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BVorrede

Dn die auslindifchen Ierfe fiber landwicthe
fchaftliche Gewerbe fite die Werhiltniffe der ruf=
fifdhen Oftfeeprovingen felten pafjen, indem bdie
darin vorgefchlagenen Operationen, befonders bLeim
Gewerbe der Brandweinbrennerei, unfer Umfkin
den bier gar nidht ausfiibrbar find, audy die
Maaf= und Gewidytsverhilenifie mit den biefigen
nidht fibereinftimmen, wodurd) dfter Jrethitmer
vorfommen, iberhaupt foldhe Werfe nur fiie er=
fahrene, und gebildete Getwerbsleute gefchrieben,
und bdaber gewohnlich febr weithiufig find; fo
hat Berfaffer, al8 zehujdheiger  Praftifer bder
landwirthfehaftlid) = technifchen - Geroerbe, nach an=
derthalbjihrigent Aufenthalt Bier 'im Lande fich
pevanlafit gefunden, feine Grfabrungen fn diefem
Gewerbe furs und faflid), ofme weitliufige
theovetifche Grirterungen und unniige Bevechmuns
gen, in Ddiefer Sdyrift mitzutheilen.

Cr hofft bierburdy eimem febr gefiihlten Man=
gel absubelfen, und iibergicht das Werkchen feinen
geneigten Lefern mit der vollfommenften Ucber-
seugung, daf, wer genau nady den davin enthalz
tenen ehren und Vor[cheiften verfihet, fich bald
eines bedeutend giinftigern Betviches erfreuen werde.

Der BVerfaffer,
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1) Ueber Brenmereis Ginridtung.

Bm in ciner Brandiweinbrennerei fich eines regelmagi-
gent, aunftigen Betriebed erfrewen u fonnen, ift vor
Allem duvdhaus evforderfich, daff die Localititen, fir
die in denjelben ausgufiibrenden Operationen und auf-
sujtellenden Gevdthe, cine pajfende Lage und jwedmifige
Ginridtung crbalten. Demnacdh muf die Apparatitube
warm fein, damit die fupfernen Dampfrobren nidt von
Balter Quft umgeben, unnotbiger Weife abgefiiblt werden,
wodurd) mebr an Brennmaterial verbraudt wird. Die
®abrbottige und Fdjjer 3ur Finjtliden Hefebereitung
dagegen erbalten denjenigen Maum, toorin fiets die gleich-
mafiaite Lufttempevatur u baben iff, und died ijt be-
fanntlidh nur in gewolbten Souterraing der Fall; ded-
balb, wo ‘8 ivgend moglid ift, muf diefer Maum ge-
1oolbt fein, oder Dodh mwenigftens 3u ebener Grde mit
einer ftarfen Rage verjebn, wo der Temperaturvediel
der 2uft dodh nie o {tarf iff, al8 in Rdumen im jweiten
Stod eined Gebaudes. Am 3wedmdfigften ift ein Sdb-
tungéraum, deffen Lufttemperatur nidt viel unter 8 und
felten tiber 10 Grad B. Wiarme ijt; und eben fold eine
Lage und Femperatur evfordert aud) der Malifeimeaum.
; 1
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Bis jet babe i) aber nod nicht eine Brennevei in
Qip-, Ghit- und Kurland gefeben, in der diefe Ndaume
einigermaafien beclicficbtigt worden todven, felbft in de-
nen nicdbt, die in neuerer Seit umgebauf worden find;
jondern ¢3 ijt in den biefigen Brenneveien nur Alles fo
geftellt, Daf man nicdt der Pumpen — befonders der
Meifcdbpumpen — bedarf, und ob da das Unterjte nad
Oben und umgefebet fommt, und ob man DMaterial und
Sajfer Bi& in die Spige e Dathes in yweifdcigen
®ebauden fbaffen muf, Ddiefed Alles ift weniger beviid-
fibtiat; und dannt nuv deint der Brenneveibefifer wnd
Brenmer mit der Ginricbtung jufrieden getoefen 3u fein,
wenn bie nady vielen Umijtinden wnd qrofier Miibe be-
reitete Meifde bequem aus einem Gefbive in das an-
vere abgelafjen werden fonnte, obne gu pumpen. — Aber
too fommen bei einer devartigen Ginvidbtung die Gdbr-
tottige 3u fteben? Immer nur im jweiten Stod bed
©ebiudes, wnd in demfelben nocdh frei, . b. jedem
Femperaturmedfel untermorfen; dagu find ed nodh grif-
tentheifa flabe Bottige; im Gangen aber i Alles fo
cingeridotet, al8 ob man gevadesu besedten ollte, die
adbrende Meifche eimem recht febbaften Semperaturiedhiel
ju untevwefen; wogegen in Preufen und England, wo
pas Klima nidt einmal fo vaub ift wie bier, man glaubt,
nidt genug verjbloffene nd temperirte Maume, Hobe
Bottige u. dal. m. haben zu fonnen, wm ‘bei der qith-
venden Meifdbe jeden Luftjug und Semperaturmeddbiel 'ju
permeiden. ;

uffer gedacbten drei Siumen ift mod befonders
verjeniqe 3u beviicficbtigen, in dem die Ginmeifthopera-
tion ausgefibrt wird, wnd da viefer, wie i fhon vorbin

- v RO e o ————— R —
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bemerfte, in Diefigen Brenmereien in der Megel unter
dem Dache auf dem Oberboden ift, fo wird von den
auffteigenden Dimpfen faft in ein paar Jabren das
ganze Dachwert gerftdrt, und von dem pergoffenen Waf-
fer, das gewdbnlid) von einev Lage anf die andere fliefst,
faulen Bald alle Lagen und Balfen. Welder Hedeutende
Nacytbeil durdy die Stellung der Dampf gebenden Ge-
fibirve und dev Wajfergejdbivve an diefom Ovt fiir das
Gebiaude felbjt enttehbt, bedarf daber wobl feiner weitern
Greldrung; nur wid mic jeder Sadyverjtindige nodh ju-
gefiehn, dafy durd die Berlegung des Meifdraumes an
diefen Ort die Avbeit beim Betriche febr erfibioert und
bochit unbequem ausufiibren wird. Meinen Crfabrungen
nad fann daber dev Meifdvamm nur #wedmifig iiber dem
Gabrungsraum, im weiten Stocfe ded Gebiubdes fein;
an bdiefem Ovfe Hat man den Vovtheil, dag Matevial
und MWaffer aidt fo bod) Hinauf fdaffen 3u biirfen; bie
Miibren vom Dampfteffel brauden nidt fo lang ju fein,
mithin wird Kupfer und Brennmatevial * evpart; aud
fann man den Naum in fold einem Theil des Gebaudes
fiir fih abtbeilen und unfer den Balfen feft madyen,
fo, dafy die fih entwicfelnden Dimpfe nur durdy einen
iber den Maum angebradbten, grofen Dampffang, der
bid gum Dady binausfiibrt, entweidben fonnen. Da in
diefen Maum alle die Gefdbirve fommen Fonnen, twelche
beim Betriebe Dimpfe entwideln, fo FTommt man in
vet Fegel mit einem Dampffang fitv die gange Brennerei

* Bremmmaterial witd daburch Bebeutend erfpart, twemt bie
Robren nidgt febr fang find wid Feine Falten Reume 1 paffiren
baben , wie Befteres in allen alten Brennerefen ver Fall ift.

1 *
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aud, audgenommen, wenn das Kiblfaf in der Apparats
jtube umd nidt draufen ju jteben fommt, tvo dann nod)
cine Eleine Dilzerne Mobre iiber demjelben erfordelid ijt.

Da dued jolde Ginvidtung dev iibrige Fheil ber
Brennerei ganglich troden ijt, fo fann man in demfelben
nody gefunde Wobnungen fitr Brenner und Avbeiter an-
bringen; Daditubl, Balfen und fagen balten bei einev
perartigen Ginvidtung dev Brandtoeinbrennerei eben fo
{ange twie bei jedem andern Oefonomiegebaude.

2) Bon den Brennapparaten.

98aa Ddie Diefigen Dampibrennapparate anbeflangt,
fo find diefelben dem biefigen unecfabrenen und fimpeln
Bauerbrenner gang angemeffen; denn die Handhabung
und Dejtillation auf denfelben it febr einfach und obne
Gefabr, im Uebrigen aber ift e& eine Poftipielige, Brenn-
matecial und Spiritug  verjehrende Gonjteuction. —
SBrennmatecial aebt dadurd mebr auf, weil die Dampf-
feffel Dbeinabe um die Hilfte grofier fein miiffen, al8
bei den Piftoriug’ jden Apparaten , indem bei erjtern
eine ungebeure Dampitraft erfordeclich ift, um fammts
fidhe an einem Fage 3u perbrennende Meifche in cinmas
liger Fillung aufzufocben, togegen man bei lefteren ie
nady der Grofe der Ouantitat die Meifde in 4, 5 bid
10 Filfungen fodbt; aus cben diefem Grunde wird auc
weniger AlEobol auf den biefigen Apparaten exsielt; denn
baf 3 febr fbwer Dalt, mitteljt Wafferdimpien aud
ur aud einem Meifdquantum von 1000 Stof fammt
fibe geiftige Sheile su ergielen, evfannte und erprobie
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Piftorins febr bald, und conjrvuivte feine Appavate
fo, daf eine jedesmalige Fillung nidt mebr als 7 bis
800 Stof befam. Die Quantitdt ded Spivitus, der
in einer Meijbe ton 4 big 5000 Stof suvied  bleib,
wenn jolde mit einem Diale abdeftillivt werden, ift febe
bedeutend , und bei Werfuden auf biefigen Dampfappa-
vaten babe ih gefunden, Daff, naddem Ddev Spiritus
fdbon abaesogen, nody eine Seit von 5 bis 6 Stunden
erforder(idh war, um den [leften Fropfen Alobol 3u
gerinnen, ~Weld eine Jeit und Vrennmatevial raubende
Progedur! — Aber gewdbnlich wird fie nidt mit der
ndthigen Geduld von den -Brennern - audgefiibet, - und
ein nidt geringer Verlujt an prltan ijt bmm die nas
tiiclice ‘Folge. — : ot

Wie swectentfprechend und 1mrt{m{buﬁ mnﬁ ‘bal;er
nicht ein Piftoriud {der Dampfapparvat - Defonders
ein doppelter — einem Sadyverftandigen ev{cheinen; denn
aufjerdem, dafj devfelbe, wenn e durdigebends aus Holy
angefertigt wird, billiger ijt, al8 ein biefiger Dampj-
apparat, fo werden wenigitens el Drittel an, Brenn-
matevial erfpart; audy gewinnt man an Seit und Rein=
Peit ded Fabrifatd, denn ed gebt auf einem Doppelten
Piftoriusg fein Madlouf (Ruiter).  Ehenjo- bat man
nidbt notbig, in der HNadbt 3u brenmen, um des Mov-
gend fiir das Bieh Braage su baben; denn beginnt dev
Brenner um 4 Ube Movgens den BVetried, o fann e
fpdtejtend um 64 Ubr Braage jdaffen, und fo bat man
fie immer don 2 3u 2 Stunden; aljo immer frijd und
beif. — Aufer den angefithrien Vortheilen des Pifto-
viud’fdben Appavats vor dem biefigen Dampfapparat bat
evjterer nun nod einen Lejonders wefentliden, nimlid
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den, daff man auf demjelben belickiy 30 bis 100 Lyfd.
tiglic brennen fann, wad auf lefterem duvchaus nidt
miglich ift; man fann jwar den Saf Deinabe wm die
Silfte verringern, aber faum um ein Finftel vergrofern;
und foie oft fommt e& nidt vor, daf man den Saf
bedeutend vergrofern migte, der Biebfitterung wegen,
und gang bejonders bei Kartoffelbrennercien, wenn die
SKartoffeln ju faufen beginnen; dann mgte man diejelben
fdbmell weq brennen, aber weil der Appavat nur auf fo
und fo viel Qoo oder Lpfd. cingevidhiet ift, gebt es nidt;
und fo mander -Brennereibefiger Dat gewify fdbon nidt
gevinge Verlujte duvch diefen eingigen Febler des Diefi-
qen Apparats gebabt.

Dafy biernach dev Piftorius e Apparat vor dem
biefigen Dampfapparat wicklid wefentliche Vovtheile bat,
witd qud jeder Laie ugeffeben miljfen, und da viele
biefige Herven Guts= und Brenmereibefiger den Appavat
im Auslande Fennen lernten, Dbaben fid aud. Mebrere
Pereits foldye Apparate angefdafit, obgleid fie befivd-
teten, dafy Manches file die Diefigen Verbdltniffe nicht
pajjen toiicde. Gine Hauptbeforgnif war, daf dev Ap-
pavat ju complicict fei, um von vem Bauerbrenner ge-
[eitet oerdem ju Ednmen; aber nidfs ging befjer wie
diefed, Befonders auf den Appavaten, die id hier babe
anfectigen faffen, da diefelben bedeutend vereinfacbt find
duird) Befeitigung der vielen Krdbne und ded Lutter=
fammierd; einige gewdbnliche Bauerbrenner, die fdon
mit Dampfapparaten umgegangen waven , batten das
Grevcitium diefed Appavatd in ein paar Tagen erlemnt,
und felbit denjenigen, die nodh gar feine Borfenminiffe
vom Brenneveigefhdft batten, Tonnte id fon nad
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8 Tagen die eitung Deffelden fider anvertrauen; id
pabe mich fobr itber die fihmelle Auffajfungsteajt e
Qetten mundern milffen! : ;

Gin jweites Bedenfen aber war, of Ddie biefigen
Kupferidmicde aud) im Stande fein wiirden, nach blofer
Angabe und Jeidnung einen devavtigen Appavat anju-
fectigen , toenn fie nidt ¢in Gremplar aus dem Auslande
bier sum Mujter batten. Da,audy idy e8 fiiv vatbjamev
bielt, denjelben im Yuslande macdhen au lajfen, indem
i Dier im Qande nod gar nidt befannt war, wiel wes
uiger die Leijtungen ver hiefigen Kupfericbmicde tanate,
io fie§ fih Herr v. Pander in Ogerabof einen dops
pelfen Piftoriug im Auglande anfertigen. Da diejed
aber, bejonders bed Trangpovts Halber, mit vielen Ko-
fien vevtnipft war und. dey Apparat bier bedeutend bil=
figer geftelit wevden fonnte, ja fo, Daf beinabe 20 %
evfpart yourden; fo wandte i midy auf den Wunfd des
eren Kreisdeputivten v. Loewis auf Kaipen an den
gefdbictten - und in der vigajdben Segend in bejier Re-
nommée fiebenden Kupferfdmicdemeijter, Hen. Seebode
su Uepkiill, Devjelbe lieff miv Hinfihis dev Conjtruction
Atfes febr genaw und vidtig anferfigen, nur war das
Gewidt bedeutend qrofer, afd e8 in der Bejiellung auf-
gegeben wav; id boffe jedod, Herr Seebode erde
aud Diefed bejeitigen, und fann id) Denjelben daber jur
ufectigung Devartiger Apparate empfeblen. Da er neben
feiner Kupfeviwertitatt aud) einen Kupferhammer und eine
Gelbgiefeced befist, fo ift ev im Stande, alle Auftrage
auf das Schnellite aueufiibren, und jeine Meflingarbeit
aicbt an Genauigheit und Sierlidhfeit der auslindifben
nidta nad.
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(2 einen 3weiten febr tiichtigen Kupferfchmicdemeifter
in Qivland Habe i Herrn ©. Tacobion in Wolmar
fennen gelernt, und fann id denfelben befonderd em-
pfeblen, da er ein Mann ifi, der fein Fah nidt wie
andere feiner Collegen nur medbanifdh betveidt, fondern
ein febr intelligenter Gewerbdmann iff, was bder nur
nady Jeichnungen von ibm gearbeitete G a (17 jdhe Damypf=
Mavienbadappavat bewveifet.  Die technifhen Sihivierig-
feiten et Anfertigung diefes Apparats find fo grof,
dafy felbjt die auslindifden Kupferichmiede, die folche
Apparate anfertigen toollen, enfweder felbft die vbeit
in der Kupferwertitatt, die unter der Leitung des Cr-
finders ftebt, erft erfernen, oder fid Do tenigitens
die Meffingarbeit von dort fommen [ajfen; diefes bat
Herr Jacobion aber Beided nidt getban, und dod
den Apparat fo genau, ridtig und jdon geavbeitet, daf
der Grfinder {elbft fidh gewiff febr mwunbern wiivde, hier
foldbe Avbeit 3u finden. Mach Anfidbt diefes Apparats
babe ih denn quddy Herrn Facobion fedd Piftoe
viud’jde Appavate anjufectigen gegeben, und die bis-
ber ferfig getvordenen Gegenftande [affen nicdtd ju wiin-
fdben fibrig, aud) find Ddiefelben febr genan nady der
Gewidtaufgabe geavbeitet.

Da biernad die Anfhaffung von Piftoriug fdhen
Apparaten den Hecren BrenneveibefiGern nicht theuer su
fteben fommt, und aud feine Umiftinde verurfacdt, bdie
Bortheile aber der in Livfand beveitd aufgejteliten bald
befannt werden miiffen, fo [afit fid ermwarten, daf die-
felben den biefigen Dampfapparat — afs eine im Nad-
theil jtebende Conftvuction — bald verdrdngen werden.
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3) Malzbereitung.

Brandioeinbrennen, fwenn man guted Material und
aute Hefe bat, it fefne grofe Kunit, aber Mals berei-
ten, dagd in allen Stiden feinem Swede entjpricdht, ijt
eine viel finftlichere und mit grofever Mitbe vevtniipfte
Opevation.  ur leider! habe idh gevade gefunden, daf
diefe bier im Lande fo wenig Deacbtet wird. Obne da-
ber bdie bier fogenannten Keimfammern und Maljriegen,
in denen man eigentlicdh nidtd alé gefeimte und gefrod-
nete Gevjte getvinnt, die nicdht den Mamen MM aly ver=
dient, weiter 3u beriidfidtigen, will id fury und faflidh
meine. vieljibrige Grfabrung diber die @ta[;berettung bier
mittheilen. —

Die Malzbereitung erfllt in drei Hauptoperationen:
pas Quellen, Keimen und Frodnen oder Quetjhen ded
Getreided.  Am geeignetiten jum  Brenneveibetried ift
bad Gerjtenmaly, Defonderd ton der jogenannten fleinen
®erjte, wesbald die Umfdaffung devjelben in Maly auch
bier juerft folgen mag. —

Das Quellen gefchiebt, indem man fo viel Wajjer
in den Quelltiven [aft, alé man glaubt nothig su b=
ben, damit dafjelbe venigitens einen halben Fuf body
iiber der Gerjte ju jieben fommt; alddann fchirttet man
bie Gerjte unter immerwibrendem Umrilbren hinein; die
dabei auf der Oberflache des Wafferd {dwimmenden
boblen Korner und Kaff werden abgenommen. Jn der’
faltern Sabredjeit, wenn. das Wajjer nidt itber 87
warm ift, wird dag Wajfer alle 24 Stunden erneuert,
jedodd vor dem Ablajfen mit einem paffenden Holse
Gerjte und Wagfer qut durdgeriibet, damit alle Schmug-
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theife von der Gerfte fidh vein abfpilen. Madh 24
Gtunden wird died BVerfabren wiederholt, und fo fort,
big die Gerfte weid ift, weldes bei frijgedrojchner
®evjte et nach 96 big 100 Stunden, dagegen bei fol-
cer, die ein Jabr und dritber in fendbten Kleeten gele-
gen, und dadurd) 6 bis 8% Feudtighit aus dev Luft
aufgenommen bat, in der Segel fdbon nad 70 bis 75
Stunden evolgt. — Der Warmegrad ded. Wajfers ijt
bierbei ftetd febe pu beviidfichtigen, denn ein paar Grad
mefr ober weniger, wie angefibet, evfordern gleid 6
big 8 Stunden [ingere ovder fitvgeve Jeit yum Weichen.
o Snober wivmeven Jabresseit, wenn das Wajjer
fiber 8° arm ijft, mufy dajjelbe alle 12 Stunden evs
nemert toerden.  Befondere Kenneichen dev geborigen
SBeiche findz 1) Wenn  man ein Korn Ddurdbeift und
¢3 im Snnern - weder bart nody mileig ijt; im eviten
Falle ift o8 nidht hinveihend, im andern aber. §u viel
geweicbt,  2) enn 8 fich iiber den Magel biegen laft
und die Sehaale dabet auffpringt. 3) Wenn mit dem
einen Gnde bed Kovnd auf ein Brett gejividen wird
und es einen weifjen Strid. Dintevldfit; und 4) wemn
dag Kovn an dem Gnde, wo die Wurselfeime auswadien,
auffpringt und eine fleine Oeffnung betdmmt.

Syjt man nun dibergengt, daf nad diefen Proben die
®erfte vollig weid ift, fo ldft man dad Wajjer ab und
wicft fie nod 6 Stunden aus dem Boftig auf eine vein
gewafdene, feudbte Siegelflur, in einen pievefigen Hau-
fen von 18 ol Hibe, und fbaufelt die Seitén o
jteil wie moglich anf. Dec entleerte Bottig wird aber
gleich mit feifiem FWajjer vein ausgewajchen, denn die an
den Seiten und dem Boden antlebenden Schlammepeite
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aeben febr feidbt in Sdure und Fiulnif ber, und find
febr oft die lrfacbe sum Verderlben der darauf folgens
den Gerjie. —

St der Naum, in den der Gerfiehaufen jum Kei-
men gebracht wurde, ein Kelfer, fo ift e am gecignet=
jten, ein gutes, an Diaffafe* veides Maly su bil=
den; denn in einem foldben it die gleidbmifiafte und
pafiendjte Temperatur, in der Negel nidt unfer 8° und
nicht iber 10° Warme.  Hat man einen folden Mals-
feimfeller, — den man wabrend ded gangen Keimpro-
3effes finjter™ Dalten mufy, — fo ift die Behandlung
folgende:  Der Haufen wird tiglidh einmal gemendet
und gwar fo, daf dag Unterjte nad) oben und umges
febrt fommt, Denn dadurd) wird eine gleidmifige Feud=
tigleit im Haufen erbalfen. Mady 30 bis 36 Stunden
faingt mun der Haufen an ficd 3u erodrmen; Ddiefe
Waeme it ywar mit der Hand nicht bemerfbar, wobl
aber mit dem Ihevmometer 3u ermitteln, den man in
pie Mitte ded Haufend einflecen muf.. [eigt ev 12 i
14°, o toitd der Haufen gewendet und auf 1 Fufy Hobe
qebradst; nach 6 bis 8 Stunden witd die Gerjie nun
anfangen 3u feimen (fpigen), und jest muf dev Mlser
htefeibe mit mcln Nufmerfiameeit hmbﬁd)fm damit der

+3}}

* Diaftafe i derjenige @fcﬁ'tm Maly, ber Im einens
Gihern Temperaturgrabe, ehwa 40 bis 45° R., mit Siafe in
Berilrung gebracit, bie Unwvandlung ver Stinfe in Suder wnd
Gummi bewivii. Sie ift eine fefte, iweife, unfryfallifivie,  ge=
jebmactloje Subftang, bie, der %’eud)ilgfﬂt Pex atmnfpbmfd;m Luft
ausgefet, febr bald in Sanre ibergeht. —

# (58 ift died gang tmhttgmﬂ,‘t, benn in ber Grde liegt das
Rotn anch im Finftern.
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Haufen (Beet) fih niht u viel evwdvrmet, — bdenn
burd) die begonnene Lebenstbitigleit entwidelt fih die
Warme febr {cbnell, befonders tweil die Gerjte jet nod
febr Dicht liegt; fpater, wenn die Keime linger werden,
liegt dag Maly weit locerer und ed ift eine Ueberbifung
nidt mebr fo febr ju fuvdten, fie in diejer Periove;
— jevody audy jest famn der Malzer obne Madtbeil
filr die Diaftafe die Wirme im Haufen big auf 15
und 16° fteigen lajfen und dann erft twenden, aber den
Haufen etwa 2 bis 3 IJoll niedriger bilden, alfo auf
9 big 10 Sell. JMad 4 bis 5 Stunden bat der Hau-
fen fvieder diefelbe Femperatur angenommen und wird
nun ieder gewendet und aud 2 Joll niedriger qemadt;
ver Haufen ijt alfo jest 7 big 8 I[pll did.  Jjt die
Flur vedt falt und feudst, fo wird dad Beet nun bei-
nabe 6 Stunden liegen Ednnen, obne eine bibere Jem-
pecatur angunebmen; iff diefelbe aber nicdht feucht und hin-
veibend quof} genug, um dag Beet immer auf eine frifce
Stelle 3u bringen, fo muff man dad Beet {hon auf 5 und
4 Soll Hiobe bringen, damit ¢3 in 6 Stunden nidt eine
Dbobere Sempevatur evlangt. Hat man diefes eveidt, fo
wird von jest ab dad BVeet alle 6 Stunden gewendet; die
$obe defjelben wird alddatin nad dem FTemperaturgrad
gebildet, und s ift immer ficherer, das Beet etwas ditnner
" al8 difer ju bilden, damit es nie wirmer als 16°,
bodffens 18° witd. Der Bequemlichfeit und beffern
SKontrolle des Milzers wegen ift & gut, wenn man es
fo von jet ab einvicbtet, daf des Morgens um 4 Uby,
Bormittagd 10 Ubr, MNadmittags 4 Ubr und Abends
10 Ubr der Haufen geivenbdet wird. —

Mach 4 bid 5 Fagen, vom Beginn ded Keimeng
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an geveconet, baben fidh mun 4 0is 6 FWurelfeime aus
jebem Korn gebildet. Diefe Keime find Deinabe 1 und
1 Mal fo lang wie dad Kown geworden, dad Malz
fub[f fih wollig an, und die villige Ausbildung der
Diajtafe ift ecveidt. Hievauf wird es dann vecht diinn
audgebreifet, oder auf einen Srodenboden gebradt; jedodh
obne Macdbtheil fann audy ein Fbeil gleid auf ecine
Darre qebracht werden, und am Dbeften auf eine folde,
wo dag Srodnen nur durd erigte Luft gefebiedt, wie
idh foldoe in allen von mic hiev im Lande cingeridteten
Brennereien angebracht babe. uf einer folden Darve
gc{)t bag Srocnen nidt nur fdnell, jondern das Mals
‘fann nie ju Pobe Hige befommen, and nubt perfauern
und muflict werden, wie ed gewdhnlid in ven biefigen
Malsriegen der Fall iff. Dag Maly wird auf einer
Ruftbeigdarre bocdbitens 4 Soll dict aufaefthittet; aud
pann mufy man noch, bis & halbtvoden ijt, febr vorfid-
tig dbrven und fajt fhindlicdh wenden; gegen das Enbe
fann man aber obne Machtbeil vedt ftarfe Hife geben.
9tadh 18 bid 24 Stunden ijt das Malj trocen und fofort
jum Brennen verwendet am wirky amften.  Da die
Diaftafe durd) ein lingeres Qiegen, befonders an einem
feudbten Ort, febr leidet, fo ift e8 notbwendig, daf dad
Maly an einem frodnen, wavmen Orfe liegen bleibt;
am bejten aber, bag man nie mebr malzt und dovref,
alg fiie 1 oder 2 Wochen BVorvath. Bejonderd aber
palte man nie Malzmedl, dag 3um BVrandiweinbrennen
vermendef werden foll, in der Kleete in Borrath, da
die Diajtafe unter folden Umijtinden der Ginwirfung
des Sanerftoffs der Luft 3u febr ausgefest it und in
febr Purser it upmirffam wird.
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Beim Vermablen ded Malzes ijt davauf su adten,
dafy 8 febr langfam, aber dod) miglidft fein gefchebe.
63 vorber amjufeucbten ift nur dann anwendbar, wenn
eé gleidy, nachdem e8 gemablen ift, verbraudt wird. —

Kennseidben  eines guten Gerften - Davrmalyed find :
dafi o3, wenn man ein Korn jerbeifit, weiff wie Kreide,
mild brodelnd und nidt bavt und glafig ijt; daff es die
Farbe der Gerfte bat, und der dem Maly eigenthitmliche
avomatifhe Geruch vedht vorbervjchend ijt, und daf 8
efivas fiflid jdmedt. —

Gin einfacdberes Malzverfabren mit Gerite, teldes
idy Dejonders fiiv foldbe Brenmereien empfeble, wo fein
Malsteimbeller und feine jwedmifige Darve, audh nicht
viel auf die Aufmerffamfeit des Malzers ju bauen ift,
ift dag ved Filymalzes. Die Behandlung der Gerjte
biersu ijt bis jum Keimen gany wie beim evjtern Vev-
fabren; fobald aber alle Korner gleidmifig ausgebeimt
(gefpigt) und die Sdaale duvchbroden Daben, breifet
man e3 in einem Naum von 0 bi§ 4° Wirme auf 4
Soll aud; bei wavmerer Temperatur auf 3 Joll; bei
filterer jedod) auf Dichftens 4% Roll, bedectt ez mit
Siden oder Langfivoh und (dft e8 ungeftort 36 Stun-
ben fiegen.  Jft e8 mad diefer Jeit fo verfilst, daf
man nur mit Mitbe ein Lo mit dem Finger Dbinein-
bobren Tann, fo wird die Bebeung abgenommen und
grofe vierfantige Stitcfe abgeftoden und umgefedrt, aber
alle umgefebrte Stilde ieder dicht sufammen gelegt und
die [ofen Stiifhen und Kovner immer nad Unten ge-
fdboben. It Alles umgefebrt, fo wird ed wieder bededtt
und nod 24 Stunden vubig liegen gelafien; nady diefer
Seit bat i aud) die andere Seite verfit, e3 wird
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pann eceiffen und mit Hinden gevricben, Big die Korner
fajt eingeln find, und dann geddret. —

R einer qrofen yreufifdben Brennerei babe idh die-
fes Maly wei Jabre Dindurch, wegen Mangelé eined
guiten Keimfellers, angewenbdet und ed ftetd febr wirtfam
gefunden , audy recbt Dobe Gpiritndausbeuten dabei ges
babt. —

Die Bereitung ded Malzed augd andern Getreide-
gattungen foeicht von  der aud Gerjte nidt viel ab;
namentlih fann der Hafer gany nadh den vorber be-
fbricbenen Methoden Hebandelt werden.  Dagegen er-
fordert die Bebandlung e Moggens auf Maly in
mebrever - Hinficht ein andered BVerfabren; Denn feiner
diinnen Hiiffe wegen bedarf ev jhon eine bedeutend Fiir-
sere eit sum Weidben.  Geddreter Roggen bat Daber
pollfommen genug geweidt, wenn er fo Tange unter
Wajjer ift, Bis er ju quellen beginnt; ijt diefed Kenn-
jeicben bemerfbar, weldes in der Megel audy in falte-
ver Jabresseit fhon nad 30 Big 36 Stunden eintrift,
fo tann ev auf die Keimflur gebracdt werden. — Der
Gauerungsfibigleit des Soggens wegen it ed noth-
wendig, das Wajjer alfe 12 Stunden ju erneuern. —
uf der Keimflur wird ev dann gleid auf 3 bis 4 Joll
ausgebreitet und tiglidh 2 Mal gewendet, bis er an-
fingt au feimen, o e dann ganj fo wie die Gerjte
pebambelt witd, nur mit dem lnterfhiede, Ddaf Ddie
Beete nie diber 4 [oll di fein diirfen. Sind Ddie
Rurgelfeime siemfich lang, ungefibr 1 big 2 Mal fo
lang wie dag Kovn, wnd beginnt der Gasteim fenell
weiter u freiben, fo muf man eilen mit dem Abdorren,
aber ibn febr dimn, efwa nuc einen Soll bid, auf der
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Davre augbreiten, und anfanglid nod gelinder trodfnen
wie die Gerjte. — _

Maly it die Seele ded Brandweinbrennereibetrie-
bed! Unb wie febr ein untadelbafted Mal3 beim Brand-
toeinbrennen und befonders bei der Beveitung Finjtlicher
Hefe exfordeclid ijt, ift befannt, und wird nodh in nad-
ftebenden Opevationen befproden werden. Aber in Liv-
land ift ed faum moglich, Dei den gegenwdrtigen l(and-
wirthjcbaftlichen LVerbaltniffen ein jolhes 3u gewinnen,
ba ein grofier heil des Getveides auf dem Felve, —
wo ed big gum Drefchen jeder Witterung ausgejest ift,
— wenn aud nidbt gevadesu ganslidh verdirht, jo docdb
eine chemifche Wevanderung erleidet, die fiir die Bil-
dung ded Malses Dodjt nachtbeilig ift; o eclaube idy
mir denn den Vorfdlag su maden, dod iwenigtens
fo viel Gefreide, al8 man sum Malybedari notbig bat,
entiveder gleid nady der Grndte, am vortbeilhafteften
ungedorrt, ju drejen, oder wenigftend unter Dadh
su bringen. Diefe geringen Umijtinde und Kojten wiie-
den fidh dann beim Brandweingbrande febr veidlich be-
3ablt maden! —

4 Meifdverfabren.
A: Yus Getreide.

Afles [inger alé ein Jabr in feudbten Kieeten ge-
legene Getreide Dat wieder o viel Feucbtigieit ange-
gogen, Daf fan e3 gany fo wie dasd ungedorrfe Ghe-
treide im Audlande Deim  MDieijben bebandeln Eann,
und nur bei frifh gedrofbenem und in trodnen Raumen
aufbetvabrtem finden einige Abandevungen Statt. —
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Dafy dad Getreide jum Brandiveinbrennen fo fein
wie miglid gemablen werden muf, ijt befannt, und
daber iiberfliffig, etwas Mebreres Dievitber ju fagen. —

Bei ungedovetem, oder wieder feudt gewordenem
gedbrrten Getreide gejiedt, nady meinen Grfabrungen,
bag Ginmeijhen am  vovbeilbaftejten und bequemiten
n 2 Perioden, nimlid in Gintlopfen und Britben.
Die jo febr angepriefene Ginmeijbung mit Dampf, die
audy in biefiger Gegend vielfady eingefitbet ift, famn idy
der ungefdbictten Bauerbrenner wegen nidt als niglich
fiic diefe Gegend empfeblen, da e8 ciner befondern Auf-
mertjameeit erfordert, die Dampfe in die Meijhe cin-
fivomen 3u lajfen, obne einen grofen IDeil des Meb-
led ju verbriben; wogegen diefes bei dem Berfabren
mit Einflopfen und Briiben nid)t fo leicht vorfommen
ann.

Um Roggen mit Malz cd[em 3u meijcen ift evfor-
verlid, daff man twenigtend dem pierten Ibeil dem
Gewidbte nacd an Mal; dagu verwendet, wogegen fiir
Roggen mit Sommergetreide gemijdt andy jbon der
finfte Fbeil binldnglidy ijt.

Das Meijcbverfabren in gwoei Perioden ift ein fehr
alted und befannted, aber desbalb Fein pertwerfliches;
e3 gejbiebt auf folgende MWeife: man (it fiir jebed
Lpid. Mebl 10 rigajhe Stof Wafer 3u 35 bid 40° R.
in den Bormeijdbottiy, fdiittet juerit dag robe Mebl
und dann dag Malzmebl bingu und Plopft es fo lange
durdy, big Peine KIdfe und trodne Mebltheile in der
Majje mebr vorbanden find; alsdann fdreitet Wl gleich
sum Briben. Diefes gejchieht am ywecmdfigiten, wenn
man im Anfange nur febr fangfam dag fiedende Wajjer

2
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pingulafit und darauf befonders adtet, dafy die Arbei-
tec dag juffiefenve Wajfer {o Jcomell wie miglih mit
dem Meblbrei vermifdben; Ddenn bleibt ed nur einige
Yugendlice auf demfelben jtebn, fo wird man’ gleid an
der fdwarybraunen Farbe ded Breies erfennen, daf er
perbritbt ift.  Hat man alddann durd fortwdbrend lang=
james Sulajfen des Wajfers und tidtiged Durdtlopen
die Maffe fo dinn befommen, daff man mit einev
RKriicbe Diefelbe durdbriibren fanm, jo [dft man obne
Sracbtbeil firr den Brei dad fiedende Waffer o fenell
ie moglid unter forfvdbrendem Rithren bingu, bis
bas Gut eine Jemperatur von 52° R ereeicdbt Dat.
Beim Duvchriibren ift bejonders ju beobadbten, daff e
aué den Winfeln 3wijchen Geitentodnden und Boden,
wund vort den 9Binden und Boben felbjt genau qefcbiebt.
YNacdvem dasd eingebriibte Gut gedacbte Fempevatur er-
veidt bat, witd o8 nod) 5 bis 10 Minuten langfam
Durdbgeriibet, dann der Kiiven bededt und anderthall
Gtunden rubig jteben gelajjen.

Oad diefer Jeit fbrveitet man denm jur AbERDIung,
weldbe am gleidmdpiaften auf einem Kiiblichiffe evfolat,
jevody audy obne befondern Machtheil mit Gid Detverf=
ftelligt toerden famn. Die Meifce wird nun aber, felbit
mif Gig, nidt gleid auf den Grad abgefiiblt, den fie
erbalten mufy, um die geiftige ®aprung regelmafiy voll-
enden ju tonmen; fonbern fie wird, wenn mit Eis ge-
fiblt wiivde, auf 20 bis 227, auf einem Kitblcbiffe
fur auf 24 bis 26° abgefublt. Bei diefem Wir-
megrad fwird erft die Hefe sugefest, mit dev Meifche
qut durdbgerithet, und dann fo viel faltes Waifer bingu-
gelaffen, 0i8 man Ddie Meifde auf den Grad gebradt,
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den man ibr geben will, um die geiftige Gabrung ein-
sugebn.  Jn einem Local, wo-eine gleibmifige ITem-
peratur ton 8 bid 10° Warme ift, farin man Ddie

- Meifcbe auf 16° abfiiblen und dann der Gdbrung uber-

faffen. it dagegen der Raum, in weldhem die Gdhrbottige
fteben, febr dem Tempevaturivedfel unterworfen, {o muf
man, foenn derfelbe {ebr falt wird, die Meifde aud
wobl bi3 auf 20° anjtellen. Den pajfenditen Grad
foird der Brenner febr leidht 3u treffen wiffen, wenn ev
die Gdbrung ded vovigen Taged genan beobaditet; in-
dem ¢8 ein fébr ficbered Grlennungdseidben ijt, daf die
Meifdbe weder 3u warm, nod ju falt angejtellt war, wenn
fie nach 20 bid 22 Stunden nod in bejter Gdbrung ift,
und nad 24 Stunden ju fallen beginnt. Fallt die Meijde
fhon nach 18 Stunden — vom Keitpunft ved Hefen-
jufages an gevedhnet — und DHat man ein Fraftiged
Gabrungsmittel, fo fann man den nacbften Bottig ficher
cinen Grad filter anjtellen; folite fie Dagegen nach 24
Stunden nocd nicbt fallen, fo muff man in der Folge
toenigitend 1° tdrmer anjtellen. —

Die Bebandlung des frifthgeddrrten und nody villig
trocnen Gefreided it nur in o fern abweidhend von
vovjiebendem Bevfabren, daff man diefed nady dem Gin-
tlopfen nidbt qleich britbet, fonbern ed 11 big 2 Stun-
den jum Aufquelen bedectt fteben (Aft, und damn erft
sum Briiben {dreitet. [wei Stunden darf nur das
frifdbjte und trodenjte Mehl fteben, dasdjenige aber, wel-
thes jdhon 4 bi& 5 Woden in der Klcete gelegen Dat,
ift nad 11 Stunven vollfommen erweidht. Bei diefem
MWeichen — Dier fogenannten Baben — de& Mebles
perfabet man in einigen Diefigen Brenneveien febr wn-

2$
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vidbtig und filv die Suderbiloung bocbit nacbtheilig; -
vem man ¢8 3 Stunden, aud pter nod ldnger, 3um
Biiben freben (ifit; und jebr oft babe id) gefunden, afy
eine fo lange geweidte Meifdbe bis gur AbLHbUNG jcbon
cine qebirige YPovtion Milchiiiure befafy, die, toie id
bei der Bimjtlichen Hefe angeben terde, febr gur Hefes
piloung disponivt. Gine u reidliche Hefediloung tann
aber nur auf Koften ded A(tobols in einer Meifcbe ber-
porgebracht werden - und die Folge muf ein bedeutender
Werlujt an Brandwein fein.  Daber fdreite man fieber
immer etwad fritber al$ fpdfer jum Briihen, Lejonders
Dann, wenn man das Ginmeijbwajier wirmer als 409
nimmt; aucd dann, wenn bag Wajjer nicdf bejonders vein
ift, wie s in tielen Brenneveien Livlands wobl - tot-
fommt; da dag FWajjer guiftentbeils aus Feidhen und
Bichen sum Betviede angewandt wird, Diefe aber bei
facfem Shauretter gerodbnlidy aus Waldern, Mordften
und Feldern einen nidt gevingen Theil Humugiiure
sugefiibet befommen. Hat man mit joldem MWajfer 3u
thun, jo fann e febr perbejfert werden, wenn man
auf jede 100 Stof Meijdwajjer 2 Loth Natron car-
bonicum nimmt, und Ddiefes damit por dem Einfiitten
pea Mebled vermifbt. —

It das Mebl gebriibt, fo ijt die fernere Beband-
fung gang fo tie bei evjtevem Berfabren. —

et Noggen, Gerjte und Hafer babe idh aup Ddie
Gubjen febr baufig in nwendung gefunden, aud G-
fegenbeit gebabt, jelbjt einige Sonate davon 3u brens
nen.  Da folde in Preufen gegen andere Epiritus-
matecialien 3u foftipiclig find, fo fommen fie audh fajt
gar nidt dafelbit in Ddem Rrenneceibetriebe vor.  Id
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patte daber audy feine prattijden Kenntniffe von der
Behandlung derfelben, fudbte aber fo viel twie moglid
den Borfdriften der Theovie nadzutommen, und Ddie
Brandiveinausbeute war nidt unginjtig. Bon 1 Lpf.
Mebl 4 Stof rigifd ju 48, Tralles, obgleid ich eine
it unbedeutende Quantitit bei jedesmaligem Sabe
pertoandt, ndmfid den 4ten Theil des Safes. -Dad
Werhdltniff, war: 15 Lpfo. Maly=, 15 pd. Grbiens,
25 pfd. Noggen- und 5 Lpfde Gerjtenmebl.  An
Mals ijt bei Anwendung dev Erbjen aud der 4te Theil
erfordevlidh, da die Stirtetiigelden (Dertrin) dev Erd-
fen febr ftart find, und Daber, uwm geldfit 3u fwerden,
cine grofeve Quantitit Diajtaje evfordern.

Die Ginmeifdungsweife des Crbjenmebles ift fols
gende: Fiiv jedes Lpfd. werden suerit 10 Stof fiedens
bed IWajjer 3u 80° in den Bormeifbbottig gelajfen, in
diejes das Grbjenmebl gefcbiittet und fo lange durdge-
flopft, big feine KIdfe und trodne Mebitheile mehr bleis
ben; afgdann werden nod 10 Stof pro opfd. foden=
bes Wajjer bingugelaffen, gut duvdgevitbet, der Riiten
bedectt und dann fofort vedt ftart Dampf ineingelaffen,
und fo fange gefodt, big die Grbjenmaife redt Biindig
pitd und man an einigen berausgenommenen Mebls
jtiiéchen evfennt, af fie weid ~geworden find.  Mad
4 biz § Stunden — Dei vedt fein aemablenen Grbjen
aud nod fbneller — ift vies erfolat, und Ddie Maife
fat nun eine Tempevatur von 75 B3 77° Wairme.
Die Dimpfe Wwerden dann abgenommen und fogleidy 10
Stof faltes Wajjer pro Lpf. hingugegojien und qut
durcdbgeriibrt, o die Majje dann cine Femperatur ton
40 big 45° bebdlt. Diefes Grbjengut wird dann alg
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Meijdbmajier fiic das ibrige Mebl Getvadbtet; nuv bHat
der Bremmer davauf ju adten, dag ev nidt ju viel
oder 3 wenig Waffer juldft, wodurd er eine nidt
paffenve Fliffiafeit erbalt. Ein oder jwei Meifhen
werden ibn dbrigend gleidy lebren, dag ridtige Maaff
su treffen. — Dad fernere Verfabren ift dann ganj fo,
toie Dei Dew torber bejdricbenen Ginmeifdmethoden. —

. M. Aus Karioffeln.

So vielfad und verjbieden die Kartoffelgattungen
“fid, o verfdicven ift audy der Stivfegebalt decjelben,
mithin fann die Brandiveinausbeute audy nidt gleid-
madfjig fein, denn nur Stdacfe in Juder verwandelt
giebt Alfobol, nicht aber Waffevtheile, Sdhaale und
Faferfiof. Demungeadbtet babe idh denmod Dfter von
erfabrneren Landiwivthen fagen boven: ,,cine Kartoffel
ift eine Kactoffel, und wenn fie gefund und grof ift,
mufy fie immer den meijten Brandwein geben.” Dies
ijt aber eine febr ivrige Deinung, denn die Brandivein=
ausbeute vicdbtet fidh nur nad dem Stavfegehalf der
Kartoffeln, und diefer wieder nad)y den befondern Gat-
tungen; fo babe iy gefunden, Dafi die meijten, weifjen
Kartoffelgattungen in Livland nur 7 bis 73 (8thig ™

* Die Berechnung der Kavtoffeln nach Lothen ift nidyt bie
ver veinen Stinfe, fondern nur ber in den RKarfoffeln enthaltenen
frodnen Subftanz, Man ermittelt fie folgendermaafen: G8 witd
ein Pfund rein gewajdhener und  abgetrodneter RKartoffeln in mog-
lichjt Fleine Witefel erfdnitten und diefe bei einem fHohen Wirvme-
grab getvodnet. Der Ricttand twird dabei wiederholt gerogen, und
findet man feine Gewidhtsabnahme mehr, fo hat man bag Gewidyt
ver frodnen Subftang unb weiff , wieviel lothig bie KRavtoffeln find. —
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find, und nur ecinige rotbe Gattungen 8 und 85(6thig;
dageqen man in der Gegend bei BVerlin und Stettin
felten Kartoffeln unter 9 Loth, in der Regel aber 10-,
11z, ja fogar in fitv den Kavtoffelbau ginjtigen Jahren
auch 12 [bthige erndief. —

Nimmt man nun an, daf, nad diefer BVevednung
der trodnen Subjtang, mit Siderbeit aus einem Loof
— rigajben Maafjes — 7 [bthiger Kavtoffeln: 7 Stof
Brandwein ju 509 Tralles, und aué einem Loof
12 (bthiger: 12 Stof erjielt werden fonnen, o wird
man wobl einfeben, daff dev Unterfdied fehr Dedeutend
ijt; 3. B. um Ddenfelben Brandivein zu gewinnen, den
man aus 1 Loof Kavtoffeln Lefter Berliner Dualitit
exsielt, muff man 1% Loof 7 (othiger Kartoffeln ous
Diefigen Provingen haben. —

Die vothen Kartoffeln Daben in der Negel den
grdften Stivtegebalt; unter ibnen geidnet fich aber eine
mittelmifiig grofie, tunde Gattung befonders aus; fie
it in Der Gegend von Stettin fiiv Spivitusfabrifen
fajt durdhgdngia angebaut, und ift in den lefiten Jab-
ren audy in Oiftpreufien febr vevbreitet; jedod in Liv-
fand ijt miv exjt ein Guf befannt, auf dem fie ange-
Daut wird; fie foll Dier big 150 Loof von der Loof=
ftelle tragen und war in diefem Jabre 85 [dthig.

G¢ fommt nun davauf an, wie Boden und Klima
auf ibre ferneren Generationen twirfen twerden; follten
fie fidh audy mit der Seit verfdlechtern, fo wivde i) den
Herven Guid = und Brennereibefigern den gut gemeinten
Nath geben, die Saat licber aug Stettin ju Dbegieben,
und died nadh einigen Jabren 3u wiederbolen; die Kav-
toffeln find dort febr billig und wivden mit dem Jrans:
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port nur joviel foften, als man bier fir einbeimifche
3ablt, —

Da die Kartoffeln nody bedeutend nadbreifen, nad-
Dem fie fbon aug der Grde genommen find, audy der
Wajjergebalt aus denjelben mebr fdwindet, fo iff ed
nidbt swecmdfia, fie gleid ju verbrenmen, fondern wo
miglid evit 4 Wodien nach der Grndte damit ju begine
nen;  bejonderd  vovtbeilbaft Gewdbet fidh diefes nacdh
meinen gemachten Beobadbtungen bei den biefigen Karv-
toffeln; was audy gany folgeredt ift, da fie bier Deinabe
4 Woden Fiirgere Keit jum Wachfen baben tie im Aus-
fande, aljo faum balb reif fdbon aus der Grde ge-
nommen terden miffen. Demnady muf id dag Ber-
fabren al8 swedmdfjig anerfennen, dad man beim BVer-
braud decfelben in Diefiger Gegend beobadtet, nimlich,
daff man die Katoffeln nicdht mit Malujay allein
fdnell wegbrennt, fondern immer mit einem bedeuten=
ben Sufafy von Winter- und Sommergetreide; dadurd
veihen die Kartoffeln audy fleiner Grndten immer nod
fo lange bin, daff mwenigjtens der NRejt qebovig nady«
veifen fann; aud geben die Kartoffeln einen boberen
Brandueinertrag, je mebr fie mit Getreide vermengt
aebrannt werben.

ALS ein febr guted Meifdbverdaltnify der Kartoffeln
mit Gefreide babe idh folgended gefunden: 25 Loof Kar-
toffeln, 15 Lpid. Malz-, 10 Lpfd. Noggen- und 5
2pfd. Gerjtenmebl.  Werden Kartoffeln nur mit Maly
vermiftht, fo find pro Loof Kartoffeln 8 Pfd. Gerften-
mals= und 2 Pid. Rogaenidrot erfordeclih.  Wendet
man Roggenmaly an, jo muf cd wenigftend Jur Hialfte
mit Gerftenmaly gemifcbt fein. ~Sebr wirffam seigt ficb
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beim Kavtofelorande das Hafevrmals, und man fang
beinabe ein Drittel bed ndthigen Maljjufages davon
nebmen. —

Bevor id nun jum Ginmeijdprosefy der Kartoffeln
fdbreite, werde i erjt dad Motbwendigite iber das
Steinigen, Dampfen und Quetfben develben mittheilen.
Das MNeinigen qefbiedt am fnellften wnd Deften in
cinem Kiiven, der ecinen doppelten Bobden Bat, der ent-
weder pon Latten oder didt durcddchert ift; der unteve
Bodenr erblt nur ein giemlich gqrofes Lody sum Ablafs
jen des Wajjers und Schmuges.  In Ddiefen Kiiven
werden die Kartoffeln gefdbiittet und mit fo viel Wajfer
begojfen, dafy diefes efwa Dandbod daviiber ftebt; diefes
ijt debald evfordeclich, damit alle Strobtheile beim
Surdriibren nad oben tommen, wo fie mit der Hand
abgenommen fwerden mitffen, weil fie fonft- das Jerkleis
nern der Kartoffeln evjdoeren. Aus dem Wajjer wer-
pen die Kavtoffeln mitteljt fleiner Kifder oder durd-
{bcherter Schipfer genommen und in das Dampffaf
gefdbitttet.  Diefes Neinigen gilt aber nur von gefunden
und angefaulten Karfoffeln, nidt aber von angefrovnen;
denn bringt man ftarf gefrorne Kavtoffeln in faltes
Waffer, fo ballen fie sufammen; im wavmen thauen fie
auf, und Beides ijt nacbtbeilig und verwerflich; daber
ift ed8 am Dejten, fie gar nidt 3u wafchen, fondern wenn
fie febr voll Grde find, nur diber eine Lattenrinne laufen
3u Tafjen und dann, mit gefunden , geajchenen Kartoffeln
sur Halfte gemengt, 3u verbrauden. Gefrovne und
toieder aufgetbaute Kactoffeln find leidt und el u
toajben, jedod ift Dad Serfleinern fawm  ausfitbrbar
und der Brandweinerfrag aus ibnen fo geringe, daf 8
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Daé Bejte ijt, fie gleid nad dem Sardampfen als
LBiebfutter su benugen. -

Daé Dampfen (Kodben) der Kavioffeln muf o jdnell
wie miglich ausgefithrt werden, und bievsu gebort nidpt
nux ein guter Dampfieuger, eine vidtige Feuerungsanlage
und frodned Brennmaterial, fondern ed fommt audh febr
auf die richtige Conjtruction des Kartoffeldampffaijes an.
Die bejie mir befannte ijt die: daf 1) ein foldes Faf
oben fo viel ald moglidh weiter ijt al8 unfen, damit
ber Dampf, der das Bejtveben Dat, immer nad Oben
su fteigen, Ddajelbjt die grofite Kavtoffelmaije vovfindet;
2) dafy e3 einen duvdhldcberten jweiten Boden, efwva
1 Fuf, boch vom unterjten, bat; diefer BVoden fann jur
Bequemlicheeit des Ausnebmensd der Kavtoffeln etwas
fiegend nach dem Loche Hin fein, und Ddesbalb Dinten
beinabe 1 Fuf vom unterjten abffeben. Diefer Bobden
darf nidt fejt fein, fondern jeded einzelne Stiid Ddejfel=
ben mufy [ofe auf einem pajjenden Lager liegen , damit man
nacy jedegmaligem Lecren ded Fajfes diefelben beraus-
nehmen und veinigen fonne. Dann ift sum fdnellen
Diampfen ndthig, daff das Eondenfutionswajjer obne
Aufentbalt in den untern leeren Raum flieffe, aus wel=
dem man e¢ durd) ein Lo von 1 ol Duvcdhmefjer
im untern Boden oft ablifit. 3) Die Oeffnungen jum
Ginjcbiitten und Ausnehmen dev Kactoffeln mitfjen nidt
3u grofy fein, Dejonders bie sum Ausnebmen; fonit jtvo-
men im Anfange 3u viel Kartoffeln auf die Quetjde,
eejbiveren dag Serfleinern und £iblen fih unnotbig ab,
was permieden werden mu. Dieje Deffuung it daber
grofy genug, wenn fie 8 Joll pody wnd 10 Joll breit
ift. Dic obeve mufj aber jo grof fjein, dafy ein Arbeiter
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pindurd fommen fann. Dann mitffent diefe Oeffnungen
aud) febr gemau pajjende Spunde baben und diefe gut
3 Defeftigen fein, weldes am Dejten ausfithrbar ijt,
wenn man ein ftarfes Gifen quer diber den Spund mit
feinen Gnden in Oefen oder Stinge ftect, die am Dampf
faf 3u beiven Seiten Dev Oeffung befejtigt find, umd
dann jwifdben Gifen und Spund einen Keil fejt eintreibt.
4) Sind nody 2 0i3 3 Locher von 1% Soll Durdmefjer
in die Geiten Ded untern Iheild ded Dampifajjes 3u
macben, die Dasu dienen, der eingefehlpifenen atmofpbiz
vijben Quft beim Beginn deg Dimpfens einen Ausweg
ju geftatten; denn fomen die DiAmpfe nidt ungebindert
in die Kartoffeln fredmen, fo vergogert Diefes das Dim=
pfen Dftec um eine balbe Stunde.

Bei ciner deravtigen Conjtruction Ddes Kartoffel=
pampffafjes und einem gut wirfenden Dampfeffel it
¢& dann miglich, 25 bis 30 Loof _Kartoffeln in einer
palben Stunde gar su dimpfen, Wwad fiiv die Brand=
weinaudbeute bodit ginftig ift. — >

Gben fo notbwendig, wie das fdnelle Dimpfen dee
RKartoffeln, ift dag Serfleinern, und diefes gefdbiedt
immer am beften durdy’s Quetjchen swifden el Walzen,

Die in biefigen Provingen gebraudlice Sdyneide-
majdine (Scraude) im Kavtoffeldampifajje will i ge=
rabe nidt gany verwerfen, denn unter Umitinden bat
fie cinige Borgiige vor den Walzen. Bejonderd wird
dieé immer Der Fall fein bei gefrovenen und wieder auf=
getbauten und trodenfaulen Kavtoffeln, die mit Malzen
faft gar nidt 3u jectleinern find; mit der Schneide abet,
— yoenn aleich nicht ohne grofje Kraftantoendung, Ddie
in dev Negel ein Paar Mejfec Tojtet, — dod) einigevs
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maafien in Stilfe ju befommen find. Bei gefunden
Kartoffeln jtebt die Sdhraube den Walsen, audy. felbit
ven fiblecbter conftvuivten, febr nady; denn aufierdem,
daf die Kavtoffeln mit ecftever jevfleinevt nie vedt fein
werden und ein nidt gevinger Theil fogar als balbe
und ganse Kactoffeln Furiicdbleibt, indem die Meffer
nidt fo didht bid auf den Boden und an den Seiten-
wdanden ded Fajfed geben fonnen, um jede Karfoffel 3u
sevjdbmeiden, gebet fie fbwever wie gut conjtruivte MWals
gen; auch ftebt fie dadurd im Madbtheil, daff das Kav-
toffeldampffafy nidt die vorbin gedacbte ywedmapige Con=
ftruction befommen fann, fondern cine- cylindrifde Form
baben mufy; und endlidy ijt jie fojtfpieliger wie die aud
Holy gefertigten Walzen. Daber tann i nur die Wal-
sen als die ywedmdfigite Kartofelzertleinerungémafdine
empfeblen. Dag Wefentlichite ibver Conjteuction ijt Fol-
gendes : Die Walzen (Frommel) baben cinen Durdmef-
fer pon 20 Gi3 24 ol und eine Ldnge von 14 bis
15 Soll; fie werden wie Fdfer angefectiat, namlid mit
Boden und Dauben, und die Enden mif eifecnen NRei=
fen Dejblagen, die aber um etwa einen Biertel3oll im
Holy vertieft werden mijjen. Diefe Walen miiffen febr
genau nach dem Rivfel angefertigt werden, und dann
Fommt ¢2 febr auf dad Durdbringen der cifernen Welle
an, welded nur ein gejdidter Dreddler oder Miiller
augfiibren fann; denn find die Walzen nidt vidtig auf
die Wellen aufgefeilt, fo wird man beim Umbdreben bei-
der Walzen finden, daff bald ein grofeer, bald ein
engerer Swifdencaum fich bildet; und mit foldyen Wal-
sen ijf es nidt moglich, fonell und fein ju quetjchen.
€ind fie aber in allen Stiden genan angefertigt und

S
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ficfft man fie fo neben cinander, dafy fie nur einen Jwis
flbenvaum ton Hoditensd 3 ol bilden, fo quetichen
fie fein und fcbmell in einer Dalben Stunde 25 big 30
Qoof — und das Sertleinern dev Kartoffeln it auf das
Bol(fommenite evreidt. — A3 ein Haupterfordernify
find dann die Meffer, die unter den FWalzen um
Abjchaben Ded Breied angebracht werden mitjjen, 3
betracdbten.  Sie miiffen genau an den MWalzen anliegen,
damit fie diejelben vein abjdaben; gefcbieht diefes nicdt,
fo wird dadurd das Quetjden febr erjdwert und vers
soaevt; denn Dev fchon cinmal durd den engen Swifcben=
vaum gegangene Brei fommt wicder in Ddenfelben und
bindert das Einprejfen Dder ganien RKartoffeln.  Die
fibrigen Iheile einer Quetidbe find befannt, und 8 ijt
fibevfliiffig, Dieviber nodh efwas ju fagen.

Stebt eine Kavtoffelquetide unmittelpar fiber dem
Bormeijcbbottig, fo muf fie {o eingevidbtet fein, Ddaf man
fie nach beendetem Suetiden mit Leidhtigleit von Ddems
felben tegfebren oder peben fanm, Damit Ddie Arbeiter
nidt gebindert werden, die Meijche diberall gebiria purds
sublopfen.  Jjt Die Ginridtung aber fo, daf die Kar-
toffeln nady dem Bormeifdbottia getragen werden milffen,
fo ift Diejes am (eichtejten und am fdbnelljten auafilhrbar
mit ciner grofien Schaufel; nidt abev — fie gebraud-
{ih — mit einem SKajten, o mit jedesmaligem Aus-
{ecren Dag Quetjchen unterbrochen toird, wad mit dem
Fortteagen in einer Sdaufel nidt gefchiedt, da ein Ar»
beiter immer fo viel weg nebmen fann, alé die iibrigen
jevquetjcben. :

Stun folat dag Einmeifhen der Kartoffeln : und
amar ift, woenn diefelben mit Malzufay allein gemeifodt
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weeden follen, das Verfabren jo: Eine Halbe Stunde
por dem Gaviwerden der Kartoffeln werden fiiv jedes
pfd. Malzmedl 18 Stof Wajfer von 20 big 30° in
den Bormeijchbotfig gelaffen, dag Mebl binein gefdhiittet
und, naddem 8 mit dem Wajfer gut vermengt i, be-
Pectt und big um Quetjben der Kactoffeln vubiq fteben
aelaffen. Sdyveifet man bivvauf jum Queffden der Kav-
toffeln, fo wird der Dedel dom Kitven abgenommen,
der Malzbrei wieder fangfam durdbgeriibet und bievauf
vad Quetfdhen {dbnell forfaefeit; biechei bat der Bren=
ner nun 3u beobadbten, daf das Meifchaut nidt su warm
mird, und findet 8 fidy, daf die Majfe fid einer Fem-
peratur von B0° ndbert, und vielleicdht evjt die Halfte
Kartoffeln vevmablen i, fo muff dad Quetihen auf
einige Minuten eingeftellt werden; wabrend diefer Jeit
aber miiffen fimmtliche Avbeiter von der Quetjde an den
Bormeifdbottia teeten, wm beim tiidbtigen Durdtlopfen
bebiilflidh su fein. Hierdurd wird die Meifdhe um 2
big 3° abgefiiblt, und bvasd fortgefeste Quetjhen fann
obne Bevenfen jdnell Leendet werden, obne daff eine
fernere ju grofe Temperatuverbobung jtattfinden iwird.
Diefes verbindert man aud dadurdy, wenn man Ddie
fdwad einjrimenden Ddampfe in dad Faf gegen das
Gnde gany abnimmt. Der bodite Temperaturgrad, bis
s weldbem man cine Kavtofelmeifche obne Machtheil
fiic die Diajtaje fleigen faffen famn, it 52° —
Macdhy Beendigung des Quetfcbens der Kavfoffeln wird
die Meifhe von fimmtliden Arbeitern — etwa fecdbfen
— noh 10 bis 15 Minuten geborig durchgetlopft, wo-
durd) fie febr dimn und bindig wird; it fie biernad
nod 48 6i8 49° warm, fo evlangt fie bei diefer Tem-
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pevatur die vol(fommenite SQuderbidung.  Sollte durd
perygertes Quetihen  der favtoffeln oder bei grofer
Rilte die Meifdbe den erforderlihen MWivmegrad von
51 big 52° beim Meifcben nidt eveeichen, fo fann man
ohne Machtbeil fo viel fiedendes Waifer bingulafien, alg
nithig ift, denfelben 3u erlangen.  Dagegen mufy man
in der wirmeren Jabresgeit, wenn die Meijthe immer
su beiff wird, nidt faltes Waffer sum Abfiblen jur
Meifde giefen, fondecn dag Wajfer jum Ginmei-
fdyen immev Bdlter nebmen, bis man Dag Ridtige
teifit. — Um nun die Suderbildung in einer Kortoffel-
meifdbe 3u vollenden, ift exforverlich, Ddafy eine’ folde,
bie mit Gis abgetiiblt werden folf, 1% Stunde  tubiy
im Kiven ju fteben fomme; Ddagegen eine folde, Ddie
auf einem Kublbiff abgetiblt wecden joll, fdon nady
11 CGtunden auf Ddajjelbe gefbafft werden mufy. Dad
9otiihlen und ferneve Bevfabven bei einer Kavtoffel-
meijibe ift gang fo wie bei einer Gefreidemeifche; nur
dafy man evitere in der Negel 10 filter anjtellen (3uv
®dbre bereiten) fann; alip auf 15 big 16° bei eciner
Qufttemperatur Ded Gdbrungsvaums von 8 bis 10°.
Bei einem andern BVerbiltnify vev Kavtoffeln um
®etreide, befonderd fenn ein grofer Fheil vohes Ge-
treide vermendet werden foll, ijt die Ginmeijbungsdmweife
pon der vorftebenden efwas abweidend. Soll 3. B. ein
Berbdltnify nad dem Seite 24 angefiihrten Brennfage
beobadbtet werden, fo iff die Bebandlung Deim Einmei-
fben folgende:  Man nimmt fite jeves pid. Mebl
12 Stof Ginmeifdhwajier von 40 bis 45°, meifdt bievin,
cine @tunde vor dem Quetjcben der Kartoffeln, das
Mebl, bedect den Gintlopfeitven, wnd (afit o8 toeidhen
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(Baben).  JedodhF briibet man dajjelbe nidt — wie
3 in Diefiger Gegend gebriudlid) — mit Waijfer, fon-
Deen man (aft die Kavtoffeln fo {dnell als moglich mablen,
und bewivtt dadurd, bdaff die Meijbe {bon eine 3iem-
lid Dobe Fempevatur erbilt. Da diefe aber dod felten
binlanglidd ijt, um die Meijcbe dem Sucterbildungspro-
jeffe iiberfajfen su fonmen, fo muf man fdon gleid
nady dem Miablen der Kartoffeln die nod feblenden
Grade durd fodended Wajjer erfegen, und naddem
died qgefdbeben und die Meijcbe nody etiva 5 Minuten
qut durdgevitbrt ijt, bleibt fie dann bedect jur SJuders
bildbung rubig jteben. — Bon bier ab ift die Behand-
fung der Meifche dem vorber angefitbrien Verfabren und
dem bei der Getreidemeifthe qang gleidh; aud wird die-
fer Meijcbe sur Eingebung dev geiftigen Gidbre devjelbe
Warmegrad , wie veiner Gefreidemeifhe, gegeben, bes
fonders wenn fie eben fo dinn gemadt wird.

$Hat man mit angefaulten Kavtofeln su thun, fo .
perwendet man bei denfelben jo wenig wie moglid robes
und Malymebl, bejbleunigt die Operation des Ginmei:
fbens, fo viel e angebt, und Fivst die Suderbildungd-
frift um die Hilfte ab. Sebr gqut ift o8, folder Meifcbe
neben dem Hefengufafe fiiv jedes Lpfd. Mebl etiva 1 Loth
Nottajbe, die juvor in laumwarmem Wajfer aufgeldjt ut
beisumifchen.

5) Die Gdabrungdmittel.

Daé wirfjamjte Gabrungdmittel um Brandwein-
brenneveibetriebe it und bleibt immer eine frijde
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und dide Bier-Oberbefe; von welder aber in den
meiften Gegenden faum fo viel producict wird, dafy fie
fiic die Feifbdcterei hinveichend ift; weshald denn aud
nur febr jlecbte Bievoberhefe und Unterbefe Heim Brand-
feinbrande angewendet werben fann; und diefes gefchicht
in Diejiger Gegend fajt allgemein, obne gu beviidficbtigen,
dafj man auf Binjtlichem Wege ein viel fraftoolle-
ted und Dbeinabe fojtenlofed Gdbrungsmittel filr den
Brenneveibetried fid) felbjt beveiten fann. Hat man aber
eine Bieroberhefe, die 1) frifd und vein von Hiilfen-
theifen ift, 2) angenebm frdftig und nidt {duerlich viedt,
und 3) nidt fawer und muljivig fbmedt, und fo dict
ift, dafi, wenn fie aud [lingeve Seit ftebt, dodh fein
Bier fid abjbeivet, fo iff Ddies unftreitig dag fraft-
volljfe Ferment, bei dejfen nwendung beim Brennevei-
betriebe man auf die hodbite Alfobolausbeute redynen darf.
Sie wird ohne Weiteres der Meijhe bei cinem Wirme-
grad ton 20 bis 22° jugefest und fo lange mit derjel-
ben durdgeriibrt, bis feine Stidden — die man allen-
falls mit ver Hand gerdriift — mehr vorbanden find.
Gine minber fraftoolle Biechefe, die aber wenigjtens
frijdy fein muﬁ, foendet man jum in Gdbrung bringen
ver Meifbe an, wie folgt: Madhdem die Meijhe fertig
ift — gleidviel" ob Kartoffel- oder Getreidemeifhe —
nimmt man aus dem BVormeijdbottig von je 10 Lpfd.
eingemeijbten Mehles 1 Spann ober 10 Stof Meifche
und jbiittet Dieje in ein pajjendes fleines Gejcbire; wenn
60 Lpfo. Mebl oder im Verhaltmif Kavtoffeln gemeifeht
wurden, afjo 60 Stof; verdiinnt diefe mit 30 Stof
falten WBajjers, Fiblt erfordeclidhen Falls diefe Majje
nody mit Gis jbmell bid auf 22° ab, und giefit dann
3
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fite jede eingemeifhte 10 Lpfo. Mebl 11 Stof foldber
Hefe bingu, viibrt diejelbe qut durd) und (Gft fie bedeckt
ftebn. Sie bat nun Bfter 2 Hid 2} Stunden Jeit, um
gebirig in ®dbrung u Fommen; denn bie Meifde im
Bormeifdbottig bedacf jur Suderbitdung und Abtiblung
in der Negel e¢inen folden Seitvaum; weshalb nady er-
folater ALEEDIung der Meijche diefe fogenannte , Bor:
befe audy in Bejter Gdbrung ift, und alsdamn der
Meijcbe jugefet werben fann.

3t eine Bierhefe aber fhon alt, diinn und faver,
fo ift fie in foldem Sujtande nidt anwendbar, jedod
fann fie einigermaafien braudbbav gemacht werden, wenn
man die abgeftandene fauve Flijfigteit weggieft und
dag guriicbehaltene Dice mit reinem falten Wajfer ver-
mifbt, und nacdhdem auch Ddiefed abgeftanden, dajjelbe
cbenfallé abgiefit und dann dieje dide Hefe jum Anjtel-
fen der Meifche veriwendet. Mimmt man von Dderfelben
auf jeve eingemeijchte 10 Lpfd. Mebl 1 Stof, und [afit
fie porber in Gdbrung fommen, ¢be fie jum Anjtellen
gebraudt fwird, fo Dewirft fie febr oft nod eine vedt
friftige Gdbrung in der Meifbe. Dad Gibrungsmittel
febr verftavbend, wickt ein Sufag von Pottajbe ju der
Borbefe; fiir 10 Stof derfelben etva 1 Loth. Die
YPottajbe wird juvor in lauwarmem Wajjer geldft.

Kraftooller und wicffamer als afle {bledbtern Bier-
Defengattungen ift sum Anftellen der Bramdmeinmeifihe
unjtreitig die finftlide Hefe aus Getreidemeiffe. Die
einfacbfte und fitv biefige Gegend pajjendfte ijt nach mei-
nen BVerjuden die aud cinem Theil Roggen= und 3rvei
Fheilen Gerftenmalymedl bereitete. Ju ibrev Bereitung
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find vier Gefdivee evfordeclich, wnd jwar fiw ein Meifdhe
quantum von 60 2pfdo. drei gleid grofie von 2 Fuf
Hibe, 22 Iolf im obern und 20 Joll im untern Surd-
meffec im Qicbten, nebit qut pajfenden Decfeln. Das
pierfe darf jedod inur 30 Stof balten und fann die
Form eined Waferfpand baben. Sind die Gejdivre neu,
fo miffert fie einigemal mit fiedendem el (Firnif) aus-
gepinfelt werden, i das Holy gimlich gefittigt ift,
und naddem dag Oel getrodtnef, wird nodh dice Oelfarbe
aufgeteagen; afadann fann mon verficdert fein, Baf feine
Sitnre it das Holy dringen toird. Wil man fidh diefe de-
ringe Mitbe und Kojten nicht machen, fo Mmitffen die nenen
Fiifer 3 bis 4 Tage bindurd) tdglich 4 613 2 Mal mif beifjer
Lauge gebribt und abwedielnd mit Stroh auggebranut
twerdert, damit die Holzfdure in denjelben gdnjlich jer-
jtdet witd.  Jft diefed nicdht gefcbeben, oder audy nur
nacdliffig ausgefibet, fo fann eine folde Hefebereitang
niemals gefinden. ‘<= Madbdem mun . die Hefengefhivee
fo vorbereitet, fveitet man jum Einmeijden des Hefen-

gutg, und nimmt, wenn dag Meifhquantum iber 100

epfd. ijt, fiir jedes 1 Lpfd. = 1 P, Hefenfibrot; ijt
ver Saf aber wue 60 Lpfd. grof, fo 13 P pro
Lpfd., und memn e mur cin Sag von 30 Wid. i,
pro 2pd. 11 P, Hefenmel, wnd jwar L vom befen
Soggenmebl und 3 von gqutem Malmebl, fehiittef viefes,
ctva 40 bi8 45 Stunden vor dem Gebrauc) der Hefe,
in chen fo viel Stofe Deifjes MWaffer von 65 bis 70°
alg man Pfunde Mebl bat. 3. B. ju cinem Sag ven
60 Lofd. mitfte man nadh voriger Angabe 13 Pf. pro
2ofd., alfo im Gangen 75 Pid. Hefenmedl Haben, cben
fo viele Stofe Wajfer milfjte man — bei febr trodenem
3 *
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Mebl aud einige Stofe mebr — nebmen, um die cin-
qemeifte Maffe in eine bimdige Fliffigleit su verwans
deln; jévodd darf diefe nidt fo diinn fein, daf fie bei
lingerem Steben fidh Elart. — Das eingemeijibte Hefen-
qut mufj eine Tempevatur von 54° befommen, und wird
dag Gefdhive, wenn die Lufttempevatur unter 5° ift, be-
vectt, dagegen wenn fie wdavmer ift, offen fteben gelaifen.
Da das Meifhen ded Hefengutes in der Regel MNad-
mittagé 3wifden 4 und 7 Ubr gefcbieht, fo ift fiix den
Abend feine ferneve Beobacbtung deffelben erforderlich.
Aber am andern Morgen friib ijt gleich nachzufebn , ob die
Hefe ftebt, d. b. ob fie fich nicht su beben beginnt, was
dadurd) entjtebt, wenn fie von felbjf aufpdbet. Sind
daber Kenngeidben da, daf fie dem Aufadbren nabe ift,
fo wird das Hefengut gleicd tiidtig durdpgerithrt und
dadurd) efwag abgefiiblt, fowie die Selbjtgdbrung ge-
bemmt.  Dieje Selbjtgdbrung fann aug verjhicdenen
Urfachen entjteben, gewdbnlich ift aber eine ju langfame
Abtithlung oder fiblecdbtes Meinigen der Gejcbivre Ddie
Urfache. Sebr baufig viibrt e3 aber aud von einer 3u
ftacfen Sdurebildung in dem Hefengute Der. Diefe
Gdurebildung darf man aber nicht Hemmen; ed ift die-
fed nidbt Gifigfauve, fondern Mildfdure, und derjenige
Gtoff im Hefengut, dev am Meiffen jur Hefebildung
visponivt. Die Mildfduve untericheidet fih von Dder
Gifiafaure dadburdy, daf erfte nur fiueclih febmect,
aber feinen fiuer(idhen Gerudh hat, wogegen leftere einen
fauerfiben Gevud) und Gejbmact hat. Ein guted DHe-
fengut darf daber nidht fauer vieden, jondern nuv frif:
tig fauer fohmeden, wag aud) bei gemauer Bereitung



37

immer der Fall ift; toogegen fid aud bald Eifigfaure
bildet, wenn ed jum Aufydbren Ffommi.

Daber mufj das Hefengut am weiten Tage genau
beobachtet und [icber eine 3u friibe AORIHung unter
nommen werden, um dad Aufadbren 3u verbindern, ald
gine ju fpate, wo diejed fhon begonmen; jedodh darf die
Abtihlung nidht mit Gig oder faltem Wajfer gefdeben,
fondern immer nur durd fleifjiges Umvithren.

Hat vag Hefengut nadh 26 big 30 Stunden, aljo
swijben 6 und 10 Uhr Abendd ded andern Fages,
cine Semperatur von 18 i3 20° erlangt, von welder
man fih aber genaw gu wberfitbren Dat, und Ddehalb
das Durdribren ded Hefenguts fo gefbeben muf, dag
pon unten dad Warmere aud gebirig mit dem Meifd-
Doly in die Hiobe geboben wird, wonady denn ecine rid-
tige Temperaturaudgleichung ftattfindet. Hat man nun
feinen lnterjcbied Dei einer mwicderholten Unterjuchung
ber Tempevatur gefunden, jo feft man diefem Hefengut
~pon 75 Yo, Mebl 4 Stof der vorbin erwabnten be-
jten Bieroberbefe su, vibrt fie gut durd) und lft
bag Gefchive bei einer Lufttemperatur Hon 5° und dritber
unbededt, dagegen bei einer fdlteven Dededt fieben.

Die Gdbrung beginnt nady einigen Stunden und
gwar nidt mit viel Sdhaum und Blafen, fondern Furs
von unten auf vollend, waé man ald ein Kennjeichen
ibrer ®itte annebmen fann. Mad 14 big 16 Stunden,
von dem Seitpunft des Hefengufaged an gevednet, mit-
bin am Ddritten Fage awijden 8 bid 11 Ubr BVormit-
tagd, Dat fie ibre Meife erlangt. Als befondeves Kenn-
seicben ift nur Died anmufibven, wenn man am Rande
Ded Gefibirves Dbemerft, daf die Majje etwad falls,
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jedod nod immer fraftooll fovtgabet. Kann man in Diefem
Seitpuntt die Hefe dev Meifde jufegen, o ift fie am wirk-
famjten und auf die Lejte Brandweinausbeute ju vednen.
WBird fie aber iiberreif, wad danm gefdbiedt, wenn fie nod
lange nac diefem Kenngeichen der Neife fteben mufy, fo
ift fie ywar audh nodd Prdftig, Dat aber dann einen
Ucberfdufy an Sdure erbalten, der nadbtbeifig fire die
Meifche ik Hat fie dagegen ibve NReife nicht* erlangt,
fo bewirft fie cine {ddumende, ftirmifde Gdbrung in
der Meifibe, die in der NRegel mit Verlujt an Aleobol
tecbunden ijf.

it die Hefe, nad ecwibntem Grfennungaseiden,
veif, fo nimmt man i jeve pevwendete 4 P, Hefen-
fibrot 1 Stof Hefe ab — alfo wenn 75 Pfo. waven,
etwa 18 Stof — umd gieft diefe in das vierte fleine
Gejbive, weldes fogleich an einen vedt falten — je-
vody nidt dem Froft ausgefesten — Ort bingeftellt wer-
den mufy, wo durd die Dbier erfolgende fdnelleve Ap-
tiiblung die Gabrung gebemmt wird und diefe fogenannte
Mutterhefe in voller Keaft bleibt. — Bejjer ijt o8,
bejonders in wdrmerer Jabredzeit, wenn dad Gejdive:
den jur Aufbewabrung und Abfiblung dev Mutterbefe
von Bled ober Kupfer ift; man fann e& dann in ein
andered Gejivr, das mit redt Paltem Waffer gefiillt
ift, flellen, und dag fevneve Fovigibven der Mutterbefe
it gleid gefemmt.

Da man diefed Gibrungdmittel wegen Fortyflan-
sung der Mutterbefe tdglicd beveiten muf, fo wird
Dad am jtoeiten Abende gemeijbte Hefengut nidt mebr
mit Bierbefe, fondern mit diefen 18 Stof Mutterbofe
in Gdbrung gefest; jedod ift e8 in den erften Tagen
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nod) nithig, eine fleine Quantitit Bievoberhefe — eta
3 Stof — nebjt der Mutterhefe dem Hefengute beizus
mijtben, bis die Hefe vedt fraftvoll wird, — Da Dei
dem Sujaty dev febr falt gewordenen Mutterbefe das
Defengut mebr abgefilblt mwied, als bei dem geringen
ufagy dev BVievbefe, fo ijt ecforderlich, die Mutterhefe
vem Hefengute bei einec FTemperatur von 20 big 22°
juzufegen, damit Dag Hefengut immer in einer Seit von
14 big 16 CStunden veif wird. — Kommen bei der
Oefenbereitung feine bejondern Febler vor, fo fann man
die Mutterbefe 2 bis 3 Monate fortpilangen; nux ijt s
nothia, da fie fter eiwen Ucherjdbufy an Sinve erlangt,
Diefe. mit Natrum  carbonicum  abjujtmpien.  Diejes
gefcbicht, indem man auf jedes Stof Mutterhefe & Loth
nimmt, e$ in Lwwarmem Wajfer Bt und der Mutters
befe eine Stunde vor dew Jujammengiefen mit dem
Hefengute beimijdt, Wie oft diefes gefcheben muf, lift
fib nur dann genaw Oeffimmen, wenn man einen
Sauremeffer bat; und wenn nady diejeom der Sdureges
balt fdbon itber 6° feigt*, ijt es nithig, den Jufag 3u
geben. Aufer diejer genauen Prifung eclennt man aber
deutlidh genug, eine u ftavte Sdure an dem befonders
berben Gejcbmact; und dibrigens, audy obme auf diefed
RKenngeichen 3u achtew, fanw man obne Nachtbeil veael-
mafig alle 8 Tage cinen jelden Sufa der Mutterhefe
geben. — i

Gin sweites, jebr wirflames Gdbrungsmittel ijt die
Gerftenmalgbefe; fie wird gany o wie die vorige
beveitet, nur mit dem Unterjhiede, daff man nur reines

# Dach vem von Dr. Lhderédorfj confieuivten.
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Gerftenmalzidrot, dad mittelmdfig gemablen ift, an-
wendet. Sie wird von den meiften Brenneveivermaltern
in Preuffen der erjtern vovgeogen; aber fiir die biefigen
DBauerbrenner ift fie nidt pajjend, da man ibre Gdh-
rung, die fie unter einer beinabe 6 ol dicfen Hitljen-
bede Deginnt und tollendet, nidt beobacbten fann, und
fo ber Brenner feine Kennzeichen baf, ant demen ev bdie
Heife derfelben wabrnebmen fann.

Der Verlujt an Brandivein bei dem jur Hefenbe-
ceitung vevivendeten Mebl betvdgt 30 bid 40 %, wes-
balb ein Pinftlihes Gdbrungémittel nidt obne Koften
ift. Da aber bei Anwendung eined foldhen beim Bren-
neeibetriebe die Brandweinausbeute in dev Regel grofer
und gleidmdfiger ift, fo madt fie fid immer eber be-
3ablt, a8 fcblechte Bievhefe. :

LBon {dlechtem Maly und Getreide, befonders von
- foldyem, Dag auf dem Felve bis jum Drejden febr ge-
fitten, ift e8 vatbfamer, feine finftlihe Hefe ju beveiten,
venn fie fbldgt febr bald um und ift vas {dledteite
Gdbrungémittel.

Sollte i ferner in Livland bleiben, o wiirde i
den Verfudh madben, die bollandifde Hefenberei-
tung aus Brandweinmeifhe (Prefibefenfabritation) fo
su vereinfaden, daf fie in jeder Brennerei obne
grofie Umijtinde ausgfiibrbar ift; gelingt diefeg, fo darf
man nidt {o dngftlicd die Qualitit ded Gefreided be-
viidfidtigen, und gewinnt dod) ein Ferment, dad der
bejten Bierobechefe jur Seite 3u ftellen ijt.
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6) Der Gdahrungsdyrozep.

Nadbem die Meijche mit Hefe angejtellt i, glauben
Die meiften Brenner, tweiter feine Unfmerfiombeit derfel-
Ben widmen 3u dicfen, und laffen fie ungejtort, und fajt
allgemein Den gangen Gdbrungdprogeff iiber, bededt fte-
ben. Diejes ijt nun ein {ebr unvidtiges, nadtbeiliges
Derfabren; denn eine Meijcbe darf in ibrem DHidbjten
Stadium dex Gdbrung nicht bededt bleiben, weldes in
ber Megel nady 18 big 24 Stunden, vom Sujefen der
Hefe an gevedmet, eintritt; weil die Femperaturerbsbung
in diefer Seit {ebr Dedeutend ift, und wenn die Bottige
dan nody bedectt find, ein ju {dnelled LVevgdbren der
Mvifche Derbeigefiibrt twird, was fiiv die Brandeinaus:
bevte bodjt nadytbeilig ift. IMit dem Bedecen der Bot-
tige Dalte man e$ daber, wie folgt: In folhen Rdumen,
die feinem Rwftyuge ausgefegt find und eine gleidmafige
Semperatur bon 8 bi3 10 Grad baben, it das Be-
tecfen ber Bottige iberflifiig; dagegen in folden, wo
Suftsug ftattfindet und die Lufttemperatur febr wedielt;
it ¢ notbwendig, die Kiiven gleid nady dem Stellen
ju bedecen; Dies verbindect die nadtbeilige Abfublung
ber Meifcbe bid gum Beginn der Gdbrung. — Hat die
Meifcbe aber fdbon eine fraftvolle Gdbrung begonnen —
eiva nad 12 bis 14 Stunden —, fo muff man Ddie
Kitven bei wdvmerer Jabreszeit gany abdecen, bei fil-
tever jedocd nur liiffen, daber den Decfel, wenn ev aud
awei Fbeilen bejtebt, fo von einander fdicben, daf
ettoa eine Oeffnung von 1 bis 1L Fuf iiber der Mitte
ded Kiivend entjtebt.  Beginnt die Meifde su fallen,
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welded man an den Seitenwdnden ded RKitvend bemer-
fen fann, fo decfe man den Bottig wieder feft 3u; os

Dat diefed den Swed, die Femperatur in der Meifche-

ehenfalls gleidhmafig su erbalten, damit die Bollendung
der geiftigen Gdbrung vollfindig exfolat; aud wird das
durd) verbindect, daff der objtartige Gerudy, der dem
DBrandwein einen  angenehmen Gejdmac giedt, nidi
verfliegen fann; audd gewinnt man dadurd einige Pro-
cent Alfobol mebr, der mit dem foblenfauren Gaje
entweicden witede, wenn die Kiwen in einem  (ujtigen
Local nidht von Ieit qu Ieit bedect wivden. —
Aufjer diefem Bedécten der Bottige bat der Brens
ner dann nod die Gdibrung feldft ju beobacdhten, uad
bier ijt's die Gabvung unter der Dedfe, die eine befns
veve Aufmertjambeit evfordert, wenn nidt ein bGedeurens
ver BVerlujt an Brandwein die Folge fein foll.  Eine
joldhe Gabrung fommt befonders in Piltever Jabresieit
und bei jobnellem  Wedifel Dder atmofobavijhen Laft,
voriiglich aber bei febr dimn bereiteter Meijche por.
 $at eine folde Meifche 3u dev IJeit, wo jie ibr bochjies
Stadium der Gabrung erveidt baben mifite, die Dede
nod nicht durcdbrodben, {o it e8 nothwendig, daff die
Meifcbe umgeribet wird, und swar o lange, bis feire
Stiwedyen von der gewobnlid febr diden Decfe mebr
nach find, tworauf der Kiiven dann {dnell wieder be-
det witd.  Durd) dad Umribren evlangt dann e
Meijhe gemwdbnlicdhy eine frafroolle Gdbrung, und de

Urfacbe Diervon ift folgende: die Hefe Pat befanntlih

dag Vejiveben, nady der Oberflade 3u fteigen, fegi ficdh
daber in die Frebern und Schaalen der Decke feft, und
wird fo unwivEfam fiv die wntere Meijche; jedody mit
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derfelben wieder in Beritbrung gebracht, bewivft fie dann
eine giinftige Madbgdabrung. Obne diefes Umrithren gdb-
ven aud die Jucertbeile, die mit in dev diden  Dede
enthalten find, nidt durdy, und nur ein Brandweinver(ujt
fann die natiiclide Folge fein. —

Sebr ywectentiprechend i e3 baber, jede Meijcbe,
audy wenn fie de davauf gebilvete Dece durcdhbroden
batte, durdjuribven — gewdbnlid den dritten Fag —,
e5 entfiebt dadurd) immer ecine vedht vortheilDafte Mad
adbrung. —

Die geiftige Gdbrung evfbeint in einer jucterbalti-
aen, Dicfliiffigen Majfe in vielen Geftalten und Ber=
wamdlungen, und diefe ridten fid nady dem Wajjerge:
balte, dem Material, der Fempevatur, dem Ferment
und feldji den Gefchivven; denn eine diinne Meifche von
gleidem Material gdbrt anderd als eine didfere; eine -
bei gleicher Fhiffigleit von verfchiedenem Matevial, aud
verfchieden; eine, felbjt Dol gleicher Flitffiafeit und qfei-
dem Material, aber bei verjdicdener Temperatue ift
audy verjcbieven; und ebenfo bat eine Mieifche Dbei glei-
der Flaffigheit, gleidem Matevial, Hefe und gleider
Femperatur in einem fladen Gejdivre wibvend bdev
®dbrung andeve Gejtaltungen und BVerwandlungen, ald
in einem Doben. — Unter o vielfaden Verdnderungen
er Gabrung ift s daber fdbiwer ju beftimmen, weldid
eine gute und weldes cine {hledbte Weingdbrung
fei, und ed gebort dagu eine langjdbrige Prapis , um
diefed in ben meijten Fallen genau fagen ju fonmen;
jedody im Allgemeinen fann man bebaupten, dafy eine
®dbrung gut fei, wenn die Meifche nicht su jtiemijc
und fddumend, fondern rubig und vollend gabrt; wenn
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die Gasblafen auf der Oberflide nidt triibe und jdmie-
rig, fondern flar und Dell, wie Glastugeln, fid zeigen,
und foenn die Meifbe nacdh 24 Stunden der Gdbrung
nidt fauerlich viedht und jdbmedtt, fondern einen frafti-
gen, ftechenden Gerud) und einen bitteclidhen Gefdmad
angenommen bat. —

Die vollendete Gabrung oder die Reife ciner Ge-
treidemeifhe evfennt man an dem IMiederfinfen der Hil-
fendede; man fagt: fie flavt fich, und e8 ift dann Jpeif,
Diefelbe abjutvennen. FTaudt man einen Finger in die
geflavte Fluffiafeit und balt ibn unter bdie Maje, o
viedt eine gute Meifde ftarf nad Brandwein; bei
einec fdbledbtern ift der Vrandweingerud aber faum
wabrnebmbar, fondern nuv ein fauver, unfraftiger Ge-
rud vorbanden. Bei einer Kactoffelmeijde erfennt man
bagegen die NReife, wenn i duvd die gebildete Dece
feine Bldschen mehr bilden, fein leijed Kniftern mehr
borbar, und die Farbe der Meijdbe nidt mebr graugeld,
fondern Dellgelb geworden ift. —

3Jn 60 big 70 Stunden it die Weingdbrung in
den meiften verfbiedenen Brandweinmeifchen beendet, und
ba ed fiir die Spiritusausbeute nacdtbeiliq ift, wenn
fie in Diefer Seit nidht beendet wurde, fo it ¢& aud
nothwendig, Ddoff fie immer den viecten Tag nad dem
Ginmeijhen jum Abbrennen Pommt. Einige Stunden
Unterjbied madben twenig aus, aber die Gabrung fo 3u
leiten, dafj bie Weifde einen gangen Fag friber obder
fpater abgebrannt wivd, it immer mit Verluft ver-
tniipft. —
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7 Die Deftillation.

Da die Dejtillation auf einem biefigen Dampfappas
rat febr einfacy ift, und der Bremner nur ju beobadh-
ten Dat, daf der Spivitud immer regelmdfig und falt
(duft, fo laffe id Dier nur die Befdreibung der De=
ftillation auf einem doppelten Piftorius’{hen Appas
rat folgen, in der BVovausfegung, daf derfelbe, wie in
Ojtpreufien, bald die Oberband aud) in den ruffijchen
Oftjecprovingen haben werde.

@ind die drei Gefdhirre ded Piftoriusd’jhen Ap-
pavats, der Meifbwdvmer und die beiden Kodfifjer;
dag erjte Mal mit veifer Meifibe gefiillt, fo (aft man
die Dimpfe aus dem Dampileffel in das evjte Kodfaf
binein. Bei einem gut wicfenven Dampilefiel fodyt die
Meifcbe in diefem erjten Kodfaf in einer balben Stunde;
die jegt in Ddie aweite Blafe (Kodfaf) ibergebenden
Dampfe bringen die Meifche in Demjelben in eben der
Seit jum Kodben, und nun wabret & nod) ungefibr 15
Minuten, i die Spiritusdimpfe durd) Meifdwdrmer,
Seller und Sdlangenvobr gebn und dann in den Ver-
fdbluf als ftacter Spiritug trefen. SKommt derfelbe bier
in cinem gu ftavfen Steable und micdht vedt falt, fo
mufy man die Dimpfe etwas abfperven und mebr fal-
fea Wajler auf die BVeden [eiten, jedod darf diefed
nicht 3u viel gejcbeben, teil fonjt die Deftillation leidyt
untecbroden wird, wad Verlujt an Spiritud zur Folge
bat. Da Ddie evjte Blaje eine Halbe Stunde friber
fodbte al8 die jweite, fo find aud cine halbe Stunde
fcbneller jammtliche Aloboltheile aus der Meijde diefes
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Gefdbived fberdeftillivt, wad man auffer an ciner Fleinen
Probividlonge auf diefer Blafe aundy an dem Alfobo-
{omefer im Berfdluff evfennen fann, da diefer dann fei-
neit miedern Standpuntt fbnell serldft und auf 60 bis
659/, Tralles fteben bleibt. ~ Test fperrt man die Dampfe
vom Danipfeeffel gany ab, @Ht vie Braage (Schlempe)
aud und Fillt aus dem $hoeiten Kool das leergemordne
erite; aud dem Voriodrmer dag jweite Kodfaf, und den
Bormirnter wieder mit Lalter Meifdbe. ~ Beim Adlajfen
ang viem Gefbirr in dad andeve muf fleifjig mit der
Riibrmajdine geriibrt werden, damit dad Dide nidt
‘nableitt und die RNobren und Kribne verjtopit. Unter-
defen,’ daff - der Meifbivdriner foieder  gefillt wird,
- finnen die Dampfe fdon wieder jugelafen werden, und
je nadsdem die Meijbe vorerodrmt wavr, beginnt die
Deftillation nad-10 bis 15 Minuten.  So gebt e denn
fort, bis die lefite Fillung aus dem Meifdwivmer ge-
[affen wird, dev damn leer bleibt, oder im Fall war-
mes MWaffer 3u andern Jwecden erfordeclich ift, mit
Wajfer gefiillt wird. — Da die beiden Kodfiffer nun
nod mit Meifde gefitllt find, fo wird nod fo Tlange
beffillict, big feine Alfoboltheile in der evjten Blaje mehr
porbanden find, und fomit ift die Dejtillation filr den
Kag beendet. Die Brange wird nun aucy aleidh fortge-
faffen und die Fiullung der giveiten Blafe in die erfte be-
fovat, wo fie mif den och bedeutenven Alfoboltheilen bid
sum ndditen Tage Bleibt, und o am giveiten Sage beim
Beginn der Dejtillation nur die pweite Blafe und der
Vovivdrmer 3u fiillen find. Wil man am Shlufje des
Brennjabres jammiliche Meifbe abdeftilliven, fo (ift
man Waffer in die weite Blafe und freidt fo, ald
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toerm ¢8 audd Meifche wive; ed it dabei nur der Un-
terfbied, Daf man {0 lange deftilliven muff, big der
Altobolometer im Beridluf auf 0%, aefticgen ijt.

Der im Gangen gemonmene Spiritus bat gewdhnlicy
eine Durdfdnittsftate ton 80 bis 859, Tralles, wnd
ba fein fbmdderer Spiritus als 60 %, bingutommt, o
it ev bedeutend fufelfreier ald Der auf einem biefigen
Dampfapparate deftillivte.  Bringt man nod auf die
DBehen eined Piftoriug’jden Apparatd einen Rnﬁ[m
bebilter an, der mit Koblenjtiictden von § big 3 Joll
Durdmeffer gefillt ijt, und (dfit die vectificivten Cmtv
tusdimpfe durd) eine 1 Fuf bobe Schidt jolder Kob-
fen ftveidben, fo ijt der Spivitug faft ju allen feimeren
DBrandweinen binlanglich fufelfrel. —

8) BWom Alfobol.

Altobol ift in waffecfreiem (abfoluten) Suffande
leidbter als FWajjer; fein fpecifijbed Gewidt Hat man
su 293 gefumden. Gr ift nur auf demifbem Wege
mwajferfrei darjuftellen, ndmli durd Dejtillation mit
Eblovealrium, vag bid jum Schmelsen gebradt tivd.
Srine Grundbeftandtheile fitd Koblenftoff, Waf-
feritoff und Sauerftoff; aljo biefelben Grundbe-
ftandttheile, die affe ndbrenden Pflangenftoffe baben,
toedhalb er denn, mit Waffer verdinnt und mafig ge-
nofjen, nidt nur ermunternd, jondern aud nal’;
rend mirkt.

Sum Genuf ijt e, wie er jeft in den Brenneveien
af8 80 bis 859, Cpiritus producivt wird, su farf,
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und mufy deshalb mit Wajfer verdinnt werden; dies
erfordert aber einige Kenntniffe dev dabei vorfallenden
Berednungen und der Alfoholometer. Die am meijten
ur Ermittelung der Procente des Spiritud angemwen-
deten Alfobolomefer find der Ridbter’jdbe und Srals
[ed’jhe. Weide find aber gany ver{dieden in ihren
Scalen, und Ddiefed ift dadurd) entjtanden, dafj Nidter
feine. Scale dem Gewicdbte und Jvalles dem Maafie
nady conftruivte. Madh Ridbter find daber in 100
Prund Brandwein ju 50 % : 30 Pfund Alfobol und
50 Prund Wajjer; nah Fvalled ijt aber dajjelbe
Berbdlinif in Stifen (Quarte). Da Spivitus aber
nidt dem Gewidbte nady, fondern dem Maafe nach im
Handel vorfommt, {o wird der Ridter e Alfoholo-
mefer aud) fajt gav nicdt mebr angevandt, und it im
preuijben Staate, um Jrethiimer ju vermeiden, aud
verboten. Da dad fleine Tbermometer im Alfoholo-
mefer, gewdbnlid in allen alten A(Eobolometern, nicht
filr die Zvalles’jbe, fonvern Ridter jbe Seale con=
jtenitt ijt, o Dat dies einige Unbequemlichfeiten, tenn
man den Procentgehalt nadh Tr. febr genau ermits
teln will; denn man muff den Procentgehalt des Spiri=
tug erjt nah Ridyters Seale genau ermitteln und dann
auf Sralles’fbe % veduciven. Das fleine Thermometer
seiat die Warme bes Spiritud an; die Begeidnung auf
demfelben mit Mull iff fiiv den Spiritusg, tvie er in der
Negel aud dem Slangenvobr fommt, ald Mormaltem-
perafur angenommen , und betrdgt nad) Reaumur 123
Grad. — Gin Grad tiber oder unter JMull bei diefen
fleinen Thermometer macht 1 %, nadd Ridhfers Seale;
bei dev Grmittelung ded Spivitus auf feinen Procentgehalt
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parf man Ddaber nidt vergeffen, wenn 1 Grad 1iber
Sull ift, von den Procenten, welde die Scale deg Alfo-
bolometers 3eigt, abjugichn, und tvenn 1 oder mefrere
Grave unter Null {ind, diefelben bingusuvednen. Je-
voch fommt e3 auf eine febr genaue Pritfung ded Brand-
meind nicdt an, fo bedient man fid diefed Thermometers
aud) bei der Fralleg’jhen Seale. Bei einer genauen
Eemittelung des Procentgehalted ift ferner su beobad-
ten, daf Der Alfobolometer vedt vein von Staub und
Unreinigfeiten und aud) nidht naf iff, und daf man
ibn febr langfam in den Spiritus einlafit. Ebenfo darf
der Spiritué ausg einem Fajfe nidbt von vben genom-
men werden, da Der oben {tebende immer 1 Bbig 29,
ftavfer it ald der untere. —

Soll Spiritug zu Brandivein verditnnt erden, fo
ijt & nothig, fbon im Vovausd ju wiffen, wie viel Stof
MWaijfer man 3ufegen muf, und diefed [Aft fich durd fol-
gende Verechnungen ermitteln:

Angenommen, man hat 120 Stof Spiritug von 85/,
Tr. und will bieraus 509, Brandwein haben, fo it die
Frage: wie viel Stofe Wajfer wird man jufegen miijjen ?
Die Berednung ift fo: man multiplicict die Stofzabl
bed Spiritus (120) mit feiner Stdrfe (85), diefed be-
frigt 40,200, und bierein dividirt man mit der Jabl der
Procente ded 3u erlangenden Brandweind (alfo durd
50), Diejed giebt 204, mwelches die Angabl der Stofe
Brandiwein gu 50 % ift, die man von 120 Stof Spi=
vitud gu 85° erbalfen fanm. Um nun dad nithige
Wajfer gu wiffen, ift nur erfordeclidy, die Stofzabl des
Spiritus von der ded Vrandweind absusiebn, aljo 120

4
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von 204 gleidy 84, weldhes die Stofyabl ded Jugufesens
den Wajjerd ift. —

®efeit aber, man wolle ein Faf, worin 120 Stof
Spiritug von 85, find, und noh 60 Stof feblen,
mit ajjer vollfiillen, wie ftarf wird der Brandivein
dann nod fein?  Um Died ju evmitteln, multiplicict man
bie votbandene Stofzabl Spivitug mit ibrer Etirte,
diefed betrdgt 10,200 Tann adbirt man zu 120, Dder
Stofjabl des Spiritug, die jusufeenden Stofe IWaj-
fer (60), gicbt 180. Mit diefer Summe dividivt man
in 10,200, wodburd man 51 erbalt. Diejes ift der
SProcentgebalt Ded gemwonnenen Brandiveind, —

Ober man hat 150 Stof Brandwein von 48 % wnd

will ibn mit 82 %, Spiritug verfefen, um 62°, Brand-
toein ju evbalten, wie viel Stof Spiritus von 82%
foitrde man jufesen-miffen?  Hier 3iedt man suerjt 48
von 62 ab, Dleiben 14; Damit multiplicict man 150,
giebt 2100. SMun zieht man 62 von 82 ab, Dleiben
20 und dividivt in 2100 = 105; und Diefed ift vie
CStofzabl des 829 Spiritus, dem man 150 Ctof
Brandivein pon 48 %) sufeten mufy, um ibn 62 % jtar
au befommen. - ; -
- B bem Bermifben ded Spiritus mit Wafer ijf
nur 3u bemerfen, af dag Wajfer und der Spiritus
1o mglich von gleicher Temperatur find, aud dad Waj-
fer, toenn dev Branbdwein gleidh nacy dem Perfdneiden
perbraucht werden foll, gefocbt oder dejtillirt fein muf.
Rann der Brandwein aber (ingere Seit nach dem Ber-
{dneiden fteben, fo ijt ed Dinveichend, wenn pag Waifer
aut vein von alfen medanijhen Beimijbungen ift.
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D ¢8 piter vorfommt, daff der Brandivein felbit bel
A8 umd 50 %, nidt probebalti ift, und bicrauf dev gemeine
Mann febr balt, indem ev glaubt, daf cin folder Brand-
yoein 3 fcbroadh ift, jo fibve ich bier ein unfd iavliches
Aiccel an, mit dem man audh Brandivein von 40 und 45 %,
probefaltig maden fann.

Man nimmt 2 Jheife Mandel-, Mobn - oder Leindl
und einen IDeil Vitrioldl, mijcht diefe Oele in einer
Fajfe qut durd) und (63t fie in einem balben Stof ftacten
Brandwein auf. Gin groferes Weinglas voll von die
fer Aufldfung veidt bin, um einem Fubrfaff von 240 Stof
nicht prodebaltigem Brandivein Finjiliche Perlen ju geben.

9uf Reinbeit des Brandweing fommt ¢8 gegentvirtig
beim Berfauf, bejonders nady grofen Stavten, febr an, und
ba die Enifujelung deffelben durd) Deftillation iiber Koble
— bag einsige, jebnelljte und wivkfamite Verfabren — bier
alfgemein eingefiibet ijt, o ijt e8 iiberfliiffig, Dbieviiber
ettoas Mebreres mityutbeilen. —

OF Brandivein vdlfig fufelfrei ijt, unterfucdt man,
indem man ein Bierglas damit anfitllt und wieder leert,
bierauf das Glad etiwas erwdarmt und Dineinviedit, wo man
verm audy den gevingften Fufelantheil wabenebinen wird.

Ex hibl. nnly,
9) Das Neinigen der Gerdthe.

Dag Neinigen fammelicher Brennereigejchivre und
Socaflitdten it ein fo notbwendiges Erfordernify um
veqe(mdfiigen und giinjtigen Brenneveibefriet , bafy of
nthig ift, dejjelben Dier bejonderd ju evwdbnen.

Sie die hiefigen Brennereien, bejonders nach altever
Art, su rveinigen find, die in der JMegel von lnten

4#
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bid Oben mit Raud und Dampi angefiillt find, wo
da8 Wajfer von ciner Lage jur anbdeven frieft und der
Quftsug von allen Seiten bineindringt, ijt ein Problem,
das i jedem Befiger einer devartigen Brennevei an
beimijtelle, felbft su [ofen. — ]

it die Brennerei aber in jivecdentiprechenden Rau-
men eingeriditet, und filv Abjug von Wajfer, Dampf
und Naud) geforgt, und find die Fufboden der Locale
aepflajtert ober gedielt, fo ift es miglid, in einer Bren-
nevei eine eben fo grofie Meinlicheit 3u beobacbten, wic
in jedem andern Fabrifgebdude; Ddenn o die grifte
Shdmugerei vorfilt, muf aud) die grifite NReinlichteit
berrjden ! —

Um die Gdhrbottige und die Hefenfdjjer fnell mit
geringer Mithe ju veinigen, ift e8 am Dejten, wenn dag
$Holy derfelben von innen mit ficdendem Oele gefrantt
und dann mit cinem fejten, von Alfalien und Sduren
nidt (6ffichen Lac ibersogen wird; denn ein foldes
Gefdbive darf nur mit warmem Wajfer vein ausgewa-
jdhen werden, und jede Spur von Sduve it entfernt.
Dagegen miifen unladivte Gejdbivre einer  befondern
Reinigung unteviworfen werden, und diefed gefchiedt am
Bejten nadh einem jedesmaligen Leeven dev Gdbrbottige
oder Hefenfiffer fo, daf man fie suerit mit faltem
Wajfer wafdt, dann mit Deifem Wajfer und Sand, ver=
mdge eines Stumpfbejens oder einer Biirfte tiidbtig fcbeuert,
und dacauf mit beifer Aidbenlauge, su der ein Theil
ungeldfcbter Kalt gefbitttet wicd, dad Gefibire fiber=
tindt. Diefer Wnjtvich bleidt eine Stunde fEeben, toor-
_auf man ihn wieder auswajdt, das Gejbire qut auss
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fpiilt und mit cinem Lappen Seitenwinde und Bobden
villig abtvodnet.

- ufier gedacbten Gefchirven evfordern eine faft eben
jo nadbridlide NReinigung der Vormeifdbottig, -die
Luellbottige, dad Kartoffedampifafy nebjt Quetfdbe und
alle fleine Handgefhivve, mit denen die Meifdhe bearbei-
tet wird. —

DBei den Localititen fommt ed Lefonderd auf NRein-
balten des Gdbrungdraumesd an, und um in demfelben
den Gifigdunit su verbitten, ijt e3 ecforderlich, in dem-
felben alle Wodbe 2 bis 3 Mal die Flur mit Kalfmild
ju begiefien, die Winde und Dee alle 4 Wodben ein
Mal mit frifdgeldjdtem Kalf ju dbertinden und be-
fonders die Holsgeichirre von innen und aufien geborig
vein 3u Dalten. Gben Ddiefelbe Meinlichfeit muff im
Malzteimraum fein und die Flur dedbald faft nad je-
pem gemdlsten Stiife gqut abgetvafden werden; denn es
feen fih Sdleimtbeile auf die Fluvr, die bald in Sdure
itbergeben und fiir vas nadjte Stid nadtheilig find.
Daé Reinigen aller didrigen NRdume gebort ju dem ge-
wibnliden Meinmaden, und darf fbon der Ordnung
wegen feinen Tag verfiumt werden. —

10) Die Perfon ded Brenners,

MWie aud allen porhergebenden Abjchnitten 3u evfeben
ift, qebort 3u cinem gevegelten glinjtigen Brandwein-
brennereibetvicbe nidt nur eine ywedmdgige Ginvidtung
bed gangen Brennereigebduded, eine vidhtige Confiruction
ded Brennapparatd und guies Material — befonders
Diaftafe- reidhed Maly —; fondern e8 Hngt audd febr
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yon Ben Semntniffen, dev Fbatigleit und Umfidt bed
SBrenners ab; denn febr biufig iit e5 miv vorgefommen,
vafy Pei nicbt gany frb[ed;tef Ginvidtung der Brennerel
und vorgiglidh. qutem Material febr fdlecbte Spirituss
augbeuten evsielt worden find, und fvenn man auf den
Febler su fommen fucdte, o fag ¢8 in Der Megel an
ber IMachldffigheit und Defonders an bev Unwijjenbeit
des Brenners.  Wie viel werth daber dem Vrennerei:
‘befiger  ein fenntnifjveicher,  thatiger, nitdhterner  und
treuer Brenmer ift, bat gewif fbon Mandber exfabren,
und oft Dbabe id gefunden, pafy aus Diefem Grunde
dem Brenner vecht Dode Gagen gesablt werden, wad
aber gewdbnlicd ecinen nody jiemlich thitigen Menjcben
pal gur grofiten Macdbldifigeit verleitet. — Mad mei=
nen Grfabrungen ift ein BVremner fiir fih und Den Be-
fier am Bejten fituirt, wen e auf Santivme qejtellt
ijt; denn ift e8 ein Menjdh, dem ¢& nur einigermanfen
um Gewinn ju thun ijt, fo wird er auf Ddiefe Weife
{tetd sur qdfiten Thdtigbeit und jum Gelbdjtventen an=
gefpornt.  Da aber der gemeine ann, auf Fantieme
gejellt, in der Megel febr wenig Qujt beseigt, indem
er fih nicht vorber bevechnen fann, ob v efoad vers
Dienen ferde, oder nidbt, fo bat man — Pefonders in
Sreufien — die ginsliche Leitung pber doch wenigjtens
die Dberauffidbt Ddiefes Ghewerbebetricbes wiffenidaftlich
gebildeten Leuten  gegen Fantitme dibertragen; und da
die Jnfpection ven grofen Brenneveien audh  gefebrte
Minner, alé Ghemiter, Tecbnifer, Gameraliften ¢,
iibernabmen, und Ddiefelben nod jo Bieles aud der
Fbeorie in der Prayis anmenden” Ponnten , jo Tam das
®emerbe der Brandweinbrennerel in Preuffen bald  auf
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cine Stufe der Vollfommenbeit, wie ed in feinem an-
dern 2ande gu finden ift. — Und in den biefigen Pro-
pingen wire diefes Gewerbe meiner Anfidt nad) befon-
ders dadurd ju beben, wenn man Lebrinftitute evridtete,
o gebildeten Leuten praftijber und theovetijcher Unter-
vidt in der Brandmweinbrennevei evtheilt wiirde. Hievsu
wiivden - fidh befonderd die Gutsvermalter qualificiven,
da die Diefigen Brennereien nur in dev Jabresjeit im
Betriebe find, wo die Verwalter wenig Befbaftigung
mit der Lamdivivthicbaft Haben, und fo ibre grofte Thi-
tigheit und Aufmerffambeit diefem Gejbdfte widmen
Eonnten.  Wiirden fie dabei auf eine gimftige Fantitme
qejtellt fein, fo bin i berseugt, daf der Brandivein-
prennereibeteied Dier auch bald eben fo vationell Defvies
ben werben wird, wie im Auslande. —

Gndlich febe idh mich Denn noch gendtbigt, die Herven
PBrennereibefiger auf die alten Bauerbrenner befonderd
aufmerffam 3u macben; denn i Habe gefunden, Daf e8
febr fbwer Balt, folde, an den alten Schlendrian ge-
wobnte Qeute jur Ordnung, felbft jur Anwendung
Des Thermometers bei den verfchiedenen Operationen dev
Malzbereitung und deg Brenneveibetricbes, anjubalten,
_ toogegen junge Qetten, die nod feine Kenntniffe don die
fem @efcbdft baben, Ddaffelbe nicdbt nur febr fbnell e
fecnen, fondern auch vecbt aufmerfjom und thifig fich
davin aeigen; wesbald ich den Vorfthlag macbe, die alten
Bauerbrenner fo bald a8 miglich gu fuspendicen, und
thitige, fiir Diejed Gejaft Lujt begeigende junge Bavern
nadhy meinen, in Diefem Werbchen mitgetheilten Lebren
untervichten 3u wollen. —










