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W o rred e

g‘uf den vielfad) geaugerten Wunfdy feiner Freunde
hat der Berfaffer ficdh entfdloffen, bdad Refultat
feiner vicljahrigen @rfahrungen itber den Brannts
weingbrand, dic derfelbe juerft in den Livldndifdyen
Sabrbitchern der Landwivthidyaft befannt madite, in
biefer neuen, duvch die Erfabrungen bei neuen Vers
fuchen werbefferten Geftalt den Landwirthen jur
Benupung 3n fdbevgeben. Nur aud der Praxié hers
vorgegangen, madht dad Budy weiter feinen Anfprudy
auf WiffenidyaftlichEeit und foll cben nur ein Leits
faben fein fitv angebende Landwirthe in den Deuts
fhen Oftfecprovingen Ruflandsd, wenn diefe fich
bamit beguiigen wollen, wad bis sum Sabre 1844
nogdy alé geniigende Nusdbeute in folden Provingen
galt, und feine Gelegenheit finden, fid) andere
beffere Anleitungen yu vevfdaffen.
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3ebe Getreidegattung, fiie fidh allein eingemaifdyt,
" liefert VBranntwein; erbdht aber wird die Ausbeute,
mwenn man einen Sufas von Mal; giebt, Audy gilt
biefed fitr die Kartoffel, nur ift bei berfelben der Ju-
fap von DMaly nody viel widtiger, ald bei dem Be-
‘ treide, weil obne folden Jufap die Kartoffel o wenig
- PBranntwein giebt, daf ed hodft unflug ware, aus
- RKartoffeln  obne Jufag von Mal; Branntwein ju
brennen.

Gine Malzzugabe ift alfo beim Brennen aud Kar:
toffeln durdyausd nuentbebelid), und audy beim Brennen
aud rveinem Getreide thut man immer wobl, Mal; bei-
sumifdyen, weil, obgleidy der Unter{dhied bier nidht fo
ungebeuer ift, die Crfabrung dody gelehrt bat, dag
eine Veimifdhung von Maly die Nusbeute bedeutend
fteigert. Nur in dem Fale, menn dad Getreide vor
feiner Neife durdy den Froft gelitten bat, Fann dad
Maly ganslidy erfpart werben, da folded Getreide
einige Cigenfdyaften ded Malzed erbalt und felbiges ju
erfefen vevmag, Dad Crfrieven des noci) nidyt vollig
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veifen Noggend modyte fid wobl nidt leidyt eveignen;
nur beim Sommergetreide iff man diefem Unfall auds
gefept.  Dat diefed durd) Froft gelitten, fo verwende
man alfo Ddaffelbe beim Branntweinbrennen ohne Jus
gabe vor Mal; und ohne auf den unerfrovenen Roggen,
det man im Gemenge mit foldem Sommergetreide
verbrennen wilf, Rudfiht ju nehmen.

Judem Bier von der Nothwendigleit ded Malsed
gefprodien ift, mibge nod) bemerft werden, Daf oon
allen Korngattungen fidy die Gerfte bejonders gut dasu
eigiiet; Daber man vorsugdweife fidy dad Mal; aud
Gerfte ju beveiten pflegt; indefen famn man beim
Brennen aud Kartoffeln das nothige Mal; audy ausd
Roggent beveiten, wenn man dad Unglind gehabt hat,
alfe Gerfte dued)y en Feolt ju verlieren, und von ans
dern Orvfen Ber feine gute Gerfte su baben ift. Da
nun dem Malz aus Gevite unbedingt der Vorsug ju-
geftanden werden muf, {o ift, wenn weiter unten von
Mal; gejorodien wird, darunter tmmer nue Gerflen:
maly 3u verfteben, Jum Ueberfluf {ci bier wod) bes
merft, daf nur aud gut feimender Gevfte Malj bereitet
werden darf, indem durdy den SKeimungdprocef. dasd
Mal; gebildet wird. Audy muf dic Beveitung des-
felben mit Gorgfalt gefdehen, weil nuv wivflidy guted
Maly den gewiinfdhten Sevinn {dafft; che man fdledytes
Mal; anwendet, laffe man felded lieber gany weg.
Mart war feaber Ser Anfidyt, dag dad jum Brannt:
weinbrenien u verwendende Waly vicl weniger ges
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feimt baben mitfle, ald dad jum Bier ndthige, mwober
man fiiv den Brauntweinbrand dem Mal; dad Keimen
unterbrady, wenn die Wurzeln X Joll lang warven;
febr {m Jerthum mwar man aber Dei foldyer Malzbe-
veitung, indem gum Branntweinbrennen dad farfe
Ketmen der Maligerfte nody viel widtiger ift, ald zuv
DBierbereitung, Am wirfjamften foll dad Filimalz fein,
dody find mit foldem von mir nody Ffeine Werfudye
angeftellt, wenugleid idh audy fdhon immer ftarf ges
feimt Babended Mal; anwandie, und jwar foldes, bei
Denen bdie Wurjeltriebe 3 i 4 Joll Lange erveidhten, bei
forgfaltiger Beobadytung, bden Gradfeim nidyt hevoor:
treten 3u laffen, durd) deffen Crfdyeinen, wie jur Ge:
nitge befannt, die gewinfdpte Wirfung ded Maljed
gerftort wird, Anudy muf man vevmeiden, frifdy ge-
dbrrted Maly ju verwenden, indem die Srfabrung ge:
lebet Bat, Daf fdhon langere Jeit gelegent habended Waly
viel grofere WirffamPeit hat, ald Dad cben frifd) von
der Darre empfangene, und figlid mifte man immer
nne folded Maly gelbraudien, dad {donw F Jabr ge:
legen bat, und fih daber tm Frithling fitr den Hevlft
in Borrath fegen. )

Dhgleid), wie {hon gefagt, durd) den Malsufas
bei jeber Getreibegattung bdic Ausdbeute erbdbt wicd,
fo findet dody bei verfdhiedenem Getveide Werfdyiedens
beit in Der Nusdbeute fratt, welde durd ywedmapige
ifdung mehrerer Getreidegattungen gefteigert wird.
Mit alleiniger Beimengung von MWal; erziclt man cine




— 4 —

balbweg geniigende Branntweinausbeute nur aud Win:
tergetreide, Roggen oder Weizen, aud veinem Sommers
getreide aber nidyt, wenngleidh fie nady der jededmalig
verfdyiedenen Getreidegattung audy wieder ver{dyieden aus:
falit, wober alfo dem Sommergetreide nddyft dem Mal;
audy immev ein Jufas von Roggen ober Weizen gegeben
werdent muf, Nur aud Roggen ober Weizen Dditefte man
alfo mit blofer Jugabe von Maly Branntwein brennen,
und audy biev wird der Erivag erhdht, wenn man einen
Jufay von Sommergetreide giebt. Je mebr Korn:
gattungen im Gemenge filr den Branntweint vermwendet
werden , um o bober it die Nudbeute, wad dadurd
bewicft ju werden {deint, dap bdie verfdicdenen Ge:
treidegattungen immer ein Deffered Hudqdhren berbeis
fitbren; nur muf aud Yierin ein gemwiffed Verbaltuif
beobadytet werden, und ed mddte von nadfolgend an:
gefilhrten Beifpielen nidht ju fehr abgewiden werden
diiefen,  Die Diilfenfritdyte, a3 ESrbfen und Widen,
befordern die Gabrung; nod) mebr aber thut died der
Budmweizen. Juoiel der Hilfenfriihte darf jedody nidyt
getommen werden, bodtend in einem Sa von 20
Cofen ein Coof Hitlfenfrudyt, weil ein grogerer Jufap
vont Hilfenfrivhten den Branntwein herbe madyt. Budy:
weijen darf man dem ju verbrennenden Getreidefap
veidlidy Deimengen, 3. B. in gleidher Portion und ftatt
ved Daferd, oder audy theilweife an Stelle ded Hafersd
und der Gerfte, nur mitfte die Quantitdt im Gangen
nidt hoher fid) belaufen, al3 fiir den Dafer angegeben
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wivd. Die HDitlfenfelichte Fann man beliebig, fiir welde
SKorngattung man will, verroenden bei oben angegebener
Suantitat,

Soll und fann nur Roggen und Mals gunt Branut:
weinbrand vermendet werben, dann dient ald Wechalt-
nig, daf su 5 €ofen Roggen 1 Loof Maly gegeben
werbe, oder im Gewidht auf 30 Lfd, Roggenmel
4 Lpfd. Malzmebl.

Kann und will man den ju verbrennenden Sa
e Hdlfte aud Winterz, jur Halfte aud Sommer:-
@etreide befteben laffenr und ywar nur aud Roggen,
Berfte und Mal;, daun fe¢ das Werbaltnif: auf fieben
Lofe ungemalzted Getveide 1 Loof Mals, AS 5. B.
auf 12 Lpfe Roggen und neun Lofe Serfle 3 Lofe
Mali; oder im Gewicht auf 72 Lpfd. Hoagens und
45 Cpfd., Gerfrenmedl 412 Lpfo. Malymebl.

Beftebt der u verbrennende Sag nad) Cofen jur
Dalfte aud Winter-, jur alfte and Sommergetreide,
wo Deim feptern audy {dhon Hafer (dod) aber nody
magig) mit Deigemengt werden faun, dann moge das
ehen erwabnte BVerhaltnif, auf fieben Lofe ungemalzten
Getreibed ein Loof Maly, belbebalten werden; ;. B.
anf 12 Qofe Roggen, 7 Lofe Gerfte und 2 Lofe Hafer
3 Lofe Malz; oder im Bewidyt auf 72 Lpfd. Roggens,
35 Cpfd. Gerftens und 8 Lpfd. Hafermehl 12 Lpfd.
Malsmebl. Wie anderd auf 42 Lofe Roggen, 6 Lofe
Gerfte und 3 Cofe Hafer 3 Lofe Maly; oder im Be:
widt auf 72 Cpfo. Roggen, 30 Lpfd, Gevften - unt
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12 Lpfd. Hafermehl 12 Lpfd, Malymedl. — Wil man
3u dem zu verbrennenden @ats eine bedeutendere Povs
tion Dafer, wic aud) weniger ald die Halfte an Wine
tergetreide nehmen, Ddann fei dad Verbaltnif anf 44
Qofe ungemalsted Getreide 1 Coof Maly; 3. B. auf
10 Qofe Roggen, 7 Lofe Gerfte und 5 Lofe Hafer
2 ofe Malz; oder nad) Gewidt auf 60 Lofd. Roggens,
35 Lpfd. Gerflen: und 20 Lpfd. Hafermebl 8 Lpfd.
Malzmebl. Over auf 9 Lofe Roggenr, 7 Lofe Gerfte
und 6 Lofe Hafer 2 Lofe Maly, und nady Gewidyt
auf 54 Cpfo. Roggen:, 35 Lpfp. Gerften: und 24
Qofd, Hafermebt 8 Lofd. Malymenl.

MW man Weiten um Branntweindbrand wver:
wenden, fo fepe man ibn allein, ober jum Theil an
©telle ded Roggens.

Der Branntweindbrand aud Kavtoffeln Fann jiem-
lidy unbefchadet der Nudbeute mit einem blofen Jufal
von Mal; Detrieben werden; dod) aber hat die Cifab:
rung bewiefen, Paf man immer gut thut, den RKar:
toffeln aufier dem Jufap vou Maly audy nod) einen
vont Getreide s geben, weil der Karvtoffelbranntwein,
wo aufier dem Maly aud) andered Getreide im e
menge mit verbrannt ift, cutfdyieden beffer ift, als der
Branntwein bof aud Kavtoffeln und Mal;, Brannt:
wein aqué Kartoffeln, mit Mal; und nody anderm Se:
treie gebrannt, ftebt dem aud veinem SKorne gebranns
ten gan; gleid) und mddte niemald fitr Kartoffelbrannts
wein erfannt werden, wabrend Branutwein, blof aus
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RKRartoffeln und Mal; gebrannt, immer feinen eigen:
thumliden Gerud) und unangenchmen Gefdmad bes
balt, und wobl nie gans obne Tadel geftellt werdent
fonnte, 2Wenigftend nady meinen Crfahrungen wird
and RKavtoffeln aud) ein hohever Crirag an Brannts
wein ergielt, wenn man dic Kavtoffeln im Gemenge
mit Getreide verbrennt, e mebr man den Kartoffeln
Betreide jufept, um fo beffer ift ed, und man Ffann
betm Brennen aud Kavtoffeln  verbaltnifmagig ned
mebe Dafer gufegen, ald beim Brande aud reinem
Betreide.

Das Verhaltnig ded Malzed ju Kovtoffeln it
folgended: auf jede 10 Lofe RKartoffeln 4 Loof oder
im Gewidht 80 Pfd. Malz: — oder, follen audy die
RKartoffeln im Gewidyt beftimmt werden, o betragt ed
burdyfdnittlidh, (weil die verfdhiedenen Savtoffelforten
ver|{dyicden im Gewidte find, aud) dev Boden, auf
bem fie gewadyjen find, im Gewidyt efnen Unterfdicd
madyt) auf 624 Cpfd. Kartoffeln 4 Lpfd. Malz. Dad
andere Gctrcide, dad mit den Karvteffeln im Gemenge
verbrannt werden foll, fann nady Gattungen und
Quantitat belicbig gewablt werden; dirfte aber figlidh
tncl, bed den Ravtoffeln zuugebenden Malzed nidyt
weniger fein, ald auf 410 CLofe RKartoffeln, 10 Cpfd,
Getretde und Malymehl, und braudyt man bet nur
fo grofier Beimifdhung wvon Getreide, wenn e¢d in
grdfter Menge aud Dafer befteht, dem Getreide fein
Maly befonders jusuvedmen. €8 fei 3 B, der taglidy
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au verbrennende Sa 30 Cofe Kartoffeln, fo hat man
wit folden im emenge su verbrennen 42 Lpfd.
Malzs, 6 LM, Roggens und 12 Lofd. Hafermebl.
MWie fdon gefagt, darf nidyt allein ber Getreidesufap
nod) grofer fein, fondern er ift, je grofier, um fo
beffer ; ntur muf in foldem Falle nad) dem fite's veine
Betreide angegebenen Werbaltnif ein Jufap an Maly
gegeben werden : — ober ed fei denn, dag die ju ver:
brennende Gerfte und ver Dafer durd) Frojt gelitten
baben,

Ginleitung fiir® die Cinmaifdung beim
VBrenuen aus veivem Getreide.

D )

3n dem Glauben, dag nad) der alten eife desd
Brountweinbrennend ohne Dampf die Moaifde nuv
ditnn angeftellt werden milffe, um dad Anbrennen und
Plagen der Keffel 3u vermeiden; bingegen beim Dampfs
brande eine dide Maifde nidht nur mebr Ausbeute
gdbe, fondern audy beffer mafte, weil der Magen der
Thiere mebr ndbrende Stoffe bei weniger nuplofer
Sliffiglect aufjunebmen braudie, bemithte man fidy,
die Matfde fo did ald moglidy darzuftellen. e dider
nun aber dic Maifde ift, um fo mebhr Jeit braudt fie
snm Rudgahren, und Verfude mit dider Maifdhe Haben
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gelebrt , daf man oft ficben Tage warten mufte, bid
die gegobrene Maifche {id) flarte, wad de {dlimme
Folge batte, daf, abgefehen vou ber unvolfommnen
Juderbildung nody vor beendigter Weingdbrung fdhon
dic Effiggabrung ftack einfrat, wodurd) dic Husbeute
an Branntwein bedeutend verringert wird.
Anmerfung., &3 fei bier bemerft, daf fidh) die
Gabrung tn dret Abftufungen fondert, namlid
in die Weinz, die Cfjigs und die Faul: Sap-
vung. Qft dic Weingabrung, die bei hobem
Nuffddumen vor fih geht, beendet, dann tritt
die Effiggdbrung ein, die an Pem BVerfdywinden
bed weinfaucrliden und dem Cintritt cined
effiglauren Gerudy8 und dem Auffteigen cingels
nev Cuftblafen aud der fidh gefldrt Habenden
Maifdhe su erfennen ift. Cndlidh fritt die
fauligte Gabrung ein, nad) und nady fhwindet
nun aud) dev effigfaure Gerudh, und ed findet
fih an deffen Gtelle cin fauler ftinfender Ges
vud) cin und die Maifdye beFonumt bad Anfchen,
al3 wenn fie mit Sdyimmel iberyogen ware.
Durd) den ungiinftigen Erfolg der BVerfude mit dex
fiebentdgigen und feddtigigen Gabrung abgefdyredt,
blich id) endlidy bei der finftagigen Gdbrung fteben,
wobet allc Jeidhen einer gehorigen Maifde und ciner
volltanbigen Gabrung fid seigten, und ecine nidht
{dledhte Bramutweindausbeute crfolgte. Daber nun
bebarrte idh mebreve Sabre bindurd)y bei de- dideren
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Cinmaifdung und der fiinftagigen Gdbrung, in Dder
Ueberseugung, dlefe miiffe am ywedmagigften fein, da
weit umber die von mir evjiclte Ausbente an Brannts
wein immer die befte Dlich, bid i) midy einmal meb-
vere Tage in einer fremden Wrennevei oufhielt, wo
die Maifdye dimner aufgeftellt wurde, in vicr Tagen
audgohe und deffen ungeadytet diefelbe Yugbeute lieferte,
wie meine Ddidere Maifde und finftigige Gabrung.
Rady Haufe jucidgefehet, madte idy nun fogleid),
nnter genauer Beobadytung aller bei Darftellung einer
guten Maifde wabrjunehmenden Mevfmale, den BVevs
fudy mit ciner dinneren GEinmaifdung und nur viey:
tdgiger Gabrung, und fand, daf der Crirag an Brannt:
wein wicklidhy gefteigert ward! — Diefe Uebereugung
filprte nun ju Verfuden mit nedy dinnever Maifdye
und nur dreitagiger Gdbrung, bicfe fielen jedody fetsd
ungenitgend ausd, und ed ftellte fid) dic Eefahrung feft:
Dafi eine viertagige Gabhrung die befte fei!
Freilidh muf bei dicfer die Maifhe ditnner fein, ald
bet dev funftagigen, und ver{dledtert dad Mafifutter;
tnbeffenn fteht diefer Werluft nidht im Verbalinif mit
vem Gewinn an Brauntweingausbeute, indem lepterer
ve Werluft beim Maftfutter weit iiberwiegt, Dic
viertdgige Gdbrung bleibt daber, — wenigftensd nady
meinen Crfabrungen —, ungeadytet ded fdhlechteren
Maftfutters die vortheilbaftefte und follte beibehalten
werbenn, Bei der finftagigen Gdhrung geben 3 Lpfd,
Mebl civea 111 Pegelitvfe fertiggefitplte Maifdhe und
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180 Pegelitife Brage, — Dbei tev viertdgigen Sabrung
5 Lpfo. Mebl civea 162 Pegelitofe fevtigaefitblte Maifche
und 203 Pegeltife Brage *):— wenn namlid) feine
falte Brage sur ALFiblung mit vermandt wurde, indem
bei BVerwendung dev falten Haven Brage fid) die Redys
nung, wic folgt, ftellt: 5 Cpfd. Mebl geben bei finf:
tagiger Gabrung circa 139 Pegelitofe gefithlte Maifdre
und 199 Pegelitofe BVrage, — bei viertdgiger Gak-
tung 177 Pegelfivfe gefithlte Maifdhe und 221 Pegel-
fiofe Brage.

Qn ber Ucberseugung drum, daf Ddie wviertdgige
Gabrung die vortheilbaftefte fei, foll bicr die Eine
maifdyungsmeife andy mue fite dicfe Gahrungdzeit mit
Hiweglaffung  dev verydicdenen Wethoden bder Ein:
maifdung, die nad) den neuciten Crfahrungen allmap:
lidy enfer Gebraud) gefommen find, befdrichen mer-
den, wobei genau audeinander gefest werden foll, ro-
vauf nad) der jededmaligen Werfdhicdenheit ded Getreis
Ded jedent Jabred geadhtet werden mug,

Biele Jabre babe idy dad Chmmaifdhen nur durdy
Klopfenr der Maifdhe  mittelft der befannten Klopf-
fdhaufelr und durd) Einbabnen und Abbrithen derfelben

1) Das Wort circa® mufte bier gebraudyt werden,
weil die grdfiere ober geringere Quantitit der Maifde
uud alfo audy ter Brage davon abhingt, welde Tempe:
tatur tad Wetter hat, indem bei warmer Witterung vie
Avkithlung {dmwieriger ift und mebr Gid daju erfordert
wird, alg bei Paltem Wetter, und alfo audy die Maffe da-
turd) vermehrt wird.
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mit eigendd dagn fertiggefodhtem TWaffer betrieben, weil
frithere nidyt giinftig audgefallene Berfudre, bem Brannt:
weindmebhle dad TWaffer nidht in jwei Abtbeilungen
geben, fonbern auf einmal, wobei e im Cinftelfitven
fertigaefodyt, die {hrere Acheit ded Kiopfend der diden
Maifde erfpart und die nadfolgend nbthige Sdhlufs
wivme durd) Dampf erfeft ward , — miv den Beweid
su geben {dyienen, daf die Einmaifhung durdy Dampf
tmmer unvortbeilbafter fein miiffe, al8 die Methode
ted Cinflopfend und ded doppelt getheilten Waffers,
wobet id) immer eine geniigende Ausdbeute erbalten
batte, bid idy endlid) 41835 auf Jureden eined Freun:
vesd, der bdie Cinmaifdyung durd) Dampf betrich, be-
wogen wurde, ned) einen BVerfudy mit der Dampfein:
maifdyung ju maden. — Diefer Verfud) ward auf
BGrundlage der CErfahrungen Hnderer untecnommen,
uud der €rfolg war, baf bei der Einmaifdhung durd
Dampf tmmer eine geringere Ausbeute erzielt ward,
ald durd) Klopfen und mit doppeltem Waffer, und nur
dann eine Gleidftellung fidy ergab, wenn man bei der
Dampfeinmaifdung die erfparte Mebeitdbeaft mit in
Anfdhlag bradyte, die jedod) bid bdabin in unfern Pros
vingen im Algemeinen nndy wenig BVeclidfidtigung findet.

Go lange die Dampfeinmoaifdung nidht diefelbe
Nudbeute gab, ald dad Klopfen und jweimalige Waffer-
geben, {dien fie nidt befonderd empfehlungdmerth, —
Die Cinvidhtung ur Dampfeinmaifhung fand indef
einmal ba, id) feste drum die Werfude fort und ge:
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fangte dabin, bei diefemn BVerfabren daffelbe an Brannt-
wein ju crjielen, wad id durd) Klopfen der Maifdye
und mit doppeltem Wafler evreidt hatte. Meine Mirbe
ward alfo belohnt, und idy babe, aufer der Eriparni@
oot 2 Acbeitern taglih, audy nody den Gewinn, daf
der Branutweindbrand wviel rvegelmagiger gebt, ald
frither Deim Klopfen u, . w., mad Ddavin feinen Grund
bat, baf Die Dampfeinmaifdyung eine ungemein viel
leidtece Arbeit ift, ald dad Einflopfen, und unfere
tragen Brennerleute dabel nidt fo leidt Verfehen be:
geben, wie Dei jener Methode,

Bei diefer Cinmaifdung duvd) Dampf, die mir,
wie fdon ermwabnt, bei einer Breunerer auf 20 bid 25
Lofe rigifh oder 100 bid 125 Lpfd. Meblgewidyt stoet
Ncbeiter erfpart, und die Hrbeit den Leuten {o febr
ecleidhtert, gedenfe id) nun fo lange ju bebarven, bid
vielleicht neue Crfindungen oder BVerbefferungen and
dlefe Methode wieder verdedngen, und empfehle id
cinflweilen Sedem, die Dampfmaifdung bei fid
eingufiibren! — Da aber mande fidh) vicleidyt nidyt
werden Daju verfteben wollen, fo will {dh) nidht nur
die Ginmaifhung durd) Dampf angeben, fondern aud
die altere Methode ded Klopfend und doppelten Waffer:
gebens,

Che ih nun an die Befdyreibung bdiefer Cinmoi:
{dhungdweifen gebe, mbge a8 Bemerfung gefagt fein:
Oft fieht man fidh in die RNothwendigfeit verfept, fei:
nen Branntweindfod su andern, und cg bat vicl Un:

~



bequemed, el jededmaliger Abinderung dic Proportic:
nen im Cinftellfitven ncu auﬁa‘umcﬁcn, davum aljo i
ed rathjam , cin fiiv alle Mal ten Cinftelfiven fo
ausjumeffen, Daf man an einer bLejtimmten Srelle ded
Rivens durd) einen Maafftod den erferderlidhen Stand
genau angeben fann. Die Bejeidhnung anf dem Daaf
ftofe moge Qeder {idh nad) cinzelnen oder mchbreren
Cimern  oder  aud wnad) einer gewiffen Steofiabl
madhen,

Die EGinmaifdhungsmweife durdh Dampf,

Dad Mebhl (bejonderd ded Emhmcrgetreibeé und vor:
sitglich der Gerfte, weldyed fdwerer auflpslich ald das
Ded Wintevgetreided ift), davf nid)t grob gemablen fein,
jondernt etwa {o fein, mwic ed8 ju mittelfeinem Grob:
Leod ubfich ift.

Mit Audnabme einyelner Jabre find yum Cinmaifdhen
fitr jeded Ruffifdhe Lriv. Wiehl 20 Pegelitdfe (gleid) jenen
Ruffifden Keufdfen, deren adyt ein Wedro madyen),
oder 24 Rigifde Stofe, oder 26.% Revalidhe Stofe
Waffer erforderlid), wobei man fite jedes Loof Hafer
vigifd Maaf oder jede 4 Lofd. Hafermehl, welded
mit eingemaijdyt wevden foll, vom Gewidht ded gangen .
Gaged ein Lpfd, in Abrednung bringt. Nady den Ers
fayrungen Dder letiten 14 Jabre erforberte nur dad
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Betreive ter Sabre 1831 und 4834, dad won o bes
jonderd guter Eigenfdaft war, ecine grofere Menge
ait Waffer und jwar auf jeded cimsumaijdhente ruffifde
Cpfd. Dehl 23 Pegelz, eder 27 3 rigifdhe oder 3075
revaljhe Stife. Hingegen exfrrderte dad Getreide ded
Sabred 1832, dad ftarf vom Frofte gelitten batte, nn:
gefdbr um cben fo viel weniger an Waffer, ald a3
der chen genmannuten Sabre mebr crfordevte. Von wel:
der Befdaffenpeit tad Wafler ift, daven hangt freilidy
vicl ab: Je weidher dad FWaffer, um fo befter (i 8,
daher it Sdnee: oder Regen: oder ned) mebr Seflils
livted Waffer dad voriiglidfte. Nady beendeter Des
ftillation der gegebrenen Maifdhe enthdlt nun der Klar-
fitven in grifter Menge nur fdwad) nady Branntweinds
fufel ricchended veftillivted Yaffer, welded taber and
mit Rugen qum Cinmaifden mit vevmwandt werden
fann; — wo ed8 Daber mit moglidhfter Bequemlichfeit
audjufithren ift, dort vermende man alfo aud tad
Waffer aud dem Klarfiven jum Einmaifdhen und pumype
i) felbiged in den Cinftellfiven, dad dann an ter
udthigen Portion nody fehlende durdy cine Jugabe von
robem faltem TWaffer cegdngend; wo Feine Moglidyfeit
thwaltet, den Jubalt ped Klarfitoend mit zu benugen,
Port nimmt man natitelid) Falted Waffer alletn, Dad
@Semcnge ted Iafferd aud dem Klarfiven mit robem
Waffer, oder dad robe Wafer allein, welded man
~Abendd juvor in den Einftclifiiven gepumpt bat, er:
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marme man nun durdy Dampfe auf 50° big 60° 2},
und [aft e8 fo die Nadt ither — nady den Umftan:
den — bebedt oder offen fteben.

et am andern TMorgen, wenn die beftimmte
Jeit sum Cumaifden nabe ift, ermittele man die
Temperatur ded Cinmaifdymwafferd, welded nady den
Umiftanden ded twdvmern und faltern Wetterd 39 bid
42° Warme baben muf, wober, wenn dem nidt ift,
man Ddiefen Warmegrad durd) Kithlen oder Erwarmen
ded TWafferd berbeifithren muf.

Anmerfung, Jn der Regel Hat man nur nothig
bas Waffer ju firblen, wetl man e3 am Abend
juoor auf eiren hohern Warmegrad bringt, ald
nbthig ift, und immer mifte man fidy davanf
einviditen, 3 etwad Fiblen ju miiffen; die Er-
warmung  bleibt alfo eine feltene Ausnahme.
Rady mecner feithern Angabe gab i) vem Waffer
sum Guuritbren ded Mebled nur 18 big 230
Marme und bradyte diefe, naddem Ddad Mebl
eingerithrt war, auf 33°. Died Verfabren war
durdausd nidyt fhledhyt, und babe idh die AL
anderung nur aud dem Grunde getroffen, weil
fie Ccfparung ded Feuermateriald berbeifiihrt
und die Arbeit vereinfacht,

2) Wo man gendvthigt i, nur rohes Wafer jum Gin.
maifchen ju vevwenten, und tiefed robe Waifer hart ift,
dort bringe man felbiged mdyt allein auf den vollen Siedes
punft, fondern Fode e audy ftarf, um ibm dadurdy die
harten Theile ju mindern,



$at man nun nady Wegfdhaffung ded itberflirffigen
Waflerd (weldyed tmmer vorbanden fein wird, da, Falt
aud) genau nady Maaf gegeben, ed beim Koden fid
mebrt), mit dem Maafftod bie ridtige Portion ers
mittelt, dann beginnt chne BVerzug dag Cinmaifdyen,
{udem man rafdy bintereinander aud einem Sade nach
demt andernt Dad Miehl in dad Taffer {hitttet, und
swar Devgeftalt, Daf dem Leuten, die dad Mehl ein:
fdhiitten (nady der Grofe ded taglihen Saped), 1, 2
bi3 3 Menfden gegenitber ftehen, die, mwabrend dad
Mebl cingefdyiittet wird, ununterbroden mit Stoden 3)
Dad Mebl gany an der Oberflide ded Wafferd eiu-
tithren , obhne {idh Ddarum ju fitmmern, daf Dad ju
Beden finfende Mebl fidy dort feitfept, (Diefed ges
fdyieht, um Klofe 3u vermeiden, welde ficdh nur bilden,
wenn Meblflumpen  ploglih vom Waffer umfdloffen
werdent, dicfe aler fdpoimmen aud)y nur oben und man
braudyt um dad binuntergefunfene Mebl fih nidht ju
Bimmern, welded, tuvdy und durdy vom Waffer be-
tithet, nie Klofe gibt) J[n wenigen Minuten mug
biefe cbeit beendet fein, von weldem Hugenblide ob
man bie gebraudten Niadeholjer mit etwad LWaffer
abfpithlt, (dad man fidy vom Cinftelmafer dazu aufs
Derabhren Mmuf) diefe boi Seite fept, und nunr nad) dev

3) Diefe Stdcke find am untern Ende bid auf 2 Fup
oon drei ju drei Joll in abmwediielnder Richtung duvdbohrt
und in die LWder ftedt man vievedige Pflocke von 8 Joll
Linge, die auf beiven Seiten beroorﬂeben.z*
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Grofe ded etnzumaifhenden Saged 20, 25 big 30
Minuten durd) jur Hand zu nehpmende Ripriviiden +)
Pad Mebl dazn vom Grunde auf: und durdrithren
ift, um e3 volfommen gleidmaipig su negen. Bei
dem Meblgewidyt vorn 30 big 40 Lpfd. veidhen 20
Minuten bin, bei 50 bid 60 Lpfo. 25 Minuten und
© bei 70 Di3 135 Lpfd. vermende man 30 Minuten,
Wahrend diefer Jeit ded Auf- und Ducdyrithrend mug
ein Avbeiter mit einer Klopffhaufel (wie fie fonit zum
Durdyflopfen der Maifdhe gebraudyt wird) dad Mebl
aud ben Kimmen binandfdyieben, weldhed fich dort ans
gefept Bat, und der Brenner felbit muf die wenigen
etwa  Bbie und Pa nod berumfdhwimmenden Fleinen
Slofe mit den Danden jecdriiden. Nad) Vevlanf diejer
Jeit it fo der Brei gewif {dhon und gany frei von
Klefen und muf er 35° Wiarme Defigen ), wad
riditig fo jutceffen wird, wenn man, wad leidht durdys
gefiibet ift, nady Befinden bded MWetterd dad Waffer
sum Ciucithren ded Mebled ta vedyter Warme nabm.
Treffen die 35° ab und an nidt genau ein, fo bringf
e8 feinen mwefentlihen Radytheil, wenn aud) 19 pon
der Normalwdrme fehlt, oder der BVrei um 1° i
warm geworden ift; wie {dhon gefagt, find folde b
weidungen dody leidt ju vermeiden, wenn man dad

4) Gtangen mit am untern Gnde angefdylagenen Bret:
tern von einem hafben Fug im Quadrat.

5) @in fire alleMal fei e8 gefagt, daf hier immer das
Reaumur'fde Thermometer verftanven ift.
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MWetter und andere Umftande nuv mit einiger Aufmerks
famfeit Dbeadhtet. Jft man o unvorfidtiy gewefen,
cinen argen Febler gemadyt 3u baben und der Brei
um cinen vollen cder mebr Grade ju Ffalf geratben,
dann belfe man dem Werfehen dadurd) ab, daf man
bet ftarfem Durdyritbren fo lange Dampf jum Brei
bingugicbt, bid er die Normalwdrme von 35° bejist;
auderd aber, bat ev mebr TWarme Dbehalten ald 36°,
damn mug man in foldem Falle die gleidy ju befdyrei:
bende Rubeseit fitr jeden Grad mchr Warme um 10
Minuten abFirzen. .

RNady Berlauf der halben Stunde ded Sins und
Durdyeiihrend ded Dichled und ded8 Srmittelnd, ob
der Brei die Normalwirme von 353° Dejipt, {ditte
man aud den Sdden bad legte Staubmebl auf den
Maifdbrei, Ddede der RKiwen forgfaltis ju und laffe
ihn nun nad) Crfordernip ded Getreided vom Jabve
3, 3% g 3% Stunde vubig fteben,

Um nun von Haufe aud dabin ju gelangen, bdie
it jedem Sabre nothige Jeit ded Stebend ded Maifdh-
breied ju ermitteln und nidt unnothig fid) *Sdaden
su thun, laffe man jeden Herbft den erften Kiven nur
drei Stunden fteben und beobadite jept, naddem nad
diefer Rubejeit dev Maifdhe die BVrihdampfe gegeben
find, die Farbe der Maifdhe: ift dann (alfo gleidh nadh
gegebener Brithwarme) die Farbe dunfelbraun, fo darf
a8 Steben nady der erften Crwdvmung auf 35° (weldye
mit der Brithwdarme nidht u verwedfeln ift) nur 3



Stunden dayern; ift fie aber mebr lidhthraun, dann
31, oder gar febr bell, etwa cidelfarbig, dann 33
Gtunde. Se fdwerer und vollfommener gereift dad
Getreide i, um fo lichter wird die Faabe der Maifdye
fein, nadbdem fie die Brithwarme erbalten bat und
gar gemadyt ift; bingegen je leichter und unvo¥ftan:
biger geveift dad Getreide, um fo dunfler ift die Farbe
ber gabren Maifde. — NB. Qn Jabren, wo alled
Gommergetreide ftart von Froft gelitten hat, darf man
die Maifdhe nur 21 Stunde ftehen laffen, — Ve
fdhicdened Getreide giebt audy eine ver{dyiedene Farbe,
wad Jeder nady BVer{dhiedeubeit ded Betreided, das
er verbrennen will, fid) merfen muf.

Nud) mdge bier bemerft werden, daf die Crwdrvs
mung ouf 35°, fo wic die Kube von 3, 31 oder 3%
Stunden nur dagu Ddienen foll, dad Mehl vedyt gut
und gebdrig au erweiden, FTeinedwegd aber, um bic
Naifdhe {hon gabr 3u madien, wad cvft gefdicht, wenn
man gewif ift, Daf Dad Ermweidien ded Mebled voll
tommen volbradit wurbe.

Radft der Farbe nadhy der Brithwdrme dentet nun
audy der Gefdymad an, wie lange jur Crmweidung des
Diehled der Maifdybrei in Rube fteben foll, und jwar
in 2 Perioden; die erfte Periode ift jene in der Rupe:
seit von 3, 3% ober 3} Stunbden, wo man nady Ablauf
von 3 Stunden aud) nady dem Gefhmad benrtheilen
tann, ob man dem Maifdhbrei nody langere Rube geben
darf oder nidht; fo lange fie ndmlich einen gany veinen
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Rleiftergefdmad bat, ift nidhtd ju fuvdten und darf
matt ibr ldngere Rube laffen; deutet der Gefdhmad
aber Derbigfeit an, und wenn audy nur gany {dwad,
dantt mug die Rubescit gleidy aufhdven, Mit Huds
nabme folder Jabre, wo dad Getveide durd) Froft ges
litten hat, und, wie fhon gefagt, in foldem Falle nur
2% Stunden Rube 3u geben fein werden, bat man
jedod) nie vor 3 Stunden den Gefdymad ju unters
fuden, it aber nady 3 Stunden durdyaus nid)tsd Herbesd
vorhanden, dann warte man nody i Stunde, ift aud
bann nod) nidyts Herbed da, dann Fonnen 35 Stunden
ool Rube gegeben werden. Nidft dem Gefdhmad
Deutet it dicfer Periode nun audy nod) eine andere
Befhaffenbeit e8 an, ob dic Rubeeit ju lange gewabrt
bat ober nidt; fir die Regel namlidy darf wahrend
Diefer Rube bad niedergefunfene Mebl fih nidht bis
sur Oberfldde geboben haben, und mug diefelbe Leim
Wegfdyieben bder oben f{dwimmenden DHilfen far ers
fdeinen : ware dem nidht alfo, dad Mebl {dwamme ocben
und die Maifche ware oben gany tummig, dann hat fie
fdon einen Stidy und alfo eine ju lange Rube gebabt,
bet weldyer Grfdeinung ibr Gcfdhmad dann audy gewif
fauerlidy ober herbe ift. — Die jweite Periode ift
wabrend jener Jeit, wo man der Maifdhe die Briihs
ddmpfe gicht, mie audy dann nod), wenn {don alle
Brithdampfe gegeben find; follte dann namlidy Ddie
Maifdhe becbe oder bitter werden, oder fitr folhen
Gefdymad nur Neigung jeigen, fo Deutet diefed, daf
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dem Maifdhbrei cine ju lange Nube gegeben mor,
Diefer berbe und bittere Gefdymad fann aber audy
erfolgen durdy nadyldfiige Arbeit 5 wie 3. B. wenn beim
erften Durdyrithren trodfene Mehlthetle e den Kimmen
suciitbleiben und dgl. m., drum darf der berle und
bittere Gefdhmad nur dann firr die Rubejeit entidhei:
Ben, wenn man Ddeffen gowif ift, baf bie Wrbeit redyt
Detrieben wurbe, aud) dad Meht felbft nidt {dhon
cinen Stidy hatte, Jedenfald nun beadhte man beide
Merfmale, Farbe und Gefdymad, .

St nun die Rubegeit Der 3, 32 cder 33 Stun:
dent abgelaufen, danp mitffen tie in diefer Jeit fidhy yu
DBoden gefentt habenden Mebltheile vor Jutritt der
Britgdampfe wieder gut aufgerithet weeden, und pwav
mittelft dev Rihefeitfen, die man daber aud) wabrend
dev ganjen JMubegeit in den Kitven ftehen laft. Ceidyt
it diefe Arbeit vollbradit bei einem Moifdfap oo
30 bid 40 Cpfd. in 5 Minuten, bei einem von 30—
60 Cpfd. tn 7 WMinuten, und bei eintem von 70—135
Lofo. in 10 Minuten,

Nady Ublauf diefer 5, 7 cder 10 Minuten ded
Nuf - und Durdyrithrend ter fidh in der Rubegeit ju
Boden gefenft babenden Mebltheile gicht man nun
jum Gabefodhen der Maifdhe felbiger die Brithdampfe
bei veller Deipung Bed Dampffefield, weber man
fdhon wdabrend der 5 MR 10 Minuten bded Durdyriths
vend und audy wobhl {dhon frither dad Feuer im Ofen
wieder anfdyitrt, Rafd und mit Kraft mifen dic
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Dampfe ter Maifdhe jutreten; wabrend died gefdyicht,
bat man aber audy grofe Sorgfalt dafite ju Hegen,
daf sum gleidhmagigen Warmmwerden dev Maifdye felbige
mittelft dov Ribvfeaden ftarf wm: und durdgerithet
werde und ywar ununterbrodien in ciner Ridtung hin,
damit fie wie im SKreife fidh bewege, die Leute mitffen
dvum bic Kriden nidgt ju vafdy von fid) fiofen, aber
fo fducl su fih sichen, dag fie die Rude jum BVe:
wegen  abwedyielnd halb gegen die Mitte ded Kitvens
und bann wicder an ter Kimme bin ridhten. Den
Peaftigften bev Coeute ftellt man an jene Gtelle, wo
dad Dampfrobr (it den Kitven ecintritt, und diefer
Menfdh) bewegt in rvafden Stofen feine Kriide nuc
sum Dampfrobr hin und juritd, vhne, wie die andern
Leute ed thun, gedebnt ju sichen und ab und ju dic
balbe Mitte ded RKitwend zu beritdfidtigen. Die rafde
Bewegung am Dampfeehe muf gefdehen, weil bie:
burdy man dem Dampf ¢8 hindert, die Maifdye fprigend
in dic Hobe su teeiben. Aud it ju beriidfidtigen,
baf dic Qeute die Vewcguny nidt fo volfitbren, daf
e Maijde auffpript, weil dadurd) die atmofpharifdhye
Luft leidytern Wnlaf findet, gu frithseitia den Juder ju
entwidfelnr, alfo in einer Jeit, wo nod) nidyt alle Mepl-
theile jur Jucferbildung vovbereitet find; nidyt auf:
walfend, fondern in meby Horizontaler Bewegung faben
daber die Qeute ihre Keiidert ju bewegert
Anmerfung. Sm Bergleid) der alten Weife, dic
Maifde mit Klopfidaufeln durduarbeiten, ift
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diefes Ribren mit Keirden eine febr evleidhterte
und Qeute erfparende Mrbeit; 3 B, um von
25 Qoof Getreide die Maifde mit Shaufeln
durdjuarbeiten , braudyt man jum SKlopfen 6
redyt fraftige Menfchen, die aud) bei 20° Kalte
im Dblanfen Hemde {o arbeiten mifen, Ddaf
ibnen der Sdyweif fiber die Stirne [lauft;
wahrend man bei der Cinmaifchung durd) Dampf
auf baffelbe Getreideverbaltnif sum Duvdyrithren
nidht mebr ald Drei oder hodyflend vier Mens
{den braudt, dle andy Det gelindem LWeiter
gany gefleidet die cbeit vevvidten, und hod:s
ftend nur eben warm werden.  Der eingige
diefer Ceute sum Rithren, der ed etwad {dwer
bat und Daber abgeldft werden fann, ift jener
bart and Dampfrobr hingeftelte.

Dasd rvafdpe ftarfe Juftromen der Dampfe rodhrt
ununterbrodyen, bi8 man Dbemerft, daf bie Maifde
fid dem Gabrwerden {hon ilemlidy ndbert, wad Dei
48° Maifdwarme erfolgt; it diefe Warme vorbanden,
bann {dliefe man den Dampfhabn auf 2 bid_3 -
nuten und laffe fo lange bdie Maifde nur magig
durdyrithren; bdann aber miffen bei ftarfem Ritpren
die Dampfe der Maifde wicder Fraftig suftrdmen, bis
fie 54, oaudy 52° Warme erreidht bat, worauf man
den Dampfhabn abermald auf 2 bid 3 Minuten {dhlieft,
und  wicderum fo lange bdie Maifhe nur magig
vithren [aft; jebt endlidy lafit man et fernevem ftacfen
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Rihren wicderum die Dampfe jur Maifde und 3wav
fo lange, bi8 fie vollfommen gar ift, wad durd) den
Gerud), den Gefdymad, bad Ausfeben und die Auf:
[o8lidhfeit der Maifche erfannt wird. Sp lange bdie
Maifde nodh ungabr, hat fie einen Kleiftergerud), wel-
der mit dem mehr und mebr Gabrwerden {hwindet
und endlidh oblig aufhdrt Caber nur eine feine Nafe
vermag Died ju erfennen), Durd) den Gefdymad evs
fennt man  dad Ungahve im nod) Durd)fdymeden
der vobenr Mebltheile und der der Maifdye nod) feblen:
den eigenthiimlichen Sitpigleit; mwird fie gabr, Ddann
barf durdhausd fein Meblgefhmact mehr vorbanden fein
und fie muf eine angencbme Cifigleit gewonnen
baben, welde jedod) nody nidyt sudevartig fein darf,
weil ein folder Gefhmad erft fpater beim Durdyrithren
entfleben foll. Die nod) ungabre Maifde bat eine
lite Farbe und beim Gabrwerden braunt fie fidh;
Dodhy ift dies Braunen mnad) der verfdyicdenen Be:
{daffenbeit und Giite ded Getreided, {o wie nad
Yen @etreidegattungen aud) ver{dyieden, bald rein
braun, bald dunfelbraun und aud) wobl nur braun:
gelb; foliten daber in Hinfidyt der Farbe Jweifel ent:
ftebeu, dann miifen Gerudy und Gefdymad aushelfen,
- Cndlidy nun ift audy die Anufloslidhfeit der Maifche su
beadytenn, wad man fehr Dequem mit der Blechfapfel
bewerfitelligt, welde dad Thermometer umgiebt, und
tum Aufidhopfen der Maifdhe um die Kugel berum
wie ein Bierglad geformt ift. @d)i'\pf; man mittelft
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viefer Blechfapfel von der Maifde, wenn man cben
begonnen bat, die Brithdampfe ju geben,  dann wird
tie Maijde im Ausdgiefen ditnn und fiimpig ablaufen;
je mebe fie fih aber dem Gabrwerden nabert, um {o
weniger flitmpig wird fie, gleidhieitig aber audy durdy
ven fidh bildenden RKleber um fo zdber ©), und flieft
fie beim Audgiefen mwie ein dinner Sdleim ab, wad
man am Ddeutlidhften aud) wabrnimmt, wenn man im
Aufjdydpfen der Maifdhe anf der flachen Ritdfeite der
Bledfapfel dad Abftromen bder Maifde Derbadytet.
Bemerft man diefed flarfe Sdleimigwerden oder die
Cntwidelung ded Kleberd, tann tritt andy darauf vafdy
bie Juderentwidelung ein und dad vollfommene Gabes
werden der Maifdhe, wie mit foldhem die zur Vollftans
vigfeit nbthige Aufioslidfeit, BVom Sdyleimigfein und
ver Gonfiftens der Maifdhe bid jum IWiederditnmuerden
und der Auflofung ded Juderd vergebt wenig Jeit;

in diefer nun aber fei man audy moglidht aufmerffam, |
detnt diefed ift die Jeit, wo fid) alle Kennzeidhen ded Gaprs :
werdend ober der Reife bder Maifdhe darthun, it

vie Maifdhe vollreif, fo bat fie aufgebdrt did{dhleimig
su fein, und wenn audy nody etwad Sdhleim vorhanden
ift, fo it fie dody wieder ditnnflisfiig geworden, Lon

dem Juftande ihrec vollfommenen Fliffigleit muf man |

6) Daler bdenn audy durd) die farfe Kleberbilbung,

die circa bei 48 bis 50 Grad Wirme eintritt, die Paifde
viel dider evidpeint, und ihrec JibigPeit wegen in tiefer
Jeit am jchroerten durdiuriibren ift.

——— .



fidh alfo dberseugt baben, will man gewif fein, daf fie
gabe und veif ift. Die LWirmegrade ded Wugenllicdtd
ded Gabrfeind find nady der verfdicdenen Befdaffenbeit
ted Getreived verfdyiedenr. Gan; leidyted fdledyt ge:
reifted Getreide modyte fhon bet 50° gabr fein, fhon
Deffered DLet 31° u. . w., bi3 bad Defte Getreide 56°
st Gabrwerden haben muf,  Fir Getreide mittlerer
Befdyaffenbeit waren alfo 53F bid gegen 55° erfor-
Peelid)y (immer nady Dem Reaumur'fden Thermometer),
Dag redte Gabrbrithen der Matfdhe ift eine Haupt:
fadye und fo cntfd)eibc\nb, Oaf I° ju wenig gegebener
Brithwdrme, geredinet fir Halbbrand - Branntwein
ilber, X Stoof firr jeded Lpid. Mehl betragen fann, Jm
Allgemeinen habe id) gefunden, daf eben beim Brithen
die Bremner ju dngitlich find und nur zu leidht ju
wenig Britbwdrme geben, VBringt nun cine ju grofe
Warme audy gany fidher Radytheil, fo it ed dodh ge-
wif, daf su wenig Brithrodrme nod) vicl geifern Nads
theil bringt; wer darum Ddie genauen Kemmyeidyen des
bollftandigen Garfeind nicht gany rvedyt ju Deobadyten
Yermag, ber thut wobl, damn, wenn er {dhon der Mei:
Hung ift, die Gabrbeit oder NReife der Muifdhe crreié!)t
3 baben, die MWdarme nod) um I© weiter ju treiben,
Dag Shaumen der Maifdre, fdon wabrend ded Durd)
tithrend von 5, 7 bid 10 Minuten nady der Rube von
3, Bt 1t 3F Stunbden, ift ein guted Jeidyen; mebr
aber nody, wenn fidy beim Brithen der Maifde vicl
Sdaum seigt, Der fid) befonders entwidelt, wenn e
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Maifdye gabr 3u werden beginnt, und dann wie Sdmant

oben {dwimmt, Der meby oder weniger fdhmantartige

Gdaum wird aber freilih audy durd) beffeves oder

fdledytered Getreide bedingt, bleibt aber immer ein

guted Jeidyen, weil audy guted Getreide bei {dledter
pder uuridtiger Bebandlung im Cinmaifden wenig
ober gar feinen Sdhaum geben wird.

"Anmerfung., Die erften Anjeiden einer miflun:
genen Maifdye find, wie {don gefagt, dad Oben:
{dimmen ded Mebled, dad ganj tummige Nn:
feben der Maifhe und ibr {duerlider, berber
oder Ditterer Gefdymad nady Be{dlug der Rube:
geit yon 3, 31 ober 3% Stunden. Hier den
Feblgriffen ju begegnen , laffe man nady der
Rubejeit die Maifde nur ein Paar Minuten
ftacf durdyrithren und gleidy bhievauf bei forts
wabrend heftigem Umrithren ibe o viel Dampfe
suftromen, ald der Dampfteffel su geben vers
magh audy darf bei foldem Bewandinif feine
Unterbredyung ded Dompfgebend fattfinden,
oder nuv einmal auf ein Paar Minuten, furse
Jeit vorber, ehe dad Brithen 3u befdlicfen ift,
wenn man ndmiid) die Ueberzeugung gewonnen
bat, baf feine Gefabr mebhr vorbanden if filr
bad vdllige Sauerwerden der Maifdhe, in wels
dem [egteren Falle durdhaud gar feine Unter:
brechung jugelaffen werden Ddarf. Befag die
Maifdre nody feine auffallende Sdure und mar
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al{o nur erft berbe oder Ditter geworden, dann

fann fie durd) dad heftige Dampfaeben nody
wicder vedht fuff und alfo gang leidlid)y werden,

Ghen fo, wenn mad) der Rubejeit audy neodh

nichtd Sauerlidhed, Derbed oder Bittered an der
Maifdhye vorbanden war, ein berber, bittercr
Befdmact fich aber cinftellt, nadydem man f{dHhon

die Brahdamypfe hatte jutreten laffen, fann audy

damn auf gleidye Weife durd) vedyt heftiged Damypf:

geben dad Uebel reparict werden, Soldye Maifdye

jedoch, wenn man fie aud fitr wirflided Saner-
werden gefdyitgt hat, und fie dabin bradyte,

daf fic dedy fitf und alfo nody feidlich mwurde,
verlangt aber immer viel fitryeve Jeit Del dev
Abfithlung geriihrt ju werden, ald Maifdye, mit

. der feine Werfehen gefdhaben : Drum alfo muf
man ibr gur Jeit dev AbFiblung viel Anfmerf:
famfeit gonten, Maifdye aber, dic man bejons

derd hat verderben laffen und treg ded frarfen
Damypfgcbend denned) wirtlidy fauer wurde, fann

pann nur vor gamglidem Berderben durd) Pots

afdye, ungeldfdhten Kalf oder {darfe agende
Cauge gefchitgt yoerden, woven man ihr fo vie

_ beimengen mug, bi8 alle Saure gebunden ift,

Hat dic Maifde die gehdrige Brithwdrme erreidht
it gabr, dann ift dev Dampfhabn fofort ju {dhlie.
Ben; jugleidy muf dad beftige Um s und Durdyritbren
befdhloffen und jest die Maifhe mit Dgz Riheteiiden
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waprend 45 Minuten nur méfig n Bemegung evs
balten werden, fo daf man Dbald drebend am Boden,
bald mafig aufwartd siehend das Rithren bewertftelligt.
Wabrend diefer 15 Minuten mafigen lﬂ%i’tbrené ftelle
man aud) die DHefe jur BVorgahrung an, ihr von der
fifen gabren Maifde fo lange einen Jufap gebend,
bid fie mit Dder Maifde innig vermifdyt, Dei ciner
Temperatur von 5° Warme bi3 2° Kalte, 21° Warme
befigt. Jft dad Wetter filter, fo muf dann dic BVor-
gabrung um fo viel warmer angeftellt werden, al3 man
vovaudfept, daf fie fid abfithlen werde, bevor fie in
®ahrung itbergeht. Die Hefe (der Ferment) auf dicfe
Weife wor bdem cigentlihen Gelraud) vorgihren ju
laffen, ift etwad bdienlidhed und nupenbringendes, wo-
von jeder fid) die Ueberzeugung verfdhaffen fann, Der
Nugen mag Ddavin liegen, daff bdie vorgdbhrende Hefe
toblenfaured Gad entwidelt, welded mit der Defe die
Gahrung der Maifdhe befbrdert, obder ¢8 bat andy
cinen andern miv unbefannten Grund; furs der Nupen
it ent{dhicden.,

Nad)y Ablauf diefer 15 Minuten magigen Ribrens
laffe man bdie Matfhe nun frarf durdrithren und jwar
audy ned) 45 Minuten hindurd im Sinftelfiiven, we-
vauf bad Ueber{dopfen, Ueberpumpen oder Abfaufens
laffen in den Gdbrlitven beginnt, in mcld)ém jept dad
ftarfe Durdrithren mittelt der Rithrritden fo lange
fertgefet wivd, big der Moment jur Abtithlung da
ift, Dicfed ftarfe Rithren it ecine nothwendige Bes



. dingung, um fid) die ‘.D?aifd)e gehorig fug su ydaffen,

wad denn fberbaupt erft erfolgt, naddem nad) dem
Gabrbrithen dad ftarfe Durdycithren begonnen bat; je
filger die Maifdie dann wird, um fo mebr Bronntwein
liefert fie. Die Urfadye ded Siifmwerdend durdy ftavfed
Rithren ft, weil durdy dad ftarfe Rithren mehr atmos
fpbdrifdhe Cuft in die Maifde gebracht wird, ald bei
su mafiigem Ribren von f{oldher {onft Jugang finden
wittde, und eben das in der Luft entbaltene Sauers
ftoffgad die Cntwidelung ded Juderd befdrdert, Die
Jeit sur AbFablung it da, wenn bdie Maifde den
bodyften Punft der Siifigheit erreidht hat und jur
Wiederabnahme der Sitfigfeit umsufdhlagen droht, idh
fage : drobt, denn jum Umidlagen, am {dhwad). fauer:
lidyen Gefdymad ju ecfennen, oder nod) deutlidher auss
gefprodien, 3u dem wafferidyt, faden fitfen Gefdymad
dacf wan ed nidt fommen laffen, will man fid) Ber:
[uft an Branntwein erfparcn. Nlan muf daber in der
Jeit, wahrend die Maifhe ftarf durdygerithet wird,
ofter ihren Gefdmad pritfen, dodh aber wieder nidyt
g oft, weil durd)d ju baufige Sdmeden die Junge
triigt, und witd dann finden, wie von dem Anugenblid
ab, wo man bdad ftarfe Durdhrithren beginnen lief,
die Sifigleit immer mebr und mebr junimmt; hat fie
nun ihren bodten Sifigleitdpunts evceidht, dann palt
diefe fo eine Weile an, und nun beginnt dag RNady
lafien der Siifigleit, — und diefed ift der Jeitpunft,
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wo man rajd) an die AbLithlung gehen muf 7), tndem
mant Dad fertig bingeftellte Eid f{dnell der Maifdye u-
thut, bei ftetem ftarfem Durdyrithren derfelben. e
langer nun die TMaifde dad ftarfe Durdrithren wvor
Yem Abfiblungdpunft geftattet, um fo Deffer ift o8,
und eine um o grdfere Nudbente an BVranntwein
hat man 3u erwarten; bedingt witd Ddiefe Dauer von
der Defferen oder fdhledyteven Befdaffenpeit ded Ge:
treibed, und balt die Maifdhe aud befferem Getreide
langer aud, ald die von fdledyterem. Vet befonderd
gntem Getveibe Danert die Jeit ded Rithrens, — won
vem Hugenblid abgeredhnet, wo bdie Maifdhe gahr
wiurde, und alfo dad erfte fadyte Rithren begann, —
R Stunben, bei Getreide mittelguter Befhaffenbeit
14 Stunden, und bei Getreide von nidyt fonderlicher
Gitte 4 Stunde. Diefe Dauer ift bLei einem und
demfelben Gefreide audy nie gany gleidy, und weidyt
taglidy oft um 5, 10, audy 15 Minuten ab, wad da:
ber vithet, daf wman feltent an jedem Tage alle Arbeiten
dev Cinmatfdhung immer gleidy vervidytet, wad auf die
ganse Bebandlung feinen Einfluf dufert,
Anmerfung. L. Dier ift ed an der Jeit angugeben,
wober aud) Det dev forgfaltiglen Bearbeitung

7) Hat ber Brennermeifter Ffeinen befonderd feinen
Gefdymad® und ift unfidher, dann thut devielbe gut, beffer
mit ver UbFihlung etwasd ju frith ju beginnen, ald fie jy
verfpiten, weil die Berfpitung mehr Radytheil bringt, ala
bie ju frithe UOBUHlung, — bleibt audy der wabre Jeitpunkt
immer vev jweddienlichfte.
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e fid) eceigmen mird, Daf die Maifche Fein
langed Rithren geftattet, und u frithzeitiy jum
Umfdlagen, d. . Sanermerden, iibergehen mill,
C8 bat feinen Grund davin, mwenn dem Be:
treide ju viel Cinmaifdwafler gegeben ift; weldye
su grofie Waffermenge nadyft der firczeren Ritbhr-
seit dann audy bei der Gdbrung ein frithjeitigered
Cintveten der CEifiggabhrung berbeifithrt, in wel
der dann nun auch der Radytheil der dreitdgis
gen Gdbrung su finden« ift, weil, um diefe
su erveiden , efu reidhlidered Duantum Cins
maifdymaffer gegebdn werbden muf, folded das
fdnellere Nudgabhren swar befordert, jugleidh
aber aud) burdy dem ju fritbseitigen Uebergang
aur Cifiggabrung bdie Weinbildbung unterbridt.
Bemerft man nun diefed ju fritbe Umfdlagen
der Maifdre, dann muf, bei fonft regelredyter
Acheit, aud WVerfehen oder anderen @ri’mben
ju viel Cinmoifdwoffer gegeben fein, weldes
jum nadften Tage auf dad mmgegebene BVer-
béltnif 31 vermindern ift.

Dad 3u viele Einmaifdwaffer bat alfo feinen
RNadtheil; o nun aber, wejl alle Extreme fdhad:
lidy find, fibet audy eine ju dide Sinmaifdhung
ibren Verluft berbei, denn, it in {oldem Falle
audy nidts fiix dad 3u fritbe Umfdlagen wab-
vend der CGinmaifhung 3u firdyten, {o giebt die
3u bidfe Matfche aud) wiederum weniger Brannt:
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wein, weil bei foldyer die Juderbildung unvylls
tommener vollbracht wird, und oft nidt wenig
Meblfubftan; uuvevdndert in der Brage (Sdlam-
pe) purficbleibt,

©olite nun aber bei redytem Berbaltnif des

. Ginmaifdywaflers die Maifdre, fdhon ebe das

v

Ueberfchdpfen beendet ift, sum-Umfdlagen oder
Gduerlidywerden itbergehen wollen, und alfo die
Angeichen zur Abfithlung angeben, weldyer Fall
nur durdy irgend eine Wernadliffigung der
Acbeit erfolgen fann, — dann muf die Maifde
fogleih volftandig abgefithlt werben und jwar
gleidyzeiti in beiden Kiwen, dem Einftell « und
Gdbrfiven, MWare aber durd) Unaufmertiamfeit
diefer Jeitpunft jur Nothabbiilfe verpaft und
die Maifde {don fauer geworden, dann muf
durdy Pottafhe, ungeldfdhten Kalf, fharf apende
Lauge oder audy durdy gefiebte Afche, won wel:
den Dingen man fo viel, al8 ndthig wird, der
Maifde jucithrt, bdie vorbandene Sdure wvor
Der wollftandigen Kihlung gebunden werden ;
wad verdorben ift, i{ft dabin, aber man bindert
bod) fo dad weitere BVerderben, wad unbedingt
mit der ganjen Maifdhe vorgehen milfte, mwitrde
die Cffigfaure nidt gebunden,

Gollte inbef fhon wabrend ded Brithend die
Maifdhe fauer ju werden Ddrohen, wad, wie
fdon frither gefagt, durdh den berbe und bitter
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werbenden Gefdhmact ju erfennen ift, — damn
fann obne Defondeven Nadytheil und Storung
fitr die weiteve Arbeit im jeitigen Bemerfen
dem Uebel nod) algebnlfen werden, durd beftiged
ununterbrodened Juftromeniaffen der Dampfe
Det ftetem ftarfem Durdpelihren bid jur BVol:
enbung bed Brithens, :

St ed nun, wie befdyrieben, an der Jeit, mit
der AbFihlung fofort su Dbeginnen, §o nehme man dicfe
rafdy vor, weil fonft die nody febr beife Maifdre, die
fdhon auf dem Punft ded Umfdlagend oder Sauers
werdend flebt, witllid) fauer werben, alfo verderben
mitfte. Die befte Riblung ift durd) Eid allein, nédit
diefer bie Aushitlfe durdy ein Kiublhiff, und die {dled-
tefte durdy alleiniged Zaffer, weil bei dem Kithlen mit
blofem Waffer in ben gegebemen Gevdthen, — wie das
Wafler falter oder warmer ift, — I oder £ weniger
an Meblquantitat eingemaii’djt werden muf, die Maifdhe
ungwedmdafig verdinnt witd, und endlidy die grofe
RQuantitat Kihlwaffer durd) frarfe Verdlimmmung tor
Maifhe und daber su frithseitig cintretenve Cfiigadh:
rung cinen Ridfdlag in der Branntweindausbeute
giebt 8), wenngleidy die ftavfe Berditnnung der Maijdhe

8) Die Werfude, (olde mit Waffer allein geFihlite
Maijde bei wirmerem Ginftellen nur drei Tage gihren ju
laffen und am vierten Tage ju deftilliven, fiefen vollig uns
giinftig aus, weil trop der grofen Lerbinnung nad) dret
Tagen die Grihrung tod nody su unvollftindig war. 3 1/2
®dbrungstage wiiren vielleidht die vidtigfien gewefen, dod)
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burd)y das viele Siblwaffer aud) nidt volifommen fo
viel Nadytbeil berbeifitbrt, ald dad ju viele MWaffer bei
ber erften Cinmaifdung, wie die Crfabrung gelehrt
bat, — wober ed demnad) ein Unterfdhied ift, ob man
sur erften Cinmaifdhung ju viel Waffer gegeben patte,
oder ob man geywungen war, nur Waffer allein zur
NbEblung anjuwenden. Hat man Eid in BVorrath,
dbody aber nidyt fo viel, um vollommen bid jum Cin-
tritt Ded Winterd su reiden, dann wende man bei der
Kiblung i3 und Wafler jufammen an, bediene fidh
aber vorjugdmweife im Anfange bed Cifed allein und
befdyliefe die RKilhlung mit Waffer. It man mit dex
Kithlung big ywifdhen 24 und 21° gelangt, dann thue
man die jur Borgdbrung geftellte Hefe ur Maifdye,
vithre fie forgfaltig ein, und fabre ununterbroden mit
der weiteren Kiblung fort,

Unmerfung, Jmmer gut mit i verfovgt ges
wefent, babe id) in eigner Kitdye nie ein Kipl:
fdiff gebraudyt; dvim nun fann iy aud eignex
langever Erfabrung von deffen Anwendung nidyt

{iefen iy diefe nidht in Anwendung bringen. G4 blied
vaber nichts anders iibrig, ald jur Borbeugung einer ju
ftavfen Gifigentwidelung fitr den vierten Tag am BVormit:
tage ded vierten Tagesd, als wann die vollendete Gihrung
{hon wabhrgenommen wurde, durdy flarfed Abbihlen per
Piaifde die Effigentwidelung ju hemmen.' Hitte man eine
pollftdndige breitdgige Gdhrung bervorbringen voollen, dann
mufte ur Ginmaifdung felbft eine bedeutendere Portion
Waffer gegeben werden, wodurd) aber immer wicder die
Berminderuntg an Branntroein nidt gehoben war.
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foredjen und nue fo oiel davon erwabuen, als
i) dad Kiblen mit Husdhilfe ded Kabl{diffes
in feemden Kiidyen becbadytet habe. — Jft dad
Babrbritben der Maifdhe vollbradyt, dann rihre
man, wie oben befdyrieben, felbige erft § Stunde
mdfitg und bievauf {o lauge ftarf, bi8 fic volls
fommen {itf geworben, worauf dann dad
Ablaffen auf bad Kithlichiff und bie weitere Ab-
tablung erfolgt. Hat man nun Getreide von
guter Befdaffenbeit, dann wird man im Sinjtel:
Fiven nady der erften L Stunde migigen Durdy-
vithrend Dbi8 jur vollen Gitgigleit der Maifdye
diefelbe nody 3 @hmbcn, oder einige Minuten

- mebr ober weniger, ftarf durdyrithren miifen,
©und fie dann auf dad Kublfdiff bringen. Bei

Getreide mittlecer Defdaffenheit dauwert bdasd
ftarfe Rithren B8 jur wollen Sifigheit weniger
ald 3 Stunden, und bei Getreide von {hledter
Befdaffenpeit circa § Stunde. Die volle Sitpig-
feit ift fo verflanden, daf man nidht, wie fir
bie Kihlung mit €is, fo fange warte, bid die
Maifdhe von ihrer Sipigleit fhon ablafjen will,
fonbern man bie Ueberjengung bat, Ddag fie
fdyon {iig ift, auf weldem Stande fie, wie {hon
fritber gefagt, cinc Weile audhilt. Man darf
bei dem SKitbifdyiff die Jeit Dded Umfdlagens
wollend nidt abwarten, weil nidt alle Maifdye

auf einmal auf bad Kibl{diff gebradt werden
‘ , A
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fann, und nothwendig der nod) juriicfgeblicbene
Maifdyreft fauer werden miifte, ebe er auf
dad Subl{diff gelangt. Beim Sebraud) ded
Kiplidiffed darf dann eud), wenn man mit dem
Nblaffen der Maifdre anf dad Kitbl{diff Legon:
pat, die nod) im Cinfteltiven juritctbleibende
SRaifde nidyt weiter geribrt werden, weil nady
evlangter Sitfigleit ein fortwdbrended Durdy:
vithren nothwendiged Sauerwerden befprdert,
Rit dem Kablidyiff ollein ovollbringt mar dic
Kiblung nie gamg, im Gdbrfiven muf alfo
immer nue mit Eid oder Waffer nadygeholfen wers
vet. Der Gebraud) ded Kirhlidyiffed bleibt aljo
immer nuv ein Rothbebelf, weil mit feiner Ausdhirlfe
ver genaue Jeitpuntt jur ALEblung nie fo
beobadytet werden famn, al8 bet reiner ALFAHluig
mit Gis, daber beim Gebraud) desd Kablidyiffes
unvermeidlidy die evite Maifde immer efrwad 3u
frih und die legte ju frat jur UOFblung ges
langt. Gine viel {dydnere Aushulfe sur ALHih:
lung, al8 dad KA4b{{diff, it ein in faltem Waifer
ftepended Sdlangenvobhr in weiten Wendungen,
weil mon  Dei Anwendung Ddeffelben die gans
oollftandige Sugigfeit der Maifde abwarten
und felbige damn durd) das Sdhlangenrobr laufen
laffen, in weniger Minuten volitandig fo gut,
wie viel langfamer mittelft ded Kablidhiffes, abs
tiblen fonn, Sn Kidjen, wo der Einftellfiven



fn der obern jweiten Gtage fleht, ift leicht cin
foldyed Sdylangenrohr angebradt,

Gn Kidyen, wo feine befondere Gdbhrfammer vorban:
ben ift, die Gabrfilven baber in der freien Ridye fteben, gebht
die vollendete Kublung der Maifdye im Hecbfte bei ciner
Temperatur vont 6° Warme bid 0° auf 18°; je nachydem
bie Kalte nun fleigt, mug dann bdie Maifche um foviel
warmer eingeftelt werden, afd man etwa vorausfegen
fann, Daf fie fidh durd) bie Kalte abfiblen wetde, ebe
bie Gdbrung beginnt °), da alddann feine Selbftab-
Fiblung mebv fattfindet, indem Ddie Gabrung folde
nidt mebr juligt; ed fei denn, dag die Kalte dber-
mifig wird, in weldem Falle wibrend der Gdbhrung
bfter am Tage die Temperatur der Maifde unterfudyt
und ihr duvd) fodyendes Waffer die gefd mundene Warme
erfept werben muf. Jm Friblinge jedod, in den
Monaten Mary und April, Dei gany beiterw, fHillen
und warmen Tagen, muf die AbFhlung audy unter

9) Girca bei 5 big 70 Rilte ginge demuady die voll-
ehdete AbLiblung auf 18 1/20, bei 8bid 100 auf 192, bei 11—
120 guf 19 1720, bei 13—150 auf 200, bei 16—17° auf
20 1720, pei 18—190 quf 210, bei 10—200 anf 21 1720,
Und bei 21220 auf 22°. Yudy ift dei dem AeFiblen die
[dngere oder FPitrjere Dauer der RKilte ju beritdfidtigen,
ffnn ein Palter Tag madit wenig oder gar nidhts, wenn
ie Mauern der Riide nod nidyt durdfroren find, wib:
tend die anbaltendere, obgleidy geringere Kilte viel griofern
Ginflug qusiibt. ndy it die rubigere oder bemegtere Luft
3 beriitfidytigen, weil in freien SKiidyen die fharfrwindigen
Tage grofen Ginfluf ausitben.
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18° erabgeben, je nady der Luftrodrme und dem mebr
ober weniger tubigen Wetter, auf 473 big 47°, und
wenn die Warme fhon redht fiblbar wixd, wie oft 3
Gnve Wprild, auf 165, ober bidweilen wobl audy anf
16°. — Bet vorbandener Gabhrfammer, die man im
Herbft und Feibling fo falt wie miglidy balten muf
uud in der im Winter nie itber 4° und unter 2° Warme
fein ditrfen, gebt die vollendete AbFithlung der Maifdye im
Herbit-und Winter auf 189, im Frithling aber bei fonnigen
Tagen bei 3 bid 40° Luftwdrme wady der Fihleren
oder wdavmeren Witterung anf 475, 47, 165 oder 16°.
Anmerfung, Ein ju warmed Cinftelen der Maifdye
it nadytyeilig, weil die Gdbrung dadurd su

febr Defdyleunigt wird, roodurd) die Weinbildung
unvellfommen vor fid) gebt und die Effigfauce
fiberhand nimmt; darum alfo {ft ed nothwendig,

bie fteigende und fallende Temperatur immer
genan ;u beadhten. Umgefebrt {dadet audy
wieder und mebe nody dad ju Ffalte Cinftellen,
‘befonderd im Winter int freien Kitdhen fithlbar,

Bei der bier befdricbenen Sinmaifdungdweife

und dem vonr mir gebraudyten Fermente find

die angefiihrten Einftellgrade wobl gemif die
vedten, und midyte iy nody angefiihet haben,

daf man Ddurdy Derfude Filteren Einftellensd

fidh nidt tcre madien laffen mige, weil beim
Ginftellen von ein Paar Graden weniger Warme

"e8 nur Gdein bleibt, daf ein folder Kiwen
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feiber und beffer audgahet. Gr batte danu
gewif nidyt vollfommen gegohren, und it der
Beweid darin ju findet, daf der wdrmer ges
ftelfte Kiwen bet gan; gleiden Vedingungen
melfrere Stunbden langeve Gdbryeit erfordert
und mehr Branntwein liefert,

Nadhydem Dagd Kithlen der Maifdhe nun vollendet
it und der Kien fertig eingeftellt dajteht, mug Dei
gut gelungener Cinmaifdyung die Maifdhe audy in hrer
LBerditnnung febr fuf {dmeden und feine Spur von
einer wicfliden Sauve bhabern.

Wie audy frither fhon gefagt, ift foldhe De:
fdyriebene Cinmaifdung fiir die viertdgige Gdbrung;
jebod) aber fo ju verftehen, daf die jur Cinmaifdhung
verwandte Jeit den vier Gdbhrtagen mit eingevedynet
fteht. Inclusive der Ginmaifdhung find alfo 4 Tage
sur Gabrung erfordeclid), und Dbeginnt am fiinften Tage
die Deftillation. — NB. Am Sdluf aller ju befdyrei:
benden Einmaifdungdweifen {oll von dem Hefen und all
dem funftlichen ﬁctntextfcgefprocbentmcrben, wie (dy fie mit
Rugen vermende, mit ngabe der nothigen Portionen;
wie gleiheitiy am Sdlug and) vom Gdabrungdproced
und bder Deftillation gercdet werden foll. — Ehe id)
nun  diefen Ab{hnitt der Einmaifdungdweife durdy
Dampf damit {dliege, die Maijh - und Brage:Maffe
fie felbige in- Jablen ausjudriiden, mobge bier nod
Yeffen erwalnt merden, daf, da man im Betviebe ded
Branntweinbremnensd noh nidt fo weit ii[angt ift, fo
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vollfommene Maifdhe davsuftellen, daf gar feirt Bronnt:
weingehalt mebr i der Brage (Sdhlampe) Juriictbleibe,
mant immer wobl thut, feiner Maifdhe einen Jufap
vont falter Brage ju geber, die aber fret von Hilfen
fein mug, weil die Hilfe ded Getreided die Eigenjdaft
bat, die Efjiggibrung su befdrdern.

Unmerfung. Sid) die Brage gang frei von Hitlfen
su vecfdaffen, it febr einfad), indem man nue
nbthig bat, nad) beendeter Deftillation Dden
grofen DBraglitven ein Pasr Stunden rupig
ftebent 3u faffen, und dann mittelft eined auf
der balben $Hobe bed RKitvend angebradyten
Bapfend fidy die nodthige Brage abzapft, die
alddann gany Flar und bilfenfrei ablaufen wird,
weil nad)y eir Paar Stunden Rube {don alle
Hiilfen fidy ju Boden gefenft haben. Dad Ges
fdive, in weldyed man die Brage immer einen
Tag vor dem Gebraudy abjapft, muf moglidft
flach fein und jur Adkithlung offen fteben. JIm
Herbft und Feithling find bei warmer Witterung
jur  beflern AbLiblung der Brage nad)y dem
Absapfen felbiger einige Stitde Eid juzuthun,
oder Deffer nod), um jede Werdiinnung ju vers
meiden, fiible man Dbie fiebend Yeife Brage auf
ein eigened Fleined Kuhl{diff, cbe mon fie in
jened Kubljdhiff faufen l3gt, wo fie bid um
andesn Tage fteben foll. Jm Winter find Eia
pder KUbI{diff gans su entbebren,
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Das bodfte Duantum dev Flaven falten Brage,
die man der Maifdye ald Jufap giebt, {ind auf jede
5 Cpfd. Meblgewidyt ded Maifdfated 35 Pegel oder
42 vigifde ober 465 reval’fhe Stidfe, und die Jeit,
wenn man folde Hare Brage der Maifde jumengt,
ift gegen Beendigung dev ALBKiblung gleidh nady dey
Jugabe des Hefend, Der Jufah bder Brage jur Maifdye
mebrt ben Branntweinertrag, weil in der Brage immer
nody Judergebalt juritdbleibt, der bei bidheriger Cins
maifdungdweife nidt gan; in Weingeift vevmandelt
wurde; weniger BVortheil aber bringt der dody immey
geringe Judergebalt in der Brage, wie die in felbiger
entbaltene MWeinfteinfaure, die fite die LWeingdbruug
fo gute Dienfte thut, Diec Verbefferung der Bahrung
it alfo ber Dauptuugen, den die Brage fhafft. Wie
bie Crfabrung mid) gelebrt bat, Ddarf man aber nie
ein grofered Quantum von Brage verwenden, ald
oben angefubrt ift, und aud fdon dad balbe Duantum
bringt fidytlihen Fugen, und im Verbiltnif ded
Rugens, den die Brage ald Maftfutter bringt, mebr
al3 bie Anwendung ded wollen Duantums, Haupts
fadylich um dem Bieh nicht ju viel Brage ju entjichen,
sevwende idy ald Jufap jur Maifde daber auf jede
5 Cpfd. Mebl ded Maifdyfages, nur 15 Pegel:, oder
18 rigifdhe, ober 20 reval'idye Stife Brage, und babe
ih die @abrfiven audy nur fiir folden Bragejufap
bevedinet, TBem an der Brage nidht viel gelegen ift,
und wer ein wenig weniger einmaifden fann, ald fiy
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die gegebenen Gefdyirve der taglihe Maijdfay bevednet
ftebt, Dder verwende immerbin Dad eben angefithrte
podte %fagequantum. — Nady beenbeter Gabhrung
enthalt jede Maifde etwad Cffigfdure, wad aud) durd
die Defle @imnat’fd)ung nifht abgerwendet werden fann,
peum alfo wird aud) jede Brage Effig enthalten, fie
ift aber aud gut gelungener Maifdhe won geringem
Belang, and darum fiiv die Brageverwendung ur
neuen WMaifdhe nidyt ju bevitdfiditigen.  LWurden aber
Deim Cinmaifden Berfehen Dbegangen, wobuvd) nadh
vollendeter Gabrung die Maifche viel Sffigfaure ent-
balt, bdann hat aud) die Brage viel Effiggebalt, uud
folde Brage darf nie ald Jufap sur newen Maifdye
gebraudit werden, weil felbige ded itberwiegenden Effigs
wegen ftatt Nugen nur Shaden bringen fann, Ddf
tie jum anbern Tage wegiuftellente Brage falt geftelt
oder gefitblt werden mufi, ift fhon gefagt, weil man
¢3 vermeiden muf, daf durd) ju langed Warmftehen
nidt aud) die Brage felbft neue Ejjigjaure erjeugt. —
Qede Brage {dmedt famer, e findet aber- bei der
guten und {dledyten Brage ein grefer Unterfdhied im
Gejdymad ftatt, weil bei erflecer die Weinfteinfanre
und Dei legterec Ddie Efjigfanre vovheveidyt, Die
gute Brage witd nun aud) durd) dad Jumengen felbiger
je figen Maifdye diefe audy nie faucridhmedend madyen,
wober wenig Jeit aady dem Einriihren der Brage jur
{ugen Maifdpe bei derfelben Dder Bragegefhmad faft
gar nicht mebr Pevaudjufinden ift, und die Maifche
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nady sugegebener Brage eben fo fif mwie frither
fdymeden wicd. '

Fir Getreide von mittlever Vefdaffenbeit witrde
fidy bdie Redymung der Maifdy- und Brag:Maffen vun
circa, mwie folgt, ftellen, wenn nimlidy die AbBiblung
mit Eis vollzogen wird, ohne Audhilfe von Ffaltem
Waffer oder mittelft ded KABI{dHiffesd.

NB. 3d muf circa fagen, weil Feine Hbweidhun-
gen ecfolgen miiffen, erftend daber, wenn Deim
Gabrbrithen die Dimpfe einmal weniger und
dann wieder mebr beiff gegeben weden, indem
bei (dngeremt Jeitaufwande ded Gabrbrifensd
mebr Waffer in die Maifde abgefept wird, ol
bei rafderem Brihen, — und jweitend mebr
nody, wetl bei der AbfuHlung dad Falteve oder
warmere Wetter feinen Cinflup auddbt.

Dasd warme Waffer jum Ein- Stofe
vithren be Mebles fir 5 Cpfd, Pegels vigifhe vevalicpe
Mebl ift feftgeftellt auf: 100 120 4335
Die in foldem affer genebten

5 Cpfd. Mebl betragen nady Abiauf

bev jur Crweihung ded Meples

beftimmten Jeit: . . . . .20 24 2855
Beim  Gabebrithen  fegen  die
Dampfe in folder Maifhe an
Waffer ab: v . . . + . . 6 s 8
Die bei der AbFIhlung juzuge:

bende falte Brage betragt: . 15 18 20
Dev Hefen und dad Gis jur

Abkiblung betragen: . . . 86 438 48%

Rady vollendeter ALFAplung geben

alfo 5 Cofd. Mebl an Maifde: 177 2123 2365
Bei der Deftillation fegen bie '
Dampfe o viel Waffer in die
Maifdye ab, dag die Bragmaffe
gemebhrt wixb um: . .. . .

Rady beendeter Deftillation geben
fonady & Lpfd, Mehl an Brage: 2L 2654% 2954
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Qm  Alfgemeinen paffen die bier fir die Cin:
maifdung mit Dampf angefibrten Andeinanderfegungen
und Crlanterungen aud) fiiv die Cinmaifdhung ohne
Dampf durdy Rlopfen und doppelted Waffergeben, fo
wie fir dic Cinmaifdhung der RKartoffeln, Srum werde
i) midy bei der Befdyreibung diefer Wiethoden nur
fury faffen. '

Die Cinmaifchungsiveife mit veinem Ge:
teeidemebl durdy Klopfen und mit doyp:
peltems Waffer.

ety

Dasd Mehl braudt Hier nidit fo fein gemablen ju
fein, al8 jened fir die Cinmaifdhung mit Dampf; ja ed
it geradesu beffer, wenn das IMephl, befonders dad des
Piutevgetreided, etwad groblidy, wie grobgemahlenes
Grobbrpdmedl, oder fein gefdroten if.

Anmerfung. Daf beim Verfabren ded Klopfens
Pag  Mebl nidht 3u fein gemgblen fein bdarf,
findet feiten Grund darin, daf weniger feites
Mebl mit grofever Siderbeit durd Sdaufeln
durdhgearbeitet werden Ffann.  Ber nun aber
die febr forgfaltige Arbeit nicht fdheut, evveidyt
aud feinem Mebl mebr, ald aus grobem; nur
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alfs, i bed unfern nod) fehr unguverldjfigen
Ceuten fiderer 3u geben, Ddarf wvorzhgdmeife
betm Klopfen der Maifde mit Sdaufeln tad
Mehl nidt 3u fein fein. Bei der Dampfeins
maifdhung bat man die {dledyte Arbeit weniger
st fiediten, bdarum alfo ift Dbei foldem WBer:
fabren bad feinere Mehl anempfoblen,

Fite Getreide vou miftlerer Befdaffenbeit find die
Wafferverbaltniffe auf jeded Lofd. Mebl ruffifd) Ge-
widt folgende :

1) Einflopfroafler 8 Pegel- cder 93 rigifdye oder

1075 revalfhe Stofe.
2) Bribwaffer 12 Pegels ober 143 rigifhe ober
16 reval{he Stofe.

v Getreide vou Defonders guter Befdaffenbeit
wie 3. B. der Jabhre 1831 und 1834, per Lofd. Mebl
ruffifd) Gewidyt:

1) Gintlopfrwaffer 8 Pegel: oder 93 rigifde oder

10475 revaljdhe Stife.
2) Brihmwafier 15 Pegel: oder 18 rigifhe cder
20 revalidie Stofe,

Bei Getreide aber, weldyed durd) Froft gelitten hat,
ober cined anbaltend falten naffen Sommers wegen
von geringem Gebalt ift, wie dad vom Jabre 1840,
da nehme man ant Bribwafier cben fo viel weniger,
ald fiie Getreide von Defonderd guter BWefdhaffenbeit
gegen dgd Getreide mittlever Gilte mebr gegeben wird,
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ftatt 12 Pegel: oder 14F vigi{he oder 16 vev, Stofe,
nur 9 Pegel- oder 10% vigifde oder 42 rev, Stofe.

Audy fir dad Cinflopfroaffer mipten, wenn man
ed gan; ftreng nebmen will, bei dbem mebr oder weniger
gebaltreiden @etyeibe Abweidungen ftattfinden; idh
ftelle Diefe aber nidyt in Jablen bin, weil ibre ftrenge
Beobadhtung von ju geringem BVelang ift. Man darf
alfo fir Getreide von jeder Befdhaffenbeit dad Ein-
Hopfwaffer immer gleidy fein laflen, und moge felbiges
nue dann berddiidtigen, wenn bei Getreide von befons
derer Giite der Teig ju {dwer durdjuarbeiten ware,
oder. umgefehrt bei Getreide von gar ju leidtem Ge-
widte der Teig fo dinn fidy erweift, da§ er Deim
Durdflopfen auffprict. Wirde der Telg alfo ju did,
fo nimmt man 4 bi§ 11 Stofe mebr, wie eben fo
umgefebet bei ju dinnem Teig 1 bid 1§ Stofe weniger
Ginflopfwaffer. Diefed in folden Fallen mebr oder
weniger gencmmene Cinflopfmaffer mup aber audy dann
beim Geben bed Briibmwafferd mwieder berddfidhiigt wer:
den. Nur in befonderer BVeranlaffung ware ed demnad
nidthig, audy von ter Regel beim BVerhaltnif ded Ein-
fHopfwafferd abjuweiden; und gehort nddit dem be-
fondersd fdweren oder befonderd leidhten Getveide
audy der Umitand dnd mebr nod) sur befondern Ber:
anlaffung, wenn man gendthigt ift, unverhaltnigmagiy
viel Tintergetveide ju vecbrennen, in weldem Fale
man unvermeidlid) von dem angegebenen Rovmalquantum
Cinflopfwaffer abweidien, alfo auf jeded Lpfd. Mebl



nady Befdaffenbeit ded Wintergetreibed. 4, 45 und i
feltenen Fallen aud) wobl 2 Stife mebr Sinflopfmaffer

_geben muf *°); bei folder Weranlaffung giebt man

dann aber aud) wiederum eben fo wviel weniger an
Brithwaifer.

Fir dad Bribwafler dient nun immer das an-
gegebene Werhaltuif bet Getreide mittlerer Gilte jur
Ridtfdnur, wic man fir fdwerered oder [eidytered
Setreide an felbigem mebr oder weniger ju geben bat,
und find it der Ubweidyung fir die Criveme die Stofe-
iabl per Cofd. Mebl angegeben. Wo die Abweidyngen
nun nidt fo bedeutend find, dort wible man fid bad
PMash jwifhen der Angabe fir mittlered und befou-
der {dywered Getreide oder umgefebrt wifdhen der
Angabe fir mittleced und befonderd leidytes Getreide.

NB. Ridt allein dad Waffer jum Briben, {on:
dern audh bad jum Einflopfen muf jededmal gut und
ftarf gefodht werden.

Hat mant dad jum Eintlopfen ded Mebles nothige
Waffer in den Cinfrellfiioen gefillt, und baffelbe bet
10 bis 0° Quftwirme auf 45° abgefiblt, indem bei
filterem Wetter man nad) den Umftanden die NbFiih-
lung audy nur auf 46, 47, 48 und 49°, ja in bes
fondercn Fallen wobl nur auf 50° geben laffen darf,
weil bet faltecem Wetter wabhrend ded Klopfend fich

\ 10) Die Urfache rithrt daber, weil bag feudht gewordene
Mehl des Wintergetreided mehr quillt, als das Mehl vom
Rommergetreide. 5
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der Teig unverhdltnifmifig viel abtiblt, mebr abec
nody dad faltere Mebl dann feinen Ginflng audiibt, —
dann wird Dad Mehl in dad Waifer gefdirttet und
nady dem Fleineren oder grbferen Gap ded ju yer
brennenden Mebled &, 3 oder 1 Stunde fehr ftarf mit
Klopfidaufeln eingeflopft *7), fo lange bid nidht allein
gav fein trodened Mebl mebr tm TLeige vorhanden ift,
fonbern bi3 er ibe oder {dleimig geworden; aqud
adhte man wabrend bdiefed Klopfend davauf, bdaf der
Teig jo gut aud den Kimmen audgearbeitet werde, wo
er fidy, theilweife mit frodnem DMeble untermengt,
gerne feftfest, dovt effigfater wixd und bdie maifd)e
veedicht, Hat man die MParme ded @inﬂnpfmaf{cré
fir die jededmalige Witterung vedyt getroffen, — wad
jeber Brenner bald aus der Ucbung erlernt, — fo mug
nady beenbetem Cinflopfen der - Teig 34 coder 35°
Marme Dbefigen.

Bept f{dittet man aud den Siden dad lepte
Staubmephl auf den Teig, ftedt die Klopfidhaufeln in
denfelben , DLedegft den Kitven mit feiuem Dedel, wic

11) Weil es durdaud nothmwendig i, daf dter Teig
pict und feft werde, {o iff taher die Yrbeit ded Einklopfens
feine leidyte Yvbeit, und fie Fann nur mit handfeften, tidhs
tigen Qeuten vollbradyt werden. Ein andeved ift die Nrpeit
tes Ginmaifhens durdy Dampf, welde fo leidt von fiatten
gebt, daf fle audy durd YNdgde oder Knaben verrigytet
werden Faun. Sm Bevgleich jur Ginmaifdung durd) Klopfen
und mit toppeltem Waffer werden daher bei Ter Finmai:
fdung durd) Dampf nidt allein Arbeitdfeute erfpart, fons
tern die Uvbeit wird qudy fehr erleidptert.
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jenen wieber mit den lecren Sdaden, und lagt nun den
Tetg nady dem Getveide ded Jabred 3, 31 oder 3%
Stunden fo verbedt fteben. Wabrend diefer Rube
wird der Teig, wenn audy nidt gan; dem Brodteige
gleidy, dodh auf dbnlide Weife anfd)mcﬂen,'unb durdy
diefed Anfdywellen veift feine Oberflache und bildet
Riffe. Diefe Niffe nun beobadytet man vou Jeit zu
Jeit, und find fie fo breit wie Federpofen, fo ift dicfed
ein Jeidien, baf bdie Rubezeit audreidend gewefen.
An diefem Plagen und Reifen bded Teiged erfennt
man alfo oudy, wie lange nady dem jededmaligen Be¢-
teeide diefe Rubejeit wdahren mug. 7
Nady Ablauf viefer Rubeseit wird der Teig abers
mald 3 Gtunde rafdy und gut durdgeflopft, welde
Acbeit dod) eine viel leidytere ift, al3 dad erfte Gins
flopfen, weil der Teig in der Rubeseit viel an Bindigleit
verloven bat, mitthe geworden ift und fid leidht durdh:
arbeiten lagt. ;
©o wie nun dicfed sweite DurdyFlopfen befchloffen ift,
Deginnt obne Jeitoerluft dad Brithen der Moaifdye mit gang
fiedendem Toaffer weldyed fo vollbradyt werden muf, daf
man alle frither befdyriebenen Kennjeichen ded Gabrieind
beadytet, dbie Maifdye demnady ibre nothige Warme und anch
das volle Quantum Brithwaffer erhalt. Bang leidytes, febr
fdlechted Getreide wird bei 50°, fdon beffered bei
54° u. f. w. gabr fein. Die Nrbeit ded Gabrbrithensd
Yer Maifdie mug mit groer Aufmerffamfeit betrieben
werben, weil bier durd) BVeenadlaffigung leidyt alled
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verdorben wird. €8 it darauf bimgumirtenr, daf die
Maifde gleidhmifig erwarmt und ‘erditnnt, beim Be-
fhlug weder ju viel nod) ju wenig Waffer gegeben
< und audy die Temperatur rvidtig beadytet wivd, weil
von der fitrd Getreide vom Jahre erforderlihen Waffer-
menge nidt abgewiden werden darf. JIm Unfange
ded Julaffend bed Brithwafferd darf man daffelbe Hods
ftend bei jum vierten Theile gedffueten Hahnen laufen
laffen und Bfter anbalten, damit die Arbeiter Jeit ge:
nofnnen, dad Walfer der diden Matfde gebdrig beijus
mifden. RNady und nady gicht man dad Waifer tafder
bingu, lagt aber immer wieder dad Juitrdmen defelben
unterbredyen, und erft jum Befdhluf, wann der Stand
tm Riwen Ofterd unterfudht worden, fo audy die Tem:
peratur, indem man dad Thermometer {mmer juv
$Hand baben muf, lift man dad Briihwaffer voll und
vafd) suftcomen, Dabei jedod) beobadytend, baé gans
am Sdluffe, wenn Die Aufloslichteit ded Odbleimes
(Rleberd) mit der Cntwidelung ded Judevsd eingetreten
ift, man dad Brithwaffer wieder bebutfam gebe. Jn
der gangen Feit ded Brithend mitffen die Arbeiter forts
wabrend Defdaftigt: fein, im Anfange, fo lange die
Maifdhe nody did ift, mit ben Klopffhaufeln, fpater
mit den Rithrfriifen diefelbe fo duvcharbeiten, dag die
Maijdre fidhy wie tim Kreife bernmbdredt, Defonderd die
Stelle, wo dad Waffer bereinftrdmt, beciffidytigen,
St das Beithen der Maifde beendigt, — wo bei
gutem Gelingen’ berfelben fid) vicl Sdaum auf der
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DOberflache {hwimmend jeigen muf, — dann beginut '
dad Ribren und Ueberfddpfen oder Ablaufenlafen der
Maifdhe, wad bid jum Augenblid ded Beginnend der
Aobiblung fe nady der befferen oder fhledhteren Be-
fhaffenheir ded Getreided 2, 15 0id 1 Stunde Jeit
erfordect. Aud) bier verfahrt man gan; fo, wie ed
bei ber Dampfeinmaifdhung {don umptandlich befdyrieben
worden i, WMan rithet alfo die erften 15 Minuten
die Maifhe mafig tm Einftellfiven, beveitet in diefer
Jeit die Vorgdbrung, rithrt nun im Einftelfiven nod
15 Minuten , aber ftart, {hopft dann die Maifde in
den Gabrfitven binitber, oder [a6t fie dabin ablaufen,
und fepst dafelbt dad Durdrithren fo lange fort, bid
die Jeit der AbFiblung da ift, die Maifhe demnady
dert hodhiten Punft der Sirfiigleit erveidht bat und
umguidlagen drobt,

Hat man nun die Ueberzeugung, daf die Maifdye
duchd Rithren Feinen boberen Brad Dder Sitgigleit
mebr erlangt, dann ift die Qll\ﬁibhmg vafdy su Dewerf:
feligen, nmd jwar am {dinfen und jwedmdpigften
mit @ig allein; tn Crmangelung Ddeffelben aber mit
Uushulfe eined KithIfdhiffed, (oo denn bier nativelidy
daffelbe gilt, wasd bei der Befdhreibung der Einmaifdyung
mit Dampf {dhon gefagt ift) ober mit faltem Waffer;
in weldem leptern Falle aber unvermeidlic) der Uebels
ftand eintritt, daf nady dem Ffalteren ober wdrmeven
Waffer die Maifdhe fo febr verdinnt wird , Daf man

in einem und bdemfelben SKitven L oder 1 weniger an
5*



Meblquantitat einmaifden fann, ald fonft, wenn man
nur @ig suc WbEIblung gebraudyte.

Wo eine Gdabrfammer vorbanden ift, in der im
Winter nie iber 4° und unter 2° Wiarme fein darf,
gebt die vollendete AbFihlung vegelmapig ouf 48°, mit
Ausnabme ded Fritblingd, in weldem bei {hon wars
mever Quft und Defonderd an ftillen fonnigen Tagen
und 3 bis 410° Luftwdvme, je naddem die Witterung
tithler ober warmer it, auf 47%, 17, 161 und 16°,
Mo nun aber Ffeine SGaprfammer vorhanden ift, und
dle Ritven in freier RKitdhe ftehen, Ddort geht die voll:
endete WAbfahlung im Hexbft et einer Luftwarme von
6 bi3 0° auf 418°; ift die Cuft {dhon gegen den Winter
falter ober Dewegter, dann muf dle Maifhe um fo
viel warmer cingeftellt werden, ald fie fidy muthmaglich
bis ju jener Feit, wo die Gdabrung beginnt, abFiplt,
Die dann ein weitered AbFithlen nidyt geftattet, ed fet
denn tad Wetter febr arg falt, in weldhem Fale man
mit fodyendem Waffer nadbelfen mug. Jm Frithling
jedbedy, in den Monaten Mary und Apvil, Defondecs
an beitern winditillen Tagen, Dei 3 bid 10° Quft-
wirme geht Die vollendete AbRIblung nad)y Wnftanven
anf 474, 17, 16% oder audy wobl 16°. NB. Bie
bei der Cinmaifdung mit Dampf angegeben, wird and
hier der vorgdhrende Defen jur Maifdhe binzugethan,
wenn fie nod) swifden 24 oder 21° Warme befigt,
und gilt andy biec Ddaffelbe, wad dort fiber e n-
wendung der falten Fflaven Brage gefagt ift, Ddie der



Maifde beigemengt wird, nadydem der Hefen {don
binzugethan murde,

Qn den angegebenen vier Tagen der Bahrungdseit
ift ber Cinmaifdytag mit eingeredynet, die Deftillation
Deginnt daber am finften Tage. '

Biir Getreide mittlerer Befdhaffenbeit witede fidy
die Rednung der Maifdys und Brage:Maffen civea,
wic folgt, ftellen, wenn ndmlidy die AbEithlung mit Eig
allein phne Veihitlfe ded Kihl{diffes oder Falten Wafferd
vollzogen ward.

Gtife
Das erfte Waffer jum Einflopfen Pegels rigife revalide
von 5 Lpfd, Mebl betrdgt . . 40 48 53¢
Die in feldem LWaffer eingeflopf:
ten 5 8pfd. Miepl, die hier wegen
geringever Jugabe von Waffer cin
grofiered Bolumen einnebmen,
ald bet der Einmadfdung mit X
Dampf, betragen . . 23 27 307
Das 2te Waffer jum (Bat)rbrubcn
ber Maifche betragt . . 60 72 805
DTie bet der Abkihlung bmguaugc, .
benbde flave Brage betrdgt . . 15 18
Der Hefen und dad Eid yur Nb-
fithlung betvdgt . . . . 36 435 48%.

9"acb der NbFithlung gelen alfo
5 Cpfd. Mebl an Maifde . . 174 2083, 2325
Bei der Deftillation fegen die

Dampfe ait Waffer u, Brageald 43 515 57

RNady der Deftillation geben
5 Lpfo. Mebl an Vrage . 247 2604 290

. Mur um eine Kleinigfeit differiven alfo bier dig
Maifch: und Brage: Moffen im Bergleidy qur Eins
maifdung durdy Dampf,
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Cinleitung fiiv dad Cinmaifdhen der
RKartoffeln im Gemenge mit Getreide.

——

Bur Berfleinerung ver Karteffeln  bediente idy
mid) gleih im Beginn ded Brennend von Bramntwein
aud Rartoffeln der befaunten Sdyneidemafdine, wo in
vem bholzernen Kiven, in Form cined Cilinderd, eine
ftebende eiferne Welle, Ddurd) einen Sdyraubengang
mittelft cined filer dem Oberboden bed RKivend an-
gebradyten bolzernen Debeld auf: und abbewegt wivd,
und an der Welle drei Paave Meffer auf folde Weije
paarweife fidy gegenitber Defeftigt find, daf jeded Meffer
in borijontaler Richtung bj3 an den Rand ded Kiivensd
veidht, dad unterfte Paar Meffer beim Hevabjdhrauben
b3 gam jum untern Boden binftreidyt, dad oberfte
Paar DMeffer ebent fo beim Hinaufjdhrauben unter den
Dberboden Hinveldht, und dasd dritte Paar Meffev genan
in der MMitte 3wifchen den untern und obern Meffern
ftebt. Die Jerfleinerung dev juvor in demfelber Kitven
purdy Dampf weid) gefodyten Ractoffeln gefdah wvol-
fommen; dody erfdyien miv die Arbeit Den Lenten etwad
fdwer. Jd) dadhte drum an die ULhiilfe diefed lepten
Uebeljtaudes und lief miv jum Umdreben der Welle
cin Mithlgewerf mit cinem grofen Tretrade anbringen.
Nngefectiget wurde diefed Gewerf von einem wicklid
gefdictten Baumeifter und meine Hoffnung, die Arbeit
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bed Jerfleinernsd der Kartoffeln dew Leuten ju erlpich:
terr, war um o mebr gefteigert, weil man mir an
mebreren Orten eine folde Tretmithle febr rithmte;
nidt Defriedigend aber war der Srfolg, weil bad Treten
teop Ded febr grofien leidht Deweglihen HRabed ecine
angreifenbe Arbeit wav, dabei doppelt fo viel an Jeit
cefordecte, al8 dad Umbdrehen durd) den frithern Hebel
und dabei aud) nodh nebenbei die SHraube der Welle
flarf und fhnell abnupte, weil dad {dmwere Stivnrad
nothwendig grofen Drud audibte, wahrend bet dem
fritheren Hebel die Sdhraube faft gar nidht abfhlig.
Ju Ddicfer Jeit nun (— e8 war gerade damald, ol
ih tm Sabre 1838 auf auddritdlides Berlangen der
Qin[&nbii'd)en pfonomifdyen Societat meine Crfahrungen
fiber den Branntweindbrand jum erften Male nieders -
fdrieb —), fand iy Gelegenbeit an mebreren Orten
die Walsen jum Jerquetfden der Kavtoffeln ju be:
obadhten, weldhe MWeife, bdie Kartoffelu ju 3ermab[en(
bei jwedmipigen Walsen augenfdyeinlidy bequemer und
letyter fidy seigte, ald Dad 3erf(eincrn.obcr Jermabhlen
mittelt der Sdyneidemafdhine, indem 30 Lofe Kartoffeln
in 2 Stunden mit diefer jermablen wurben, wibrend
mit den Walzen diefelbe Anzahl Lofe bequem in § Gtunde
sermablen war, wobel man nody den Worthedl batte,
dag mit den Baljen led offen unter den ugen ge:
fdfebt, wabrend man mit der Sdhneidemafdine nidt
feither die gut cder fdledht gelungene Arbeit erfennen
fann, ol3 Bi3 man dic KavtcWeln ausd dem ver{dhloffenen
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Riwen bevaudsieht. @3 mar im Fribberb, ald idh
fo[d)e'é Bermablen Dev Sartoffeln mit anfah, woranf
idy Senn obhne Berjug audy miv folhe Walzen anfertigen
lieg mit nody einiger Berbefferung jum leidtern und
fdnellern Umbdrehen derfellen, moburﬂ) erreidt ward,
vaf 30 Cofe Kactoffeln wirklih in 20 Minuten volls
fommen gut gerquetfdht wurden. Die Sadye ging gut
nud id war jufrieden; ded) dauerte die Freude nux
fo lange, al3 die Witterung nody gelinde war, Bei
eintretender Ralte ging dad Jermablen fdwievig und
langfam, und bdad Uecbelfte war, Ddaf die Kartoffeln
febr abgefitplt in die Maijde famen, und aus diefem
Grunde einen Ritdfdlag ven 1 1id 11 Stofen Brannts
wein per 1 Coof Kavtoffeln gaben, wevon idy deutlidyen
Beweid eclangte, weil i abwedfelnd aud) mit der
nody vorhandenen Sdneidemajdyine die Kartoffeln zers
mablen lief, bei weldem JerFleinerungdverfabren idh
fogleidy wieder biefelbe Nusbeute erjielte, wie idh fie
im Heabit bel gelindbem Wetter mit den Walzen gebalbt
batte, Die Erfabrung jeigte daber veutliy, daf die
Gdneidemafdhine dad befte MWerlzeug sum Jertleinern
der SKartoffeln ift, wober i denn audy unveryiglich
bie Walsen wieder verwarf und gany jur Sdhneide
suvitdfebrte, Dbei weldher, naddem audy die Tretmithle
wicder weggenommen ward, id nur nod) die einjige
Neuderung traf, daf iy den friber auf die ganze Lange
nue 40 Fuf langen Hebel jegt 15 Fuf lang madyen lieh,
mit weldem langeven Debel dad Herumbdreben viel



leidyter gebt, ol3 im Mnfange mit dem fhrjeren, und
wirtlid) Feine fdwere Acbeit mebr genannt werden darf.
Unbedingt fpredhe ich ed davum ausd, daf die Sdneides
mafdine mit einem gehdrig langen Hebel in jeder Bes
sicbung den Walzen vovgugichen it *2). — FNad) meiner
Erfabrung itbersengt, daf bei nur einmaliger Deftillation,
wic Ver fimple Branntwein Dbeveitet” wird, aud Kar:
toffeln mit alleinigem Jufag von Maly uie cin guter
Branntwein  erziclt werden fann, werde i)  bier
darum audy nur dad Werbrennen bder Kartoffeln im
®Gemenge mit Getreide befdyreiben. Jn -folder Be:
jiebung fithre idy bier denn audy an, daf, obgleidh die
RKartoffeln  viele Waffertheile in fidhy enthalten, diefe
bodh nicht dabin audreidhen, daf man die jermablenen
Kartoffeln gerade jn foldher Getreidemaifdhe beimengen
fanrt, wie tie Getreitemaifdhe allein fitr fidy einge~
maifht witd; ed alfo erforderlidy wird, foldem Ge-
treide, welded im Gemenge mit Kartoffeln verbrannt
werden foll, der Kartoffeln wegen ein grofered Quan-
tuth von TBaffer su bevechnen. Diefe Defordere Jus
vedhynung von Waffer beim Getreide erftredt fih jedody
nur fo weit, wemn man in der Redhynung 1 Lofd,
‘.U?c!ﬁ! (und in feldem find audy fdhon vie S PBfund
Mal;, ald den Kartoffeln nothig, mit eingevechuet) anf
1 rigifhed Coof Kartoffeln, welded im Durdfdnitt ju

12) Veim Befding findet man die LVerbiltniffe des

Riverid jur Sdneidemafdyine, in weldem RKitven denn
audy die Rartoffeln gefodit werden.
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125 Pfund angefdlagen werden mug, jufammen vers
bremiten will, — mweil man mebr Getreive mit den
Rartoffeln jufommen verbrennen will, wad unbefdyadet
immer gefdyeben fann, — man Dem mebr 3u verbrene
nenden Getreide biefe Jugabe von MWaffer nidt su
geben braudyt, drum alfo diefem Getreide, wad mebr
ald 4 pfd. Mebl auf 4 Loof Kartoffeln verbrannt
weeden foll, nur fo viel an Waffer giebt, ald Dei der
Ginmaifdnng aus veinem Getreide angegeberlt worden.

Gbe man nun die gefodten iund jermablenen Kar-
toffeln Dem tm Gemenge mit ju verbrennenden Getreide
bcitb'ut, mug folded fo weit eingemaifdt fein, daf ed
dad Brithwaffer {dhon erbalten hat; man fann demnad
baé Getveidemebl foronhl mit Dampf, wie durd) Klopfen
und mit in gwei Abtheilungen zu gebendem Maffer
einmaifdhen. Diefe Cinmaifdyung aber mit Dampf 3u
vollbringen, it nuv angurathen, weun man mit den
Kactoffeln im Gemenge wenigftend vasd halbe Getveive-
quantum mebr verbrennen will, ald id) ald Novmaljugabe
angebe, demnady: ftatt auf 1 rigifhed ober 4y reval:
{des Loof Kartoffeln (im Sewicht 125 Pfo. = 61 Lpfd.)
1 Qpfo. Mebl rufiifdhed Gewidt zu verbrennen, 13
Lpfd. Mebl, weil bei einer gevingeren Portion Mebl
in dem @inmaifé()ffwen, wo die Kartoffeln dod) andy nody
ibren Raum finden mitffen, die WMaifdye einen fo fladyen
Gtand erhalt, daf Deim Juftrdmen dev Dimpfe une
vermeidlidy ein fo ftarfed Auffprigen fattfindet, daf da:
durdy nidyt allein Stovungen fire die Nrbeit eintreten,
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fondern aud)y Maifdhe {elbft verloven geht; mwoher n
foldem  Fall dad Einmaifdhen durd) Eintlopfen desd
Mebled und jweimaliged Waffergeben vollbradyt werden
muf. DBei einem Duantum SGetveidemehl von 15 Lpfd.
ober Deffer nody mebr, ju 4 CQoof Kartoffeln, laft fidh
aljo ded tieferen MaifdyTanded wegen die Cinmaifdyung
dburdy Dampf nur anwenden, wo bemnady dicfed BVer:
baltnig gewablt werden fann oder foll, dort moge man
mit Dampf cinmaifden, und hier hat man jum Ein:
maifden anf jeded eine Lpfd. Medl ruffifdy Semwicht
fiir 1 Qoof oder 65 Cofd. Kartoffeln 26 Pegel: oder
31% rigifdye oder 3455 vevalfdye thil\fe Waffer ju geben,

auf bas dbrige Mepl, wad nun driber mit denfelben

RKavtoffeln jufommen gébrannt werden {foll, fiir jedes
Rpfd. aber nur nur 20 Pegel:, 24 rigifhe ober 26 35
reval{he Stife Waffer. Dad BVerfabren des Einmai:
f{dend diefed Getrcidemebled bid inclusive ded Brithens
ift gan; fo, wie ed beim Cinmaifden aud rveinem Ges
treide frbvft angegeben  ftebt, mit der einzigen Ab:
weidyung, baf beim Brahdampfyeben hier dic Maifde
nod) nidt vollfommen gabr gebrlibt werden darf, weil
foldyed beim WBremnen der Kartoffeln im Gemenge erft
dann vollfemmen gefdyicht und gefdhehen {oll, wann
man bic jermablenen glihend beifien Kartoffeln dev
Mehlmaijde beimengt, — und welden” Warmegrad
beimt Brihdampfgeben die etreidemaifde nady Dder
jebesmaligen Witterung ju erhalten bat, cntnchute man
aud Dder bier folgenden Befdyreibung bczé Cinmaifdhung
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von Savtoffeln mit Getreide im Gemenge durdy Klopfen
und mit jweimaligem Waffer, wo Dort die Brithwarme
durdy fiedended Waffer, aud) folde fiir dasd Briihen
durdy Dampf andeutet, — wie denn ebenn o diefe Eins
maifdung von RKartoffeln mit Getreide beim Berfabren
ded Klopfend und jweimaligem Waffer, aud) die weitere
Anleitung bis jum Befdluf ded Cinmaifdhend giebt,
vie fir die Cinmaifdung mit Dampf genau iiber:
einfiimmt, .

Von der Ctnmaifdungdmweifde der Karvtoffeln mit
alleinigem Jufa von Maly fpredie idy gar nidt, weil,
wie aud) fdhon im Eingange ecwdbnt ward, meiner
Nnfiht nady die Kartoffeln nie fo jum Branntweins
Lrennen angewandt werden mitften, da fie auf {olde
Weife immer einen Brannfwein mit unangenehmem
Befdmad geben. Stetd alfo muf aud)y andeves Se-
treide mit den Kartoffeln verbrannt wevden, und nie
mweniger, mwie t'd)‘e_é wiederholend fage, ald auf 4 rigis
fhed oder 1% teval{ded oof Kavtoffeln 4 Cpfd. Mepl
nad)y ruffifdem Gemwidite, Bei foldem Verbaltnig be-
ftebt nun dad Getveidemedl aud Mal; uud jedem an-
deven beliebigen Getreide, und broudit der Antheil an
Mal; nur 8 Pfund zu fein, wenn unter dem andern
" Getreide gerne mebr, aber nie weniger al3 8 Pfund
Hafer find; oder wad gleih (ft, wenn man ftatt ded
Haferd einen Theil Budweizen nimmt. Wollte pder
mug man viel weniger an Hafer cder BVBudyweizen
aebmen, oder gar von beiden Getreidearten gav nidits,
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dann bat man aufer den 8 Pfund Mal; fitr dad eine
Qoof Karfeffeln audy dem Setveide nodh Mal; befon:
berd juzuvechnen und jwar i dem BVechdltnif anf
6—7 andered Getreide 1 Malz. Jft der Betrvedetheil
nun vollendd griger ald 1 Lpfd. Getreide su 1 Loof
Kartoffeln, dann veritebt fihd von felbft, dag immer
8 Pfund Mal; fiic jebed rigifhe Loof oder 125 Pund
Kavtoffelit gegeben werdenr, und fiv die weiteve Ge-
treidestigabe Der befondere Antheil an Maly ju De:
vechnen ift,

metfabt:en Ded Cinmaifhensd der Kar:
toffeln mit Getreide durch Klopfen und
3weimaliges Waffergeben.

—————

Qft dad BVerbiltnif von Getreide mittlever Be-
fdhaffenbeit ju RKactoffeln: 1 Lpfd. Mebl ruffifdy Ge-
widit anf ein vigifdhed Loof oder 65 Lofd. Kartoffeln,
 bann find die Wafferverhaltniffe auf jeded Lpfd. Wiebl:

1) Cintlopfroaffer 8 Pegel:, 93 rigifche oder

1055 revalide Stdfe;
2) Bribwaffer 17 Pegel:, 203 rigifdhe oder
224 revaljde Stife.

St nun aber die Getreidemaife grofer, dann muf

fitr jencd Getreive, welded mebhr ald obiged mit den
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Kavtoffeln im Gemenge verbrannt werden {oll, ndem
vag erfte Cinflopfmwaffer fich immer gleidh bletbt, Ddasd
yweite Bribwaffer nur 12 Pegel:, 143 rigifde ober
16 vevalyhe Stofe betragen *3),

Radhdem Abendd juvor die Kavtoffeln gewajdben
und in den Sdhneidefitven gefillt find, wo man fie die
RNacht indurdy frehen Wift, beizt man andern Movgens
feah den Dampflefiel an, amd fodt fidy im Crgin:
jungdfiven dad Wafler jum Cinmaifhen. Jft daffelbe
nun fiedend und die Stunde da, die man jum Beginn
der Eiumaijbungdarbeit feftgeftellt hat *4), dann dfnet
man dent Habn, weldber den Dampf den Kactoffeln
sufibet, wo felbige, — menn ed nidt mebr ald 30—
40 Qife ober 4874 0i3 250 Lpfd. find, — i circa

13) Siir Setveite befonters guter und befonderd {dledyter
Befdaffenheit beredine man fidy die Wagferverhdltniffe nady
ten Veifpielen, wie fie fitv den veinen Getreidebrand ans
© gegeben find.

14) S ergible bier meinen BVrauntweindbrand aus
RKartoffeln im Gemenge mit Setreide, wo idy 30 big 40 Lpfd.
Getreivemehl mut 30 bid 40 vigifdhen Lwfen oder 187 172
big 250 Qpfd. Kartoffeln verbrenne und wenn id) den Prand
vergrofern will, jmwei RKilven am Tage einmaifdre, atjo
toppelt brenne, wad mit derfelven Urbeitersahl febr gut
auéfithrbar ift, wenn man mit ver Ginmaifdung tesd erften
RKiivens ten TMorgen um viev Ubhv deginnt, Fth befige eine
toppelte Ginvidytnng in meiner Ritdye, die eine 3u Kartofeln,
die andere jum veinen Getreidebrand, Brewne idy nun
toppelt mit Kartoffeln, dann fteht tev reine Getveidebrand ;
ed gabret dev jweite Sa mit Kartoffeln in den Odbhritven
fitr den reinen @etreidebrand, und die Deftillation wird
mit ywei Dampfleifeln betrieben.



ciner Stunde mweidy fodien, wic weit man e mit dem
Kodyen nur freiben foll, weil ein Ueberfodien ihnen
die Rvaft emtziebt, und mit dem Weidhfein aud) die
Gabrheit fhon erveidyt ift, "
AnmerFung. Wer dad Unglid hat, daf bdie Kar=
toffeln tbm erfroven,. der {orge, bdaf fie nidt
wieder aufthouen, und beadite im BVerbraudy,
bag fie mit ftarfem Dampf rafdy gefocyt wer:
den, denn bei mdfiger Hige werden folde Kav-
toffeln 3abe, laffen fidh fdmwerer zerfdineiden
und liefern, wad dad Uebelfte ift, bedeus
tend weniger an Branutwein. Sdynell gefodyt
find fle nicht 3ahe undgeben immer nod) eine ex-
tedglidie Audbente, betragt Diefe audh 4 bi3 13
Gtdfe Branntwein mweniger, ald unerfﬁ\rene
Kactoffeln liefern.

Bleidjeitig mit dem Deffren ded Hahnd, welder
den Dampf den Kartoffeln sufdihrt, wird nun aud) dad
ficbende Taffer jum erften Cinflopfen ded Getreide:
mebled in den Einftelfiiven Hinabgelaffen,

at bdicfed Woffer fidy nun bei einer Luftwarme
vont 10 bid 2° auf 45° algefihlt, — oder bei falte-
vent Tetter und Mehle, wo in Berldfihtigung desd
Wetlerd die mebr oder weniger Dewegte Cuft ibren
befonderen Cinfluf ausitbt, nady den Umftinden auf
46, 47, 48, 49 und 50° und auc) wobl bei befon-
derd faltem Wetter auf 51°, um nad DBefdhlup ded
eeften Ginflopfend einen Teig von 35 ngir 34° Wirme



— 86 —~

su baben, — bann wird in folded Waffer dad Mep!
eingefdhiittet und mittelit der RKlopffhaufeln fo lange
durdygearbeitet, Did der Teig weiff und jabe ift, und
man bdie Webevsengung bat, daf nivgendd in dem Teig
unvevarbeitete Mebltheile fih befinden. Die Daner
Ded Klopfend wird von Der Quantitat ded Michlesd be:
ftimmt und wdbret F, 3 cder 1 C‘Btuxzbe, 3. B, bei
30 Cpfd. Mebl I Stunde, Dbei 60—70 Lpfd. find
fdhon 3 Gtunden erforderliy und bet 100—110 Lpfd
Nehl 1 Stunde, ’

it diefes erfte Einflopfen befdloffen, dann ftedt
man die SKlopfichaufeln in den Leig, fdilttet aus den
Gaden das lepte Staubmebl darauf, bebed't den Kiwen
mit feinnen Dedeln, iberdedt aud) diefe nody mit den
feecen Miehliacten und Iagt nun den Teig 3, 3% oder
3% Gtunde jtchen *5), wie nad) ben frither angegebenen
Merfmalen dad {dyledytere oder beffere Mehl €8 er-
forbert, /

Rad) Ablauf diefer Rubegeit wird der Telg nun
sum jum weiten Male gut durchgeflopft, dody aber
nuir 20—30 Minuten nady Quantitit des Mebles.,

15) Sn viefer Rubeeit werden denn nun audy die jent
fon weidy gefodsten RKartoffeln im Sdyneidelitven ducdy -
wenigftend treimaliged Herabs und Hinauf{dyrauven der
Mieffer vollfommen jerfleinert, welde Urbeit bei 30—40
¢ofen Kavtoffeln in einer GStunde vollbradt ift- NB. Das
lesste Drehen er Sdyraube muf aufwirts gefdeben, um
um fpitern Hinausbringen der Kartoffeln.den Kiiven unten
frel 3u baben.

K
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Gleiy nady Befdluf Ddiefer Arbeit beginnt dann
a8 Hingugeben ded BVrithwafferd, bei febr forgfaltigem
Um: und Durdfdaufeln und Durdfriiden ded Mebl:
teiged jur gleidymagigen Verdiinnung deffelben, ja aber
andy bei langfamem und vorbedadytem Juftvomenlaffen
foldyen Brithwaffers, um das nbthige Quantum u ers

Cveidhenr, obne die Maifhe gan; volfommen gabr su
brithen, wad erft gefdieben foll, wenn die jermablenen
brithbeifien Kartoffeln felbiger jugemengt werden. Ju
der Jeit, wo Ddiefed Hinjuftrdmen ded Brithwaferd
gefdhiebt, bhalte man damit audy einige Male an, im
nfange, um den didfen Meblteig bequemer ditnnflitffig
ju maden, und fpater, um genau mit dem Thermos
meter die {dyon erreidyte Warme 3u erproben, und nad
foldher beftimmen su Fonnen, ob dad Hinjugeben ded
Brithwafferd nody langfamer oder vieleicht fdpmeller
gefdieben muf *%). Diefed nody nidt vollfommene
Briiben muf alfo o gefdeben, dag die Maifde alds
dann, wenn ihr aller Kartoffelbret beigemengt ift, nady
ver fdlechteren oder befferen Befdyaffenbheit ded Ge-

‘ treidemebled, 51, 545, 52 oder 525 ° Warme befit.
dad Brithen ded Meblteiged mit Waffer geht darum

nodh) dem wdarmeren odev falteren Wetter mit befons
derer Beriidfichtigung der mebr oder mweniger bewegter -

Quft, wad auf den’ RKartoffelbrei im Jurlibren der
Maifde nidt geringen Einfluf ausitht, — ouf 47—

16) Wit einigev Uebung hat jever Brenner ef bHald
weg, in weldpem Jaaf diefes Buithen gefchehen mus,
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, 50° undybei grofer Kilte und febr windigen Tagen
audy wobl auf 54°. Jm Herbft daber, fo lange man
nod) eine Temperatur von 410 bid 2° Warme bhat,
gebt dicfed Brithen ded Meblteiged auf 47 bis 475°
und mit fteigender Kalte fo weiter 27). St man mit
dem Brithen nun fo weit, ald es nad) der jededmaligen
‘Iemperafur ecforderlidh wurde und gewif dad wvolle
Ouantum Waffer gegeben worden, dann {dreitet man
unmittelbar Ddavauf dagu, Ddie im Sdyneidetitven fertig
secfleinert ftebenden Kartoffeln der Getreidemaifdye beizus
mengen, indem man Dive RKartoffeln entweder aud einer
aft der Seite Ded Kiloend angebraditen Qude in den
Ginftellfiiven bevabfithrt, oder den darauf eingeridteten
nntern Boden ded Sdhneidefitvensd jur Halfte aufflappt,
nnd fie auf diefe Weife in den Cinfrelfiiven bringt,
Bringt man die Kartoffeln durd) Aufflappen ded
untern Bobend vom Sdyneidefiiven in die Betreide:
maifde, {o gefhiebt ed auf diefe Weife obnebin fhon
fo rafd, Daf man im Anfange gesmwungen ift, bdie
Rlappe nur jum Theil 3u dffnen; gefdrieht dad Bei:
mengen ded Ravtoffelbreied jur Getreidemaifde aber

17) Wo man die jermablenen Kartoffeln nidit aud dec
Geitenludte des Sdneidelitvens hinausbringt, fondern fel:
bige durdy Aufflappen ded untern Vodens som Schneides
Pitven in bie Maifdye fallen [(ift; dort ift der Mebiteig
im Perbft bei nody gelindem Wetter nuv auf 45 bis 48
Grad und im Winter auf 47 big 48 Grad su brithen, weil
auf diefe Weife der Kartoffelbrei faft eben {0 heif in die
Maifde Fommt, ald er e8 noch im Sehneideliiven war.
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aud einer Scitenlude der Sdhnetdemajdine, damn muf
bad  Hevaudzichen bder Kartoffelu aus der Sdneide:
mafdine phne den mindeften Aufenthalt gefdheben *8),
um bem AbFihlen dexr Kartoffeln nady Mioglidfeit vors
subeugen, waé doppelten Nadytheil herbeifiihrt, indem
der fiihl gewordene Kartoffelbrei die Getreidemaifche
nidht allein nidht mebr nad)brithen bilft, wad ev thun
foll, fonbern der Tiabl und defhalb jabe gewordene Bret
fih aud) nidt mebe vollfommen innig mit der Ge-
tretdemaifhe vermifdhen laft, wasd fo funig wic moglidh
gefdeben muf 1), Dad Cinrithren ded Kavtoffelbreied
jur Getreidemaifde gefdyicht mittelft folder Rihrolzer,
wie diefe filx die veine Gctreidecinmaifhung durd
Dampf fitr bad erite Cinvithren ded Mebled jum
Waffer dovt fdhon bejdhricben find, und werden diefe
fo lange gebraudit, bis alle Kavtoffeln der Getreide:

18) Diefe Avbeit ift fibvigens nidyt {dywierig und fehr
gut tafdy ju-vollbringen, indem ein TMeufdy aus der ges
bffneten Qude mut einev eifernen Kriide den Kartoffelbrei
bervorgieht, ter jum qrdften Theil vermige ded Drudes
vont Oven fdion von feloft heroovquillt, Will e jum BVe:
jhlu nidyt mebhr o leidyt geben, dann Pann aus einer an
der Riidfeite angevbraditen jweiten Qude nody ein andever
Menfdy den Kavtofelvvei nadfdyieven; Fleben oder hingen
bleibt der Brei audy nie am RKitven und er (4t fid) immer
Teidyt ablofen.

19) 3t ter Kartoffellrei durdy Verabiiumungen Pitbl
geworden und hilft er die Getreidemaifce nidht nadbrithen,
bann mug der Maifdhe jur Vorveugung grogeren BVerfuftes
tie fehlente Wivme durdy nadytedglicy juzugebendes BVrith:
waifer ectheilt werden.
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maifde jugegeben find, worauf man dann jum Rihren
an Gtelle diefer Rithrholzer wieder die befannten Rithrs
frifenn nimmt, Jft diefe Arbeit vidtig vollbradht, hat
man audy beim Brithen der Getreidemaifhe durd
fiedended TWaffer nady der ftattfinden Temperatur bden
redyten TWarmegrad gefroffen, dann muf diefe jept ges
mengte Maifde nad) f[dledhterer oder befferer Bes
f{daffenbeit ded Getreided, weldjed man verbraudyt hat,
51, 52, aud) 521° MWarme Defigen und - nun voll:
fommen gaby viehen und {dmeden, '

Qft man mit dem Beimengen der Kartoffeln juc
Betreldemaifdye fertig, fo wird alddann fogleih aud
von diefer Mailde der Hefen jur Borgdhrung anges
ftellt, bem man nach Ddem gelindeven oder Filteren
Wetter 21, 22 oder 23 Grad Wirme giebt,

3t nun audy die Borgahrung beveitet, wad man
in wenigen Minuten volbringt, dann f{dreitet man
unversiiglidy dazu, die Maifhe in den Gabrliven Hbere
sufdyopfen, itberjupumpen oder ablaufen 3u laffen, wos
felbit felbige dann nody fo lange ftarf gerithrt wird,
bid die Jeit jur ALFiblung da ift, die man durd) den
Gefdmad wabhrzunehmen bat, und die vom erften Bes
ginn ded Jumengens der Kartoffeln sur Getveidemaifdye
in circa 1% big 14 Stunden erfolgt. Soll ed an der
3eif fein, mit dem Kiblen ju beginnen, dann muf
vie Maijde den hodften Punft der Sitpigleit evveidyt
baben. Qe fiifer nun die Maifdre wird, um fo grofer
ilt die fpatere Branntweinausdbeute; fo fuf jedod) ald
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vie reine Getretdemaifdhe wird die Karvioffelmaifche nie,
aud) fdlagt diefe leidyter ald die Kornmaifde 3um
Gauerwerden um, mwober man febr aufmerflam fein
muf, und immer beffer thut, etwad ju fritg ol ju
jpat an die ALFablung u fdreiten.

Die Abtiblung muf, ift ibre Jeit da, vafd vor
fidy gehen, im Derbft bei nody gelinder Wittevung ans
fangd mit faltem FWaffer bid auf 30° (weldyed falte
MWaffer bdie Quantitit der Maifde um 50 Procent
vermebrt), und dann bid jum Befdhlug mit €id, wo:
durd) die Maifdequantitt' nodhy um 15 Procent ver:
mebrt wied, Hat die Maifdhe aber nody einen Warme-
grad von 20 big 24°, dann fdon .mengt man felbiger
-die WVorgdbrung bei, Jm Winter ju einer Jeit, wenn
dad Waffer fdhon febr falt ift, fithlt foldes wiel mebr;
dbrum nun, weil beim Brennen aud Kartoffeln e8 Be-
dingung ift, ber fiugen Maifdhe ein Leftimmied Quan:
tum Waffer beizumengen, darf {m Winter und bei febr
Faltem Waffec dasd Kithlen mit Waffer nidyt auf 30°
geben, fonbern auf 25 bi3 26°, um gewif fo viel an
Kiblwaffer gegebeu 3u baben, daf die Maifdhe durdy
RKiplwaffer und Eid um 65 Procent gemebrt it

Numerfung. Wie alled, wad iy bier mittheile,
reine &vfabrung ift, bat audy die Erfabrung
midy diefe Proportionen gelehrt. Gefdah die
NOERBlung, wie bei der reinen Getreidemaifdhe,
mit @i allein, dann fiel die Brannntweins:
ausbeute nidht geniigend aud; cben fo wenig
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genitgend war die Ausbente bei einer Kirhlung
mit blogem TWaffer, wo nadft den Uebelftans
den, Daf in die gegebenten Gerdthe ein geringered
Quantunt etngemaifdt werben mufite, und. die
PBrage (Shlampe) gemaltig dilnn wurde, and
nod) jener eintrat, daf, obgleidh die mit Wafjer
allein gefilhlfe Rartoffelmaifde {dhon viel flitffi-
ger ift, al8 die mit Waffer gefithlte veine Ge-
treidemaifdhe, und Daber {dyneller audgihrt ald
diefe, ibre Gabrung denned) in 3 Tngen nidyt
gany volfommen reif i, und wman dody ge-
soungen wird, mit dem Beginn ded vievten
Taged die Deftillation vorzunehmen, Die ald
Morm angegegebenen Proportionen jur ALFIH-
lung, fad) der Cefabrung feftgeftellt, waren und
Dieben bie beften, und ftellen diefe sur vollen
viertagigen Gabrung, fo daf inclusive ded Cins
maifthtaged am fitnften Tage Porgend die
Deftillation beginnt, o der Mangel an ESid
und fein vorbandened KibfdHiff nun aber die
Rothwendigleit jur AbLblung mit alleinigem
talten Waffer berbeifithren, dovt ftclle man den
Rien nody um 1° wdarmer ein, al8 oben jur
Megel angegeben ftebt, und deftillire die Maifche
nadhy Oreitdgiger Gdhrung am vierten Tage
Morgens. .
Die Rartoffelmaifdhe will warmer eingeitelt fein,
ald die rveine Getreidemaifdye, weil fie Alffiger ift und
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daber langfamer al8 Die Ddidere Getreidemaifde in
®abrung tritt; deum geht die vollendete AbEHlung im
Herbft bei 10 bis 2° Quftm&(me auf 19° und mug
man bei falterem Wetter und mebr bewegterer Luft
in freien Kdden, wo feine Gabrfammer verbanden ift,
bie Maifhe um fo viel wdarmer cinftellen, al8 man
vorausdfest, daf fie fich nody abRIBlt, bid fie in Gdbs
rung teitt, nady bem Tetter gebt dann bie vollenbete
AbEAhlung im Winter auf 20, 24, ja bei groger Kalte
audy wobl auf 22°, bamit ju der Jeit, wenn Dbie
®dbrung beginnt, dod) gewif nody 184 ° Warme vor:
handen find. o nun aber eine’ Gabrfammer. beftedt,
muf die vollendete AbLFublung immer auf 19° geben,
mit Audfdluf im warmeren Fribling, wo man als:
dann forobl bei vorhandener Gahrfammer, wie in der
freten Brennerei, die AbLiblung auf 18 oder 17%
Grad geben laffen muigte.

MWie id) {don frither em&bﬁtc, Habe idy tn meiner
Brennevei fein KUH[HIff im Gebraudy; wad ih drum
von Der Wrsendung Ddeffelben audipredhe, Degrindet
fidy auf einjelne BVeobadytumgen in fremden Kirden
und Mittheilungen Anderer. Wo man nun aud) beim
Brennen aqud Kactoffeln das KuHl{dhiff anwenden wil,
(va8 Kithlen mit Faltem Waffer und &id ift aber ge:
wif beffer, weil man auf diefe Weife viel fidyever gebt)
dort mug die Maifdhe im Cinftelfiven, naddem ibr
alle jermablenen Ravtoffeln beigemengt {ind, mittelit

der Ritbrfriiden nody fo lange ftart durdhgeritbrt werden,
: 7
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ald man ein Steigen in der Sitpigleit der Maifdye
bemerft, und dann, wenn fie bei genauer Beobadytung
ibre Defte Supigleit befipt, dad Hblaffert der Maifdhe
auf das Kiblf1iff bin beginnen , wo jeit felbige nicht in
pem Maafie gefiblt werd endarf, ald man ed bei einer
veien Gefveidemai{dhe. thun muf und jwae ausd dop-
‘peftem Grunde, erft um, naddem die Maifhe in den
®abrfiven abgelaufen ift, ihr jum Befdhlug der Ab:
tithfung audh nod) 60 bid 65 Procent Falted Waffer
beimengen 3u fonuen, m@elcbe Berdinnung die Kartoffel:
maifdye erfordert, — und dann aud) daber, mweil die
RKartoffelmaifdhe {dneller jum Sauerwerden umfdlagt
ald die reine Getreidemaifche; weil Dei ju langem Nuf:
entbalt anf dem RKubfdiff died nur ju leidt ecfolgen
fonnte. Bei Anwendung eines Kihlidifed ift alfo
gar fein Gi3 mebr nothig.

Wie auf Seite 64 in der, Anmerfung fhon evs
wahnt fteht, findet alfo audy beim Brennen aud Kars
toffeln im Gemenge mit Getreide im gevegelten SGange
Die viertdgige Babrung in Dder Weife ftatt, bdaf bei
Jucednung ded Cinmaifditages, mit dem fiinften Tage
pie Deftilation Deginnt,

Beim Berbrennen Dder Kartoffeln im Gemenge
mit Getreide wircde fidh, wenn dad Getreide mittlerer
Befdaffenbeit ift, die Redynung dev Maifdh - uud Brage:
maffen fir 5 Cpfd. Getveidemebl mit 5 rigifdhen Lofen
oder 31 2 Cpfd. Kartoffeln, wenn die ALFilhlung mit Waffer
unbd i3 vollbradyt wurbe, nun circa, wie folgt, ftelen:
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Dad exfte Waffer jum Einflopfen Pegel:

von a&\fb Mebl betragt . . 40
Die in foldem Waffer eingeflopf:

ten 5 Cpfd, Mebl betvagen . . 23
Dad te Waffer jum Brithen dex

per Maifhe incl. ded MWaffers,

dad bier der RKacrtoffeln wegen
daritber gegeben wecden mug,
bctragt . . 85
Die 5 Wofe Rartoﬂ’e[n, menn ﬁe
serflefert  uv @etretbemmfcbe
beigemengt {ird, betragen & 25
Pegeltofen . . " 125
Das Kithlwaffer big auf30° fur

die gange beife Maifdhmaffe be-
tragt 50 Procent . . 136
Die bei der AbFiblung bm;ugb
gebene falte%mge betragt . . 15
Der Hefen wie dad Eis jur legten
Siblung, 15 Procent auf Redy:

nung der heifen Maifdymaffe be-

117:1 1 - 4 |

Rah vollendeter ALEblung geben
alfo 5 ofd. Meblund 5 Cofe ober
355 Cpfd. Kartoffeln an Maifhe 465
Bet der Deitillation fegen die
Dampfean Waffer ind, Brageab 116

Naod)y beendeter Deftillation
geben fonady 5 Cpfd. Mebl und

5 Lofe oder 31 2 Lofd. Kartof-
feln an Brage . .

Jieht man hievon fur58pfb ‘JJ?cl)l
jenen Betrag an Brage ab, den
foldycd Mebl auf eine reine Ges
treibecinmaifchung gegeben batte 247

dann beibt an Brage fitr 5 Lofe

Stofe
rigifipe revalfdye
48 53¢%
275 3075
102 1134%
150 167
16355 4815%

5 18 20
1495 54 %
558 8213,
1393 155
b} 69755 (164%
26055 290
436% 4864

oder 31 2 Cpfd, Kartoffeln . . 364
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Huf drei Lofe oder 183 Cpfd. RKartoffeln betragt dem-
nad) die Brage circa 219 Pegels, 263 rigifdhe oder
293 reval{dhe Stofe, wad mit geringer Differeny gamy
fo oiel ift, ald von 5 Cpfo. Mepl.

Gitr Gincidtung einer Kartoffelbrennevei hat man
dennadh anf die Grofe derfelben immer 3 vigifde Lofe
sder 182 Cpfd, Getveide fitr 5 Lpfd. Grtreide i ver:
anfdylagen,

BVom Hefen oder Ferment.

————

Der Bierhefen ift und bleibt bag befte Gabhrungs:
mittel; {o lange man denfelben wivflid) nnverfalfdt und
unverdorlen erbalten faun, und war fitr éinen ange:
gemeffenen Preid, thut man gut, jeded andere Gab:
rungdmitteld ;u befeitigen -und nur denfelben ju vers
wenden. Guten Bievhefen gebraudt man 2 Pegel:
oder 2 vevalfhed Stof auf 3 Cpfd. eingemaifdtes
Getreidemehl und eben fo viel bat man an gutem
%icrbcfcn ndthig auf 4 rigifhed Coof ober 6% Qpfd.
eingemaifdyte Kartoffeln, ,

Qu ben meiften Fallen nun aber und befonders
fir die grofen Brennereien wird ed, felbft bei uns
verhaltnifmagig Hoben Preifen, unmoglid, fidy den
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Bedarf an Bierbefen ju verfdaffen; Ddaber muf
der NMegel ju finftliem Ferment gegriffen werden,
Deven {d) bier jwet in umftaudlidher BVefdjveibung ur
Bereitung angeben will, juvor bemerfend, daf iy von
vielen in der Bereitung febr abweidyenden Ffinftliden
Fermenten, bei diefen fleben geblieben bin, weil ibve
Bereitung cinfad) ift, was wir filv unfere Banerbrenner
febr su beviidfidtigen baben, Wer nun nidht fdyon
fefbit einen andeven erprobten finftliden Ferment fennt,
bem barf idh mit gutem Gewiffen diefe anjugebenden
mpfeplen,

Grites Pinftlides Gdhrungsmittel.

Die Bereitung deffelben fann man aber nidht den
Branntweinbrennern itbertragen, weil ihnen dagu die
Jeit feblt, wrber denn dicfed finftlihe Gahrungdmitte
(Ferment) von dem gewif auf jedem Gute vorhandencn
Bierbrauer beveitet werden muf.

Raddem aud 8 Lpfo. Malymebl von ftarf gefeimt
babender Gerfte mit 6 bid 8 Pfund Hopfen, (je nadys
dem Diefer fdywddier oder ftarfer ift) bid jur Gdbrung
fertige 170 Pegel-, 204 vigifdye oder 227 reval{dy
Stofe Biev cives Dbereitet find, thut man folded jo
eben filtricte Bier in deu Keffel juritd und fodt das:
felbe mit 4 b3 5 Pfund Oopfen, (wie diefer fracfer
oder fdwader i) bei magigem Feuer, fo dap Ddasd
Bier uur eben aufwallt, 1] Stunde (geredhuet nam:
lih von dem nugenblif, wo ef aufaufo;b:n beginnt),



Alddann nun f{dopft man-diefed Bier durdy ein Sicb
faufen faffend, bdamit der Hopfen gefondert juviid:
Dleibe,) ftn den ®abrfiven binliber, dort ribhet
man felbiged mit RNitbrfriiden facf durd), und bat ed
fidhy bet gelinder Witterung auf 50°, je naddem die
Bitterung aber filter ift, auf 51 bid 52° abgefithlt,
pann nun {dittet man in folded Bier 6 Lpfd. Roggen-
mebl (bIof gut fein gemablen, aber ja nidt gebeutelt)
wie cud 12 Pfund Budmweizenmebl oder i Srmans
gelung Deffelben 20 Pfund Erbfen - cder 20 Pfuud
Widenmedl, und lagt daffelbe in dem Biere gut ein-
rithren, in Dev Weije, daf gar Feine Kldfe mebr verhanden
-bleibenn.  (Am  beften, um e Kiofe zu vermeiden,
flopfe man dad Mebl in cinem feparaten Gefdyire bei
immer theilweifer Jugabe wom Biere fo lange durdh,
bi3 die geflopfre Meblmaffe fdyon fo diinn ift, daf fie,
vhne Klofe zu geben, jum itbrigen Bier in den Gdbr:
filven efugerithbrt werden fann.) 3t diefed gefdiehen,
wad man aber obne Saumnig vafd) thun laffen mug,
dann bedede man den Ritven geborig und laffe die
Maffe 2§ ©tunden rubig fteben. Nady Ablanf biefer
eit Fiblt man felde Biermeblmaifde mit feingefdyla:
genem @ife bei gelinder Witterung auf 42°, wnd fo
wie dad Wetter Falter witd, anf 13, 14 oder 150 qob,
mengt Cerfelben nun 10%Pegel:, 42 rigifdye oder 413 3
revalfdye Stitfe guten juverldffigen Bierbefen bei und
[agt den Sitvent wieder bedekt {tehen. o cinggﬂeut
witd diefe Biermaifde nad) 3 bid 4 Stunden u
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gabrent anfangen, weldhe Gabrung dann nody gegen 6
Gtunden oter wobl davitber danert, und in {auter
trdbem Blafenfdaum gemaltiy hody hinaufiteigt, fo daf
die gange Maifdhe iy wivflid in Sdaum und Blafen
vermandelt. Hat die Gdbrung fo ihren hodften Grad
cevetdt, und fieht man an der Wand Dded Kiioensd,
tag fte finft, alfo von der Gahrung rcadlaffen wil,
damnt nun Eablt man Dew jett fertigen Ferment obne
i faumen wieder mit gebadtem i3 oder Sdynee fo
weit ab, daff jede weitere abrung vollig unterdeindt
wird, wober die ALEihlung auf 5 i3 6° berabgeben
mufi.  Wlfo gefiplt fillt wan gleidh davauf den fanift:
lidgen Fevment in Faffer, die man gut jufpuntet und
in cintem gany Ffalt gehaltenen Kefler bewabhrt. BVon
dicfem EBinftliden Gdbrungdmittel braudt man um
JIngabrnngfesen der Branntweinmaifde anf 5 Lpfd.
Gctreidemehl 1 Pegelz, 11 rigifdhes oder 123 revals
{hed Steof, und cbew fo vief anf cin rigifded Loof
eder 123 Pfund Kartoffeln. Beim jebedmaligen Ges
braudy ift ju beobadyten, Daf man dad geoffitete Fap
juvor gut durdyridbre, Lamit der Bodenfap ded Finfls
lihen Gabrmitteld gleihmagiy in Berbraudy fomme.
Anmerfung, Obgleidh dicfed eben befdyrichene
finftlihe Gabrungdmittel, falt und gut feft
weggefiellt, wobl lingere Jeit aufbersabrt wers
den fann, fo rvathe idy dody, fih daffelbe alle
8 bid 10 Tage crnenert ju bereiten, weil of
feifdy vodhy immer wirfjamer ift, ald alt. Bes
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reitet man fid) dad Gabrungdmittel nady den
obeir angegebenen Quantititen Maly u. f. w.,
fo_evbalt man civca 225 Pegels, 270 rigifdye
oder 300 revalfdhe Stofe, womit man auf den
taglidhen Maijdfay von 125 Lpfd, Mehl I Tage
r'eicbt; wo alfo mweniger obder mehr gebraudyt
wird, vervingere oder vecgrafeve man die Povs
tionen,

Bweited Pitnftlided Gdbrungsmittel

Doffelbe it nady der Angabe von Wetler; dody
aber abgedndert und fehr vereinfadyt und darvum ohne
Sdywierigfeit von dem Branntweinbrenner in der Bren:
nevei ju beveiten.

Nady der Brofe ded taglich eingumaifchenden Sapesd
nebme man file  diefed finftlide @&brungém%ttel ymel
Bottige, die mit Dedeln jum BVerfdliegen verfehen
find, Nvo. L. und Rvo. 1L .

Am erften Tage nun werden in dem Bottig Ny, I,
auf jede 5 Lpfd., Getveidemedhl oder ein vigifdes Coof,
in Gewidht 125 Pfund = 6L Lpfd. SKartoffeln desd
taglidy einjumaifdheuden Sated, welded Quantum id
bier al8 Beifpiel hinftelle, — juvor 63 Pegels, 8
rigifhe oder 8% reval{de Stofe fHave Ffalte Brage
cingefitlt, welde- bei det Deftillation ded Taged vorher
gewonnen ift.  Jft nun Der Taged - Maifdefap eben
fertig gabrgebribt, dann nimmt man von Diefer beifen
fugen Maifdhe balb fo viel, wie die Brage betragt,
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daer 3§ Pegel-, 4 rigifde oder 445 revaljde Stofe,
giefit fie juv Falten flaren Brage, vermengt fie mit
folder und Fiplt dann Dad Gemenge mit gebadtem
Eife oder @dmee' auf 47 oder 418° ab. Jegt nun
unmittelbar davauf werden foldem Gemenge jugegoffen
und in Ddaffelbe eingerithet § Pegel:, § rigifde oder
1) teval{de Otofe guten Biechefend, oder die doppelte
Quantitdt ded exften finitliden Gabrungdmitteld, It
audy bicfed gefdyehen, dann fible man dad ganje Ges
menge nun mwiederholt mit gehadtem Cife oder Sdnee
bet febr gelindem Wetter auf 10°, nad) der falteren
Temperatur aber auf 44, 42 bid 13°, bedede und
verydmicre den Bottig, wie er denn fo Lid jum an:
dern Tage ftehen bleibt.

Den jweiten Tag werden chen jo wic Taged jus
vor im erflen, jept im Bottig Nr, 1L wicder auf jede
5 Cpfd., Gctreidemehl oder 1 vigifdyed Loof betragend,
6% Cpfo. Kartoffeln ded tdglid eingumaijhenden Saged

2 Pegel-, 8 rigifhe oder 8% reoalfhe Stife flave
talte Brage eingefillt, bievauf, wenn der Tagedmaifdy
fap gabrgebribt ift, von ber beifen firfen Maifche
3F Pegel:, 4 rigijde oder 45 vevalfche Stofe {oldyer
Brage beigemengt, und tag Gemenge mit gebacftem
Cije oder Sdnee auf 17 oder 18° gbgefiblt. — it
man mit dem Gemenge an Brage und Maifde beim
Bottig Rro. 11, nun {o weit gelangt, tann tffite man
Den Bettig Rreo I, in weldem, am Tage vovher ju:
bereitet, jegt Dad fectige finftlide Gaprungdmittel fiv
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der Maifchiap Ddiefed Taged -enthalten fteht, dem nur
nody eine erbdbte Warme mangelt, um eine Stunde
vor dem Berbrand) in BVorgabrung gefebt u werden:
man nimmé dacum von Dder fo eben gabrgebrithten
fMaifde ded Taged und giefit von folder theilmeife 3u,
fleineven Porticnen bet fetem ftavfem Durdyritheen fo
lange jum Gdbrungsmittel, bid Ddiefes 18 bid 20°
MWarme erveidht, Idhrend man nun dem Gdahrungs:
mittel tie heife Maifdyc Dbeimengt, bildet fidy biedurdy
vieler ganj weiger Sdaum. Diefen Shaum nun, fo
lange er nod) gang frei von Diilfen ift, {dopfe man
¢in der Beit ded Jumengend der beifen Maifde jum
®aprungdmittel) Lebutfam oben ab und giefe felbigen
in den BVottig Nro. 1L, wo Dad auf 17 i3 18 Grad
jhon getithlte Gemenge von Brage und {ifer Maifde
ftebt., St fein bilfenfreier weifer Sdaum mebr vor:
banden, dann menge man foldem Brage: und Maifdys
gemenge im Bottig Nro. 11 nun jur Verftarfung
nody bingu & Pegel:, 2 rigifdhed oder 35 revalidyed
Stoof guten Bierhefen, oder die doppelte Quantitat
ded eriten Fiinftlidhen Gdbrungdmitteld, fithle nun un-
mittelbar bavauf bdad ganje Gemenge mit gebactem
Cife oder Sdmee bei febr gelindem MWetter auf 100,
nady der falteren Temperatur auf 44, 12 bis 13°,
bedede und verfdymiere Den Bottig und laffe ibn, —
wie am Tage vorber mit dem Bottig Nro, I ges
fdab, — Dbi§ sum andern Tage fteben.

At nady Befdyng bdiefer Bovbeveitungen jum
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tinftlihen Gdhrungdmittel die Branntweindmaifdye des
Taged nun {don bid auf 24 oder 22° abgekiblt und
bat biefe ihr @abrungdmittel ju erbalten, dann nebme
man dad worgabrende fanitlide Gabhrungdmittel, fo viel
ald da ift, aud Dem DWottig Nro. 1. und menge ed
der Branntweindmaifche bei.

Den bdritten Tag verfdhrt man nun wieder im
Bottig Rro. 1., wie am jweiten Tage im Bottig
Rro. I, u. f. w., bid man etwa nady 6 oder 8 Wodpen
vas Gabrungdmittel wicder gan; neu anftellt: — oder ed
fei denn, Daf man wegen miflungener Maifdye nur
effigfaure Brage befigt, in weldem Fall Ddiefelbe jur
Beveitung bdiefes funftliden GSdhrungdmitteld nidhyt
verwandt werden Tann, — bei foldem unangenehmen
Umftande man inzwifden alfo anderen Hefen verwen:
Pent und wieder Ddaran geben muf, and) aud diefem
®runde a3 Finftlide Gdbrungdmittel neu gu bes
veiten. '

Dbgleidy man die Bottige 3u foldem Finftlihen
@abenngdmittel febr wobl in der grofen Gdhrfammer
ober einem andern verfdloffenen Raum fleben [faffen
fann, mwenn die @abrfammer oder Dder wer{d)offene
Raum vorbanden ift, fo ift bdiefed dod) nidt noths
wendige Bedingung, denn bei mir feben fie gans un:
befdyadet in meiner gany freien Brennerei, und beob:
adhte i) nur, um dad Babrungdmittel vor dem Be:
friecen 3y fdipen, wad jedenfalld forgfaltig beadptet
werden muf, daf iy die BVottige in einev gefdyitpten
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Gde der Vrennevei anfgeftellt babe, und diefelben bei
ftrengerer Kélte mit Gtrob umftellen laffe.

Dad ganse Verfabren firr diefed finftlihe Gaps
rungdmittel ift, wie erfidhtlich; febr einfadh, und mi,
der ih Dad gange Sefd)ift meinten Bauerbrennern
iiberfaffe, nod) nie der Fall vorgefommen, bda§ das
Gabrungdmittel miglungen wire; Ddennody aber mbge
angefibrt werden, wie jum Crfennen ded gelungenen
Gaprungdmitteld ed ecforderlid) ift, daf, naddem man
den ceften Tag bad Gédbrungdmittel eingeftellt bat,
am andern Tage Morgend teod feiner Kihle anf der
gangen Oberfladre ein mit Getreidebirlfen untermifdyter
Sdaum vorhanden fein mng, (idy babe diefen Sdhaum
audy bann immer vorgefunden, wenn bei flrenger Kalte
da8 Gdbrungdmittel, mwelded auf 13° eingeftelt war,
fi dber Radyt auf 7 bid 82 abgelithlt Yatte,) wie
aud), daf, wenn am RNadymittage foldhen andern Taged
" die beige Maifdre dem -Gabrungdmittel zur Vorgdh:
rung beigemengt wird, fidy dey weife Sdaum veidy
lidyer jeigen muf, und daf, wenn diefe Erfennungs-
jeihen nidht vorhanben wdven, enhweder bder Hefen
nidtd getaugt bat, oder fonft ein gvobes Berfehen
begangen worden ift, wober in folden Fallen fite diefen
Tag mit andevem guten Defen audgebolfen werden
mitgte.

Beide bicr befdricbene finftlide Gdbrungdmittel
find gut und idy fann fie mit aller Juverficht empfeb-
lem; dody aber bat dad aweite vor dem erften %oqi«ge,
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weil feine BVeveltuugdmweife viel einfader ift, und e
taglih von bem DBranntweinbrenner felbft in Dder
PBrennerei angeridhtet wird, der fiir dad, wad ihm
feinem WBetriebe nothig ift, immer grofere Sorgfalt
begt, al3 ber Bierbrauer, der dad andere Babrungss
mittel nidht fir fidhy, fondern fitx den Branntweins

_ brenner bereiten muf. Oefter ift ed mir vovgefommen,

daf Dad erfte Gabrungsmittel {dhwad) war und b
Unterfhigung angedieben werden mufte; nie aber, wie
fdhon gefagt, bat bad jweite Gabrungdmittel feinen
Dienft verfagt, und dann ift bdiefed. nebenbet andy nod)
viel woblfeiler ald dad erfte.

Der Gdabrungsprocess 2°).

Um eine gute Audbeute an Brannhvein ju er-
langen, it e8 nothwendige Bedingung, daf nadyft der
vegelvedhten Einmaifdhung audy eine gute Fraftige @db-
tung berbeigefithrt werde, weil obhne foldhe feine gute

20) Grdfiere Bibhreiiven find vortheilbafter, als Pleinere,
weil grofere Waffen von Maifdpe eine gleidhmaipigere
Temperatur bejbehalten und alfo audy gleidymigiger aus-
gdbven; darum aljo haveu grdfere Brennereien immer vor
den Fleineven etwaé voraus. Befonderd naditheilig ift ed,

8
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Mudbeute erveidht wird, und alle Nithe und Sorgfalt
bei ver Ciumaifchung vergeblidh bleibt. Der Ferment
mug Ddemnad) immer gut und Fraftis fein, und im
redyten Maafe gegeben werden. Dad Spaven bded
Fermentd witd immer nuv grofen MNadtheil bringen,
fo nun aber ift e8 umgefebrt aud) wieder unridtig,
wenn juviel vom Ferment gebroudt wird, weil eine
u fraftige Gabrung aud) wieder ihren Radytheil bers
beifithrt durd) unaudlbleiblihe BVerminderung der Ans.
beute; man muf daber immer die goldene Mittelftrage
beibehalten, die mit einiger Aufmerffambeit ftetd ge-
funden wird, Der ju wenige Ferment ober felder,
dee ju {dwady ift, fordert die Weingdbhrung su unwoll:
fommen und madyt, Ctaf viel ungegobrened Gut 21)
suriidbleibt, wober Denn aud) die Beeminderung an

wenn man in grofe Kilven einen fiir den Maum gevingen
Gap einmaifdt; man thut darum gut, — wenn man ndms
iy genbthigt ift, ven €as 3u vervingegn, — eé nady den
Umitdnden fo einjurichten, btaf man etnen Tag um den
antern einmaifche , wad fitv die Benupung der BVrage fein
Nadytheil ift, intem diefe in Ten hoGernen Gefifen fich
in 24 Gtunten weniyg avbublt und ndthigenfalld leicht er:
wdrmt (5.

21) Daéd juritdbleibende ungegohrene Gut it Hefen,
der, ausd ben WVrenneveien gewonnen, auch ald Gdbrungse
wnttel angemwantt werben famn, wenn er audy nidyt fo Priftig
ift ald ter Vierbefen. Lapt man von einem f{dhwad) ge:
gohrenen Ritven das Fliffige eben abjarfen und fondert
den Bodenjaps von den Getreidebitlfen, fo hat man reinen
fPefen, ter in doppelter Portion den Bierhefen erfepen
wird,



Branntwein danp da ift. Der ju viele Ferment da-

gegen flort wieder durd) ju beftig herbeigefithrte Bab-

rung die volftandige Weinbildung, indem mit diefer

gleidhzeitig audy efn Theil ded Juderd in Effig fidh

vermwandelt, alfo wieder, nur auf andeve Ieife, die
Branntweinaudbeute mindert.

Aumerfung. Die Urfadre, voober Der ju viele Fer:

ment und die defbalb ju Deftige Gdbrung mit

Der Weinbilbung aud) die Effigerseugung fordert,

moddyte darin liegen, daf die ju feftige Bdb-

rung die Warme der NMaifde unverbaltnip=

mafiig echobt, meil bei einem ju warm einges

fteliten Rilven Ddaffelbe Ereignif eintritt. Ju

- pieler Fevment und ju viel gegebene YBaeme

fibren alfo gleihen Radytheil hecbei; nur aber

mufi  bdiefer im erflern Fall mebr nadytheilig

werden, indem der ju marm eingeftellt gemefence

Kitven {dnell wieder bleibend auf den vidytigen

Otand uriidfgefitbrt merdent fann, wabrend die

durdy au vielen Ferment erjeugte Warme fidy

gleiy mwieder aufd Reue daritellt, wenn man

burdy SKiiblen fie audy fevabgeftimmt bat, nmd

man unmoglid) Jeit findet, immerwdbhrend dies

fem Kiven jur Nadbilic jur Seite ju ftehen.

Dad Maaf, mwie viel vom Ferment su ge en (R,

it angefiibrt; und ntm pandelt e8 fidh -olfo nur wody

darum, ob er ausreidhend Ffrdftig ft, und died miffen

Befdymadt und Gerud) andenten; ift nun aber diefer
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nidht erfannt worden ober hat man ed unteclaffen oder
vergeffen, ben Ferment juvor ju prifen, dann geben
fowohl bie BVorgaprung, ald aud) die Jeit, wann die
volfe Maifde in Gabrung tritt, und die gange Gabs
rung itberhaupt den Veweisd feiner BVefdoffenbeit, it
der Hefen, der Ferment gut gewefeh, danit wird Dder:
felbe , nachdem man ibn Dei der Cinmaifhung jur
Borgdhrung anftellite, febe {duell in fhone Gahrung
teeten; bltebe foldyed alfo aud, Dbann ift der Ferment
st fdwady gewefen und man mugeilen, neuen Ferment
sue Beritdrfung der Gdbrung hinguzuthun,  Anbders,
ob bder Ferment fhon an und fitr fih gut wav, ober
ob man die Werftarfung viditig getvoffen bat, ift o
and) an der Gabrung der vollen Maifde ju erfennen,
bie, naddem man dad Einftellen befdhloffen bat, bin:
nen viev oder alleripateftend fedyd Stunden am Ranbde
ded Kivend einen weifen Sdaum jeigen muf, Ddev
bann nady ciner balben big einev Stunde fich ftber die
gange Maifhe bingicht; trafe bei fonft redyter Warme
der Maifdhe died nidht ein, fo war alfo mieder der
Hefen felbft cder die Werfticrfung u {@wad) und man
muf aufd Renme daju fdyreiten, neuen Ferment binjus
jugeben; tritt im Gegenfap bet wieder fonf redyter
Warme der Maifde nun aber ber weife Sdhaum
{don vor 4 Stunden, etwa 3% oder 3 Stunden ein,
pann batte man aud Berfeben ober Unfunde berhaupt
ju. vielen Hefen von Hauje and gegeben odex dad
Maaf bei der Werftarfung tbeefdyritten, Dem Uebel:
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ftaud i foldem Fall Abbilfe ju thun, ift fehr {drievig
und vollfommen nfe ju erceichen, twenn man ed nidt
durd) Jugabe neuer Maifdye bewerfftelliget, die daun
nidht vorbanden ift; dad Eingige, wad gejdheben fann
und mug, ut, immer mbglidhft die su weit gebende
Barme auf den vediten Staud hevalzuftimmen.
Anmerfung, [d) warne indef vor einer ju grofen
©Sdien ded u vielen Fermentd; denn mug man
ed audy vermeiden u viel vom Ferment ju
geben, fo bringt dodh gewif der ju wenige odev
ju fdwade Ferment grofere Nadytheile, ald
Der ju viele, odev e fei denn, man batte dber
die Maafen viel Ferment gegeben, wobdurd
alddann beide Radytheile gleid) fteben.

Diefer Shaum, dad ecfte Jeiden der Gdbrung,
der 4 und bodyftens 6 Stunden nad) BVefdlug des
Ginftellens wie mit Shmant e Maifhe u iiber:
sieben Deginut, uud bimnen einer Galben oder gangen
Stunbde -die gange Maifde Dberdedt, balt fidh fo nod
etwa eine Stunde, dann arbeiten fidh die Getreides
pilfen und beim Kartoffelbrande audy die Sdhalen der
Kactoffeln hinauf und bilden eine ditnne Dede. Be-
ftebt der cingemaifdte Sap nun aud einem geringen
Nutheil von Hafer oder war gar fein Dafer beigegeben,
bann witd nad) circa 12 Gtunden (gevechnet vom
Ginftellen an) die Gabrung fdhen Fraftiger, ble Ge:
treidebiilfen oder Savtoffelfdalen miiffen roieder weiden
und die Maifdye erbalt wiederum Ddie g‘d)aumbede,
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bie fidy jegt aber fdon in grdferen Bladden uud
fddumend bdarftelit 22). Dad Aufbranfen der Maifdye
tritt nun jeft nady und nadh ein, und ed immer mebhr
und mebr auffteigenden Foblenfauern Gafed wegen
werden ungefabr 15 Stunden nady Einftellung der
Maifde aud bden Vlidden Blajen, Ddie ftetd mit
Shoum untermifcht, bei einer guten Gdabrung nur
etwa 11 Foll {m Durdymeffer baben ditrfen, und dabei
vein und FHar wie dad {ddnfte Glad fein miffen.
Sold) braufende Blafengdbrung erveiht dann ihren
bodften Stand in 18 bid 20 Stunden, geredynet vom
Cinftellen der Maifche, und balt fich o bid jur 23ten,
24ten oder 25ten Stunde, AlBdann nun mindert fid)
nady und nady die beftige Cnimidelung ded Fophlen:
fauren Gafed, damit weidht demn aud) die Blafengib-
rung und beben {id) wiederum die Getreideditlfen oder
Sdyalen der Kartoffeln, die jest aber jur diden Dede
fih ausbiftden, welde Dede fid) den gangen 2fen 23%)
und aud) nody gum Theil am 3ten Tage fo balt, und
dannt erft fidh 3u mindern beginnt, wenn nun am dten
Tage dad RKlaren der Maifhe vor fidy gebt. — Sind
bei der Wlafengdhrung die Blafen grofer, ald ange:

22) Gdymedt man ju diefer Jeit die ‘Jﬁai’fd)e, fo mug
ihe Gefdymad noch durdyaus fif fein; it died nidt der
$all, fo war die IMaifdye fiberhaupt nidt gelungen, oder
man bat 3u fpdt die Aobkithlung begonnen.

23) Yud) am gweiten Tage muf man nody das Braufen

bdren, wenngleidy e8 nicyt mehr fo ftark ift, wie am erften
Tage. : .
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geben, wobl gar eine Hand {o grof, und haben Feinen
flaven Sdyein, find fie tummig und mit Theilden des
®etreidemebled in Form Heiner Kovner wie itberftreut,
fo ift foldyed ein Beweid, daf bdie Maifde ungahr
geblicben war, ibr filr dad Berbdltnif 3u wenig Waffer
und beim Gabrbrdben 3u wenig MWarme gegeben wor:
denift. — Je mebr man nun jum taglidh ju verbren:
nenben Sap MWintergetveide gegeben bat, um fo fdhoner
und beftimmter wird Der gevingen Hiilfen wegen die
Blafengahrung auftreten; (ft bhingegen {hon mehr Som-
mergetreide im Maifdhfa, Ddann treten die Blafen
nidht mebr {o vollfomnen auf und jeigen fidh Getreide:
piljerr mit denfelben unterinifdht, die, um fo grifer
bad Berbaltnif ded Sommergetreided jum Winter:
getreide flebt, und um fo mebr afer man genommen
pat, die Blafen verdrangen und endlidy diefe gar nidht
" mebr auftreten loffen, Bei vorherrfdhender Jugabe an
Gommergetreide und vorsitglih an Hafer, wicd daber
nady der erften Scdaumbdede gar feine Blafengdbhrung
fidy einfteflen, fondern bleihen die Pem weifen Sdhaum
folgenden Getveidebitlfen auf der Oberflache fteben und
mebren fid) immer mebr und mebr, bi3 {ie (Def guter
Gabrung) eine Hiilfendede von 3 Joll und dariiber
bilden, die dann die gabrende Maifdhe fo lange fibers
vedt balt, bid am vierten Tage die Hauptgahrung aufs
hort, und die MMaifdye fid) Wart, in welder Jeit dems
‘mach) die Hilfendede immer dluner und bitnner wird
und endlidy wieder gans ver{dwunden ift. Hat man
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in bem taglidhen Maifdfap swar viel Sommergetreide,
iit foldred aber nod) nidyt befouderd itberwicgend, dann
wird bei guter Gdbrung die Hilfendede aud) wobl
ftellenweife nedy durdhbrechen, ofter in Streifen, die
wie eine Spalte erfdeinen, und drdngt fid) dann dort
wie gewaltfam ein dider weifer Blafenfdhanm bervor,
rvie Dann eben fo audy bei febr dberwiegendem Soms
mergetreide mit vorziglid viel Hafer, wenn die Hilfens
vede nidht von felbft durdybricht, diefer weige Blafens
{haum beftig beroordringen muf, wenn man die Hile
dedfe mit der Hand anffdhiebt. Beim BVerbrennen der
Ravtoffeln, wenn Dad von mir angegebene Werhdltnif
an @etreidejufats beobadytet worden, witd fid) (olde
dide Decfe wobl ftetd darftellen, weil aud) die Rartoffels
fdhalen jur Dede beitragen, uuad it daker Deim Kare
toffelbranbe die Dede immer ftavfer, -al8 beim reinen
Getreidebrande, OO bei dev Gabrung bdiefe in Blafen
oder mit einer Dede vor fid) gebt, ift daber von dben
®etreidearten albbangig, die man jum Diaifdfat ges
nwommen bat, und Deide Bdbhrungdweifen {ind gut,
renn fie wie befdrieben vor fid) geben. MWo nun aber
diefe redyten Wngeidhen fehlen, dort Deutet ed beftimmt
an, baf entweder bei der Cinmaifdhung Becfehen bes
gangen find, oder dev Ferment nidyt fedftig genug war,
oder aud) die Maifdhe ju Ffalt eingeftellt wurde, Weldye
Berabfdumung im vorfommenden Fall nun begangen
wurde, muf der Beurtheilung ded Branntweinbrennerd
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itbecloffen Bleibenr, um nach den Angaben die Borbeu-
gungdmaafregeln jum groferen RNadytheil ju treffen,
Bi jum vierten Gdbrungdtage (—ald mwann ein
Ber{dliefenn der Kilven nothwendig witd, um nad
Moglidfeit Dem juvielen Beitvitt ded GSauerftoffyafes
[der QLebensdluft) aud Dder atmofpharifhen Quft ju vers
bindern, weil {olhes wie friber die Juders, jegt die
@ffigaabrung befordert —), Dditefte man die Ritven
.gany offen fteben laffen, wenn anderd dad BVerfdliefen
derfelben nidht notbwendig witede, um befonderd in
PBrenneveien, wo die Gdbrfiven frei daftehen, nidt
allein dad Beriihren Dderfelben und dad Hineinfallen
von Shmug au verbindern, fondern aud) vovzubengen,
dag ein 3 avger €nftug die Maifde nidt {dhaden:
bringend abfiblt; daber nun midge man fie alfo immers
ibn verfdlcffen Balten, bepbachte aber jedenfalld, daf
nady Eintritt ber ftarfen Blafengdbrung oder wenn ded
vorherifdenden Sommergetreided wegen die Gdbhrung
mit ftarfer Dede vor fidh gebt, L3 bis 14 Stunden
darauf, nadydem man bden Kiven eingeftelt hat, die
Dedel deffelben gany ober dody jum Theil abgehoben
werdén, und der Kiven bann wabhrend 9 big 10 Stun:
den offen ftebe, wad fo ndthiy mwird, damit dad Uebers
maaf ded foblenfauren Gafed entweiden Fann, welded
eben in foldyer Jeit Defonderd viel fich erzeugt. Diefes
foblenfaure Gad bat eine grofiere Sdywere, afs die
atmofpbarifhe Quft, Daber ift e ndtblg, daf in der
Brennerei Jugluft fei; wo drum eine befondere Gahr:
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famnmter ift, da miffen in folder Jeit die Fenfter oder
Bugtlappen gedffnet werden,

Boraudgefest, -dag man nady der Temperatur die
Maifdhe auf den vedten Grad eingeftelt bat, und
demuad) jur Jeit, ald die Gabrung begann, (alio 4
big 6 Stunten nad) dem Cinflellen beim Eintritt ded
weifen Sdaumed) felbige beim Brennen aus reinem
@etreite 18° und Dbeim Brennen ausd Kacteffeln mit
Setreide im Gemenge 19° Warme befad, ober fe fidy
bodftend um 4° weiter abgefiblt batte, al8 bdiefe
RNoemalwarme: — dann mug die Warme der Maifde
nadhy Ablauf der erflen 24 Sfunden (gerednet vom
Ginftellen) auf 23 bid 23 Lo gefticgen fein, oder mine
deftend body auf 22% Ovad. Dicje Warme muf fie
nun aud nod) die jweiten 24 Stunden beibebalten,
und dann ceft gebt ed mit folcher allmablig juviic, big
mit dem Vefdluf bed vierten Taged dle nun auss
gegobrene Maifde wieder 18 oder 19° Warme bat.

Crreiht nun dvie Maifdre bet der Gdbrung bieii
erhobte MWarme nicht, und bat man bei fonft redyter
Behantlung andy beim Cinflellen die vedte Warme
getreffen, Dann tragt nur Devr Defen die Schuld, in
weldem Falle man alfo aud nady - Ablauf der erften
2% C‘étuubeu'frifd)eu Hefen der Maifdpe - beimengen
und ibre Warme diard) Jugabe fiedenden Wafferd anf
den rediten Otand fitbren muf, Ciegt nun aber die
Sduld am unridtigen Cinftellen und bat and diefem
Srunde die Maifhe el der Gabhrung entroedey die
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rédte Warme nidyt erveidyt, oder wird fic fHberjtiegen,
dartn muf man den bHoheren Warmearad bdurd) Beic
mengen fiedbenden Wafferd berbeifibren oder dic iu
bobe MWarme durd) feingebadted Eid oder mit Sdhnee
dampfen. ’

FLaglidy muf man darum Ddie gabrenden Kiiven
unterfudhen, und ftrenge davauf adyten, daf fie immer
die angegebene Warme Dbefigen, Dad Durdyrithren
beingt bei foldem Unterfudhen und Juvedytitellen der
Gabrung gar feinen Nadytheil, fondern vielmebr den
Porthedl, dafi der Defen, welder fich ju Boden gefentt
bat, wic e befonderd gegen den Vefdhlug der Sab:
cung der Fall ift, fih der Maifdye nody beffer mit:
theilt. ‘

It die erfte Gabeungdabftufung, die Weingdhrung,
Leendet und gwar vollftdndig und gut, dann miffen die
Getreidebitlfen und Karteffel{halen, wie alle fefteren
Tbeile, die nidt jur Weinmaifdhe gehdren, fidh in
Bodent gefenft haben, nnd die Maifde geflart erfdyei-
ner, worunter ju vevfteben ift, dag fie dad Anfeben
einér diinnen Tummfuppe befige, bei folder Fidffigleit,
doff, wenit man bden Finger bineinftedt, fie nidyt redend
un® 3abe, fondern in {dynellen Teopfen rein abtraufelt.
Radft folder Cigenfhaft muf bdenn nun andy, und
iwar al8 vorzitglidh guted SKemmgeichen, bdic Maifdye
einex angenehmen, febr leiht weinfauerlidhen Gerud
baben und angenchm weinfaner fhmeden.

AnmerFung., Sd fage von Gerndy leicht wein:
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fauerlidy, und DLenenne den Gefdmad weinfaner,
um ausjudriiden, daf, wenn der Gerud) faum
cinen Anflug von Saure bat, diefe im Gefdymad
viel mebr bervortritt, wad dabev riprt, weil
die Weinfteinfauce fidy durdy die Gdbrung ‘ab:
gefdhieden bat, alfo Dbeim Sdymeden erfannt
witd, wabrend fle ihrev flithtigen Natur wegen
im DBeriedhent gar nidyt ober faum ju erfen:
nen ift.

Traufelt die Maijdhe nun nod) redend und 1abe
vom Finger ab, dana ift fie in der Regel nedy nidht
gong vollfommen audgegohren, Ddafer nod) nidt auds
veichend Fflar und Dder fdletmigen Gubftanzen wegen
dehnbar: — pder ed war wieder der Hefen ju {dwad),
ober Die Warme ju gevinge. Riedht nun aber hin:
gegen die Maifdhe fauer, dann ift der Gefdymad aud
niht mebr weinfauer, fondern cffigfouer, und Ddie
Cifiggabrung war mebr oder weniger {don vor fid
gegangen, in weldhem Fall, wenn die Effigadbrung
fdhon giemlidh frarf Daftebt, die Maifde dann aud
mit einev fdimmelihnlichen Haut dberzogen 4, und
ab und ju eingclne Blafen aud der Maijdye auffteigen,
@in geringes Cintreten dev Cifiggdhrung mbdte indef
aud) fat nie ganj vermieden werden Eonnen, und
fdadet fie im geringen Grade audy weniger, ald wenn
umgefefrt die TWeingdhrung nody fidtlidy unvolens
det ift.

Ghe man die Maifdre jur Deftillation ftellt, mug
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man alfo gewif fein, daf bdie Weingabrung voll be:
endet bat, und fider wird Ddiefed immer jur redyten
Jeit einteeffen, wenn bei vegelredytem Cinmaifdyen und
gutem Gaprung8mittel fein ju grofer Wedfel in der
Temperatur it oder man eine Gdhrfammer bhat; bes
figt man ober [leftere nun nidt und tritt ju groger
Wedifel der Witterung ein, oder halt, wie ed dody oft
der JFoill ift, dic Kalte im LWinter lange mit ;u grofer
Strenge an, daun gefdyieht ed tody bidweilen, dag
feine Jeit jur Deftillation ju vevlieren ift, und die
Maifhe bat nod)y nidht woll audgegohren; in folden
Fallen nun muf man durdy BVermebrung der Warme
dem MUebelitande nady Moglidfeit absubelfen fudyen,
man fitlle al8dann die Maifdhe 6 bid 8 Stunden fritber
in den VBraglilven, ald fonft gefdieben wdre, erwdirme
fie durdy Dampf anf etwa 30 bis3 35° und laffe fie
fo errdvmt die 6 bid 8 Stunden bid jur Deftillation
fteben, auf weldhe Weife der Wudgdbrung, wenn aud
nidt ganj, dod) einige Nadybiilfe gefdicht. Jm um:
gefebrten Fall fann ed nun wieder fid) ercignen, und
Defonderd tm JFrithlinge bei warmem [{illem Wetter,
dag bie Cfiiggabrung su frith eintritt; wird demt nun
fo und man fann nidt die Cinvidytung dabin treffen,
nady den Umitdnden 6 bid 12 Stunden die Maifde
feitber ald gerodbnlidy sur Deftillation ju frellen, dann
muf man gleid) nady vollendeter Feingdbrung bdie
Maifdie mit Cid auf 10 coder 8° abfitblen, wedurd
alddann jedem weitecen Berderben nntgcb;ugt‘ ift.
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NB. fablt man fertig gegobrene Maifde nod
weiter ab, auf 4 oder 2 Grad, und bewabhrt. fie nady
MbglidyFeit durd) guted LVerfchliefen vor dem Futritt
der Quft, dann fann fie unbefdadet der Ausdbeute bid
10 Tage fo ftehen, wie idy bied felbft erfabren habe.
Wie viel Jeit dle Maifdye fidy nun nody langer obhne
su leident balten witrde, muf idy dabin geftellt fein
laffen; viel [anger Dditefte ed aber gewif nicht dauern
mitffen, weil die Hillfen ded8 Getreided auf mehr Jeit
febr jum Sauermaden bunwirfen. Hitlfenfecie Maijdye
witrde man daber; bl und verfdioflen geftellt, Monate
lang ohne Nadtheil aufberwabren fonnen. Den Jutritt
der atmofpharifden Quft moglichit absubalten ift nothwens
dig, weil eben Bad in derfelben enthaltene Sauerftoffgas
jest die Effiggabrung, wie beim Einmaifdyen die Juders
ersengung, berbeifithrt. Cinen je groferen Warmegrad
die fertly weinfaner gegohrene m?aifcf;e nun  befipt,
nm fo rafder erfelgt dic Cyjiggabrung.

Die Deitillation,

————

Nur wenig modte Uber die Deftillation su yagen
fein, da, wod man Dbei derfelben ju beobadyten bat,
wn allgemein befannt und einfadh it {h will {hrev
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daber nut erwabnen, um uidytd weggelofien s haben,
wad jum VBetriebe ded Branntweinbranded gehort.
Goll damit begonnen werden, die im Braglitven
" cingefiillte fertiy gegobrene Maifdhe su Fodhen, damn
muf der. Dampfleffel ftarf gefeuert werden, um bic
Hrbeit vafdy 3u fordern, wo felbft mit. Bortherl an
Jeit erfpart wird, It nun die Daifde {dyon ficdend,
dann mug Dder erfte Anfang der Deftillation vov:
fibtig vor fich geben, damit man bdurd) dad ju
plepliche und Dbeftige Audftromen ded Opiritud nidyt
itberrafdyt werbe. Fiblt man, dag fdhon der legte
Teller bded Helmed warm rird, fo muf dag Feucr
ctwad gedampft und etwad Wafier auf die Teller ge-
laffen werden, aldwann. man nun mit Vecfids ab:
warfet, bid der Spivitud lauft. it er im Laufe —
und diefed gefdyiebt durd) cin Stild wollened Tud),
weldhed man tn den Teidyter legt — fo laffe man ibn,
bi3 dad balbe Duantum abgesogen ift, fo ftacf wic
mbglidy ftromen, b b. ald er im Sdylangenvobre fidh
nody in fo weit abfihlt, taf er falt Hevoudfauft. Jm
Anfange, wo fid die Spirituddampfe nod in Menge
entwidelit, findet alfo eine gervinge ALfihlung der
Tefler Durdy Wafjer fatt, ift aber das halbe Quantum
fdon Da, Dann muf nady und nady ftacfer gefithlt und
beftiger gefewert merden, und barf dann die Husdfted:
mung audy nidt mebr fo. ftacf fein, dic yid) ‘and) nad
und anad) immer mehr mindert, b3 der Spiritud am
Gdluf nur wie ein guter Jwirnfaden did lauft. Jit



der Befdylup ded reinen Gpirituslaufend da, dann
seigt fich diefer durdy die mildblane Forbe, und auf
folde muf gensu geadytet werden. Iar nun die Ein,
maifdhung und Gabrung gut, dann it mit dem erjten
Criheinen der mildblautiden Farbe aud) nidtd mebhe
ant reitem Spiritud ju erwavten; war hingegen aber
dic Gabrung nidht dic befte, und wurden Werfehen im
Einmaifdyen begangen, dann wird man nad) dem erften
Erideinen der mildylblanen Favbe und audy wobl 3u
wiebechelten Malen nady Ffurzer Unterbredhung dec
Deftiflaticn mwieder, wenn aud) nidht viel, Sptritusd
erbaftenn. e Dbeffer Darum bie Cinmaifdung vollbradt
wurde, und je beffer die Gabrung wav, defto ploslider
hort Tad veine Spiritudlaufen auf, (F nad) dem erflen
Crfdheinen der mild)lanen Farbe nidts mebr ju ers
preflen und dann audy die Nusdlbeute die Lefte, Um:
gefebrt Fann man nad) Er{deinen ter mildyblayen
Farbe nady furjer Unterbrechung der Deftillation wies
Der neuen Opiritud evzielen; je banfiger man aber
folde Unterbredhungen madyen durfie, um o gerifiger
ift dann chne Jweifel die Husbeute. IR nun nid;téy
mebr 3u erpreffen, dann ift, wad Pann nun nod) in
mildyblancr Farbe lauft, nur {dwader Halbbrand, und
biefen [citet man in ein fepavated Gefdyicr, wobin
man dann die Deftillation ded” Nadlaufed, der nady
dem Blaukidfein andy bald wieder hell wivd, alsbann
aber ned) fdmdder it und befonderd fufelig riedt,
nody fo lange fortlaufen I3gt, ald felbiger , auf dad
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- peife Kniee ded Helmesd gegoffen und fhnell mit Feuce

berithrt, nody bremnt. Gin fangered Deftilliven ded
Radylanfed ift tberflitffig, da, wellte man e8 nodh .
foctfegen, der Gewinn an Branntwein mit dem Ber:
braudy an Brennmaterial nidht mehr im Verhaltnif
ftebt, Se ftarfer der Dampffeffel gefeuert wird, und
je mebr man dabei die Teller ded Helmesd Fiiblt, um
fo ftarforn und veinern Spiritud wird man erbalten;
Dad ftarfe Feuern und Kithlen darf nun alber aud
nicht itbetrieben werden, weil audy bicr wicder der
Berbraud) an defhald mehrevem Feuermaterial in Be-
tedynung genommen werden muf, ob dicfed dnrdy den
reinern und ftarfern Gpivitud ficy audy gededt findet,
3 nebme den Gpivitus fo, daf er nady dem Hydros
meter von PUOZ 4145° und nady dem Aifohelometer
von Tralled 831° Starfe angeigt und habe nie eiuen
Tadel an foldent Gpiritud gebabt.

Soblen jur Reinigung ded Spiritud in den Kiar-
fitwen ju {dittten, bringt fo gut wie gar feinen Nugen,
benn tiglidy jo viele Koblen berbeizufdaffen, um ein
wirffamed Reinigen berbeizufithren, ift {dywer moglidy,
und eine geeingere Poction Koblen oder gar Afdye,
wie viele ed thun, erjeugen gar Feine Wirfung; man
thut demnady am beften, nidhtd in den Klavfirven ju
thun, aufer dem wenigen Nadlauf vem Tage vorher.




Ueber das Neinigen der Gerdthe.

Jur Crjtelung einer guten Nusdbeute an Lramnt:
mein gebdrt nun aud) das forgfaltigite Reinbalten aller
Gerathbe obne Huénabme, die in der Brennerei vors
banden find, und bat man ein befondered Nugenmerf
darauf su holten, daf in den Gdbrgefagen teine Saure
sneiidbledbt,

Bisher nun war ed allgemein iiblidy, dic Gabes
fitven mit Otrob audubrennen; biedurch nun vevs
dunftet freilidy die Effigfaure, ald dad bauptfaclichfte
Hindernif; aber unfere unadytfamen Qeute itbertretben
e, und verfohlen in der Regel in ein Paar Sabren
ben Ritven ganz, - Mit einev Huflofung von Potajde
nun die Kdven ju reinigen, wdave das Jwedmdgigfte,
body ift e8 aber etwad febr foftfpielig. MMt fharfer
Afdlauge, die durd) ungeldfhten Kalf dgend gemadyt
ift, fann nun aud) wieder das Reinigen bewertiteligt
werden, nur aber muf die Lauge wirflidy gut fein,
uud da man aud) bier unferer unadytfamen Leute wegen
nidt tmmer deffen gewif fein fann, ob bdie Lauge aud
jeded Mal wirflich gqut bereitet war, {0 mbddyte, —
wie id) ed in meiner Brennevei thue, — die Reinigung
mit ungeldfdhtem RKalf die fiderfte fein. Dad Reinigen
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mit ungelsfdtem, alfo dgendem Kalf it nun folgens
bed: Nadybem suoor der " Kiven mit heifem Waffer
erft reingewafdien rurde, itberfpitlt man ibn nod) mit
faltemn YWaffer, und Dbewirft daun, ebe Boden und
Wiande ded Kiwvend troden werden, alled fo ftarf mit
pulverijivtem ungels{dtem Kalf, ol nur immer hangen
bleiben fann, Jft diefed vollbradht, dann f{heuert man
nut mit dem Kalf den gangen Kiven tihtig, und
wifdht ibn davauf mieder mit faltem TWaifer ein paar
Male bintereinander,

GrEennungszeichen am deflillivten
[Branntwein, twelde Verabfdumungen
beim @inmaifchen begangen find.

—

Dampft man Spivitud ju Branntwein-Halbbrand
in Gilber, Der nady dem MillF'{dyen Hydrometer (man
fann ibn aud) eben fo gut Alfoholometer benennen,
da er jur Beftimmung der Wafferverhaltniffe, welde
ber Spivitus fldr gewiffeu Branntwein an  Jugud
nimmt, audy die Aifoholgrade ded Spiritud angiebt)
24 Grad und nad) dem Traled'{dhen Alfoholometer
30 Grad aneigt, und folder Branntwein befigt cinen

“fufen madtigen Gerudy und feine Farbe {dillect ind
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Weife, — (o bhat man chne ,3iveifel bei der Eimmais
fhung ju wenig Waffer und ju wenig Brihwdrme
gegeben; bat nun aber der Brauntwein Ddagegen bei
grofier Klarbeit eine ind Blaue fallende Farbe, bdann
ift su viel Cinmaifdwaffer und guviel BVrithwdarme ge:
geben worden. Guter Brauntwein muf flar und
farblod mie reined Waffer fein, und dabel einen f{dharfen
reinen Gerud) haben: ift diefed fo, dann hat man
beim Cinmaifdhen bdie TWafferverbdltuiffe und Warme:
grade ridtig getroffen, find dann itberhaupt feine Ber:
febenr Deim Cinmaifden begangen und war die Gab:
tung gut gewefen, ‘
Gpivitud von gut gelungener Maifde, er fei mun
aud Getretde oder Karteffeln im Gemenge mit Ses
treibe, nimmt Uberbaupt jeden Jugug an LWaffer auf,
obne ftrithe ju werden oder einen Nieder{dhlpg su bil:
den, und fein Gevud) bleibt tmmer rein; wo aber
Berfebeu im ECinmatfdyen frattfanden, man feine Maifdye
ungabr Dleilben lief, und audy die Gdbrung nidt vols
fommen war, dort witd der geddmpfte BVranntwein,
je mebr man ihm LWaffer betmengt, um o mildyiger
von Farbe ond bildet er nadit fetnemt voben Gerud
cinen Niederfhlag, der, wenn der mildfarbige Brannt:
wein eine Weile geftanterr bat, fidh u Floden im
Branntwein bildet, die Dbet nod)y lingerem Steben
einen {chleimigen , fufelig riet enden Bodenfap geben.
Branntwein, den man aud foldem mangelhaften Spi:
vitud gedampft bat, it nun frifh gedampft eigentlidy
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nidyt 3u gebrandien, [aft man ihn aber flehen, bdann
flact ex fid), nadbem dev Riederfdlag ju Boden ge:
funfen ift, fein Geruch und Gefdymad werden beffer,
und er fanu nad) Albfonberung dbed Brdenfagied im
Gelraudy fleidlidy gelten,

Diampft man den Spiritud ju HDalbbrand-Brannt:
wein, bann find die begangenen Febler leidyter ju er:
fenen; body aber fann man fie and) {hon am Spi-
vitud felbft erfennenr. Der gute Spivitusd ift durdyaus
fatblod und tein an Gefdmad und Gevudy, — abs
gefeben ciued fHwaden Fufel: oder Panjendl: Ges
viidhed, Den nmun jeder Spivitud beibebhalt, weldyen man
nidt mit Koblenflaub oder auf fonft audere LWeije
vom Fufel vetnigte; and) witd er, wenn ein mweniged
auf die Hand gcgoﬂ'cd und bis jur Vecdampfung ge-
ricben ift, immer nuv einen veinen Gerud hinterlaffen.
Der fdledhte Spivitud dagegen ift audy ald Spiritusd
nie gany far und viedht und f{dymedt immer unange:
nehm figlidy; in den Hdnden bid jur Verdampfung
gerteben, Hinter(aft Ddicfer Opivitud dann audy fletd
einen rofen Teig-Gerud).

Cine gute Cinmaifdung uud gute Gadrung bringt
demnady dreifadhen Gewinn, elne viel hohere Nusdbeute,
viel veineren, gefunderen und rooblfd medenteren Spi:
vitud und Feucvmaterialecfparnif der rafdeven De:
flillation wegen. Umgefebrt ftebt alled bei mangel:
bafter Einmoifdyung und mangelpafter Gdaprung,
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Aud einem gegebenen Saf Getreive nad) Gewidt
die Durdfdnittdausbeute auf vigifhe Stofe beredynet,
und gwar fiix Bronntwein, Halbbrand in Silber, witrde
Detragen, nadydem fitr den Hafer, in Bejug auf feine
befondere Diilfe, suvor fir jeded vigifdhe Loof ein Lofd.
vom Totalgemicht abgeredynet ift. €3 fei 3. B. der
Ga nad) rigifhem Loofmaaf 12 Lofe Roggen, 6 Lofe
Gerfte, 3 LWfe Mal; und 3 LWfe Hafer, dann wirde
nad vorftehender Rednung, dem leidteren Getreide,
ver Ga 109 Lpfd. wiegen, nad) dem fdweren Ge-
treibe 1245 Qpfd.

Cine gute Turdfdnittdandbeute giebt dann aus p
vem leidytem Getreide per Cpfd. 325 Otofe rigifdy,

Die befte Durdyfdynitt8ansdbeute aud leihtem Ge:
treide per Lpfd. 4% OStofe vigifd. ’

Gine gute Duvdfdnittdaudbeute aus fdwerem
Betreide per Cofd. 4 Stife vigifdy.

Die befte Durdyfdnittdausbeute aud fdwerem
Getreide per Lpfd. 432 Stife vigifd.

Die Durdfdnittdausbeute aud Kactoffeln be-
vedyne id) aud einigem rigifdhen Loof oder im Gewidt
ausd 125 Pfund vuffid gleid) 6% Lpfd. in Branntwein,
Halbbrand: Silber, bder nad) vem MNilld{dheu Hybdros
meter 24° und nady dem Traled'{hen Alfoholometer
50° Starfe anzeigt, 7 Pegel:, 8.4 rigifhe oder 9y
revalfhe Stife.

Freilidy ift bier su Dbemerfen, bdaf man diefe
Durdyjdnittdausdbente nidht ald Nocm beteadyten fanu,
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da der Boden, auf dem die Kartoffeln gewadien find,
- fitr die Kartoffel wiel grofere Abmeidungen im Starfe:
mebl: Gehalt herbeifibet, ald beim Setreide im Miebl:
gebalt, und mebr nody die Rartoffelavten entfdyeiden, -
Ya in foldyen ibr Stavfemebl: Gehalt o febr von eine
ander abweidyt, Im trodenen Sandboden erveichen dieRars
toffeln efie viel grogere Confiftens und nidht unbedentend
mebr Gtarfemebl, al8 im fendhten Moprboden; der

. ver{dhicdene Boben, in dem die Kartoffel gewadfen ift,
: muf daber, wie audy die Kartoffelart, von dem Brannt:
P-1 weinbrenner fiiv die Musbente an Brauntwein beritds
'Ttd)tt'gt werden. Miein Boden auf dem Gute Cufefill

8ehdrt nun weder jum Sands nody jum MWoor - oder
Cebmboden, fitr die WMitte in der Ausdbeute modyte
darum anjunebmen fein, wie idy diefe angegeben fabe.

Bon etner Audbeute, wie man fie in Oftprenfen

: - oder - gar in Sadyfen aud den Karteffeln ericlen {oll, darf

figlidy bei und in Qiv: und Cfpland nidt die Rede
fein, ba in unferem RKlima, dic Kartoffel nie die Reife

echdlt, mwie in jemen Candern, und mit der gevingeren

oder vollfommeneren Reife der wenigere ober mebrere
Stactemehl- Gebalt bedungen wird, wenn audy der
Boden und die Kartoffelart gany gleid) waren.

10
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WUngabe der Grofe einiger Kiiven.

Die Grdfe der Kiwen auf die reine Form eined
Cylinders jur SKartoffel{dhneidemafhine, mit Hinweis
fung auf die vorangegangene Einleitung fitr dag Eins
maifdhen der Kartoffeln, wo ed angegelben flebt, wie die
Edyneidemafdyine in folden Kiven amgubringen i, ift
folgende :

Nad) rheinldndifdem Maaf
su vigifdien Cofen oler in

SGenidt. Durdmeffer  Hibe
Karteoffeln im Qidten  im Qidyten
fofe - Lpfd. Juf  Joll Fug Boll
20 125 3 6 5 —
30 1874 4 —_ 5 8
40 250 4 —_— 7 6
50 3123 4 —_ 9 4

Die Cuden fiiv alle Kiven find von gleidher Grife.

Die Lude tm Dberboden jum Cinfitllen der Kars
toffefn 9 3ofe im Duabdraf.

Die Lude auf ver Borderfeite, b8 auf den Bo-
dent ceidhend, jum Dervaudjichen der Karteffeln 13 Joll
breit und 14 Jol bod).

Die Lude auf Per Hinterfeite, eben fo Lig anf
dert Bobernt reidiend, jum Radyfdpichen der Kartoffeln,
14 3ol im Quadrat,

NB. enn bie Lage der Bremnerei ed geftattet,

—
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jo ift e8 nody bequemer, jum Hinaudfdaffen der Kars
toffeln ftatt der Cudfen den untern BVoden bed Kilvensd
fo eimjurichten, daf fid) die eine Dalfte deffellen ani:
Flappen [afit.

Gr¥ldrung dev AUbbildungen.
Fig. L

Nufrif einer Brennerei ju 20 Lofen rigifd oder ’
100 Cpfd., weldier dagu Ddienen f{ol, einige Regeln
fitr die Nufftelung der Geratbe anjugeben; die Be-
{chreibung afler eingelnen @egenﬂdnbe it Ginreicend
befannt und wird bicr daber iibergegangen,

Dad Giderbeitdrohr a, (deffen Erfindung wir
dem Afabemifer, Staatdrath und Ritter v. Pareot nidht
genug danfen founen) witd an dem Crgdnjungdrobe
b fo hod) fiber dem Wafferftande ¢ angebradyt, ald die
Dibe ded Bragfiwens d und ped Rlarfivend e, beide
im Qidyten gemeffen, ufammen betragen, ald waren
fie iiber einander geftellt. Pon bdiefem Punfte aud
wendet fich dag Sidjerbeitdrohr, um dem Devabfliefen
bes CGrgdnzungswaffers nidht binderlich in fein, fdyrage
8 Joll aufiwdrtd, und geht dann gerade aud weiter.
MWenn baber die Gtredbalfen, auf welden man den
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Grganzungdfiven f ftellen will, fiir die angegebenc
Hibbe su niedrig ftehen follten, fo mug felbigem eine

Unterlage gegeben roerben; bingegen wenn die Stred:

balfen eine 3u bobe Stellung baben, wad fird Er:
gangungdrobe Ffeinen Nadytheil bringt, fo Ddarf dasd
Sidyerheitdrobr von der angegebenen Stellung nidht
abweichen. Dad Crganungdrobr, viec Joll unter den
Wafferftand bHinabgebend, dient fo aud) dem Sidyer-
beitdrobre.

Qu vielen Brennereien befreht dad Crganzunge-

und Gidyerbeitdrobr aud einem jufammenbingenden

Robre, wad im Uebvigen gany gut und jwedmagig ift,
bis' auf den Nufentbalt in der Arbeit, den man er
{eidet, wenn bdie Leute aud Unaufmerflamfeit den
Mafferftand unter dad Robr baben binabfinfen lafen,
indem der Dampf, durd) diefed Rohr aufjieigend, dad
Hevabfliefen ded jept veid)lidher ju gebenden CErgdn:
jungdwafferd bindert, und dadurd) Wufentbalt verans
lagt, bis durd) Grldfden ded Feuerd bdie Dampfe fidy
mindern, und ed moglih wird, dad MWaffer wicder auf
ben gehdvigen Stand 3u bringen. Solden Nufenthalt
su vermeiden, wire ed jwedmdagig, Dad @rg&naunésrobr

fite iy befteben su faffen, ed tiefer in den Keffel ein:

sufeen, uud, wie el g angegeben, dad Sidyerpeits-
vobr in der Urt angubringen, daf taffelbe dad Ergan-
sungdrebr wie ein Futteval um{dlieft; oder aud, man
ftelle tad Giderbeitdrobr gans feparirt bhin, weldyes
dann, wenn auf der Scheibe ded Keffeld fein Raum

R T

==



http://tr.nl

~ 418 —

webr vorhanden ift, unbefdhadet nad) Bequemlidfeit
purd) den Oberboden ded Keffeld in folden nun ge-
fitet werden Fann,

@3 ift Teine fefte NRegel, daf Der Brag: und
Klackivert, d und e, auf jewe Hihe ju frellen find,
wie ed die Jeidhnung andeutet, und diefe Kiwen Fon:
nen, beide oder jeber fitr fidy, bober und tiefer geftellt
werdent, wic ¢ die jededmalige Ortdbequemlidfeit ev:
beifdt, '

ho¢ft die Anjidht des Dampffeifels von der Bors
berfeite. .

10t die Unjidyt ded Dampffefeld von der Nird:
feite.

Sellte mun nody Einiged manden Lejern unbe:
fannt fein, {o wicd firr diefen Fall anf den Ri§ bin-
verwiefenn, wo nad) dem Maafftabe olfed leidht auss
gemittelt werden faun,

Sdlieglih wave noch ju bemerfen, dag in der
Tabelle fitr die Brennereien verfdhicdener Grofe nur
die Damptfeffel in runder Form angegeben ﬁnS, weil
idy nur dad glaube angeben u diefen, wad mic aung
eigener Gufabrung genau befannt ift. MMan 1§t aber,
Defonderd in Dder neucften ZFeit, f{idhy die Dampfleffel
oft it febr verfdicdenen Formen anfertigen; welde
nunt aber die jwedmdfiiafte (n jeder Ritdficht fei, mug
vt die Erfabrung lebren. WBon miv find die Dampfe
feffel in langlidhter Fovm und mit eingewdltfen FWan-
den, namentlid) im Fripling 1837, fiir jwei Giter
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angegebenr worben, weil die Dampfleffel von folder
Form, in Hinfidt ver {dncllern Dampfergeugung und
bed Criparniffed an Breunmaterial, viel verfpradyen.
Sebr im Gebraud {ind jest audy die Dampfleffel in
Gylinberform; aber audy bei diefen, wie bel jenen,
mug die Crfabrung lebren, ob fic fih immer vortbeil:
baft bewdbven werden, befonderd fiir  ungefdhidte
Brenner, worvauf febr RNidfidt genommen werden
mug, Dda unfer Landoolf nody febr vob i, und man
nidt genug davauf bedacht fein fann, Alled fo ein:
sjuviditen, daf burdy Berjeben fein Unglind gefdyieht.

Die rundet Dampffeffel find crprobt, uud erfor:
dern, Defonderd wenn man fie mit durdfithrenden
Rohren fiir die Feuernng anfertigen laft, nidt wviel
Brenumaterial, ‘.U?t't 1" Faden guted Holz, den Faden
s 6 Fug Hobe und 6 Fup Breite auf ein Wr{dhin
Lange gevedinet, fonnen bequem taglidy 23 Cofe vigifdy
Betreide oder 125 Lpfd. Mebhl eingemaifdht und des
ftilflirt werden, wobann nod) nebenbei mit dem Ueber:
fhug der MWarme ein Paar grofie Jimmer oder eitre
Malsdarre ihre Heigung erbalten.

Fig. 1L

Beidynung ded elliptifdien Bodens
ber Kiven.
3t AB bie grofe Nrxe gegeben, fo theile man fie
in brei Theile, befdyreibe mit einem Ddiefer Theile ald
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Halbmefier el Kreife, nebme den Durdymeffer - ded
einen Ddiefer Dbeiden gleid) grofen Kreife, fege den
Birfel in den Punft, wo fidy die Kreife durd)fdneiden,
ein und fdliefe mit diefer Jirfeldffnung auf Deiden
Geiten bdie elliptifde Figur. Demnad) wenn die grofe
Axe der Clipfe gegeben ift, fo ergiebt fidy durdy Auf:
scihnung der Figur audy dic Fleine Are; defwegen ift
in der Tabelle nur die grofe Nre angegeben.
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