








Eines Nordhauſers

guldene Kunſt

Brantewrin
zu breunen,

Welche
Nach Anweiſung einiaer Tabellen und

beygefugten Erlauterungen

Die wahren und bisanhero gar ge
heimgehaltenen Vortheile des Bran

teweinBrennens aufrichtig entdecket,
und deutlich zeiget:

Wie aller mogliche in den Fruchten ſtecken
de Wein aus ſelbigen heraus zu bringen,

ingleichen
Wie zuverhuten, daß der Branteweinkei

nen branderichen Geſchmack bekommen moge.

Alles aus vieljahriger Erfahrung aufgeſe
tzet, und nunmehro zum Dienſte des Nachſten

durch den Druck mitgetheilet

von
Johann Auguſt Grotjan.

Nordhauſen,
bey Johann Heinrich Groß, 1754.





Geneigter Leſer!

v ey der Ausfertigung dieſer Schrift
n erachte ich nothig, zu erinnern,
D2J daß manbeyderſelben keineswe

nung einer BranteweinBrennerey zum
Auaenmercke gehabt habe, ſondern viel
mehr ein wohlangelegtes Laboratorium
ſchon vorausſetze. Der Endzweck dieſer
Schrift gehet weiter. Die Erfahrunghat
noch jederzeit das Spruchwort beſtatiget,
daß mannemlich durch Schadenklug wer
de. Ein jeder angehender Brantewein
Brenner wird dieſes zugeſtehen muſſen,
aber auch wunſchen, daß ſich jemand die
Muhe aeben und etwas grundliches von
dieſer Materie liefern mochte, damit man
nicht erſt nothig hatte mit Unkoſten durch
viele zweifelhafte Verſuche die rechten
Vortheile dieſer Kunſt zu ſuchen. Die—
ſen Wunſchen hoffe ich durch die Bekannt
machung gegenwartiger Schrift abzuhel
fen, weil ne lauter ſolche Anmerckunaen
enthalt, die ein bemittelter undglucklicher
Nann bey ſeiner etliche 20. bis 30. jah

rigen



rigen Prari, durch oftere Verſuche und,
eine genaue Achtſamkeit bewahrt befun
den hat. Man wird darinnen alle in ei—
ner Brantewein-Brennerey vorkommen
de Umſtande und Verrichtungen auf eine
ſo deutliche und auf lauter Erfahrungen
gearundete Art beſchrieben finden, daß man,
in deren Befolgung um ſo mehrdenſicher
ſten Weg erwehlen wird, als man beſtan
dig folgende 2. HauptPuncte dadurch zu
erreichen getrachtet hat:
N Den gehorigen, das iſt allen Wein,

der inoem Vermogender Frucht iſt,
zu erlangen.

D Die Urſachen des Anbrennens zu
verhuten.

Weil aber dieſer Aufſatz von dem ehema
ligen Herrn Beſitzer bloß zuſeiner eigenen
Rachricht aufgeſchrieben worden, ſo habe.
ich, daich ſolchen endlich von ihm erhalten,
hier und da zu deſto beſſerm Verſtande deſ
ſelben die nothigen Erlauterungen einge
ſtreuet und uberhaupt in beſſere Ordnung
gebracht, auch aus Begierde, meinem Ne

benMenſchen aufrichtig zu dienen,
durch den Druck bekannt ma

chen wollen.

Das



Das erſte Capitel
Von den Abſichten und Gebrauch der

Tæbellen 1. A. und 1. B.

8. J.aarauen und Backen gerath nicht allezeit,
 dieſes bekannte Sprichwort ſolte bil-
D lig auch das BranteweinBrennen
21 mit enthalten, denn nicht ſo viel miß

beiten angemerckt als eben bey dem letztern: nicht

ſo leicht wird ein mercklicher Schade bey Brau
en und Backen, als beym BranteweinBrennen
entſtehen; Es iſt demnach grone Behutſamkeit
nothig, wenn wir nur ſchadloß bleiben, eine noch
groſſere aber, wenn wir einen mercklichen Gewinn
daraus nehmen wollen.

S 2.Glaubt ſicherlich, ſo viel als Bran- Brenn
teweinsLaboratoria in der Welt Blaſen
ſind, ſo vielerley Beobachtungen und
Verſuche ſind nothig, wenn die Arbeit einerley
wohl von ſtatten gehen ſoll; Denn Srucht
die Art des Brennens, ſo in dieſem
Hauſe ergiebig iſt, will in dem andern mißra

A then,



then, ja was ſage ich von Laboratoriis, ſo viel
BrennBlaſen in den Laboratoriis anzutreffen,
ſo viel wollen beobachtet ſeyn, was ſie vertragen,
denn die Zuſammenſetzung von Fruchten, ſo in
dieſer BrennBlaſe ſich wohl artet und ſattſa
men Wein giebt, will aus einer andern Blaſe
eben die Quantitat Weins nicht von ſich geben,
die Zuſammenſetzung von Fruchten, ſo in dieſer
Blaſe nicht angeklebt, thut ſolches in einer an
dern gar leicht, verſchafft mithin dem Weine ei
nen bittern branderichen Geſchmack; Sehr no
thig iſt es alſo, jeder Blaſe abzumercken, wie
viel Fruchte ſie ſowol vertrage, als auch, was
fur eine Zuſammenſetzung von Fruchten ſie am
liebſten habe.

S. 3.Jch habe demnach einige Tabellen entworfen,
welche das BranteweinBrennen mit ſonderba
rer Behutſamkeit und Vorſicht anſtellen lernen;
Folgt ihr deren Leitung, ſo werdet ihr ohne ſon
derliche Muhe und Schaden innen werden, wie
ſowol in euren Laboratoriis wolle Brantewein
gebrennet ſeyn, als auch, was fur Arten und wie
viel Fruchte eure Blaſen erfodern und haben
wollen.

ſS. 44.
Ein Brand Augs denen Tabellen 1. A. und 1. B.
oder Frucht welche gar viele Zuſammenſetzungen
Brand Jwas ſo ge von Fruchten, die ich kunftig nur
nennet wer FruchtBrande oder auch ſchlecht
de. weg Brande nennen werde, habt ihr
demnach einige zu erwahlen, und diejenigen, ſo

ihr



)30 xihr fur euer Laboratorium am beſten findet, an
zumercken; Um nun die beſten zu finden, muſſen
ſie faſt ſamtlich durch probiret werden.

S. ſ.Bey dergleichen angeſtellten Ver- Notbwen
ſuchen aber iſt Tabula 2. unentbehr- digkeit der

Tabulæ 2.Uch, in dieſer muß aufs fleißigſte alles peym expe
angemercket werden, was die darinn rimenti
befindlichen 25. Rubriquen erfodern, ren.
und iſtſonderlich die Zeit anzumercken,
wenn man experimentirt hat, eine ſehr nothige
Sache, indem mancher Brand zur Wintervder
ſpaten HerbſtZeit ſich zwar wohl artet, in war
men SommerMonaten aber gar nichts taugen

will.
g. G.

Ob ein Frucht-Brand in der Blaſe ange—
klebt und alſo branderichen Wein verurſacht ha
be oder nicht, iſt mit ſonderbaren Fleiß in Tabula
2. ſowol als in Tabula 1. anzumercken.

s. 7FruchtBrande, vonn welchen wir finden, daß
ſie in unſern Blaſen ankleben und brandericht
oder bitter ſchmeckenden Brantewein geben, ſind
kunftig beym Einbrauen zu vermeiden, und ſtatt
deren andere zu ſuchen; Jhr muſſet fo lange zu
erperimentiren fortfahren, bis ihr die Brande aus
findig macht, ſo fur eure Blaſen dienen.

ſ. 8.Es iſt rathſam; mehr als einen Frucht Brand

ausfundig zu machen, der fur unſere BrennBla
ſen dienet, denn der Preiß der Früchte iſt gar zu

u' vielen



vielen Veranderungen unterworfen; Haben wir
mehr nicht als einen, ſo kan es ſich begeben, daß
die darzu gehorigen Fruchte im Preiſe einmal ſehr
ſteigen, und wir werden dadurch gezwungen, von
theuren Fruchten Brantewein zu brennen; Sind
aber mehrere Brande bekannt, ſo wird doch ei
ner darunter ſeyn, der aus wohlfeilern Fruchten
beſtehet und zuſammen geſetzet iſt, zu welchen man
denn inzwiſchen zu greifen hat.

S. 9.Soltet ihr die Gewohnheit haben den Wein
auf zweymal zu machen, alſo, daß von zwey
MeiſchFaſſen nur einmal guter Wein gemacht
wurde, ſo ſchreibt man die Zahl der Scheffel
Frucht, was vor Gattungen man zum einbrau
en genommmen hat, in Tabulam i. als ein
Scheffel unter das Gerſten-Maltz und 6. Schef
fel unter den Rocken noch einmal darunter, die
davon kommenden ſamtlichen Stubichen Wein
ſchreibt man in die Clammer (der Stubichen)
LinienFeldes zu ſeiner fernern Nachricht auf,
wie viel deren von ein oder zwey Branden ge
weſen.

S. 10.
Wwarum Die Tabula 1. iſt unter A. und B.
Tabell. aus der Urſache zweymal entworfen,
zweymal damit, ſo ihr etwan, wie in vielen
vorkomit. BrennHauſern es gebrauchlich, mit

zweyen Blaſen das BranteweinBrennen trei
bet, ihr für jede Blaſe eine beſondere mit Frucht
Branden verſehene Tabelle hattet, nach welcher
ihr Verſuche guſtellen kontet; Jn den hiehreſten

hie
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hieſigen mit zweyen Blaſen verſehenen Brenn
Hauuſern oder Laboratoriis wird die eine Blaſe
die vorderſte, die andere, welche weiter hinten ange
bracht iſt, die hinterſte genannt; Jch habe demnach
ſolche Benennungen aus Willkuhr allhier beybe
halten, und eine Tabul 1. A. zum Einbrauen auf die
ſogenannte vorderſte Blaſe und ſerner Tabul 1.
P., mit Proben zum Einbrauen auf die hinterſte
Blaſe entworfen. Es iſt, wie geſagt, nur aus
Willkuhr geſchehen, daß ich die eine BrennBla
ſe die vorderſte, die andere die hinderſte genennet
habe. Benennt ihr doch, die ihr ebenfalls zwey
Blaſen habt, wofern es euch anders gefallt, ſol-
che Blaſen mit andern Namen, ſagt zum Exem
pel: Die eine iſt die oberſte, die andere aber die
unterſte u. ſ. f. es iſt alles unverbothen.

h. I1I.Jn der Tabula 1. ſind auf die i2oley Gattun
gen von Frucht-Branden auf eine 7. oder 8.
Scheffels.Blaſe zu einem Brande zum einbrau
en entworfen, und kommt keiner darunter zwev
mal fur, unter weicher Penge von Frucht
Branden doch wol einer ſeyn muß, der fur eure
Blaſen ſich dergeſtalt ſchicket, daß er nicht dar
innen anklebt oder anbrennt. Glaubt ſicherlich,
die Muhe, ſo ihr an die Unterſuchung wendet,
was fur Gattungen Früchte und wie viel eure
BrennBliaſen vertragen, wenn es nicht anbren
nen ſoll, wird euch in kurtzen reichlich belohnet.

8. 13.Nicht unbillig wird gefragt, was derjenige zu
thun, deſſen BrennBlaſen kleiner ſind, als die

As Tabula
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Tahula 3. hier angiebt, nemlich kleiner, als eine
7. Scheffels- oder groſſer als eine Scheffels
Blaſe, ob ſich denn ein ſolcher die hierentworfe
nen Tabellen auch wol zu Nutze machen konne?
Jch aniworte: Nein! Vielmehr da die Blaſen
kleiner oder groſſer ſind, daß man weniger oder
mehr Frucht zum einbrauen brauchet, als in
Tabula 1. aufgezeichnet iſt, ſo hat man ſich nach
Art der Tabulæ 1. andere Tabellen, welehe auch
mit 1. bemeicket, und mit C. D. oder E. etc. un
terſchieden ſind, zu entwerfen.

S. 13.
In ſelbige Tabellen ſchreibt man alsdenn nach

ſeinen Gutduncken weniger oder mehr Scheffel
Frucht auf einen Brand, von ſolcher Gattung,
die zum Einbrauen dienet, wovon man ſich ei
nen oder andern Frucht-Brand zum einbrauen
auf jede Blaſe ausfindig machen muß, welcher
nicht in den Blaſen anklebet oder anbrennet.

S. 14.
Der Schade, der einem Branteweins-Labo

ranten oder Brenner daher entſtehet, wenn die
Fruchte in ſeinen Blaſen ankleben oder anbren
nen, iſt gar mannichfaltig und ſehr groß, vor an
dern aber auſſert er ſich in folgenden, als 1) in
Zunichtemachung und SchandeScheurung der
Blaſen., denn nach Ausleerung einer Brenn
Blaſe muſſen jedesmal die Platze, wo es ange
klebt hat, wieder gereinigt und die branderichte
Materie loßgeſcharrt und geſcheuert werden, wo
durch denn dem Kupfer ein aroſſer Tort wieder
fabret, und die theuer angeſchaften BrennBla

ſen
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ſen gar ſehr verderbt werden. Eine Blaſe, wel
che 1o. und mehr Jahre hatte Dienſte thun kon
nen, kan durch oft wiederholtes Loßſcheuren und
Loßſcharren der angebrennten Materie binnen 2.
Jahren gantzlich zu Grunde gerichtet ſeyn. 2)
Entſtehet Schade durch Verſaumniß der Leute,
welche das BranteweinBrennen verrichten muſ
ſen, denn indem ſie ſich martern und qualen, die
angeklebten oder angebrennten Materien in der
Blaſe loßzuſcheuren, ſo konte ſolche Zeit zu an
dern nothigen und nutzlichen Verrichtungen an
gewendet werden. Der dritte und groſte Scha
de aber auſſert ſich in Verderbung der Waare
oder des Branteweins, denn der Wein bekommt
durch das Anbrennen einen bittern und garſtigen
Geſchmack, wodurch ſein Preiß gar ſehr verrin
gert wird, es will ihn ſodaun niemand gern kau
fen, der Branteweins-Laborant leidet alſo groſ
ſen Schaden durch das Anbrennen, und iſt ſehr
glucklich, wenn er Mittel weiß, wodurch es ver
mieden werden kan.

S. 19.
Nach Art der hier in den Tabellen 1. A. und

1. B. bekannt gemachten FruchtBrande, laſſen
ſich mehrere ausſinnen, wenn man e. g. die Zahl
der Scheffel Weitzen verſtarcken und des Ro
ckens dagegen verringern wolte.

S 16.CLauter Weitzen zu einem Frucht.Brande zu
nehmen, iſt nicht anzurathen, eines theils wegen
ſeines faſt beſtandigen hohen Preiſes, wodurch
der Brantewein zu theuer werden wurde, andern

A4 theils
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theils weilen er, wo er nicht wohl in Acht genom

men wird, leichtlich uberſchieſſet.

S. 17.
Jn denen Jahren, da Rocken und Wiitzen

nicht gar zu ſehr im Preiſe einander uberſteigen,
als wenn der Weitzen nur etwan ein paar gute
Groſchen mehr gilt als der Rocken, laßt ſich gar
wol lauter Weitzen brennen, weshalben auch in
Tabula 1. N. 122. ein Brand von 8. Schef
fel Weitzen zum Embrauen mit entworfen iſt.
Jm Junio und Julio 1720. mag dahier zu
Nordhauſen gut WeitzenBrennen geweſen ſeyn,
denn der Weitzen und Rocken ſind dazumal in

gleichen  ſ ſ S
22öA

Wiin mitteiſt der Brenn-Blaſe darans iſt getrieben
worden, Man ſaat e g. das Guth ſchmeckt ſuß, es
fühlet nicht klebrich, es ſiechet ſchon braun aus, wenn
das Einbrauen gerathen iſt.

reie gewe en, ja der cheffel Wei—
tzen iſt in dem Jahre einigemal einen guten Gro
ſchen wohlfeiler gekauft worden als der Scheffel
Rocken.

S. 1Ungemaltzte Gerſte unter einen Brand zum
einbrauen mit zu wahlen, iſt nicht anzurathen,

weilen
Ueberſchieſſen iſt tine beh unſern Branie

wein Brennern aewobnliche Redens Art, welche ſie
pebrauchen, wenn ſie ſehen, daß das in der Blaſe be
ſindlicht Gutb, woraus Brantewein kommen ſoll, der
geſtallt uberkochet, hat es in dicker Geſtalt durch die
Rohren des Kuhlfaſſes hervor lauft; Sie ſagen auch
wohl, wenn ſie dieſes ſehen, das Guth in der Blaſe
beſpeyet ſich.

Gutb, wird ein eingebraueter Frucht Brand ge
nennet, welcher Name auch btpbthalten wird, bis d
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weilen ſie erſtlich leichte uberſchieſſet oder gocket
zweytens gerne anbrennt in der Blaſe, wenn ſie
nicht vermaltzt iſt, drittens gerne truben Brante
wein giebt, auch vierdtens der daraus gemachte
Wein, wenn er lange liegt, die Probe nicht gut
halten will.

S. 19.BranteweinsProbe, der Wein halt Probe,
ſagen die FuhrLente und andere, ſo Brante
wein allhier zu Nordhauſen aufkaufen, wenn ſie
einen StechHeber voll aus einem Faſſe auszie
hen, das ausgezogene in ein Glaßgen icharf lau
fen laſſen, und dabey. wahrnehmen, daß der in
das Glaß laufende Brantewein viel zarte Blaß
gen oder ſogenannte Perlchen aufwirft, je mehr
dergleichen Perlen auf dem Brantewein entſte
hen, und je Janger ſie ſich halten, ehe ſie wieder
verſchwinden, je kraftiger wird der Wein geach
tet. Der Wein perlet gut, der halt gute Perl
P b n

roſe, ſagt man, wenn man ihn nach dieſerV

Probe gut findet.

S. 20.Wenn ein Brantewein einige Jahre hinliegt,
ſo verlieret er durch das lange Liegen zwar ins

gemein die Perl-Probe, iſt aber dadurch nicht
vend nk  Wtverdorben, ſondern ofters noch beſſer als er vor
hin war, denn durch das lange Liegen hat ſich
viel Phlegma verzehret, die Kraſte aber concen
trirt, der Geſchmack auch ſich verbeſſert  Die

PlPb—er- ro e iſt alſo eigentlich nur bey ftiſchen
kaum gemachten Branteweine zu gebrauchen.

A5 Das



Das Zweyte Capitel,
Von denen Abſichten und Gebrauch der

Tabulæ 2.

S. 21.
ewoorhin iſt geſagt, daß derjenige, ſo im Bran
L teweinBrennen glucklich ſeyn, und ſowol
allen Wein, der im Vermogen der Fruchte ſte
cket, heraus bringen, als auch das Anbrennen
des Guths in den Blaſen vermeiden wolle, nothig
habe gewiſſe Frucht-Brande ausfundig zu ma
chen, ſo fur ſeine Blaſen ſich ſchicken, zu welchen
Behuf zwey Tabellen ſub 1. A. 1. B. dargereichet
worden ſind, welche eine Menge von Frucht
Branden enthalten, bey deren Vielheit ſich doch
wol einer oder der andere finden muß, ſo fur un
ſere Blaſen ſich ſchicket, welches denn durch
Verſuche zu erfahren iſt.

S. 22.
Nunmehro zeiget die Tabula 2. was weitet

zuErreichung ſolcher Zwecke nothig ſey, und grun
det ihre Beobachtungen auf 25. Rubriquen;

Wie mancher ſtellete doch gern Beobachtungen
an, er weiß aber nicht, worauf er eigentlich Acht
haben muſſe, und teidet daruber groſſen Scha
den, welcher kunftig abzuwenden iſt, wenn er die
Tabulam 2. zum Grunde ſeiner Beobachtungen

legt.
F. 23.Wir wollen nun alſo ſetzen, es waren 2. Bla

ſen im BrennHauſe, davon wir die eine die vor
derſte,
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Tabula 1. A.

Proben zum Einbrauen auf die vorderſte
Blaſe, welche mit dem Halſe voll gemeſ—

ſen Sutubichen groß iſt.
Ein Brand von 7. Scheffel mit dem

eee— Maltze.
SechefuSchef Schefl ange- Stubi Datum
Korn jWei- mmnang brant chen twenn ſie

Itzen. Korn. oder Wein probirt
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Tabula 1. A.

Proben zum Einbrauen auf die vorderſte
Blaſe, Brande von 8. Scheffel mit dem

Waltze.
No Schef SchefiSchef Schef! Schefl /ange, Stubi  Datum

1Gerſt) Korn Korn  Wer Mang  brant ichen ſwenn ſie
Malz malzi itzen. Korn. Soder lWein probirt.
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No Schef SchefiSchef Schef Schefl ange Stubi

Gerſt Korn iRorn Wei Mang brant chen
malz malz tzen. Rorn. oder Wein

nicht. davon

Datum
wenn ſie
probirt.

55h 1
561 1

M uin g d e h0
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Tabula 1. A.

Proben zum Einbrauen auf die vorderſte
Blaſe, Brande von 9. Scheffel mit dem

Maltze.
Datum
wenn ſie
probirt.

Stübi
chen

Wein
davon

J J

ange
brant
oder
nicht

No lSchef Schef Schef! Schef Scheſl
iGerſt KRorn Korn  Wei- Mangmalz matz itzen. Korn.

121
1.
21
21
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Tabula 1. B.

Proben zum Einbrauen auf die hinterſte
Blaſe, welche mit dem Halſe voll gemeſ—

ſen Stubichen groß iſt.
Ein Brand von 7. Echeffel mit dem

Maltze.
d S eriSchef Schef Schefl angeiStubi; Batum

n iKorn Wei mMang brant ichen iwenn ſie
zu ten. Kovn. oder j Wein probirt
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Tabula 1. B.

Proben zum Einbrauen auf die hinterſte
Blaſe, Brande von g. Scheffel mit dem
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Tabula 1. B
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derſte, die andere die hinterſte nennen. Jn die
vorderſte giengen geſtrichen voll gemeſſen-
Stubichen, und in die hinterſte giengen--—
Stubichen, mit ſamt dem Halſe gerade voll ge
meſſen, und ſehen, ob nicht nach Anleitung der
Tabulæ 2. auf eine jegliche Blaſe ausfindig zu
machen 1) wie viel und was vor Gattungen
Fruchte zum Einbrauen die Blaſe vertragen kan,
2) was fur Waſſer darzu muſſe genommen wer
den, wenn ein Guth in der Blaſe nicht anbren
nen ſoll, und  z) ob man auch den behorigen und
ordentlichen Wein darauf bekomme.

S. 24.KWill demnach jemand Gebrauch von der
Tabula 2. machen, der hat es folgendergeſtalt
anzugreifen: Er wahlet ſich nemlich aus Ta—
bula r. unterſchiedene Frucht-Brande, welche in
Tabulam 2. eingetragen werden, als welche
Tabula a2. zu denen anzuſtellenden Verſuchen
und daraus erwachſenden Anmerckungen entwor
fen und in unterſchiedenen Linien abgetheilet wor

den. Sowol die Verſuche und Proben, als die
darbey vorgefallenen Fehler, und was man unter
allen furs nutzlichſte befunden, werden nach dem
dato daben angemerckt, wodurch man denn zu
einem gewiſſen Grunde in den Dingen gelangen
und was man am rathſamſten und dienlichſten
erachtet, zu ſeiner beſtandigen Praxi erwahlen
und behalten kan.
Es folgt nunmehro eine practiſche Erlaute

rung derer 25. Rubriquen, woraus die Tabula 2.
beſtehet, in verſchiedenen Capiteln.

Dast
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Das dritte Capitel,

Von der in der Tabula 2. linea J. vor
kommenden Rubrique: Sacke. No.

Sú. 29.
Svn der erſten linea der Tabulæ s. ſtehet Sa

cke No. ſolches bedeutet, daß vor dem Ein
ſacken ein jedes paar Sacke mit gleicher No. 1.
2. 3. und ſo fort mit Dinte mu ſe numeriret ſeyn.
Werden nun«. Scheffel Frucht, worunter das
Rocken:· Maltz mit zu rechnen iſt, auf einmal zum
einbrauen eingeſacket, ſo ſind 2. Sacke mit glei
cher Numer darzu genug, und das Gerſten
Maltz wird in unnumerirte Sacke gethan und
zum einbrauen eingetheilet.

ſG. 26.Wenn 7 Scheffel harte Frucht eingeſacket
werden, ſo konnen zwar zwey Sacke von gleicher

Numer genug ſeyn, weil man aber nach hieſigen
Gebrauch nicht mehr als drey Scheffel in einem
Sacke in die Muhle bringen darf, ſo wird zu dem
ſiebenden Scheffel ein beſonderer Sack genom
men, und wenn drey Scheffel darein geſackt
werden, ſo theilet man es hernachmals in drey
gleiche Theile, und nimmt einen Scheffel davon
mit zum Einbrauen auf die zwey numerirten drey
EScheffels Gacke.

8. 27.Werden aber ohne das GerſtenMaltz 8.
Scheffel harte Frucht eingeſackt und eingebrau
et, ſo werden drey Sacke mit gleicher No. nu

merirt,
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merirt, da alsdenn in zwey Sacke in jeden drey
Scheffel, und in den dritten Sack zwey Schef
fel eingeſackt werden.

S. 28.Man nehme nun wie viel und was fur man
cherley Gattungen von Frucht zum einbrauen
als man will, ſo wird jeder Brand alleine ge
ſackt und auch beſonders in der Muhle alleine ge
ſchroten, worauf auch im Ausſacken in der
Muhle genau Achtung gegeben werden muß, daß
von einem nicht zum andern mitkomme, denn
wenn von  einem Brande um andern etwas ka
me, ſo wurde derſelbe zu ſ arck und mochte her
nach anbrennen.

Das vierdte Capitel,
Anmerckung, was in die Lineas 2. 3. 4.

5. ð. der zweyten Cabell zu ſchreiben ſey

oder

Von der Frucht zum Einbrauen.

S. 29.q;Ja in die lineam i. der zweyten Tabelie der

Sacke Numer, in welche die Frucht einge
ſackt, zu ſchreiben war, ſo iſt ferner in die Linien
2.3. 4. 5. 6. einzutragen, was fur Fruchte man
habe einſacken laſſen, oder was fur einen Frucht
Brand aus den erſten Tabellen man zur Probe
genommen und erwahlet habe.

Das
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Das fünfte Capitel,
Anmerckungen zu der linea7. in der zwey

ten Cabell, wo ſonderlich
Von der Zeit des Einbrauens und der

Witterung'gehandelt wird.
S. 30.

Qn die ſiebende Linie wird angemerckt oder ein
geſchrieben, welchen Tag man die nebenſte

hende Frucht eingebrauet hat, wobey man die
Witterung, kalt oder warm, mit wenigen anmer
cket, ingleichen, ob mit der vorderſten oder hin
terſten Blaſe eingebrauet iſt, worzu man nur
kurtz die Worte vorderſte oder hinterſte Blaſe
mit einſchreiben kan, den Datum, welchen man
eingebrauet hat, tragt man auch in Tabulam 1.
bey denjenigen Frucht-Brand, welchen man zur
Probe hier genommen hat, ſo findet ſich nachhe
to beym nachſehen, ob er ſchon probiret iſt.

Das ſechſte Capitel,
Anmerckungen zuden lineis 8.9. Io. II.2.

der Tabulæ 2.
Das Einbrauen, Teiamengen (N) und da

zu nothige Waſſer betreffend.

S. ZlI.Qu den lineis 8. 9. 10. i1. 12. wollen wir zur
Probe ſetzen, man nehme aus Tabula 1. auf

eine
Einbrauen und Teigmengen iſt, wenn  der

Branteweins Laboraut die geſchrotenen Frucht Bran

de
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eine Blaſe den erſten Brand No. 1. miti. Schef
fel Gerſten-Maltz und 6. Scheffel Rocken, oder
No. 31. 1. Scheffel Gerſten-Maltz und 7. Schef
fel Rocken; ſo wird der Scheffel GerſtenMaltz
mit warmen Waſſer zuerſt eingeruhret, und als—
denn ſchreibt man in lineam 8. die Zahl der
Stuntzen des warmen Waſſers, ſo man etſtlich
zum einruhren des Gerſten-Maltzes genommen
hat: Wenn das GerſtenMaltz eingeruhret iſt, ſo
wird ſolches auf eine Seite des Bodens geſcho
ben, daß es die Helfte des Bodens im Faſſe be
decket, nemlich auf diejenige Seite, wo man die
SchrotSacke auszuſchutten gedencket; Nachdem
wird das Schrot auf das eingeruhrte Maltz auf
eine Seite ins Faß geſchuttet, und alsdann das
gewohnliche warme Waſſer aus dem Kuhl-Faſſe
zum Teigmengen in den leeren Raum neben das
Schrot gefullet, welches Waſſers nur ſo viel ſeyn
muß, wenn man den Teig damit durchruhret und
auf die andere Seite gebracht hat, daß man den
Boden im Faſſe auf der andern Seite kaum ſe-
hen kan, alsdenn wird der Teig wohl durchar
beitet, bis man kein Schrot mehr drinnen ſiehet
und keine Klumper verſpuret; So man alsdenn

mit
de ins Meiſche Faß bringet, ſelbige mittelſt zugegoſſe.
nen kalt und warmen Waſſers erſtlich in einen dicken
Brey ſo zu ſagen, durch fleiſiges Ruhren und Bear
beiten, verwandelt, welches er das Teigmachen nen
unet; auf den ſogenannten Teig aber hernach kochen
des Waſſer in ſattſamer Quantitat hringet, damit der
Frucht-Brand dadurch abgebruhet, abaebrennt oder
var werde, ſo wird ſolche Arbeit das Einbrauen be
Zamfet, auf welche denn pas ſogenannte Stellen folgt.
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mit dem Teigruhren fertig iſt, ſo wird eine Bla
ſe voll kochendes Waſſer auf den Teig gefullet
und wohl damit durchruhret, daß in den Ecken und
auf dem Boden im Faſſe nichts liegen bleibe.

S. 32.Mit dem Umruhren wird im Faſſe ſo lange
angehalten oder fortgeruhret, bis das kochende
Waſſer alle iſt.

S. 33.
Die Zahl der Stuntzen warmen Waſſers, ſo

man aus dem KuhlFaſſe zum Teigmengen und
einbrauen genommen hat, wird in die lineam 9.
geſchrieben, und weilen kein kaltes und kein ko
chendes Waſſer zum Teigmengen iſt genommen
worden, ſo ſchreibt man in die linea 10. und i1.
eine o.

S. 34.
Zu dem Einbrauen pflegt man einen Schopf

Stuntzen zu nehmen, welcher 2. Stubichen groß
iſt, und wenn kochendes Waſſer aus der Blaſe
zum Teigmengen mit genommen wird, ſo iſt der
Stuntzen nur ſo voll zu nehmen, als man ihn aus

der Blaſe bringen kan.
S. 39.Solte es nun, wenn auf vorbeſchriebene Art

eingebrauet wurde, und das warme Waſſer aus
dem Kuhl-Faſſe zum Teigmengen darzu genom
men worden, darauf anbrennen, ſo nimmt man
denſelben Frucht-Brand noch einmal, und wech
ſelt mit dem Waſſer zum Teigmengen und brau
et etwas ſcharfer oder heiſſer ein, und laſſet zum
Teigmengen an der Zahl des warmen Waſſers,

to
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ſo man vorhero aus dem KuhlFaſſe alle zum
Teigmengen genommen hatte, etwa 10. Stun
tzen voll hinwea, nimmt ſtatt deſſen io. Stuntzen
voll kochendes Waſſer aus der Blaſe mit dar—
unter, wormit alsdenn der Teig durchruhret und
gemacht wird.

S. 36.GWbenn man mit dem Teigruhren fertig, und
das Waſſer in der Blaſe wieder kochet, ſo wer
den zu Verhutung des Anbrennens 10. 15. 20.
hochſtens 25. Stuntzen voll kochendes Waſſers
auf den Teig auf zweymal nachgefullt.

S. 37.Wenn a2o0. oder 25. Stuntzen voll nachge
fullt worden, ſo wird mit den erſtern 10. oder 12.
Stuntzen der Teig etwan viermal wieder durch
ruhret und die Blaſe wieder vollgefullt, und wenn
das Waſſer wieder kochet, ſo werden die andern
10. oder 13. Stuntzen voll auf den Teig gefullet
und damit der Teig ein paarmal durchtuhret,
denn wird der Teig fein klar und nicht klumpe
rich, wobey die Blaſe wieder voll gefullet wird,
und wenn ſolches wieder kochet, ſo wird die gan
tze Blaſe voll auf den Teig gefullet und damit
wohl durchruhret, wobey auch gut ſcharf Feuer
unter der Blaſe bey wahrenden Einbrauen ge

halten werden muß.

ſß. 38.
Worzu auch nothig, um Feuers-Gefahr im

Schornſteine zu verhuten, dan eine eiſerne Fall
Thur oder Schiebe-Blech, zu Ausdampfung des
Feuers im Schornſteine, mit angebracht wird;

B wurde
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wurde zweyerley, nemlich ein SchiebeBlech oben
auf dem Boden im Schornſteine, und unten im
Schornſteine eine eiſerne Klap-Thur, an welcher
eine Stange befeſtigt, womit man ſie aufſchieben
und ſo zu ſagen in einem Augenblick zur Aus—
dampfung des Feuers niederlaſſen und bequemen
kan, zugleich angebracht, iſt es um deſto ſicherer
und beſſer.

S. 39.
Wenn die Blaſe voll Waſſer zum letztenmal

ins kochen kommen will, muß dinne geſpalten
Holtz nachgeleget werden, daß das Feuer unter
wahrenden Ruhren immer in friſchen brennen
und das Waſſer in ſcharfen kochen bleibe, womit
der Teig durchruhret wird, und zuletzt immer nach
dem kochenden Waſſer zugeſchoben und vom
Grunde aufgeruhret wird, daß auf dem Boden
und in den Ecken nichts liegen bleibe.

S. 40.
Mit dem Ruhren wird ſo lange angehalten,

bis etwan noch 3. oder 4. Stuntzen voll Waſſer
in der Blaſe ſind, ehe man die Krucke nimmt und
das Faß zudecket, ehe darf das Feuer auch nicht
eingedampft werden, damit das Waſſer bis zu
letzt im kochen bleibe, ſonſten wird das Guth nicht
gar und mochte anbrennen.

S. 4t.
Bey dem Ausfullen des kochenden Waſſers

iſt auch dahin zu ſehen, daß alles Waſſer, ſo
viel moglich, aus der Blaſe heraus gefullet wer
de, damit nichts ſonderlich darinnen bleibe.

g. 42.
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S. 4.2.Die Zahl der Stuntzen, wie viel und was vor

Waſſer man zum Teigmengen genommen hat,

wird alsdenn auch in die linea 9. und i. einge
ſchrieben, und ſo viel kochende Stuntzen, als man
mehr zum einbrauen mitgenommen hat, als die
gantze Biaſe voll kochendes, davon wird die Zahl
in die Linie, wo kochendes mehr ſtehet, eingeſchrie
ben.

h. 4.Es hat das Waſſer im Kuhl-Faſſe nicht alle
zeit einerley Warme, denn gehet der Wein ſtarck
und der Nachgang lange, ſo pflegt das Waſſer
im KuhlFaſſe heiſſer zu werden, als wenn der
Wein langſam gehet, dahero man zum einbrau—

en oder Deigmengen auch pflegt kaltes und ko—
chendes Waſſer zu nehmen, damit das Waſſer
zum einbrauen einerley Warme dadurch bekommt.

ſñ. 44.Die Zahl der kalten Stuntzen, ſo man darzu
nimmt, wird in die linea 10o. geſchrieben, allwo
kalte Stuntzen voll ſtehen, und wenn kochende
Stuntzen Waſſer mehr als die Blaſe voll ko—
chendes Waſſer zum einbrauen mit genommen
werden, ſo wird die Zahl derſelben in die 12. Li
nie geſchrieben, woſelbſt kochende Stuntzen mehr
ſtehen, wobey nachhero, wenn man 20. oder 25.
Stuntzen voll kochendes Waſſer mehr genom
man katalæ At h,.
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Guthe von allzuvielen kochenden Waſſer bald
ſauer werden, und vor der Zeit fallen, wenn ſie
nicht kalt genug geſtellet ſind, ſo laſſet man lie
ber das ubrige kochende Waſſer hinweg, und
nimmt, zu Verhutung des Anbrennens, an ſtatt
eines Scheffels Rocken einen Scheffel Weitzen
mehr, doch wenn ich 15. Stuntzen voll kochendes
Waſſer mehr, als die Blaſe voll, bey dem ein
brauen zum abbrennen mit genommen habe, hat
es ſich im Weingeben gut geartet.

ð. 44.Nan pflegt auch zur Sommers-Zeit zum ein
brauen oder Teigmengen einen Theil kaltes und
zwey Theil kochendes Waſſer zu nehmen, und
zum abbrennen 10. Stuntzen voll kochendes
Waſſer mehr als die Blaſe voll; Und zur Win
tersZeit zum Teigmengen einen Theil kaltes
und drey Theil kochendes Waſſer, zum abbren
nen aber i5. bis 20. Stuntzen voll kochendes
Waſſer mehr als die Blaſe voll, und findet ſich
dabey ſehr wohl.

S. 46.
Die Zahl der Stuntzen voll Waſſer zum

Teigmengen wird auf einen Scheffel 6. Stun
tzen betragen, wenn der Stuntzen 2. Stubichen
groß iſt, ſo betragt es auf s. Scheffel mit dem
Waſſer zum Maltze 48. Stuntzen voll; Man
fullet aber anfanglich lieber 3. oder 4. Stuntzen
voll weniger, denn es laßt ſich allezeit noch nach
gieſſen, bis man ausfundig gemacht, wie viel

Stuntzen zum  Teigmengen zu nehmen ſeyn, ſonſt
wenn der Teig zu dunne wird, pflegt es Klumper

zu geben. ſ.47.
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S. 47.Ueberhaupt muß ſo viel warm und Probe, ob

kochendes Waſſer zum Einbrauen ge dennn
nommen werden, daß dadurch ein raiben.
Guth gar und braun wird, und in ei—
ner halben Viertel-Stunde nach dem Einbrau
en, ſuſſe ſchmeckt; Wenn dieſes nicht iſt, und
das Guth nach dem Einbrauen blaß und bleich
ausſiehet, und klebricht und nicht ſuſſe ſchmeckt,
ſo iſt es zu kalt eingebrauet, und pfleget darauf
in der Blaſe anzubrennen

S. 4s8.Hatte man aber die Zahl der warmen und ko

chenden Stuntzen Waſſer ausfindig gemacht, die

HZzum einbrauen nothig ſind, alſo, daß ein Guth
gar und braun ware, auch gleich nach dem Ein
brauen ſuſſe ſchmeckte, und die zuerſt bemeldten
Brande zur Probe von 6. oder 7. Scheffel Ro
cken, dennoch anbrennt, ſo iſt es ein Zeichen, daß
die Blaſe lauter Rocken nicht vertragen will, da
hero findet man ſich genothiget, mit der Frucht
zu wechſeln und einen halben oder 1. Schenel
Rocken weniger, den Abgang ſolchen Rockens aber

mit Weitzen oder Mangkorn zu erſetzen, und den
Frucht-Brand ſolchergeſtallt zu verandern. Zu
welchen Zweck die Tabulæ 1. A. und 1. B. ent—
worfen und, welche genugſame Gattungen von
Fruchte Branden angeben, unter welchen ſo lange
zu ſuchen iſt, bis diejenigen gefunden werden, ſo
fur unſere Blaſen ſich dergeſtalt ſchicken, daß ſie
nicht darinnen ankleben oder anbrennen.

B3 Das

ν
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Das ſiebende Capitel,

Anmerckungen uber die lineam 13. der Ta-
bulæ 2.

Vom Meiſch-Faſſe.
g. 49.

SIn der linea 13. ſtehet MeiſchFaß No. ſolches

 bedeutet, daß man vor ſich die Meiſch-Faſſe
numerirt und dasjenige, ſo etwan bey der vor
derſten Blaſe zuforderſt ſtehet, No. 1. nennet, das

andere No. 2. das dritte No. 3. und zur hinter
ſten Blaſe kan man folches ebenfalls mit gleichen
Mumern oder aber mit No. 4. 5. 6. bemercket;
In welches Faß man nun eingebrauet hat, davon
ſchreibt man die No, in die lineam 13. allwo
Meiſch-Faß No. ſtehet.

S. 50.
Die MeiſchFaſſe muſſen ihre gehorige Groſſe

haben, daß 4. volle Brenn-Blaſen voll hinein
gehen, und wenn geſtellt iſt, muß noch eine
gute Spanne hoch leerer Raum darinnen blei
ben, maſſen es ſich wol zutragen kan, daß man
Rocken bekame, wo viel Raten drunter, welecher
zum ubergahren ſehr geneigt iſt, und wenn die

PFaſſe
Stellen heiſt, ſo bald eingebrautes Guth die

oroſfeſte Hitze verlohren, welches in Sommer Mona
then in vier, iur Winters Zeit in drey Stunden ins
gemein zu geſchehen pfiegt, wird daſſelbe durch einen
Zuſatz von kalten Waſſer utd Heft zur Gabrung be
fordert, und ſolche Arbeit das Stelen benamet Stel
len heißt alſo den eingebraueten Guthe ein Vehiculum
iur fermentarion geben.
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Faſſe denn nicht groß genug ſeyn, daß man auf
völlige 4. Blaſen Waſſer zum ſtellen darauf
pumpen kan, ſo pflegt es auch, dieweil die Maſſe
zu dick bleibt, anzubrennen, und giebt auch nicht
den gehorigen Brantewein, als wenn vollig auf
4. Blaſen voll kan geſtellet vder zur Gnuge Waſ
ſer darauf gepumpet werden: Drey Blaſen voll
Meiſche aus einem Faſſe zu machen, erachte
nicht rathſam zu ſeyn, weil man ſelten damit in
rechte Ordnung kommt.

Das achte Capitel,
Anmerckungen uber die lineam 14. der

Tabulæ 2.
Vom Zudecken nach dem Einbrauen.

g. ſi.exry enn man mit dem Einbrauen fertig iſt, ſo
LV muß ein Guth zugedeckt werden; Jn Som

mersZeiten wird es etwan eine Viertel-Stun
de zugedeckt; Jm Herbſt und Fruhlinge eine hal

be Stunde, und im Winter eine Stunde, damit
die Hitze vom kochenden Waſſer anfanglich im
Faſſe bleibe, und das Guth vollends gar mache,
welches ein kleiner Vortheil zu Verhutung des
anbrennens iſt, da man das Guth dann und
wann unter den Deckeln wohl umruhret, daß es
ſich nicht ſo ſchwer auf den Boden ſetzet, und
wenn man aufdecket, ſo ſiehet man zu, ob Klum

B 4 perDie Meiſche wird das im MeiſchFaſſe eingebrauete, geſtelte und gahrende Guth genennt.
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Durchſchlage oder SchopfMolle, worinnen Lo
cher als Bohnen groß, oder kleinen Fingers dicke
ſeyn und ins folgende Faß nachdem wieder mit
einruhret.

S. cG2.
Bey ſtrenaer Kalte kan man wegen des An

brennens die Deckel gar darauf liegen und nur
ſo viel Raum darzwiſchen laſſen, daß man mit
der Krucke im Faſſe herum ruhren und das Guth.
unter dem Deckel kalt krucken kan.

ſ. (3.Wenn es nun eine Viertel-oder eine halb
oder eine gantze Stunde nach dem Einbrauen zu
gedeckt geweſen, ſo ſchreibt man die Zahl eine
Vierteleine halbe oder eine gantze Stunde in
die lineam 14. wo zugedeckt nach dem Einbrauen
ſtehet.

Das neundte Capitel,
Anmerckungen uber die lineam 15. der

Tabulæ 2.
Vom Krucken, Schweiffen und Stellen.

g. 54.ſce bald das Faß, worinnen eingebrauet wor
den, aufgedeckt iſt, muß jemand mit einer

Krucke, welche oben einen Griff hat, das Guth
im Faſſe beſtandig aufkrucken, und ofters aufden
Boden und Ecken des Faſſes herum ruhren und
im Krucken daran bleiben, damit langſtens ein

Guth
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Guth im Herbſte und Fruh-Jahre in 3. Stun
den, und im Sommer langſtens in 4. Stunden,
zum Stellen kalt genug wird, ſonſten pflegen die
Guthe, wenn ſie langer ſtehen, Trabenſauer zu
werden.

ſ. ſJgy.Je eher ein Guth kalt genug gekrucket wird,
deſto beſſer iſt es.

S. 66.Um dann zu erkennen, wenn ein Guth zum Stel
len kalt genug iſt, ſo laſſet ſich ſolches nicht allezeit
durchs bloſſe Anfuhlen wahruehmen und beur
theilen, ſondern man ſteckt die Hand bis uber den
Daumen, nur etwan eine Minute lang, ſo lange
bis man etwan fur ſich in der Stille go. gezahlet
hat, ins Guth, nachdem ziehet man ſolche her
aus und laßt ſolche ein wenig erkalten, denn

ſteckt man die Hand wieder drein und machet
/mit derſelben einen kurtzen Circul-Bogen, ſchweif

fet damit im Guthe herum und zahlet, wie viel
mal man geſchweiffet hat. Wenn man ſich
nun beduncken laßt, daß es kalt genung zum
ſtellen ſey, ſo ſchreibt man dieZahl, wie vielmal man
geſchweifft hat, in die lineam 15. worinn ſtehet
cwie vielmal geſchweifft) findet ſich nun nachhe
ro, daß auf ſolches Schweiffen und Stellen der
behorige Brantewein worden, ſo behalt man ſol
ches Schweiffen in demſelben Monathe, kame

aber der ordentliche Brantewein darauf nicht
heraus, ſo muß man unterſuchen, ob mehr oder
weniger zu ſchweiffen ſey.

B 5 8.57.
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S. 17.Die gewiſſe Zahl des Schweiffens laſſet ſich

auch nicht ſetzen, wenn ein Guth zum Stellen
kalt genug ſeyn ſoll, indem manche Perſon eine
weichliche, die andere eine hartere Hand hat, wel
che mehr Hitze vertragen kan, weshalben man die
ſeinige oder der andern Perſon Hand, ſo da ge
ſchweiffet hat, nur mit einem Buchſtaben bey die
Zahl des Schweiffens in die lineam 15. mit an
mercket, und nachdem Acht darauf giebet, auf
wie vielmal Schweiffen zum Stellen es ſich am
beſten im Weingeben in jedem Monathe geartet
hat, auf welche Obſervation wol Jahr und Tag
hingehet, ehe man recht erfahren kan, wie vielmal
in jedem Monathe zu ſchweiffen ſey, wenn ein
Guth nicht zu kalt und nicht zu warm ſoll geſtellt
werden.

S. 58.
Hat man nun ausfundig gemacht, wie vielmal

Aun
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m Novembri e »go. bis igmal
in Decembri smal

S. ſgs9.Wenn es im Decembri in denen Ge—
bauden frieret, frieret es aber im Jannario
und Pebruario und im Decembri nicht, ſo
ſchweiffet man in ſolchen Monathen etlichemal
mehr.

S. 60o.
Das Haupt-Werck, wenn es ſeinen ordent

lichen und behorigen Brantewein geben ſoll,
kommt beſonders auf das Stellen mit an, daß
ein Guth im Stellen getroffen, und daß es nicht
zu kalt und nicht zu warm geſtellet wird, dahero
man auch dabey die Witterung in jedem Mo—
nath obſerviren muß, derowegen man ſich an die
Zahl der Schweiffungen in angefuhrten Mona
then nicht zu genau zu binden hat, ſondern viel
mehr jeder in ſeinem BrennHauſe ſelbſten ob
ſerviren muß, auf was Art es ſich im Weinge
ben am allerbeſten artet, beſonders in der Som
mers-Zeit, da es manchmal fallirt oder den ge—
hbrigen Wein nicht geben will, wo fleißig Acht
auf das Stellen zu haben iſt, daß man es damit
treffen moge.

S. Gi.Jſt es in manchen Monathen kuhle oder kalt
ſo ſtellet man etwas warmer, iſt es aber heiß, ſoJ

ſtellet man etwas kalter.

g. 62.Diejenigen Guthe, zu welchen beym einbrau
en oder abbrennen 20. Stuntzen voll kochendes

Waſſer
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Waſſer mehr ſind genommen worden, als die
Blaſe voll, ſolche muſſen kalter geſtellet und die
Hitze davon wieder heraus gekrucket werden, ſonſt
giebt es den gehorigen Brantewein nicht.

S. G3.
Diejenigen Guthe, welche ohne Wein-Waſ

ſer oder in ein neu MeiſchFaß eingebrauet, muſ—
ſen etwas warmer geſtellet werden, dieweil ſie auf

rein Waſſer nicht ſo bald tuchtig werden, als
wenn mit WeinWaſſer eingebrauet iſt.

ſ. Ga.
Beym Stellen muß man auch die Meiſch

Faſſe, worinnen eingebrauet iſt, mit obſerviren,
ſo eines nahe an der Blaſe und folgllch warmer
als die andern ſtehet, muß ſolches ein wenig kal
ter geſtellet werden, wenn es die Luft nicht ſo
wohl treffen kan; Hingegen diejenigen Meiſch
Faſſe, die an denen kalteſten Oertern ſtehen und
die die Luft am meiſten beſtreichen kan, muſſen
etwas warmer geſtellet werden; Dieweil am
Stellen gar viel ja das meiſte gelegen. NB.

g. 65.
Wenn ein Guth ſeinen behorigen Brantewein

geben ſoll, daß es im Stellen getroffen werde, ſo
habe ich fur mein Theil nothig erachtet, daß man
zuweilen ſelbſten darnach ſehe und die Guthe
anfuhle, daß ſolche nicht zu warm noch zu kalt
geſtellet werden, wobey man auch die Hefe mit
obſerviren muß, wie viel und was fur Gattung
dazu genommen wird, welches man auch wol
dann und wann nach dem dato an die Faſſe
ſchreibt, nemlich die Zahl, wie vielmal beym

Stellen
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Stellen geſchweifft worden, und die Zahl der
Stubenhen Hefen, ſo man darzu genommen, wor
nach ſich denn ferner beurtheilen laſſet, wenn der

Wein davon iſt, ob es recht geſtellt geweſen oder
nicht.

Das zehende Capitel,
Anmerckung zu der linea 16. der

Tabulæ 2.

Von der Hefe.
S. 66.

ſhe man einbrauet, muß die Hefe Cautela.
zum Stellen vorrathig oder ſich ge

wiß darauf zu verlaſſen ſeyn, daß man ſelbige
fur dem Stellen bekomme, wiedrigenfalls braue
man noch nicht ein, oder wenn man ja eingebrau
ret hatte, und auf die Hefe noch warten muſte,
ſo laſſet man es mit dem Krucken der Meiſche
noch anſtehen, bis man gewiß weiß, daß man

die Hefe bekomme
S. G7.

Vor dem Stellen muß man die Hefe obſer
viren, ob ſolche gut und friſch, oder ſauer und
alt;, ware letzteres, ſo muß man etwas warmer

ſtellen oder ſelbiger genugſam nehmen.

S. 6Gs.Wenn das Waſſer auf die Meiſche gepumpt

iſt, ſo muß die Meiſche mit dem Waſſer erſt
durch einander geruhret werden, ehe man die

Hefe darein thut, und wenn ſolche ſchwer und

teigicht
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teigicht iſt, muß ſolche bey dem Einſchutten in
den Eymer wohl kleine geruhret werden.

S. Ggy9.
So viel Hefe muß zu einem Guthe genom

men werden, daß ſolches in drey langſtens in vier
Stunden durchbricht und in die Gahrung kommt,
dahero man ſich mit dem Schweiffen wie auch
mit der Hefe darnach zu richten hat.

ſ. 7o.
Daß ein Guth, wie gemeldet, in drey, dreh

und einer halben oder langſtens in vier Stun
den in die Gahrung kommen, was fur Hefen
man zum Stellen genommen; Zum Exempel
man hatte hieſige Stadt-Hefe oder von Dor
fern, ſolches alles ſchreibt in die 16. Linie auf;
Es iſt auch anzumercken, wie viel Stubichen der
Hefe man gebraucht habe, und ſonderlich auch
der Ort anzumercken, woher die Hefe gehohlet
worden, damit, ſo ſie gut gefunden wird, ein
mehreres daſelbſt konne aufgekauft werden.

S. 7I.
Nach dem Stellen iſt darnach zu ſehen, ob

das Guth beyzeiten zur Fermentation gedeyen
und durchbrechen will, wo nicht, ſo muß man
noch Heſe nachgeben, beſſer aber iſt es, wenn
man es im Stellen alſo trift, daß man Hefe
nachzugeben nicht nothig hat, damit es von der
zuerſt gegebenen Hefe zu rechter Zeit in die Gah
re komme.

S. 72.Ware ein Guth unvermuthet vor dem Gtel
len zu kalt worden, ſo muß demſelben gleich an

fang
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fanglich genugſam und etwas mehr Hefen gege
ben werden als ſonſt gewohnlich.

S. 73.Fur geringen, hotzlichten, trespichten und
leichten Fruchten hat man ſich im Einkauf wohl

furzuſehen, daß man ſolche nicht nimmt, diewei
len ſie in der Gahrung (Fermentation) nicht
leicht durchbrechen, ob man ſchon die beſte Hefe
darzu hat, vielmehr bekommen ſie in der Gah
rung mehrentheils eine dicke, ſpaltzigte Traben
Rinde oder Decke auf ſich, wodurch die Fer—
mentation nicht brechen kan, ſondern es erhitzt
ſich unter ſolcher Decke oder Rinde das geſtellte
Guth, wodurch es vor der Zeit ſauer wird, und
daher nachmals wenig Brantewein giebt.

Das eilfte Capitel,
Anmerckungen zu den lineis 17. und 20.

in der Tabula 2.
Vom Zudecken nach dem Stellen und von

dem Zudecken vor dem Ueberbrin
gen.
S 74.

errdenn ein Guth vor dem Stellen nicht zu kalt
V geworden iſt und man gute Hefen darzu

genom
Ueberbringen heißt; Wenn ein fertig ge

gohrnes Guth aus bem MeiſchFaß in die Blaſe ge
rullet wird, um den Wein nunmehro heraus zu diftil«
liren, ſo wird ſolche Arbeit das Ueberbringen benamet.
Wenn allts richtig zugthrt, ſo muj ein Guth 45. Stuu

dien
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rathſam ſey, ſolches gleich nach dem Stellen zu
zudecken, es ware denn Sache, daß es vor dem
Stellen ein wenig zu kalt geworden oder man
hatte ſchlechte oder auch nicht genugſame Hefe
gebraucht, oder es fande ſich eben eine ſtrenge
Kalte, ſo kan es gleichwol nach dem Stellen zu
gedeckt werden.

g. 795.
Wenn es aber nachhero zu rechter Zeit in drey

bis vier Stunden nach dem Stellen durchge
brochen und in die Gahrung kommen iſt, ſo deckt
man es wieder auf, die Guthe erhitzen ſich ſonſt
unter den Deckeln in der Gahre, und werden
vor der rechten Zeit zeitig und ſauer.

S. 76.Bey harten Froſte aber kan man die Guthe
12. bis 24. Stunden, und im Herbſte und Fruh
uinge in 24. bis 36. Stunden nach dem Stellen
zudecken.

S. 77Jm heiſſen Sommer, beſonders in den Hun

desTagen, werden ſolche gar nicht zugedeckt,
doch iſt es gut, wo man es im Sommer ſo, ein
richten und trefſfen kan, daß man 12. Stunden
vor dem Ueberbringen die Meiſche noch zudecken

und ſie damit vollends zu einer anmuthigen
Saure bringe, auf daß ſie in a8. Stunden nach
dem Einbrauen flicke oder zeitig werde zum Ueber
bringen.

S. 78.
ben nach geſchebenen Einbrauen fertig orgahren oder
Aicke ſepn, daß es konne ubergebrächt werden.



Y33C
S. 78.Wie viel Stunden man das Guth nach dem

Stellen zugedeckt aehabt, davon ſchreibt man
die Zahl in die 17. Linie, allwo ſtehet (zugedeckt
nach dem Stellen oder nicht) hatte man es aber
nach dem Stellen gar nicht zugedeckt, ſo wird
eine o. in die 17. Linie geſetzt.

F. 79.Deckt man das Guth fur dem Ueberbringen
zu, ſo wird die Zahl, wie viel Stunden es vor
dem Ueberbringen, zugedeckt worden, in die
lineam 20. allwo fur dem Ueberbringen zugedeckt
oder nicht, ſtehet, geſchrieben.

S. go.Wurde es aber fur dem Ueberbringen nicht
zugedeckt, ſo ſchreibt man in lineam 20. nur o.
und merceket denn etwan nachdem an, wie es ſich
im Weingeben geartet hat, wenn ein Faß oder
Guth iſt zugedecket worden oder nicht.

Das zwolfte Capitel,
Anmerckungen zu linea 18. Tabulæ 2.

wo vom
Durchbrechen in der Gahrung nach dem

Stellen gehandelt wird.

8S. 31.
ceryenn ein Guth geſtellet iſt, ſo obſerviret man,
XV in wie viel Stunden es nach dem Stellen
durchbricht, und ichreibt die Zahl, nemlich in wie

C viel
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viel Stunden es nach dem Stellen durchgebro
chen iſt, in die lineam 18. an.

S. v2.
Hat es nun zu rechter Zeit, als in drittehalb

oder in drey, langſtens in vier Stunden, durch
gebrochen, ſo laßt ſich davon urtheilen, daß es
im Stellen getroffen iſt, will es aber nicht durch
brechen, ſo iſt es ein Zeichen, es ſey zu kalt ge
ſtellt oder die Hefe nicht viel Nutze geweſen.

Das dreyzehende Capitel,
Anmerckungen zu der linea 19. Ta-

bulæ 2.
wo von der

Fermentation' oder dem Gahren eines
Guths gehandelt wird.

S. g3.
Sumn linea 19. wird mit wenigen angemerckt, ob

 ein Guth ordentlich gegohren habe oder
nicht, wenn viel Raten unter dem Rocken ſeyn
und wenig Weitzen und GerſtenMaltz mit ein
gebrauet wird, ſo pflegt ein Guth nachmals ſehr
hoch zu guhren, weshalben auch das ſechſte Ca
pitel 8. po. angemercket habe, daß die Meiſch
Faſſe groß genug ſeyn muſſen, ſonſt giehret es
uber.

S. 84.
Wenn aber 2. Scheffel Gerſten-Maltz und

ein paar Scheffel Weitzen unter einen Brand

mit
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mit eingebrauet worden, ſo verhutet es das Ueber
gahren und der Brantewein bekommt auch da
von einen reinen und lieblichen Geſchmack.

sß. 88.
Auſ die Gahre iſt auch beſonders deswegen

mit Atht zu haben, weil man daraus ſehen kan,
ob es im Stellen getroffen iſt.

S. 86.Hat ein Guth im Gahren lange an, doch ſo,
daß es in 48. Stunden fertig oder nach der ge
meinen RedensArt flicke iſt, ſo iſts im Stellen
getroffen.

S. 87.Horet es im Durchbrechen bald mit gahren
auf, ſo iſt es zu warm geſtellt, weshalben man
auch zuweilen ein Guth in der Gahre anfuhlet,
ob es nur laulicht oder warm iſt; Das letztere
iſt eben nicht allzu gut, denn wenn ein Guth in
der Gahre immer warm iſt, ſo iſt es ein Zeichen,
daß zu warm geſtellet, welches eben nicht ſon
derlich viel Brantewein giebt.

S. 88.Jſt es zu kalt geſtellet und zu wenig Hefe ge

geben worden, ſo dennoch aber durchgebrochen
ſeyn, ſo gahren ſolchel Guthe zwar etwas lang
ſam, ſie pflegen aber nicht gerne zu rechter Zeit
flicke oder zeitig zu werden, und wenn man iie zu
ihrer gewohnlichen Zeit, in 48. Stunden nach
dem Einbrauen, uberbringen muß, ſo pflegen ſol
che leichtlich uberzuſchieſſen.

Ca Das
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Anmerckungen zuder linea 21. der zwey

ten Tabelle,

Vom Fallen der oberſten Traben und
Geruch der Meiſche.

S. 89.
SVn der linea 21. ſtehet: Gefallen, in wie viel
ed Stunden; Solches verſtehet ſich, in wie
viel Stunden nach dem Einbrauen die Trabe,
welche oben auf der Meiſche liegt, hinunter auf
den Boden gefallen oder niedergeſuncken iſt.
Solche Zahl der Stunden nach dem Einbrau—
en ſchreibt man alsdenn in linea 21. an.

S. 90.
Jſſt es vor dem Ueberbringen, als in a8.
Stunden nach dem Einbrauen, noch nicht ge

ben.

S. 91.Es iſt nothig, daß man obſervire vor dem
Ueberbringen, ob ein Guth gefallen ſey oder nicht,
oder ob es noch friſch iſt, welches zu erkennen,
wenn man die Trabe mit der Hand ein wenig

7

von einander ſchiebt; Wenn ſolche geſchwinde
wieder zuſammen lauft und nichts helles oder
waſſerichtes zwiſchen der Trabe heraus kommt,
ſo iſt es noch zu friſch zum Ueberbringen, iſt es
aber helle und wauerich zwiſchen der Trabe,
ſo iſt das Guth flicke, zeitig und recht zum Ue

perbringen.
d. J2
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S. 92.Auch iſt vor dem Ueberbringen der Geruch an
der Meiſche zu obſerviren, woran mit zu erken
nen, ob ein Guth im Stellen getroffen ſey?
Nemlich, wenn man fur dem Ueberbringen die
Deckel auf dem MeiſchFaſſe ein wenig von ein
ander ſchiebt und hinein riechet; Hat das Guth
alsdann einen angenehmen Geruch, fein Wein
ſauerlich, ſo iſt es im Stellen getroffen, riechet
es aber Eßigſauerlich und beiſſet in die Augen,
wenn man ſich dem Faſſe entgegen bucket, ſo iſt
es zu heiß geſtellet, welches zum Weingeben ſehr
ſchadlich iſt, oder verhindert, daß ſattſamer und be
horiger Wein aus dem Guthe nicht erlanget wird.

S. 93.Jſt es aber trube unter der Trabe und zwi
ſchen der Trabe in 48. Stunden noch nicht waſ
ſerich, ſo iſt zu kalt geſtellet worden.

S. 94.Dahero iſt nothia, fleißig dahin zu ſehen, daß
die Guthe im Stellen getroffen werden, und daß
ſie nicht zu ſauer noch zu friſch ubergebracht
werden.

Das funfzehende Capitel,
Anmerckungen zu der linea 22. Tabulæ 2.

Vom Ueberbringen.

ſ. 99.Mn linea a2. ſtehet: Uebergebracht in wie viel
O Stunden, ſolches verſtehet ſich, in wie viel

C3 Stun
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Stunden das Guth nach dem Einbrauen uberge
bracht oder die erſte Blaſe voll davon gefullet
wird, ſolche Zahl der Stunden ſchreibt man als
denn in linea 22. an.

S. 96.Jnsgemein wird ein Guth in 48. Stunden
nach dem Einbrauen ubergebracht, wornach ſich
im Stellen zu richten, daß ein Guth in a8. Stun
den nach dem Einbrauen flicke zum uberbringen
ſeyn moge.

S. 97.
Zuweilen pflegt es auch wegen Sonn und

Feſt-Tagen zu geſchehen, daß ein Guth langer
als 48. Stunden ſtehen muß, ehe es ubergebracht
wird, ſolche Guthe muſſen etwas kalter geſtellet
werden, als diejenigen, ſo 48. Stunden ſtehen.

S. 98.Wenn ubergebracht oder die Blaſe voll Mei
ſche gefullet werden ſoll, ſo muß ein Guth im
Faſſe vorhero wohl umgeruhret und durch ein
ander gekrucket werden, damit dicke und dünne
wohl unter einander komme, und unter wahren
den Fullen ſoll billig jemand fortkrucken, auf daß
in die erſte Blaſe ſo viel dickes mit komme als
in die folgenden, damit es ſich nicht ſetzet, ſonſt
wenn in die letzte Blaſe das dickeſte kame, ſo
mochte es anbrennen.

ß. 99.
Die Blaſe wird ſo voll Meiſche gefullt, daß,

ſo man die Hand bis ans Gelencke auf den Bla
ſen-Haltz leget, mit dem langſten Finger man
die Meiſche erreichen konne.

S. 100.
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S. 100.Und mit dem Waſſer pumpen zum Stellen iſt
es darauf einzurichten, daß die letzte Blaſe ſo voll
werde als die erſte.

S. ior.So bald die Blaſe gefullet iſt, muß in ſelbi
ger mit einem holtzernen Ruhr-Scheite wohl
herum geruhret werden, und wenn das Feuer un
tergemacht und ſattſame Luft hat, daß es friſch
brennet, iſt die Meiſche in der Blaſe noch ein
mal umzuruhren, damit ſie ſich in der Blaſe nicht
ſo bald zu Boden ſetze, ſon ten mochte es anbren
nen, nachdem kan die Mei che, ehe man der Bla
ſe den Hut aufſetzet, nochmals und zum dritten
mal umgeruhret werden.

F. 102.
Woann die erſte Blaſe gefullt und die Meiſche
nicht ubrig flicke oder fertig gegohren geweſen iſt,
ſo konnen die Deckel wieder aufs Faß gelegt
werden.

8. 10o3.Jſt die Meiſche aber fur dem Ueberbringen ge

fallen, ſo iſt das Zudecken nicht nothig, ausge
nommen zur Winters-Zeit kan man nach dem
Einfullen die Deckel allezeit wieder darauf legen,
damit das Guth nicht zu ſehr erkalte.

S. loa.Ehe die Blaſe in Gang kommt, muß das
Waſſer im Kuhl-Faſſe kalt genug ſeyn, ſonſt
pflegt es aus den Rohren zu dampfen, wodurch
einiger Spiritus mit hinweg gehet, welches be
ſonders auch vor dem WeinUeberbringen in Acht

C4 zu
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zu nehmen iſt, daß das Waſſer erſt abgepumpet
wird, ehe der Wein in Gang kommt, damit kal
tes Waſſer in das Kuhl-Faß komme und deſſen
Rohren kalt liegen mogen.

S. 109.
Denn wenn es bey dem Ende oder Ausgange

der Rohren des KuhlFaſſes dampfet, und man
mit einem Lichte vorbey gehet, ſo iſt es moglich,
wenn man gleich noch einen Schritt weit von
den Rohren weg iſt, daß ſich der ausgedampfte
Broden entzunden, das Feuer in den vorliegen
den Trichter und aus ſelbigen in die Wein
Tonne ſchlagen, durch die Rohren des Kuhl
Faſſes aber weiter einen Weg in. die Blaſe ſu
chen, dadurch alles in Brand geſetzt und groſſes
Ungluck entſtehen kan; Erhaltet demnach das
Waſſer im Kuhl-Faſſe zu der Zeit, wenn guter
Brantewein gehet, immer fein kalt, damit kein
Spiritus durch deſſen Rohren ausdampfen und
durch ein dem Ausgange der Rohren ſich nau
herndes Licht ſich entzünden kan.

Das ſechzehende Capitel,
Anmerckungen zu der linea 23. Ta-

bulæ 2.
Die Urſachen und Verhutung des An

brennens betreffend.
8S. 1o6

FJas Anbrennen in der Blaſe iſt eine hochſt
verdrießliche und fur die Blaſen ſehr ſchad

liche
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liche und verderbliche Sache, auch denen Leuten,
ſo darbey arbeiten und den Brand aus der Bla
ſen loßmachen ſollen, ein gantz beſchwerliches
Werck, indem viel Zeit aufs reine machen ver—
lohren gehet, auch die Blafen etliche Jahr eher
dunne geſcheuert werden und zu Grunde gehen,
als wenn es nicht anbrennet, wie oben im erſten
Capitel ſ. 14. ſchon gedacht. So lange als ich
Brantewein gebrennt, iſt eine meiner Haupt
Sorgen beſtandig geweſen, das ſchadliche An
brennen des Guths in der Blaſe zu verhindern,
die viertzigjahrigen Erfahrungen, ſo ein ehemals
gar beruhmter und wohlbemittelter Nordhauſi—
ſcher BranteweinsLaborant hierinnen gemacht
und mir communiciret, ſind mir bey meinen Un
terſuchungen furtreflich zu ſtatten gekommen;
Nehmet demnach hin, was wiederhohlte Ver
ſuche hierinnen bewahrt, ſo habt ihr nicht nöthig,
40. Jahre lang in die Schule zu gehen und bey
dem Verſuchen groſſen Schaden zu leiden.

Sú. ſoJ7.
Mercket demnach, was ich durch den Brand,

ſo ich verhutet wiſſen will, eigentlich verſtehe;
Es iſt nemlich der Brand nichts anders als das
Ankleben und Anbrennen der Meiſche in der
BranteweinsBlaſe, auf eben die Weiſe als ein
Milch-Brey am Feuer, ſo nicht fleißig umge
ruhret wird, hin und wieder anzukleben und an
zubrennen, auch dem Brey einen bittern widri—
gen Geſchmack zuwege zu bringen pflegt, auf
eben die Art, ſage ich, pflegt auch die Meiſche,
woraus der Brantewein deſtillirt wird, in der

C Brenn



42
J

BrennBlaſe nicht ſelten hier und da anzukle
ben und anzubrennen, und dieſes Ankleben und
Anbrennen der dicken Meiſche am Boden der
BrennBlaſe insgemein befindlich nenne ich den
Brand und will ihn verhutet und vermieden wiſ
ſen, weilen der Geſchmack des Branteweins da
durch gar ſehr verderbt und bitter und widrig ge
macht wird.

S. 1og.
Des Bran  Soſlcher Brand nun wird verur
des iUre ſacht Erſtlich: Wenn auf eine
ſache. Blaſe mehr Frucht eingebrauet wird,
als ſie vertragen und gar machen kan, inglei
chen wenn ſolche Fruchte eingebrauet und in die

MBaltſe gebracht werden, welche ſie nicht erletden
mag und vertragen kan, wiewol auch nicht alle
cgahr wegen des Anbrennens gleich ſind, und die
Frucht, die dieſes Jahr zum anbrennen geneigt

geweſen, thut ſolches in andern Jahre nicht ſo
leichtlich.

S. 109.
Zur Erlauterung des Satzes, daß die Fruchte

felbſt vieles zum anbrennen beytragen, dienet zu

wiſſen, daß die in Sonnreichen Jahren und
trocken erwachſenen, allezeit geneigter ſeyn dar
zu, als die aus feuchten Jahren herruhrenden,
weilen die erſtern mehlreicher ſind als die letz
tern, die erſtern mithin ein mehreres Gewicht
geben als die letzten; Die Jahre 1719. 1729.
i746. 1747. ſind ſonnreich geweſen, in ſelbigen
bat ein Nordhauſiſcher Scheffel Rockens 72.
bis 74. Pfund gewogen, und ein Scheffel Wei

tzen
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tzen 74. bis 76. Pfunde; Hingegen vom
Weitzen, ſo 1730. erwachſen, woge der Scheffel
wohl 10. Pfunde und ein Scheffel Rocken,
wenn es auch von dem beſten, bey die 6. Pfun
de leichter. Da ſich alſo, was die Ouantitat
der Fruchte anbetrift, wenn ſie nach dem Ge
maß oder aber nach dem Gewicht geſchatzet wer
den, ein ſo mercklicher Unterſchied findet, ſo wa
re beſſer, die geſchrotenen Fruchte alle nach dem
Gewichte einzubrauen, alſo daß man ſagen
konte, ſo und ſo viel Centner und Pfunde haben
die Fruchte gewogen, die ich heute eingebrauet.
Durch das Gewicht konte man accurater erfah
ren, wie viel Malſe in eine Blaſe kame, ſelbiger
mithin richtiger abmercken, wie viel ſie vertra
ge, gar machen und ohne ankleben und anbren
nen zurechte bringen konte. Jedoch wie viel ſind
doch wohl Branteweins-Laboranten, die ſich
dieſe Muhe machen.

S nno.
Eine BrennBlaſe, auf welche man 7. bis 8.

Scheffel Fruchte einbrauen will, ſoll 180. bis
188. Nordhauſiſche Stubichen faſſen kon—
nen oder groß ſeyn, wer ſich mit ſelbiger bekannt

machen und ihr abmercken will, wie viel und
was fur Gattungen Fruchte ſie vertrage, der
kan ſich die Tabulam 1. ſolchergeſtalt zu Nutze
machen, daß er einen Frucht-Brand nach dem
andern aus ſelbiger entlehnet, in der Blaſe pro

biret
Ein Nordhauſiſches Stubichen halt 2. Maaß.

Es mut alſo jrder ſeiue Blaſe meſſen und deren Groſ
ſt in der Tabelle anmercken.

e—
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biret, bis er endlich diezenigen Frucht-Brande
antrift, ſo fur ſolche Blaſe taugen und ſich wohl
darinnen arten, welches hierdurch nochmalen zu
erinnern iſt.

S. lIII.
Die andere Urſache des Brandes in der Bla

ſe iſt, wenn zu kalt eingebrauet und das gehori
ge Waſſer darzu nicht genommen, das einge
brauete Guth ſolchergeſtallt nicht recht gar ge
macht worden, zu deſſen Verhutung und die rech
te Art des Einbrauens, ſo fur unſer Brenn
Hauß und Blaſen dienet, zu finden, die lineæ
8. 9. 10. 11. 12. in Tabula 2 entworfen ſind, in
welche mit ſonderbaren Fleiß anzumercken iſt,
wie man eingebrauet habe.

S. 11I2.
Mit ſolchen aufſchreiben und Anmerckungen

muß ſo lange angehalten werden, bis ausfundig
gemacht iſt, was fur Waſſer zum Einbrauen zu
nehmen, daß ſolches ein Guth gar und braune
mache, auch daß es ſuß und nicht klebrich
ſchmecke.

S. uig.Weiter muß man obſerviren, wenn die Frucht
ſehr trucken und dahero ohnedem zum anbren—
nen geneigt iſt, daß, beſonders zur Winter-Zeit,
uber die gewohnliche Blaſe voll kochend Waſ
ſer, zum anbrennen, noch 12. oder 12. Stuntzen

voll
(5) Dergleichen Stuntzen iſt insgemein 2. Stu

bichen groß, es hat aber jeder nach dem Seinigen Ver
ſuche anzuſtellen und zu erforſchen, wir viel die Blaſe
beren haben wolle.



)495

voll mehr zu nehmen ſey als die Blaſe voll, da
mit es recht gar werde, nachhero aber die Hitze

vor dem Stellen wohl wieder heraus zu krucken
ſey, widrigenfalls erhalt man zu wenig Bran
tewein.

S. 11I4.
Gar zu heiß oder mit lauter kochenden Waſ

ſer einzubrauen, verurſachet drittens auch Brand,
und man darf nicht dencken, wenn man mehr
Rocken unter einen Brand zum einbrauen
nimmt, als die Blaſe vertragen kan, daß man
es mit lauter kochenden Waſſer oder allzuheiſſen
Einbrauen, gar und ſuſſe ſchmeckend machen
wolle. Es wird zwar dadurch ſuſſe ſchmeckend,
jedennoch aber das Anbrennen damit keineswe
ges verhutet, dieweil das allzuheiſſe Einbrauen
das Schrot in kleinen zarten Klumperchen zu
ſanmen halt, da das Waſſer dieſelben nicht
gantz durchdringet und ſolche im Anfange er
weichet, ſondern nur von auſſen umſchlieſſet,
inwendig aber das weiſſe Schrot ſich noch be
findet.

g. J Iſ5
Wenn die Klumperchen denn nachhero er

weicht und ſich von einander geben, ſo iſt das
inwendige Schrot nicht gar geworden, da fallet
daſſelbe nachhero in der Blaſe zu Grunde und

brennet an, doch iſt im Winter warmer einzu
brauen als in Sommer, ſonſt brennt es auch
an.

he us.
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S. 116.

Wenn man nun ſchon ausfindig gemacht hat,
was fur Gattungen Frucht und wie viel die
Blaſe vertragen kan, und das behorige Waſſer
darzu auch bekannt iſt, ſo ſind doch noch andere
NebenUrſachen, welche Gelegenheit geben, daß
ein Guth zuweilen anbrennet, nemlich vierdtens:
Wenn die Frucht zu grob geſchroten iſt, ſo pflegt
es auch anzubrennen, aus der Urſache, wenn
die Korner nur halb entzwey geſchroten ſind, ſo
kan das Waſſer beym Einbrauen ſie anfanglich
nicht bald durchweichen und gar machen, nach
dem ſenckt ſich das grob geſchrotene in der Blaſe
und fallt zu Grunde und brennet an, zu Ver
yutung deſſelben muß die Frucht klein geſchro
ten ſeyn.

S. 1I7.
Funftens: So man zur Winters-Zeit Ger

ſtenLuft-Maltz machet, und ſolches nicht recht
trucken geworden, ſondern noch etwas Feuch
tigkeit drinnen iſt, ob es ſich ſchon ſchroten laſſet,
ſpo brennet ſolches an, aus Urſache, weil noch ſo
viel Kalte drinnen ſteckt, dieweil der Froſt bis in
den Kern des Maltzes dringet, wenn es noch
feuchte iſt, dahero die inwendige kalte Feuchtig
reit im Maltze verhindert, daß beym Einbrauen
das warme und kochende Waſſer das Maltz
nicht durchdringen und gar. machen kan, dieweil
der Kern des Maltzes noch mit kalter Feuchtig
keit in ſich ſelbſt angefullet geweſen iſt, deshal
ben im Winter beym Froſt das feuchte Ger
ſtenMaltz mit anbrennet.

J ig.
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S. 118.

Dieſe Art des Anbrennens nun zu verhuten,
fo muß auch zur WintersZeit das Luft-Maltz
trocken ſeyn, ſonſten, wenn es noch zu ſehr feuch
te iſt, ob es ſich ſchon ſchroten laßt, ſo erhitzt es
ſich nachhero in denen Sacken, und bekommt
einen Trabenſauren Geruch, wovon der Bran
tewein hernach einen ubeln Geſchmack erhalt.

S. 119.
Sechſtens: Wenn zur Winters-Zeit Ro

ckenMaltz gemacht und ſolches in der Stube
auf der Hord getrocknet wird, dabey aber eine
gar zu groſſe Truckniß und ſo zu ſagen Pulver
Durre erreichte, ſo pflegt ſolches auch anzubren
nen. Denn weil das Schrot gar zu trucken iſt
und von dem durren Maltze mehr Korner in
Scheffel gehen als ſonſt gewohnlich, welches mir
bey recht truckenen glaſichten Weitzen ehemals
auch begegnete, daß ſolcher anbrannte, ich konn
te auch keine andere Urſache dem Anbrennen
beymeſſen, als der allzugrs en Truckenheit des
Weitzens, dahero 7. Sche el alleine zum Ein
brauen abmaß und ſolchen des Abends mit 2.
Maaß Waſſer einnetzte, des Morgens war mei
ſtens 1. Scheffel davon ausgequollen; Jch ließ
wieder 7. Schefſel davon abſacken zum einbrau
en, welches nachhero nicht anbrannte; Woraus
denn zu erſehen, wenn die Frucht wie auch das
RockenNMaltz allauſehr trucken und durr iſt, es
beym Einbrauen ſehr ſtarck quillt, und wird alr
denn der Maſſe in etwas zu viel und mehr als
die Blaſe vertragen kan, das Waſſer kan beym

Ein
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Einbrauen ſelbige ſo bald hinlanglich nicht durch
weichen und gar machen, das Schrot behalt viel
mehr ſeine Feſtigkeit, fallt in der Blaſe zu Bo
den und brennt an.

g. 120.
Das NockenNMaltz will alſo auch ſeine or

dentliche Trockenheit haben, alſo, daß es ſich
halte und nicht multer werde, daferne es nicht
gleich verbraucht wird; Es darf nicht ubermaſig
durr und trucken in der Stube gemacht ſeyn,
wenn das Anbrennen in der Blaſe vermieden
werden ſoll.

S. 121.
RockenMaltz auf einer ordinairen Darre

beym Feuer zu trucknen, halte nicht fur rathſam,
weilen es dem Branteweine einen rauchrichen
Geſchmack zuwege bringt.

g. 122.
Wieiter ſind ſiebendens noch andere Urſa—

chen zum anbrennen, z. E. wenn ein Guth etwa
Montags oder nach einem FeſtTage ohne
WeinWoaſſer eingebrauet wird, ſo iſt das Waſ
ſer im Kuhl-Faſſe verſchlagen und nicht mehr
warm, und gehet mit dem Einbrauen etwas
langſam um, daß ſich die Teige beym Einbrau
en verſchlagen.

S. 123.
Achtens: Wenn man lange auf das kochen

de Waſſer warten muß, ſo pflegt es denn nicht
recht gar zu werden, iſt auch eine Urſache des

Anbrennens.

ſ. 124.
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S. 124.Dieſem nun abzuhelfen oder zu verbuten daß

es nicht anbrenne, wenn man Montags fruhe
einbrauet, (denn nach Nordhauſiſchen Gebrauch
brennt man den Sonntag und andere heilige
Feyertage nicht, hat mithin den darauf folgen—
den Tag nicht gleich warm Waſſer im Küuhl—
Faſſe, weiches zur Erlauterung hier erinnere)
oder ſonſten an einem Tage kein warm Waſſer
im Kuhl-Faſſe iſt, ſo laßt mun das Waſſer in
der Blaſe erſt ins kochen kommen, ehe das
Maltz zum Einbrauen eingeruhret, und wenn
nun das Waſſer anhebt zu kochen, ſo werden
etliche Eymer auch wol groſſere Geſchirre auf
die Blaſe geſetzt, und ſelbige voll kochendes
Waſſer gefullt, welches ohngefehr ſo viel ſeyn
muß, als die Helfte des Waſſers womit der
Teig durchruhret wird, welches man alsdenn
zurucke ſetzen muß.

S. 2ſ.Nachdem wird die Blaſe aus dem Kuhl—
Faſſe wieder voll gefüllt und angefangen das
Maltz einzuruhren, und das Waſſer zum Teig
mengen, wie viel dazu vonnothen, aus der Bla
fe darzu genommen, wenn es wieder gekocht
hat.

S. 126.Hierauf fullet oder gieſſet man das zuruck ge
ſetzte kochende Waſſer wieder in die Blafe und
fullet ſolche vollends voll, ſo kommt ſolches un
ter wahrenden Teigmengen wieder ins kochen,
daß man alſo nicht lange oarauf warten darf

D und
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und der Teig ſich nicht verſchlage oder erkalte,
welches auch zur WintersZeit bey wahrenden
Einbrauen zu thun iſt, wenn das Waſſer nicht
bald kochen ſolte.

g. 127.
Auch muß in ſolchen Teigen, wenn ohne

WeinWaſſer eingebrauet wird und kein warm
Waſſer im Kuhl-Faſſe iſt, 10. Stuntzen voll
kochendes Waſſer mehr als die Blaſe voll zum
abbrennen genommen werden (wenn man es
ohuedem nicht ſonſten ſchon gewohnt iſt, daß
man ſolche mehr darzu nimmt) damit ein Guth
recht gar und braun werde.

ſß. 128.
Neundtens iſt eine Urſache des Anbren

nens auch, wenn kein gut Feuer beym Einbrau
en unter der Blaſe gehalten wird, dahero muß
zum Einbtauen das beſte und truckenſte Holtz ge
nommen und etliche Stucke davon klein geſpal
ten werden, welche man nachlegt, wenn das

Waſſer beym Einbrauen das letztemal ins ko
chen kommt, damit ein gutes friſches Feuer un
ter wahrenden Ausfullen unter der Blaſe gehal
ten werde, daß das Waſſer ſcharf im kochen
bleibe und das Guth gar mache, ſo verhütet es
das Anbrennen.

g. 1 29.
Zur Beforderung daß das Waſſer beym Ein

brauen bald ins kochen komme, ſo legt man zu
erſt Holtz unter die Blaſe, wenn der Wein ab
iſt, ehe man den Huth abſtoſſet, ſo wird das

Waſſer
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Waſſer im KuhlFaſſe warmer, weil der Nach,
gang etwas ſcharfer gehet.

g. 130.
Wenn man mit dem Teigruhren fertig iſt,

und zur Winters-Zeit mwoch auf das kochende
Waſſer warten muß, ſo kan man indeſſen die
Deckel auf das Faß legen, wo man einbrauet,
bis das Waſſer ins kochen kommt, damit der
Teig nicht erkalte.

g. 1 31.Zehendens iſt eine Urſache des Anbrennen
ferner, wenn beym Einbrauen der Teig anfang
lich zu dunne gemacht wird, welches viel Klumg
per verurſacht, in welchen das Schrot inwendie
noch trocken und weiß iſt, und wenn ſolche
Klumper anfanglich nach dem Einbrauen nicht
heraus gefiſcht werden, ſo erweichen ſolche zwar
nachhero, ſie werden aber nicht gar, und fallt
das Schrot davon nachgehends in der Blaſe
auf den Grund, iſt ſchwer und brennet an; Da
hero zu Verhutung des Anbrennens nicht mehr
Waſſer zum Einbrauen muß genommen wer—
den, als daß man unter wahrenden Nuhren den
Boden im Faſſe kaum ſiehet, wobey der Teig
wohl durcharbeitet werden muß, daß er zart
wird, und kein weiß Schrot und Klumper darin
nen zu ſpuren ſind.

S. 132.
Ob noch Klumper darinnen ſeyn, erkranet

man, wenn man mit dem Teigruhren fertig zu
ſeyn gedencket, mit einem Finger in dem Teige
auf und niederſtreichet, ſind noch Klamper dar

Da innen,
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innen, ſo ſtoßt man daran und fuhlet ſolche mit
dem Finger, iſt dieſes, daß man deren fuhlet, ſo
muß der Teig nochmalen durchruhret und auf
dem Boden und in denen Ecken des Faſſes wohl
durcharbeitet werden, bis es zart und ohne Klum
per wird, ſonſt brennet es an.

S. 13z.
Eilftens pflegt es auch anzubrennen, wenn

die Blaſe voll kochendes Waſſer zum abbren
nen auf den Teig gefullet wird, und wird mit
dem Ruhren mit. denen Ruhrſcheiten nicht ſo
lange angehalten, bis das Waſſer alle iſt, da
hero zu Verhutung des Anbrennens bey dem
Einbrauen mit dem Ruhren ſo lange muß an
gehalten und der Teig unter das kochende
Waſſer geſchoben werden, ehe man die Krucke
nimmt und das Faß zugedecket wird, bis das
Waſſer alle iſt.

ſß. 134.
Da beſonders das Schrot vom Boden und

in den Ecken des Faſſes wohl aufzuruhren und
nach dem kochenden Waſſer hinzuſchieben iſt,
welches ſich mit den RuhrScheiten beſſer ver
richten laßt als wie mit der Krucke, damit nichts
auf dem Boden oder in der Ecke des Faſſes lie
gen bleibe, ſonſt brennet es an.

g. 135.
Das Faß muß auch nicht eher zugedeckt wer

den, bis das kochende Waſſer aus der Blaſe
vollig alle iſt, auf daß man allewege wohl und
ungehindert im Faſſe herum ruhren konne.

S. izs.
J
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S. 136.Die Deckel zum Zudecken des Faſſes muſſen

nicht weit entfernet ſeyn, ſondern parat liegen,
daß man ſolche gleich aufs Faß legen konne, wenn
das Waſſer zum Einbrauen alle iſt.

S. 137.Eine Urſache zum anbrennen iſt es zwolftens:
Wenn ein Guth nicht ſo fort und gleich nach
dem Einbrauen zugedeckt wird, damit die erſte
und mehreſte Hitze vom kochenden Waſſer im
Faſſe bleibe und das Guth vollends gar mache,
geſchiehet das Zudecken aber nicht, ſo fleucht die
mehreſte Hitze davon weg, welche das Guth vol
lends gar machen ſolte, wovon oben im ſieben
den Capitel bereits Erwehnung geſchehen.

S. 138.In einer halben Viertel-oder Viertel-Stun
de nach dem Zudecken wird mit der Krucke un
ter denen Deckeln dann und wann auf dem
Boden herum geruhret, daß es ſich fein zerthei
le und nicht ſchwer auf dem Boden liegen
bleibe.

g. 139.
Man muß auch ein Guth erſt koſten, ehe man

es gantz aufdecket, ob es gar iſt und ſuſſe ſchmeckt:
Schmeckt es noch nicht ſuſſe, wenn man be
griffen iſt es aufzudecken, ſo deckt man es, be
ſonders zur WintersZeit bey ſtrenger Kalte,
wieder zu, und ſchiebt die Deckel in der Mitte
nur ein wenig von einander, daß man mit der
Krucke ſich bewegen konne, und krucket es mit
der Krucke unter denen Deckein ſo lange, bis es

D 3 gar
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gar iſt und ſuſſe ſchmeckt, ſonſten, ſo man es eher
aufdeckt, bevor daus Guth gar und braune iſt und
fuſſe ſchmeckt, ſo brennet es an.

ſ. 140.
Um nun zu erkennen, ob ein Guth gar iſt, ſo

muß man, wenn die Meiſche unter den Deckeln
ein paarmal umgeruhret worden, ehe man ſie
wieder umruhret, mit der Krueke fein gelinde aut
den Boden fahren, vom Grunde aus gemachlich
nach ſich ziehen und an der Seite fein ſaehte
nach ſich ziehen, bleiben nun auf det Krucke kei
ne Trebern liegen, ſo iſt es gar, und wenn man
von dem Schrote, ſo noch dunne und eintzeln
auf der Krucke liegen bleibt, mitdem Finger ſol
ches zuſammen ſtreichet, koſtet und fuſſe findet,
ſo iſt ſolches ein Zeichen, daß es gar, ſodann
kan das Faß aufgedecket werden.

ſ. iat.Wenn man aber lauter Weitzen oder doch
die Helfte mit Weitzen mit einbrauet, ſo pflegt
die Treber gar ſchwer auf dem Boden zuliegen,
daß ſich ſolche mit der Ktucke in die Hbhe brin
gen und aufheben laßt; Weun man daber die
Zreber oder das Schrot davon, ſo auf der Kru
cke liegen bleibt, koſtet, und es ſchmecket ſuſſe, ſo
iſt es dennoch gar.

S. 142.
Jſt ein Guth aber nicht gar, ſo ſchmeckt es

klebrich und nicht ſuſſe, und ſolches pllegt als
denn anzubrennen.

J

ſ. 145
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Dreyzehendens iſt auch eine Beyurſache
zum anbrennen, wenn das Faß aufgedeckt iſt,
und das Guth kalt gekrucket werden ſoll, als—
denn ſelbiges nur oben in der Hohe und nicht
mit auf dem Boden im Faſſe umgeruhret wird.
Ein Guth wird ſolchergeſtalt zwar kalt gekrucket,
die ſchwere Trabe aber bleibt auf dem Boden
an einigen Orten liegen, weil ſie im Krucken noch
nicht zart mit durcharbeitet wird.

s. 144.
Wenn nun ſolche auf dem Boden liegen

bleibt, ſo verurſacht es nachhero Brand, daher
zu Verhutung des Anbrennens die Meiſche beym
Kaltkrucken auch ofters auf dem Boden und in
den Ecken des Faſſes mit umgeruhret werden
muß.

ß. 14.vierzehendens verurſachet im Winter eine
ſtrenge  Kalte auch das Anbrennen, zumalen
wenn ein Faß weit von der Blaſen abſtehet,
und das kochende Waſſer in der Rinne lange
oder weit laufen muß, weshalben man die Rin
nen wohl mit einem Bret zuzudecken pflegt, da
mit die Kalte nicht zu ſehr auf das kochende
Waſſer in die Rinne falle, worzu man auch et
was /heiſſer bey ſtrenger Kalte einbrauet, auch
wol unter einen Brand einen Schefſel Weitzen
mehr nimmt, und einen Scheffel Rocken dafur

zuruck laßt.

D 4 5. 146.
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S. 146.Zunfzehendens iſt eine Urſache zum Anbren

nen, wenn die Blaſe ubergebracht und die Mei
ſche nicht alſorald nach dem Einfullen und
zweytens nach dem Feuer anmachen in der Bla
ſe umgeruhret wird; Beſonders pflegt es anzu
brennen, wenn es ſich zu Zeiten in einem Tage
zutragt, daß die Meiſche des Morgens eingeful
let und des Abends erſt Feuer untergemacht
wird, wenn die Meiſche vor dem Feuer an—
machen auch nicht gleich wieder umgeruhret
wird.

S. 147.Daheto zu Verhutung des Anbrennens, be
ſonders in ſolchen Tagen, wenn die Meiſche des
Morgens in die Blaſe gefullet iſtund des Abends
erſt Feuer angemacht wird, die Meiſche vor
dem FeuerAnmachen erſt wohl umgeruhret wer
den muß, damit die auf dem Boden niederge
ſunckene und feſt geſette Treber ſich erſt zerthei
le und nicht ſo derb auf dem Boden liegen blei
be, nachdem ſo wird das Feuer erſt angemacht,
und nach dem FeuerAnmachen muß die Mei
ſche nochmals umgeruhret werden, daß die Tra
be nicht gleich wieder zu Grunde falle und an
brenne.

S. 148.Defßgleichen wenn die Meiſche des Montaas
fruhe oder nach einem Feſt-Tage, wenn kein
Feuer unter der Blaſe geweſen, gefullet wird, ſo
muß ſoiche in der Blaſe umgeruhret werden, ehe
Feuer untergemacht wird, und nachdem auch zu

weilen
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weilen umgeruhret werden, ſonſt brennet es an
welches Umruhren in der Blaſe auch jedesmal
in andern Tagen zu obſerviren iſt, daß ſolches
gleich anfangs geſchehe, ehe die Meiſch-Rinnen
vom Meiſch-Faſſe und der Blaſe hinweg gelegt
werden, und nachdem kan es dann und wann
zwiſchen der Zeit, ehe der Huth darauf kommt,
vor dem in Gang kommen, in der Blaſe noch
mals umgeruhret werden, ſo verhutet es das An
brennen.

S. 149.Sechzehendens verurſachet auch das An
brennen, wenn die MeiſchBlaſe im Gange iſt,
und man denn erſt Holtz unterlegt, wobey ſie
ablaufen ſoll, wenn die Blaſe ſchon eine Weile
gelaufen hat, ſo dampfet ſich das Feuer dadurch
mit aus, und die Blaſe fangt an ſachte zu ge
hen, da unterdeſſen ſich die Trabe in der Blaſe
ſenckt, und wenn das Feuer unter der Blaſe
wieder anhebt zu brennen, ſo entſtehet alsdenn
auch wol Brand in der Blaſe.

S. 150.Auch wenn gleich anfanglich, wenn die Blaſe
in Gang kommt, nicht zur Genuge Holtz unter
gelegt wird, darbey ſie abkomme, denn wenn
man was nachlegen muß, ſo hat unterdeſſen ſich
dicke Meiſche in der Blaſe zu Boden geſenckt,
und wenn denn das Feuer nachhero wieder eine
ſriſche Glut giebt, ſo pflegt es auch anzubren
nen, dahero zu Verhutung des Anbrennens an
fanglich Holtz zur Gnuge untergelegt werden
muß, ſo bald die Blaſe in den Gang kommt,

D auf
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auf daß ſie mit dem erſten Holtze abkomme und
man keines Nachlegens bedurfe, ſolches verhutet
denn auch in dieſem Fall das Anbrennen.

g. 151.Wenn zu denen vorher angefuhrten Urſa—
chen, welche Gelegenheit zum anbrennen geben,
nicht aller Fleiß ſolte angewendet werden, um
zu vermeiden, daß es nicht anbrennet, ſo iſt kein
beſſer Mittel, als wenn man nach Tabula 1.
unterſchiedene Gattungen von FruchtBranden
probiret hat und beſonders zur Winters-Zeit
probat befunden, daß ſolche nicht angebrennt
haben, daß man ſich von denenſelben Frucht
Branden einen kurtzen Extract mache, und einen
oder den andern davon zum beſtandigen Ge—
brauch erwahle, welchen man zur WintersZeit
und welchen man zur Sommers-Zeit am rath
ſamſten und dienlichſten erachtet.

S. i52.
Wenn man nun einige Frucht-Brande pro

biret hat, ſo iſt linen 23. Tabulæ 2. darzu zur
Anmerckung entworfen, darein zu ſchreiben, ob
es angebrennt oder nicht; Hat es angebrennt,
ſo ſchreibt man darein brandte an, und ſiehet
nachhero zu, ob man die Urſache ausfundig ma
chen kan, warum es angebrennt hat, hat es aber
nicht angebrennt, ſo ſchreibt man nur eine o. in
linea 23.

S. 1ſ3.Wenn ein Guth allzuſtatck angebrennt wa
te, ſo macht man lieber reinen Brantewein da
von, und ſetzet ſolchen nach und nach wieder

mit
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mit ein, oder, um des reinen Geſchmacks willen,
ſpulet man die MeiſchRinnen und Meiſch
Faſſe beym Einfullen der Meiſche mit gar we
nig Waſſer aus, daß Raum in der Meiſch—
Blaſe bleibe, und ſetzet ſolchen gar nach gerade
in die Meiſch-Blaſe unter die Meiſche mit ein,
wenn man den Huth aufſetzen will, den Nach
gang davon nimmt man auch nicht mit in die
Wein-Blaſe, ſondern ſtellet damit, oder gieſſet
ihn auch unter die Meiſche in die Meiſch-Bla
ſe, wenn der Huth darauf geſetzt wird, das Wein
Waſſer davon gieſſet man gar hinweg und brau
et nicht damit ein, es giebt ſonſt dem Brante
wein davon, mit welchem die Frucht von die
ſem angebrannten Waſſer eingebrauet wird, ei—
nen recht ubeln Geſchmack. Andere, wenn ſie
Brantewein haben, der durch Brand im Ge—
ſchmack verdorben und etwas bitter worden iſt,
ſo ziehen ſie ſelbigen uber WachholderBeeren
ab, und machen ſolchergeſtallt Wachholder
Brantewein daraus, der etwas bittere Geſchmack
der Wachholder-Beeren verſteckt ſodann den
vom Brande herruhrenden bittern Geſchmack des
Brauteweins.

Das
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Das ſiebenzehende Capitel,

Erlauterungen zu linea 24. Tabulæ 2.
worinnen anzumercken

Wie viel Wein man aus der eingebraue
tenFrucht erhalten.

S. 114.Wun linea 24. ſtehet: Stubichen Wein davon,

V ſolches verſtehet man alſo, daß wenn der
Brantewein von der eingebraueten Frucht fertig
gemacht iſt, man die Zahl der Slubichen, wie
viel von der eingebraueten Frucht geworden, in
die lineam 24. einſchreibe.

S. 155.
Jnsgemein, wenn die Frücht ziemlich gut und

ohne Trespe iſt, ſo pflegt es, wenn es ordentli
chen Brantewein giebt, nach mittelmaſiger Art
auf einen Scheffel Gerſten-Maltz drey Stube
chen, auf einen Scheffel Rocken vier Stub
wen und auf einen Scheffel Weitzen funff
Stubchen Brantewein zu geben. Wenn ein
Scheffel Weitzen 75. bis 77. Pfunde wiegt, und
wenn ein Scheffel Rocken 73. bis 75. Pfund
wieget, als wie in dem 1747ſten Jahre geſcha
he, da man aus einen Scheffel Rocken wol noch
ein paar Maaß Brantewein mehr als 4 Stu
bichen bekam, welches alles im Vermogen der
Frucht iſt.

S. i56.
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S. 1966.

Wenn aber ſo viel Wein, als voriger î. mel
det, nicht heraus gebracht wird, ſo iſt ein Fehler
begangen, er mag ſtecken wo er wolle, nach wel
chen Fehler denn fleißig zu forſchen iſt.

ſ. 157.Erſtlich ſiehet man zu und viſitiret zuweilen
das kupferne Geſchirr, als Blaſen, Huth und
Rohren, ob ſolches alles gantz iſt; Mit der Bla
ſe kan ſolches alle Montage geſchehen, wenn
ſolche Sonntags Morgens volt Waſſer gefullt
geweſen iſt, ſo leuchtet man, ehe Feuer unter die
Blaſe gemacht wird, mit einem Lichte unter die
ſelbe, und ſiehet zu, ob der Heerd aller Orten
trucken iſt; Jſt der Heerd denn trucken, wenn
die Blaſe voll Waſſer iſt, ſo iſt es ein Zeichen,
dieſelbe ſey an ihren Boden und den nechſt dar
an liegenden Theilen gantz und ohne Schaden;
Unterweilen kan der Huth der Blaſe mit Waſ
ſer probiret und darnach geſehen werden, ob ſich
etwan Lochergen und Oernungen daran finden
wollen, und die Rohren konnen dann und wann
unten ausgetrocknet werden; Wenn das Kuhl
Faß voll Waſſer iſt, ſo giebt man nachhero Ach
tung, ob nichts naſſes mehr aus den Rohren
heraus komme, iſt dieſes, ſo ſind ſolche gantz.

S. 168.Zuweilen kan auch das Waſſer aus dem Kuhl

Faſſe abgelaſſen und ſolches reine gemacht wer
den, da man alsdenn die Rohren voll recht heiſ
ſes Waſſer fullt, und viſitiret, ob dieſelben aus
laufen.

S. 159.
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S. 1959.

Jſt das kupferne Geſchirr und alles gantz gut,
und der ordentliche Brantewein kame doch nicht
heraus, ſo muß ſonſten ein Fehler dabey ſeyn,
welcher groſtentheils vom Stellen herruhret,
wenn nemlich ein Guth darinnen nicht recht ge
troffen wird.

S. 160.
Der Wein muß hiernachſt nicht gar zu ſtarck

gehen, beſonders auf die letzte, ſonſten kommt
das Phlegma oder der waſſerige Broden unter
den Spiritum mit in die Hohe, und kan leicht
ein halb Stubchen Brantewein weniger geben,
als wenn er ordentlich und zuletzt ſachte oder
langſam gehet.

ſS. 161.
Bisweilen kommt man wol auf die Gedan

cken, als ſey das Waſſer Schuld daran, wenn
es wenigen Brantewein giebt; Wenn es aber
dann und waun zu einer JahresZeit guten und
ordentlichen Brantewein giebt, und zu mancher
Zeit nicht, ſo iſt das Waſſer nicht Schuld dar
an, ſonſten, wenn das Waſſer ſchuld ware, ſo
muſte es kein eintzigesmal im gantzen Jabre gu
ten und ordentlichen Brantewein geben, und iſt
der Fehler nicht im Waſſer, ſondern im Stellen
und Hefen geben zu ſuchen.

Das



*r 6 63)
Das achtzehende Capitel,

Anmerckungen, ſo in lineam 25. Tabulæ
2. zu machen.

5. 162.
C7n linea 25 ſtehet: Einige Anmerckungen uber
 die eingebraueten Brande, d. i. manſchreibtin ſolche linenm nach ſeinem Gutduncken und

Einſichten ſeine Obſervationen und Anmerckun
gen an, die man etwan von dem eingebraueten
Guthe gemacht hat, wie es ſich in Anſehung der
Frucht, auch in Betracht des Waſſers, ſo zum
Einbrauen genommen worden, geartet hat.

8S. 163.
Dieſerwegen muß man nach dem Einbrauen

ein Guth obſerviren, wie ſolches ausſiehet und
ob es ſuſſe oder klebrich ſchmeckt.

g. 164.
Siehet ein Guth blaß und bleich aus, und

ſetzet ſich nach dem Einbrauen feſt auf den Bo
den, wenn man mit der Krucke ſachte nach. ſich
ziehet und an der Seite gemachlich in die Hohe
hebt, und ſo was darauf liegen bleibt, ſolches
klebrich ſchmeckt, ſo iſt es nicht gar und pflegt
nachhero anzubrennen, welches von kalten Ein
brauen herruhret und daß nicht gnugſam kochen
des Waſſer darzu iſt genommen worden, oder

man hat das Feuer beym Einbrauen nicht gut
abgewartet.

B. 165.
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S. 16.Jſt aber ein Guth nach dem Einbrauen brau

ge und leichte, und ſo man mit der Krucke et
was nach ſch ziehet und koſtet, ſolches ſuſſe
ſchmeckt, io iſt es gar und pflegt alsdenn nicht
anzubrennen; Brennet es aber dennoch an, ſo
iſt die Urſache keinesweges der Arbeit beym Ein
brauen, weder dem darzu genommenen Waſſer,
noch der Feuerung beyzumeſſen, ſondern die Ur
ſache des Anbrennens ruhret alsdenn lediglich
von der Frucht her, daß die Blaſe dieſelbe Gat
tung Frucht, wenn allzuviel Rocken unter einen
Frucht-Brand genommen wird, nicht vertragen
kan.

ſ. 166.
Wenn man nun angefuhrtes nach dem Ein

brauen nicht beobachtet, ſo weiß man die Urſache

nicht zu finden, warum ein Guth angebrennt ha
be oder nicht.

S. 167.
Defßßgleichen diejenige Gattung Frucht, wie

auch die Zahl der Scheffel von derſelben, nicht
weniger die Zahl des warmen, kalten oder ko
chenden Waſſers, wie viel man zum Einbrauen
genommen und darauf nicht angebrennt hat, mer
cket man ſich alsdann beſonders an, daß man es
zum kunftigen Gebrauch behalten konne.

S. 168.
Defßgleichen, wenn man ſeinen richtigen und
ordentlichen Wein von einem Guthe bekommen
hat, ſo mercket man die Zahl des Schmeiffenn,
von einem Monate nach dem andern, auf welche

Art
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Art vom Stellen und Hefen geben, es ſich in jedem
Monate mit dem Weingeben am beſten geartet hat,
folches ſchreibt man auch beſonders an, welches
man denn kunftig zu ſeinem Gebrauch behalt.

S. 169.Wenn man aber nach Anleitung der Beſchrei
bung zu linea 15. nicht obſerviret hat, ob ein Gut
kalt oder warm geſtellt geweſen, und nach l nea 16.
was fur Hefen und wie piel derſelben genommen
worden, und ob es zu rechter Zeit durchgebrochen,
wie es gegohren, ob.es zu rechter Zeit zeitig, fertig
und flicke worden, oder vor der Zeit gefallen iſt, und

ob es vor dem Ueberbringen einen angenehmen
Weinſauerlichen Geruch hat, oder zu friſch oder
Eßighaft riecht, wenn man dieſes alles vor dem
Wein—Ueberbringen zu ſeiner gehorigen Zeit nicht
obſerviret hat, ſo weiß man nachher die Urſache
nicht, woran es fehlet, wenn der behorige Brante
wein nicht darauf heraus kommen ſolte. (r

S. a7o.Die Fehler, ſo etwan dabey vorfallen, als

wenn man eine ſolche Gattung Frucht zum Ein
brauen genommen, die angebrennt hat, oder wenn
zu kalt oder zu heiß eingebrauet worden, oder zu heiß.
oder zu kalt geſtellet, vder wenn ein Gut zu lange ge
ſtanden und Trabenſauer geworden, ehe es geſtel
let, weshalben man auch die Gute vor dem Stellen

E koſten(9 Spulich heift! Wenü der Brantewrin mittelſt
der Blaſe ans einem Güthe heraus gebracht iſt, ſo wird
die Treber und was ſonſten in der Blaſe ubrig geblieben,
der Branteweins Epulich: genennet, und zur Maſtung
des Viehes angewendet.
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koſten muß, ob ſie noch ſuſſe ſchmecken; Jngleichen
muſſen die Gßute nach dem Einbrauen balde und hur
tig gekrucket werden, welches in 23. bis 3. langſtens
in zz. Stunden geſchehen muß, ehe ſie Trabenſauer
werden, oder wenn zu wenig Hefe iſt genommen
worden,daß ein Gut nicht bey zeiten hatte wollen in
die Gahre kommen, oder ob vor dem Ueberbringen
ein Guth ware zu ſauer. worden, oder allzufriſch
ubergebracht, wovon es ſeinen ordentlichen Wein
nicht gegeben hatte, und was dergleichen vorfallen
de Fehler mehr ſeyn mochten, ſolche ſchreibt man
ſich auch beſonders auf, auf daß man ſich kunftig da
fur hute und dergleichen Proben nicht mehr mache.

S. 171.
Hat man aber nach denen Obſervationibus und

Anmerckungen einmal ausfindig gemacht, wie viel
Scheffel und was fur Gattung Frucht die eigene
Blaſe vertragt, auch was fur Waſſer und wie viel

deſſelben ſowol Winters als SommersZeit zum
Einbrauen genommen werden muß, worauf es
nicht anbrennt.

S. 172.
Deßgleichen auch, wenn man genau obſerviret

hat, wie vielmal man in jedem Monate ſchweifen
muſſe, wenn ein Guth zum Gtellen recht ſeyn ſoll,
und wie viel Hefe darzu muſſe genommen werden,
daß es zu rechter ordentlicher Zeit fertig und flicke
werde, daß es vor dem Ueberbringen nicht zu friſch
noch zu ſauer iſt, und woraufoder auf welche pro
birte Art man den ordentlichen behdrigen und mei
ſten Brantewein bekommen hat, ſo weichet man
nicht leicht von derſelben Art b, man kommt ſonſt

in eine Verwirrung. 6. 1731
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S. 173.Ware man aber unvermerckt in Verwirrungen

gerathen, hatte aber alles ordentlich in Tabulam 2.
eingetragen, welche Tabula 2. wie ſie von linea 1.
bis 25. eingerichtet iſt, mit mehrern Blattern zur
Probe, wenigſtens auf ein gantzes Jahr fortgeſetzet
und vollfuhret werden muß, damit man nachhero
in allen Monaten darnach ſehen konne: Wie
man es gemacht, ſo ſiehet man nachhero zu, wo es
am beſten getroffen ſey, wovon und auf welche Art
der meiſte Wein heraus gekommen; Dergleichen
Art bedienet man ſich denn kunftig ohne viel fernere
Froben in ſeiner Praxi, ſo wird unter Ottes See
gen und unermudeter fleißiger Aufſicht, ſchon der
ordentliche und behorige Brantewein heraus kom
men, und alle angewendete Muhe und Wachſam
eeit wohl belohnet werden.

EDICTzur Verſicherung richtigenGemaſſes
bey dem Branteweins-Handel.
vublieirt den ſten Novembr. 1749.

cvir Burgermeiſtere und Rathder KayW fugen jederman,

v ſerl. Freyen Reichs-Stadt Nordhauſen,

mit dem hieſigen BranteweinsHandel etwas zu

ſchaffen haben, hierdurch zu wiſſen:
Demnach bisanhero, ſowol von Einheimiſchen

als Auswartigen, ſehr vielfattige Beſchwerden uber

die Unrichtigkeit mancher BranteweinsFaſſe ge
fuhret worden, indem dieſelben bey weiten nicht

E 2 das
2
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dasjenige Gemaße in ſich hielten, welches ſie doch
vermoge unſerer ſehon vor langen Jahren allhier
eingefuhrten Verfaſſunge, worauf auch die Bott
cher haben vflegen beeydiget zu werden, nothwen
dig in ſich faſſen ſolten.

Als ſind Wir bewogen worden, zu moglichſter
Behinderung ſolcherley Betrugereyen mit falſchen
Maaße, die nicht nur eintzeln Perſonen ſehr nach
theilig fallen, ſondern auch bey dem gemeinen
Stadtweſen den groſten Schaden und gantzlichen
Verderb des hieſigen BranteweinsCommercii
nach ſich ziehen wurden, nachfolgende ernſtliche
Verordnung abzufaſſen, und durch offentlichen
Anſchlag bekannt zu machen, nemlich:

1JSollen alle und jede, ſo die Bottcherprotefſion

allhier treiben, von dem Tage an, da dieſes Edict
publieiret iſt, dahin verbunden feyn, die Brante
weinsFaſſe, welche inZukunft von ihnen ſelbſt oder
denen Geſellen in ihren Werckſtatten gefertiget
werden, nach einem gewiſſen Maße im Boden und
in dem mittelſten Umfange vollig rund zu fertigen,
keinesweges aber mit erhobenen Spundſtabe, oder

ſonſten auf eine ſolche Weiſe, die nur auf eine
Schein-Groſſe abzielet, den Vilier. Stab aber
truget, und folglich bey der WaſſerEiche den er
forderlichen Gehalt nicht gewahren kan.

II.
Es muſſen auch die BranteweinsFaſſe der

Groſſe nach dergeſtallt eingerichtet werden, daß ſte,
wo nicht volle 58. dennoch wenigſtens 57. Slubi
chen im Gehalt haben, deren jedes nach hieſigem

Ge
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Gewichte, acht Pfund reinenWaſſers in ſich faſ
ſen muß, welcher Jnhalt alſo beym Branteweins
Handel zum ordentlichen Regul-Maaß dienen ſoll,
wormit ſowol Kaufer als Verkaufer ſich begnugen
zu laſſen ſchuldig, wie denn auch inſonderheit das
ſogenannte Fullmaas, welches die Fuhrleute bis
anhero auf jedes Faß uberhin zu prætendiren ſich
anmaſſen wollen, in Zukunft billig hinweg fallet.

Iu.
Wenn aber der Gehalt eines BranteweinsFaſ

ſes uber zs. Stubichen befunden wird, ſo muß der
Bottcher gewartig ſeyn, daß ſolches auf ſeine Ko
ſeen zuruck geſchickt werde, wenn der Eigenthumer
eines Brennwercks dergleichen Faß nicht gutwil
lig beybehalt und fullen laſſet, welchenfalls jedoch
die befundene Uebermaaſſe von 1. bis 2. Stubichen
dem Verkaufer des Branteweins zu einigem Nach
theile oder Schaden nicht gereichen, ſondern der
Ueberſchuß am Gehalt nach Proportion des

accordirten Preiſes auf a Faß von dem Kaufer
vergutet werden ſoll.

IV.
Jedoch durfen die Bottcher auch kein Brante

weins/Faß uber so. Stubichen fertigen, bey Stra

fe der Confiſcation deſſelben, ſowol, als wenn der
Viſirer dergleichen Faß unter 57. Stubichen am

Gehalt aus des Bottchers Werckſtatt in eine
Prennerey geliefert befindet.

V.
Daferne auch ein Bottcher an dieſe geringe

Strafe ſich nicht kehren, und zum andernmale be
funden werden ſolte, daß die in ſeiner Werckſtatt ge

Ez3 fer—
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fertigten Faſſe weniger als 57. Stubichen hielten,
ſo ſoll derſelbe mit 5. Rthl. und zum drittenmale mit
10. Rthl. beſtrafet, allenfalls aber bey weiterer
Uebertretung ſeines MeiſterRechts in ſo weit ver
luſtig erklaret werden, daß er in Zukunft gar kein
Branteweins-Faß mehr fertigen durfe.

VI.Hierbey ſoll nun die gewohnliche Einwendung
der Bottcher, da ſelbige die Schuld auf ihre Ge
ſellen zu ſchieben pflegen, denenſelben im geringſten
nicht zu ſtatten kommen, weil denen Meiſern ob
lieget, auf ihre Untergebene fleißige Aufſicht zu ha
ben, daß die Arbeit tuchtig und nach der vorgeſchrie
benen Richtſchnur verfertiget werde.

VII.NUnd zu dem Ende, damit die Richtigkeit des Ge
maſſes zwiſchen 57. und z8. Stübichen deſto ſiche
rer erlanget werde, muß ein jeder Bottcher alle
BranteweinsFaſſe, die in ſeiner Werckſtatte ge
fertiget werden, vor deren Auslieferung in die
Branteweins-Brennereyen ſelbſt probiren, entwe
der mit ſeinem eigenen Viſier-Stabe, der in An
zeigung des wahren Gehalts nicht truglich iſt, oder
mit der Waſſer-Eiche, welche beſſer, und am zu
verlaßigſten ſehn wurde.

VIll.Wenn alſo ein Bottcher fur der auf die Unrich
tigkeit der BranteweinsFaſſe geſetzten Strafe und
Schaden recht geſichert ſeyn will, ſo hat derſelbe zu
Behuf der Waſſer-Eiche, nicht nur ein accurates,
und mit Raths-Stempel bezeichnetes Stubichen
Gemaß, ſo mit des geſchwornen Viſiers Probier

Stu
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Stubichen genau uberein trift, in ſeinem Hauſe zu
halten, ſondern uberdies auch darzu ein eigenes rich
tiges Faß, ſo mit reinem Waſſer angefullt, ſtets in
Vorrath und Bereitſchaft zu haben, damit durch
deſſen Abzapfung in die neuen Faſſer, deren Eichung
deſto geſchwinder bewurcket werden konne.

IX.
Hierauf ſoll jeder Bottcher ſchuldig ſeyn zu einem
Merck-Zeichen ſowol der Arbeit aus ſeiner Werck

ſtatte, als ſeiner eigenen vorgenommenen Viſirung
beyde Boden eines jeden BranteweinsFaſſes mit
ſeinem Pettſchafte zu beſiegeln, oder die Anfangs
Buchſtaben ſeines Namens darauf zu brennen, oder
einzuſchneiden, damit auf ſolche Weiſe die Falſch
heit des Gemaßes deſto mehr vermieden, oder doch

allenfalls bey vorkommenden Unrichtigkeiten die
Urheber derſelben um ſo viel leichter entdecket, und
Jzur gebuhrenden Strafe gezogen werden mogen.

X.
Damit aber die Kaufer ſowol, als Verkaufer

von der Richtigkeit derer BranteweinsFaſſe, daß
neinlich ſolche das durch dieſe Verordnung beſtim
te Gemaß zwiſchen 57. bis g8. Stubichen wurcklich
im Gehalt haben, recht zuverlaßig verſichert ſeyn
konnen, ſo wollen Wir die nothige Vorſorge tra
gen, daß jederzeit ein hierzu vereydigter Viſier, be—
ſtellet werde, dem Wir nicht nur die Geſchicklich
keit zu ſothaner Function. ſondern auch furneinlich
Redlichkeit, Fleiß und Nuchternheit zutrauen kon
nen, und der uber dieſes kein Bottcher iſt, oder doch
ſolche Protelſion ſelbſt nicht treihet.

E 4 XI.
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XI.

Dieſer geſchworne Vilier ſoll nun alle Tage die
aantze Woche uber auſſer denen Sonnund Feſt
Tagen die famtlichen BranteweinsBrennereyen
nach der Reihe und Ordnung der Straſſen hieſi
ger VorStadte fleißig beſuchen, dergeſtallt, daß er
in zween Tagen damit einmal gewiß herum kom
me, und in jeder Brennerey anfrage, ob Faſſe zu
viſiren vorhanden, und zu dem Ende in gehorige
Bereitſchaft geleget ſind, welche er denn ſolchenfals
ohnverzuglich nicht nur nach ihrer auſſerlichen Ver.
haltniß, der vorgeſchriebenen Groſſe, Rundung,
und BottcherZeichens, mit guter Aufmerckſam—
keit in Augenſchein zu nehmen, ſondern auch fur
nemlich durch den Viſier-Stab wohlbedachtig zu
prufen, und werin er den Gehalt des Faſſes zwi
ſchen 57. bis 58. Stubichen befindet, daſſelbe, es
mag annoch leer, oder mit Brantewein ſchon ange
fullet ſeyn, ſo fort vben beym Spunde mit demjeni
gen RathsStempel zu bezeichnen hat, der ihme zu
dieſem Gebrauch iſt anvertrauet worden.

Xxut.
Diejenigen Faße aber, ſo unter 57. Stubichen

im Gehalt befunden werden, muß der Vilier ſei
nem Eyde gemaß ohngeſtempelt laſſen, und mit
einer beſondern Signatur zur Confiſcation aus
ſetzen, wie auch dieſerwegen bey dem Magiſtrate
die gehorige Anzeitge zu weiterer Diſpoſition und
Beſtraffung ohngeſaumt verrichten.

Allt.Jedoch, weit ohne Zweifel zu der Zeit, da
dieſe Verſaſſung alhier öffentlich kund gemachet

wir d,
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wird, albereit eine ziemliche Anzahl von neuen
Branteweins-Faſſen hin und wieder, ſowol bey
denen Bottchern, als in verſchiedenen Brenne—
reyen vorrathig ſeyn werden, welche das anjetzo
beſtimte Gemaß von 57. Stubichen nicht in ſich
Ffaſſen, ſo wollen Wir veranſtalten, daß ſogleich
den folgenden Tag nach der publication dieſes
Edicts, durch zwey Raths-Deputirte, alle ſolche
vorrathigen neuen Faſſe, und wie viel deren an
jeden Orthe ſich finden, in ein ordentlich Ver
zeichniß gebracht, und jedwedes mit dem aufge—
druckten Pettſchafte eines Deputati kantlich ge
macht, ſodann aber bey dem ordentlichen Umgange
des Viſiers in denen Brennereyen, wenn ſolcheFaße

dahin geliefert ſind, deren Eichung mit Waſſer vor
genommen, und deſſen wahrerGehalt, oder Anzahl
derer darin befindlichen Stubichen, mit Romiſchen
Ziffern darauf geriſſen, auch dieſe Zeichnung mit des

Viliers Privat-Pettſchaffte beſtarcket werde.

Xiv.Dieſe Art der Zeichnung ſoll auch mit denen
alten Branteweins:Faſſen, welche nach und nach
durch die alhier handelnden Fuhrleute in hieſige
Gtadt wieder zuruck geliefert werden, alſo vor
gehen, wenn der Vilier befindet, daß ſelbige das
beſtimmte Gemaß nicht halten, wenn aber dieſelben
volle 57. Stubichen in ſich faſſen, muſſen ſie ſo
wohl, als die neuen Faſſe, mit dem Raths Stem
pel bezeichnet werden.

XV.IJn Anſehung des viſienens uberhaupt iſt fer
ner dieſes genau zu beobachten, daß deren Wurck

Es lich
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lichkeit und Verrichtung in der That niemahls
unterlaſſen, noch die Richtigkeit eines Faſſes,
welches der Vilier ſo wenig geſehen, als geprufet
u, geſtempelt, noch ſonſt bezeichnet hat, von Jeman
den, er ſey wer er wolle, falſchlich atteſtiret werde,
bey Vermeidung der nachdrucklichſten Strafe, wor
mit auch alle dejenigen, ſo dieſes Verbrechens ſich
theilhaftig machen, und darzu auf einige Weiſe bes

4 forderlich ſind, ohnfehlbar beleget werden ſollen.
ſr XVIſ Wenn auch gleich die Faſſe bereits ehedeſſen

J waren vilieret, und richtig befunden worden, ſo
muß doch bey jedesmahliger Zuruckkunfft derer

J

Faſſe von auswartigen Orthen, und ſo oft ſelbige
alhier wieder gefullet und verkauft werden ſollen,1J ſolche Viſirung, wegen der Beſorgniß, daß dieſe

J
J Faſſe mittler Zeit etwa nachgetrieben, oder ver

kleinert ſeyn mochten, nothwendig wiederhohlet
und erneuert werden.

Xxvll.
Gs muß derowegen in allen Branteweins
Brennereyen die ſo hochſtnothige Veranſtaltung
vorgekehret werden, daß der Vvilier bey ſeinem
gewohnlichen Umgange und Darbiethung ſeiner
Pflicht-Schüuldigkeit uber die Gebuhr ſich nicht
aufhalten durffe, ſondern demſelben zu Behuf der
wüurcklichen Viſirung moglichſte Beyhulfe und
Handreichung wiederfahren moge, damit er ſeint
Functon deſto eher expediren, und dieſelbe auch
bey andern, die der Viſirung bedurffen, und wohl
gar darauf warten, ohne Schaden und ZeitVer
luſt fortſetzen könne. xyli.
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XVill.Zu dieſem Endzwecke wird alſo eben daſſelbe,

was oben g9.s. in Anſehung derer Bottcher ver
ordnet, auch bey denen Brennhauſern nothig ſeyn,
nemlich ein eigenes StubichenGemaß vonKupfer,
ſo mit dem Raths-Stempel gezeichnet iſt, nebſt
einem vorrathigen Faſſe, das ſchon durch die
Waſſer-Eiche probiret, und von dem geſchwor
nen viſiere gehorig ſigniret worden, auf daß
uberhaupt bey zweiffelhaften Vorfallen, und in
ſonderheit wo das Anfehen und die Einrichtung

des Faſſes den viſier. Stab zu trügen ſcheinet, ſo
fort zurWaſſerEiche geſchritten, und durch ſelbige
der richtigſtelusſchlag entdecket werden konne.

XIX.Wenn nun der beeydigte Viſier ſeine Function
in einer Brennerey bey dermahligen Umgange
mit einem oder mehrern Faſſen vollendet, auch
ſolche richtig be unden, und geſtempelt, oder ſonſt
auf vorbeſchrie vene Weiſe nach ihrem wahren
Gehalt und Anzahl derer Stubichen bezeichnet
hat, annotiret er daſſelbe nachrichtlich in ſein
TageBuch, wovon er zu gewiſſen Zeiten die Ab
ſchrift an gehorigen Ort, den Wir ihm anweiſen
werden, einliefern muß.

XX.Demnechſt aber bey erfolgender Verkaufung
des Branteweins muß derjenige, welcher ſolchen
aufzuladen und von hier wegzuruhren gewillet iſt,
ſich nach dem hieſigen WaagHauſe begeben, und
danelbſt quf vorgangige Berichtigung des gewohn
lichen viſier. Geldes, nemlich von jedem Faß

Bran
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Brante wein 1. ggr. s. pf. und von einem halben
Faſſe 9. Pfenuige, denjenigen Schein auf ſeine ge
ſamte Ladung abholen, welcher ihme zur Paßirung
im Thore nothig iſt

XXI.Dieſe in unſern Thoren abzugebenden paſſier-
Zettuls muſſen ſodann von jedem Thorſchreiber ge
ſammlet, und allwochentlich an den beſtimmten
Ort uberliefert werden; ohne dergleichenZettul aber
ſoll, bey Vermeidung ſchwerer Strafe, kein Geſchirr

mit Brantewein beladen zum Thore hinaus gelaſ
ſen werden, ſo wenig als wenn jemanden der gebuh
rende ZollZettul mangelt, ob auch ſchon dieſerhalb
Caution gelobet, oder dargeboten werden mochte,
weillns an auter Ordnung, wobey man Betrug
und Unterſchleife moglichſt zu verhuten ſuchet, weit
mehr gelegen iſt, als daß Wir ſolche durch die Nach
laßigkeit eines fuhrmannes zernichten laſſen ſolten.

Nachdem nun dieſes alles, was in vorſtehender:
Ordnung enthalten und verfaſſet iſt, an dem heuti
gen Tage bey Verſammlung aller dreyen Raths
Mittel wohlbedachtig uberleget und einmuthig be
ſchloſſen worden, ſo iſt darnebſt auch die Verfugung
geſchehen, dieſen RathsSchluß ohngeſaumt durch
den Druck und offentlichen Anſchlag bekannt ma
chen zu laſſen. Concluſum in Conſellu aller drey
en Rathe. Nordhauſen den zi. Octobr. 1749.

Burgermeiſtere undRath
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