kessel mehr Ausbeute an Branntewein, denn 

durch das Ausschöpfen, besonders des zweiten und dritten 
Wassers, wurde solches zu stark abgekühlt, und da6 Gut wurde 
nicht gehörig gar. — Durch das Ablassen mit dem Krahn 
wird es wenig oder gar nicht abgekühlt, die Maische bleibt 
uicht roh, und giebt einen größern Ertrag. 

Das'Wasser, welches in diesen Kesseln zum Kochen 
gebracht wird, schqümt man in einigen Braunttwemsküchen 

25) Verfasser ist Zeuge gewesen, daß die Arbeiter so­
gar vcn dem Buskar gestohlen und diese eimerweise h.ibcir 
wegtragen wollen, ja noch mehr, sie haben die dünne geistige 
Maische von ausgegehrenen Küven (Bottichen) getrunken, 
welche freilich wohl besser schmecken mag als Wasser, oder 
ihr elendes Dünnbier, das aus etwas Malzmehl bereitet 
wird, worauf man kaltes Wasser gießt, welches Versah, 
ren 5 — ümal wiederholt wird. 
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,rst einigemale ab, ehe es abgelassen wird. Dk-ß geschieht 

besondere in denien-gen, wo kein Fließ- oder gutes Quell­
wasser, sondern nur Wasser von stehenden Teichen, die ihren 
Zufluß zuweilen durch Gräben aus den umliegenden Fel­
den beziehen, zu haben ist. In solchen Fällen habe ich 
sehr viel Uneinigkeit abschäumen seheN/ daher diese Vor­
sicht wohl zu empfehlen ist. 

Wenn das Wasser lebhaft kocht, so laßt man nach 
einem gewissen Maaßstabe, das Wasser in die Maisclküven 
kaufen; früber wurde das Mehl sogleich, später aber erst 
dann hineingeschüttet, wenn dieses kochende Wasser bis 
40 oder emige 40 Grad (Reaumur) abgekühlt war. Man 
giebt zu dem ersten Einteigen weniger Wasser als in 
Teutschland, damit eS eine recht breiartige Masse wird» 
Zuerst pflegt man, wenn Hafermehl zu den Ingredienzien 
gehört, die>es, dann das Malz-, dann das Gersten- und zu­
letzt das Roggenmehl ^ zunehmen, und nun fangt man 
erst an, eS mit den hölzernen Rührscheitm 2?) gleichsör-

?6) Größtenteils wird immer zu jedem Satze zur Hälfte 
Winter- und zur Hälfte Sommergetraide genommen. Zu 
letztem wird, besonders wenn der Hafer geräth, i auch s Ldffe 
von diesen, Lauch wohl zLoffeMalz, undZ oder 4 Löffe Gerste 
genommen. Bei dem allerersten Mal mißt man genau den 
Satz an Körnern ab, wiegt solchen genau, und auch so wie. 
der, wenn er von der Mühle kommt, und nach.ditser Nonn 
des Gewichtes wird er jeden Tag nicht gemessen, sondern ge­
wogen in die Branntewemsküche abgegeben. 

27) Die dortigen Rührscheite verfertigen sich die Arbeiter sell'st 
aus gewöhnlichem Nadelholz, selten breiter als 3 Zoll, und 
aus beiden Seiten der Länge nach etwa Fuß lang, schräg 
oder keilförmig zugehauen. Hierdurch wird auf beiden Sei­
ten ein scharfer Rücken gebildet; dcn Stiel putzen sie etwas 
glatt, und brennen diese Art von Schaufel im Ofen et­
was an. 



-7 

mig zu vertheilen, nnd dann werden 6, auch 8 Arbeiter 2») 
an Küven zum Klopfen gestcllet. Der den Arbeitern 
zugegebene Bauerbrenner stehet entweder dabei oder doch 
in der Nähe und commandirl, daß jene immer stark 
zuklopsen sollen. Diese große dicke Masse von 16, 

auch wohl 18 Lössen will tüchtig durchgehauen feyn, 
wenn sie gehörig klar werden soll; daher auch bei der 
strengsten Kälte die Kerls sich bis auf's Hemde ausziehen; 
und weil man besonders darauf stehet, daß diese Arbeit 
gut gemacht wird, so muß der Faule so gut wie der Flei­
ßige zubauen, oder er wird durch Prügel, die auf's bloße 
Hemde doppelt schmerzhaft sind, zur Tätigkeit gezwun­
gen. Eigensinnige Brenner, besonders Teutsche 
ren einige viel auf starkes und langes Klopfen hal­
ten, quälen großtentheils die Menschen eine ganze Stunde 

23) Arbeiter, die im Winter in die Küche gegeben werden, 
sind gleichfalls Erbmenjchen, die zurFrohne?Tage hinter ein» 
ander Tag und Nacht auf dem Gute verweilen müssen, wohin sie 
von ihrem Wirth (Bauer) gleich einen Theil der Mundprovision 
mitbringen; das Uebrige wird ihnen von ihren Northen nach­
geschickt. Jcoen Sonnabend werden sie durch andre abge-
Ibs't. Je nachdem daö Gut volkreich ist, kommt es den Win­
ter mehrere Male die Reihe herum, wobei es auch darauf an­
kommt, od der Wirth l, 2, 3, 4 oder 6 Tagskerl ist, das 
ist, ob er so viel band hat, daß er wöchentlich 2 Tage zu 
Fuß, 2 Tage zu Pferde u. s. w. frohmn muß. 'Der Aus­
zug aus einem Wackenbuche, in welchem die gesetzlichen 
Frohnen vorgezeichnet sind, den ich späterhin mittheilen 
werde, wird über diese Verhaltnisse mehr Licht verbreiten. 

2y) Unter Teutsckien Brennern sind nicht geborne Teutsche zu 
verstehen, deren es zwar auch einige aiebt, die Mehrzahl 
aber besteht aus freien Teutschen. die in Lief- und Esthland 
geboren worden, deren Väter oder Großväter aber größten­
teils Ausländer waren. 

2 



lang, so daß, wenn er Walnies 2°) ruft, die Arbeiter so 
durchnäßt sind, als wenn sie aus dem Wasser gezogen 
worden; darauf wird der Küven zugemacht, auch noch mit 
den Sacken, worin das Mehl war, bedeckt; so bleibt er 

gegen 2 Stunden ruhig stehen, und dieß heißt man, das 

Gut bahnen. Einige lassen auch schon nach einer Stunde 
die Decke wieder abnehmen, und nock einmal ^ auch ^ 
Stunde lang peitschen, dann wieder zudecken. Andre las­
sen es nun so lange ruhig stehen, bis das Gut aufgehet 
oder Risse bekommt welches gegen b — Z Stunden dauert, 
und dann geben sie ihm erst das kochende Wasser zum 
Einbrühen. Diese nehmen aber nach r Stunde dm 
Deckel ab, und lassen die Masse offen stehen. Wieder 
andre, und zwar die meisten, gaben nach 2, höchstens 
z Stunden, das kochend heiße Wasser auf, entweder nach 
«lncm festgesetzten Maaße, oder bis es gehörig braun 
war und die rechte Süßigkeit hatte; dieß wird kunstmaßig 
das Einbrühen genannt. Andere künstelten, und gössen 
nach Versluß einer halben oder ganzen Stunde noch ein­
mal siedendes Wasser, das sogenannte dritte Wasser, auf. 
Es komm", auf die Witterung an, ob dte Masse früher 
oder spater abgekühlt werden muß. Einige wollten be­
haupten, daß der beste Zeitpunkt zum Abkühlen sei), wenn 
das Gut sich von selbst bis auf 4g Grad ") verkühlt 
habe. Bei Winlertagen, selbst im Herbst, wenn man 
namlch noch Eis vom vorigen Winter vorrathig hat^-), 

Zv) Walmes heißt soviel als fertig. 

Fl) Wo in gegenwärtiger Schrift von Thermometergraden die 
Rede ist, sind jederzeit die der Neaumürschen Scale zu 
verstehen. 

Z2) Jedes große Gut hat in der Regel gute Eiskeller, und 
wenn es im October zu brennen anfängt, so muß man hau­



kühlt Man entweder lediglich mit Eis, oder auch mit ei^ 
kem geringen Zusatz von Wasset ab. Man ist dadurch 
in den Stand gesetzt, der Maische schnell den beliebigen 
Grad der Abkühlung geben zu können. In dem eigentlt-t 
chen Nußland, wo ich die Direktion einer großen Brannte-
weinsawote (Fabrik) aus Z Jahre übernommen, und mei. 
nen ersten Dampfapparat aufgestellt hatte, habe ich durch-
gehends mit Ei?, ohne den geringsten Zusatz von Wasser, 
abgekühlt, ein Verfahren, welches bei einer Maische, die 
Z2 Löffe und folglich eine gewaltige Menge von Wärme 
enthielt, mit großen Bequemlichkeiten verknüpft war. 
Man würbe eine schlechte Ausbeute an Branntewein 
erhalten, wenn man gezwungen wäre, mit lauter Wasser 
abzukühlen. Bei den noch kolossalem Brennereien im ei­
gentlichen Nußland werde ich über diese Materie noch 
mehr aus eigner Erfahrung sagen können. 

Je nachdem die Witterung warm oder kalt ist, kühlt 
man in Liefland ab, über 20 Grad nie; bei guten und 

nicht mangelnden Hefen gewöhnlich, selbst im strengsten 
Winter, zu 16—17 Grad. Nach dieser Methode war 
man immer zufrieden, wenn man aus dem Liespfund halb 
Winter-, halb Sommergetraide, in den erwähnten Jahren 
z^Stof (55MaaßWeim.)Haldbrand in Silberls. Anm, zg) 
hielt, und es hieß sehr gut gebrannt, wenn man dieß im Durch­
schnitt, r.amlich den ganzen Winter über, vom Ocloder an bis 
im April und Mai, bekommen hatte. In den letzten Jah­
ren war man aber mit diesem Quantum nicht zufrieden. 
Man war mit der Zeit fortgeschritten, man hatte mehrere 

fig zum Abkühlen der Maische vorjähriges Eis anwenden, da es 
häufig vor Anfang Novembers kein neues giebt. Wie er-
lprießlich ein solches Verfahren sey, werde ich späterhin 
t^gen. 

2 * 
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Versuche angestellt, ob nicht noch höhere Ausbeute zu er­
halten wäre, und die im Esihlandischen Gouvernement 
wohnenden Gutsbesitzer waren die Ersten, die es anf 4. 
Neval'sche Stöfe aus dem Liespf. brachten, welches Maaß 
zwar etwas kleiner, als das Rigaische, aber doch immer 
ZZ Stof von dem letztern ausmachte. 

Die Abänderung ihres Maischgefchäftes bestand in 
Folgendem. Sie bereiteten sich zuerst eine künstliche Heft, ' 
die ein gewisser Ausländer, Namens Adler, dem Liefländi-
schen Adel gegen Erlegung von 8,»00 Rubel (2,00a 
Reichsthalcr) gelehrt hatte. Sie waren, wo ich nicht 
irre, auf Veranlassung des Generalgouverneurs zu Riga zusam­
mengetreten und hatten obige Summe zusammengeschossen. 
Die Proben wurden Z oder 14 Tage hindurch in eines reichen 
Gutsbesitzers Brannteweinsküche angestellt, und wahrschein­
lich zur Zufriedenheit ausgefallen, indem jener sein Geld 
«rhielt. Nach der Zeit ließ derselbe aber nichts weiter 
von sich hören und ist mutbmaßlich wieder zurückgereis't. Im 
Reval'schen hatte ich Gelegenheit diese Hefen zubereite» 
zu sehen, und von soliden Männern wurde mir versichert, 
daß sie dieselbe schon Jahre lang benutzten, und sich wohl 
dabei befänden, und gerade in Licsland, wo man genannte 
Summe gezahlt, hatte sie keinen Eingang gefunden. 
Als Grund dafür gab man an, daß es nicht immer da­
mit glücken wolle, und man deßhalb bei der natürlichen 

Hefe bleibe. 
Zubereitet wurde jene folgendermaaßen. Man tüblte 

mit Eis oder Wasser erst seine Maische bis auf Grad 
ab; dann nahm man etwa eines Fasses (66 Stöfe 
oder yy Maaß Wein) davon ab, und goß diese in ein 
reines, aufrechtstehendes Faß, dessen oberer Boden abge­
nommen war, kühlte mit Eis diese kleine Masse noch stär­
ker ab, so daß sie vielleicht nur noch 14 Grad warm 
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war, und that hierauf vorerst 6 bis 8 Stof Hefen 
(9^-12 Maafi) hinzu. Jetzt wurde das Faß miteinemSack 
zugedeckt, und so entstand eine ganz schwache Gährung, 
die am andern Tage, wo man der Hefen bedurfte, etwa 
20 bis 24 Stunden, nachdem man sie angesetzt hatte, 
immer erst eine Decke kaum von der Dicke eines Messer­
rückens hatte, oder auch nur mi'.chartig aussah. Zuvor, 
ehe man noch die Hauptmaische bis zo Grad abgekühlt 
hatte, wurde auch in den großen Maischküven circg. 2O 
Willkopf 22) dünne kalte Braack hinzugegossen, die am 
vorigen Tage in einen, bei den Braackkesseln stehenden, 
ziemlich weiten, aber ganz flachen Küven gegossen worden' 
war, theils um sie darin erkalten, theils um sie klar und 
hell werden zu lassen. Behutsam nahm man die dünne 
Braacke wieder ab, und goß sie in eine Rinne, durch welche 
sie nach dem großen Maifchküven geleitet ward. Das 
zurückbleibende Dicke in dem stachen Bottich ließ man zum 
Viehfutter ablaufen und füllte dm Küven wieder mit 
neuer heißer, so viel als möglich dünne abgeschöpfter 
Braacke zum Erkalten und Absetzen auf den andern Tag an. 

Wurde nun die künstliche Hefe zum Gebrauch ver­
langt, so rührte man sie erst gut durch, und schüttete 
dann die größere Hälfte davon in den großen Maisch-
(Gahr) Küven, der vollends abgekühlt war, und gah-

ren sollte. Man verstehe mich recht, daß solches den 
andern Tag, nach etwa 24 Stunden, geschah, und hier 
hatte man wie Tages zuvor verfahren, und in ein zweites, 
bereit stehendes Küchenfaß wieder (bis Zv Grad) abgekühlte 
Maische gegossen, dieses aber nur halb angefüllt. In 
diese Maische wurde wieder die zurückgebliebene künstliche 

33) Willkopf nennt man 1 Schöpffaß mit einem langen Stiel, 
und hält etwa 4 Stof oder ü Maaß (Weim.). 
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Hefe gegossen, ohne natürliche mit zuzugießen; das leer 
gewordene Küchenfaß vom vorigen Tage wurde rein aus­
gewaschen und gesäubert, und zum Austrocknen an die 
Luft gestellt, damit es keine Saure annehme; und dieses 
wurde wieder des andern Tages gebraucht. So wechselte 
man den ganzen Winter hindurch, und verfuhr einen Tag 
wle den andern. 

Diese künstliche Hefe soll man den ganzen Winter 
hindurch, ohne frisch? natürliche Hefe zuzugeben, brauchen 
können. Jedoch meinten Andere, das; es sicherer fey, wenn 
mal, alle 14 Tage wieder einige Stöfe solcher Hefe an­
wende, die mir einem Stof nanulicher Hefe, nach dem 
oben angegebenen Verfahren berntet sey. So viel weiß 
ich aus eigener Erfahrung, daß z volle Wochen keine Er-
srischung gegeben wurde und die Küven dennoch taglich 
ANtadelhafk gohren. Es wurde aber damit äußerst reinlich 
Und accurat einen Tag, wie den andern verfahren. 

Der übrige Prozeß des völligen Abkühlens im Gähr-
küven bestand, nachdem die Maische bis zu Zci Grad er» 
kältet, darin, daß noch an' 6c> Willkopf heiße dünne 
Braacke aus dem Braackkessel (nachdem aller Lutter ab 
war) übergeschopft und die sammtliche Masse mit Eis 
bis zu ig — 20 Grade abgekühlt ward, worauf man, 
wie oben erwähnr, die reichliche Hälfte von der künstlichen 
Hefe zusetzte. Den Deckel legte man nun sogleich auf, 
und verstrich selbigen rund he?um mit Lehm ^). Fast 
durchgängig hat man schon seit den letzten 10 Jahren 
4 Gährküven oder Htägige Maischen. Bei meiner An« 
kunft waren fast durchgängig nur z vorhanden; da man 

Z4) Dieß Lehmverstreichen geschieht durchgängig, und nur eine 
kleine, im Deckel befindliche Klappe läßt man in einigen 
Brennereien 24 bis 43 Stunden offen. 
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aber einsah, daß der Gewinnst an Brannteweln um desto 
rnchlick.'r auffiel, je langsamer die Gahrung eintrat und 
vor sich qing, so wurden selbiqe in lauter 4 tägige Mai­
schen verwandelt. Seit 2—Z Jahren hat man sogar 
6tägige Manchen einaefübrt, die zu den Dampfabtreibun­
gen in höl^rnen Kesseln gehören, und man steht sich da-
bei so wobl, daß man schon 4 und über 4 Stof aus dem 
Liespf. erba'r. Dieses Streben nach immer größerm Ge­
winn will ich ausführlich beschreiben, wenn ich zuvor die 
frühern, aber auch hie und da noch jetzt bestehenden Verfah­
rungsatten der Destillation gehörig auseinandergesetzt habe. 

Am fünften Tag oder nach viermal 24 Stunden wird nun 
die ausgegohrene Maische, mit einem Male auf die Kessel 
gebracht, und sollte man auch hundert und mehrere Hun­
dert Löse (Scheffel) 2 2) auf einmal eingemaischt haben, so 
sind iminer so viele Kessel vorhanden, als zum Abziehen 
auf einmal nöthig sind. 

Von jedem vorhandenen Kessel werden, der Regel 
nach, 2 Faß Buskar (Lutter) abgenommen, wovon das 
erste Faß guter starker Buskar heißt, und bis zum andern 
Tag zurückgesetzt wird; das zweite Faß (auch wohl das 
dritte), so man abnimmt, wird der Springer genannt, und 
dieser wird noch denselben Tag einer Destillation unter, 
worfcn. 

Wenn man sich viel Ausbeute an Branntewein ver­
sprechen soll, so muß der erste ablaufende Lütter, wenn man 

Z5^ Man wundere sich nicht, wenn ich von hundert Scheffeln 
auf eine einzige Maische rede. Ich werde späterhin von 
Brennereien reden, wo täglich Zoo, ja sogar von Einer be, 
rieten, in welcher täglich 4kW Weim. Scheff.l gebrannt wur­
den, welches aber nur in dem eigentlichen Rußland der 
Lall ist. 
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ihn während dem Laufen sich über die Ftnqer rinnen läßt, 
und schnell über ein brennend Licht hält, schon soviel Spi­
ritus enthalten, daß er aufflammt. Eine andere Probe ist, 
wenn man etwa einen Fingerhut voll Buskar auf Perael 2«) 
gießt; fallt nun die Masse brennend zu Boden, und flammt 
sie auch da noch fort, so darf man sich starke Ausbeute 
versprechen; — so auch, wenn man den Buskar in ein 
Probeqlas laufen laßt und derselbe Perlen schlägt, 
wie Halbbrand in Silber ^); desgleichen, wenn er an« 

36) Pergel sind von ganz trocknem Holze swe^eS zuvor im 
Heizrügen gedörrt worden) getrennte dünne Spahlie, fast 
so und noch schwächer, als die in Teutschland bekannten 
Dachspäne, nur daß sie länger sind, und sich oft so lang 
abspalten, wie das Holzscheit, besonders vom Nad^lholze; 
hingegen vom Virkensche!te spaltet es sich nicht leicht so lang 
und oft nur zur Hälfte. Letzteres ist aber zu dem Behuse 
weit besser, als jenes. Eine unglaubliche Geschicklichkeit be­
sitzt der Bauer, diese Splinte so dünn mit seinem Beile ab­
zulösen, so daß eine lange Uebung dazu gehört, ihm diese 
Fertigkeit abzulernen. 

37) Probegläser sind schwere, spitz zulaufende weiße Glaser, 
die bis zur Hälfte einem zugespitzten Zapfen gleichen, und 
am dicken Ende erst hohl sind. Sie fassen etwa eine kleine 
Theetasse und können oben zugekorkt werden. Durch diese 
Beschaffenheit ist das Glas so schwer, daß es mittelst eines 
Bindfadens, so man am Halse befestigt hat, indaöBcanntewein-
faß gelassen, augenblicklich untersinkt. In wenig Secunden ist 
es angefüllt, man zieht es heraus, gießt etwas zurück, schüt­
telt einige Mal den Vranvtewein um, und durch die perl­
haltende Probe sieht man, ob er noch zu stark, oder ob es 
Zeit zum Abnehmen ist. Und darin hat auch der gemeine 
Wauerbrenner durch Uebung eine solche Kenntniß erlangt, daß ^ 
es ein seltener Fall ist, wenn die Vorlage abgenommen 
wurde, daß der Branntewein nicht die richtige Pro^e hielt. 

zg) Unter Halbbrand in Silber versteht man Branntewein, 
der halb aus Spiritus, halb ans Phlegma besteht. Ucber 
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fangs bläulich und trübe läuft, gut perlt und der erste 
Buskar nach einem Aerometer, der B. mit H Graden 2. 
Brand wog, auch so viel zeigt. Ein eben so sicheres 
Zeichen ist es,-daß die Maische gut ausgegeben und zur 
rechten Zeit angebrochen ist, wenn der erste Springer, wel­
cher in das zweite untergelegte Faß zu laufen ansangt, 
sehr gut auf dcm Helme brennt. Um diesen Versuch an­
zustellen, gebraucht man das stets zu diesem Ende am Kühl» 
faß Hangende Probeglas, welches man volllaufen laßt, nimmt 
z—4 Stück brennenden Pergel, steigt nach dem Helme, gießt 
schnell das Glasaus, und hält das Feuer darunter: lo­
dert nun solches sehr hell auf, und brennt lange fort, so 
ist es ein gutes Zeichen. Ist dieß Faß voll, und es brennt 
auch noch, wenn gleich schwacher, so wird zum Auffangen 
«ine dritte Vorlage untergebracht. 

Dieß zweite und auch wohl dritte Faß wird nun 
denselben Tag noch nach dem Klarkefsel gebracht, und mit 
dem Nachleck destillirt; man laßt von dem vor­

handenen Springer und Nachleck ein Faß volllaufen; 

das interessante accurate Probiren durch's Abbrennen werbe 
4ch weiter unten Gelegenheit nehmen, ausführlicher zu 
sprechen. 

Iy) Nachleck ist das Fluidum, was noch läuft, wenn der 
Branntewein zu gehöriger Stärke abgelaufen ist, denn be­
kanntlich sind noch geistige Theile im Kessel (Blase), w<^nn 
der Branntewein schon als ^ Brand abgenommen worden, 
noch viel mehr, wenn dieß bei K —A Brand geschehen ist. 
Bei ^ Brand wird dieser Nachlcck gleich mit dem Springer, 
wie oben gezeigt, einer besondern Destillation unterworfen. 
Bei H — Z Brand aber, läßt man auch ein ganzes Faß, 
welches zuerst, unmittelbar nach dem Branntewein läuft, 
keiner separaten Oestillirung unterwerfen, sondern wirst eS 
Ll»ich mit dem guten Buökar auf. 
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brennt der Ablauf noch auf dem Hclme, so legt man ein 
zwems Faß unter, bis diese Probe nickt m^br Stich hält. 

Diesen nu' gereinicjten Buskar dringt man am an­
dern Margen, mit d m erst zurückgesetzten guten, starken 
Lutier aus den Klarkess»! und destilllrt nun den ae-

ivöhnlichen Kornknanntewein. Selten wird solcher sogleich 
nach der Brannleweinsklccte gebracht, fondern man 

40) Ehe man den Helm aufstürzt, pflegt man zu den Ofen-
mündungen zu geben, die vorhandenen, theils lobten, theilS 
noch glühenden Kohlen auszuziehen (sft nur 1 oder 2 hie­
sige M^en voM und diese, in der Voraussetzung, daß solche 
viel zur Reinigung beitrügen, in den Kessel zu werfen; dann 
stützt MSN schnell den Helm auf, und verschmiert solchen 
mit Mehlteig; nicht allein der Klar«, sondern auch die 
Braackkessel werden damit verschmiert, und eine Menge 
Mehl wird zu diesem BeHufe jährlich verschwendet, wovon 
gewiß Hunderte von Armen ihr WiNtcrbrobt haben könnten, 
wenn man die Menge der Fabriken nur in den Russisch.Teut-
schen Provinzen bedenkt. Nur selten wird es zum Viehfutter 
zusammengekehrt In einigen Brennereien, wo der einfältig« 
Glaube herrscht, es ?önne noch Branntewein daraus gezogen 
we>den wird das Meiste in die Braackkessel geworfen. Im 
Gegentheil kann diese Masse leicht zu dem Anbrennen des 
Gutes im Kesstl Anlaß geben. 

41) Brannteweinskleete ist dasjenige Magazin, worin der 
Branntewein aufbewahrt wird. Es ist selten unter der 
Erde, sondern meist auf ebener Erde angebracht. Mitunter 
dient hierzu ein gutes Kreuzgewölbe von ansehnlicher Große, 
wo der Branntewein kühl liegt. Es können darin stets 
hundert und mehrere ObNien <jede von ^ Faß) la­
gern. Gewöhnlich ist dicht dabei, oder doch nicht weit ent­
fernt, die Gerraidemehl - Kleete, um so bei den Rückfuhrci» 
das in d?r Küche nöthige Mehl aufladen zu können. Alle 
Aufbewahrungsorte werden Kleeten genannt, und befinden 
sich nie, wie in Teutschland, auf Böden, sondern immer dem 
Erdboden gleich. Auch Getraide wird daselbst aufbewahrt. 



2? 

hat m vielen Küchen eigene Kammern, wo er bis zum 
andern Tag verwahrt und verschlossen wird, weil er sich 
abstehen soll, und dann auch kein Verlust bei'm Abbren­
nen statthat. Wahr ist es, daß, weil man ihn qrößten-
theils zu warm laufen laßt, innerhalb 24 Stunden an 
einem Fc.sse Z4 Slöse verschwinden, auch derselbe 1 
und 2 Grad besser brennt, wenn er gleich nach dem Abneh­
men geliefert wird, und man daher in der Folge einen 
beträchtlichen Kellerdefect sowohl am Maaß, als an der 
Stärke haben würde. 

Werden die Fässer abqefahrm, so ist Gebrauch, daß 
sie jedesmal unter dem Wohnzimmer des Herrn Halt ma­
chen müssen, wo die Küchenfasser geöffnet werden, die 
Probe ausgehoben und im Zimmer des Herrn niederge­
legt wird, der nun, je nachdem es gebräuchlich, entweder 
sogleich irn Bciseyn des Brenners abbrennt, oder auch 

gelegentlich, aber immer noch denselben Tag, es allein 

thut. Von da werden sie erst nach der Brannteweinskleete 

oder dem Keller gebracht, daselbst mit einer kupfernen 
Brannteweins - Pumpe in vorräthig liegende ^h-

und ist dennoch dem Nerderbniß nicht unterwdrfen, wenn kü 
gleich oft feuchte und dumpfige Aufbewahrungsorte sind. 

42) Küchenfässer werden diejenigen Vorlagen genannt, die man 
zur Auffangung des BrannteweinS' gebraucht, sehr richtig 
ausgemess.'n find, und jeden Tag ausgepumpt und wieder 
nach der Küche gebracht werden. 

4z) Diese Pumpen werden aus Kupfer gefertiqet, und bestehen 
aus einer ungefähr 3 Zoll weiten und 4—5 Fuß hohen Nöhre, 
die unten ausgezackt ist, und inwendig eine gut schließende 
Klappe bat, oben in eine Trichterform ausläuft und unter 
dem Trichter ein Auslaufrodr hat, welches am Ende ein Knie 
oder eine Bieaung hat. Eine Stange mit einem Griff, die 
«m Ende eine Art Ventil besitzt, bringt die Pumpe in Be­
wegung. 
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MSN 4 4) übergepumpt, zuvor mit dem vorhandenen Maaß-
stabchen, worauf ganz richtig die S:öfe aufgezeichnet sind/ 
nachgemessen, und das Quantum zu Buche getragen. 

Die Abbnnüuno de« BrannteweinS gcschiehet in den 
sämmtliclnn Osiseeprovmzen in silbernen, in dem eigentlichen 
Rußland aber stets in kupfernen Geschirren. Beide Arten -
weichen von einander ab, und der letzteren w?rde ich erst 
erwähnen, wenn ich die Brennereien in zenem Lande be-
schreibe. 

D e nachahmungswürdige und sichere Probe des Ab-
brennens in Silber, wird in kleinen silbernen Tiegeln ver­
richtet, die aber immer aus ganz reinem und unverfälsch­
tem Metall gefertigt seyn müssen. Sie haben z Füß­
chen, einen ordentlichen Griff oder Stiel, der am Ende 

immer von Holz ist, d^mit man sich bei dem Zurückzie­
hen des übriggebliebenen Phlegma's nicht verbrenne. 

Ein solcher Tiegel faßt etwa den vierten Theil soviel 
als eine Theetasse. Zu demselben gehören entweder kleine Glä­
ser, ohne Grade, die im Duodez einer Glasbouteille ähnlich 
sind, und etwa Z bis 4 Fingerhüthe voll Flüssigkeit fas­
sen; wieder andre sind 2—2^ Zoll hohe, hohle Glasröhr­
chen mit einem Fuß, von vorigem Gehalte, aber in 12 
Grade einge heilt. Seit ungefähr Z Iahren bedient man 

sich noch richtigerer Gläser, die doppelt so viel fassen, 
als jene, und in ganz richtige Hundert Grade einge-

theilt sind. " , 
Mit den erster» zwei Gattungen verfährt man fol-

gcndermaafien. Zuerst gießt man etwas Branntewein. in 
das kleine MaaßglaSchen, schüttelt es um, und läßt eS 

44) Ohmen sind Fasser, die ungefähr Z60 Rigaische Stöfe 
oder 540 Weim. Maaß halten. 
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in den silbernen Tiegel reii auslaufen, diesen sch enkt man 
"uch gut damit aus, schüttet den Branntewein weg. u-nd 
lischt mit einer reinen Serviette den Tiegel sauber aus. Nun 
füllt man mit dem aus der Brannteweinsküche gekomme­
nen Branntewein zn'ei Mal das eine oder ander? Glas, 
hütet sich aber wohl, daß j, kein Tropfen verschüttet 

werde, läßt die Gläschen rein auslaufen und abtro­

pfen, und sucht sich im Zimmer ein Platzchen, wo nicht 
etwa ein Luftzug einer Thür oder eines Fensters einwir­
ken kann. Licht und Pergelholz muß bereit seyn, letzteres 
wählt man zu diesem Zweck aus Birken, weil solches eine 
gleichere Flamme giebt, auch keine Kohlen davon abspringen, 
wie vom Nadelholzpergel. 

Ehe man anzündet, pflegt man auch wohl das Zim­
mer zu verschließen, damit nicht durch Auf- und Zuma­
chen der Thören Luftzug bewirkt werde. Mehrere dulden 

auch nicht, daß während deS Abbrennens Tabak geraucht 

wird, welches nachteilig seyn soll. Noch andere verhal­

ten sich ganz stille, sprechen gar nicht oder nur mit vor­
gehaltener Hand. 

Zwek oder drei Splinte Pergelholz werden angezün­
det und unter den Tieget gehalten; wahrend dem Bren­
nen biegt man die Flamme nach oben, und so wie der 
Geist brennt, setzt man den Tiegel an den gewäbtten 
Ort, und läßt ihn ruhig brennen. Sobald er verlischt, 
hat man einen kleinen brennenden Splint in Bereitschaft, 
zündet noch einmal das Fluidum im Tiegel an, und 
löscht die Flamme abermals aus, so zündet man auch 
zum dritten Mal an, und so wie es nun ausgebrannt, 
gießt man hurtig das zurückgebliebene Phlegma in das 
Gläschen zurück, und wenn solches gerade wieder einmal 
voll wird, so heißt «s, er brannte gerade aus, das ist — 
<6 ist Halbbrand, der zur Hälfte aus Spiritus und zur 
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Hälfte aus wässerigen Theilen bestehet. Bleibt aber i 
oder mehrere Tropfen noch übrig, so sagt man, er hat 
schlecht gebrannt, es ist nicht Halbbrand. Wird das 
Gläschen aber nicht voll, und z. B. der halbe Hals ist 
vom erst beschriebenen leer, so heißt es, er hat gut ge­
brannt, er hat bis im halben oder ganzen Hals gebrannt. 
Wenn man sich des Gradglases bedient, so zeigt es in 
diesem Falle, wie viel Grad er gut gebrannt; bleibt 
dagegen mehr Phlegma übrig, so sagt Man, je nach» 
dem es gefunden, et brennt ein oder zwei Grad 
schlechter. Trifft es sich bei der Ablieferung an die 
Krone, daß die Generalprobe z. B. 2 Grad schlechter 
brennt, so hat man einen starken Abzug zu erwarten. 
Es wird jederzeit bei Abschluß deS Handels ausgemacht, 

ob an Hundert Wedro (Eimern) z od^ s Eimer 

Geldeswerth (Verkaufpreis) abgezogen werden soll, wel­
ches bei großen Parthien von mehreren Ivo Ohmen eben 
so in die Hunderte von Rubeln läuft, die man einbü­

ßen muß. 

Mit dem erwakmten dritten, in Hundert Grade ge­
teilten Glase, verehrt man folgendermaaß.n. Es wird 
dieß nur einmal mit B^attlNewein angefüllt, und in dm. 
selben Tiegel gegossen und abgebrannt. Nachdem es aus­
gebrannt, gießt man das U>'briqe in's Glas zurück; stehet 
nun genau, wie viel Theile Spiritus, und wie viel Theile 
wässerige Substanz solcher entkält; denn sind ;. B. gerade 

50 Grad verraucht, so ist es ^ Brand, sind 66z Grad 

45) In Rußland wird der Ärannteweln nach Wcdrd'S, im 
Rigciischen nach Eimern verkauft. 8 Wedro's sind gleich yA 
Einter Rigaisches Maaß, und lzv Rigaifche oder Ivo Pocke! 
Maaß sind ein Rigaifch Faß. 
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abgebrannt, so ist es ^ Brand, und wenn 75 Grad der-
dampft sind, und das übriggebliebene Phlegma nur uoch 
LZ Grad mißt, so ist es H Brand. 

Es sind, wie deutlich einleuchtet, diese hundertgra-
digen Gläser, die man Eylinder nennt, dm ältcrn Metho» 
den weit vorzuziehen; denn will man in letztern ß- Brand 
abbrennen, so mvß man Z Mal das Probeqläschcn füllen, 
und wenn er gut ist, so müssen 2 Glas abbrennen, und 
bei H. Brand muß man 4 Stück vollfüllen, und da müssen 
drei abbrennen. Dieß ist nicht allein mit mehr Mühe 
verknüpft, sondern das Resultat fällt auch nickt so genau 

aus. Es entspringt aus jenem verbesserten Verfahren noch 
der wichtige Vortheil, daß man in dem Listenbuche 
die jedesmaligen Grade anmerken kann, und so in den 
Stand gesetzt wird, jede Stunde wissen zu können, wie 
stark an Güte das vorrathige Lager ist; ohne erst Gene­
ralprobe 4?) nehmen zu müssen. 

46) Listenbuch heißt dasjenige Wkrthschaftsbuch, wo alles ein­
getragen wird, was man z. B. ärndtet, was man nach der 
Mühle schickt, von da empfängt, was man nach der Brau-
und Brannteweinsküche giebt, und von da empfängt. wieviel 
das Mehl jeden Tag gewogen, was man für Baumateria­
lien empfangen und ausgegeben hat, und dergl. mehr. 

47) Generalprobe vom Branntewein zu nehmen, gediehet fol-
gendermaaßen. Man nimmt ein ganz kleines Branntewein-
glas, eine Bouteille und einen Stechhe''er, gebt damit Faß 
vor Faß, und zieht mit dem Heber, den man jedesmal, so­
viel wie möglich, bis zur Mitte der Ohme einsenkt, etwas aus, 
und füllt das GlaS gestrichen voll, welches jedesmal in die 
Bouteille ausgegossen wird. Ist dieß von allen Fassern ge­
schehen, so schüttelt man die Bouteille gut durcheinander 
und unterwirft den Inhalt derselben der schon angezeig­
ten Probe durch's Abbrennen im silbernen Tiegel. Eben 
so wird bei dem Verkauf verfahren, und wenn Hunderte 
von Ohmen auf einmal abgegeben würden. Ein MehrereS» 
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Eine so wesentliche Verbesserung kann man nicht an­
ders als ein Fortschreilen nennen, und der Ausländer 
wundert sich anfänglich über die schnelle Verbreitung und 
Nachahmung ähnlicher Neuerungen und gelungenen Ver­
besserungen : kaum hat man eine nützliche Anstalt einge­
führt, so wird dieselbe auch schcn auf andern, oft sehr 
entfernten Gütern nachgeahmt. Sobald man indcß nur 
einige Zeit das Terrain studirt hat, so erfahrt man, wie 
dieß zugeht. Der Grund liegt .in der großen Geselligkeit 
und Gastfreundschaft des dortigen Adels. Da die Guts­
herren nun an Allem, was ihre Brennereien betrifft, ein 
lebhaftes Interesse nehmen, so werden die auf dieß Fach bezüg­
lichen Verbesserungen sehr schnell im Lande bekannt. Die Land­
edellsute haben es sich im Allgemeinen sehr bequ-m gemacht: ihre 
Wirtschaft, und alieZwcige derselben, zu dirigiren, und den 

Gang derselben in ihren Zimmern zu erfühlen, ohne einen 
Schürt in's Innere ihrer Wirtschaft thun zu dürfen. Auf 
einem jeden Gute wird ein sogenannter Disponent, Jnspector 
oder Amtmann gehalten. Diese Herren sind für Alles ver­
antwortlich, und da sie gewöhnlich von Jugend auf bei 
ihren Aeltern, die auch Wirthschaftsbeamte waren, diesen 
Zweig erlernten, so sind ihnen die Geschäfte sehr geläufig. 
Da indeß ein solcher Posten, theils mit einem bequemen 
Leben verbunden ist, theils e>n Mittel an bi? Hand giebt, 
mit leichter Mühe reich oder doch bemittelt zu werden, so 
stehet man die Stellen von allen möglichen Profesüoniffm 
bekleidet. Ich erinnere mich sogar Künstler, z. B. Bild­
hauer, Kaufmannsdiener, Feldmesser, Gold- und Silber­
arbeiter und Schauspieler, geseben zu haben, die ihre frü­
here Lebensweise verließen, weil sie sich auf diese Weise 

wenn ich auf den Werkauf dieses wichtigen Probuctes zu re­
den komme. 

* 
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zu verbessern gedachten. Da eS nicht der Ort ist, mich 
über diese Klasse von Herren weitlaufijq aussprechen zu 
können, so behalte ich mir vor, wenn ich auf die Acker-
Cultur Lieflands komme, das weitere Detail zu geben, 
und kehre daher wieder zu dem Adel zurück, dem man 
auch zum Lobe nachsagen muß, daß er greßtentheils jede 
neue Erfindung gern unterstützt und auf den wcitläuftigen 
Gütern Bauten und Verbesserungen aller Art unterneh­
men und anbringen laßt. Nur ist es schade, daß viele 
dieser Herren nur das Echo ihrer sogenannten Inspekto­
ren sind, darunter es viele giebt, die, da der Principal 
vielleicht gar nicht Kenner der Wirtschaft ist, oder sie 
nur theoretisch oder auch nur oberflächlich kennt — einer 
solchen Herrschaft sich bemeistert haben, daß jene alles bil­
ligen müssen, was dieser, sein Amtmann, für gut findet. 
Ist nun irgend eine neue Einrichtung getroffen werden, 
durch welche daS Privatinteresse des Inspektors nur eini­

germaßen benachtheiliqt wird, und sollte sie auch nur 
vielleicht dessen Bequemlichkeit derangiren; oder kommt 
der Künstler etwa mit diesem in Wortstreit, was bei dem 
Klugheitsdünkel, den viele jener Herren besitzen, sehr leicht 
möglich 'st, zumal wenn man ihnen nicht immer denjeni­
gen Ncspect zollt, auf welchen sie Anspruch machen, so 
kann man in allen diesen Fallen daraus rechnen, daß das 
Neue bald zerstört und der alte Schlendrian wieder einge­
führt werde. Und wenn jenes auch Tausende gekostet 
hatte, und wenn es sich gleich ganz in der Nahe, wo die­
selbe Einrichtung getroffen worden, als sehr trefflich be­
währte, so hat man der Ausflüchte genug bereit, die dann 
selbst solche schwache Herren aussprechen, wenn man ihnen 
entgegnet, daß man doch aus andern Gütern jene Ein­
richtung lobe und beibehalte. Sollte gar leine an­
dere Ausflucht übrig bleiben, so heißt es — meine 

H . . - " . 
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dazu, oder bei nur ist dieser oder jener Umstand, 
z. B. das Wasser, die Lage u. s. w. nicht so vor­
teilhaft, wie bei meinem Nachbar — kurz, der aus­
gestreute Saame siel auf ein dornigtes oder steinigteS 
Land, wo der Enthusiasmus für elwaS Nützliches man­
gelte, oder Cabale siegte. — 

Zum Glück lassen sich nicht alle adeliche Herren von 
ihrem Disponenten so unbedingt regieren, denn es giebt 
deren auch sehr viele, die sehr praktische, kluge Landwirthe 
sind, und es sich in ihrer Jugend haben angelegen seyn 
lassen, sich in allen Zweigen der Landwirthschaft umzuse­
hen, nebenbei auch viel zu lesen. — Viele dieser Herren 
sind im Auslande gewesen, haben mitunter nicht tberfläch» 
lich die dasige Bewirthschaftung gesehen und gemerkt, las­
sen sich von ihren Verwaltern nicht beherrschen, und bei 
solchen gedeihet der Saame, der ausgestreuet wurde, und 
bringt hundertfältige Früchte. Bei ihnen findet der Künst­
ler Unterstützung, genießt Achtung, und findet Gehör, 
wenn etwa Cabale falsche Berichte zu Tage brachte, und 
er hat die Freude, daß sein oft mühsames Werk nicht ge­

stört wird. 

Gewöhnlich haben auch solche Herren eine bessere An­
sicht von ihren Bauern, oder vielmehr das Zutrauen, daß 
durck kluge Unterweisung, auch diese noch rohe Menschen­
klasse gebildeter werdm könne. Es sind häufige Beispiele 
vorhanden, daß man auch unter diesen geschickte und ge­
lehrige Menschen findet, die vieles meisterlich nachmachen: 
so habe ich sehr geschickte Tischler, Böttcher, Schmiede 
und sonstige Profcssionisten gefunden, die einen Teutschen 
Meister, wenn auch nicht übertrafen, doch ihm auch nicht 
nachstanden, 
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Diese verständigen, einsichtsvollen Gutsherren, von 
denen ich soeben geredet, haben sehr viel zur Aufklarung 
in Liefland's Gefilden beigetragen. Sie waren die ersten, 
die ihren Bauer nicht einem Thier gleich achteten, sondern 
überzeugt, daß aus solchen eben dasselbe zu machen sey, 
was der Teutsche Bauer. Nur bringt das dortige Locale 
mit sich, daß die Aufklärung weit langsamer vor sich 
schreitet. Späterhin, wenn ich von dem nationellen Cha­
rakter zu reden Gelegenheit nehmen werde, will ich meine 
Ansichten hiervon mittheilen. 

Aus dem bis jetzt Gesagten wird zu ersehen gewesen 
seyn, daß in dem Zweige, so ich beschrieb, ein steteS 
Fortschreiten stattfindet; man findet jetzt durchgangig, daß 
man wirthschaftlicher mit dem Hol; umgehet — daß die 
Brannreweinsküchen bei weitem reinlicher geworden; man 
sieht eine bessere Einrichtung getroffen, so daß die Arbei­
ter nicht mehr, wie früher, in den Wasserkesseln verbren» 
nen und verunglücken können. — Das Verfahren, dem 
Getraide durch Destillation immer mehr abzugewinnen, hat 
erhebliche Verbesserungen erfahren. Man fängt jetzt auch 
an, darauf zu sehen, daß dieses Getränk einen reinern 
Geschmack erhalte, und bewirkt dieses durch Einführung 
von Dampfapparaten. — Man sucht dem Arbeiter einen 
Tdeil der Mühe zu ersparen, und auch dieser Zweck wird 
durch die Einführung der Dampfapparate erreicht. — 

Durch solche wird auch noch bezweckt, daß viele Men­
schenhände erspart werden, und dieß kommt dem nun» 
schenarmen Liefland sehr zu Statten; wo früher 8—ia 
Arbeiter täglich gebraucht werden mußten, sind jetzt 4 nö» 
thig. Und gerade diese Ersparung der Arbeiter ist der 
Einführung der Dampfapparate sehr förderlich gewesen, 
und wird dieses in einigen Iahren noch weit mehr seyn, 

3 ' 
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wenn der Esthe frei wird 5'); seine Sclavendieuste sollen 
aufhören. Noch mehr Holz, als durch die seitherigen ein, 
geführten Ersparnisse-, tvird durch diese Apparate gewon­
nen, denn wo die Jahre her wenigstens Z Oeftn brann­
ten, findet man jetzt nur ein einziges Feuer; es brennt 
zwar solches, ununterbrochen, dennoch wird ziemlich nur 
die Hälfte, von dem erfordert, dessen man vorher, selbst 
bei der besten Einrichtung, bedurfte. So arrangirte ich 
noch das vorige Jahr auf einem großen Gute einen sol­
chen Apparat, wo der Administrator (ein geborener Eng­
länder) schon seit -s Iahren, um mit Strenge Holzerfpa-
rung einzuführen, den Schlüssel zum Holzhofe bei sich 
führte, und selbst ausgab, mithin genau wußte, daß 
zuvor zu 16 Lössen (Scheffel) täglich 2 Faden einhalligt, 
seitdem der Destillirapparat im Gange, mit welchem 20 
Lösse gemaischt und destillirt werden, aber nur Faden 
gebraucht wurden. 

Die Ersparung von Menschenhänden und Holz ist 
indeß nicht der einzige daraus entspringende Vortheil. 
Auch der Ertrag an Branntewein wird merklich erhöht; 
denn vor Einführung dieser Maschinerie konnte man es, 
wie schon gedacht, nur auf Stof aus dem Liespfund 
bringen, und durch solche erhält man schon 4 Stöse, 
und die Ausbeute wird bestimmt noch höher gebracht, 
wenn man erst hinter alle die Vortheile gekommen seyn 
wird, die sie gewähren; denn aller Anfang ist schwer. 

43) Mckne Absicht über das Freiwerden der Letten und Gsthen 
will ich dem Leser späterhin > gcHen, da ich die darüber 
neuerlich herausgekommenen Gesetze gelesen, und häufig in 
den größten Häusern über das Für und W ider sprechen 
gehört>habe, auch die Stimmung des BolLs kenne; so hoffe 

ich, eine befriedigende Auskunft geben zu können, die nicht 
uninteressant seyn dürfte. 
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Noch eines sehr wichtigen Nutzens für jenes Land 
muß ich, ehe ich zur Beschreibung des Apparats selbst 
übergehe, erwähnen, der in Ersparung von Kupfergerä-
then besteht. Von dem früher stattfindenden unablässigen 
Springen der Braackkesselboden kann man sich fast keinen 
Begriff machen. Freilich lag in der Behandlung sehr 
viel, denn auf einigen Gütern sprangen die Kesselboden 
immer, während dieß bei dem Nachbar vielleicht in 4 — 5 
Jahren erst ein Mal geschah. Mithin leuchtet schon dar­
aus hervor, daß durchaus fehlerhafte Anordnungen statt­
hatten. Zuweilen wurden dieselben aber auch mit Vor­
satz und aus Bosheit -ruinirt. So war ich einmal Zeuge, 
daß hei einem Tyrannen von Edelmann, deren es leider 
auch giebt, und die man mit dem Namen Bauerschinder 
brandmarkt, der Bauerbrenner fürchterliche Prügel bekam, 
weil er eine Zeltlang schlecht gebrannt haben sollte. Dieser 

Mensch, der im Herzen überzeugt seyn machte, die Prü­
gel unverdient erhalten zn haben, übte in der Art Rache, 
daß er noch an demselhen Tage die Braackkessel gleich nach 
dem Ablaufen der Lütter abließ und schnelle Reinigung 
derselben anbefahl. Als die Kessel noch glühten, hatte er, 
Wie der Verwalter später erfuhr, ein großes Stück Eis 
in einen derselben geworfen, und so war der Boden ge­
platzt. Als dieß am andern Morgen dem Herrn rappor-

tirt wurde, befahl solcher, den Kerl nicht zu prügeln, weil 
er sonst befürchten müsse, daß er es mit den übrigen Kes­
seln ebenso mache. — 

Wo indeß auch keine vorsätzliche Bosheit in's Spiel 
kommt, und auch bei der besten Aufsicht, springen doch 
dem Vorsichtigsten zuweilen die Kesselboden, und dieß ge­
schieht bei strengen Wintern sehr häusig. Tritt daher eine 
Kälte von 25Grad ein, so haben die Kupfer-
schmidte eine reichliche Aerndte, und die Brennereibesitzer 
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beträchtlichen Schaden; denn unglaublich ist eS, was 
strenge Kälte für einen Einfluß auf die Kessel hat. Oft 
können solche gar nicht geflickt werden, bekommen 2 —z 
Risse, und dieß hausig so schnell und stark, daß während 
dem Destilliren die Maische in den Feuerheerd läuft, und 
man nicht schnell genug den Krahn aufziehen kann, um 
den Brannteweinspühlig nicht zu verlieren. 

In solchen strengen Wintern habe ich cs erlebt, daß 
die Boden von ganz neuen Kesseln gesprungen, neue Bo­
den unteraemacht worden, und denselben Winter noch ein­
mal zu Grunde gegangen sind. Dieß verursacht den Ade-
lichi-n und Arrendatoren (Pachtern) oft eine wichtige Aus­
gabe und Störung im Geschäft. Was Letztere betrifft, so 
ist so ziemlich für schnelle Reparatur oder das schleu­
nige Untersetzen von neuen Boden geforgt. Bemerkt man 

den Riß, und befindet sich dieser an einer Stelle, wo der 
Kupferschmidt im Feuerheerde zu flicken nicht ankommen 
kann, so wird der Kessel augenblicklich ausgerissen, welches 
schnell durch die immer auf dem Hofe wohnenden Bauer­
maurer geschieht. Ich kenne Güter, die 12 Maurer ha­
ben, die mithin sowohl bei'm Abreißen, als Wiederaufmiuern 
das Werk fördern können. So wie der Kessel ausgerissen, 
wird er nach dem Kupserfchmidt gefahren, deren man in 
jedem Distrikt auf dem Lande wohnend hat. Ich kenne 
selbst Güter, die unter ihren Professionisten theils freie 
Ternsche, theils Bauerkupferschmidte (Srbmenschm) haben. 

Die vielen, in Liefland wohnenden Kupferschmidte 
sind der vielen Brennereien wegen größtentheils reich, und 
haben sehr guten Verdienst. Die adelichen Herren müssen 
oft recht ordentlich bluten, das heißt, sie werden recht 
oft und mit einer sehr guten Manier übervortheilt. 

Durch die öftern Neuerungen in den Brannteweins-
küchen werden häusig die alten Kessel als unstatthaft zu» 
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rückgestellt. Diese werden von den Kupferschmidten zu 
dem Preise des alten Kupfers angenommen. Ehe sie ab r 
auf die Waags gebracht werden, wird das AuS aufrohr 
vbgeschmolzen; das Imn und Blei bekommt der Herr 
Nickt zurück; die kupfernen Nägel, so davon abgehauen, 
fallen, so wie der eiserne Ring am Hals, und die Henkel 
in die Tasche des Kupftrschmidts, und dieser Abganq ist 
so erheblich, daß er zuweilen dem vierten Theil des Ge­
wichts vom Kessel gleichsteht. Noch im letzten Jahre 
war ich Zeuge, daß ein neuer Kessel, der das Jahr zuvor 
zu einem Braackkessel gemacht worden war, und den ich 
zu einem Dampfkessel umformen ließ, ehe er vom Kupfer­
schmidt auseinandergenommen wurde, 56 Liespfund wog; 
dieß Gewicht war sämmtlich für Kupfer bezahlt worden. 
Als indeß der Kupferschmidt seine Gefälle davon genom­
men, wog der Kessel nur noch 42 Liespfund, mithin war der 
vierte Theil des Metalls verloren gegangen. Dieser un­

verantwortliche Betrug hat mich oft geärgert; ich habe 
auch den Adel darauf aufmerksam gemacht — es hat 

aber wenig geholfen; gewöhnlich haben diese Herren große 
Rückstände bei den Meistern, müssen deßhalb oft 
schweigen, und dürfen jenen Mißbrauch nicht rügen. 

Aber anch dieses wird zu mehrerer Aufnahme der 
Dampfapparate beitragen. Man wird statt der vielen 

Kessel nur einen einzigen Dampfkessel anfertigen lassen, 
und sich jenem Betrüge zwar noch einmal unterwerfen, 
dann aber eine Reihe von Jahren hindurch keine Ausgabe 
wieder zu befürchten haben; denn diese Dampfkessel ver­
sprechen eine lange Dauer. Ich habe solcher schon vor 
6 Jahren fertigen lassen, die noch bis auf den heutigen 
Tag unversehrt sind. Nie setzt sich Kalkstein an, welcher 
bekanntlich der Ruin aller Kessel wird, ?in welchen 
Wasser oft, besonders wie dort, in Einem Win­
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ter —gv0 Mal gekocht wird. Ich habe diese Dampf« 
kessel mehrere Jahre beobachtet. Die Scheiben wurden 
jedes Frühjahr abgeschraubt, und nie fand ich auch den 
kleinsten Fleck von Kalk. Daraus erhellet, daß sich der 
Kalk nur durch den Zutritt der Luft niederschlagen kann. 
Die wissenschaftliche Erklärung dieses Umstandes mag dem 
Chemiker überlassen bleiben. 

Ich will nun zu der Beschreibung von Dampf, 
brannteweinbrennereien übergehen, und zuerst zeigen, was 
mich in einem fremden Lande bewog, solche in Vorschlag, 
zu bringen, und deren Anwendung immer weiter zu 

treiben. 
Die erste Veranlassung dazu gab mir eigentliches 

Mitleid mit den armen Erbmenschen in Liefland, die nnt 

dem heftigen Klopfen oder Schlagen der Maische schreck- -
lich geplagt wurden. Diese Sclaven mußten in einer 
Kalte von 20 — fast nackend dastehen, und eine 
ganze Stunde lang arbeiten, daß der Schweiß strömend 
vom Gesichte rann. War die Arbeit beendigt, so wurden 
sie wohl sogleich beordert', auf dem Teich oder Fluß wie­
der Eis zum Abkühlen abzustoßen, und nach der Kucke 
zu bringen: es mochte nun draußen ein schneidender Nord­
wind sausen, oder Schneegestöber stallhaben, daß man 
keinen Schritt vor sich sehen konnte. Dieß bewog mich, 
darauf zu denken, wie dieser armen Menschenklasse Erleich­
terung verschafft werden könne. 

In meiner Heimath hatte ich auf dem Lande meh­
rere Versuche im Großen gemacht, und besonders eine 
ganze Zeitlang eine Dampf - Kartoffelbrennerei gehabt. 
Ich.mußte aber dort darauf sinnen, den Apparat so 
einfach einzurichten, als nur immer möglich; denn ich 
hatte mit einer Nation zu thun, die Neuerungen nicht 
Uebt, ich wollte auf eine Klasse Menschen wirken, die 



noch sehr gegen meine Landsleute zurückstand; ich wollte 
für den Esthen etwas angeben, der nur an die robesten 
Verrichtungen, aber nicht an daS Betreiben einer Maschi­
nerie gewöhnt ist, die Nachdenken oder ein zartes 
und behutsames Verfahren erfordert. Ich mußte daher 
auf die einfachste (leicht zu begreifende) und zugleich 
dauerhafteste Einrichtung denken. Um meinem Zweck nä­
her zu kommen, bauete ich mir mehrere kleinere Apparate 
dieser Art, und machte aus einigen Gütern, deren Besitzer 
ich kannte, Versuche; sie kosteten mir Geld, ich brachte 
?s aber dadurch dahin, eine so einfache Methode herauszu­
finden, daß der Bauer damit umgehen konnte. Ich be­
sah zu dem Ende mehrere, in und um Petersburg beste­
hende dergleichen Apparate, die aber sammtlich große, kost­
spielige Nachahmungen von Englischen Dampfmaschineriett 

waren, und noch überdem erst gesichtet und dem Russi­
schen Locale angepaßt werden mußten. Es wurden sehr 
theure Versuche, besonders in dem Locale der Grafl. Su-> 

bowischen Brennerei zu Wassiliostrow !gemacht, ihre An­
wendbarkeit konnte aber nie genügend ausgemittelt werden, 
denn man erfuhr nie das richtige Resultat; man mußte 
irre werden. So hörte ich einmal einen kostspieligen Ver­
such, der ungefähr Achttausend Rubel kostete, mit vielen Ge­
pränge anpreisen. Alsbald wurden noch z dergleichen Ap­
parate aufgestellt, und wer hätte da nicht glauben sollen, dieß 
müsse endlich das gefundene n»n plus ulrra seyn, weil 
nach einem ^jährigen Versuche noch z Mal soviel, also noch 
einige Zwanzigausend Rubel, aufgewandt wurden? Doch 
ehe ein halbes Jahr verflossen, sah ich die kolossalen Kes­
sel, von denen jeder an 80 Faß (12000 Maaß) hielt, 
ausreißen, aufs Gehöfte hinwerfen, und weil sie von Ei-

zusammengeschmiedet, vom Rost zerfressen; denn sie 
lagen nach 2 Jahren noch unter freiem Himmel. 
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/ Darin thut es die Nordische Residenz wahrscheinlich 
jeder andern zuvor, gleich alle Versuche in's Große anzu­
stellen. Allein wenn sie, wie dieß häufig geschieht, miß­
glücken, so kann sich der sparsam gewöhnte Teutsche eines 
schmerzlichen Gefühls nicht erwehren. 

Ich mußte daher bei meinen frühern Ideen istehen 
bleiben, die ich mehr durch Nachdenken gesondert hatte. 
Ich baute zu dem Ende in Jngermannlmd einen derglei­
chen Apparat, und beschränkte mich für's Erste nur auf 
das Einkochen der Maische mit Dampf, um dem vorge­
setzten Zwecke, der dorrigen arbeitenden Klaffe Erleichterung 
zu verschaffen, näher zu kommen. Ich behielt mir zu 
dem Ende die Direktion der Sawote (Fabrik) mit vor, 
theils weil sie gerade nicht klein war (denn es wurden 
täglich 80 Pud oder Z20(? Pfund eingemaischt), theils um 
m,t dem Gang des Geschäftes recht vertraut zu werden. 
Ich ruhte nicht eher, so lange Verbesserungen anzubrin­
gen, bis ich es zur höchsten Einfachheit und Vollkommen­
heit brachte; verweilte deßhalb 2 Winter hindurch, und 
machte in der Zwischenzeit auch mehrere Versuche, die ge-
gohrne Maische mittelst Dampf zu destilliren. Als ich 
damit im Reinen war, so übernahm ich dergleichen Bau­
ten in Liessand, wo weit mehrere Sawoten im Gange 
sind, alö in jenem Distrikte. Hier wandte ich nun odne 
Weiteres den Damvf dazu an, nicht allein diese Maische, 
sondern auch das gegohrne Gut zu kochen und zu destil­
liren. Ich hatte die Kräfte der Dämpfe genauer kennen 
und berechnen lernen, hatte meine Kenntniß in Anwen­
dung einfacher guter Krahne bereichert, hatte Vorkeh. 
rungen durch angebrachte Dampfklappen getroffen, daß 
die Kesstl nicht zerspringen konnten, und mithin jedem 
Unglück vorgebeugt. Kurz die Erfahrung hatte mir vie­
les gelehrt, daS ich anwenden konnte, und besonders hatte 

/ 



ich das Verfahren auf eine solche Einfachheit reducirt, daß 
mir in dieser Hinsicht nichts zu wünschen übrig blieb. 
Der Hauptzweck, die Arbeit zu erleichtern, ward erreicht; 
es gelang mii-, Arbeiter und Holz zu ersparen, noch mehr 
reinen Ertrag und Reinlichkeit zu erzwingen, einen rei­
nem Branntewein zu Tage zu fordern, und nach 
und nach noch bedeutenden Nebenvorthnl zu erringen. 
Da sich nun dergleichen Dampfapparate, welche in großer 
Menge theils unter meiner Aufsicht, theils durch Nachahmung 
von Andern, theilS durch die Kurländer, die zugleich in 
jenem Gouvernement welche erbauen ließen, schon seit 4 
Jahren durchgehends als bewahrt fanden, und deren all^ 
gemeine Brauchbarkeit anerkannt wurde, so berechtigt mich 
di?ß zu glauben, daß es dem Teutschen Publicum nicht 
Unangenehm seyn wird, eine genaue, von Zeichnungen 
begleitete Beschreibung zu erhalten. Taf. III. dient zur 
Erläuterung einer ivlöfsigen (io Weimar. Scheffel) großen 
Dampfbranntewembrennerei. Die hierauf folgende Be­
schreibung giebt das Verhältniß zu odeneraiähnter LMlöfsigen 
an, und hat alles nur eine größere Proportion, als in dieser 
Zeichnung, ist übrigens in Form und Ansicht dasselbe, was 
der Apparat einer lc> scheffeligken ist. 

I). Der Kessel bestehet aus Kupfer, d-r Boden ist 
concav, oder nach innen zu eingedrückt; dieser darf nicht 

zu schwach seyn, weil er von der Hitze am meisten zu 

49) Weder der Käufer noch der Verkäufer berücksichtigte sonst 
den reine» Geschmack des Brannteweins, sondern nur daß 
er gehörig stark und rein ausgebrannt sey. Er schmeckte, 
und zwar gröStenthcils so stark angebrannt, daß ein Russi­
scher Gaumen dazu gehörte, ihn hinunterzuschlucken. Seit 
der neuen eingetretenen Epoche aber, siehst man auch auf 
reinen Geschmack, und man bezahlt wirklich jetzt schon 1 Ru­
bel für das Faß mehr, wenn der Branntewein aus einer 
Dampfhrennerei ist,weil er da nie einen Beigeschmack haben kann. 
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leiden hat. Ich ließ solche gewöhnlich von 440 bis 450 
Pfund schmieden, welches ungefähr 400 Pfund Leipziger 
Gewicht seyn mochten. >DaS Obertheil wurde etwas leich­
ter gem.icht, und wog ungefähr drei Hundert Pfund hie­
siges Gewicht. Die Zarchen, die Hälfe mit ihren Rän­
dern, Dampfscheiben, Nägeln und allem dazu Nöthigen, 
wogen 6l)v Pfu»d, mithin in Allem etwa 120c) Pfund 
Leipziger Gewicht. Die Weite eines solchen, auf obiges 
Quantum angelegten Kessels, muß 6 Fuß Russisch (6^ 
Fuß Weim.) im Durchmesser betragen. Die Höhe von 
Gelenke zu Gelenke kann Z Fuß 6 Zoll <Weimar.) 
messen. Weil ein solcher Kessel viel abzuhalten hat, so 
ließ ich hie Zarchen, statt daß sie gewöhnlich gefalzt wer­
den, nur an den Enden über einander legen, und mit ei­
ner doppelten Reihe von guten Nietnageln (die man etwas 
zarter als die zum Boden nimmt) versehen, und habe da­
durch eine größere Haltbarkeit erreicht. 

rn ist das Auslaufrohr mit seinem Hahn, um das Was­
ser von Zeit zu Zeit ablassen zu können, welches ich m 
der Regel alle Monate einmal habe thun lassen, um es 

dann ganz durch frisches zu ersetzen; es ist dabei aber die 
Vorsicht zu beobachten, daß man solches ja dann erst ab­
laßt, wenn Stunden lang die Dämpfe in keiner Piöce 
hörbar gewesen sind, denn sonst zieht, wenn noch Dampf-
krafte vorhanden, der Kessel sich nach innen zu, bekömmt 
wenigstens eine große Pauk- in der Zarche, und ist solche 
noch obendrein zu schwach, so bekommt er Luft, das Was­
ser läuft in den Feuerheerd, und der Kessel muß ausge­
bessert werden. Aus Vorsicht ist es daher gut, wenn 

50) Von Gelenke zu Gelenke nenne ich vom untern Kessel­
rande bis zum obern Rande, an welchem der Mantel oder 
die Decke festgenietet wird, oder so hoch wie die ganzeZarche 
oder die Umgebung des KcsselS ist. 
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man aus dem Reservator, dessen Wasser man durch Zu-
pumpen ganz kalt gemacht hat, «ine Stunde zuvor durch 
den Hahn 2 und Rohr zulaufen, und durch denKrahn n wie­
der ablaufen läßt. Dadurch kühlt sich das Masser im Dampf­
kessel ab, und esHst kein Nachtheil zu befürchten. Die­
ses Auslaufrohr muß ohne Krahn wenigstens 2 Fuß lang 
fern, braucht ater nur i-r. Zoll im Diameter zu hatten. 
Es ist von starkem Kupfer, und mit einer großen Scheibe 
am Kessel festgenietet. . 

n daö Wasserstandrohr, muß eben so lang, aber nur 
I Zoll weit seyn, eben so befestigt werden, aber 6 Zoll 

ober» Gelenke abstehen. So weit muß von Rechts­
wegen immer leerer Spielraum im Kessel bleiben, die 
Dämpft, die d.irin aufschwellen, geben dann einen bestän 
digen gleichförmigen Druck. Füllt man den Kessel zum 
erstenmal an, so wird dieser Krahn geöffnet, und sobald 
aus solchem Wasser kömmt, dreht man den Krahn 2 am 

Reservator zu, und auch diesen, weil das Zeichen vor­
handen, daß der Kessel gehörig angefüllt ist. 

«r sind die Mauern des Ofens, die von gebrannte» 
^Ziegelsteinen Fuß stark aufHemaucrt werden, und der 
Kessel muß rund herum Z Zoll auf dem Feuerheerd auf­
zusitzen kommen. In der Mitte des Kesselraums rechts 
und links, läßt man einen Raum, 12 oder iZ Zvll hoch 

-und wenigstens 12 Zoll breit, frei; so wie der Heizmün­
dung gegenüber ein eben so hohes und weites Lock), damit die 
Feuerhitze, welche sich in dem Feuer- oder Spielraumkanal 
verbreitet, hinauf, und ungOndert um den Kessel umlau­
fen könne. - -

l'jst der Spielraum, von 6 Zoll Weite, um den gan­
zen Kessel herum; 15 Zoll hoch, vom Kesselnde an, 
wird rund herum eine Zunge von Ziegelsteindicke angt-
mauert, jedoch so, daß über der Mündung der Heizung 
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in der Zunge eine 18 Zoll große Oeffnung bleibt, da-
mit die im untersten Kanal vereinigte Hitze nebft dem 
Raucke durchströmen, und abermals um den Kessel sei­
nen Weg machen, und nach der entgegengesetzten Seite 
zu dem Schornstein gehen könne. Mazi kann diese war­
men Rauch sehr zweckmäßig durch das Zimmer der Ar­
beiter, welches dadurch geheizt wird, und erst dann nach 
dem Schornstein leiten. Dieser zweite Kanal um den 
Kessel herum hat im Lichten nur 12 Zoll Höhe; die letz­
ten 6 Zoll werden oben mit 2 Schichten Ziegelsteinen 
fest gemauert, so daß auch das oberste Wasserstandrohr z?» 
mit in die Mauer kommt, damit solches nicht von der 
Feuerhitze leide. 

Ich habe für gut befunden, wenn man auch den 
Mantel bis gan; unter den HalSrand vollmauert, welches 
theils zu mehrerer Holzersparung beiträgt, theils daß das 
Wasser im Kessel nicht so leicht verkühlt. — Jedoch darf 
dieses Vollniauern nicht «her geschehen, als bis die Dampf­
scheibe zusammengeschraubt ist — solches besteht aus einem 
runden starken kupfernen Deckel, von der Dicke eines 
Conventionsthalers. — Ehe solcher auf den Kessel fest­
geschraubt wird, schraubt man das Rohr A und k, den 
Hauplkrahn und die Probekrähnchen e, 5, fest. 
Diese genannten Stücke müssen sämmclich Scheiben ha­
ben, in welche, je nachdem sie groß oder klein sind, 4 
bis 6 Löcher gebohrt werden, durch welche die Schrau­
ben gesteckt und mit Muttern festgeschraubt werden. An 
den kupfernen Röhren A und t» müssen die Scheiben gut 
und stark seyn, und durch eine Löthung im Feuer daran 
befestigt werden; dieß darf ja nicht etwa mit Zinn geschehen, 
denn alle Zinnlölhung, sowohl auf dem Kessel, als an allen, 
nach dem Braack- und Klarkessel laufenden Kupferröhren, 
muß schlechterdings vermieden werden. Den Grund da­
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von und wie auf die zweckmäßigste Weise alles mit ein­
ander verbunden werden muß, werde ich später angeben. 

Die Scheiben an den großen Hauptkrahnen müssen 
gleich daran gegossen werden. Die Weite derselben richtet 
sich auch nach der Größe der Dampfkessel. Zu einem 6 
Fuß weiten Kessel habe ich immer 2 solcher Hauptkcabne 
genommen, und auf die Scheibe festgeschraubt, und dann 
sind 2zolligte hinlänglich gewesen, das ist, das Ge­
häuse hat im Lichten reichliche 25 Zoll im Diameter ge­
messen , wo dann immer der Schlüssel oder Wirbel im 
Lichten 2 Zoll weit geblieben ist, und das Ausgangsrohr 
noch Zoll Weite gehabt. Gewöhnlich wog ein solcher 
vollständiger Hahn mit Scheibe und Wirbel iZ bis l6 
Pfund. Die Ursache, warum ich 2, und nicht einen grö­
ßern und weitern anbringen ließ, war hauptsächlich, um 
zwei Dampfröhre in einer gehörigen Weite von einander 
zn gleicher Zeit wirken lassen zu können; weil die Masse 

in einem solchen Braackkessel von 8 Fuß Weite, dann zu 
gleicher Zeit auf 2 Stellen erwärmt und in's Kochen ge, 
bracht wurde. Diese Vorrichtung hat Mick) nie gere"t, 
und hat einen vielseitigen Nutzen. Ich werde auch spä­
terhin bei Gelegenheit eigenvs über die gute Anfertigung 
der Dampfkrahne reden und den Vortheil der kleinen 
gegen die größern auseinandersetzen. Die kleiner» Probe, 

krähnchen s 5, welche nicht größer als gewöhnliche Tbee-
»naschinenhähnchen zu seyn brauchen, werden nur mit Zinn 
in ihre kleinen Nöhrchen eingelöthet, und da solche gut 
eingepaßt werden und nur wenig Lörhe bedürfen, so 
schmilzt oder verschwindet auch dieses wenige nickt. Dieß 
ist die einzige Löthung am ganzen Apparat, welche von 
Zinn seyn darf. Diese beiden Hähnchen haben folgenden 
Zweck: da der eine davon, unmittelbar an seine, entweder 
bleich daran gegossene, oder daran im Feuer gelölhete Scheibe 
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flach auf die Hauptscheibe festgeschraubt ist, so kann man 
durch Oeffnung desselben erkennen, ob die Dampfe über­
gehen wollen, oder nicht. Denn sprühet der Dampf stark 
heraus, so ist es ein Beweis, daß jene im Begriff sind 
überzugehen; thut er es gar nicht, oder matt, daß 
sie noch nicht so weit, oder erst im Entwickeln begrif­
fen sind.. 

Das zweite Krähnchen wird in ein eben so dünnes 
kupfernes Nöhrchen gesteckt, mit Zinn festgelöthet, nnd 
mit seiner kupfernen Scheibe angeschraubt. ' Dieses ku­
pferne Röhrsen ist ein wesentlicher Theil des Apparates.-
Solches habe ich immer so weit in den Kessel reichen las­
sen , daß er bis zum halben Wasserstand hinge­
langt hat. Gehen nun die Dämpfe über, und man 
öffnet solches, so fabrt ein fortwährender Wasserstrahl her­
aus. Während de^ Dampfprocesses öffnet man daher von 
Zeit zu Zeit dielen Probehahn, und sollte der Fall dann statt­
finden. daß kein Wasser, sondern Dampf heraussprühte, so 
ist der deutlichste Beweis da, daß dtw Wass?r bis zur 
Hälfte abgedampft ist, und man daher augenblicklich den 

Krahn am Refervator öffnen und Wasser zulaufen lassen 
muß, bis es wieder an dem Wasserstandhahn n heraus­
kommt. So ist man durch diese Aufmerksamkeit gesichert, 
daß der Kessel nie Schaden leiden kann, denn ist noch 
daß halbe Wasser darin, so entsteht kein Nachtheil. 

Ist aber das Wasser wirklich so weit abgedampft und 
man wird gezwungen den Kessel wieder anzufüllen, so 
entsteht dadurch auf einmal ein allgemeiner Stillstand in 
allen Piecen, wo der Dampf hinwirkt, weil das im Was­
serreservoir befindliche Wasser doch nur selten bis auf den 
Kochpunkt erwärmt ist. Die Temperatur im Dampfkessel 
wird also bei Zulassung desselben verringert, nnd hier­
durch der Siilstand bewirkt. Jedoch ist solcher von 
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?e,nem ethtbllchen Äüchlheil, indem derselbe je nachdem 
das Wasser im Reservoir mehr oder minder heiß ist, schon 
nach ^,-6 oder 10 Minuten aufgehoben wird. 

Man findet ferner auf dem Kessel einen kleiner» ku­
pfernen Hals (signirt 1) ^' ) mit einem gleichen starken Rand, 
auf welchem ein messingenes Gehaus mit einer daran ge­
gossenen Scheide aufgeschraubt wird. In dieses Gehaus 
wird ein starker hohler Stopfer, der jedoch einen Boden 
hat, von 6 Zoll unten und oben etwa 65 Zoll im Dia-
meter, recht genau eingeschliffen. Das äußere und innere 
Gehaus wird ziemlich ^ Zoll dick gegossen und zH Zoll 
hoch, in dem hohlen Stopfer werden inwendig gleich s 
kleine Reife oder Wulste, eine Federspuhle dick, mit ge­
gessen. Auf dessen Boden wild das darüber befindliche 
Gestelle von E,sen mit einem Queechaaken eingestellt, 
und so mit Blei voll gegossen. Dadurch N'ird der Stopfer 
einige 20 Pfund und die ganze Dampsklapxe einige 40 
Pfund schwer; die zwei Seiten Eisen werden oben an der 
Queerstange und unten durch die messingene und kupferne 
Scheibe mit einer Mutter festgeschraubt, wo man mittelst 
der Mittlern Griffe diesen Stöpsel auf und nieder ziehen 
kann Es darf aber solcher nie ganz aus seiner 
Scheide gehen, denn wegen seines schrägen Baues, fällt 
er nicht allein dicht in sein Gehaus ein, so daß er keinen 

Dampf fahren laßt, sondern er läßt auch wenn er sich bis an 

5^) Dieser kupferne Hals wird 6 Zoll im Lichten weit ge­
macht, seln Rand muß aber ganz wagerecht gearbeitet seyn, 
welches der Kupferschmidt genau beobachten muß; denn weil 
der Mantel schief ist, so hämmert man leicht auch so schi f 
den Hals auf und den Rand daran. Dieß darf aber nicht 
seyn, sondern letzterer muß ganz wagcrecht seyn, weil sonst 
die Tampfkl^ppe sich nicht egal heben und fallen kann. 

4 



den ober» Rand öffnet, genug Raum, daß jener in gro­
ßer Menge ausströmen kann. 

Diese Dampfklappe k hat nur den Zweck, daß der 
Kessel nie springe; denn wenn z. B. der Kussel durch 
übermäßiges Heizen überladen wild, und nicht aller vor­
handene Dampf durch den oder die offnen Krahne aus­
strömen könnte — oder auch wenn aus Unvorsichtigkeit alle 
Krahne zugeschlossen waren, so hebt sich die Dampfklappe 
von selbst, Und der comprimirte Dampf strömt mit gro­
ßem Geräusch aus. und verhindert,so das Springen des 
Kessels. Hört man nun das Geräusch, und findet man 
alle Krahne verschlossen, so ist nur nöthig, daß man ei­
nen offne, und sogleich fallt die Klappe von selbst wieder 
zu. Man glaube ja nicht, ^daß dieß angegebene Gewicht 
zu schwer sc,); die Gewalt der Dämpfe wirft noch 4, ja 
4c) mal mehr auf. weil jeder Zoll Oberfläche in einem 
Dampfkessel auf 14 Pf. Druck berechnet ist; die Erfahrung 
hat mir aber gelehrt, d^.ß die Belastung mit so vielen 
Gewichte nicht nöthig ist, wenn nur sonst die Klappe sehr 
LUt eingeschliffen ist. Dahingegen suche man es so ein­
zurichten, daß solche nicht nach vor zu, wo der dirigirende Ar­
beiter aussteigt, sondern entgegengesetzt angebracht wird, »reit 
solcher fönst durch einen zufälligen Stoß verursachen könnte, 
d.iß die Klappe sich höbe und dadurch nicht nur einen unnützen 
Dampfverlust veranlassen, sondern sich auch verbrennen; 
denn die Kraft der Dämpfe ist groß, und man muß im­

mer vorsichtig damit zu Werke gehen. Ich war- einst 
Zeuge, wie sich ein Arbeiter stark verbrannte, welches er 
sich aber durch seine Neugierde zuzog. Ich hatte einen 
andern Dampfapparat zu einem andern Zwecke erbaut, 
wo die Dampfklappe einen verschiedenen MechaniSmuS 
hatte, der noch nicht ganz fertig war. Ich hatte ÄageS 
zuvor Feuer untermachen lassen, und die Maschine pro-



birt. Die Arbeiter jener Gegend hatten nie dergleichen 
gesehen; den zweiten Tag unterwerfe ick die Maschine ei­
ner abermaligen Probe, lasse Feuer Unteraichen, sehe nach 
dem Krahn, der wirken soll, ob er gehörig offcn ist, und 
stelle einen dortigen Bauerschmidt gerade über die K!.,ppe, 
wo er noch ein paar Schrauben anziehen soll: das Feuer 
war vor kaum 5 Minuten angezündet werden, ich gehe 
von der angezeigten Arbeit weg, um nach dem Anbeten 
zu sehen. Kaum wende ich den Rücken, so dreht der 

Schmidt, welcher Tageö zuvor nicht da gewesen w r, an 
dem Krahn, und schließt denselben. Wenige Minuten 
darauf entwickeln sich die Dampft in der Stärke, daß sie 
die Pfund schwere Dampfklappe, an welcher das Gestelle 
>>och nicht ganz fertig aufgeschraubt war, in die Höbe werfen. 
Der Arbeiter wurde durch dieselbe von einer Höhe von y 
Fuß he,ab y Fuß weit fortgeschleudert, und die Klappe 
se'.bst lag noch einmal so weit entfernt. Der arme, neu­
gierige Mmlch würde auf der Stelle sein Leben verloren 
haben, wenn die Dampfe die volle Wirkung schon erhal­
ten hätten; so waren sie nur erst im Entstehen und noch 
schwach, jedoch hatten sie ihn so verbrannt, daß er 6 
Wochen zubrachte, ehe er wieder an seine Arbeit gehen 

konnte. Meine Befehle waren sireng gegeben, d.,ß sich 
keiner an den Krahnen vergreifen sollte, bis sie damit um­
zugehen gelernt; auch er wußte ihn, war aber immer vor­
witzig und wurde so da^ür bestraft. 

Ich erzählte späterhin, so oft ich einen Dampfappa­
rat anlegte, diese Geschichte, und so erlangte ich immel-, 
daß sich niemand eher daran vergriff, als bis er die Be­
handlung des Apparats vollkommen verstand. Dieses 
Beispiel hatte auch die gute Folge, daß die Arbeiter mei­
ner Vorschrift gehorchten, und jedes Mal, ehe sie einbejz-

ten,, nach den Krahnen sahen, so, daß wenigstens Einer 
4 * 
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immer offen war. Auf diese Weise kann nie eine Stö­
rung entstehen. Eben so streng drang ich darauf, daß die 
Arbeiter durch stete Uedung erlernten, nie sie, wahrend 
die Dampfe in voller Kraft übergingen, einen Krahn auf-
und den andern zumachen müßten, letzteren aber nicht eher 
zuschließen dmften, als bis ersterer offen fey. Wird dieß 
genau beobachtet, so ist das Ganze Spielwerk, und nicht 
die mindeste Gefahr zu befürchten. 

O ist der Feuerheerd, welcher durchaus einen ge­
gossenen eisernen Rost haben muß, unter welchen man 
anfanglich ein rasches Feuer macht, und so lange unter­
halt, bis der Branntewein übergeht; dann dürfen immer 
nur 4 bis 6 einhallige Scheite lebendig fortbrennen, und man 
siebt gleich bei dem ersten Mal destilliren, wie stark man 
das Feuer zu unterhalten braucht: Denn nie kann nach 
dieser Methode der Branntewein etwa trübe laufen, oder 
schössen *2^ sondern nur zu langsam, wahrend er durch Zu­
legen 2 Halligen Holzes sogleich zu schnellcrm Laufen zu 
bringen ist. Ein zu strenges Laufen hat man gar nicht 
zu hemmen nöthig, wenn anders kalte? Wasser in die 
Helmumgebung hinlänglich zulauft; wünschte man es in-
deß zu hemmen, so kann man dieß durch Verminderung 
des Holzes erzwingen. 

Ehe ich zur Destillation übergebe, will ich Einiges 
darüber vorausschicken, wie das Dampsrohr Ii, welches 

V) Schossen nennt man bei de» alten Brennereien, wenn 
durch zu starke Feuerung im Ofen die Maische zu stark kccht 
und der Geist sammt der Maische in die Vorlage über­
bringt. In gut eingerichteten Oefen darf solches nicht statt­
finden. Jedoch macht es eine Ausnahme, wenn man in 
Teutschland Pferchgetraide, und in Nußland Getraide von 
gebranntem Lande dazu nimmt. Wa« «ebrannte6 Land ist, 
wird später gesagt werde». 
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,n die dritte Abtheilung geht, nicht aus einem Stück be­
stehen kann, sondern aus mehrern zusammengesetzt wird. 
Die Zeichnung im Profil möchte vielleicht verleiten, zu 
glauben, daß ein Gebäude von Z Stockwerken zu einer 
s?lchen Brennerei erfordert würde; solches ist aber der 
Fall nicht, sondern es ist nur ein einstöckiges Gebäude von 

Fuß (Weim.) Höhe nöthig. Aus dem Grundriß ei­
ner ivscheffligen Brennerei, Tab. II., wird man dieselbe 
Höhe ersehen, und zu keiner, sie sey noch so groß, be­
darf es eines höhern Raumes. 

Diese kupfernen Röhre werden alle im Feuer gelä-
thet, und zwar mit Schlagloch, und schon deßhalb dür­
fen sie nicht von zu schwachem Kupfer ssyn, weil sie sonst 
wahrend der Löthung durchbrennen würden. Jedoch ist 
eine zu große Dicke !dcö Kupfers Verschwendung. Wenn 

ein 2 bis 2^ Zoll weites Rohr von 1 Fuß Länge 
Pfund (Leipziger Gewicht) wiegt, dann hat es die rechte 
Starke. Kann man sie alle z. B. von 4 Fuß Länge 
gemacht bekommen, so ist es freilich besser, als von Z 
Fuß. Die Kupferfchmidte fertigen auch letztere lieber, 
als erster? an, da sie etwas weniger Albut erfordern, und 

auch haltbarer angefertigt werden können. Gleichviel, zu 

welcher Länge man sie erhalt, so werden sie doch alle 
gleich weit gemacht. Jedoch wird j?des Rohr an einem 
Ende etwas ausgetrieben, und am andern Ende eingezo­
gen; geschieht dieß egal und bei einem wie dem andern, 
so muß man sie auch alle 1 bis l-Z- Zoll tief in einander 
stecken können. Von Rechtswegen muß der Kupferschmidt 
jedes im Feuer gelöthete Rohr mit kochendem Wasser pro-
biren, und zwar auf die Weise, daß er einen Pfropf an 

dem einen Ende vorsteckt, und dann das Wasser eingießt; 
findet sich nur die kleinste Oessuung, so bemerkt er die 

Stelle mit Kreide, laßt das Wasser ab, und macht das 
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Loch zu, welches aber nun leider nur mit Zinn geschehen 
kann; denn wol-te er, um einer solchen kleinen Oeffnung 
willen, das ganze Rohr wieder auf g'ühende Koklen l.gm, 
so könnte die erste Löthung an andern Stellen wieder 
loSschmclzen, und der Schade größer werden als zuvor, 
Zinnlöthung hält, wie schon gedacht, nur kur^e Zeit — 
deshalb man dem Kupferschmidt es angelegentlichst anem­
pfehlen mnß, mit allem Fleiß die Feuerlöthuug der Dampf­
röhre zu fertigen. Man wird sich zwar und muß sich mit 
dem weiter unten vorkommenden einfachen und sehr pro­
baten Kitt helfen. Wenn der Dampf nnr eine Oeffnun; 
von der Größe einer Stecknadelspitze hat, so würde solche in­
nerhalb mehrerer Wochen eines Nadelkopfes groß, und 
spater noch größer werden, wenn nicht zeitig vorgebeugt 
würde. Aber dennoch ist es besser, wenn man von dem 
Meister solche Sachen ohne Tadel erhalt, deßhalb ich im» 
mer l Gr. auf s Pfund für die Rohre mehr bewilligte, 
dagegen sie aber auch makellos geliefert werden mußten. 

D"s erste Dampfrohr k muß, wie ich erwähnt habe, 
eine Scheibe haben, und wird auf die Haupticheibe deZ 
Dampfkessels festgeschraubt. Die Löcher in die kleiuern 
Scheiben dürfen nicht eingeschlagen, sondern müssen einge-
bokct werden; sie dürfen nicht weiter feyn, als die 
Schraube gerade dick ist. Bevor man die Schrauben 
aufschraubt, schneidet man sich runde Kränze von mittel­
mäßig starker Pappe, macht einen runden Draht glühend, 
und sticht diesen von der entgegengesetzten Seite durch, so 
daß auch die Schraube durchkann. Und nun bezeichnet 
man i oder 2 Stellen, damit bei'm Vorlegen diese P , ip.  

penscheibe wieder auf dieselbe Stelle zu liegen kommt. Vor 
dem Festschrauben nimmt man eine recht klar geriebene Firniß-
farbe, die so steif, wie ein dicker Brei ist, delegt damit un­
ten und oben den Pappenkranz, und schraubt dieses Rohr 



(Ii), so wie alle andere auf ihre Scheibe. Eben so 
wird die Hauptscheibe behandelt. Man stülpt hicrauf so 
viele Röhre, al6 nöthig sind, ans einander, und schlägt 
sie bebutsam mit einem hölzernen Hammer fest jn einan­
der. Das oberste Nobr muß einen Rand oder Borte ha­
ben, worauf der Dampfkrahn gleichfalls festgeschraubt w,rd 
Sind sie nun alle über und ineinander gesteckt, jo kann 
man warten, bis der Dampfkessel angeheizt wird. So 
wie die Dampfe aufsteigen und nach und nach das Rohr 
heiß wird, bedient man sich deS folgenden einfachen Kittes. — 
Man nimmt gewöhnliches gebeuteltes Waizenmehl, ver­
wischt solches mit Eywe:ß, und rührt es gut durch einan­
der . daß es wie ein Kleister oder gewöhnlicher Kuchenteig 
wird, schmiert solches auf einen Streifen Leinewand, 2. 
Z bis 4 Finger breit, je nachdem das Rohr dick ist, und 
wickelt, sobald das Rohr anfangt, warm zu werden, diesen 
beschmierten Kittlappen dicht um die zusammengestoßenen 

Stellen so, daß sie 2 bis Zfach bedeckt sind. Je schneller 
das Ganze zusammentrocknet, desto inniger und dauerhaf­
ter wird die Vereinigung. So verfährt man mit allen 
kupfernen Röhren, wobei auch durch das Ausströmen von 
Dampf ersichtlich wird, ob hin und wieder an der Löthung 
vielleicht ein Mangel ist. Solche Stellen werden gleich­
falls mit einem Kittlappen umlegt, und dicß wirb besser 
halten , als wenn sie mit Zinn zugelöthet weiden. 

Sonderbar ist es, daß diescr so einfache Kitt nur 
auf Kupfer und Büssing haftet und auf verzinntem Blech 
und leisen schlechterdings nicht halt. Wo die kupfernen 
NShre übe.' die Auolaufröhre der Dampfk^ahne gest-ckt 
weiden, habe ich immer aus Vorsorge an dieselben einen 
«an; kleinen Haken auflölhen lasten, und wenn der Kitt­
lappen auf dieser Stelle umgelegt war, so heftete ich ge­
glühten Drakh an djeß Häkchen und wickelte denselben von 
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da nm das messingene Hahngefäß mehrere Male herum und 
wieder zurück. Dadurch verhinderte ich das zuweilen statt­
findende Zurückprallen oder Abschieben des kupfernen Roh­
res. Es schiebt sich nie ganz ab, sondern vielleicht nur 
oder ganzen Zoll, und fährt auch an seine alte Stelle 
immer wieder zurück, verschiebt aber doch dadurch den 
Kittlappen. Dies.' Verletzung findet besonders statt, wenn 
man einen Dampfkrahn mit einem doppelten Auslaufrohr 
hat. Wenn man nun den Wirbel von einer Pi-'^ce zur 
andern dreht, fo bewirkt die momentane Reaction der 
Dampfe einen Stoß, welcher durch die Drathbefestigung 
unschädlich gemacht wird. . 

Man braucht auch nicht erst auf das Uebergehen des 
Dampfes zu warten, um die Nöhre zu befestigen. Man 

bedient sich des erwähnten Pergelholzes, nimmt 6 bis 8 
Splinte davon, zündet sie an und halt sie an die zusam» 
mengestoßencn Stellen. Sobald diese recht heiß geworden, 
schlagt man schnell den vorrathig geschmierten Lappen um, 
un!> in einigen Minuten ist alles trocken. Ganz unglaub­

lich ist es, w?lche gute Dienste solcher in dieser Art leistet; 
ich habe ihn Jahre lang halten sehen, und sollte ja ein 
Mal hin und wieder etwas Dampf zum Vorschein kom­
men, so kann man leicht den alten Kittlappen mit einem 
neuen vertauschen. Nur leg? man solchen nicht um, we»n 
etwa d^e Dämpfe in vollem Gange sind, und an der 
lecken Stelle verdichtetes Dampfwasser ausfließt. — Man 
halte entweder durch Zuschrauben des Krahns ses versteht 
sich, daß zuvor ein anderer geöffnet) die Dämpfe auf «j, 
nige Minuten zurück, und lege alsdann die Lappen 
um, so wird ein augenblickliches Halten bewerkstelligt 
seyn, oder man warte so lange, bis das Tagesge­
schäft rubt, um jene Verrichtung zu vollbringen. Selbst 
in Vraack - und Wasserkesseln hält dieser einfache Kitt 
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auf folgende Art. Es ist mir z. B. ein gewöhnlicher 
Braackkessel gesprungen, und es derangirt mich, denselben 
sogleich flicken zu lassen, so mache ich kurz zuvor, che ich 
Miische einlassen will, mit einem Strohfeuer die gesprun­
gene Stelle recht warm, beschmiere mit einem zugeschnitte, 
nen Holzspahnc die Stellt, und mache wieder Feuer unter, 
daß der Kitt schnell und gut trockne. Aus Vorsicht wie­
derhole ich die'eö Ausschmieren und Trocknen noch einmal, 
und lasse dann die gegohrcne Maische dreist ein. Ist aber 
die Oessnung etwa sehr groß gewesen, so, daß man viel­
leicht mit einem Messer hat durchfahren kennen, so muß 
der Arbeiter, der etwa die Maische während dem Kcchen 
umrührt, die verkittete Stelle vermeiden — ich habe auf 
diese Art die 'Kessel oft sechs Wochen lang, wahrend wel­
cher Zeit ich indeß das Verkitten öfters wiederholet? 

mußte, hingehalten. In einem gewöhnlichen Wasser, 
oder Waschkessel hat indeß dieser Kitt halbe Jahre lang 
gehalten, ohne daß er erneut zu werden brauchte. An 
Kühlschlangen oder Röhren,- die fortwährend im Wasser 
liegen, versuche man dieß Verfahren aber nicht, weil e6 
da nicht Bestand halt. Man bediene sich hierzu des Ei­
senkittes. der auf allen Metallen hallbar, aber nisammen-
gesetzter und kostspieliger ist: eö besteht solcher aus Eisen-

feilspahnen, Essig, Salmiak und Schwefel. Die beste 
Proportion ist: Zu 10 Prund gesiebten Feilspahnen mi­
schet man 

5 Pfund Salmiak l 
5 Pfund Schw.ftl j u,>d s°flch..., 

zu diesen Z Ingredienzien mengt man so vielen scharfen 
Essig, daß es eine breiartige Masse wird. Mit solcher 
bestreiche man die lecken Stellen, und erwarme dieselben 
entweder sogleich oder warte einen halben Tag, bis die 
Luft die Verkiltung schon einigermaaßen abgetrocknet hat. 
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Es gehört indeß Uebung dazu, um in solchen Verrichtun­
gen eine gehörige Fertigkeit zu erlangen. Aber ist der 
Kitt richtig bereitet und angelegt, so hat derselbe auch eine 
solche Haltbarkeit, daß, wenn man z. V. zusammengesto» 
ß<ne Röbre oder eiserne Platten wieder aus einander neh­
men will, man dieselben auf der gekltteteten Stell? nicht 
von einander bringen kann, und das Metall eher auf einer 
andern Stelle springt. Nur habe ich diesen Kitt nicht 
gern auf Kupfer angewendet, wenn ich es umgehen konnte, 
weil der darunter gemischte Essig das Kupfer angreift und 
grün macht, und ich befürchtete, daß besonders schwaches 
Kupf » bald dadurch zerfressen werde 

Sind nun die kupfernen Röhre zuscnnm>-ng?sei't und 
verkittet, auch alle etwaige lecke Löchstellen gefunden 

und v-rwahrt worden, so leimt man ordinäres Papi-r z 
und 4 fach um die Rehre, weil bekanntlich solches ein 
schlechter Wärmeleiter ist; nimmt darauf Bindfaden 
oder grobes Wergqarn, welches man H oder 6 Faden stark 
aufwickelt; letzteres macht man auf folgende einfache Art. 
Man legt 5 oder 6 Knäule in einen Korb, und wickelt 
so zu gleicher Zeit 5 — 6 Fäden auf ein rundes Hölzchen, 
welches, bei etwa y Zoll Länge, 5 oder ^ Zoll Dicke 
hat. Hat ein solches Hölzchen die Stärke einer kleinen 
Kinderfaust bekommen, so wickelt man ein zweites und 
mehrere auf. Dieses Auswickeln auf erwähnte Hölzchen 
erleichtert die Arbeit ungemein; denn die Röhre gleich vom 
Kraul herab zu umwickeln, hat viele Schwierigkeit. Die 
Röhre werden mit diesem Garn reifartig von oben bis un­
ten über das Papier her umwunden. Denn dadurch 
werden 2 Entzwecke erreicht, 'erstens, daß man sich nicht 
verbrenne, wenn man zufällig an die Röhre kommt, und 
zweitens, daß die Hitze in den kupfernen Röhren besser 
zusammengehalten wird. Und um dem Ganzen noch mehr 



59 

Damr zu geben, kann man auch diese so umwickelten 
Röbre noch mit Firnißfarbe anstreichen, welches aber 
nicht durchaus notwendig ist. 

Soll zum Einmaischen geschritten werden, so füllt 
man zu 20 Lössen (Weimar. Scheffel) in den Dampf-
maischküven b s) 2500 bis 2k<>0 Maaß (Weim.) Wasser und 
läßt die Dämpft übergehen; sobald solche in's Wasser ein-
treten, verursachen sie ein Geprassel, Knallen und Trom­
mln, kurz ein Geräusch, welclns dem einer nahen Was-

' sermühle fast gleich kommt. Es erschüttert eben so den 
F ßboden, besonders wenn solcher hohl oder, so wie in 
unserer Zeichnung, unter dem Dache auf dem Streckbal« 

ken steht. Diese Masse Wasser ist innerkalb 25 bis Z-Z 

Minuten bis zo Grad warm, worauf die um den Hü­
ven herumstehenden Mehlsäcke eingeschüttet werden. Zue»ss 

habe ich, wenn Hafermehl mit dazu genommen wurde, 
solche?, dann Mal; und Gerstenmehl und zuletzt das Nog-

gmmebl hineinschütten lassen. Die ersten z Gattungen 
ließ ich rasch hintereinander einschütten, und von einem 
Arbeiter während dem Einschütten mit einer 6 Zoll brei­
ten und g Zoll hohen ( olme Stiel gerechnet) hölzernen 
Schaufel durch einander rühren und mit dem Wasser ver­
mischen. Das Roggenmehl hingegen ließ ich später ganz 
langsam einlaufen, und während solches geschah, mußte 
ein Arbeiter mit de? Schaufel in der Oberfläche der Mi­
schung eine starke Bewegung machen. Dadurch wurde 

5Z) Diesen ließ ich immer zuvor erst mit einem Wedro (Ei­
mer — 13 Maaß Wenn.) aufmessen Bei jeden eingefüllten 

Eimern wnrde an einem Merkstab ein Strich gemocht 
und so fortqefahrcn, bis gegen 300 Eimer ausgemess.n und 
bezeichnet waren. Dieser bemerkte Stab wurde dann jeden 
Tag zur Richtschnur angenommen. 
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verhütet, daß sich das Mehl nicht zusammenballen konnte, und 
übeldem ließ ich die anderen Arbeiter die oben herumschwim­
menden Klümpchen mit den Händen zervrücken und mit 
dieser leichten Arbeit an 10 Minuten fortfahren. 

Die Dämpfe gehen fortwährend über, und man fühlt 
recht deutlich, wie die Masse immer wärmer wird. So­
bald man sieht, daß dieselbe einigermaaßen klar ist, so 
werden di' Arbeiter weggeschickt, und bei einer !«scho­
feligen Masse bleibt nur einer, bei einer 20 scheffeligen 
aber bleiben 2 Arbeiter bei dem Küven, und rüh­
ren gmz langsam die immer wärmer werdende Maische, 
mit den früher erwähnten Schaufeln um. Es ist dieß 
eine ganz leichte Arbeit, weil die Masse dünn ist und der Ar­
beiter nur immer langsam um den Küven herum zu ge­

ben braucht. Nur muß man ein Auge darauf haben, daß das 
Umrühren immerwährend und mit der Schaufel nach dem 
Boden, zuweilen auch nach dem Mittelpunkt fortgesetzt 
wird, und man muß nicht zugeben, daß Pausen gemacht 
werden, d^uit die Maische in der Mitte nicht etwa ver­
brenne, und an den Seiten nicht gehörig gar gekocht 
werde. Es wird überhaupt erfordert, daß bei'm Wasser­
kochen die Dampfe recht schleunig, sobald das Mehl ein­
gelegt ist, aber nur gemach und nicht mit zu vieler Schnel­
ligkeit und Kraft übergehen, weil ein zu schnelles Kochen 
nicht Vortheil, sondern Nachtheil bringt. Deßhalb muß 
in diesem Falle dem Heizer zugerufen werden, daß er nur 
immer einige Scheite Holz nachlege und in dieser Periode 
nur ein schwaches Feuer unterhalte Denn man kann freilich 
die Arbeit schon in einer Stunde beendigen, aber besser ist eS. 

daß man sich 2 Stunden Zeit dazu nimmt, damit sich durch lang­
sames Kochen das Getraide besser aufschließe und der Zu­
ckerstoff sich besser entwickele. Die ersten 2, Z Mal wird 
schon jeder nur einigermaaßen nachdenkende Brenner ein« 



seht» lernen, wie er seine Maische kochen muß; denn läßt 
er zu heftiges Feuer Unterhalten, so wird im Mittelpunkte 
solche so stark aufwallen und so um sich spritzen, daß 

nicht allein die Arbeiter ganz bespritzt, sondern sich auch 
verbrennen würden. 

Als ich meinen ersten Apparat anlegte, ließ ich an­
fänglich die Dämpfe willkührlich eingehen und deckte so­
gar den Deckel darüber. Oeffnete ich aber zuweilen den­
selben, so spritzte die Maische an 10—15 Fuß in die 
Luft. Ich bekam durch strenges Kochen zwar immer auch 
Branntewein, aber nicht das Quantum, daö ich gehofft 
hatte. Mithin lehrt? mich gleich die ersten Male die Er­
fahrung, meine Maische sanfter zu kochen; daher änderte 
ich in den ersten Wochen Vieles ab, zog alle halbe Stun­
den die Decke auf und .ließ die Masse gut durchdrücken, 
deckte wieder zu, bis ich das Gut gar gekocht, braun und 
süß fand, und ließ den Deckel zuletzt ganz weg und bear. 
beitete das Kochen, wie oben beschrieben, und die Folge 

war, daß ich um den vierten Theil mehr, als anfanglich, 
erhielt; und so war der frühere Schaden des ersten Mo­
nats schon in dem andern Monate wieder gedeckt, und ick» 
hatte die übrige Zeit täglich noch 16 bis 2v Proc. Ge­
winn über das festgesetzte Quanium, das ich liefern 
sollte. Viele Fabrikherren accordiren mit der Person, 
welche die Direktion des Brennwesens übernimmt, nicht 
anders, als auf ein bestimmtes zu lieferndes Quantum. 
Dieß ist nicht allcin in dem eigentlichen Nußland Sitte; 
auch in Liesland, und besonders in Curland schließt man 
unter ahnlichen Bedingungen mit lauter Juden, die sich 
im letztem Gouvernement lediglich damit beschäftigen, 
solche Accorde ab. 

Ich finde noch zu erörtern nöthig, daß, wenn die 

Brennerei in vollem Gange ist, und man sich eingerick-



^t dazu, das Dampfgut in dieser Jahreszeit von selbst 
so welt zu erkälten , daß man ihm das Eis oder kalte Wasser 
zum völligen Verdünnen und Abkühlen oder Hefen geben 
darf —daher ich in jenen Gegenden, wo das Brennen etwa 
schon Mitte Septembers oder noch früher feinen Anfang 
nimmt (wo besonders kein Eis im Eiskeller vorräthig war), 
die Maische nur zu 47 bis höchstens 49 Grad erhitzen ließ, 
um desto eher und schneller das Abkühlen erzwingen zu 

können. Ich befand mich immer wohl dabei, denn nach 
2 Stunden, da der Deckel abgelegt wurde, hatte sich 
ineine Maische vollends so gut durchzogen, war an Farbe 
so schön kaffeebraun geworden (welches freilich bei dem Zu­
decken noch nicht statthatte), und überhaupt so zuckersüß, 
so tadellos, als nur möglich. Anfänglich wurde sie, be­
sonders im Winter, oder auch wo man Eis hatte, schon 

im Herbst, sogleich abgelass.n und zur Abkühlung geschrit­
ten; späteri.in fand man indeß, daß, wenn man die ge­
bähnle Maische eine gute Viertel- oder auch halbe Stunde 
lang, im Dampfmaischküven umrühren oder durchdrücken 
ließ, man mehr Ausbeute erhielt. Betrachtlich war der 
Unterschied nicht, aber das war wohl richtig, die Maische 
»vurde davon noch süßer, und der gelbe Zuckerschaum 
stand noch hausiger auf der Masse. War man nun so 

tveit, so wurde die fertige Maische nach dem Gährküven 
abgelassen. Diese heißen nun nicht mehr Maischküven, 
sondern waren wirkliche Gährküven, und konnten nunmehr 
dicht an einander gerückt werden, weil man nicht mehr um 
sie herum zu gehen brauchte, sondern der Platz von vorn 
hinlänglich war, das Wasser oder Eis und die Hefen zu 
geben. Das Reinigen des Dampfmaischküvens geht sehr 
leicht von Statten, weil solches jedesmal etwas schräg 
gestellt wird, so, daß es am AuSlaufrchr Z Zoll tiefer, 
als am entgegengesetzten Ende stehr, mithin rein auslau» 



seil kann, wenn die Maische während des Ablaufens mit 
einer Rührkrücke aufgerührt wird. Ganz am En^e gießt 
man einige Schöpffasser Wasser an die Seitenwände und 
Boden, und kehrt und spült so altts rein. Wird elira 
sogleich hinterher abgekühlt, so läßt man das be> oth gte 
Wasser mittelst der Pumpe durch den Dampfküven zu­
laufen, da dann zu gleicher Zeit die R'nnen g'eich mit 
gereinigt werden, durch welche die Maische gelaufen ist. 
Da nt.r süße Maische im Küven stand, so ist n cht zu 
befürchten, daß selbiger verspüre, wenn er nur sonst rein 
autg.spült wird. An das Dampfrohr, das bis auf 
den Boden (siehe Zeichnung, 'i uk. IIIO) reicht, klebet oben 
einige Zoll weit die Maische fest, welche jedesmal mittelst 
eines stumpfen Eisens wahrend dem Ablassen abgeschabt 
werden muß. 

Früli«r hatte ich mitten auf dem Boden des KüvenK 

Dampfftebs angebracht; solche bestanden aus einer Zarge, 
Z Zoii hoch und 14 bis 18 Zoll im Durchmesser weit. 
Der Deckel war durchlöchert, wie ein Durchschlag: sol--
chen kennte man abnehmen, um das Geschirr zu reinigen. 
D.'>s Ganze »rar von Kupfer. Die Zarge halte etaen 
Rand, durch welchen kleine Löcher mit dem Locheisen ge­

schlagen, und mittelst welcher sie mit kleinen Nägeln fest 
on den Boden genagelt wurde; überdem hatte dieselbe läng, 

lichte Locher oder Ausschnitte, die 2 Zoll von einander 
abstanden. An der Seite stieß sich das Damps.ohr ein, 

welches immer wie ein ^ gestaltet war »Nd den Dampf 
nach dem Siebe brachte; ich verwarf aber diese Vorrichtung 
zeitig, wnl ich fand, daß immer im Sieb am Boden ein 
Fingerdick ganz feines Mehl laq, welches nicht gar wurde, 
indem die schräg eingehenden Dämpfe solches nicht berüh­
ren kennten. Ließ ich das Dampssicb n?.'g, so fand di?g 
theilS nicht statt, theils liiß sich auch der Küven besser 

5 
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reinigen, indem auf allen Stellen besser umgeschaufett wer­
den konnte. Ist die Maische abgelassen und im Gäbrkü-
ven, so findet der alte gewöhnlich? Gährproceß statt Nach 
4 mal 24 Stunden wird die gegohrene Maische in 
den hölzernen Braackkcssel () gelassen. 

Der Dampfkrahn muß geöffnet' feyn, und die 
Dämpfe müssen übergehen, soba'd 4 Zoll Manche im Kes­
sel sind (so weit reicht das Dampfrobr p). Das Füllen 
gebt immerwährend seinen Gang, unk> so auch toben und 
arbreiten die Dämpfe in der Zwischenzeit, bis der Gähr-
tüven abgelaufen und gereinigt ist, welches immer 5 Stande 
dauert. In dieser Zeit ist die Maische im Braackkessel schon 
zc> bis 40 Grad warm geworden, dann wicd der genau schlie­
ßende Deckel aufgelegt, mit (Tainas 25, Sam'kSke 
Meh^eig verschmiert, und entweder mit einem starken Nie­
gel oder mit einer oder auch wohl 2 Stützen, d e artt' dem 
Deckel nnd unter einem darüber befindlichen Streckbal» 
?en geklemmt werden, befestigt. Ohne diese Vorsicht 
würde entweder der Dickel abgeworfen, oder auch nur ge­
lüftet werden, und so geistige Theile verloren gehen. Fängt 
man z. B. das allererste Mal an, mit Dampfen zu de-
stilliren, so laßt man in den hölzernen Klarkessel l' durch 
den Deckel 6 Zoll hoch Wasscr ein, verschließt solchen 

54) Man hat schon selt einem Iahrzehent,'n Rußland einge­
sehen, daß 4tägige Maischen mehr Ertrag, als Ztägige ge­
ben. Man sing sogar im letzten Jahre an, 6tägige jeinzu--
führen, und stand sich gut dabei. Bon letzteren später­
hin mehr. 

55) So heißt auf Esthnisch, und 
56) auf Russisch der Meblteig, den man zum Verschmieren der 

Kesscl nimmt, und welcher aus geschrotenem Roagenmehl, 
welches m t kaltem oder doch nur lauwarmem Wasser ange­
mengt wird, desteht. 
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.nieder lind verschmiert ihn. Hier braucht man weder 
Niegel, ncck Stützen. Am andern Tage und überhaupt 
später bedarf er keines Wassers, denn da vertritt der 
Nachleck, der jeden Tag eingegossen wird, dessen Stelle. 

Die Dämpfe müssen vom Anfang an so schnell, wi« 
moc>'ick, und so lange übergehen, bis der Branntewein in 
die Vorlage 6 zu laufen anfängt. Dieß wahrt bei einer 
so großen Masse 5, auch wohl 6 Stunden. Denn z 
bis 4 Stunden dauert es, ehe der Geist, der sich aus der 
Maische von 6.000 Maaß (Weim.) scheider, sich zu er­
kennen giebt durch das Heißwerden des Kniedimpf-
rohrs L, und durch das Prasseln und Poltern im Klar--
kessel, welches Geräusch dadurch entstehe daß das Dampf­
rohr 8 bis auf den Boden und noch tiefer, als das Nohr 
^ in den Braackkessel reicht, (denn diese« muß so weit 
heruntergehen, daß eö nur 1^ Zoll vom Boden absteht), 
Und mithin entweder in kaltes Wasser oder den NachleF 

vom vorigen Tage tritt. Da kein Dampf vom Dampf­
kessel in diese Piere übergeht, sondern der Lutter oder 
Geist, der sich au« der Maische scheidet, hiei? erst verdickt, 
gesammelt, und von der immer mehr und mehr übersteigen­
den geistigen Dampfhihe zum Kochen gebracht wird, so 
dauert es auch hier wieder 2 Stunden, ehe der Spiritus 
oder das erste Fluidum aus beiden hölzernen Kesseln sicht­
bar wird. Von du'fem Erscheinen an muß das Feuer un­
ter dem Dampfkessel bedeutend vermindert werden, welches 
das schwache oder zu schnelle Laufen schon zeigt, wornach 
daö Feuer dingirt wird. 

Während diesen 6 Stunden haben die Arbeiter gar 
keine Arbeit, nur der Heizer muß munter seyn und auf 
eine gleichmaßige Diriairung d->6 Feuers achten. 

Ist aber die richtige Proportion des Dampfk'ssel» 
Strossen, so können sich die andern Arbiter wahrend die. 

S * 
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ser Zeit mit dem Einmärschen beschäftigen. Nur der 
Hetzer tleibt, wie gesagt, davon, und die übriaen verrich­
ten jen-'s Geschäft, wie oben angezeigt; sollte es auch ^ 
oder oanze Stunde länger dauern, so macht dieß nichts 
aus, weil überdem ein langsames Kochen der Maische bes­
ser, als ein zu strenge? ist. Es wird dad-rch auch Zeit 
gewonnen und H'lz erspart, wenn zu gleicher Zeit ge­
maischt und destillin wird. 

Wäl'r.nd dem Lauftn d?s Branntewe?ns ist stets 
darauf zn lehen, daß fortwahrend in die Umgebung deS 
Helms kalses Wasser zuläuft. 

Di"Ier Ersii dunq ist es lediglich zu dankcn, dast man 
sogleich ganz urtadelbaft reinen Brann ewnn t'»rst.llen 
kann; denn mittelst des immerwährenden knU-n -ers 
um den Helm, kann nur der Sviiitus und ganz starke 
Ceist durch denselben st-igen, und alles Phlegma wird nie» 
derg?schl5g>'n. Ist daher der geistigere Theil schon über­
gegangen , so sieht man sich genöthigt, das Zulaufen des 
kalten Wassers zu mindern und am Ende ganz einzustel» 
len, weil das schwache Laufen des schwachen Geistes oder 

Nachleckes sonst ganz aufhören würde. Wenn also Z-
oder Brand, je nachdem der Wein seyn soll, abgenom­
men worden, so verhindert man das fernere Zulausen des 
Wassers auf den Helm. 

Durch diese einfache Vorrichtung, die selbst der noch 
sehr uncivilisirte Esthe begreifen lernte, sind die vielen 
Vorteile errungen worden, welcher ich im Eingänge ge­
dachthabe. Ich will daher nur des hölzernen BraackkesselS 0 
und des Klarkessels 1° noch gedenken: diese müssen von 
ganz starken Planken iBohlen) angefertigt werden z 
Zoll dicke Faßdauben sind zwar auch hinlänglich, jedoch 
noch besser sind 4 Zoll stmke; eben so stark müssen beide 
Boden seyn. 



69 

Der Hauptzweck dieser Dick? ist, daß durch strenge 
Kälte niht etwa die Dampfe im Küven vermindert wer­
den? dann tragen sie auch zu einer längern Dauer bei. 
Nur w llte ich noch anrachen. daß man die Braacke (den 
Br.innteweinspüblia) unten mitten auf dem Bod?n abzu­
lassen suche, weil di? dicke Braacke bei dem Neiniaen d?s 
Kesselt« ni<z>! gut herausgehen will, wenn auch die Stelle, 
wo sich der Aolaßhabn befindet, um 4 bis 6 Zoll geneigt 
ist; denn während d>'M D?stilliren bat sich das Dicke zu 
sehr a>»f d?m Bod.'N festg.'s"l?t, daß, selbst durch fortge­
setztes Umrühren während des ?l'l>ssens, es doch bei einer 
so großen Menge nickt wo^l mögl>ch ist. dieselbe gan^ rein 
heranSzusvülen; wenn mithin der untere Boden in der 
M'tte eine Vertiefung erhält und einer flachen Sch ifsel 
ahnlich eingenchket wird, so muß die Arbeit des Ablassens 
ungemein erleichtert werden, und da j?der solcher Küven 
oder Kessel immer gegen Fuß höher zu stebm kom, 
men kann, obne daß die Dämpfe etwa in ei"en Bogen 

übergeben müssen, so hat die Einrichtung keine Scheie» 
rigkeit Daß diese beiden Kessel, O und von gut'M 

trocknen Holze, fleißig und mit Accuratesse gearbeitet wer­
den müssen, so auch, daß sie mit starken Eisenbändern 
versehen werden, die Lappen und Schrauben haben, be­
darf wobt kaum in Erin -erung gebracht zu werden. 

Die Kühlschlanze muß durchaus eine doppelte, und, 
wo möglich, mit 5 b's 6 Windungen versehen seyn; so 
wenig ich sonst auf die Schlangenröhre gehalten, so schei­
nen nur solche doch bei der Damofbrennern so lange no-
tbig zu seyn, bis man vielleicht auf eine Kühlungsart ver­
fallt, die passender und zweckmäßiger ist. Ich habe sehr 
viele und sehr verschiedene Verdichtungsmaschinen g-s>'ben, 
aber hjs j?yt scheinen mir diese doppelten Schlangen im­
mer „och die zweckmäßigsten zu seyn; nur müssen sie 



7v 

ziemlich weit gebogen werden und der durch die Biegun­
gen beschriebene Zylinder einen Durchmesser von 4^ Fuß 
halten. Man muß darauf sehen, daß die Neigung der 
Windungen nicht zu steil sey, damit sich die geistigen Dämpfe 
m-hr stoß'n und anprallen können; sonst geben sie zum 
Auslaufrohr heraus, ohne daß sie vollkommen concentrirt 
sind; denn auffallend ist das Stoßen während dem Lau­
fen d s Braninea'eins. wenn man eine Kühlungsmaschine 
mit zu wenig Krümmungen hat. Die Luft, welche in 
diesem Falle zugleich mit dem Branntewein ausströmt, ist 
zwar kalt, wenn auch das Wasser von selbst oder doch durch 
fleipig?s Pumpm gehörig ins Kühlfaß läuft; jedoch riecht 
solche geistig. 

Ein kenntnißreicher Gutsbesitzer in Esthland machte 
Vers e, zwischen dem Helme und dem Kühlfasse ein 
Gef'fi anzubringen, in welchem er den Branntewein noch 
einmal reinigen wollte, unt> die geistigen Dämpfe sollten, 
ehe sie in die Kühlschlange gingen, durch eine Solution 
von Lauge oder Wasser und Asche gehen. Ich zweifle 
aber, daß er aus dieser Vorrichtung Nutzen gezogen habe, 
denn dieß Gefäß, welches er nur 18 Quadratzoll 
wollte wachen lassen, wird sich sehr oft so angefüllt ha­
ben, daß man zum Ablassen wird genölhigt worden seyn. 
Späterhin, wenn ich au die Beschreibung der Russischen 
Brennerei komme, werde ich von der Ausführung einer 
ähnlichen Idee reden, welche aber bald verworfen wurde. 
Eine Krankheit verhinderte mich, die Einrichtung jenes 
Gutsbesitzers selbst in Augenschein zu nehmen. Wäre 
dieselbe indeß ersprießlich gewesen, so würde ich dieß ge­
wiß durch den Ruf erfahren haben. Mit welcher Schnel­
ligkeit eine solche Nachricht im Lande circulirt, haben wir 
früher schon gezeigt. 
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Bei der einfachen Branntweindestillation habe ich 
für die besten Kühlapvarate gehalten, die scgen«nnten 
Kondensatoren, die inw-n'oiq bohl sind, so daß das Was­
ser nilzt allein in der Milte, sondern auch um die ä ißern 
Flächen de« Kuhlers steht. Aber auch dieie sind nicht bes­
ser, als die gnvöbnlichm einfachen Schlangen, wenn nicht 
über solchen das Wasser wenigstens b s 2 Fuß steht. 
Unter solchen Umständen bringen sie aber auch eine Küh­
lung zu Wege, die nichts zu wünschen übrig laßt. Prak­
tische Erfalzruna die beste Lekrmeisterin, zeigte mir solches 
gleich im ersten ^abre meines Aufenthalts, da ich ei­
nige schon erwähnte Brennereien umzuformen erhielt, und 
auch solche Kondensatoren einführte. Die Kühlfässer zu 
den Braackkksseln waren schon, eben neugemacht. vorrathig, 
in welchen aber das Wasser über d n Kondensatoren so 
f l a c h  s t a n d ,  d a ß  e S  n u r  4 — Z  Z o l l  d a r ü b e r  r e i c h t e .  Z u  

dem Klarkühl - Condensator ließ ich aber ein Kühlfaß an­
fertigen, wo das Wasser 2 Fuß hoch darüber zu stehen 
kam. Der Unterschied war mächtig, denn der Lutter lief 
immer etwas warm, ungeachtet das Wasser fortwährend 
zulief, und der Branntewein aus dem Klarkessel lief eis­
kalt und weil da das Wasser nicht von selbst auf dieses lau­
fen konnte, so kühlte immer nur ein einziges Mal zu pumpen, 
versteht sich durch einen Pfaf, während dem Laufen ab, und 
dennoch ward vom Anfang bis zu Ende der Ablauf eis­
kalt, dahingegen das Wasser, was über dem Condensator 
stand, nahe am Kochpunkt heiß, und dennoch das Wasser 
um den Kühlsr herum noch fast ganz kalt war. 

Diese Kühler thaten aber doch be» der Dampfbren-
nerei nicht dem Ausstoßen der Luft Einhalt — sie können 
aber dahin gebracht werden, nur ist es etwas mübfam 
für den Kupferschmidt, wenn ln die Zwischenräume wo 
der GM sich verdickt, Zungen mit einiger Neigung ange« 
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bracht würden. Die dortigen Kupferschyiidte konnte ich 
aber nicht dazu bringen. Sie machen lieber recht grobe 
starke Arbeit (woran es auch ihnen bei so vielen Brennereien 
nicht fehlt) wo sie viel Blei und Eisen anbringen können, 
als lo che, die viel Mühe erfordert und nicht sehr in'S Ge­
wicht fällt. 

Noch finde ich für nöthig zu bemerken, daß das Rohe 
S an dem Hahn s fast bis auf den Boden, des Kessels ge­
hen muß; de-'n würde es nur bis zur Oberfläche im Kes­
sel reich-n, so würde, wann der Dampf in voller Tätig­
keit ist. iar kein Tropfen Wasser eingelassen werden kön­
nen. Denn ersierer ist weit elastischer, als das Wasser, 
hält also solches zurück, und die Dampfe würden durch 
die Krahnmündunq in den Reservator gehen und ein hefti­
ges Kochen und Poltern zu Wege bringen. Dieß geschieht 

fe bst zuweilen, wenn auch das Nohr bis fast auf den Bo­
den reicht und der Krahn nicht so vorgerichtet worden, daß 
er fortwährend tröpfelt und man nur von Zeit zu Zeit 
Wasser nachläßt. 

Ich hatte zuweilen diesen Fall ganz im Anfang, als 
ich dergleichen Apparate lediglich zu dem Ende des Maisch­
kochens hergerichtet Hatto. Jenewaren immer so berechnet,daß 
man ohne Wasser hinzuzulassen, einkochen konnte, und doch das» 
sell>e noch nicht zur Hälfte verkocht seyn durfte, wenn das 
Maischen beendigt war. Wahrend nun die Dämpfe hef-
tu übergingen, versuchte ich Wasser ziizulassen, da dann 
zuweilen der Fall eintrat, daß die elastischen Dampfe nicht 
alle n kein Wasser hinzuließen, sondern auch sogar das 
W.sser aus dem Dampfkessel durch die Krahnmündung in 
den Neservator tiat. Die WaPrmasse in demselben ver­
mehrte sich augenscheinlich, und es entstand da in ein hef­
tiges Kochen, so daß mir d>wn nichts übrig blieb, als die­
sen Krahn 2 zu schließen und so lange kein Holz nachle« 
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gen zu lassen, bis das Feuer beträchtlich niedergebrannt 
war, milbin das heftige Kochen im Kessel nachUeß; dann 
öffnet? ick den Krabn, und so füllte sich der Kessel wie­
der. Um allem diesen vorzubeugen, bringe man I Ven-
tilrodr an, das mit dem Reservator in Verbindung steht, 
oder man probire den Hahn 2, daß gerade so viel immer 
z lauft. alö durch Dampf verloren geht. Ersteres 'vird 
in der Art bewerkstelligt, daß man sich ein eigends dazu gefer­
tigtes Rohr von 2^ Zoll Weite machen läßt, das nicht 
allein fast bis aus den Boden des Kessels reicht, sondern 
aucb außerhalb desselben so weit hervorragt, daß es we­
nigstens 1 Fnß höher ist, als das in der Nähe stehende 
Reservoir. Dieses Rohr hat in der Mitte eine Scheibe, 
womit es auf die Hauptscheibe des Dampfkessels festge­
schraubt wird. In dem untern Thett desselben wi,d ein 
messingenes Ventil eingelüthet, woran eine eiserne Stange 
befestigt wird, die einige Zoll langer als das Nohr ist, 
und vermittelst einer Balancirstange, die fast w>e ein Wa-
gebalken an der Decke über dem Kessel bangt, befestigt 
wird. Von der entgegengesetzten Seite lauft wieder eine 
Stange herab, auch durcli die Hauptscheibe bis auf den 
Wasserstand, woran ein II! Gewicht hängt, das genau so 

viel wiegen muß, als das Wasser, welches in dnn Rohre 
vom Wasserstand an bis auf's Ventil steht: dadurch wird 
das Gleichgewicht hergestellt. So wie nun Wasser im Kes­
sel durch's Abdampfen verschwindet, so öffnet sich das Ven­
til und laßt Wasser zu. Auf diese Art muß, wenn es 
genau probirt ist, immer so viel Wasser in den Kessel zu­
laufen, als derselbe entbalten soll, und das Benutzen des 
Dampfes dniert wochenlang ununterbrochen fort. 

Diese Vorrichtung muß indeß mit der äußersten Ge­
nauigkeit gefertigt seyn; und es treten daher doch auch 
Lalle ew, daß sich thcils das Ventil, theils die eingeschlif-
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sene Stange, woran das II Gewicht hängt, mit der Zeit 
abnutzt nnd deßhalb habe ich mich einer einfachem Me­
thode bedient. Man laßt sich neben dem Ki'.chn 2 noch ei­
nen dergleichen, aber weit kleinern, z. V. wie an einer 
Theemaschine, machen. Auch das an dieser befestigte Röhr­
chen muß bis auf den Boden des Dampfkessels reichen. 
So wie die Dämpfe in vollem Gange sind, öffnet man 
solches enrredec zur Hälfte oder ganz, und hat nur den 
ersten Tig genau Acht, ob. wenn solcher zur Halste oder 
ganz offen ist, Wasser genug zulauft, welches man an 
den Probehähnchen e und k abmerken ka"N. Hat man 
zum das richtige Maaß bemerkt, so stelle man jeden Tag 
den Krahn auf diese Stelle, so kann man überzeugt seyn, 
daß es nie im Kessel fehlen kann. Den Krahn 2 behalt 
man bei, um schnell zu jeder Zeit den jKessel fül­

len zu können. Zur Vorsicht schärfe man den damit um­
gehenden Arbeitern ein, daß sie jeden Morgan, ebe wieder 
frisch Feuer im Ofen angemacht wird, darauf sehen, daß 
der Wasserstandkrahn geöffnet und durch den 2 Krabn Wasser 
zugelassen werde, damit man sich jeden Tag bestimmt über­
zeuge, der Kessel scy gehörig voll. Dennoch kann ich aber 
nicht unterlassen, zu erinnern, daß man sich nicht etwa 
täusche; denn es wird immer im Wasserstandkrahn Was­
ser stehen, und doch kann der Kessel nicht gehörig voll seyn. 
Jenes Wasser rührt von niedergeschlagenen Dämpfen her, 
mithin muß man die Vorsicht brauchen, jedes Mal einige 
Minuten zu warten, ob das verdichtete Wasser abläuft 
und aufhört, und so es dieses nicht thut, dann ist man 
überzeugt, daß der Kessel vom vorigen Tage noch gehörig 
voll ist. Durch den kleinen Krahn und das Rohr No 1, so aus 
dem Hauptdampfrohr in den Reservator geht, wird für bestan» 
dig das Wasser erwärmt, wozu man nur ein zölliges 

Röhcchen braucht, und so dieses zu viel Dampf einlasse. 
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fchlicfe man entweder es jganz zu oder lasse den Hahn 
zum H oder halben Theil nur offen. 

Auch habe ich für gut gefunden, daß man zu den 
s Probehähnchen e und t noch ein drittes hinzufüge, 
dessen Röhrchen 6 Zoll unter den Wasserstand reiche. 
Dadurch wird man in den Stand gesetzt, jede Secunde 
zu ersehen, ob vielleicht schon das Wasser zu weit ver­
dampft sei), da dann nicht mehr Wasser, sondern Dampf 

erscheint. 
So auch ließ ick) späterhin noch ein viertes Röhr« 

chm anbringen, welches bi; 4 Zoll über den Was­
serstand reichte. Dadurch wurde ich gleichfalls in de»» 
Stand gesetzt, wenn ich während des ?kbeittns des Dam­
pfes Wasser zuließ , das überflüssige Zuströmen desselben 
zu verhindern. Denn wenn durch solches während dem 
Koch.n Wasser ausströmte, so schraubte ich augenblicklich 
den Hahn 2 zu; dieser höhere Wasserstand ist, wenn alles 
in vollem Gange ist, von keinem Nachtheil beglei­
tet; man gewinnt aber hierdurch, daß man den Was-
serstandkrahn nicht zu öffnen braucht, denn zu solchem 
strömt gewaltig viel Dampf heraus, wenn derselbe auch 
nur 1 Zoll Weite hat. So man sich aber hinstellen, den 
erwähnten Krahn nur alle Z—5 Minuten öffnen und ab­
warten will, bis Wasser ausströmt, hat man diese Abän­
derung nicht nölhig. 

Nur muß ich für den Neuling bemerken, daß dieses 
Wasser- oder Dampfauswerfen der Probekräbnchen nie 
eher statthat, als ?bis der Dampf in voller Wirkung ist. 
Denn wenn z. B. aus dem Nesecvator Wasser durch den 
Hahn 2 zugelassen wird, und solches ganz kalt ist, so 
wird innerhalb 1 — 2 Minuten das Wasser abgeschreckt 
seyn. und ein augenblicklicher Stillstand aller wirkenden 
Kräfte statthaben. Mithin sieht man auch in diesem Mo­
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ment nichts an erwähnten Probekräkmchen, und in diesen, 
Falle ist der Wasserstandhahn der beste Ausmittler des ge­
hörigen Anfüllens. Jedoch dauert diese Unterbrechung oft 
nur i oder mehrere Minuten, je nachdem viel oder wenig 
verdampft ist. 

Dieser Stillstand wird aber gar nickt eintreten, wenn 
das Wasser im Reservator immer zwischen bo — Hs> Grad 
warm ist; und noch weniger, wenn das Erganzungswasser 
beständig auf die eine oder ander? Art zuläuft. 

Ich habe mich deß^alb über dies? Gegenstände weit­
läufiger ausgelassen, damit sich derjenige, welcher sich 
vielleicht einen solchen Apparat erbauen wit, immer hel­
fen und Abänderungen oder weitere Versuche und Verbes­
serungen machen kö-'ne. Ich bab? zu dem Ende auf 2ter 
Und Tafel eine dergleichen Zeichnung aufgeführt, wo 

das Quantum des Maischens bis a'>f ic? Scheffel (Weim ) 
reducirt wurde, weil die mehrten Brennereien hii-siger Ge­
gend nur so viel brennen. Ich habe zu d?m Ende qanz 
genau das Verbältn'ß des Dampfkessels — die Größe 
der Braach, Klar«, Gähr- und Maischküven angegeben, 

wie sie zu diesem Quantum nöthig 'st; die Durchmesser 
der Krahns und Dampsröbre, die Länge, wie weit solch? 
in den Dampfkessel und in die Braackkessel gehen müssen, 
und alles Nölhige auf die möglichst einfache Art erörtert, 
damit jeder Liebhaber sich ganz genau darnach richten 
könne. Sollte man indeß richtige Modelle verlangen, so 
erbiete ich mich, selbige anzufertigen, so wie auch die H?r-
beischassun l der gedachten cylindrischen Glaser zum Abbren­
nen, wo die iongradige Eintbeilung richtig bemerkt ist, 
desgleichen die silbernen Tiegelchcn zu besorgen. 

Wer diese 10 auf eine 2vschesseligte Brennerei er­
heben will, und sollte es auch nur periodenweis seyn, 
wenn z. B. ein unvermuthet großer Brannteweinabsatz statt­
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findet, halte sich nur 4 Gäbrküven in Reserve. Dann 
läßt sich fügliä) in 24 Stunden 2 Mal m -ischen und de-
stilliren, ohne daß es die Arbeiter lehr anstrengte, oder sie sich 
des Scblafs gänzlich enthalten müßten. Denn bei dieser 
verkleinerten Masse geht d?r Lutter schneller nach dem Klar­
kessel über, und so kommt der Branntewein auch früher 

zum Vorschein. 

Diese einfachen Dampfkessel sind auch noch zu weit 
mebrern Zwecken, als zu den Brannteweinbrennereien zu 

benutzen. 
Sie würden benimmt in den Bierbrauereien von be» 

trächüichem Nutzen seyn. Ich bade auch in jenen Gegen­
den Versuche damit gemacht, aber nur im Kleinen, weil 
dieses Getränk dort niä t sonderlich geliebt wird. Die 
Brauereien sind daher auch im Ganzen unbedeutend. Hier­
von macht nur die Residenz eine Ausnahme, wo s sehens« 
wertbe Englische Brauereien, die ein gesundes, gmcö unb 

schönes Bier liefern, im Gange sind. Di? übrigen soge­

nannten Russischen Brauereim sil d zwar mitunter auch 
beträchtlich groß angelegt, fertigen aber ein schlechtes, UN» 

gesundes Bier. 

In Esthland, und namentlich in Reval, braut man 
nächst dem Englischen in Petersburg das bej'e Bi<-r. In Tief­
land sind wenig Orte, die es in diesen Stöcken so weit 

bringen, als die Revaler. 

Und wenn auch ja die Versuche mißlingen sollten, 
Bier mit Dampf völlig fertig zu brauen, so würden solche 
Kessel doch das leisten, daß man eine größere Menge Wasser 
wit einem Mal kochen könnt?, und viel Holz dabei ersparte, 
denn unglaublich viel le stet in dieser Hinsicht schon r 
Kessel von einer Pferdekraft, der nur ungefähr 700 Maaß 
Zu fassen braucht. Die Dampfkessel zewahren übrrdieß 
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noch den großen Vortheil, daß sie parterre eingemauert 
weiden können, und daß das Kochen in einem hölzernen 
Küven ebrn so aut in der vierten Etage, als in zweiter 
und dnt-er bewirkt werden kann als wenn der hölzerne 
Küven parterre dicht neben tem Dampfkessel stände. Der 
ganze Unterschied besteht darin, daß die Dampfe in den 
letztern einige Minuten eher, als in den obern übergehen. 
Ferner sind solche Dampfapparate auch bei einem großen 
Wiekstande, das Futter einzubrühen, sehr brauchbar , man 
mag nun nur allein die Spreu oder auch Runkelrüben 
oder andere Knollengewächse bahnen od«r auch weich kochen 
wollen. Die Vorrichtung ist dazu äußerst einfach. Der 
Küven, w ein eben genannte Sachen getban werden, be­
kommt einen doppellen Boden, in welchen Löcher gebrannt 

werden, wie in einen Braubottich. Zwischen diese zw»i 
Boden leitet man die Dämpfe, deckt den Küven zu, und 
unglaublich schnell durchziehen oder kochen auch, je nach­
dem man es wünscht, jene Ingredienzien, die herein gelegt 
worden. 

So kann ma« mit eiimn einzigen Dampfkessel alle 
Z!mm?r eines Hauses heizen: man bringt statt der Oefen 
kupferne oder noch besser gegossene eiserne Kanäle an, die 
von I Fuß Breite und 2—z Zoll Weite im Lichte sind, 
und leitet den Dampf so, daß er vom ersten Kanal in 
den zweiten u. s. f , wenn man will, bis in den hundert­
sten hindurchströmt, und man wird so in jedem Zimmer 
eine mäßige Stubenwärme von 15—lZ Grad sReaumur) 
hervorbringen können; da man, nach Pn'ponion des Ku» 
bikinhalts der Zimmer, den Dampfkessel modifi'cirt, sowie auch 
die mehr oder wenigern Kanäle, je nachdem die Zinnner 
groß oder klein sind, arrangirt; denn jeder Quadratfuß 
äußere Flache eines solchen Kanals erwärmt sc>o Kubik-
fuß eineö Zinime;s, und 24 — 26 Kubiksuß Raum in ei-
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mm Dampfkessel sind hinlänglich, 50,000 Kubikfuß zu 
erwärmen. 

Auch sind Dampfkessel in den Gewächshäusern anzu»> 
wenden, wo nicht allein die erforderliche Warme, sondern 
auch durch das Verdichten des Dampfes ein Befeuchten 
der Gewächse, wie durch einen warmen Regen hervorge­
bracht werden kann. Auch zu Badcanstalten bedient mar» 
sich bekanntlich des Damvfes schon feit längerer Zeit. 
Und zum Kochen der Speisen sind solche Apparate vor­
züglich Hu emvs'hlen, nicht allein, daß die S>is.'n, die 
mit Dampf gekocht werden, weit schmackhafter und kräf­
tiger sind, sondern d,e Gefäße können auch nicht allein 
allerlei schöne Faxens und geschmack'.'clle Emnchtt»''g er­
halten und von allen Metallen, selbst von Silber seyn, 
ohne im mindesten beschmutzt zu werden, sondern man 
kann die Geschirre auch gleich, <0 wie sie vom Dampf abgeho­
ben worden, auf die Tafel fetzen. Die feinern Speisen 
können selbst in einem Zimmer auf emcm einlachen Tisch 
zum Kochen gebracht werden, ohne daß man durch den 
geringsten Qualm belästigt wird. Auch kann der Da->ps-
ofen in einer weit entfernten Küche oder Zimmer, selbst in 
einer andern Etage des Hauses steh n. 

Von allen diesen Methoden werde ich, wenn ich mich 
späterhin über andere öconomische Zweige verbreite, bei je­
dem derselben, wo es anwendbar ist, ausführlicher reden. 

Jetzt wende ich mich zu der Beschreibung der 10 
schesseliglen Brennerei. 

Auf Tab. II. ist 
der Grundriß. wie viel Platz man zu einer 

Dampsbrannteweinsfabrik bedarf: 
Z0^ Fuß im Lichten lang, und 

25 Fuß im Lichten mf, i,. hinlänglich5 
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n. ist der Durchmesser der Dampfkessel, der A Fuß 
halten soll; ) 

d. der Spielraum um den Kessel von ^ Fuß Tiefe; 
c. die Mauer um solche, die rund um dcn Kessel zu 

Fuß angenommen, weil die immerwährende Hitze in 
und um den Kessel durchaus diese Stärke verlangt; daß 
der ganze Ofen ein Viereck bilde, ist nötdig, weil auf dem 
Kessel immer viel zu thun ist, und man b.quem muß dar­
auf stehen können; 

ä. ist ein Feuerkanal, wodurch die abgehende Feuer­
hitze zwei daranstoßende Zimmer erwärmt, und zuletzt in 

e. den Schornstein aufsteigt, der mithin wenig Platz 
hinwegnjmmt. Nur beobachte man. daß am Fuß desselben 
cin kleiner eiserner Rabmen mit einer Vlechchür einge» 
mauert werde, um. wenn der Schornsteinfeger mit einem Quast 

und Bleikugel den Nus niedergestoßen, solchen her­
auskehren zu können. Am Eingang macht man den Ka­
nal im Lichten I Fuß weit , weil um den Kessel b.rum 
sich Hitze und Rauch theilen müssen, daher bei'm Ausg^nq 
des Oftns solcher nicht zu eng sepn darf und sich nur 
räch uad nach verjüngt. Man kann denselben 2 bis ^ 
Mal hin und zurücklaufen lassen, nur müssen dix 
Kauale 2 Mal höher als tief feyn, damit der Ofen guten 
Zug behält. Es ist schon ein einziger Kanal hinlänglich 
die Stuben zu erwärmen. Die Decke derselben wird von 

57) Unter Quast verstehe ich einen guten Neiöbesen; an solchen 
wird eine Bleikugel von 5 bis L Psund, mittelst einer lan­
gen Leine gebunden; solchen stößt der Schornsteinfeger, oder 
ein gewöhnlicher Arbeiter vom Dache aus hernieder, und zieht 
ihn so einige Mal hin und wieder, worauf der Rus zur un­
tern Thür ausgezogen wird. So werden in ganz Nußland 
alle Schornsteine gefegt, die selten viel mehr im Lichten, als 
1 Fuß in's Quadrat halten. 



2 bis Zfacher Dicke gemacht. Durch Aufhebung einiger 
Steine und durch am Boden angebrachte Thürchen lassen 
sich auch diese reinigen: 

k. ist die äußere Mauer von Kanälen, die man auf 
dem halben Stein oder platt aufmauert. Werden die 
Steine gut verbunden und versetzt, und mit Accuratesse 
aufgeführt, so verspricht sie eine lange Dauer; 

g) sind die 2 Zimmer, wo sich die Arbeiter und der 
Brenner aufhalten und schlafen können. Da man in ei­
ner ivschesseligen Dampfbrennerei im hiesigen Lande mit 
I Brenner und i Gehülfen auskommen kann, so kann 
das größere Zimmer für anderes Gesinde gebraucht werden, 
oder auch das Ganze zu einer Brannteweinniederlage ein­
gerichtet werden, wo dann aber der Schornstein unmittel­
bar auf dem Kessel angebracht wird; und da (laut Grund­
riß) c, die hintere Kcsstlmauer, wegen der Scheidewand hat 
stärker gemacht werden müssen, als sonst nöthig gewesen, 
so läßt sich solcher sehr gut darauf anbringen; 

kk. ist der Heizungß- und Vorplatz, um bei der De­
stillation und der Feuerdirigirung bequem nach Allem sehen 
zu können. Durch die 

5. Thür kann bequem das nöthige Holz zum Ofen 
gebracht werden und durch die 

k. Thür kann das Brannteweinfaß bequem ausae-
bracht und weggeschafft werden, wenn anders die Brenne­
rei, ihrer Lage nach, 2 Ausgänge haben kann; 

I. ist der Grundriß vom hölzernen Braackkessel. Sol­
cher muß im Lichten weit feyn, 6 Fuß 2 Zoll. Die Holz­
stärke soll Z Zoll, auf Heiden Seiten also 6 Zoll, mithin 
der ganze Durchmesser 6^ Fuß betragen; 

in. ist der Z-5 Fuß weite Klarkessel; 
n. das 45 Fuß »reite Kuhlfaß; 

e 
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o. die Vorlage, die 225 bis 250 (Weim.) Maaß 

halten muß. 
Tsd. III. 

ZZ. Die Brenngeräthe im Profil. 
sa. der Ofcn mit dem sichtbaren Dampfkessel; 
Ii. die Aschenheerdthür, welche nur 6 Zoll in's Ge­

vierte zu halten braucht, weil sonst zu viel Lust einströmt. 
Der Heerd kann übrigens so groß seyn, als der Rost eS 
erlaubt, und geht solcher bis an die Ofenmündung, so ist 
ls desto besser; 

c. die Feuerheerdthür, die im Lichten iZ Zoll breit 
und 15 Zoll hoch seyn darf; den Nahmen, in welchem 
solche hängt, licß ich, der Dauer halber, immer entweder 
auS Eisen gießen oder von gewöhnlichemNadci'en schmie­
den, und zwar breit, in Form eines gewöhnlichen Thürge-

stelles. Die Haspe ließ ich auf der entgegengesetzten Seite fest­
nieten, und dann den eisernen Nahmen selbst (in Fugen, so in 
die Ziegelsteine gehauen waren) einklemmen und aufmauern; 

der Dampfkessel von Kupfer, im Profil, mit sei­
nem sichtbiren c ncaven Boden; letzterer wird nicht mit 

auf dem Kupferhammer geschmiedet, sondern der Meister, 
so den Kessel macht, fertigt die Wölbung. Weil sich die 
Hitze in derselben m hr concentrirt, so hat solche bedeu­
tende Vorzüge. Der Kessel muß, wie im Grundriß ange­
zeigt, 5 Fuß (Weim.) und von Gelenke bis zu Gelenks 
(oder von 2 zu 2) Fuß hoch seyn"); 

ää. ist der kupferne Nand mit der darauf geschraub­
ten Dampfscheibe, letztere muß wenigstens von der Starke 
eines LaubthalerS seyn, bekommt rund herum runde, und 

58) Dieser Maaßstab ist in dieser Beschreibung durchgängig zum 
Grunde gehegt. 
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der Rand viereck'gte Löcher, damit der Absatz genau in den 
Schraubenkopf paßt. Kupferschmidt und Schlosser müs­
sen beide accurat arbeiten, wenn nicht dnrch solche Dampf 
verloren gehen soll; drei Zoll weit von einander und nicht 
weiter, lieber enger, müssen die Löcher angebracht seyn. 
Der Rand sowohl, als die Scheibe, müssen wagerecht und 
ohne die mindeste Vertiefung, und so glatt, wie gehobelt, 
gearbeitet werden. Man kann bei diesen beiden Stücken 
nicht genug Accuratesse anempfehlen; 

ee. das Probehähnchen mit seinem Röhrchen, das biS 
zur Mitte des Wasserstandes reicht, durch welches man er­
fährt, ob das Wasser etwa bis zur Hälfte verkocht fey. 
Das Röhrchen kann.Z- Zoll weit seyn; 

5k. has zweite Probehähnchen mit seinem Röhrchen, 
welches bis 4 Zoll über den Wasserstand reicht, durch 
welches man erfahrt, wenn man während dem Kochen 
Wasser zulaßt, ob dasselbe schon Hi6 dahin gestiegen sey, 
in tvelchem Fall das Zulassen eingestellt werden muß. Es 
hat mit dem vorigen glciche Weite; 

A. das Röhrchen, wodurch das Ergänzungswasser aus 
dem Reservator in den Kessel zudringt. Solches muß bis 
2 Zoll vom Boden Herabceichen, und wenigstens 1 Zoll 
Weite haben; 

Ii. das Dampfrohr, so den Dampf zum Einkochen 
der Maische in den Dampsmaischküven, und auch zugleich 
in den Reservator bringt, um das Ergänzungswasser zu 
erhitzen. Das Hauptrohr muß im Durchmesser 2 Zoll, 
das kleine aber, das in den Reservator geht, nur H Zoljl 
halten. Nach beider Weite richtet sich diejenige der bei­
den Einlaßkrahne; 

i. der erste Hauptdampstrahn, durch welchen der 
Dampf «ach dem hölzernen Vraackkessel gebracht wird; 
dessen Gehäus muß 25 Zoll im Lichten, und der Schlüs, 

6 * 
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sel s Zoll auch im Lichten weit seyn; letzterer muß ein 
Gestelle von Eisen bekommen, das sich unten um da« Ge­
haus mittelst eines Eharniers festschließt, an welchem ein 
Zoll starker runder Stab perpendikular aussteigt, der dann 
in der Höhe des Schlüssels unter einem rechten Wmkel 
nach dem letztern abgeht; der kurze Henkel des Winkels 
bekommt ein Loch mit einem Schraubengewinde; durch 
solches windet man eine Zoll dicke Schraube mit einem 
Griffe, welche bis zum Kopf des Wirbels reicht. Diese 
Vorrichtung ist unabänderlich notwendig, denn ohne die­
selbe würde der Dampf oft den Wirbel auswerfen, und 
wie den wieder einbringt», wenn der Dampf so heiß wie 
Lava ausströmt? Schließt man, so oft der Wirbel richtig 
gestellt, die Schraube an, so ist dieß nie ;u befürchten, 
und wenn man den Dampf zurückdrücken will, ist es eine 
kleine Mühe, die Schraube etwas aufzudrehen, und nach­
dem der Schlüssel umgedreht ist, solche wieder niederzu­
schrauben. Bei dieser Gelegenheit muß ich wegen Anfer­
tigung dieser gegossenen messingenen Hauptdampfkrahne 
erinnern, daß die Schlüssel oder Wirbel sehr gut einge-

fchliffen seyn müssen, damit sie ja nicht den mindesten 
Dampf fahren lassen. Man gebe lieber einige Groschen 
sür's Pfund mehr, daß sie nur mit allem Fleiß gearbeitet 
werden. Die Scheibe, womit sie an die Dampfscheibe des 
Kessels geschraubt werden, muß gleich mit an den Krahn 
gegossen seyn, und ganz egal abgedreht werden, damit sie 
gut schließe. Dieser Nand muß I2 bis 2 Zoll breit seyn; 
auch muß der Roth- oder Glocken- (Krön- s i) ^jch 
6 Löcher in gleicher Entfernung so weit einbohren, als die ' 
Schrauben dick sind, daher man wohl thut, ihm eine solche 

zy) Roth - oder Glockengießer heißen in Rußland Krongießer. 
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zu geben, damit er die Löcher nicht zu weit mache, son­
dern nur so, daß jene gerade hindurchgehen; denn eS 

ist gar zu unangenehm, wenn hin und wieder Dampf ver­
loren geht. Nicht deßhalb, weil man dessen zu seinem 
Geschäft nicht genug habe; dieß ist der Fall nicht; wenn 
ein wenig Dampf verloren geht, so verursacht dieß nicht 
gleich eine Störung, sondern hier tritt hauptsächlich nur 
die Rücksicht der Reinlichkeit ein, indem der entweichende 
Vrodem eine deständige Nässe auf der Scheibe unterhält. 

Der Griff am Wirbel muß ebenfalls aus einem 
Stück gleich mit daran gegossen und gerade über dem Loch 
oder der Mündungsseite angebracht seyn, damit man gleich 
wisse, daß der Dampf dahin ausströmt, wo der Zeiger hin 
weis't. So muß auch von Zeit zu Zeit der Schlüssel mit 
Baumöl eingeschmiert werden. Alle ein bis zwei Monate 
ein Mal ist hinlänglich. Um dieses bequem zu können, 
läßt man das Gestelle so fertigen, daß der kurze Sankel 
sich umdrehen läßt, wo man den Wirbel ausnehmen, 
schmieren und wiedereinsetzen kann. 

Das Auslaufrohr lasse man nach vorn immer etwas 
schräg abdrehen, damit das kupferne Rohr, welches aufgescho­
ben wird, sich gut anschließe. Auch alle andere kleineHähne, 
sie mögen bestimmt seyn, Dampf oder Wasser hindurchzu, 
lassen, bestelle, oder wenn man sie in Handlungen kauft, 
probire man erst, daß sie nicht leck seyen. Es ist dieß sehr 
unangenehm. Auf dem Dampfkessel befindet sich auch noch 

k. eine Dampfklappe mit einem eisernen Geste e 
Solche wird auch von Messing gegossen, hat auch einen 
Bord oder Rand von s Zoll Breite, und besteht aus 2 
Stücken, aus einem Gehäus von 6 Zoll Weite, das auf 
dem Rande des kleinen Kesselhalses I aufgeschraubt werden 
kann. Dieß Gchäus wird nach unten zu etwas enger 
als oben gegossen, damit das zweite Stück oder der Stöp­
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sel auch gut eingeschliffen werden kann; dieser wird hohl 
gegossen, und zwar so, daß sich innerhalb desselben gleich 
s Reifchen, von der Dicke eines Federkiels und i Zoll 
von einander entfernt, befinden. Ist nun von dem Glo­
ckengießer Gehäus und Stöpsel (deren jedes circa iz Pf. 
wiegt) gefertigt und eingeschliffen, und mit Baumöl ein­
geschmiert, so läßt man sich ein eisernes Gestelle machen, 
so wie die Zeichnung ausweis't. Die zwei Seitenstangen 
sind rund, etwa I Zoll dick, und werden durch den mes, 
singenen und kleinen kupfernen Halsrand festgeschraubt. 
Die mittlere Stange muß bis an den Boden des Stöp­
sels reichen und unten ein Kreuz bilden, über dem Rand 
deS Stöpsels aber einen Wulst haben, damit sich solcher 
nur bis fast an dm Rand heben kann. Diese Stange 
wird perpendiculär in den Stöpsel gestellt, worauf man 
solchen mit Vlei vollgießt, wo das Ganze dann einige 40 
Pfund wiegen wird. Die Queerstange ist ein ^ Zoll star­
kes und 2 Zoll breites Eisen, welches Z Mündungen hat, 
in welche die z Stangen gesteckt werden, die am Ende Schrau­
ben haben und mit Muttern befestigt werden. Nur die 
mittlere Stange muß im Mittlern Loche Spielraum haben, 
And nur an diesem Ende wird der Griff aufgeschraubt. 

Noch bemerke man, daß der kupferne Rand an dem 
kleinen Halse 

I. vom Kupfcrschmidt ja ganz wagerecht, auch glatt 
und egal angefertigt werde, denn ist er schief, wie der 
Mantel oder Obertheil dc5 Kessels gearbeitet, so wird die 
Friction nicht egal werden. 

Wenn diese Dampfklappe gut und solid «ingeschliffen 
ist, so laßt sie nicht den mindesten Dampf fahren, und 
hebt sich nie eher, als bis während des Arbeitens im Kes­
sel jemand davor stößt, oder wenn sie ihre eigentliche Ve-
siimmung erfüllt; wenn nämlich aus Versehen alle Krahn-
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Mündungen verschlossen waren, so hebt sich der Stöpsel 
von selbst in die Höhe, und zwischen dessen Spielraum 
strömt mit großem Getöse Dampf hervor. Man kann 
auf keiner so abgelegenen Stelle in der Brennerei seyn, 
daß man von diesem Ereignisse nichts wahrnehme. Auch 
häuft sich der Brudel in der ganzen Brennerei schnell an, 
worauf man nach dem Kessel steigt und den vergessenen 
Krahn, der wirken soll, öffnet, da denn die Klappe sich 
augenblicklich von selbst wieder schließt. Die Klappe öffnet 
sich gleichfalls, wenn etwa zu viel Feuerhitze unter dem 
Kessel seyn sollte, oder vielmehr, wenn mehr Dämpfe im 
Kessel sind, als durch die Röhre ausströmen können, wel­
ches aber sehr selten seyn kann. Sie öffnet sich in die­
sem Fall, entledigt sich emeö Theils des Dampfes und 
fällt vielleicht schon in der ersten oder zweiten Minute 
wieder zu. Tritt dieser Fall ein, so mindere man nur 
das Feuer, welches lediglich daran schuld ist, weil es mehr 
Dämpfe erzeugte, als zum gewöhnlichen Gebrauch noth-
wendig waren. Und bei solchen Fällen verhütet die Klappe 
das Springen des Kessels, und ist mithin ein unumgäng­
lich nöthiger Theil der Dampfmaschine. 

An dem Kessel findet man auch 

m. das Auslaufrohr, um dann und wann das Was­
ser ablassen und mit frischem ersetzen zu können. Ich 
habe dessen bei der Beschreibung der 20 scheffeligen Bren­
nerei schon gedacht, und verweise daher den Leser dahin. 
Findet man, daß das Wasser, welches man ablaßt, nicht 
braunrot!) ist, so ist solches zum sernern Gebrauch noch gut; 

n. ist der Wasserstandkrahn, und das Rohr, welches 
vom obern Gelenke an bis an das untere Ende desselben 
6 Zoll Spielraum lassen muß. Die Ursachen habe ich 
auch schon olzm erwähnt, und verweise dahin. 
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Der Kessel wird übrigens eben so angefertigt und so 
eingemauert, wie aufSeite 4Z—44 bei dem erst beschriebenen 
Dampsapparat gezeigt worden. 

Bei unserer ic> scheffeligen Brennerei darf aber 
0. der hölzerne Vraackkessel unten nur 6 Fuß ? Zoll 

und oben gleichfalls 6 Fuß im Lichten weit seyn. Der» 
selbe kann von z zolligen Bietern angefertigt seyn, und 
wird deßhalb oben 2 Zoll enger gemacht, damit sich die 
eisernen Reife besser antreiben lassen. Das Dampfrohr 

P. muß 25 Zoll im Durchmesser seyn, und bis 4 
Zoll vom Boden heruntergehen; hier bedarf es nur eines 
einzigen RohreS; wer aber 2 Stück machen lassen will, 
der muß auch s Krahne dazu haben, die ^ Zoll weniger 
weit seyn dürfen/ Eine schnellere Erhitzung findet wohl 
statt, aber der Branntewein fangt doch nur unbedeutend 
früher an zu laufen; 

q. ist der Krahn, durch welchen der Spühligt abge, 
lassen wird. Derselbe befindet sich mitten unter dem Bo­
den, weil da solcher besser abläuft, als wenn er an der 
Seite angebracht worden; 

r. bezeichnet den Deckel, von ig Zoll Durchmesser und 
8 Zoll Höhe auf dem obern, Boden, wodurch man die ge. 
gohrene Maische einläßt. Auch kann man durch denselben 
einsteigen, um den Kessel auszukehren und zu reinigen, 
welches letztere eine Hauptsache ist; und nachdem aller 
Braack ausgefegt und rein abgespühlt ist, bediene man sich 
Aschenlauge oder Kalkwasser, und bürste mit solchen alle 
Stellen desselben, damit solcher nicht einsäure und etwa 
nachtheiligen Einfluß auf die Destillation des künftigen 
Tages habe; 

8. ist das Dampfrohr, so den Lutter nach dem Klar-
kesscl bringt; solches muß aber, wenn es nur eins seyn 
soll, 4 Zoll Weite und, wenn man zwei nehmen will, je­



des zwei Zoll Welte haben und bis Zoll vom Boden 

herab in 
den hölzernen Klarkessel gehen; solcher muß 

unten im Lichten Z Fuß und 
oben — — 2 Fuß iv Zoll Weite 

haben, wird auch von Z Zoll dicken Bretern angefertigt, 
und hat bei u seinen Ablaßhahn. In solchen füllt man 
durch seinen Deckel oder auch nur durch ein völliges Loch, 
worauf man einen Trichter setzt, das erste Mal 4 Zoll hoch 
reines Wasser. Die übrigen Tage aber den Nachleck, den 
man jedes Mal vom vorigen Tage her aufbewahrt hat, 
und wartet ruhig ab, bis 

v. der Helm auf dem obern Boden warm wird: von 
dieser Zeit an muß immer in die Umgebung desselben 
Wasser zuströmen. 

Der Helm selbst bekommt einen Bord von iß- Zoll 
Breite, womit derselbe auf dem obern Boden, nachdem eine 

Oeffnung von 1^ Fuß Weite (so viel muß der Helm hal­
ten) gemacht worden, mit kleinen, ^ Schloßnageln dicht 
an einander in einer doppelten Versetzreihe festgenagelt 
wird. Ich bemerke hier, daß dieser Bord nicht von sehr 
starkem Kupfer zu seyn braucht, sondern gleich vom Helm 
umgebogen wird; auch hierzu ist schwaches Kupfer gut, 
weil die Kühlung starker ist, und ein schwacher Rand sich 
besser mit dem Locheisen durchschlagen laßt, welches nicht 
etwa zuvor geschehen darf, denn wenn es an Ort und 
Stelle geschieht, so schlägt sich der Draht mit in's Holz, 
und die Vereinigung'wird daher inniger. Ich schlug deßhald 
immer nur einige Löcher erst durch und nagelte dann gleich 
hinterher fest. Ebenso nagelte ich die Zarche oder Umge­
bung des Helms auf. Je weiter man diese machen kann, 
desto besser ist es, jedoch sind auch 2 Fuß 2 Zoll hin­
länglich, wenn anders fortwährend, so lange der Brannte-



wein läuft, das Wasser zuläuft, welches man, infofern 
zugepumpt werden muß, mit einem Reservator bewerkstel­
ligt, der höher als die Zarche steht, diesen erst füllt und 
dann immer aus solchem zulaufen läßt. Zum Wiederab­
laufen aus der Umgebung bringt man an solche ein 2 
bis Z zolliges Rohr, daß nicht in's Kühlfaß, wohl aber 
in dieselbe Rinne läuft, durch welche aus letzterem das 
Wasser ausströmt; 

j.st die Zarche selbst, die ohne den Bord 2 Fuß 
hoch ist, und auch nur von schwachem xKupfer zu seyn 
braucht; wer einen geschickten Böttcher hat, kann diese 
Umgebung auch von Holz machen lassen; 

2?. ist das Kühlfaß mit seiner doppelten Schlange; 
von letzlerer habe ich früher schon erwähnt, daß nur eine 

solche gegenirartig für die brauchbarste Kühlungsmaschine 
zu einer Dampfbrannteweinbrennerei zu halten sey; 

ist die Vorlage, worein der Branntewein läuft» 
L>. ist der Wasserreservator, solcher ist schon hinläng­

lich groß, wenn er ungefähr 4 Fuß weit und eben so hoch 
ist. Er kann kleiner oder auch größer feyn; dieß ist un­
wesentlich, weil man Wasser nachpumpt, wenn es anfangt, 
auf die Neige zu gehen. Solcher kann von oder 2 
zolligen Bretern angefertigt werden. Man findet an demsel­
ben einen kleinen Dampfkrahn von ^ zolliger Mündung unter 

Nr. 1) mit seinem ^ Zoll weiten Dampfröhrchen, wel­
ches fast bis auf den Boden gehet. Unter 

Nr. 2) einen Krahn, so 1 Zoll weit seyn soll; an 
demselben steckt das S Rohr, welches das Wasser bis fast 
auf den Dampfkesselboden bringt. Unter 

Nr. Z) ist ein ganz kleines Tbeemaschinenkrähnchen, 

dessen Schnabel oder kleines gebogenes Kupferrohr eben­

falls in das xRohr geht. Durch letzteres soll, wahrend 

der Dampfkessel arbeitet, daZ Wasser immer von selbst zu­

laufen, welches daher in der Hinsicht probitt werden muß, 



ob der Wirbel zur Hälfte, drei Viertel oder ganz aufge­

schlossen werden müsse; 
sind die 4 Gährküven, auch von gewöhnlicher 

Holzstärke. 6 Fuß Tiefe und ^ Fuß Höhe; 
t>. de; Dampf ,maischküven, welcher Fuß im Lich­

ten weit und z? Fuß hoch seyn soll. In selbigem wird, 
wenn gemaischt werden soll, 1250 Maak (Weim.) Wasser 
eingepumpt, wo man gleich das erste Mal sieht, ob das 
Gut vielleicht davon zu dünn wird, und wenn dieß der Fall 
ist, nimmt man das zweite Mal 50 Maaß weniger. Odex 
wäre es zu dick, so wird 50 Maaß mehr genom­
men. Dieß kann nicht so genau bestimmt werden, weil in 
manchen Brennereien bald mehr oder weniger Roggen, alS 
Sommerkorn genommen wird, unv dieß einen Unterschied 
machte Auch verlangt das Getraide zuweilen in der einei» 
Gegend mehr oder weniger Wasser, als in einer andern, 
und man mu^ sich daher im Anfange einige Mühe nicht 
verdrießen lassen, um das richtige Quantum auszusinden. 

Ich werde in der Folge zu der Beschreibung der im 
eigentlichen RussischenReiche befindlichen collossalen Vrannte-
weins.sabrlkcn schreiten, und erst deren in und um die Re­
sidenz gedenken. 

Ehe ich zu dem zweiten Abschnitt, Rußlands Bren-
Nereien, übergehe, will ich zuvor noch einige zunächst auf 
die Ostseeprovinzen bezügliche Verhältnisse beleuchten, und. 
zuvörderst von dem Absatz des Vrannteweins, welcher da­
selbst gewonnen wird, handeln, weil es auch damit eine, 
andere Vewandtniß, als in dem eigentlichen Nußland, hat; 
denn in letzterem hat sich der Adel weit wenigerer Vorrechte, 
als der Lieslandische, zu erfreuen. Ersterec muß dieses Pro, 
bukt lediglich an die Krone verkaufen, und darf, bei Ver, 
lust des Rechts, dieß Geschäft zu betreiben, auch keinen-
Stoff an jemand anders verkaufen; hingegen darf der Ade.l 

in den Teutschen Provinzen damit nach Willkühr schalten. 
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Es setzt derselbe sein Fabrikat zum Theil in seinen 
eigenen Krügen (Gasthausern) ab. Jedes Gut, es sey 

auch noch s> unbedeutend, hat solche Krüge auf seinen? 
Terrain. Die an Hauptstraßen liegenden, haben oft zwi­
schen 4 bis g solche, und gemeiniglich sind es ansehnlich 
lange Gebäude, aber nie mit einer zweiten Etage versehen 
und fast alle nach einem Styl gebaut, wo sich im Mit' 
telpunkte die Gasszimmer und an jedem Ende ein Stall 
befindet, wovon immer der eine beträchtlich größer ist, als 
der andere. Da diese Landkrüge nie einen Hofraum be­
sitzen, so fahren die ganzen Geschirre in den Stall. An 
beiden Seiten befinden sich die Krippen und Raufen, und 
da ein solcher Stall gewöhnlich gegen zo und noch mehr 
Fuß tief ist, so haben auch jene Platz, welches man auch 
daran absehen kann, daß in dem größern Stall, der zum 
Behuf des Bauers und Russischen Jswoschicks (Fuhr­
manns) gebaut wird, besonders im Winter, wo die gro-
ßen Brannteweinstransporte geschehen, oft gegen loo Kres-
sel (Schotten) fawml den Pferden Raum haden, und deß-
halb die Bauerstattol genannt wirb. In den kleinern 
Stall fährt jeder Reisende, der sich ein Teutscher nennt, 
er sey adelichen oder bürgerlichen Standes, selbst der 
Teutfche Frachtfuhrmann ein, und dieser heißt daher die 
Sachsestattol (Teutscher Stall). Sowohl diese Reisenden 
vermehren den Absatz deS Branmeweins, weil man doch, 
um etwas v'rzehien zu wollen, sich ein Teutsch Schäl-
chen geben läßt, wie aller versüßte Zuckerbrannkewein heißt, 
und doch größtentheils, besonders an Hauptstraßen, guter 
Kümmelliqueur ist. Aber noch weit mebr consumlrt der 
Esthe, der selten vor einem Kruge vorüberfährt, ohne, 
wäre es auch nur für 2 bis Z Kopeken, von die­
sem seinem einzigen Labsal zu genießen; dergleichen 
der Soldat, gemeine Russe und Iswoschick; letztere in s-
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besondere begnügen nicht mit einer so kleinen Quan­
tität von diesem Lieblinqsgetränke, sondern der erste 
Schluck ist gleich für lO Pf-, oder ein Bierglas voll, wel­
ches mit einem Zuge ausgeleert wird. Sind nun niedrere 
bei einander, so bleibt es auch nicht bei Einem, sondern 
es werden zur Gesellschaft auch 2 und Z geleert. 

Auch verkauft der Gutsherr theils geqen baares Geld, 
theils durch Tausch gegen Getraide an seine eignen, und 
auch benachbarte Bauern auf dem Hofe selbst einen gro» 
ßen Theil seines Fabrikats. Er darf es daselbst aber auch 
nicht wohlfeiler geben, als im Kruge. Die letzten, Jahre 
her war da der Preis 60 Kopeken Gr. Eourant) der 

Stoff (Z Nösel Wein). Es ist dieß um oder auch die 
Hälfte mehr, als der Gutsherr in Städten von Kaufleu­
ten und Gastwirts?en und von der Krone dafür erhält. 
Er darf bei allen Freiheiien, die der Lief- und Estk-
ländische Adel vor dem Russischen hat, ibn in Krü­
gen und auf dem Hofe, bei 50 Nub l Sl ber ("nd 50 
Thlr. Conventionßgeld) Strafe nicht woklfeiler verkaufen. 
Dieß Gesetz wird jedem Leser auffallen, weil gerade die 
allerärmste Menschenklasse diesen doppelten Preis zablen 
muß; selbst die Güter sind mit dieser Anordnung nicht 
zufrieden, welche zur Folge hat, daß trotz der darauf ge­
setzten Strafe, doch hin und wieder, zwar nicht in Krü­
gen, aber auf dem Gute selbst der Stoff um 10 Kopeken 
wohlfeiler verkauft wird. Tief im Lande, weit von den 
großen Straßen, geht eine solche Uebertretung der Ge­
setze wohl durch, und wer sie wagt, hat freilich einen be­
trächtlichen Absatz, denn wenn der Esthe einen Artikel 
nur einige Kopeken wohlfeiler zu erhalten weiß, läßt er 
/s sich nicht verdrießen, oft Meilen weit darnach zu fah­
ren. Der Verkäufer bekommt dadurch reichlichen Absatz, 
erhält Z0 —40 xro Lent mehr, als von der Krone, und 
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braucht seinen Branntewein nicht eitrige io« Werste un-
entgeldlich transportiren zu lassen. Dieß Gesetz muß mit 
der Finanzpolitik des innern Reichs zusammenhängen, weil 
dieses Produkt, sobald man nur dm ersten Schritt aus 
den Ostsee ^ Provinzen setzt» wieder fast noch einmal so 
theuer ist, und überdem gesetzlich 16 pro Qevt schlechter 
von Güte seyn darf. Denn in Liefland soll, solches in 
jedem Kruge 4- Brands in Silber seyn, und in den Rus­
sischen Kabaken (Schenken, Krügen, Gasthäusern) darf 
solches nur ^ Brands in Kupfer seyn, welches wenigstens 
den angegebenen Unterschied in der Güte beträgt. Es 
sind unzählige Masen dieserhalb vorhanden, denn man 
durfte in den letztern Iahren nicht einmal willkührlich 
den Tauschhandel gegen Getraide treiben, sondern es wurde 
den Gütern ausgegeben, wie viel Stoff Branntewein sie 

für den Loff Rocken, Gerste, Hafer geben sollten. Dein-
unerachtet tragt dieser Tausch viel zum Absatz bei, denn 
der Esthe, der äußerst arm an baarem Gelds ist, versieht 

sich sehr gern zu diesem, weil er so dieß Getränk wohl­
feiler, als gegen baare Bezahlung, bekommt, und zu sei­
nen Kmdlausen unv Hochzeiten einer Menge davon be­
darf; denn es ist das Einzige, womit er sich imd seinen 
Gaste« an solchen Festtagen was zu Gute tlM. Es ist 
die Krone von seinen Traktementen. Der Rausch, den er 
sich trinkt, macht ihn in seiner Art so froh, wie einen 
Konig; dieser verdirbt sich den Magsn durch leckere Spei­
sen und fremde Gewürze, jener durch übermäßigen Ge­
nuß seines Wina's (Vrannteweins), wovon er bei solchen 
Gelegenheiten sich auch wohl einen Groq verfertigt, der 
aus reinem Kornbranntewein, warmem Wasser und Syrup 
besteht. Sein Gaumen kennt nichts Besseres. Dies^ 
Produkte kann er auch bezahlen, da wegen der vie­
len Zuckersiedereien in Rußland der Syrup wqhlseil jstj 
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sonst würde er auch diesen nicht einmal dazu anwenden 
können. 

Diejenigen Güter, die Nahe an den Provinzialstadten 
liegen, machen an die dasigen Weinhandler, Kaufleute, 
Trakteurschicks (wie sämmlliche Gast-, Speise- und 
Billiardswirthe genannt werben) auch mitunter einen de­
deutenden Absatz. Aber der Hauptvorrath wird immer an 
die Krone verkauft. Indeß ist, wie gesagt, kein Eigen-
thümer, Iwie im eigentlichen Nußland, gezwungen, sein 
Produkt an die Krone zu verkaufen. Solcher freiwilligen 
Accorde werden aber viele abgeschlossen, weil sie sonst nicht 

wüßten, wohin sie m>'t ihren Vorrälhen sollten; denn eS 

ist ein äußerst seltener Fall, daß ein Gut seine ganze 
Brannteweinsproduktion in seinem Gebiet und Krügen 
absetzen könnte. 

Nur ein Gut im Pernauischen Kreise ist mir bekannt 
geworden, das nicht an die Krone zu verkaufen g-möthigt 
war. Es hatte 8 Krüge, lag dicht an der Kreisstadt, die 
noch überdem an der See liegt und machte in seiner Krü­
gern jahrlich einen Umsatz von ungefähr Zc>v00 Rubel B-A. 

Gewöhnlich traten in den letztern Jahren zwei oder 
Mehr sehr reiche Gutsbesitzer zusammen, und contrahirten, 

im Namen der übrigen, mit der Krone auf die Anzahl 
Fasse, so solche begehrte. Es bekam dann jeder einen 
und denselben Preis. Diese contrahirten wieder mit jedem 
Einzelnen in Bezug darauf, wohin es ihnen mn gelegen­
sten zu liefern war, ob nach Neval, Narwa, Pleskow/ 
Dolsburg u.-s. w. Von diesen Seestädten aus wird der 
Branntewein theils zu Schisse weiter verladen, theils auch 
b-i der Winterbahn sehr viel zu Lande transportirt. Denn 
unglaublich wohlseil können mit Nationalrussen Frachten 
bedungen werden; da sie den Leipziger Centner 50 Mei­
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len Weges für einen Reichsthaler fahren. Man wird 
freilich die Frage auswerfen, wie das möglich sey? 
Es braucht aber solcher keine Vorspanngelder zu lei­
sten, um sich, wie in andern Ländern, über Berge brin­
gen zu lassen. Er braucht ferner nicht einen Pfennig für 
Brücken-, Pflaster-, Chausseegeld u. f. w. zu bezahlen, 
und hat noch vorzüglichere Wege. Er braucht von seiner 
Fracht weder Zoll, Geleite, noch Accise zu entrichten. 
Der genügsame Nüsse giebt für seine Mundprovision 
lomal weniger aus, als der Teutsche Frachtfuhrmann, er 
genießt keinen Kaffee oder Bier, sondern trinkt dafür ei­
nen tüchtigen Schnapps und Quas. Für drei Nösel vom 
letztern Getränk zahlt er i Pf. Seine Speisen sind nicht 
Fleisch und Braten, sondern oft nur vorerwähnter Quas, 
worein er Brod brockt, oder Erbsen ohne alles Schmal; 

und Fett, bloß in Wasser gekocht, und wenn es hoch 
kommt, sein Cappuöke mit ziemlich viel Grütze vermischt. 
Die Verpflegung seiner Z Pferde, die ein jeder vor drei 
verschiedenen Schlitten oder Wagen gespannt hat, und 
hinler einander gehen, machen seine Hauptaufgabe aus und 

auch diese vermindert sich im Sommer, wo er öfters, we­
der zur Mittags- oder Nachtzeit, in einem Kruge aus­
spannt, sondern auf der Straße, wo er Waide findet. 
Und da lagert er sich auf oder neben seinen Wagen, deckt 
sich mit seinem Schafpelze, den er Winter und Sommer 
bei sich führt, zu, und schläft so sanft, als ein anderer 

auf Eoderdunen. 
Durch diese Iswoschicks läßt die Krone sich den 

Branntwein von oben genannten Orten nach der Resi­
denz, oder wo er sonst nötbig ist, bringen. 

Die Ablieferungen geschehen immer in z bis 4 Ter­
minen den Winter über, so daß innerhalb 10—12 Ta­
gen viele 1000 Ohmen (jede von Z bis zz Faß) abgege-
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btn werden, und zu solchen Zeiten die Straßen ungemein 
lebhaft sind. Der arme Esthe kommt da immer auch 
schlimm weg, weil er oft 4, ja bis 8 Tage daselbst war­
ten muß, ehe die Abgabe an ihn kommt. Das, was in 
den letzten zwei Winter- oder Frühjahrsmonaten gebrannt 
wird, heißt die Sommerlieferung und wird gewöhnlich zu 
Johannis in der nächsten Stadt, welche an einem Fluß 
oder der Seeküste liegt, abgegeben, wo wegen des Trans-
ports in Booten und Schiffen nach der Residenz wiedee 
mit Portraitschiks contrahirt wird. 

Bei jedem Transport reis't größtentheils der Disponent, 
seltener der Eigenthümer, einige Tage später an den Ort 
der Abgabe. Die Fastagen werden versiegelt und verpicht 
auf mancherlei Art, eS werden überdem ein oder zwei Ku-
bias (Aufseher) mitgegeben, und doch geht Dieberei vor, 
denn einen Zug von 100 und mehreren Fuhren können 
diese nicht übersehen: die Fässer werden mit kleinen Boh­
rern angebohrt, mit einem Strohhalm ausgezogen und so 

finden sich an Ort und Stelle immer lecke Fässer,l deren 
Verlust jederzeit ersetzt werden muß, da die Fässer ganz 
voll abgeliefert werden müssen. Noch mehr steigt der 
Schaden, wenn etwa der Gutswedro (Eimer) nicht mit 
dem Normalmaaß der Ablieferung stimmt. Und ein noch 
größerer Defect entsteht, wenn die ganze Lieferung nicht 
ganz zur Hälfte in Kupfer ausbrennt; da kommen immer 
die Abliefcrer in große Verlegenheit. Solche, die schon 
von Haus aus befürchten, daß ihre Lieferung nicht gut 
brennen möchte, nehmen sich l oder 2 Ohmen Spiritus 
mit, um ihn zu verstärken. Andere unterwerfen sich dem 
gesetzlichen Geldabzug, daß, wenn der Branntwein nämlich 
Ein Grad schlechter brennt, man sich von jedem hundert 
Wedro i oder 2 Wedro Geldeswerth, je nachdem der Eon-
ttakt abgeschlossen worden, abziehen läßt. 



Andere, wo es sich auch trifft, daß er 6 —8 Grad 
schlechter brennt, da denn der Abzug in die Hunderte 
läuft, schieben es dem Empfänger zu, daH er bei dem Ab­
brennen Unterschleif mache. Es entspinnt sich hausig ein 
wortreicher Streit, das Brennen wird oft z mal wieder­
holt, und wenn sie sehen, daß er immer und immer schlecht 
brennt, so suchen sie zu accordiren und müssen da zuwei» 
len mehrere Ohmen Branntewein unentgeltich schwinden 
lassen. Es ist ausgemacht, daß die Empfänger aller mög­
lichen Vortheile und Handgriffe sich bedienen, damit er 

schlecht brenne, und bei dem Abbrennen in Kupferliegeln 
ist dieß auch weit eher möglich, als im Silber. Ich 
hatte einmal den Fall, daß bei einer Ablieferung mein 
Branntewein lZ Grad schlechter brannte. Ich drang dar^ 

auf, daß der Empfanger seinen Tiegel, da er so schlecht 
verzinnt war, sogleich ve.rzinuen ließ, und nun brannte er 
gehörig aus.» 

Bei den Ablieferungen an die Krone geht es aber 
nicht anders, da wird er selten anders, als in Kupfer ge­

brannt angenommen. Bei dieser Gelegenheit will ich auch 

das auf Seite zi angedeutete Abbrennen nach dieser Me­
thode mitlheilen. 

Diese kupfernen Tiegel sind 20 mal größer, als die 
silbernen, halten im Durchmesser Z bis 6 Zoll und H Zoll 
Höhe, sind inwendig gut verzinnt, sind^ mit 1 Kronssiem­
pel versehen, und werden dieserhalb Kronstiegel genannt, 
kosten aber auch deßhalb über 40 mal mehr, als sie Kupfer­
werth haben; denn in Nußland muß der Adelichc für's 
Stück 50 Nudel, auf dem Brannteweins-Comptoir zah­
len, da sie im Ankauf etwa 1 Rubel, kosten. In Lief­
land findet diefer Zwang nicht statt. Hierzu gehört auch 
ein Gradglas, dessen Hals in 24 Theile gelhcilt ist. 
In solches möchte eine kleine Theetasse voll hineingehen; 
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auch dieß wird zweimal angefüllt, und in den Tiegel ge­
gossen; ist solches geschehen, so wird auch mit Birken-
Pergelholz, aber ein weit größeres Feuer unter gemacht: 
jedoch so, daß es nur den Boden bestreicht, und nicht 
an der Kante herausschlagt. So wie dieses Feuer ange­
zündet ist, wird eine große Stille beobachtet, um zu hören, 
wenn der Branntwein braust, welche sdurch ein leises Zischen 
sich bemerkbar macht. Sobald man dieß hört/ wird schnell 
das darunter gehaltene Feuer abgezogen, und die Flamme 
nach dem Innern des Tiegels gehalten, wo die kochende 
Flüssigkeit sich augenblicklich entzündet. Nun wird er aus 
der Hand gesetzt, und dasselbe beobachtet, was ich vom 
Brennen im silbernen Tiegel gesagt. Weil eine weit grö­
ßere Menge Branntewein vorhanden, so dauert auch daS 
Abbrennen länger. Wenn die Procedur vorüber ist, so 
wird auch das im Tiegel Nachbleibende m's Gradglas zu-
rückaegossen, und wird solches gerade wieder voll, so muß 
der Btcu'ntirein ohne Abzug angenommen werden; bleibt aber 
etwas übrig, dann wird nicht der volle Preis bezahlt. 
Ist der Empfänger ein billiger Mann, welches aber selten 
der Fall ist, und er brennt bei der einen Lieferung etwa 
i bis 3 Grad besser, so wird solches bei der zweiten Lie­
ferung, wenn er da etwa einige Grad schlechter brennt, wie­
der gutgeschrieben. 

Ein sehr verdrießliches Geschäft ist eine solche Abgabe, 
denn alle mögliche Chikane wird beim Empfang angewen­
det: man hält z. B. bei gelindem Wetter den Abgeber 
wohl l bis 2 Tage, unter mancherlei Vorwande auf, ehe 
man Generalprobe nimmt, nachdem er schon gemessen ist, 
und da in jenem Klima oft gelinde mit schnell einfallender 
kaller Witterung wechselt, so nimmt der Empfänger dann 
erst Probe, wenn letztere eingetreten, und er hat dann be­
stimmt ein paar Grade Prosit; denn die Kälte hat gio, 

7 * 
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ßen Einfluß auf das schlechte Brennen. Einen eben so 
großen hat es auch im Gegentheil, wenn das Zimmer, 
worin die Probe gebrannt wird, einen hohen Grad von 
Wärme hat, wo während des Abbrennen« der Spiri­
tus schneller als das Phlegma verdunstet; und meh­
rerer dergleichen Handgriffe bedient man sich, daher man 
immer von seinen Gütern, den umsichtigsten Disponenten 
zur Abgabe wählt, der das Geschäft kennt, und seinen 
Gegner gleich bei jedem Kniff, den dieser anzuwenden ge» 

denkt, dieß zu verweisen und zu verhindern sucht. Ver« 
fehlt indeß diese strenge Vorsicht ihren Zweck, so bietet 
man gewöhnlich dem Empfänger gleich freiwillig ein Ge­
schenk von 2Z bis 50 Rubel an, und dann geht es ge­

meiniglich gut und ohne weitere Nachrechnung ab. 

Wer das Bestechen nicht versteht, oder sich auch viel­
leicht übereilt, muß immer einbüßen, und nur solchen 
kann man nichts anhaben, welche ihren Branntewein gleich 
Vom Hause aus ein paar Grade stärker mitnehmen; da 
können die Empfänger nichts ausrichten. Letztere sollen, 

wenn sie sich einige Winter hindurch mit diesem Geschäft 
abgegeben haben, gemeiniglich reiche Männer seyn, wel­
ches sich leicht denken läßt, wenn man die Anzahl der so 
vielen tausend Ohmen in Anschlag bringt, und nur zu-
giebt, daß von jedem ein Rubel in ihre Tasche fällt. 
Die auf diese Weise zusammengebrachte Summe sollen sie 
indeß mit den Empfängern auf dem Brannteweinshaupt-
comptoir theilen. 

Aus allem diesen erhellet, daß der Disponent ein ge­
würfelter Mensch seyn muß, weil zu seinem Gegner im­
mer ein verschmitztes Subject gewählt ist. Die Zahlung 
Wird sogleich nach dem Abbrennen geleistet, und auch deß-
halb muß immer «rsterer ein zuverlässiger Mann seyn, 



weil er oft zugleich für mehrere Güter abliefert. und ,so 
wohl sc) bis ocio Rubel und in einem Winter ivc? 
und mehrere Tausend einnimmt. Sowohl hier, als in 
seinem Dienstgeschäfte hat er unumschränkte Vollmacht, 
das Beste des Güls wahrzunehmen. Schon gedachte ich 
auf Seite rZ, daß diese eigentlichen Gntsverwalter einen 
großen Wirkungskreis haben und sehr vieler Verantwort­
lichkeit unterworfen feyen. Viele, sehr viele, wohnen und 
haben die Inspektion auf oft sehr großen Gütern (die auch 
wohl zuweilen ein ganzes Kirchsprengel 6°) fassen), wo 

der Eigenthümer nicht wohnt, weil er ein gesellschaftlicher 
Mann ist und sich vielleicht lieber auf einem kleinern 
Gute aufhält, das nahe an einer Stadt liegt, indeß sein 
größeres lief im Lande ist. Auch trifft es sich, daß ein 
solcher Herr, wenn er besonders weiß, daß er einen zuver­

lässigen Mann zum Disponenten hat, jährlich nur ein­
mal und vielleicht nur auf wenige Tage seine Güter besucht. 

Daraus erhellet die große Verantwortlichkeit eines sol­

chen Verwalters, Nur stehen gewöhnlich solche mit ihren 
Principalen in ununterbrochenem Briefwechsel, wo immer 
wöchentlich einmal, und sollte auch das Gut noch so weit seyn, 
ein Arbeiter, mit Briefschaften abgesandt wird. Mit solchen 

Gelegenheiten werden auch wohl die besten Erzeugnisse eines 
solchen entfernten Gutes mitqesandt; z. B. aus dem Ge­

wächshause Aprikosen, Psirschen und dergl., oder, wenn 
das Gut an der See oder einem Landsee oder Flusse liegt, 

Fische, Wildpret und dergl. Diese Inspekteurs oder Amt­
leute insinuiren auch alle (irculirenden kaiserlichen Ukasen, 

6c>) Kirchsprengel sind große Wellenlänge Distrikte, so 
eine Kirche haben, und zu welchen bis an io Güter, zil-> 
weilen aber auch nur ein Gut gehört. In letzterm Falle ist 
ein solches immer sehr bedeutend. 
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Rvgierungs-, Kreis-, Land-, und Kirchspiels - Gerichls-
Befeble, besorgen die Kronsabgabe des Guts sowohl, als 
der Bauern, deren Kopfgelder und alle andere Abgaben. 
Und Nicht der Principal, sondern der Gutsverwalter ist 
für Unterlassung der nicht respeclirten Befehle und die 
N'cht zur recbten Zeit abgegebenen Onera verantwortlich. 
Datier werden auch alle genannte Befehle nicht unmittel- -
bcir an die Eig?ntt)ümer gerichtet, sondern, vermuthlich, 
weil man schon stillschweigend angenommen, daß diese sel­
ten gegenwärtig sind, immer an die Gulsverwaltung ad-
dresfirt. So auch, wenn er ungerecht, oder aus Ueber-
eilung den Arbeitern mehr Prügel zuerkannt hat, als ge­
setzlich sind. Von einer Geldstrafe der Erbmenschen weiß 
man fast nichts, weßhalb immer körperliche stattfindet. 

Weder der Gutsbesitzer selbst, noch seine Disponenten durf­
ten seit dem letzten Iahrzehent, dem Gesindewirth oder 
dein eigentlichen Bauer, der sein Land besaß, körperliche 
Strafen diktiren, hingegen den Arbeitern (Bauer, Knecht 
und Magd), welchen für jedes Versehen iZ Stockhiebe 
bestimmt waren. Halten diese,'nach ihrer Meinung, mehr 
verdient, so mußte es immer erst den Bauerrichtern vor­
getragen werden, die zu dem Ende in jeder Woche einmal 
auf dem Hofe zusammenkamen, wo dann sowohl der 
Bauerwirth selber, als der Dienende härter, als gewöhn­
lich bestraft werden konnte. Doch geben diese Bauerrichter 
gewöhnlich zu Allem, was der Herr oder Inspektor verfügt 
wissen will, unbedingt ihre Zustimmung. 

Fallen aber grobe Verbrechen, Todtschläge, Kiiider-
worde und dergleichen Fälle vor, so werden die Delin­
quenten nach den Ordnungs - und Landgerichten des 
Kruses transportirt. Jedes Gut sendet dann sowohl 
diese, als jede etwaige gefangene Vagabunden „ur an 
das nächste Gut, und so gehet der Transport von Hof 
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zu Hof, und wären es auch gc> und mehrere Meilen weit. 
Eben so werden, wenn das Militär Pferde und Wagen 
requirirt, diese immer nur von Gute zu Gute mitgegeben. 
Aber nie giebt der Gutsherr bei solchen Gelegenheiten die 
Pferde aus seinen Ställen, sondern dieß liegt allein dem Bauer 
ob. Güter an den Hauptstraßen sind deßhalb schlimm 
daran, denn fast täglich fällt dergleichen vor. 

Da besonders auf großen Besitzungen der Inspektor 
nicht alles übersehen kann, so haben viele Güter auch 
Buchhalter, die dergleichen Requisitionen besorgen, alle 
Ukasen und Befehle insinuiren, und von Rechtswegen 
in ein eignes Copiebuch wörtlich eintragen. Da aber der­

gleichen fast täglich und zuweilen 7 bis 10 Stück auf ein­
mal eingehen, so wird auch nur ein Auszug davon nie­
dergeschrieben. Diese mancherlei Befehle kommen immer 
zuerst an den Pfarrer des Kirchsprengels. Diejenigen da­
von, welche er, dem Befehle gemäß, in der Kirche zu pu-
bliciren hat, macht er bekannt, sendet sie aber alle an das 
nächste Gut, dieses weiter, bis sie im ganzen Sprengel 
umgelaufen sind, worauf sie dem Pfarrer wieder zugestellt 
werden. 

Die erwähnten Buchhalter sind immer unverheirathete 
Männer, speisen gewöhnlich an des Herrn Tafel, oder 
bekommen von solchen Essen und Trinken auf ihr Zimmer, 
haben alle Einnahmen und Ausgaben des Guts zu besor­
gen, führen Buch und Rechnung über Alles, was geärn-
tet, gedroschen, was in die und von der Mühle kommt, 
nehmen den Bcanntewein und das Bier, welche in der 

61) Unter Ukasen werden immer die unmittelbar vom Kaiser 
oder Senat und unter Befehlen alle die von der Gonverne-
mentöregierung, den Land-, Ordnungö-, Kreis- und Kirch-
spieltgcxichten ausfließenden Verordnungen verstanden. 
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Brannten >ein- und Brauküche gebrannt und gebraut wor­
den, in 'Tmpfang, und tragen es zu Buche; sie notiren 
alle Bauniaterialien, die verwandt werden, schreiben die 
Berichte an die Gerichtsbehörden, deren jährlich eine große 
Menge zu machen sind; denn über eine Menge kleinlicher 
Begebenheiten muß Bericht erstattet werden, z. B. wie 
viel das Gut von allerlei Getraide aussäet und ärntet, 
was ihre Bauern säen und ärnten, wie viel Branntewein 
sie brennen, wie viel sie Bier brauen, was sie davon in 
Krügen consumirm, was sie an die Krone verkaufen. 
Wie viel Arme das Gebiet hat und dergl. mehr. Sie 
haben weniger Besoldung, als der Amtmann, und dürfen 
sich gar nickt in die Feldwirtschaft mischen. Diese be­
sorgen lediglich die Amtleute (Inspektoren, Disponenten), 

welche groß lentheils verheiratete Personen sind, ihre eigne 
Wirtschaft haben und gewöhnlich ein Haus allein bewoh­
nen. Es ist ihnen erlaubt, Kühe, Z bis 10, dergleichen 
eine Parthie Schaafe, zu halten, und im Sommer auf 
die Waide zu treiben, im Winter mit des Herrn Heu, 
Stroh un'ö Spreu, auch wohl mit einem bestimmten 
Quantum Brannleweinspühlig zu füttern. Sie dürfen 
Schweine und Fasse! 6 2) halten, bekommen ein ansehnliches 
Deputat an Roggen, Gerste, Hafer (für 2 bis 4, ja bis 
6 Pferde, je nachdem viele Hoflager zu befahren sind), 
Hülsenfrüchten, Butter, Flachs, Wolle und was sonst in 
eine volle Wirtschaft gehört, um Fran und Kinder er­

nähren zu können. Außer der Feldwirthsckaft ordnen solche 
alle Bauten und innern Gutsarbeiten an, haben die Ober­
aufsicht über den Viehgarten 62). Die Bestrafung aller 

6s) Unter Fassel wird in jenen Gegenden alles Federvieh ver­
standen. 

63) Dieser Ausdruck bezeichnet die Stallungen des Rind- und 
Schweineviehs, welche immer, in Quadrat gebaut, einen 
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Arbeiter, so wie der sämmtlichen Hofdomestiquen hängt von 

ihm ab, darunter selbst der Kammerdiener des Herrn (wenn 
dieser anders auch ein Erbmensch ist) ^), der Leibkutscher, 
und das gan;e Hofpersonal weiblichen und männlichen Ge­
schlechts, begriffen ist;, denn selten läßt sie der Herr selbst 
züchtigen. Die Strafe vollzieht der Verwalter nicht eigen­
händig, sondern der Kubias, und so der nicht bei der 
Hand ist, kommt die Reihe an den Wachtkerl So­
bald die Brannteweinsküche einen Teutschen Brenner hat, 
so hat dieser die Bestrafung der ihm untergebenen Leute 
zu besorgen, und dann darf sich der Amtmann nicht darein 
mischen. Dasselbe ist auch der Fall, wenn ein Baumei­
ster und Gärtner aus dem Gute ist, wo diese zwar die 
unter ihnen stehenden Arbeitet bestrafen können, aber die ge« 
setzlichen 15 Hiebe nicht überschreiten dürfen. Wenn der 
Bauer klagt, so werden diese Teutschen auch vom Kirch-
spielgericht mit Geldbuße belegt, so gut, wie der Inspek­
tor, wenn er das Gesetz übertritt. Dieß ist auch nicht 
mehr als billig; denn zuweilen lassen diese Herren sich von 
»hrer Hitze übereilen, und strafen barbarisch — werden 
aber auch dann mitunter recht hart angesehen, besonder» 
wenn eS schon bekannt ist, daß sie Tyrannen sind. 

geschlossenen, ansehnlich großen Hof bilden, wo 100 bis 200 
und noch mehrere Stücke stehen, über die eine eigne Vieh-
mutter gesetzt ist. 

64) Nur Erbleute, keine freie Teutschen, dürfen vom Herrn 
oder dessen Beamten bestraft werden, sondern letztere müsseft 
beim Landgericht verklagt werden. 

65) Wachtkerle, die ein jedes Gut hat, find größtentheils be­
ständig auf dem Hof wohnende Erbmenschen, so die Nacht­
wache haben, aber immer geplagte Menschen sind, denn sie 
müssen das Holz nach der Hofküche bringen, alle Ofen yeitzen 
und viele andere Arbeiten verrichten 

8 ' 
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Auf Sei« iz versprach ich von den sogenannten 
Teutschen Brennern mehr Kunde zu geben. Es sind sol­
ches größtentheils dort geborene Leute von Teutscher Ab­
kunft und nur selten Ausländer.. Zum großen Theil sind 
sie Söhne von vorerwähnten Inspektoren, oder auch Kin­
der von Profefsionisten, die über dieses Fach gelegen und 
einen Winter hindurch bei einem berühmten Brenner 
"Unterricht genommen haben. Anfänglich übernehmen sie 
selten gleich, einer Küche den ganzen Winter vorzu­
stehen; sondern bieten sich auf den Gütern an, nur Z 
dis 10 Faß zu brennen und die Bauerbrenner zu unter­
weisen. Letztere gehen häufig mit dem Material nicht haus­
hälterisch um, und da sie über dieses chemische Geschäft 
nie nachzudenken gelehrt worden oder einige theoretische 

Kenntuiß sich verschafft, so wissen sie sich bei außerordent­
lichen Fällen nicht zu Helsen, geben gewöhnlich vor, sie 
wären behext worden und dann ist wohl der Eigenthümer, 
der nicht selbst praktische Kenntniß genug besitzt, gezwun­
gen, seine Leute wieder gleichsam von Neuem unterrichten 
zu lassen. Gelingt es nun solchen jungen Menschen einige 
Mal, daß sie gut gebrennt haben, so verdienen sie nicht al­
lein eine ziemliche Summe, sondern sie erhalten auch At­
testate über ihre Tüchtigkeit. Und so erlangen sie nach und 
nach mehr Zutrauen, und übernehmen Küchen auf das ganze 
Jahr; werden auch wohl bei einem Gutsbesitzer, der mehrere 
Brennereien besi tz t ,  angeste l l t ,  da sie dann immer von einer  zu 
der andern fahren, 8 — Tage auf jedem Gute verweilen, 
und sobald es auf dem einen oder andern anfängt, schlecht 
zu gehen, dahin eilen, um das Geschäft wieder in's Gleis 
zu bringen. Sie bekommen zu dem Ende auf einem sol­
chen Posten nicht allein gute Gage, sondern auch Futter 
zn i, 2 und Z Pferden und sind immer nebenbei große 
Pferde-BarischnickS (Händler). Sie haben da Gelegenheit, 
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manches hübsche Bauernpferd zu sehen, woraus ein schö­
nes zu bilden ist, wenn es in besser Futter und Wartung 
kommt. Und so wird es erhandelt, oder vielmehr gegen 
ein anderes eingetauscht, denn sehr selten wird für baav 
Geld gekauft, sondern alles getauscht. Diese Liebhaberei 
ist so durchgangig, daß von den dortigen einheimischen 
Teutschen von hundert nicht zehn eine Ausnahme ma-
chen. Sie haben zuweilen in einer Woche zmal an­
dere Pferde im Stalle und führen zu dem Ende immer 
mehrere Uhren und Pfeifenköpfe bei sich, welche entweder 
allein oder mit einer G^ldzulage verbunden, die Tauschar-
tikel abgeben, wobei denn oft die besten Freunde sich, nach 
landesüblichem Ausdruck, einander die Augen recht or­
dentlich auswischen, oder übervortheilen, und sie sagen 
sich das oft sogleich, nachdem s?e sich den Hand­
schlag gegeben, oder den Handel abgeschlossen haben. 
Der Betrogene ist aber auch gewiß, sein sehlerhafteö 
Pferd in wenig Tagen wieder los zu werden, indem er 
es gewöhnlich bei einem Bauer an den Mann bringt. 
Eigenthümlich ist die Art, wie die Tauschlustigen ihre 
Produkte ausbieten, nämlich immer mit dem Zusatz: daS 
ist ein Teutsch Pferd — eine Teutfche Pfeife — Uhu 
u. s. w.: selbst der Nationalrusse setzt in diese Eigenschaft 
einen Werth, und wenn man etwas bei ihm handelt, de» 
dient er sich desselben Wortspiels in seiner Sprache. 

Mit solchem Tauschhandel sind die Teutschen Brenner 
immer beschäftigt und schwingen sich gewöhnlich nach eini-

^ gen Iahren in ihrer Fachkenntniß zu einer gewissen Voll­
kommenheit, zum Inspektor oder Verwalter hinauf. Ge--
wöhulich wählen die Gutseigenthümer solche um so lieber, 
wenn sie sich durch Härte und Strenge ausgezeichnet und 
berüchtigt gemacht haben. Iyr Borrheil lst zu sehr da; 
mit verknüpft, daß si.e einen hartherzigen Inspektor ha^ 

8 * 
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ben, weil ein sanftmüthiger den Bauern zuviel durch die 
Finger sieht; sie brauchen dann auch keinen besondern Bren­
ner zu besolden, sondern legen allenfalls dem Inspektor 
ein paar hundert Rubel zu, und ersparen dadurch mehrere 
Hundert. 

Auch die Buchhalter auf den Gütern gelangen hau­
sig zu diesem Posten, wenn sie einige Jahre lang ihr Fe-
derhandweck getrieben haben; denn die höhere Gage, daS 
freiere Leben, und die Aussicht, heirathen zu können, lockt 
sie mächtig an. 

Auf Seite iy erwähnte ich der Eiskeller, als einer 
zum Branntweinbrennen sehr ersprießlichen und vortheil, 
haften Vorrichtung, und glaube dieselbe zur Nachah­
mung dringend empfehlen zu dürfen. Denn sie hat un. 
glaublich viel Einfluß auf ein größeres zu erlangendes 
Branntweins - Quantum, was auch dort so allgemein an­
erkannt ist, daß, bevor es Eis giebt, ein schlechtes Bren­
nen gar nicht auffällt. Es wirkt, wie oben gesagt, durch 
die schnelle Abkühlung der Maische wohlthätig, und man 
hat es weit mehr, als mit Wasser, in seiner Gewalt, jeden 
beliebigen Grad von Abkühlung zu geben. Es giebt frei­
lich viele Winter in dem lieben Deutschland, wo es gar 
kein Eis giebt, aber in denen, wo welches zu haben, ver­
suche man dieß Verfahren, und auffallend wird sich der 
mehrere Ertrag ausweisen. 

Von den dortigen Eiskellern sind die wenigsten ge­
wölbt und in der Erde angebracht. Die mehresten sind 
kaum 2 — 4 Fuß tief ausgegrabene Gruben, weil das fla­
che Land wegen des Wasserstandes es verbietet tiefer ein­
zudringen; sie sind dann, nach Landesgebrauch, über­
baut mit hölzernen Wänden, die den Sommer über mitNeiß-
holz oder Stroh dick belegt werden, damit die Sonne nicht 
so viel Einfluß habe. Es ist zu bemerken, daß ein senniger 
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und lustiger Platz der allerzweckmaßigste für ein gehörig ver, 
wahrtes Etshaus ist; da hingegen die aus einer schattigen, 
dumpfigen Stelle sich sammelnde Feuchtigkeit, dem Eise leicht 
verderblich wird. Das Eis selbst wird in so großen Stücken als 
möglich gebrochen (wo man es zuweilen von 2 bis Fuß 
Starke hat), dicht an einander geschichtet, in die Zwischenräu­
me Schnee eingestossen, und auch wohl noch überdem mit Was­
ser begoßen, damit alles zu einem Klumpen zusammenfriere, zu 
welchem Ende einige Nächte die Thüre offengelassen wird. 

Ueber diesem aufgeschichteten Eise verwahrt man nun 
alles frische Fleisch, daß sich in den hohen Sommerragen 
ungemein lange hält. Man glaubt aber auch nicht, wie 
strenge die Kälte, in einigermaßen gut angelegten Kellern 
ist. Das Bier wird darin aufbewahrt und ungemein 
lange vor der Säure geschützt; kurz alles, waS vor dem 

Verderben der Sommerhitze geschützt werden soll. Es ha­
ben mithin solche Gebäude einen doppelten Zweck. Im 
Sommer zur Aufbewahrung mancher zur Wirthschaft nö-
thigen Artikel zu dienen, und im Herbst das Eis zum 
Brcmntweinbrennen zu liefern. Große Güter haben auch 
nicht so einfache Behälter als oben erwähnt: sie haben 
auch schöne, gut ausgemauerte und gewölbte Keller, die 
aber demungeachtet immer halb in der Erde und halb 

außer derselben aufgeführt sind. Gewöhnlich sind sie in 
der Nähe der Vranntweinsküche angebracht, liegen größ­
tentheils ganz frei, haben kein Dach, sondern die Wöl« 
bung, die immer ein Tonnengewölbe ist, wird von der 
Widerlage an rund herum mit zwei bis vierfachen Rasen­
patzen belegt; dadurch wird Sonne und Regen abgehal­
ten. Noch andere pflegen außer diesen Mauern noch in­
wendig hölzerne Wände, von Balkenstärke, aufzuführen, 
weil Holz, als ein schlechter Wärmeleiter, die Wärme 
kräftig abhält, auf das Eis zu wirken, und solche theilen 
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dann die Zwischenräume noch überdem in Vorkeller, Bier-
und Fleischkeller u. s. w. ein. Bei allen wird die Vor­
sicht beobachtet, wenn man im Sommer eingehet, gleich 

die Thüre hinter sich zuzumachen, daß nicht die warme Lust 
einziehe. , 

Die beste Zeit, das Eis nach solchen Behältern zu 
bringen, sollen die ersten Tage des Monats Februar seyn. 
Man würde dann wohl in hiesiger Gegend die ersten 
Tage des Januars zu diesem Ende wählen müssen, zumal 
es auch da wohl am ersten zu haben seyn möchte. 

In der großen nordischen Residenz Petersburg, wo 
fast ein jeder Hausbesitzer einen Eiskeller hat, wird auf 
der Newa eine ungeheuere Menge abgestoßen. Der im­
mer geschäftige gemeine Russe, verdient sich viel Geld mit 
dieser Arbeit. In den angezeigten Tagen lebt und webt 
alles auf dem Flusse; man zahlt gewöhnlich für das 
Stück 2 Rubel, welches aber immer 2 Fuß und auch 
noch mehr in's Quadrat hält, und überdcm auch noch da­
für in's Haus gefahren werden muß, wenn letzteres nicht 
gar zu weit von der Newa entfernt liegt. 

Seite 2Z habe ich von 6tagigen Maischen geredet, 
und finde für nöthig, ehe ich zu Rußland's Brennereien 
ubergehe, mich noch weiter darüber zu erklaren, weil in 
letztern solche nicht gefunden, sondern sie wohl zuerst von 
den Kurländern abstammen mögen. Man künstelt aber 
noch sehr damit, und scheint in dieser Hinsicht noch kein 
endliches Resultat gesunden zu haben. In unserm war-
mern Klima dürfte dieß Verfahren indeß weniger anwend­
bar seyn> denn ein so langer Gahrungsproceß würde wohl 
unser eingemaischtes Gut in Saure bringen, weil wir we-
gen Mangel des Eises solches nicht bis zu iZ — 14 
Grad stellen könnten. Indeß will ich kürzlich die Ve» 
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fahrungsart mittheilen, damit der Liebhaber auch in un­
fern, südlicher» Clima Versuche anstellen möge. 

Man gießt in den Maischküven O. Taf. Iis. ein 
etwas kleineres Quantum Wasser, ungefähr 200 Maaß 
weniger als oben angegeben; welches aber bis 60 Grad 
Reaumur erhitzt werden muß, woraus die Dämpfe zurück­
gehalten werden.. 

Das Maischmehl soll, der Negel nach, so eben erst 
von der Mühle kommen damit es nicht zu kalt sev. 
In einer über diesem Küven angebrachten Stellage stehet 
das Mehl, welches man langsam herab in ein Sieb schüt­
ten, und so durch ein paar Arbeiter mit dem heißen 
Wasser vermischen laßt. So wie alles Mehl mit dein 
Wasser vermengt ist, soll das Gut noch 52 Grad warm 
seyn, denn so viel erkaltet das Mehl das Wasser; nun 
wird das Gut 2 Stunden zum Bähen zugedeckt, und 
dann, wie bei der früher erwähnten Methode, nach dem 
Gährküven abgelassen. Hierauf wird mit Eis abgekühlt, 
sast gar nicht mit Wasser, denn auch hier darf nicht so 
Viel Flüssigkeit, wie früher, zugegeben werden, und es 
muß eine weit dickere Masse bleiben; dann wird die Hefe 
gegeben, und so bis auf iz—14 Grad verkühlt, aber so 
lange zugedeckt, bis das Gut zu rahmen anfangt, welches, 
der Negel nach, erst in 12 bis 14 Stunden nach dem 
Hefengeben geschehen soll. Die Gahrung muß so lang­
sam von statten gchsn, daß sie den dritten Tag erst so 
weit gediehen ist, als bei der früher angezeigten Methode 

66) Ist dieß nicht Künstelei? wer kann dieß so genau abmessen; 
hier im Lande geht es gewiß selten an. 
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nach 24 Stunden. Damit sich der Proceß indeß nicht 
zu lebhaft der Beendigung naht, läßt man den zählen­
den Küven, so bald die Gahrung beginnt, beständig offen 

stehen. 

Wenn das Verfahren sehr pünktlich gemacht war, 
wenn besonders die Gahrung gehörig getroffen, so daß 
das Gut am siebenten Tag des Morgens reif war (aus-
gegohren hatte), so gab es wirklich mehr Branntwein, 
auch einen dickern Branntweinspühlig. Denn, weil die 
Masse im hölzernen Brackkessel weit stärker eingelassen 
wird und das Absetzen der Dämpfe auch nicht mehr be­
trägt, als in ersterer Angabe, so muß solcher auf letztere 
Art mehr EonsisteNz haben. Nur wurde der dortige 
Bauer in dem neuen Verfahren ganz irre: es entstand 
dadurch die Schwierigkeit, daß bestandig ein Teutscher 
Brenner in der Küche seyn mußte. Auch gelang es selbst 
diesem nicht sogleich, den richtigen Zeitpunkt zu treffen, 
und durch vieles Nachdenken und anfänglichen Schaden 
wurde erst der Zweck erreicht. 

Daß durch eine langsame, aber doch anhaltende Gäh­
rung die Ausbeute größer werden muß, habe ich schon 
Seite 2z gezeigt, wo ich dieß bei viertägiger Maische er­
wies. 

Wenn eS indeß auch im Norden mit dieser Methode 
auf einen festeren Fuß kommen und man mehr Ausbeute 
erhalten wird, so werden wir Südländer dieß doch nicht 
nachahmen können, weil das Hauptingredien;, das Eis, 
weit schwieriger in solchen Quantitäten zu erhalten ,st. 
Wenn wir nur bei der viertägigen Versahrungsart stehen 
bleiben, und diese auf den höchsten Grad der Vollkom­
menheit zu bringen suchen, so wird schon im Verhaltmß 
zudem zeitherigen Ertrag beträchtlich gewonnen werden. 



I l Z  

Ich hoffe noch diesen Winter in Weimar, wenig­
stens das Einkochen der Maische mit Dämpfen zeigen zu 
können, und werde nicht unterlassen, tn einem der folgen­
den Hefte, den Erfolg, und in wiefern es auf Teutschen, 
Boden gelungen, dem Publikum vorzulegen» 

Ich werde bei der Gelegenheit auch angeben kön­
nen, wo die besten Dampfkrahne in hiesiger Gegend 
gegossen werden, und ob sie meinen Wünschen ent­
sprechen. 

Ist erst ein Meister gut eingelernt, solche anzuferti­
gen, so macht er nachgehends deren zu jeder beliebigen 
Größe, wenn man ihm nur das genaue Maaß der Weite 
eines jeden solchen Dampfhahns zukommen läßt. Und 
dann giebt ja jedermann einem solchen Meister gerne i --

2 Groschen auf's Pfund mehr, als daß er wohlfeilere-, 
von einem Pfuscher gearbeitete, anschafft, die man bald 
wieder verwerfen und deßhalb den ganzen Mechanismus 
auseinanderschrauben muß, welches bei einem gut gearbei­
teten Apparat in 10 und mehrern Jahren nicht der Fall 
seyn kann. 

Ich wünsche, daß die gegebene Zeichnung und Be­
schreibung des Apparats dem Leser einleuchten und befrie­
digen möge. Es leidet keinen Zweifel, daß man ihn ein­
fach genug finden wird, da selbst die Esthen und Letten 

damit umgehen lernten, von welchen ich manchen Dank 
dafür ärndttte, daß ich ihnen Erleichterungen verschafft 
hatte. Diesen wissen sie freilich nickt anders an den 
Tag zu legen, als durch das schmeichelnde Streicheln des 
Dickbeins bis an das Knie, wobei sie mehrere Male Vaia 
Herra (guter Htrr) sagen. Dieses widerfuhr mir oft/. 

9 



trenn ich durch Orte kam, wo ich solche Einrichtungen 
getroffen hatte; denn ein gutmüthiger Schlag Menschen 
sind sie immer, trotz ihrer vielen Fehler, die doch meist 
dem sinstern Despotismus zur Last fallen, unter dem sie 
seufzen: denn, man behandle den Menschen edler, so wird 
er edler werden! 




