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Borrede

1Ixtgeacf)tet bas Bicrbrauen ein feht widtiger
Avtifel Ded NahrungsdfFandes iff, und, wenn
e gehorig Detricben wird, fehr viele BVorvtheile
und Betvadhtlichen Nusen, fo wohl auf dem
Lande, al8 in Stavten, gewdhret, mithin mit
Sorvgfalt getricben werden follte, fo gefchiehet
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BVorrede.

folches doch nuw an den wenigffen Orten, und
man Befiimmert fich nicht dorum, ob man gu-
te8, helled, dauerhafted und gefunded, oder
fchlechted, dicked und ungefundes Biev brauer,
und ob folches su vevbeffern mbdglich fey; oviel-
mehr entfchuldigt man fid) bald mit bem Waf:
fer, bald mit Dev Qufr, bald mit dem @etvaibe_,

unbd was dergleichen mehu iff,

€3 ift sivar an dem Waffer und mt\gu::

tem Gsetraide fehr vicled gelegen, tworauf alfo
allerdings gu fehen ift, Allein, vicle haben
olles, wasd jur Hevftellung eines guten BVicves
nbthigift, und gleichroohl verfertigen fie fhlech-
ted Bier; fragt man nun nad) dev Urfache, o
fall
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Borrede

falle bie getwdhnliche Antiworts e iff nicht
mbglich, ollhier guted Bier ju brouvenm,  Jeh
fage aber, Daf e8 allerdingd mdglich fey, gutes
oder fenigftens befjeres Bier u perfertigen,
wenn auch dag LWaffer nicht das befie feyn
follte, tenn man nuv crfaf)t'ncﬁ , und nicht
mit  Jgnovang gefefielten  Bicvbratern
Glauben beymeffen, und verniinfrige Vevfudye
anjielfen follte, Denn ¢$ Ednnen auch die
fblechteften Bieve um fehr vicled verbeffert
werdenr, wenn man gehdrig dabep ju Werke
gehet, nichtd nach einem blofen ngefahr und
obne chymifche Grundfage, fondern, in Ve
bindung mit leGtern, mit gehdriger Aufuert-
famf.cit und Sorgfalt, betreibet.
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Borrede.

1nd gefest auch, man wollte nicht ¢inmal
ben betrachtlichen Nusen, welcher dued) gutes
Bier in einer Wirthfchoft ermwachfen Fann, in
Betradytung sichen; fo follte man doch wenig-
fteng Bedenfen, wie viel Menfchen durdh dew:
gleichen fchlechte, dicke und nue r)alBgegoi'ne
Dieve theils ungefund, theils gar {iber Furg
ober lang dadurch um ifr Leben gebracht wer-
den, wovon Bepfpicle genug vorhanden find,
und welches auch die gefchicEsefien 21e1'5te_ be-
seugen muffen, und alfy mehrern Fleip barauf

perivenden,

Meinen gemachten BemerFungen uFok
9¢, Bin ich mehr al8 einmal fbersengt worden,

Daf



Vortebe,

daf bey Ben wenigfien, welche dasg nglivck
haben, fchlechte Dicve s brauen, juverlafig
weder Waffer, Cuft und was devgleichen mehe
ift, die Schuld verdient, fondern es liegt vicl=
tehr an dev gehdrigen %carbeituxfg uberhaupt,
an der fchlechten Cinvichtung ded Brauhaufes,
' oder Den ubeln Vorurtheilen der Brauer; und
nue 3u oft hangt von der Faulheit oder Boss
Beit Der Malser und Brauer die Vevfertigung
cines gutcn oder fchlechten Bieres ab, indem
pergleichen Lente febr felten von ihrem, Hand
woerEsmagia erlernten, Malser: und Braer:
Sdlendrian abjubringen find. €8 iff daher
febr aut, wenn cin jeder, der Bier ju brauen
Bevechtiget iff, jelbft die Bortheile Fennt und
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Borrede,
angugeben weif, und fich nicht folcher Lente
Willkahr nberlofien darf, Das, was. ich in
der Folge fage, wird jedem einleuchtend fepn;
und jeder wird beFennen miiffen, dag, mwenn
mon g B. in Leipyig beym Rafterbraven fich
dDiefer Methode Bediente, unfehlbar ein mweit
bBeffered und BHelleved Bier Ddafelbft gebroef

fwerden Fonnte,

Damit nun mandyer, weldhem vielleicht
bie twabren Vovtheile, guted und gefundes
Bier ju brauen, mangeln, fich bievin Helfen,
und nicht allein dadurd) feiner Aivthfchaft
Nugen fhaffen, fondern aud) der Gefundleit
feiner Nebenmenfchen nicht fehavlich -werden

varfs



BVorrede.

pavf; o till id) im Folgenden. genau. ungy
peutlich geigen, tvie man derfabren miffe;
wenn man guted Bier braven und den gel}'orif

gen Nusen davon siehen will,

Gben fo anfrichtig fwerde icr)lnicf)t nue
pad Brandtweinbrennen abhandeln, fondern
audy jugleich mit jeigen, wie man durch die |
Moltenbrennerey Kodrner erfparen, und audy
hievoon Drandttwein brennen oder verfertigen

fant.

Endlich, da vielleicht mandhem an BVer=
fertigung guter quavite ctivas gelegen fepn
wird, weil hiermit mehr, ald Thaler auf Thas

X3 e ler,




BVorrede.

Tev,; gemonnen werden Eatn, o werde i) audh
bievvon die ndthigen Negeln, wie folche vecht
gut verfertiget werden Ednnen, angeigen, und
die hiersu evforderlichen Hecepte, wie ich fol-
che von einem Dangiger erlernet und theuer

begablen miffen, gebdrig Bepfirgen,

Der BVerfaffor.
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2 Crfter ABfchnite, Crfies Kapitel,

Jue Daver der Gefdfe. s, 33. Draugerdthe
§. 34. Pichen, warum o8 gofehichy. §. 35 —41,
Lon dem jum Bievbrauen nothigen MWaffr.

§ T

Bey Anlegung eines Braubaufes Bat man por
allen Dingen darauf ju fehen, af biergu, o viel nur
moglich, eine gure Sage gemadblet werde, namlid), dag
es an einen foldhen Ort Fomme, wo weidies und reis
nes Waffer, . nidt i weic von deg Eigenthiimers
Wohnbaufe entfernt, und allenfalls im Sommer ¢up!
und im Winter nicht ju Lalt liege, audy ber Boben
nidyt u feudyt fey, damit nidhe ourch die faulen Augs
dunftungen bepm Gdren des Bieres Edjabden entftehe,

§it 2
Da gutes Waffer allerdings viel 3u einem guten
Bier mit beptrdge, fo verfieht es fich mwobl von
feibft, daf man fid) aber Gey AUnlegung des Brau-
baufes mit nadh dem Waffer richten miffe, um bdie
Arbeit Defto leichter und gefthwinder verridhten ju fonw
nen. Und gefebt, die fage fop nicht die befte und der
Boden feudt, fo muf in diefom Salle bas Braupaus
liber der Erde erbdhet werden. Ware es aber ben
beftigen Winbden und der Kalte ju febr ausgefefsr, wels
thes ber Gdrung nadytheilig feyn wiirde, oder dep
Gonmenbige ju febr blog gefielie, als wodurd) dasg
Abkublen erfchmert wird, fo Pann dag Nadytheilige
Diefer Febler dadnreh vermindert werden, Dafy man
Das Brauhaus nady Befinden flinf oder fedys Sdup
tief in die Crde fenft, woburch man in den Etand
gefelit wird, nach jedesmaligen Umftdnden durd) Oef.
nung der Fenfter und Thilen die Kalte und Hige ju
vermindern.
§ 3.



Bon Anlegung eines guten Brauhaufes, 3

§. 3

Die Ordfe des Vraubanfes (df¢ fich Bier nidye
mit Suverldfigteit beftimmen, weil ein jeder bierin
fidy nad) feinem wiel oder wenig Brauen oder Abfas
es Diers vidyten, und vaber folches entweder gro
ober Efein anfegen muf.  Jedodh muf man den Bes
Dadht allegeit dahin nehmen, dag DBrauhaus fey nun
grof oder Elein, daf foldyes feiner Abficht gemdf, und
lieber erwas ju gevaumig, als ju Elein, fey, damit alle
Davin vorformmende Arbeit bequem verrichtet werden
fonne.  Die Grdfe der Braupfanne oder Keffels
nebft den bierju erforverfichen Gefafen, beftimmen
immer von feibft die Grofe des Brauhaufes,

§. 4

Desgleichen fo muf man das N7alshaus, worin
der Qouellbotticy ju fieben Formmen mug, gleich neben
dem Braubaufe anlegen. Neben dem Malzhaufe
fommt die tVals0arre, und fiber diefe bepden mug
man gute ‘Boden anlegen: laffen, damit auf felbigen
theils das fertige Darvimal; aufbewabret, theils fuft=
maly davauf gefertiget werden Ednne,

ST

€ben fo ndthig und niGlich ift es, wenn die jue
Braverey benbdehigten Aelicy unter das Brauhaus
angelegt erden, weil alsdann das Bier fogleid) durdy
@d)ldud)e in die Kelfer gelaffen, und bierburdy febe
viel Arbeit erfparet werden fann, Bey Anlegung der
Keller muf vornehmlic) datauf gefehen werven, bag
folche trocten, im Sommer fible , im Winter warm,
und genugfame fuftyige angebradyt werden,

§. @,
Die wenigften Keller Haben bie Cigenfdhaft, daf
fie trocen findg es miiffen -daher dergleichen feudhte
; A2 SKeller,




4 Cefter Abfehnite, Cuftes Kapitel,

Keller, o mbglidh, mit fieinernen Platten belegte,
etroas abhangige Fufboden erhaiten , aud) die Feuchs
tigeit durd) einen Canal, weldyer nady einer BVerties
fung fiabre, abgeleitet werden,  Ehenfalls ift es febr
gut, wenn die Keller ordentlich und gut auggemeifi
werden, 1weil alédann die Decken und Wande nishe
fo leid)t Defhlagen, und weit eher 3u reinigen find,
Cinen guten $uftyug verfhaft man einem Keller das
durd), wenn man ein Paar Oefnungen, eine gegen
Abend, die andere gegen Mitternacht, anleget. Um
bie Keller im Sommer EIHI und im Winter warm u
madyen, o miffen felbige tief angelegt fverden,  Fer-
ner, damit jo wobl im Sommer die warme, als im
Winter die Falte fuft, -nid)t fo gleidh in die Keller
ftofien Eonne , fo miffen die Treppen einmal gebrochen,
und fo wobl unten als oben mit guten Thiren verfes
ben werden.

§. =2

Gute Suftsiige find HOHFF nothwendig, und es
1itd ein mit geborigen Jugen verfebener RKeller niche
nur dadurd) viel trockner, es fann dag davin befinds
liche Gefap niche fo leicht befchlagen oder verftocten,
fondern das *Dier wird fid) auch davin weit beffer er=
Balten, als in der dicfen und oftmals ftinfenden Kefo
lerluft, Cben fo forgfaltig muf man aus den VBiers
Pellern alle feudyte Efroaaren ju entfernen fudyen, auh
diefelben ofters mit Wadyholderreifig ausraudhern,

§0 80

Weil die Trocfenbeit eine der voryuglichften Ei-
genfdyaften eines Kellers iff, und gleichwobl bey den
wenigften angetroffen wird, weldjes mehrencHeils daper
riibre, Daf bep deven Anlage nicht genugfame Borficye
und Arbeit angewendet wird, weldyes dodh billig ge-




Von Anlegung eines guten Brauhaufed. 5

fdyeben follte, indem ‘bergleidyen von der Naffe ent-
fiepenbe Unannehmlid)feiten, alsbann aud) mit {dywes
ren Kofien nicht wegzufchaffen find, fondern, fo lange
ein foldyer Keller ftehet, damit verbunden Dleiben; fo
will id) Dier nod) einiger Vorfichtsregeln gedenen.

§ o

Daf ein Keller, nadyft der Teockenbeit, Luftyug
genug baben, imSonmmer ERH( und im Winter warm
fepn foll, Dabe id) bereits oben ermdhnt. Die Nafje
in Kellern entftehet entweder durd) Duellen, weldye
entoeder aus der Tiefe oder von den Seiten einbdrin=
gen, ober aber aud) durd) die Gewdfjer, fo von oben
purchfommen. €5 muff baher voryuglich auf die fage
ves Plahes gefeben werden, und ob etwa nicht weit
von dem Gebaude eine Bertiefung vorhanden. it
Diefes, {0 ift e8 gut, wenn man unter dem Grunbde
veg GJewolbes, nod) ehe diefes angelegt witd, einen
Kanal itbers Kreug, nady BVerhaltnif groey Schub tief
und eben fo breit, weldyer einen guten Fall befommen
muf, anfegen, felbigen mit groben Kiefelfieinen jwen
Drittel anfillen, und ein Drittel mit guten Leim vder
Zhon bedecken [aft, wo fidy alsbann das TWaffer gang
geroiff unter bem Gebaubde weggichen wird. €8 ver-
fteDet fich aber von felbft, baf man dem Waffer audh
am Enbde des Canalg einen gehdrigen Abjug vetfdafs
fen miiffe, wenn die Natur nicht fdhon dergleichen ge-
bildet hat, mweil aufer diefem das Waffer fich ftemmen
und in den Canal yuriictreten wirde,

(RER (573
Gollte aber Pein dergleichen Abjug anjubringen
fenn, fo wird ein jeder von felbft feicht erineffen, daf
man, um das Eindringen des LWaffers in den Keller
gu verbiren, die Mauern mi gutem Mbutel, der ans
A3 einent




6 Crfier AB{hnitt, Crfted Kapitel.

einert Teile Kalf, einem eile Sand, dren Vier-
teltheilen Hammerfdylag und drey Bierteltheilen Far
gefiofenen Siegelfteinen, mit etwag Rinbdsbiue jufamys
men vermifcht beftebet, gemauert werben miiffen,
weldye Lafferfitte fehr gute Dienfte leiffen wird. Bu
nod) mebrerer Sidjerheit fann man auferhalb etwa
noch einen Fuf breie guten Seimen oder Lbon gut ein-
ftofien foffen, wo alsdann, wenn bdiefes gehorig ge-
mad)t worden, ein dergleichen Keller gewiff trocten
fepn wicd.  €s ift niche 3u liugnen, daf iefe Be-
Danbdlung efwas Geldfoften verurfacht; allein, diefe
Fomumen doch gewif in Feine Detradhtung, wenn man
bedenft, wag qus einem trocfenen Keller nur in einis
gen Jabren , gefchweige auf fange Seiten, ja immer,
fur Bortheile ju gemwarten, und was im Gegentheil
fir Schaven aus naffen Kellern erwddhft.

(Pl B

Hierbey Lann ich nicht umbin, die von Heren
£.EBDard in feiner Erperimental-Oeonomie angefiihr-
te, febr fdhone Cinriditung eines guten Dierbellers,
pugleich mic angufihren. - €g Geifit Dafelbft Seite 404

. und 547 alfo: Ju einem flovifanten, beftandig gehens

den Brauwefen gehdren nad) Proportion des 3u Debi=
tirenden Biers folgende Werbseuge. a) Cin ober
gwen fein tiefgerodlbee, und auf dem Fufboden gepfla=
ftecte Reller, mit favfen Bier oder Zonnenlagern,
welche einen Fuf Hoch von der Erde feyn wiiffen, da-
mit man niedrige, Iinglicht-runde FWanndyen binun-
fer fchieben, und mwovein die ausgegohrne Bairme
(Hefen) laufen Eann.  Jn Ermanglung deffen fonft
alles auf die Trde lauft; es miffen aber weder die
Treppe, noth die Kellerluftldcher, nach dem Mittage
31, fondern nach) Abend und Mitternacht geben,
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b) Jn diefe RKeller gehdren nody halb fo- viel
onnen, als Plag davin ju liegen haben, weil ofters
die Halfte von Biexfdhenten abgebolt worder; ferner
ein Paar [dnglicht - runde Bierrvannen jum Fofjen
un® Auffitllen; ndchftvem allegeit unter ywey Tonnen
eine niedrige , [dnglidyt: runde Hefenwanne, da denn
alleseit yoey Tonnen: mie.ibren Spunbdldiern jufants
men gewendet merden, damit die Hefen aus beyden in
eine Wanne flaufen. RBu diefen Hefen wird eine bes
fondere Eleine Wanne im Keller vorrathia gebalten,
um felbige fiir die Brandemeinbrenner. ju-fammeln 3
niche weniger jroey Simer yum Bierflillen ; ingleichen
ein grofier bdlerner und ein blecherner Krichrer und
blecherner Syeber, aud) ey Schopfiiungen oder Gele
fens ein ridytig Kannenmaas, ein Nofeimaas, ein
Hammer jum Spundeinfiblagen; etlidye Sciodt ges
drefhete Zapfen und gefdhnittene Spunde , ein Birfchel
Werg; eine Saterne, eine Wouteille Oel, eine oder
gwey tampen nebft baumvolienen Dochten, auch ein
fires Seuerjeng, namlich, Sunder, Schwefel, Stafl
und {dharfe Feuerfteine, damit man, wenn das junge
Bier aufolinfiet und fo braufet, daf nabe Hber einens
Saffe vas tiche ausgebet, man gleidy wieder Sicht Has
ben fann, weil fonft Sehaden gefdyehen mdchte,

et Li2s

Cndlich eine Schrotleiter nebft ndthigen Seilen,

und daun einen Fober, .o in jeden vier Eimer
#Bier gehen, das Vier vor den Keller gu fragen; ends
licy ein Rinnfaf, wosu eine Rinne, die hinunter in
Den Reller veidyt. Die Kellerthiren miffen ey vol
lige Ellen breit und vrey Ellen hodh fepn,  Die Kels
lertreppe chen fo breit; diefe qeher mittelft jwey Abs
faGen gevae binunter in den Lorfeller, weldrer an der
Gicbelgrundmauer des Braubaufes fortgehet, funfiebn
N 4 Clien




8 Crfter ABfchnitt. - Crftes Kapitel.

€llen lang und achthald Ellen breit ift. Aus diefen
gebet' eine’ yoen) Ellen breite, und drey Efen bobe
Ehiwre in den grofien Keller, weldher im Sidyten ein
und ovreyfig €llen fang, “acht Elen breit und ier
€llen boch ift. - 'Jn diefen. Keller werden auf benden
eitenvon gefdinittenem cichenem Holje ein Sug ins
Quadrat flarfe fager gemacht, worauf die Bierton=
fien ‘oter Faffer liegen foller, und weil meiftentheils
Bweyronnenfiife gebraudylidy find, fo fann in diefem
Keller mehr, als cin Gebrdude Bier liegen; “auch
fonnte, wenn viel Mdrg= und $agerbier gebrauet
erden follte, juft neben diefem annody ein foldyer
langer Reller, ein unbd dreylig Ellen lang und adhe
€llen- breit, angeleget werden, urd ift in der Lpae
ein grofer Behuf, daf Pein Bier aus dem Brauhaufe
in den Keller mit fhwever Miihe darf getragen wete
den, fondern es wird unter das Trichterlody unten im
Keller eine. grofe Biermanne geftellet; fo bald ‘nun
das Bier aus des Bottichs Sapfgrube in den Keller-
fridyter gegoffen wird, fo wird e8 unten aus der grofien
Watine, mictelft langer’ Rinnen, in die Bierfaffer
und  Lonnen gefullet. .

S § 13, ,

Da auch die NReinlichEeit bey dem Vierbrauen
vorjiglich ju empfeblen ift, fo nmp man vafie forgen,
vafy alles” in' einem Brauhaufe mit weniger INihe
veinlid) gebalten werden tdnne. s ift baber ndtbig,
baf er Fufboden bes Brauhaufes entweder mie Tas
felfteinen, oder, in Crmangelung foldyer Sireine, we-
nigftens - mit Pafterfteinen gepflaftert, und dabey
etwas abhangig gemadht werdbe, damit die MNdfle ge-
borig ablaufen Ednne, wobey der ndthige Abjug, wie
fich von felbft verfteht, nicht vergeffen werden darf,
Nod) nothwendiger aber ift eg, Dap bas Malzhaus

entmes
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entroeder mit Tafel= oder reche Hart gebrannten Jiegels

freinen belegt, qut verfittet, und ebenfalls etwas abs
fhiffig gemadye * werbe, -

L\ R P 1

Jn Gegenden, 1o Steine umn bilfigen Preis st
Daben find, ift es fer mobl gethan, bas Branous
gany von Steinen aufjufiihren, in deffen Ermang:
lung aber muf; doch wenigftens drey Schub Hoch Mauera
werf Qiber der Erde aufgeflibre werden. Ferner fo
filiffen genugfame Buglddyer Hin und wieder in den
Mauern angebradt werden, auch diefelben mit Fens
fiern und faden verfeben feyn, damit man dadurd) in
den Srand gefelst wird, heils fo viel tuftyug, als
noehig ift, ju erlangen, theils auch diefelben ben
febe ‘rauber und falter TWirterung miederuin gut u
verwabren, bamit die gehorige Garung niche vers
bindert wird,

§o1s, ‘

Gleichergeftalt miffen in dem Brauboufe Hobe
Senfier angebracht werden , damit man fo obl genugs
fames &idye Uiberall zu allen Arbeiten Habe, als auch
die vielen Diinfie aus denfelben fortgefdaft rwerden
'f"['m‘n; und um lejreres noch mehr ju befordern, fo
mufien woch ein Paar Dunftfehornfteine mit angebrache
werden, © Ehen dergleichen Dunfifdhornfreine miffen
audh liber dem Darrofen und der Maljtenne hinous
Seflibee werben, damit die vom Malze entftehenden
vielen Feuchtigteiten fortgefchafe werden Ennen.

§. 16.

Wenn 8 der Raum geftattet, fo ift e8 Ubrigens
auch febe gue, wenn neben dem Braupaufe eine oder
mebrere PWohnungen fil den Brauer und andere hiers

o bey
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bey ndthige Arbeiter angelegt, iber meldye audp sugleich
giite ‘Boven theils ju Gerraide, hoilg yu Malvored=
then, mit angebracht werden, weldye aber redyt dichte
und dauerhaft gemadht feyn miffen, und voruglicy
Dicjenigen, fo etma {ber dem Braubaufe angebrady
wotden, dawmit die auffieigenden Diinfte das Gegraide
oder Mialy niche verderben,
: §. 17

Audy bas Waffer muf fo wobl dem Bray- als
Malihanie fo nabe, als nur mdglicy, fepn, Wep
Nobrwaffer Hat, oder das Baffer in NRobren in pag
Brauhous fiibren, und dafeldit ein ober pwen Stans
Der niche weit von dem Qouellboteich und Ofen anbrins
gen fann, am foldyes fogleidy in den Quellbottich und
bie Pfanne laffen ju Eonnen, erjenige wird bietdurdy
viele Arbeit evfparen,

¢ 18
Jtachdem nun die Hauptumtgnpe bey Anlegung
eines Braubaufes befchrieben worden, fo ift nun rwop(
die Hauptfache evftlich von dem “Brauofen 3u hanbdeln,
Dey Anlegung eines ranofens ift nun vornemlicy
barauf ju feben , daf berfelbe 1) grof und dauerhaf=
tig genugs 2) damit die Arbeiter vecht bequem dabey
ibre Arbeit- vervidyten Eonnen, fo muf felbiger an
eiien {chicklichen Ore angebradye werden; 3) daf fo
gefchwinde, als nur miglidy, binlanglich TWaffer jum
Kodyen gebracht werden Eonne, und aud 4) af nidye
uberflifig Holy verfdywendet, fondern, fo viel méga
lich, erfparet werde,
§. 19.
Der Brauofen muf fo angebradhe, und fo mohl
ber $1I0fch - ais Steellbottich fo nabe, als moglid),
bep

e S o S
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ey demfetben ju fteben Bommen, bamit dag Eschend:
Geiffe TBaffer durd) den Hivjefien Weg auf den einges
mbjchten Seiyrof gefhlagen werden fonne.  Da’ man
nun an vielen Heeen Fein weiches Wafer Hat, fondern
febr oft Brunnenwaffer gum Brauen nehmen muf;
fo WU man, wenn o anders der Plags eclaudt, den
edacht dahin nehmen,, Daf auf der cinen Seite Des
fens ein grofer Bottidy , worein fo viel Waffer, als
3t einem Gebraupe notig ift, gebet, angebracht wers
e, und foldhes zwepmal vier und jwanzig Srunden
vorher, che gebrauet werden foll, da binein gebradht -
werden fonne, wobdurdh das Wafjer weicher und junt
DBrauen tauglicher gemadt wird, Jn diefem Bottich
witd alsdann eine Handplumpe angebracht, durdy
beren Gebraudy das Waffer mit leichter Pube von
einer eingigen Perfon in Die Pfanne oder Keffel gebrache
werden fann, Ee muff fo angelegt feyn, Dof das
Waffer bald Fochend werde, und der vorher geganges
ne Aufgup niche alljulange auf den folgenben warfen

varf, woraus alsbann Radytheil beym Biere entfie-
ben Lann.

§. 20.

WBiele jiehen die Braupfannen den Keffeln vor;
i) bin aber mit diefen nidyt gleicher Meinung, fon=
dern jiehe die Keffel den Plannen vor, und joar aus
Diefer Ueberzeugung, weil dadurd), wenn fie gehorig
eingemauert find, nidy¢ nur mebr Hols, als bey
Den Pfannen, erfpavet wird, fondern weil felbige
auch Dauerhafter und woblfeifer find, auch mit grof>
fem RNugen in vielen grofien, und wirblidy febr bes
trachtlichen Brauerepen, befonders umweit Seipyig,
eingeflipret, und dafelbft gebraudye werden, Dody
jebem nach feinem Gefdyma,

§. 21,
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Nl

Denjeniqen 3u Gefallen, weldhe die DBraupfans
nen ben Keffefn vovzichen , will id) hier eine Befchreia
bung eines fehr nubaren Brauofens liefern, mwelches
Die befte ift, fo mir befannt worden, nad) welder
einer meiner reunde, ber ebenfalls ein Siebhaber
von Pfannen ift, feinen Brauofen verfertigen laffen,
und {oldhen mit vielem Nuben braud)t, Es ift fols
gende: Der Feuerbeerd muf mit einem Nofte verfes
ben feyn, und der Brauofen fo eingevichret werden,
Daf das Feuer um die Pfanne Herum freicht,  Der
Jtoft muf unger der gangen Pfanne Hin nidhet breiter,
als eine Clle, fepn, und der Heerd gleic) neben dem
Jtofte bis gegen die Seiten der Pfanne (hief aufgez
mauert werden, fo, daf die Seiten der Pfaune hdcys
ftens fechs Joll breit auf diefer Mauer aufliegen, An
gwep Ecten der Planne, vorn neben dem Ofenloche,
mitffen awey Oefnungen an den Seiten der Pfanne

 gelafjen werden, wovon jede jebn bis jwdif Joll lang,
und fiinf bis fechs Boll breit, wodurd) vie Hie bins
auf fteigt, und algdann um die Seiten der Pfanne
berum fhlagt. Die Pfanne darf niche boher, als
eine €lle von dem NRofte, abfteben, und das Ofenloch
mit einer guten eifernen Thir que vermabre fenn,  die
wabrend der Feuerung alleseit ugehalten werden muf;
dabingegen bleib: das Afchenlod) befiandig offen. MNady
diefer Cinvidhrung bes Heerdes bleibe die ganje Hige
benfammen, wovon fonft, nach der alten Cinvidytung
der Braudfen, febr viel verloren gebet.

§ 22.

Da idy theils aus eigner Erfahrung, wie idh
fdhon oben ermdfnt, €heils von andern Freunden
weif, Daf die Braufeffel niiblicher, als die Braupfans

: nen

vvv — v
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nen, find, und diefe meine Meinung aud) der vers
dienftvolle Oefonom, He. Amesrath Riem, aus Ers
faprung beftatiget, und diefalls in feiner SEonomi:
fcben Encytlopadie, im 12ten Vande, Monat
Sebruar, Seite 170, feine Meinung bieruber erofe
net, weldhe in alfem Betracht bebannt gemacht ju wers
den verdiener; fo will ich: foldye meinem BDuche mit
einverleiben. €8 peific Dafelbft alfo: Veantworfung
der Frage, ob die Braupfannen den Vrauleffeln
borgugiehen find? Aus dem Leipziger Yneelligenzblatte,
M. {. Brelavifche cfonom. Cameral - Sntelligensen,
0. 3 1781, ©. 206 f. - Die Cefabrung der grofen
DBrauerepen, wie aud) bder mittlern, ju TGHIfan,
Sedemtebal, Fodbicker, Poud), Febmen 1, in Sad)=
fen, geben ben Keffeln grofe Borige. Das Bier
wird vortreflich darin gefocht,  Die Cefparung des
Holges ift betechelich, und gegen die Halfte ju red)
nen, und die Dauer der Keffel ungleid) groger, als
bey den Plannen, indem der Keffel einen in der Wars
me gearbeiteten gangen Bobden hat, und folglich bepm
Hopfenfochen wenig leidet, dagegen die Pfanne, da
der *Boden mit Tafeln zufammen genietet ift, fid)
giehet, und wenn er nicht mehr nachgeben fann, ende
lid) brechen muf. elbft der Anfauf betrdat von
einer Pfanne, ju vier Faf geredhnet, ein febr bes
trachiliches mebr, als bey einem RKeffel von gleichem

aume; nidyt ju gedenfen, daf in diefen Pfannen
Juweilen Bley vernietet wird, weldyes als Kupfer
benm Antauf begahlet werden muf,

§. 23.

1. Die Koften becreffend, fo ift nach dem fols
genden Anfdylage, wovon der Keffel in D, gearbeitet i
worden, q) eine Braupfanne, worein jwey Faf, oder a3
vier DOvefoner Biertel TWafjer geben, ift x%l@(e

ang,
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lang , 13 Efle breit und 22 [oll tief; betrdgt an Gjes
wid)¢ vier Bentner Kupfer ju 45 Thalern, madht 180
Lhaler 5 cin Sentner Eifen u Aingen und Bdndern,
dag Dfund ju 2 Grofihen, madyt 9 Thaler, 4
Grofihen; jufemmen 189 Tpaler, 4 Grofdyen;
b) Ru einem Keffel von eben Hom Gehalte und
berfelben Grdfe, 25 Ellen weit, 12 Ellen tief, 3
Sentner Kupfer ju 45 Thalern, madye 135 Thaler;
30 Pfund Cifen jum Ninge, das Pfund 3u 2 Gros
fchen, 2 Thaler, 12 Grofdhen; jufemmen 137 Tha-
ler, 12 Grofden.

§o. 24,

2. Nad) einem Anfchlage in §—g. a) eine
Pfanne von obiger Grofe 3L Sentner an Kupfer
3u 10 Grofden das Pfund, madt 160 Lhaler, 10
Grofthen; an Eifen ungefabr 2 Senner, das Pfund
31 4 Grofthen, madyt 13 Zhaler, 18 Grofthen; ju-
fammen 179 Thaler, 4 Grofihen. 5) Jn 1L, wurde ein
Braueffel ju jwen Faf wirklich beftellt und abgeliefert,
wovon die Koften Detrugen: 3 Bentner 21L Pfund
Kupfer, und 265 Pfund Eifen, jufanmmen 147 Thaler,
13 Orofthen, einfdhlieflid) 13 Grofeyen Trinkgeld.

Sorth 2l

Nun folgt nody ein Anfhlag von einem bdep
grofiten Braufeflel von ber Arf, welcher nady febe
langer Jeit vor drey Sabren rveparivet oder erncueve
werden miffen.  Die Koften eines neuen Fupfernen
Braufeffels von frarfem Cupfernen Bledye von Grds
ventbal, in Das Brauhaus nach Jobicfer, mworaus
folgendes ein did)t geben Fann,  Diefer SKeffel, welcher
rund ift, und vier und jwanyiq BVievtel Waffer faft,
befiebet aus einer doppelten Reihe vbon neun Stk
Critenbledyen, jufammen adczebn Stiick, und einem
4 Dobden,
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Boben, wopu erfordops wird, 1) jur erfien und ober-
fier Jieibe neun Stick Seitenbledye, einfehlieflicy des
angebogenen Randes pon 51 ol ( ein Dlech ift meis
ftens 1 €lle, 22 Io(1 poq)), 1 €lle, 17 Roll oben, ¢
€lle, 2 ol ungen breit.) =) Bur andern oder uns
tevften Reibe ebenfalls neun Stiice Bleche von gleicher

lite, und eine dergleichen Zafel meift von 51 bis 52
Phund. 3 Ein ganger Boven, vier Eupferne Nagel,
und finf big ficben Seiet groge fupferne Haken. Die
WWeite deffelben betvdgt im Diameter oben 4 Ellen, 12
Boll; unten, wo der Boden qebt, 2 €llen, 12'Joll;
tief ift. derfelbe in allem = Cllen, 13 Roll, Wenn
Diefer Keffel nun nur bis an die unterfte Reibe neue
Rleche erhalt, o iff hierzu nothig :

I. ju einem neuen Boden, an Kupfer 11 3entner,

2. guneun €tiick Seitenblechen, 5 —

3. pu Den Eupfernen Nageln, 3 —

©umma 7 2entner.
Der Rentner Kupfer, wie er'vom Hammer Fommt,
von Grdventhal, roh und ungearbeitet mit Fradhe,
Accife und allen Abgaben in Leipyig, 40 Zhaler; bea
fragen fieben Bentner 280 haler, :

Wenn aber die obere Neibe Blech aych, und
alfo der gange Seffel, neu gemache werben foll; fo
witd bieryu nod, el felbige ebenfalls nody aus
feun Sriif Seitenblechen befteber, an Kupfer ges
braudy, : = . = 5 Sentner;

3 den MNageln, - s » 3 -
34 fieben Seiicf grofien Haken von
10 Pfund, 7o Pfund, oder
gleid) geredynet alle § Sriict, M
Cumma 63 Jentner,
Den Benener rofes und nody ungearbeiteres Grdaven-
thaler Supfer, wie vorger, 40 Thaler gevechnes, chut
Z50
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250 TWaler; jufammen fir 135 Jentner ju 40 Tha-
fer: 530 Thaler. Was nun den Arbeitslohn des
Kupferfchmideg betrift, fo verlangt derfelbe fur dag
Dfund ey Grofthen, welches vom Jentner ju 110
Pfund gevehnet, o Thaler, 4 Grofchen betriige,
und algdann. 1 3% Jentner 121 Thaler, 11 Grofthen;
nebft dem Kupfer aber jufammen 651 Thaler, 11
Grofchen betragen witde.

§. 26.

Nun Lonnte joar am Gewidite der 131 Jentner
nod) etwas abgehen, weil die Fleinen Abgdnge vom
Kupfer dem. Kupferfhmicde verbleiben, Hiernadhit
berrdgt dag alteKupfer (wenn ein gany neuer gemade
wiitde) in fo fern man den alten Keffel auch fir 131
Bentner, oder, nach Abgug 2 Sentner Abgang, we-
gen bes langen Gebraudhs nue fiir 114 Jentner ans
nehmen wollte, jedes Dfund 6 Grofchen, ober der
Qentner, u 110 Plund gerechnet, 27 Thaler, 12
Grofchen, weldhes 309 Thaler, 9 Grofdhen aus-
madte, und an baarer Auslage algdann nod) unges
febr 342 Taler, 2 Grofien blicben,

§. 27.

Da bier der Keffel, der gans aus Kupfer Hefte:
Pet, fhon woblfeiler, wie eine Braupfanne von gleis
dyer Grdfie, ift: um wie viel minder Foftbaver Eann
Derfelbe noch werden, wenn man-ihn, flatt des obern
Kupfers, an den Orten, o die Steine woblfeil find,
mit einent gut eingefisteten Krvanze von Steinen vers
feben fann,

0 28

Dief; alles bey Seite gefest, {o ift e8 audh mdg=
lih, elle mic vielem Waffer jausgezogene Biere in
Dera
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bevgleichen gerdumigen Keffeln , mit ibret gangen Vrlts
Be jufamnten und regelmagig, ihre befiimmee Seit ju
Podhen; und fo roerden fie durd) ihre Egalitat im Koo
dhen gefiinder.  TWenn aber Hr. Doct. Rrinis (S.
45) bebaupten will, daf die Keffel mebr Holy, als:
cine Pfanne, erforderhn; weil unrer einem Keffel das
S'euer Eaum eine QuadratElle mit feiner Spite be:
rufhre, Dernach an den Seiten berfelben fortfchldge,
und in der qudften Gefchwindigteis durdy den Rauch=
gang foregehe, fo glaubeiich, daf e diefes nur von
Dem unofonomifdyen, mit Leinem: Riveelfeucr einges
mauerten Keffel verftebe . fid) foldhes aber niemals
von &fonomifchen und mit genugfamen Birculargdn-
gen eingemauertern Kejeln beveben moges: Denn bey
diefen wird dlle Hise des Feuers genubet, i fo, daf
wenige vergebens und heiff in den Schornftein verflie:
gets ja, oft nuft man fo gav die Ldavrme nod) durdy:
Seitungen gum  Dbdrren - des Maljes.  Filei diesmials
fann ich bierhber nichts mebreres fagen. -

: § 29 nus} wegorsd
B ciner wobl eingevidhieten Brauevey gehoren
ferner folgende Gefdage. s
1. Ein groger LYiS{chbottich, bder in gebdri=
gem Berhdltnifi~ mit der Planne fiehen muf. Diefer
Bottich, weldher viermal mehr Waffer in fich faffen
foll, als die Pfanne enchdle, muf o nabe, als mog=
lih, an ven Ofen geftellt werden, damic das Waffer
obne Seitverfuft und fo Heif, als mdglic), inein ges
fthlagen werden Eann, :

Qe 30,

2. Der Stellbotticly, welder. gleich neben .
Dem MOfchbottich gu fehen Eomme, und: vou gleidyer
Grofe fepn mug,  Diefer Stellbottich nun wird, wie

5 JERY Defannt,




18 © Cufter Abfchnitt, Crfied Kapitel,

befannt, - mit einem beweglichen Boven: verfeben,
Damit man die Bretftiicfen. diefes Bobdens geborig
auflegen fonne, fo dGt man ungefdbr. vier oll hod)
von dem Boden einen . hdlernen Ring befeftigen,
aud), wenn die ju diefem Geweglichen Boden. bends
thigten DDretter nidyt febr flarl find, mithin in der
Mricte fich leicht biegen, ju mehrer Vorfichs quer-uber
ben untern Boden ein eben o Hohes Bret anbringen,
damit diefer: Boden gue darauf vuben tonne,. Die in
Diefem &tellboden ndthigen $dcher miiffen, nady dem
unterfien Boden ju, mweiter als oben fepn, mweldyes
ven Bortheil hat, daf die Treber nidhe for leicht mie.
ver Wilrze turchdringen Lonnen, Um nun endlich die
* Wiirge fein Helle abyiehen 311 tonnen, fo ift es beffer,
wenn mon, mid)t, wie gewdhnlicy, ein Sapfenlody im
Bobew; fondern 11 Soll fiber dem Boden diefes Sodh,
und in fetbiges einen hdlzernen Habhn zum Abjiehen,
anbringen: (G, weil alsdann die nody mit bindurch
gegangene Treber -auf bem Bobden liegen bleiben,
Bende Bottidhe miiffen mit gue aufgepafiten Decteln
verfeben fepn, damit theils das Vier nidyt fo bald
verfiible, theils niche o viel gute Dimfte von ver
TWiirze verloren gehen,

§. 313

3. €in verhaltnifmagiger grofier ZRiblftock
ober aber einige befondere Zilibifafjer. Wer bepbes
sugleid) anfdhaffen will; wird biervon den Worepeil
baben, .Baf er feinj Bier eher abfhblen, und pag
fammilihe Dier auf dem Kiblftocke  in Gdrung
feen Eonne,  Damit man aber die Bobdenbefen juriicf
bebalten mdge, o 16fit man am Kiblftocte das a=
pfentody an ver Seite_anbringen,

§ 32.
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§. 32.

An Oxten, wo eidren Holy su Haben ift, da wird
man wobl thun, wenn man dergleichen Gefdge Dier:
wwon fertigen (GG, und die Koften nidyt fcheuet, eiferne
Jeifen darum legen ju laffen, welcher Aufwand durd)
bie Dauer in Furjer Beit erfest witd. Sm Fall aber,
Dag das eidyene SHoly hiersu entmeder nide, oder nue
mit fheren Koften ju erlatgen ware, fo fann man
§u diefen Gefdfien audy Fiefern Soly anwenden, wels
dhes cbenfalls fehr dauerbaft ift; jedodh muf biersu
ved)t fetces und Cernichtes Holy ausgefucht werden,
wenn es redyt dauerbaft fepn foll,  Auch miiffen ders
gleichen Boctiche auf troctene Unterlagen, entweder
von Steinen oder Hartem $olse, geftellet werden,
Damit die tuft barunter wegfireichen Eonne, und- fele
bige nicht von unten herauf verderben,

§ 33

4. Geloret bieryu ferner noch an Braugerdths
fhaften

Getrantebottiche ; Getvantetonnen; Tres
berbottiche; ganse und balbe Viereel; ganze
und balbe Tonnen; Achrel und Sechzebnrbeils
fafchen; Hefentonnen; Hefensuber; YOGrs-
Dievs Waffervinnen; Ssfchen jum Unterfesen
beym Girven; BierfehSpfer; Braubaustannen;
Gicfbreter; holserne Trichter jum Bieveinfillens
blecherne Crichrer; Zannen sum Auffiilen;
Zeicten sum Rebren; Malsfchanfeln; eiferne
<%aben gum Feuerausfharren; Sewerbaben; Rriis
cEen von Eifen ; deicheneifen jum Gefdfe; Hopfens
feibe von Ruthen ; eine Sandfprige, von Mefing
oder Hols; Handfdge; Aepre jum Holyipalten
Spindebeile; dolseragen; Laternen und Lench.

‘ B 2 ter;
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ter; Schrotleitern, und was dergleidhen mebe von
foldhen Kleinigleiten ift.

§. 34

Da ich allhier von ben Biergerdthfchaften geves
bet, fo finde ich nothig, nod) folgendes Biervon jut
evinnern. Die WWeifibiere werden gemeiniglich auf
unausgepidyce Gefafe gefliller, und es wave eigentlid)
feine Nothwendigkeit, das Biergefdfe su pichen; al
lein, wenn das Ped) nid)t verbranne wird, {o Hat ¢s
audh feinen guten Juben, weil cinestheils vas Peh
pas Eindringen der fuft mehr verbindert, mithin vas
Bier langer dauert; anberntheils jiehet das Bier
felbft aus dem Peche nod) einen guten, etwas bitter=
lichen Gefhmact; dabingegen fann dag Bier auch
einen iblen Gefthmact von dem Peche bePommen,
wenn bey dem Auspichen ju viel Rauch in den Ge-
fagen bleibt,  Ferner, wenn das Bier auf ungepidyte
und neue Gefafe gefullt wird, und darauf abgdren
mufi, fo wirde folches, wenn die Gefdfe nidyt ge-
picht find, einen unangenehmen Gefchmact aus demn
Holye jiehen, welches aber bietdurdh, fo mwie das
ieidhte Cauerwerden der Biergefdfe, durdys Pidyen
verhindert wird, mithin ift die Methode des Pichens
der andern allemal vorjuziehen,

§. 3s.

Bum Befdhluf diefes Kapitels muf ich nod) des
sum Bierbrauen ndihigen LWaffers gedenfen, weldhes
allerdings einen Haupttheil mit ausmadit, weil dies
fem, oft genug ohne Schuld, immer die Urfache eines
fchleche geratbenen Dieres beygemeffen wird. Das
TWaffer ift entroeder Hare oder weid). Unter Harten
Waffer wird gemeiniglic) Brunnen und aud) Ouell=
waffer verftanden, weldyes meDrentheils mit erdigen

unbd
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und minevalifeh - faliigen Theilen vermifcht ift. Dod)
giedt s aud) an mandyen Orten bartes Flufwafer,
Wer fein Waffer redyt genau unterfuchen will, bder
thut am befen, dergleichen Unterfuchungen durch einer
aefdhiften Chymiter anfrellen ju laffen; man fann das
LWaffer aber aud) dure) folgenve Oittel in etwas un=
ferfudyen.
§. 36.

1. Man Bfe etwas Silber oder Q.uectfilber in
Edheivemwaffer auf, und tropfle bierwon nadh und nach
in basjenige Waffer, fo man unterfuchen will, Wird
tun diefes Loaffer biervon tritbe oder mildyig, fo find
in Diefem FWaffer metallifthe, falige oder falcfige
Zheile vorhanden; bey veinem NRegenwafer aber wird
man bey dem ndmfichen Berfuche Feine LBerdnderung
wabrnehmen,

2. Waffer worin Palbartige Theile enthalten find,
wird ‘gelblich, fo bald man etwas von aufgeldftens
Q.uectfilber binein tedpfelt,

3. Ulles Waffer, ‘weldhes Kupfertheildhen ents
balt, wird blaulich, fo Gald man etwas mit Wafer
bereifeten Salmiat: Spivitus Dineinthut, Auf viefe
und ned) mefrere Avten fann man das Waffer uns
terfuchen, obder, wieich Dereits erwabnet, durch einen
gefchicften Chymiter unferfuchen laffen.

§ 37.

. Unter die weichen Yaffer rechnet man wun
gewobnlichermagen Fluf: ober Teich. auch jumweilen
einige Brunnenwaffer, wo ndmlidj veren D.uellen
uber lehmigen Sanp geben, und wenn felbige niche
mit foldyen, worher angegeigten Theilchen vermifhe
find, fonbern mebr {dhlammichte, und jaree |alzigte
Zheile bey fid) firpren,

B 3 §. 38,
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§' 38$

©s giebt an viclen Orten Brauer, welde das
unflatigfte Daffer jum Bierbrauen nebmen, und gus
tes Bier davaus bereiten; als j. €. in Verlin Holen
viele Brauer ifr Waffer aus der Spree, nahe am
Seipziger Tbore, weldyes der unflatigfte Ort iff, der
nur feyn fann,  Denn e8 gehen dafelbft nidyt nur alle
publife Abtritte , fondern audy nod anbdere, Unrath
babin bringende Candle, fommen bdafelbft jufommen,
audy die Gerber fpiihlen alles dafelbft ab, anbderer
Gchrocinerenen nidyt ju gedenfen.  Ob nun gleid) von
Diefen Brauern ein gutes Bier gebravet wird, o Lann
folches dodh Lein dauerhaftes Bier feyn, wie man bald
erfabren witde, wenn der frifche Abgang des Bieres
Diefes nicht verbinderte. Aus diefem Grunde bleibe
ich bey meinee Meinung, daf reines weidyes Waffer
jum Biere am befien fen.

§. 39

FBenn man aber bey feiner Brauerey Pein weis
dhes, fondern ein bavtes LWafjer bat, fo muf man
vod) dabin feben, wie man es fo gut, als nur mogs
lich, verbeffern oder weicher machen fann. Dies fann
auf folgende Are bewirft werden, Man 3Gt foldhes
ein Paar Tage vorher, efe gebrauet werden foll , in
grofien, bierju {dhictlichen Gefagen, und, wennsmdge
lich ift, an ber Sonne ftehen, fo wird daffelbe Hier-
ourd) viel befler und weicher werden, Wer aber hiersu
Peinie befondere Giefdfe Hat, oder anfchaffen will, um
foldpes der Sonne und freyen $uft ouspufefen, dee
fann es aud) im Braubaufe einige Tage auf den grofs
fen Botticyen fteben loffen, wodurd) e8 ebenfalls gut,
aber boch nicht fo gut wird, als wenn es der Sonne
und frepen $uft blos geftellet worden, s fann ferner

bierju,
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Biersu, fogleich im Anfange, ein Paar PFund Pot.
afthe gethan werden, melches von gutem Fuben ift,
und ju befferer Auffdyliefung des Maljes vieles beys
tedgt, ja, fo gar aud dagu, vaf das Biet nidht o
leicht fauer wird.

§. 4o.

Weiche Waffer find reit voreheilhafer jum Biers
brauen, al8 die harten, dean fie {dhliefen die Mehls
theile des Malzes weit beffer auf, und der Unterfdhied
ift fo grof, daf beynabe der acdyte Theil Malz mehr
erforbert wird, wenn man Hartes Waffer hat. Vey
weichen Taffern muf man aud) diefes beobachten, daf
man folche fo gefhwind , alg moglich ift, ins Sieden
3u bringen fudhe, felbige aber nidht etra lange fodyen
laffe, weil fie fonft vieles von ihrem geiftigen WWefen
verlieven.

8T ATS
Audh o gar faules Laffer Lann man verbeflern,
wenn man entweder Thon, oder audy groben Sand,
ungefabe vier Joll hod), in grofe Bottiche thut, und
dergleichen Wafjer einige Wodyen, nadydem s vother
wobl unter einander gevlibre worbden , fteben laft, fo
witd ¢s den faulen Gefchmack ganglic) verlieren.
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Seytes Kapitel,

BVon Anlequng ciu'cé‘imalg()aufeﬁ, Malsdarre
und anderer hiersu gehdrigen Stircke.

T

Snbalt,

L. on Anlegung cines Malhaufes. § 1.
Warum dapon gehaudelt werden folls § 2, Bez
fchaffenbeit, und wag der Eigenthitmer hicrbey thun
foll.  §, 3. Snneve Befchaffenbeit. § 4. 5. Duells
bottich,  §. 6. Fufbobden und Waddplase, . §. 7.
Cufelscher und Dunfifchornficine.  §. §. BDobden.
I Bom Darrofen oder Maljdaree.  §. 9.
Cinrichtung der Malgbaree.  §. 10, Befchaffenhpeit.
Horden voy Weideneuthen, §» 11, Von Stangen
und Planen.  §, 12. Blog von Stangen.  §. 13.

~Bon Drahte. §. 14, BVon eifernen -Blechen, 6.
15 —20. Gemanerte Darre,, UL Ein bequemer
Darvofen. §. 21— 24, Befchreibung. §.25 —27.
Horden daju,  §, 28. Cinwiirfe dagegen. §. 29,
$Hebung derfelben, §. 30. Getreide- und Malge
boben. 6831, 32. Was 1ibrigens Hierbey und in
Anfehung ber Braucrey ju beobachten.

L. Bon Anlegung eines Maljhaufes.

O T4
Da bdie Verfertigung des Malzes eines der vors
nehmfien Stiicke beym Brauwefen ift, fo ift es aud)
febr nothig, vas allernothoendigfie, nemlidy die Ana
legung
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fequng cines gufen Malifaufes und Malydarre, ollbiee
Elrglich, jedoch beuilidy, angufiihren, weil, leider, vicle
taufend Scheffel Mals nad) der gerodhnlichen alten Ave
verdorben twerden.

§. 2.

Eben fo, wie bey dey Braubaufe Leine Grofe
deflelben beftimme worden, fo wird es auch Hiev bep
dem Malyhaufe niche gefchehen, weil fidy diefes eben
fo gut nach der Penge des ju brauenden Bieres rid)s
ten muf, Kaun man das Wialhous von Steinen
erbauen, fo ift es febr gut; wo niche, fo gilt auch
bier die bepin Brauhaufe angegebene Regel, nemlich
af dod) wenigftens drey Schub hoch Maver, von dee
€rde angerechnet, gemacht werden miffe,  Hierbey
ift annod) 3u evinnern, daf man fich bey Anlegung
eines Brau:= und Malzhaufes niche allegeit auf den
Baumeifter, wie er folhes anlegen will, verlafjen
fonne oder miffe.  Denn ein Daumeifter, der Feine
gebovige Wiffenfdhaft vom Brauwefen bhat, mithin
aud) nicht weiff, wie die Verrichtungen auf einander
folgen miffen, wivd felten ein rvedht bequemes Brau=
oder Malzhaus anlegen, Es muf daher der Eigen-
thitmer einer Bierbrauerey felbft angugeben wiffen, wie
er jedes ©tincf am vortheilhaftefien anbringe, damit
alle Avbeit bequem verrichtet werden Eonne,. und wie
viel Raum Hiesu ndehig: alsbann erft fann ein Baus
meiffer ein Dergleichen Gebdude gebdrig anfiuhren,

Sl as
Gin Mal3hous muf geraumlid) genug fepﬂ, ba-
mit man auf einmal fo viel Getraide, als nothig ift,
einquellen, jum Wadysthum bringen, und alsdann
audy an der $uft, fo viel moglich austroctnen Eonne.
Der Boden des Malhaufes muf von Steinen feym,
D 5 0.
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wo das Getraide wadhfen und rocknen foll, damie
Feine Fdulni entfiehe. Auch muf man von allen
Criten genugfam $uftyug binein bringen Eonnen, mwels
ches duBerft nothwendig ift, befonders wenn man vas
Abtroctnen nidht auf darliber angebradhte Biden (ef-
dyes aber allegeit beffer iff) bewerfftelligen fann, Der
Ofen muf fo eingerichtet feyn, daf das Maly nide
ducd) den Rauch verdorben werde, und folches gleich=
wobl nach alfen Graden, das beift, fdhwad) oder
flar, fo wie es jedem belicbt, darven Ednne.

§ 4

. 3n bem einen Winfel deffelben muf der Duells
bottich ju ftehen Commen, weldyer entmeder von Stein,
oder aber von gutem eidjenen Holze gemacht, und je=
Devjeit veinlid) gehalten werden muf, und nicht etman
beym Ausfthlagen des gequellten Getraides Kbrner
barin gelaffen werden, welche alsbann in Faumif
uibergehen, woraus in ber Folge Nacyeheil entftehen
wiirde,

§ s. ,

Die Grofe bes Quellbottichs muf fidh-nach der
Menge Setraide vichten, welches jedesmal einguquels
fen ndthig ift.  Ueber diefent Getraide muff das Wafe
fer jederjeit.acht Boll hod) daritber ftehen, und unter
dem Dottiche wird ein Abjug angebradht, damit man
bas Woaffer von dem eingenweichten Getraide gepdrig
abfiipren fonne. Gleichergefialt ift es febr nilid
und bequem, und man erfpavet viel Beif, wenn man
noch eine TWafjerleitung, wodurcdh man dag Waffer
auf das Getraibe oder in den Vottid) bringet, angus

bringen fuchet,
§. 6.
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BE6: ‘

Der gange %oben%eﬁ Malihanfes muf entroes
ber von Tafel= pder ftarf gebrannten Biegelfteinen
gemadht, und die Fugen wobl mit Gips verkittet feyn,
Auf den Seiten des Bottichs werden bdie Tadhsplake
angclegt, welche aber etmas abfdhifiig gemadit fem
wmuffen, damit das Waffer gehorig. abflicfen tonne.

§." 7.

An den Seiten bes Malihaufes muffen genuge
fame Suftldcher gelafjen und mit guten Sdhiebern vers
fehen werben, und in der Decke mirffen ebenfalls ein
Paar Dunftfdornfieine angebracht werden, Yamit man
einestheils u gewijjen eiten genugfamen tuftyug in dag
Malihaus bringen, anderntheils die Ausdinftungen
bes Mialjes durch die angebrachten Schornfieine defto
¢her ausgefuhre werden Ednnen.

5. 8.

Damit man nun aber dag Malymachen ohnellng
terlafi ben bequemer Syabrsseit fortfefsen fonne, fo thue
man am beften, wenn das Maly, nad)dem es efwas
abgetrocEnet, und aufer Wadysthum gefelst worden,
alsbald durd) eine, bequem angebradite Winbe, in
SKorben anf den fiber dem Malzhaufe befindlichen Bos
ten gebracht, und dafelbft durch den frepen Sfuftjug
gebdrig abgetrodnet wird.  Wenn foldyes nun ges
trodnet, fo wird es alsdannj auf diefem Boden fo
lange in Haufen aufbewabret, big man es auf den
Darroten bringen,] und dafelbft fdyroadh ober ftark
barren will. Wer aber gendehiget ift, in grofer Kalte

%uﬁpatren, ber muf in die Maljftube einen Ofen {efen
affen.

1L Bomw
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IL Bom Darvofen oder Maldarre.

§. s

Die Malzdarte mug fo eingeridytet fepn, bafi der
NRauch von dem Feuer ganglich) von dem TMalze abges
balten werde, ofne daf man etwas von per Hife vers
liere, auch, fo viel nue moglich, Holy erfpare werde,
Auch muf man dag Maly nach allen Graden deg
Zrocnens gu einer beliebigen Satbe, fo Hoch es jeden
beliebt, bringen Ednnen, obne folches jum Nachepeile
Des Bieres ju fdharf ober ju bfaun 3u darren. Desgleis
chen mu der Ofen ohne grofie Muke von dem anges
bangten Ruf gereiniget, und die Arbeit bequem, auch
obne uberflifige Wrbeiter vervichtet werden Eynnen,
Dergleichen gute und Holgerfparende Malzdarren, wel-
che fite jedermann brauchbar find, mifl ich bier jroen
anfufbren.

S0

; 1. Der Herr von L ckharde fagt biervon in
feiner Erperimental - Defonomie, Seite 478 §.492,
alfo: Ebhe wir nun die At deg Darrens anweifen, fo
miffen wir juvdederft von Her Befchaffenheit dee
Maljparren, weil felbige febr verfdyieden find, veden.
An ben meiften Orten werden die Horden, worauf
bas Mal; gefchiittet witd, von fingersbicfen WWeiden
in grofe vierectige Rahmen geflochten. Da aber diefe
Weidenruthen in den Horden von der grofien Hike
bald gundermiirbe werden , und serfallen, audy, wenn
nug ein Funfen Feuer dabin fliege, fogleich in Sloms
wen gerathen , und bereits, wie vielen Menfchen be=
Fanne ift, febr oft grofen Seuer-Allarm gemachs bat,
fo wollen wir, weil auch ohnedem faft affe Bierteljahre
wiederum neue gemad)t werden miffen, damit nichts

4 thun Daben,
0. T,
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Serner findet man Malzdarten,  von etlidyen
©tangen jufammen gegattert, woriiber man pferde.
barne Decten oder Planen breitet, und darauf das
Maly fdhuctet. Da aber das Maly auf folchen Decten
nidhe gut gewendet werden Laan, nad)ftdem dieDecken
audh nich¢ lange daueen, fondern die Haare von dee
$ie jerfpringen und miwbe werben , (o ift nid) dar=
auf gu feben,

§. 12
IMan findet auch Darven von lauter avmgdicfen
runben Stangen, neben einander gelegt; weil aber
bie Feuersgefahr, mwie bety den Horden, nidyt vermies
Den werden Fann, o ift es ebenfalls nicye vatbfam,
fich ibrer ju bedienen, :

N €7
Dabingegen von eifernem Drabte gany dichee in
eifernen Rabhmen geflochtene Darven febr gue und

dauerhaft find; es Foftet aber Has Drabigeflechte auf
eine Darre adhtzig Thaler,

§ 14.

Ferner finden fich noch Datren von fauger ju=
faminen genieteten ffarBen eifernen Blechtafeln, welche -
auf eifernen Sedben ruben. Diefe find aud) rvedht
daverbaft und dienfam, foften aber, mit Cinfhiuf
der eifernen Stdbe, faft eben fo viel, als die von
Drabre geflochtenen, n Summa, es finden fich
faft fo vielerfeyy Avten Darven, alg Siebhaber dev

rauerey vorhanden find, fo daf ein jeder nad) Pros |
portion feines BWermdgens oft vieles darauf vermendet,




30 Criter ABfhnitt. Stveptes Kapitel,

§ 13,

Um aber nicht auf eine newe Mode over getiins
fielte Crfindung, die doch jur Hauptfache niches bey»
tragt , gu verfallen, fondern lediglidy auf eine folche
Darre gu feben, welche einestheils alle Maurer, fo
wobl in Stadten als Dirfern, mit wenig Koften
bauen Einnen ; anderntbeils fir Feuersqefahr vollfom-
men ficher, und drittens fo befdaffen ift, daf fich dag
Mal; barauf bequem oder leicht umfchippen, und fdion
gelbbraun mit wenig Holze davren (age; fo wollen wiv
auf unfern Braucreyen aud) nur dergleichen eingufips
ven fuchen.

¢ 16.

€s wird bemnach Hiersu entweder cin cigenes
fleines Giebaude aufgefiibret, neben dem Braubaufe;
ober fonftwo in ecinem vaumlidhen Ciebaude ein Dlag’
Dagu erwdblet, in weldyen dann, nad) Proportion der
Grarfe ober Grdfie cines auf einmal ju_ verbrauenden
aljes, aud) die Darvengrdfe angeleget werden muf,
fo, baf auf goeymal ein ganges Mal abgedorres e,
bén fann.

§.: 17,

Der Ofen, worein das Feuer geleget wird, muf
in ‘bie Erbe gegraben, von Maverfeinen fein lang
nii¢ offenen Sdyarten gemadyt, und von auffen Heruns
ter mit einer feinernen Treppe von vier bis fechs ey,
fen verfertiget werden. Die lange Saumfchwelle dep
Darre fomme nur anderthalb Ellen von der Erbe,
auf weldper die Stdbe und Horden liegen, und ein
Dady formiven ; diefe Darre muf frey fteben, Damit
man um die gange Darve Herum Igeben, und dag
Maly flglichy ummwenden fann.  Die benden ibelz
mauern miffen dren DBiertelellen ffarf feyn, pamit

fidh
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fich die Darre wegen der ju fragenden Saft nidhe
fchieben Eann.

I . 1% :
S Anfiatt mun fonft von einer Cpige ber Giebels
mauet is jur andern ein tarfer hdlerner Baum obdee
ein langer Balfen liege, weichen man einen €fel nen=
net, und worauf die Horden mit den Oberenden ruben,
weldyes aber fehr leicht, wegen langmwiceriger Hite an=
brennet 5 fo miiffen wir an defjen ftatt Stdbe Cifen,
Singers bict und jwey Soll breit, fechs oder adye Fuf
lang, an benden Enden mit Hafen, fo viel, als die
$dnge ber Darre forders, madyen laffen, und in eins
anber bangen; diefe miiffen nti¢ den Geyden Enden
durd) die Giebelmauern reichen, und binter einer jeden
Mauer: durdy eiferne Bolzen oder Anferfplinte frraff
angefpannet werden.  Ein foldyer eiferner Efel Hae
eine ervige Dauer, unid ift fie Seuer ficher.” Hier=
ndd)ft wird alle drey viertel Elle, durdh die qange {dnge
der Darre, auf beyden Seiten, ein ciferner Stab,
Singers dicte und jwey Foll breit, unten mit dem
Enbde in einer Rerb der Saummaner, und mit
dem  obern Enbe auf dem Efel mit einem eifernen
. Nagel feft vernietet, daf der Stab nicht wanfen fann,
Diefe Stdbe bilven eiferne ©vatren, und wetden auch
eiferne Darrfparren genennet.

§ 19,

Wenn diefes beforget ift, nimme der Topfer das
Maf, und verfertiger von Zhon breite, gany glatte,
lange vievefigte Kacheln, Daumens dicfe, mwelche,
weil die eifernen Sparren gwey Yol brei find, mig
dem Seiftenende ein ol breir aufliegen, und alfo vier
verfelben Kadyeln von der GSaummauer an ;. bis auf
ben cifernen €fel hinauf, veidyen, Damit alsdann, von

einem
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einem Syparren bis gun andeen; eine Neife Kacheln
nach der andern ju liegen Pomme, und die Darve auf
Beyden Seiten vollig jugedect wird. Hierbey muf
der Thpfer, wenn er die Kadyeln recht lang viereckige
nach dem Pafe geftrichen und glatt gemadht’ Hat, mie
einem eifernen agel, oder mit einem Hiergu gefchnits
tenen Holchen , als ein Strobhalm dick, eine NReibe
$odher neben einander ftechen, fo, Daf man Faum einen:
Eleinen inger  breit Plak dajwifchen finden fann,
durch welche die Hifse durchgehen muf, Alsdbann
werden die Kadhefn gebrannt und auf die Darve: ges
legt. ' Cine folche Kacel Fann liber drey. Grofdyen
nicht Pofien, und mit fiebensig, adyyig bis Hunders
Gtlicfen Pann eine @mfidie Darve bebecft werben,
und biefe foanen fiber acht, zebn bis ywdlf Thaler
nicht betragen,  Fnpwifdyen Fann fein einjiges Korn
durdyfallen, und dod) alles Maly wit einer holzernen
Cdaufel wohl umgemendet, mit febr wenigem Holge
fchon gelbbraun gedarret, und cine folde Darre viele
Sabre erhaiten und genufet werden,

§. z20.

Auf diefe Datre wirh nun Has oeradfene Malj
gefchiitcet , von unten big oben, audy bis gany an die
Gicbelmauern, gieich geharte, fo, daf die Kadyeln
an affen Oreen Hand Hoch mit Wraly bedeft find , und
Leine HiBe vergebens durdigeher. Thenn nun das
Mialy alfp, ausqgebreitet ift; wirh vom Erlenholse ein
mittelni@iges Feuer darunter gemacht, ~dawit bie
meifte Seuchtigheit nach und nad) ausdunfe, indem
es febr fchadlidy ift, wenn gany naffes DMaly fogleich
mit grofer Hibe angegriffen witd, als wodurd) alle
SicblichCeit vergeht. €s muft nuy gelinde abbrodmen;
und roenn dann nidyt vieler Brodem mehr davon gebet,
werden einige durre Spalten Holy nad)geiegetb)t;as

aly
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Maly immittelft einmol umgefchiippt, bis €5 gu fnacten
und ju plaben anfangt, fo, als wenn man Koffee in
einer. Teommel oder Pfanne roftec. Hiermie fabre
man {o lange fore, bis bas Malj fo gelbbraun qusfies
Bet, wie ein Honig= oder Plefferfuchen; dann wird
folches mit einer hOljernen Harbe abgejogen, die Ka
cheln werden mi¢ einem fangen BVefen tein abgetehret,
und ein andeves Malz,  wie gudvor, aufgebreitet, da
denn in einem Tage mit einem Dalben Fuder Holge
ein grofies Maly robl gedorret werden fann. Dabey
fage idh, 0af es febr vatbfam fep, wenn man Dag
SNalj lieber efwas braun, als ju efle blafigelb, dar=
ret, immafen ein Bier allejeit befjer ausfieber, wenn
es recht braune Farbe und gelblicdyten Gafcht bat, als
wenn ein Bier, wie feimmaffer ober wie Kofent augs
fiebet. s fdhmeckt aud) ein braunes Bier von etwas
boch gedarrtem Malye viel Hershafier und geroliwgter,
als ein blafjes,

HL DBefchreibung eines bequemen Qarrofens.
\ G 2.

2, Herr Umesrath Riens fage in feiner oforos
mifhen Cueyllopadie, im rften Vande, Monat Fe=
bruar, Seite 159 alfo: ey Habe in meiner Abhand=
fung fber die Holzfparfunft durd) dfonomifhe Stus
bendfen, Manbeini, bey Schwan 1773, angejeigh,
wie man die Hike von dfonomifdhen Stubendfen fo
wohl ju Dalzbarren, afs ju Dbft- und Kartoffeldars
ven, anwenben Eonne.  Hier will ich mit furgernt jel=
gen, auf mas Art jede Ofenbife daju genugt werden
mbge, und das um defio mebr , als der Ofen, wels
cher in des Brauers Stube oder im Malzhanfe fiedet,
Dierpu Dienen fann,

¢ §. 23.
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§ 22,

Der Ofen in des Brauers Stube ober im Maly
Baufe witd von ftarfen gebrannten Mauerjiegeln, fo
mwie jeder anderer Ofen, jedoch nur einfady, 0. i. von
einer Etage oder einem Auffake, veffen Sdnge ywey
Dreglaner Ellen, die Breite eine Elle, und die Hihe
ober Tiefe anderthalb Ellen, alles im Sichten enthalte,
erbauet.  Diefer Ofen darf nur eine Wiertelelle vom
Boden auf einem Gemduer ruben, Die Urfache wird
fich bald jeigen.

§s 230

Dag Feuerlod) ift inwendig, fo daf in der
Gtube, gleiywie in einemt Kamine, das Feuer an-
gemad)t und unterhalten wird, Durdh die Fever-
mauer gebet eine Defnung oder ein Robr von einer
balben €lle Weite, wodurd) der Raudy dergeftalt ause
geben Fann, als wenn dafelbft ein Sdyornftein ju feis
ner Abfuhrung befindlid) ware, weldjes dody jelst der
Jall nicye ift; denn der Ausgang des Rauchs wird,
wie die Solge lehret, anderswo auggeleitet, mug aber
inywifchen nody gur Abtroctnung des Maljes Dienfte
leiften. Um Diefes ju erlangen, [4ft man vor die
Deffnung gedadten Raudhausganges,; wofelbfe die
Darrfiube befindlid) feyn muf, cinen Auffas errich=
ten, Der ein Gemduer von einem ldnglichten Bierect
vorftellet, und fiebentehald Vreflaner Ellen lang,
3% llen Dreit, und oritehald Ellen Body ober tief
werden fann,  Daffelbe wird dev tdnge nad, in der
Geftalt eines vorgefesren Ofens ohne Dece, vor
vas Dopr aufgefiihrer,

§o 24

An Der einen @eire' Diefes Gemduers wird eine
€lle iber der Erde eine thdnerne Rdhre, die 5 Ellen mweit

um
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- im Sidhten ift, Der fange nach und rings Herum von
mebrern heilen jufammen: gefetst, geleaet;- fo, daf
diefe RODre, 11 Ellen von der Erde erhobet, auf einis
gen untermanerten Steinen rufet, und vom Gemduer
eine Biertelelle abfiehet. - Hicvaus Lann wahrgenom:
men werden, da§ der Boden der Darrftube etwas
bober, mwie der Voben der Einbeizftube, fern muf;
was Dievan feblet, dart man allenfalls durd) eine aufa
gemauerte Unferlage von gebactenen Steinen erfefsen
laffen. = @enug, die Rdhre darf nur 1L Ellen, wie
oben gebadyt, von der Eede i Ynnern des Gemduers,
um bas mian' tingsherum Yon aufien muf geben' fons
nen, dergeftalt erbaben fiegen, daf ein €nde daccurat
an dag’Raud)loch eingepafjet, und dadurd) die Hifie
des Ofens in die Rofre eingeleier, am andern Ende
aber in deit Sehornftein abgeleitet werde,

. §o g :

Die ofenformige Daree’ wave alfo fertig: es
feblet jedody ‘nody vas wefentlichite eine gufamnienges
fete Hoide, worauf man das Holy trocEnen fann,
Um diefe in Form einer fo genannten Satteldarre aufz
legen ju fonnen, [afie man an jeder fnnalen Eudfeite
ves ©emduers swen factelahnliche Lodnde aufflihren;
damit die Darven auf diefe Ave, wie eiv Sattel, cinz
geichtet und aufgelegt werden mdgen. Denn Sats
teldarren find von den Kennern. fir vottheilhafter er=
fannt wovden, wie flache Darrens dody fiehet e8
jedem frey, welche Gattung er wabhlen will.  Sefeke,
Wan verlange die Darre flad), fo unterldgt man blof
jene Seitenmduerchen, die wir in Geftalt eines Saty
tels anden fchmalen Seitenodnden verlanget haben,
und vidhtet die Horden ein, vof fie quer ber die
Oefaung des Gemduers geleget werden, und foldyes
fo gudecten, alg wenn fie die Decke es ofendhnlichen
2 Se-
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Gemduers vorftellen follten,  Wir ‘wollen bey ben
Eatceldarren, da wiv: foldje beffer finben, fiehen
bleiben,

§; 26,

Die Horden ju der Satfeldarre werben gemei=
niglid) aus vierecfen eifernen Rabmen, die wie Fen-
fier ausfeben, gemachet, und diefe mit mefjingnem
Drabee, gleichmie ein Gitter, mittelft in Den Nebens
feiten angebrachren hdufigen $dcherchen, durchflocheen.
Damit diefe Drahefenfier ordentlich aufgelegt werden
fonnen, muf man einige eiferne Stdbe allpa auftech,
und. innner jwen gegen einander angelebnt, .auch in
Sorm eines Sattels anbringen, wo bie Horden jus
fammnen ftofien und aufgelegt werden follen. . TWeun
diefes alles ordentlich eingerichtet und fertig feyn rird,
fo muf; es fo sufammen. paffen, damit Peine LWarme,
weldye die ohren im Gebudchen ausbreiten werden,
irgendwo ausbringen und verforen gehen Ednne,

S 27,

€s Bat einer meiner Seeunde, der ¢ine folde
Darre, ungefdbr von diefer Befchaffenbeit, su Franta
furt am Main, bey einem ofonomifchen Vierbrauer
fabe, und aucy der Here Prarrer Crift, in feinen
Beytragen gur Oefonomie, Seite 206 vorgefchlagen,
Dag man diefe Horden von cifernem Drabte, darauf
man geben Eonne, und den man didt an einander
legen , und mit feinem mefjingnem Drabte jufammen
befeftigen miifie, verfertigen folle. * Der Bor(dylag
verdient allerdings Beyfall und Jadyabmung, ba
Ciefes "Die frarfiten und dauerbafteften Horden, o=
fern man fie bes Rofts wegen rein und trocfen erbalt,
abgeben Eonnen,  2Wir wollen ung Dierbey niche ver-
weilen,
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weilen, fondern einem jeden fiberlaffen, weldhe Gat-
tungen ihm gefallen ditvfren.

§. 28.

€s ift uns nody tbrig, einige Cinwinfe ju
beben, bie gegen diefe Malydarre gemacht werden Ednnen,

1. ie fann man bdie Unreinigleiten von dem
JMaljabfalle, ober die etwan durdy die Horden fallens
Den Korner ofpne Mibe aus vem Gebduddjen be-
fommen?

2. Wie reiniget man die Robren am bequems
ften aus?

3. TWie und wobin leitet man die Diinfte deg
Malses aus, damit ver Arbeiter wahrend dem 1ma
wenden und Zrocfaen des Maljes niche erfticfe, da
man dod) der nothigen TWarme wegen fein Fenfter
ofnien Darf?

4. Wie aber, wenn man feinen Borofen an-
bringen Eann, ober wenn im Sommer derfelbe niche
eingeheiet werden barf?

5. Earum macht man nidhe lieber die RNobren
vierectigt, da man fie doch alfo leicht von gebrannten
©teinen, und aud) daber woblfeifer erbalten Pinnte?
ober, warum feget man nidht lieber einen Ofen in
dem &ebdudcdjen felbft auf?

Dieg waren obhgefehr die widhtigfien Sinniivfe
unfer affen unwichtigen, die leicht Ju beantworten find s
wie viel leichter wird ein jeDer felbft, wenn er Hand
ans etk fege, die geringern Einwiirfe heben Fonnen,

§. 29,
Auf die exfte Sroge dienet jur Madyricht, daf
man in einev der Seitenwdnde eine Deffaung an-
¢ 3 bringen
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bringen milffe, die mit einer Zhiire verfchloffen werbden
fann.  Durdy diefe gebet man ein, tebres jufammen,
und frage foldyes hervaus,

Auf die andere Frage iff ju antworten, daf man
burdh eben diefe Thitre gu den Ndhren fich verfliget,
und foldse durch Bin und wieder, in den Nobren felbt,
angebradite Deffoungen, die man mit cinem Dectel
leichyt verfchliefien und Sfnen fann, augpuket, und fo=
Dann wieder verfchmieret.

Die dritte Frage witd dadurd) gehoben, menn
man in der Decfe der Darrftube eine Deffaung, und
bavitber einen Dreternen Sugfdhornfiein fertigen 1dft,
den man mit einem Deckel verfchliefien, oder je, nadhe
dem e¢s nothig wird, Offnen Eonne. WWer fdhon die
Dunftrobren over Scyornfieine in Stillen bey der
Grallfitterung gefeben hat, wird fich leicht Hiervon
eine Sdee madhen Fonnen.

Auf die vierte Frage muf man Uberlegen, daf
es einem denfenden Kopfe ein leichtes ift, allerhband
QBerdnbderungen angubtingen,  Entwebder laft man
neben dem Ofen, oder anflatt des Ofens, einen
Keffel aufridyten, aus deffen Seuerloche die Hise im
Gommer in diefe Rihre jiehts ober wenn man den
Ofen nid)t einbeifen will, fo witd nun auf einem
befondern BVorofen oder Herde gefeuert, und biefe
$Hibe von aufen auf moglichfte At genuet, fo fore
in eben diefe QNdhre geleitet; oder man fann die Dares
fiube nabe bey dem Bierfeffel aufrichten, fo daff man
deffen {Fewer nufen und jedesmal Maly troctnen
Boune, wenn man Bier brauet. Ober, mer fein
Dol nidyt Slonomifch verbrennen will, Pann blog ein
Borbamin ervidyten, und auf demfelben das Fever
madien und einleiten’, fo wie audy der Herr Plarrer
Crift voa feinem Frantiurter Oefonom gelebres bg—

e
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Die fiinfte Frage ift eine der widitigften, aber;
wie folget, ju beantoreen. Biereckigte Ndhren taus
gen Deswegen nicht fo gque, wie bdie runden, weil die
ourdfallenden Kdrner darauf liegen bleiben unbd vers
brennen witden. Eben fo verhalt es fich mit den
efen, wenn man foldhe, und nody befonders eiferne
Defen, einfefet.  Sch Habe diefe UnbequemlichPeit an
vem Darrofen in Veuthen gefehen; die Eigenthiimer
baben es felbft getadelt, und an der Halben Rohre,
welrhe die Ofenbibe durch die andere Halfte der Darre
ing Kamin abfiihree, gefunden, daf folche bequemer
ju diefem (ebraudhe fey; fo wie fie jefst fchon febe
beifs und vergebens ju gefdywind in den Schornftein
wegflog. LBollte man gleih auch einen Ofen von
Mauergiegeln einfeben, fo Hat ev die Unbequemlicheeit,
0af e ju warm madpet. Dean das Maly foll und
muf gelinde getroctnet werden; und da feine Hige zu
bald ing Kamin abgebet, fo ift biefe Einrichtung audh
nidht ofonomifch.

Diefes mag von Anlage bequemer und nulicher
Datrofen genug feyn.  Ein jeder Kenner wird leiche
cinfeben, daf diefe Arten von Malzdarren den fonft
gewobnliden weit voruzichen, und daber aud) fehe
ju empfeblen find.

(N axer

€he i) von Berfertigung des Malzes efrwas
fage, fo finve ich fir ndthig, erft nodh) von den
Bur ?(ufbemabrung pes Getraides, Malzes und
Hopfens ndehigen Bepdltnifien das vorsuglichfte su
erinnern.  Wenn Hag Brau:= und Malzhaus nidye
von Steinen erbauet, mithin audy niche gerdlb,
gleichwobl aber fiber felbigen, theils ju Gewinnung
0es Plakies, theils ju mebrever Bequemlichbeit, Ge-
¢ 4 traide:
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traides und $1alsboden angelegt werden follen s fo
iff vorjliglich darauf ju fehen, vaf dergleichen Biven
eatweder von C3ips verfertiger, oder aber mit. toppels
ten Bretern befeget, und alle Fugen darywifchen gue
verwafret werden, damit die auffleigenten Dimfie
Das auf den Voben befindliche Getraide obder Raly
nidht verderben mogen,

8% 3.

€o wie nun dergleichen Getraide. und Malybbs
den von unten Derauf fiir alfer Feudhtigheir gue wers
wabret werden mitffent, eben fo forgfaitig miffen an
den Seiter des Dadyes hinldngliche Dadyfenfrer, wel=
he mit Klappen und Drabtgittern mwegen dor BVigel
verfeben, angebradit werden, damit genugfame Suft
bie Boben durdhftreidhen Fdune; jedoch muf bierbey
auch bdiefes beobachtet werden, baf die Sonne nide
binein fdyeine, indem foldyes nicht nur dem Getraive,
fondern aud) dem fettigen Malje, nachtheilig feyn
wirde.  Aud ift es febt wohlgethan , wenn man das
Getraide von dem Malze durd) eine von Bretern gue
verfertigte TBand abfondert, damit, weénn das ea
traide umgefiochen wird, mithin vielen Staud verur-
fach¢, das Malj bierdurd) nidyt verunveiniget werde.
Dticht weniger voreheilhaft ift es andy, wenn der nuy
gedadhte Getraideboden gleich Niber der Maljftube an-=
gebracht werden fann, damit dag jum Cinquellen nde
thige Getraide niche erft weit gefhaft, fondern auf
eine bequeme Art in den Quellbotrich gebrache wer-
den fonne, wodurd) ebenfalls viele Jeit erfpares witd,
fo wie der Bortheil, wenn der Malzboden Hber dee
Darre angelegt worden, nidyt weniger rliglid) ift.

§. 32,
©o mwie nun ferner ein guter Wirth bey feinee
Drauerep, wenn ev ven vedyten Nuben biervon zichen
will,
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till, affejeit Den Bedacht dahin nehimen muf ges
nugfames Servaide, befonders, wenn foldes wodls
feil fift, und ev nicht felbft fo viel, als er Jjabr aus
Sabrein in. feiner WWirthfchaft bedarf, erbauet, im
Borvath einjutoufen; eben fo verhdlt es fid) in
Anfebung des FHopfens, als eines Der widyigfien
Artiel mit bey dem Bierbrauen, wm olsdann, wenn
felbiger niche gerarh, welches fich 0jters ereignet,
nidht den Macklern in die Hande ju falen, als
wodurdhy ein anfebulidyer Gewinnft bepm Bievbrauen
verloren gebet, Was nun fo wobl beym Einfarf
des Getraides, als Dez Hopfens, ju beobadyten ift,
bavon will i) das ndehigfie in dem Folgenden mit
theilen,

¢ s Drittes
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Drittes Kapitel.

Bon dem jum Brawen ndthigen Getraide,

Hopfen, und Malbereitung.

Snbalt,

L QBom Getraidecinbauf, §. r. Was fir Ge-

traide jum Bievbrauen ju nehmen. §. 2. Vorur-
eil.  §. 3. Weldhe Gerfte dajn genommen und niche
genomuen werden foll.  §. 4. Was bey unreinem
Getraide gethan werden mug. ¢, 5. LWarnung.
IL €infauf und Aufberwvabhrung des Hopfens.
§. 6. 7. Warum Hopfenvorrath nothig. §. 8. Giite
bes Hopfend, tie fie ju ecfennen. 6. 9. 10, Yufa
betvahrung, €. 11. Teocknen de8 Hopfens.  IIL
QBon Berfertigung des Malzes. 6. 12. 13.
14. MWic mit dem Kaufmalze su verfabren, §. 15,
16. Bey audgewadhfenem Getraide,  §. 17, Wag
beym Talymachen ju beobachten. IV. Rom
Cinquellen des Getraides. §. 18, Gefdfie und
Maf oc.  § 19. Berfahren nach den erfien 24
Ctunden.  §. 20 —23. RNusen davon durdy das
DBerfahren ¢ind “englifhen  Landwirths  bemiefen.
§.24. Gdaden im entgegengefetsten Falle und Wafs
ferprobe. 6. 25, Wenn foldhed genug gemweicht.
§. 26. 27. Verbreitung auf die Maljtenne, §, 23,
Borficht beym Wachfen. §. 29. Was beym Erfcheis
nen dec Whurgelfeime ju beobachten.  §. 30, Ferner,
twenn ¢8 gehorig gewachfen.  §. 31. Unterfehicd
gwifchen Cuft- und Darrmaly. & 32. Was beym
Darren de8 Maljed ju beobachten,  §. 33 — 35,
Odyaden im  Unterloffungsfalle. §. 36. Bieler

Brauer



L Getraidecinfauf, » 43

Srauer Wabn, und Malprobe.  §. 37. Was von
den durd) den Raudy gereockueten SRalje ju Halten.
§.38. Reimbefrepung  §. 39. Hols. V. Scdro-
ten 0e¢s Maljes. §. 40 — 42. Verrichtungen,
gur Miihle.  §. 43 — 47. Anmerfungen Hicrdber,
§. 48, Befehluf.

I Getraidecinfanf.
izt

Die Gute des Gerraides macht bey dem Bier-
brauen cinen Hauptgegen{tand aus, und id) fefe all=
bier ein fiir allemal als einen Grundfag voraus: Yer
vecht gue Diec brauen will, muf auserlefen
Getraide baben; aber niche, wie viele, trdumen :
da man ven fdlechtem Gerraide audy qutes Vier
brauen fonne, Man fann swar wob!, im Nothfalle,
aud) {dylechtes Getraide nufsen; diefes muf aber aud)y
gany befonders befandelt werden, wovon in der Folge
etwas gedac)t werden foll,

2508 :
Suodederft muf idh erinnern, wie viele, aber
mit Unred), glauben, Dag ein auf Sdyaf: und Grus
benbdiinger gewachienes Gecraide, entweder ein {ibel=
fdhmecfendes, oder auch eritbes Bier gebe, Diefes
ift Worureheil; denn das Bier wird nidyt nur wohls
fchmectend, fondern audy belle, das Getraide mag

auf allerley Arten deg Diingers gewachfen feyn, wenn

es nur {oaft rein, 0. . ohne andere Jufise von Kovs
nern, ift, gue gemalyt, und Ubrigens bierbey alles,
wie bepm Malzmachen und Bierbrauen in der Folge
gefogt werden foll, gebbrig beobadhtet witd, weldyes
id) aus €rfabrung fagen Eann,

§ 3
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€3 giebt verfchiedene Arten von Gerfte, welche
gwar alle jum DBierbrauen angeben; allein, id) jiche
die grofie groevseilige, fchine gelbe, oder aber aud) die,
fo ins E3eiffe falie, und fein dunnfchdlig ift, den andern
Avten vor.  Jlie muf man, wenn man gutes Dier
verlangt, 1) jwepwiichfige, 2) im Felde auggemwachs
fene, und 3) mic Hafer oder anderm Unfrautfamen
vermengte Gerfie jum MNalen oder Bierbrauen vers
tenbden, weil diefes, nebft {dhlecheen; Malzen, Haupta
umftdnde mit find, daf das Vier wbelfchmectend und
tribe witd.  Was aber hier in Anfebung der Gerfte
gefage wird, dies gilt aud) fir den Waigen,

8.4

Denn Gerfte, weldie aus grofien und Fleinen
Kornern befiehet, oder worunter Unfrautfamen ober
Hafer gemifihe ift, wird nie egal wadyfen und daber
audy Fein gutes Bier geben, Wer bdemnadh felbft
dergleichen unreineg Gietraide befist, oder, in Ermans
gelung guten Getraides gendibiget ware, unreines ju
Faufen, weldyes doch nie anbders, alg nur im bodyfien
otbfalle, gefcheben diiefte, derjenige muf vor ailen
Dingen die Fleinern Gerfien- Hafer» oder andere
SKorner biervon abfondern laffen, ebe es jum Malzen
gubereiter wird, und Dlog die fehdnften Kdener daju
nehmen, Tie die Ubfonderung der feichten und {chlechs
ten Korner bewerfftelligee werden foll, darf ich wopl
nidy er(f anfifren, weil ich glaube, daf Diefes der
geringfte ‘Baversmann weif,

G 5. ,
Biele thun fid) audy aus libertriebener Sparfama

feit grofen Schaven an ibrem Bierbranen , indem fie
alles
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alles fchlechte und gute Getraide jufammen und unter
einanber faufer, und verbrauen laffen. Sie glauben,
ibren ©dlag su madyen, wean fie nur fein wobifeil
einfanfen Eonnen; Dedenfen aber niche, daf fie die
Gpedtfeite nad) der Wurft oder den Strohhalm nach
der Schutte werfen, und, indem fie einige Grofchen
beym. €inbaufe ju gewinnen glauben, weit meprere
Lhaler dadurd), daf fie fehlechteres, ja, oftmals gang
ungeniefbares Bier befommen, verlieren, ja wohl
gat fich den Werluft ibrer Kundfchaft jugiehen. N
rathe daber jedmwedem, fieber gutes Getraide jur vedy=
ten Deit, wenn es aud) efwas theuer fepn follte, su
faufen, als fchlechtes, weil fich ein jeder Ddabdurdh
cinen fidjern und weit grofern Gewinnft verfprechen
fann,

11 Einfauf und Aufbemahrung ves Hopfens,

§o 60

« o @o vortheilhaft s nun ift, gute Getraibevorrds
the in Beiten anjufdhaffen, cben fo ift eg von niche
gevingem Wortheile, diefes in Anfehung des Hopfens
ju;beobachten.  Denn wer fich den Betriigerenen det
Hopfenhandler ausfeht, oder oftmals audy aus lnz
vermbdgen ausfeen muf, und nidyt in wobfeilen Beis
ten auch hiervon Worrdthe einfauft ober einfaufen
fann, ver verliert alsbann, wenn er efwan fhlechten
Hopfen beFomrae, ober wenn derfelbe jdhling theuer
wird , welches febr oft gefchiehe, weil felten einige
qute: Hopfenjabre binter einander folgen, fchon ein
Anfebnliches, von feiner Braunugung.

§ 7.
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§:ime
Da ver Hopfen nicht verdirhe, wenn derfelbe
gehdrig aufberabret wird, und fich jwansig, drenfig,
ja meprere Sabre que erhdle; fo thut devjenige, ' deffen
Ymitantde ¢s erlanben, febr Eiliglidy, wenn er fich in
guten und woblfeilen Hopienjahren cine qute Duantis
tdc biervon eiafauft, und ihn gut verwahte, wovon
iy in der Folge erwas gedenfen werde,
: Go 8 ' s
Die Gilite bes Hopfens Fann man aus folgendent
beurtheilen, 1) Muf derfelbe von quten Selegen,
2) Ddie Haupter deffelben mirfjen recht ftark, grof und
woobl eines Jingers lang, und dabey gelbbraun von
Farbe fepn; 2) muf er einen flarfen und gewiiryhafs
ten Geruc) haben, 4) meblreid) und voller Fettigleit
fepn. Tenn e diefe vier Cigenfchafien Hat, o ift
er gut, und jum Cinfauf und Aufbewadrung wor-
theitbaft. g
Vit
Was nun die Aufbervabrung des Hopfens
betrife, foift diefe nicht minber wichtia, weil,” wenn
diefes nidyt gehorvig gefchieht, derfetbe feine beften
Krafte verliert,  Diefes farn nun auf jweperley Are,
nady Uit der Cnglander, felgendermafen gefchehen,
Die erfie und befte englifde Methove ift diefe: Sie
madyen grofe Sdcke von farfer Seinwand, befeftigen
foldye in einent aus ftarfen Boblen verfertigten Kaften,
fiillen den'Sac mit Hopfen, und thun alsdann einen
ebenfalls von Boblen bierju accurat gefertigten Deckel
darauf, und prefien foichen vermittelft einer Preffe fo
ftarf, alg moglidh, sufammen; fabren hiermit fo lange
fort, big ber Sact geborig voll ift, ndben ibhn gue ju,
und vermahren ihn an einewn trockenen der Sonne und
frepen
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frepen Suft nidht ausgefelsion Otet, auf einem Boden,
Bon diefem Sufammenpreffen wird derfelbe durch die
$dnge der Jeit, wie ein Havsfuchen, FBill man nun
biervon etwas gum Gebraudye verwenden, {0 witd
davon wit einem Beile fo viel abgehauen, als noa
thig iff, :

§u. 10,

Die sroeyte Art, und wenn man ibn nidyet in
fo gar geofer Menge Hat, ift folgende: Man nagelt:
einen hiersu tauglichen, jedoch runden GSact in eine
auf bem Boden angebradyte Defnung vund hevrum an,
und fditittet algdann eine Quantitac Hopfen Hinein.
Hierauf fteige ein Mann in diefen Sacky trits den bins
ein gefihiteteten Hopfen feft ein, und ein anderer {cyiits
tef fo lange nach, bis der Sack voll ift.  Jn die Jipfel
werden einige Hande voll Hovfen gethan und feft un=
terbunden, damit man den Sack gehorig anfaffen und
fortfhaffen Ednne. Der Sact wird gut verndbet,
und ebenfalls an einem folchen rt, wie cben angejeige
worden, aufbervabret.  Ein auf diefe Art verwoahreer
Hopfen bebalt niche nue fein gutes Anfehen, fondern
aud) feine Krdfie, dabingegen beydes werloven gebet,
wenn Derfelbe, fo wie vicle thun, blof in Kammern
bingefchinttet und Sonne und tuft ausgefelst wird,

g kil

Da theils ben mandhen Brauerenen, auch an
andern Orten, Hopfen exbauet wird , fo will id) Hier
der Trocfenmachung Des grinen Hopfens nur gang
fury erwdfnen, Wenn Dder Hopfen (eine geborige
Reife erbalten, fo muf folcher opre Reitverluft von
genugfamen Pevfonen forgfdltig abgepflicte werden,
und gvar fo, daf auch nidyt cin ‘grines Blarechen
cber Stiikchen Ranfe darunter fomme,  Hat man

nun
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nun eine gehovige Quantitde veinen Hopfen in Bereit.
fhaft, fo wirb die gange Malydarre Biermis ungefape
fechs Zoll Hody vecht egal belchiieter, und alsdann ein
gany gelindes Feucr, wo mbdglidy von Hartem Holze,
angemadyt, - damit die Daree nuy nach und nady, abey
ja nidht su Deif werde.  Die Hauptfadye Dierbey fift,
Daff das Feuer nur fufenweife gegeben wird, damie
ber aufgefhiittere Hopfen nicht verbrenne; denn es ift
befjer, baf man ein Paar Seunden langer und gelin=
Des Feueribalte, als den Hoplen verderbe.  Vemerfe
man nun, Daf der unrerite: Hopfen: mebrentheils fros
ofen ift, fo Farn man felbigen forgfaltig ammenden,
damit der obeve nunmebr uaten: u liegen Fomme,
PWenn man wiffen will, ob ev froden genug ift, fo
befiefet man ibn ofters; uad wenn man findet, baf
der obere raufchet, fo nimmt man diefen b,  An an=
dern Orten aber, wo felbiger noch feuchee ift, muf
man ibn alsdanndinner madyen, big er das nemliz
dhe Seidyen vou {ich «giebt. . LWenn man nun ‘aus dep
Sarbe und dem Raufthen wabenimme, daf ev frocen
genug 3u feyn fcheinet, o wadhe man nod folgenbe
Probe: man brid)t nemlich die innere Schale anf, und
wenn diefe gerbricht, fo iff er, wie er feyn foll5 denn
dicfe Sdale gerbriche niche cher, als bis er genugfans
getrocEnet ift.

L Von Verfertigung des Maljes,

0. &z,

Wiele Pfaufen jwar, wo nide alles, doch febe
vieles Maly, welches aber nicht wobl gethan ift, ins
dem man mit dergleidien Kaunfmalie oftermals febe
bintergangen wird, und alsdann {dylechtes Bier bes

fommit.



1L WVon Verfertigung ded Maltes, 49

fommt;  ©8 ift Daber weit vortheilhafter, wenn fidh
ein jeber fein benstbigtes Maly felbft verfertiger. Da
wan aber doch bisweilen wider feinen. EBillen genothis
get wird , von-anbdern Maly gu erhandeln; fo will idy
bier guvdrderit, ebe id) vom wirflicen Malzmadyen
vede, nod) einige BVoreheile,- weldye man benm RKaufs
malge beobachten muf, anjeigen, damit man nict
fo leicht bintergangen werde, oder, wenn man wirfs
lic) betrogen worden, fich dod) nod) in efwas belfen
foune, um gutes BDier ju befommen, :

Qo 135
MWer alfo Maly faufen will, odber fdon, obne
¢s probire-3u Haben, gefauft Datte, derfelbe. nehme
cin breites Sof mit TWaffer, und werfe von diefem
Male einige Hande voll hinein, jedod) niche auf einen
Klumpen, fondern fein  breit. Dicjenigen Korner
nun, weldye gut gewadhfen und gemalst find, werden
alle oben {chwimmen ; fallen aber viele Kdrner ju Bos
ben, ober finfen nur mit einem: Eade unter, fo iff
bag ein fidherer BVeroeig, daf das Mals fchledhe ift,
inbem die untergefunfenen Korner gar nicht gewadys
fen, bie jum Theil unterfinfenden Korner aber nidy
genug ausgerwacfen find. - ;
§. 140
- Uim nun aber nidye, fhlechtes, fondern gutes
Bier ju bebommen, {0 muf man diefes Mal; fortiren
0. b, man muf fammeliches Malznady und nady in groge
mit Waffer angefiillte breite Gefafe (allenfalls in Bots
tiche) fdhiitten, und Diervon dren Sorten madjen.
Alle Kbrner , weldye demnach oben fhimmen, find
gut, und Ednnen algbald verbraucht werden, Die
jwepte Gattung von Kornern, wird ebenfalls. befon=

bers gethan und nodhmals ordentlich gemalze,  Die
D Dritte
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britte Sorte, weldhe ju Bobden gefallen, ift aus
bem Grunde niche ratbfam, - frifdh pu- malgen, yeil
wman nicht vorber wiffen Bann, ob bdiefe Kbener niche
febr ale gewefen, auf welden Fall fie niche, odee
doch) febr fdyoer auswadhfen, und alsbann dennod)
fein gures Biergeben , und daber alle davauf wermens
dete TMithe und Avbeit vergebens fevn witrve, Man
thut dabier am eflen, um diefer Arbeit fberhoben ju
fepn, Diefe lefite Sorse Korner fogleich entweder ju
Sdhrot firs Wie, oder aber yum Brandemweinbrens
nen ju verroenden,

§o 15,

Ungeachtet id) nie antathe, ausgewachfene Gera
fie oder Waigen, fondern allegeit die beften Stuchee, .
sum Mdlen u nebmen; fo fomme man dodh aucly
oftmals, wenn vieles Regenwetter in ber Aetntejeis
einfallt, in die Berlegenheit, ausgemachfenes Gerais
De auf dem Felde ju befowmmen,  Hat man nun Peine
Gelegenbeit, oder die Bermdgensumftande: wollen 8
nidt erlauben, anberes und gutes Getrdive 3um Biey.
brauen ju faufen; fo muf man wohl aus der Noth
einz Tugend maden, und von dergleichen auf dem
Selve ausgemadifenen Geteaide jum Malymadyen nehs
men.  Hierbey muf man aber folgendes beobadften ;
wobey i) aber vorausfee, daf das Getraide auf dem
Selde nicht etwan fihon ju' febr ausgemachfen fepn
darf, in weldem Falle folches nidpe jum Bierbrauen
angewendet werden darf,

1380 §iee 3 G

Gefelst ‘alfo, man patte Gerfte” obop Waizen,
tweldye auf dem Felde ein wenig ausgemwadfen, und
wollte biefe Getraidearten sum Vierbeauen vermenven,
fo mug man erfilich die BVorfiche braudyen, baf man
felbige
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felbige nicht o fange, als ander gutes Getraide ,; quels
le, weil dergleichen Gerraide eher, als anderes, weid)
wird; soeniens miffen diefe Sorten efwas {daef ges
boeet, und Orittens die Keime forgfaltig “abgerieben
merden,  WWenn nun dicfe drey Puncee forgfiltig
beobadytet werden, fo fann man fold) ausgewadfen
Getraide immer nod) mit gutem Nuben jum Bier-
brauen vermwenden, voraus immer nod) ein gutes uhd
trinfbares Bier, aber frevlich niche fo gut, als von
auserlefenem Getvaide, werden fann; Ddaber foldyes
audy nur, wie {dhon erwdbne, im Fall dev Noth uns
Bicrbrauen genommen werden darf.

§.5. 17

Nunmehr will ich vom Nalsmachen von qus
gem Getraide veben,  Hier fee id) wiederum folgens
Deg voraus.  Wer gutes BDier haben will, muf 1)
augetlefen Getraide Dargu erwablen; 2) mug nidt im
Winter bep grofier Kalte, fo wie im Sommer bey
grofer $ise, fondern im Sribjabe und Herbfte, mdl-
gen. 3) Daf man in den cben angejeigten Seiten
genugfame Borrdthe von Maly madhe, damit foldyes
gine Jeitlang liegen, und nidhe fogleich frifch rweg
perbraud)t werden diefe, weil aus altem Malje beffer
Dier wird, als aus jungenr. Diefe Tegeln gelten
foroobl vom Darr: als fuftmale. TWenn die Kdlte
im Monat Februar nidhe ju fivenge ift, fo fann man
in diefern Monate {hon anfangen, Maly 3u machen,
Damit man, wenn man $agerbier braven will, und
Feine alten Maljoorrdthe mebr batte, doch im Dlos
nate Marg oder April (wie es fid) ju er Jeit gebups
ref) Dergleichen verfertigen Eonne.

D2 1V, Clom
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: §. 18.

€he und bevor man jum Einquellen des Ge:
traibes fchreitet, fo mirffen vorher die Hierju ndthigen
Gefafe, die Duellbotridye, - gebrig geveiniget und
eingequellet werden.  &o bald diefes gefdheben, wird
ein: Bapfen mis &troh ummunden eingefelt, damit
0as Wafer alsbann, ofne Kdener ju verlieren, ge=
borig abgejapft werden Eonue.. - Um nun aber jedereie
ein vidhiges Maf oder vielmehr Gewiche zu baben
(indem bas Gewidye allegeit-viel ficherer, als das Mag,
beym Malje ift,) fo wieget man fo viel Korner ab,
als man ju maljen gedenfet, und fchiiteet es in den
beceiteten Ouellboteich , 1afe alsbann von Flief- oder
vorber jubereitetem Brunnenwaffer o viel dar{ibep
giefen, 2af foldyes wenigftens: jebn bis swolf ot
bodh uiber das Getraide gebe; aber aud) nidht 3u viel
Getraide binein (dhicten, damit folches Plass genug
jum Quuellen babe.  Beffer ift es, wenn man dag
Waffer erft in den Quellbotich giefen, und nachber
as Getraibe nach und nad) binein fchiicten 36, mweil
man alsdann den behy dem Getraibe befindlidyen
nrath und Unfrautfamen febr leiche wegnehmen
fann, weil bergleicien fehlechte Benmifchungen febhr
vieles 3u fehlechtem und teiiben Biere beytragen tdnnen,
Aud) ofteres Umriihren ift dicsfalls gut, und befors
bere die Abfonderung der Unveinigfeit febr.

O 19
.. Wenn nun bag cingequelite Getraide ungefihe
bier und jwanjig Stunden geftanden, foipitd bdag
Waffer abgelaffen und frifches aufgegofien , und jwar
fo viel, daf es wenigfiens wiederum fechs big acht 3oll
Dariiber gefe, weldhes aud) nac) BVerlauf von vier und
gwanjig
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jwanyig Stunden wigderholet werben fann. - Hierbey
aber ift nod) ju evinnern, Daf man fowohl bevm erfien
als gweyren Aufguffe des Wafjers ja darauf febe, daf
pas Getraide niemals blos liege, fonbcm lieber ctroas
gu viel; als ju wenig Waffer, Darauf giefen laffe, weil
folhes alsdann ungleich queffen, und nad biefem Fein
fo. gutes Djier:geben: witde, FWie lange das Getrais
e eingequellet werden wuf ;-Iafe fich nitht genau ane
geben; denn bieebey hat, fowehl su warme und falte
Witterung, als. altes oer junges Setvaide, vielen
@tnﬂuﬁ, undimade einen Unterfchied hierin, und es
ift immerinod) befjer; etivas: gu wenig, als. ju. viel;
m_eid)en,au.lnﬂ'en, weil man den Mangel Des’ zu we-
nigen Weidyens allenfalls noch auf bem %ad)bplofg,e
ecfefien, “und jum- guten Wachsthume bringen fann,
inbem aan: foldhes noch mit etwas laulichtem: Waffer
befprengen aft: - Dabingegen, -wenn das Getraide
ju lange geweithet hat, fo wivd der Grasteim Hervor
gebradyt, wobdurd) das Daly verdorben ; ober memgq
ftens ju gutem Bier untuchtig wird.
S0v3 s8otaite SeduBRn i 5
@ier Eann’ ih nicht umbin, diesfalls -cine Ans
geige eines englifchen Sandwirths bier mit einjuriicten,
welche im fechsten Theile des Mufvi Ruflici et Com-
mercialis befindlidy ift, und.alfo foutet: -Das evfie
welches id) exmadnen will, ift-der Nuken, das Wafx
fer 38 verdndern, wann, das Getraive eingereid
witd.  Einige: IMNaljer Halten diefes gar niche fie nd=
£Dig; anbere billigen es ywar, thun es aber ofne Un:
terfhied in einerfen: Lerhalenif die gange Jeit ber
Aber fie haben beyde Unredht. : Die Jeiten, wo, Vas
AWaffer am Hfterfien verdndert werden muf, find im
Anfange und am feften Enbe der Jeit im J:oerb[t und
Sru[glmg , wenn das Waester warm ift, Denn in der
D3 Mitte
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Mitte bes Winters ift bas Weteer ju falf, alg baf
v8 julaffen follte, daf das Waffer mit itgend einigem
Borrheile gednders werden Ednnge, :

§o - 21, s iih

Man fele, die Gerfte mifite im Stiibling } ache
und viersig Stunden in der Weidhe gelaffen ‘werden.
PWenn das Wetter, warm werden will, fo fann das
Waffer in diefem Seicraume drenmal geandert werden;
in anbern Fallen Eann fhor jwenmal genug feyn, Die
befie Regel aber, wornad) man fich richten Fann , ift
folgende: Ein jeber Mlser muf wiffen, daf im Herba
fie und Jreiiflinge, wenn man die Gevfie gor ju lange
in cinetley Waffer jum weichen lafe, dag’ Wafjer
fbleimicht und jumeilen fauer weeden wivd, = Nun
wollte icy rathen , baf der Maljmeifier auf vie BVers
dnberung des Waffers ache Hadtre,- und:wenn er finder,
baf es glaft und SHEE ‘angufiblen iff; und bdaf es
entioeder ju riechen ober fauer yu {dymecten anfanagen
will, fo mag er es auf afle Aes unid Weife den Angens
BlicE verdndern; er mufi aber, weun et auf feinen
Mugen adht Dat, eine befondere Methode beobachten,
folches “3u thin.

§ 22,

Die gewdhuliche Art, dag Waffer ju verdnbdern,
ift ; Daf man erft das Waffer , in weldhem die Gerfte
eingeweicht war, abfchdpfe, und Hetnach den Bottich
entweder Cimermweife ober durd) Puniven wicder ans
fulle. * 3ch Dalte diefes niche fiie guts denn wenn das
Waffer abgefdopft ift, fo fiege die Gerfle devber fiber
einander,. #d Fann fich in febr Eurjer Rei erhifen.
Diefes ift dem Malge febr nadhtBeilig , und wenn nid¢
Borfiche gebraudht witd; fo erfolgt ein beteadheliher
Berlufe darauf,

§. 23.
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: §o 230 :

. SMeine Methode “ift “allejeit gewefen, daf ich
guerft ein Orthoft Waffer neben dem Bottidh) beveit
Dalte, weldyes ich, fo bald als das erfie Wafier abges
fchopfe ift, auf die Gerfie giefen laffe; und da ein
Orehoft binldanglidy ift,” acht Schefiel Gerfte eingurveis
hen, {o nebme idy nachgehends fo viel Orthofee daryy,
alg mein Bottich Ouarfers cinweidyen fann , nuveing
abgerechner,  Auf diefe Are vermeide ich die Gefabe
Des Crhitens der Gerfte in dein Bottidye, ,

§o 24 » ,
Wenn bas Waffer nidye verandert wird, fo lange
als die Gerfte eingeweidhet ift, fo entfiehen daraus
ofters fdjadliche Folgen fie Das Maly, als welches
entroeder fraftlos oder unfdymacthaft wird, oder es
befomme einen dumpfigen widermwdrtigen Gefchmack,
weldyen auch dag Bier gewif annimme. Dasd Flufs
waffer ift jum Cinweichen der Gerfte allemal Das befte,
und DHartes Brunnenwaffer ift das fhlimmite, das
man nur erwdblen fann,  Der Mdljer- wird wobl
thun, wenn er die verfchiedenen Arten von Laffer,
welche er um fid) bat, mit Seife probive: weldyes
Waffer am gefdywinveften fchaumer, fchicke fich gu fei=
ner Sadye am eften,
, §. 25
Ben warmer Witterung ift dag Setvaide ofts
malg in ywey Tagen gut gequellt; dabingegen folches
bey faltem SWBetter wobl noc) einmal fo lange dauer:
man muf daber audh) bey warmer Witterung das
Waffer eher ablaffen, und frifdyes darauf bringen,
als bey Palter. SIBeil fich nun ben dem Einquellen
pes Getraides mweber Tag nod) Stunde beftimmen
14t, fo muf man dann und wenn, einige Kdrner
D 4 bevans:
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berausnebmen , und jwifehen jey Singern etwag driy
den: gicbe die Schale ben diefern Driicken nach obder
foringt auf, fo.ift es genug und das. Waffer mug
alsbald abgelafjen werden,

§. 26,

Hierauf wird das Getraide nunmebr obne Seits
betluft jum Makien auf die Malytenne gebraght, und
Dajelbft in Haufen von. smslf, fechszebn bis zwangig
Boll bodh, je nadhdem es warm oder falt ifi, gebradyt,
Sft e warm, o werden die Haufen nidht fo bodh,
als bey Falter Witterung, aufgebduft, dabingegen,
wenn im ABinfer gemdlse wird, mithin die IMaljtenne
febr Balt ift, fo mug felbige etwas erarmer und dag
Getraide nady Vefinden mit Haardecten oder fonft
etras jugedectt werden.  Diefe Behandlung ift blos
von der Gerfie ju verfiehen ;- Waizen bingegen;, rathe
i) an, bey firenger Kalte gav niche U malzen,, Fer=
ner diirfen die Waizenhaufen- aud nicht fo boch, als
die von der Gerfte, aufgehauft werden , weil diefor
nidhe in fo lange Keime, als die Gerfie, fhieen darf,

§o 27,

ey Berbreitung ves. naffen Getraives miffen

die uftldcher gedfnet, folches audy fleifiig umgefchiippe
werden, damit dag Hberfliifige Waffer davon Eomme;
alsbann abey bringt man es fchnell in Haufen, damir
e fich erwdrme, -~ Nebivth muf man audy darauf fes
ben, DaB nidht ju yief Seuchtigeit davon Comme,
weil man fonft gendebiget wiwde, felbiges wicberum
anjufeuchten. LWenn diefe Haufen den rechten Grad
der Wdrme baben, fo ift binnen groey und dren Tagen
der Keim fdyon' gehdrig da,  Dodh thut man wopl,
Daf man nacy BVerlauf von ungefdbr vier und jwan.
3i8 Stunden nachyfebe, ob die Korner fhon feimen,
i weldyes
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weldyes von der Wartire obeér’ Kalte abhangt. Haben
nun die Korner [thon ‘angefangen, die Keime: ausju.
treiben, 10 muf madidie' Haufen ‘alsbald umftechen
laffens ‘wolien fie-abew inoth: nidyt  anflingen’, §u Eeis.
men, o ift es ein Seidyen, da§ es etwas ju Lalt. feiys
an muf die Haufen, wie idy bereits gefage, mit
etwas yudecten laffen, damit felbige jum Auswadhfen
gebradyt werden ; jedod) dabey audyfo vorfidsely foym,
vaf das Getraide nidht i fehriin Hige gebracht mwers
e, wail folches alsdann gu fhnell wadhfens” wnd hiers
aus Nadheheil entftehen’ wiwde. e Gemaehlicher die
Kornee wadyfen’, je beffer wird das: Maly; folglich
auch) das Dier werden, " TN a2
% §, 08 11 b i p T e

Damit nun das Mal nidye u fack, fordern fein

egal und langfam wadife, fo niliffen *die Makibaufel;
fo bald die Keime efwas beraus Fommen, umgefto-
hen, diefes Umftedyen " anch ungefafr alle zebn odee
jwolf Stunden “wietesholt’ werden,, je’ nathdem die
WBitterung Falt oder warmift; und damit: fid) das
Maly nicht zu febr erbige, 6 muf man bisweilen in
den Feimenden Haufen greifen, und folthen gu erfors
fhen futhens oder aber, man darf audy nar einen
ftarfen Bogen Papier efwas Hobl darauf ftecten, fo,
vaf der Dunft nidht heraus fann.  Diefen” Bogen
Papier fiehet man bisweilen an, und weni man felbi-
gen feuchte findet, fo farin bas Maly wieder umgefio-
chenwerbden ; wdve er aber fehr nag, fo davf manfeinen
Augenblict Anftand mit demy Umftechen nehmen, da
e8 im Gegentbheil ju jeitig fenn wiwde, wenn das Paa
pier noch trocfen ware, Biele begehen den Febler,
0af fie bie Korner gany in einander wachfen laffen,
ehe fie Den Malyhaufen umftechen; weldhes aber nie
gut ift, und fdhledytes Bier verurfacht, - A allerres
Ds nigfien
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nigften aber darf man dag Malj etwa in Grasfeime
{thiefen laffen, wovon alsdann gany fchlechres Bier,
fomohil an Krdften als Helligleit, wird, - Denn nad)
.ber Hauptregel miffen blos, die YDurselkeime anss
wadpfems - o Hadi: : .

g o Far

So bafd demnady vie Wuryelfeime Hichftens
einen; oll-lang ausgewadhfen find, fo muf das Maly
ofne dew aevingfien Seitverluft fo ditnne, als mdglich,
auseinande gebreifet weden, damit das fernere Wads
fen untecbrochen. werdey. und finder man Klumpen
von jufammen gewadyfenem Malze darunter , weldyes
fid) leiche gutvage, fo mifien diefe forgfaltig jerrieben
weben.  ABaizen und ‘Hafer werden befonders ges
malsec; und_ feins von bepden darf fo lange Keime,
als die Gerfre, treiben.

§ 30.

WBenn nun alfo das Maly gebodrig gemachfen und
die Haufen auseinander gebradyt worden, o wird fols
ehes am beften auf gute; Sugluft habende, Bodden
gebrache, dafelbft fein Diinne. qus einander gebreiter,
und ungefabe: -die evfien vieryehn Tage, alle ZLage -ein
paarmal, die ubrige Jeit: aber und bis es vollig tro-
cfen, taglid) einmal gewendet. ft nun das Maly an
Der fuft gany Elingend divre geworden, fo Beift os
Lufemals; dabingegen Darrmals, wenn foldyes,
nachbem es genugfam abgerwelfs ift, durch die Hike
Des Feuers nad) diefem wenig oder mehy noch gedars
et wird, :

§. 31
Da ber Kern des fuftmalies feine villige Sifs
figleit bepdlt, fo befomme man bicrvon quch ein ans
genehe
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genebmes und gefundes Getednf.  Dabingegen erhale
vas Bier vom uftmalze feine fo hobe Sarbe als dags
jenige, fo von Daremalie verfertiget wird, lafe, fich
audy nicht fo lange, als lefteres, gut aufbewabren,
fonbern. {auert eber..

§. 32. :

Daf das Daremaly dued) Hilfe des Feuers und
auf ¢inem Diergu befonders verfertigten Ofen jubereitet
witd, ift fdon, oben erwdbnt worden, und gewif
aud) den mebreften befannt, wobey aber folgendes ju
bemerfen nothig ift. | Ay AT .
10+ o1, SMNup das Maly niche gu feuchte auf die Darve
-gebracht werden, fondern wenigfiens erft an der fuft
etras abmwelfen. -

<2, Muf 8 tine nad) und nad) und ja nidye su
jabling erbifit,"auch nicht su dicke, fondern efwa drey
‘oder vier Soll auf die Darve gefdyiittet werben. <
3. Muf dag Maly dfters, und licber elnmat
$u viel, als ju wenig, getvendet werben.
D007 20 OMNuf wmaen genaw auf die Generung und das
Malyadht haben, bamit foldyes nicht dureh ju Heftiges
Feuer ju ftarf gedorees oder gar verbrannt werbde, -

§ 33 :

Der Schaden, der aus diefen Fehlern entfiedt,

ift widytiger, als mandye vielleicht glauben, Denn exfts

Tich, wenn das Maly u feuchte auf die Datre fommt,

fo wird foldyes nidht nur ein unhaltbares Maly, fondern

8 witd aud) gar, durch die vielen, jdbling auffteigens

den, und nidht genugfom abjiehen: fonnenden Diinfte,

dumpfig, und das biervon alsbann gebrauete Bier
befomme einen febr unangenehien Gefdhmact,

§. 34




Go Crfter ABfehnitt. Drittes Kapitek.

G g Ardiag dnic
.0 Befomme abet das Mal; auf einmal ‘g “piel
Hite, fo wicd es davon Hornidyt; dieStljate fehrumpf
Jufommen, und der Keen' Gerlierr: feine’ befte Kraft,
Hieraus wird ein {hledjtes, eriibes uip “tgefimbis
Bier. Lo

i g g dod
. Niche weniger {chadlich ift “es, wenn Das Maly
nidyt. fleifig geroendet wird,  Man wuf vdaher dice-
falls Sorge tragen, damit der” daraus “erdt{fefiendle
Cd)aden vermieden werde, €5 ift daber affeyelt bor.
‘theilhafter, wenh das Maly 3uvdrdesft an ber.Suft gue
“ausgefroctnet worden, weil folches alsdann auftem
Darrofen nid)t o vieles' Ummwenden -erforbert; uid
alfo nid)t nuv  eine, meit,befd)mgrlic{)ere"ﬂrbgit, alg
vorber, erfpares, fondern aud) weniger Gefape wegen
Berderbung des Maljes vorhanden,, und endlich), ein
gutes Bier erlanget witd, o

» Qoo el e el

Biale Drauer dorven febr forgfaltig dag Maly
Fu ftarf, und “fteben in ber falfdhen Meinung, Daf
ein fdhymarges und-dicfes Bier aud). .ein. gutes: Bier
fen, va foldyes doch juft das Gegentheil ift, und wel-
des fie daber forgfaltig 3u vermeiden fuchen folten.
Die fehonfie Farbe ift gelbbraun. - Die befte Probe,
Daf ein Maly geniig getrocknet, ift wobl diefe, weiin
es, wie Kaffee, "3 Eniftern anfangt, worauf-folches
‘algdann abgeronnmen werden muf. Es verftebt fich
Ubrigens von {elbft, daf, -wenn' eine Portion Mal
gue gefroctnet worden , mieder eine frifhe aufgefchie
fet, unbd eben {0, wie bey der exfien, verfabren wee-
ben miiffe, bis alles-fertig ift. i

cau

§ 37.
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i G 370

Einige licben Bellgelbes, andere wicderum duna
Pelbraunes Bier.  Erftere'miffen ihr Maly nur blass
gelb, felirere aber etroas fchdrfer trocinen faffen. Lon
dem, “durd) bdie: Roudywdrme getrscneten. Malje,
werde id) gar nidhts errodbnen. - Es mag gefallen,,
roent es will, miv gefalle es nicht! weil es allemalein,
nbelfdymectenbes Bier giebt,  Und da beffer doch-afz:
lejeit beffer. ift, fo :glaube i) auc), daf wiv bierin:
viele Bepfall geben; und lieber ein wobifdhmectendes.
Bier vorgiehen: werdens bakt

i SRR R g
Audy ift noch angumerfen nothig, daf, weun
man ein gutes Bier haben will, fowod! ufe- als
Darrmaly von feineniKeinien befreyet werden muf,
Bon evfterm find fie etwas- fdywerer, befonders: bep’
feuchter Witterung;. abpubringen; wefhalb: man fidy
aber febr leicht Dadurch Delfen fann, daf man es ein;
wenig auf dee Darre abtroctnen (A, -

s 2 39 : o

Bum Malgdarren gehoret audh gutes Holy. Das
Crelenboly ift ywar das befte, weil foldyes wenig Raudh
qielt und befle brennt, ~ Jedod), Da diejes Holy nidye
niberall ju haben ift, fo muf man wenigfiens darauf
feben, Dafi man jederseit trockies Holy, forohl jum
Darven als Brauen, habe. Denn das weif wohl
ein jeder, daf trocknes SHoly befler, als naffes, brennt,
within anch, daf, weil es mehr Hige giebe, foldyes:
aud) voeebeilbafter ift. wi

V. Bom
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§. 4o ;

2% S3enn mun gum Brauen gefdititten werden foll,
fo mug erfilic) fo viei Maly, als” man ndthig Hat,
gewurft, und vor den Keitien, wievidy Pury vorher
gedad)t, forgfaltig gefdubert werden, it diefes vers
richtet, fo wird das Maly entweder abgemefien, obder,
nodh Deffer, gewogen, damit das Bier immer von
einerlen ®uiite bleibt, alsdann auf einem reinen, Bieryu
fihictlichen Plade, in einen {dymalen, fangen Haufen
gebracht, und vermiteelft einer, wo moglid folchen Giefa
fanne, deren fid) bie Gdrener bedienen, damit alleg
fein gleid) naf werde, fo naf-begoffen, daf dag LWafs
fer bavon ablduft. Wdbrend dem Vefprengen miify:
fen gey , einander gegeniber fiehende Perfonen, dag
Malz beftandig umfchippen, damit:foldyes vech durch
einanber fomme, und, fo viel als moglicy, gleich
naf werde.  Diefes Anfeudhten fann ungefabr fedyss
jebn ober adfjehn Stunden vor dem Sdyroten ges
fcheben, und auf ein Malter Mal; fitnf bis fechs Wafs
ferfannen LWaffer genommen werden,

S .

©o bald biefes gehdrig vervichtet wotben, fo
1witd diefes naffe Maly in Sdcfe gethan, die Sacte
sugebunden, und nac) Verlauf von etlichen Stunden
in die Mible gefchaft.  n der Mihle muf audy Hae
bin-gefehen werden, daf die Steine fauber abgefehre
otben, und das Mals nicht ju Elar. gefchroten werde;
jedoch miiffen audy feine gange Kdrner darunter ver-
bleiben. Dann wird das gefdyrorene Maly nady Haufe
und ing Braubaus gefchaft.

§. 42,
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§ g,

Da aber, wenn dag Maly gefdhroten twotden,
meprere Sacte voll werden , fo miiffen aud) nod) der-
gleichen [eere Sdcke mif in die IMhple genommen wet=
den, n der Mible felbft aber muf derjenige, wel=
cher Das Malzfchroten beforget, audy fleifig anf des
IMillers oft unfichtbare Hand acht haben. Auf dies
fen Sall ift es auch gue, wie ich weiter oben gedachr,
Daf man fein 9Maly jederseit wiege, und nidht meffe,
weil man die Betriigerenen der Mirller durch Wighet=
wiegen eber, als durd) Meffen, entdecten Fann, :

8 4 |
. Cinige febr nugliche Anmerfungen in Anfebun
bes Maljfchrotens, von. dem Heren Werfaffer des
dymifdyen fehebegriffs merden ier nidhe am unredh-
ten Ovte fiehen. €8 fagt aber derfelbe: Vey dem
Gdroten ift angumerfen, daff, da fich) das alte Maly
beffer ausbrauct, als frifches, weil e8 trocner ift,
und frocfene Sadyen fich leicheer aufliofen, als frifde
und feuchte, von altem Malze etrvas weriger genoms
men toerden Ednne;, als vom neuen, Sedod), damit
es nidht in Pulver jereieben werde und verfaule, fo iff
es einen Tag vorber, ehe es auf die Mile gebradhe
witd, ein wenig angufeuchten, nur niche ju viel, denn.
fonft bleibe die Mible fieben , welches edenfalls gee
fchiebet, wenn das Maly nid)t genug geddrret, ober’
frifch auf die IMuple gebracyt witd.

‘ 8 44
b s nun wobl fdheinen mdchte, als ware es
at befien, wenn ¢s gang ju Deble gemablen wirde,
weil, wie man in andern Fallen fiehet, die Fleingeries
benen Eheile am leichreften qufgeldfet werden, {o muf
: Oens




- A W B S g A, SIS -y b

64 Crjter AB{hnitt,  Dritted Kapitel,

dennod bag Maly nue groBlid) gefchroten werden, weil
e8 fonft bepm SRofdien in-Klumpen sufammen-gebet,
welde fich nicht wodl trennen [aﬂ'en unb auf detn *Brays
geftelle fich {o fefte jufammen feist, daf die Fllfigleic
entwebder gar nicht, oder Dody nur fo langfam ourdh:-
feibet, Dafi, sumal in warmen ‘Eagcn, eine Treber=
faure fid) erseuget.. It e8 aber groblich gefchroten,

{0 finder die Sluffigeit allentbalben Bwifdyentaume,

Da fie durchgeben, und dennod) auch genug Dberfladye,
Da fie beribren, und davon fie pes- Malyes Kraft mit
fich fubren fann. Jebod) mug ith noch fagen, daf bey
flarf gedorrtem Malse bas Schrot immer ein wenig
flar gemadht werden fann, , Seine .ﬁlebaneut ift
durdy dasg ftarfe Dbrren fchon fo febr gerftort orden,
Baf es fich weber bey dem Md{chen, nod auf bem Gee
fielle, sufammen ballen wird.

§ 45,

Dicjenigen weldye Hafer unter die Gerfte men=
gen, baben unter andern aud) diefes jur Abfiche, daf -
die Spalzen des Hafers dag gefdhrotene Maly etwas
mebr von einander Dalten, und dem Waffer einen
feidytern Durchgang  verfiatten,  Diejenigen aber,
tie Hacterling untermengen, erhalten ihren Bweck
nod) beffer, wenn nur bag Stroh, davon der Hdcfers
ling geihniten worden, nicht dumpficht ober mif
gend ift.

§. 46.

Cin wichtiger Umftand ift, daf das Maly niche

iber Den Scheffel gemeffen, fondern nach dem e
wichte gendnimen werbe, wenn man oflegeit-einerley
Bier gu brauen verlanget.” Denn 0bwobl nidyt alles
mal gany ficher 3u fchliefen ift, daf. einerley Gewichee
gleid) viel Krdfte befie, o ift doch, wenn auwé)bie
ute
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Giite tes Maljes verfdyieden ift, der Jrethum fo grof
nid)t, als bey dem Magge,

; §. 47

Nady der Anmerbung der Dublinfdien Gefell=
fdhaft, foll bas Maly nidye nur niche frifdy, oder al8
ganj neues Mal, genommen werden, fondern aud)
yodlf Stunden juvor, ebe es gur Mbfihe Fomm,
gefdroten feyn,  Das Bier foll, wie die Erfabrung
gelebret, nidht fo bald Flar werden, wenn es ju neu ges
nommen wird. Jn einem frifhen Malze find die Mepl-
theilcdyen ju locfer, und geben ju baufig mit ing TWaffer
uiber, weldyes denn daffelbe triibe macht, und ldngere
et gum Austldven ecfordert, als wo blof die Del-
und Salytheilden ausgesogen werden, weldjes mebe
bey einem recht diteren Malje gefchieher, IWenn aber
fonft das Maly vyt trocfen, im fibrigen aber neu ift,
fo fann man fid) mebr Kraft davon verfprechen, alg
von Dem lange gelegenen, als welches im Stegen immer
mehe von feiner Kraft durd) die beftdndige Ausdims
ftung verliert.

§. 48

: Wenn nun das Maly auf die vorher ange-
seigte Are jubereitet worden, fo gehdret Hieryu fer-
ner, wm ein gutes Bier ju erbalten, vecht gurer
SHopfen, weil ohne diefen Jufab, wie jeder, der
Brauurbar, hat, gewif weif, tein gqutes und Halt
bares Braunbier, nady unferer Brauare, ju verfers
tigen ift. b ich gleich fchon weiter oben etwas vom
Hopfen gedacht, o muf i) dody nody folgendes bier-
von erinnern,  Ein guter Hopfen muf blos qus
Haiuptern, und obne alle Venmifthung von Bldttern
und Ranfen, nidh¢ unreif, fondern gebirig reif ges
worden, gut getrocknet, und durd) fhledhte Aufbes

¢ wabrung
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wahrung nid)t verdorben feyn,  Ein Kennjeichen fois
ner qehorig erhaltenen Neife ift, wepn bdie Bldtter
ter Haupter nicht feicht aus einanber fallen; Ddeffen
ungeadhtet aber Das Ddavin befiadliche gelbe Mehi
leidht ausgefduittelt mevden fann.  Audh 1aG¢ fich an
einem queen ftarfen Geruche erfennen, ob der Hopfen
an und fir fich gut, audy wobhl verwabre gewefen oder
niche, wovon das Eegentheil einen Deweis abgiebs.
Desgleichen, je aromatife)- bitcerer der Hopfen ift,
defto Deffer ift derfelbe.

Biertes

e il
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§. 1, Mas dad Schroten Lifiet.  § 2. 3. BVerfehrungds
avt beym Einmofchen, §. 4. Jehler. §, 5 — .
Beweid, § 9. 10, BVorfehlag einer Art ju bramuen.
§o 1 1. Glockenerfcheinung. §. 12. 13. Gedanfen

" biertiber.  §. 14, Hopfenfochen.  §. 15 — 17,
Wird fehavlich.  §. 18, Beweis.  §. 19, Sehluf,
§. 20 — 34, Vemeid, § 35 — 38. Uebriges
Lerfahren.  §, 39. Lageebier.  § 40. Doppelbice.
§. 41. Sufas gur Hopfennwurge.  §. 424 43. Eined
Cnglifchen Edelmanns Methodes

§ n

Durdh das Schroten des Maljes ift bdaffelbe
nuninehr dahin gebradyt worden, daf durd) Hiilfe des
DWafjers nunmehr alle Kraft beraus gejogen mwerden
fann,  €s ift befannt, Daf man durd) warimes LWafy
fer vie beften Theile aus bem TMalye herausgiehen fonne,
€s ift dabero am beften, baf man vur mit laulichtens
Baffer den Anfang madye, und das Cinmdichen oder
Ausjieben der Krdfte des Malzes nadh vichtigen Svitne
Den anfelle,

24

Obfdion die Verfahrungsarien bierben verdhies
Yen find, o ifi dody aus genugfamer Eefalrung bes
€2 fannt,
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fannt, daft dag Einmdfhen und Anfeuchten des Mals
3¢s mit laulichtem TWaffer die voryiiglichfte fen. Man
nimm¢ daber fo viel laulichtes Waffer, als nothig ift,
un eine vt von einem dlnnen Mehibrene ju machen,
uad arbeitet es fo lange durd) einander, bis Peine
SKimpchen me r davin ymd.  Manche Brauer wiffen
es ebr gut, dag, wenn Qas Maly mit fiedend Heiffent
Waffer eingemofcht wird, die Fraftigen Ieile febr
{hwer Heraus gejogen werben Ednnen, und das Maly,
fo ju fagen verbrannt werde, fo, daf es fich algbann
nidyc gut ausbrauer,

Oy,
©o bald nun biefes gefchehen, fo muf man niche
gleich) Fochendes, fondern nur nahe am Kodyen feyen-
des Wafler bavauf giefien ; der folgende Aufguf von
SWBajjer aber fann Fodyend feyn, wodurd) endlich alle
Krdfte aus dem Malze ausgejogen werden. Wenn
diefes gefdyehen, fo Pann man alsdann entweder nod
etas gefchrotenes SNaly, ober aber etwag Haicterling,
roeldyer jedoch von recht reinem Strobe feyn muf,
vavauf thun, weldies den Nuben hHat, daf nidht fo
biele gure feine Krafte von dem Mialze verdunfien,
Doch beffer, ift es, wenn der Mofchbottidy alsdann
mit ‘Bretern und Thchern jugedectt wird, um dadurd)
die Warme [anger in der IMdfche ju erbalten. Auf
diefe Weife wird man in einer Jeit von ungefape
goen bis drey Seunden die befte Kraft aus dem Mal-
3¢ ausjichen Ednnen. IBill man ein LTachbier ma-
chen, {0 giefit man afsdann nod) einmal ficdend Deiffes
AWafjer darauf, 1nd [age foldyes eben fo lange, wie
vas erftemal, dorauf fiehen.

§: 4
Wenn nun das Maly auf diefe Ave ausgejogen
worden, fo fochen manche ben Mo{th nochmals , und
ftellen
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fieflen ifn wieder einige eit sum Augpiehen bin, oder
aber fie sieben Die Wirze ab, fdhlagen folche in bdie
Pranne, und fochen fie eine Seitlang; welches aber
bepdes nicht wobl gethan ift, fondern man Fann mig
swepmaligem Aufgiefen Beiffen Waffers alle Krdfre
aus dew Malze beraus jiehen. Durc) das Kodyen
aehen die befien und feinfien Theile, weldhe man dod)
bey einem gueen Bieve verlanget, verloren, wovon
man fich leiche fiberjeugen fann, wenn man bedenfr,
was bey Kochung der Wilrge vor ein angenebmer balz
famifcher Gerud) entfiebet, und es bleiben daber nue
die erdigen Theile guriict

\ §' S‘

Da dasjenige, was dev Hoerr BVerfafjer des chys
mifchen $ehrbegrifis vom Bierbrauen fage, gang mit
meinen gemachten Erfahrungen ubereinfilmme, und
Derfelbe fehr grimbdlich und deutlich jeigt, daf bdas
Werfabren, den Mofd) oder die Wige gu Eochen,
fchadlich fen, fo will idy ein Paar Stellen dieffalls
ven ihm anjiibren. BVom Einurdfdyen oder Jnfundi=
ten fagt er alfo: Wenn die Jnfufion (Aufgiefen des
beiffen Waffers) gefchehen , wird etwas trocfen Maly
oben aufgefivenct, um damit einigermafien die Aus-
dlnftung aufjubalten,  Dloch weiter wird ju diefem
Gnode bas Gefafi mit Bretern und Sacten wohl be=
vectt, damit nidht mit dem auffteigenden Brodem bdie
beften filichtigen Theilchen Davon gehen, gugleid) aber
auch die Iarme langer in der Mo{dye bleibe, und fo
lange diefes gefchichet, die Extraction um fo viel befler
von ftatten gehe. Denn gleichwie es, nur gedadyters
mafen, darauf anfomme, daf die Ertraction befors
vert werde; alfo tragt es fidy bey der Abnabme der
Warme Ofters, befonders im Sommer, u, dag fidh
eben Da cin Anfang der Sdure findet, Diefe fcheint

€3 foft
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faft alleseit unter dem Abnehmen der Warme ju enfs
fieben, und man wird daber gemalt, daf die Viere
nicit leiditer umfchlagen und fduern, alg in bey Sahrss
gete, wo die Warme der $uft abnimme.

§. 6

Sonft barf die Mofche nidhe langer afg 3wey
Gtunden fichen.  Auf diefe Art Eann es niche allein
nidit fchaven, fondern s wird audy wohlgethan fiyn,
wenn dergleichen Digeftion (Ausgiehen durdy gelinde
und anbaltende Werme) etwas linger anbdlt.  Bey
Florgefchrotenem Malje braudyt es eras weniger Bei¢,
ais bey grobgefdyrotenem; und die Commergerfie un-
terfdeder fidh auch Lier von der Wintergerfie, daf
jere fich leichter extrabiren Iagt, als biefe, weil Diefe,
wie alles Wintergetraive, von einer feftern Mifdyung ift,

§. 7

Ferner Deift es: Nun witd von den mebrefien
Bas Kodyen vorgenommen, und jwar von einigen fols
chergeffalt, Daf fie die Mdfche, wie fie ift, nemlidy
die Fluffigleit nebft dem Malge, in den Keffel brins
gen und abfochen , wobey jedod ein beftanviges 1lm-
ribren ponndthen ift, damif das Maly fid) nicht an=
lege, unb dag Bier einen Gittern brandigen Gefchmack
befomme; von anbern aber alfo, dag fie die foge-
nannte Wiirge durch Strof filtriven, und die alfo
durdygefeibete Flifiigleit, ober die Toilje, im Keffel
foben, wieder auf die Maljtrebern fehitten und durch.
laufen laffen.  ©oll id) Sagen, was ich untey benden
erndblen wiirde? FWenn cing erwdfle merden mufte,
fo wirbe idy das erfie miv nody am befien gefallen
laffen.  Denn wenn man anders damit vecht verfabre,
fo ift es noch  bas verniinfrigte, Dag Maly muf
unter Ddiefer Avbeir des Kodjens alles, was es hat,

noh
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noch von fich geben,  Vebdeckt man gu gleicher Seit
den Kefiel, doch daf man auch Nihreniund damit das
Anlegen verwehren fann: fo ift der Verluft der bavon
fliegenden balfamifdhen Dimfte von Leinem fonderlidyen
Betead)t, jumal wenn der Keffel mit einer {olchen
fupfernen Stlirze, bavon alle ausdiinfiende Feudyrigteit
wieder erunter faufen, und in den Keffel Eommen
fann, Dedectt ift. Sy wollte auch ju diefem Enbe
anvathen, bafi mian juvor in dem Keffel etwas TWaffer
fieven faffen, und bie Mdfche in Diefes fiedende Waf-
fer mit cinemuale Hinein fchitteen folle; denn Ddas ift
ein Handgriff, der dag Umriipren unndthig mady,
und verbiiet, baf das Maly fich nidye anlege, Die
anbere 2t aber, da die Wiirge filtrire, und wobl zu
verfchicdenen malen alfo verfahren wird, ift fchled)=
ferbings wider afle Regeln ciner gefunden Wiffens

fehaft

§ 8 i

©s ift Cinfalt, ju glauben, taf dag Waffer
durd) fo vieles Kochen miiffe gebe(fert werden,  Eeit
gefehit! €s vertiere nur feine gute Cigenfdyaften, wird
unfchmacEhafter und weniger gefund. Man probdire
es nut, und infundire Thee mit folchem TWaffer, tas
gleich jetst anfange, ins Wallen ju Commen; und mit
anbewm, das fhon verfocht Hat. s ift walhr, was
die Siebhaber diefer Methode gefagt baben, baf, ben
anfaltenpem Kochen der Tirge, Slocfen erfdheinien,
die immer grdfier werden, und Vas halten fie fie cine
Unreinigleit, die fich durch das anfalrende Kodyen, je
langer, je mebr, aug dem Wafer (dheide.  Allein,
fie irren fich in ihrem Ureheile, ob fie gleich in Dew
Erfabrung richtig find, Eine jeve Staffigleit chus
diefes, wenn fie cine aufgeldfite Sache in fich haie,
af, je weiter fie abgebiinfret wird, deflo mehr tage
€4 fie

1
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fie flocfenartiges Defen fallen, Die abgediintete
Seudyigfers war 5, welde defes FWefen fchwimmend
erielt.  Aber ift denn Deswegen diefes in Flocken ju=
faimmengebende MWefen etrag iibels 2 Das find ja eben
Die Theilchen, Ddie wir evft mit vieler Mibe dburch die
Digeftion der Mofthe, und durdy mehrmaliges Syns
funbdiren ober Kochen ine QZGaﬂ'er,gel\rart)t baben ; nun
wollen_mir fie wicder durd) Abdiinften bes Waffers
beravs fdaffen.  Ueberdies perfiers fich burch dag of
fere J‘gin}usbmieberfd)épfen, Kodhen und Uebergicfen
fo viel Gutes mircelft des Augdampfens, Dag man
Diefe Art gewip midye foben Fann,

§. o

- e getrave miv bier eine Ar au brauen vorju-
fthlagen, bdie, wie idy verfichert bin, wenigftens von
Chymie-Berftandigen nicht gefadelt merden Eann. Juerft
verfabre man mit der Mofdhe fo, wie idh aefagt. Hat
auf diefe Weife dasg Whaffer Seit und Warme gebabt,
fidh su fatrigen, fo fehlage man es auf den Seellbots -
tidy, und lafje es durchfeifyen, Xch wollte aber, vag
fomobl der Srellbottid), alg das ©efaf, wo die durchs
gefeibte Seudyrigheit binein lauft, wobl bedectt und
vermabrt wdven, daf niche fo viel ausbamipfen Ednnte,
3 balte billig fiber diefe Dampfe, welche dag Praftigs
fie_und geiftreichfie ju fevn pflegen. St alles durd)s
filevire, fo fehiicce man die Treber in ein Gefag, und
giefie Waffer auf, o viel man wif. Komme etwas
vom Strobe fiber bem Geftelle mit darunter, fo ldfe
es fid), a e8 auf pem Waffer fdhwimme, leidyt ab-
nebuen,

§. 10, :
Diefes mit den Trebern vermenate Waffer, wel-

dhes eine joeyre Mofthe Heifien mddte, bringe man
' auf
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auf bie Art in Den Keflel oder Pfanne, wie idh oben
gefage, nemlid) daf es in erwas fiedendes Waffer auf
cinmal binein gefchuttet werde, um deg Rubrens ubers
poben 3u feyn, um ddas Anbrennen nicht befiirchren
pu durfen,  Hier laffe man nun diefe jwente Mofdye
von Grad ju Grad Heif werden, aud) wohl Fodyen,
bod) ja nicht Idnger, al8 finf bis 3ehn Minuten,
und dann filtvive man dag Decoct, und fdhlage es ju
dem erfien, als weldyes ein blofes Snfufum war, und
weldyes unter der Jeit, da bas Decoct gemacht wura
be, wobl bedecft gealten worden. Auf bdiefe Are
wit man alles mogliche gufamnien Haben, was man
von dem Malze ju erbalten winfche: die geiftigen und
angenebmften Lheilden durd) das Sufufumy die
nabrenden Mebitheildyen aber durch das Decoct; und
biefe Weife ift der Natur fo gemdf, in Anfehung der
Reit fo fury, und wegen der Fenerung fo fparfaw,
Daf man gewif nichts beffers verlangen Fann,

§. 1r,

Nody einmal an die orerwahnten Flocken in
der Pochenden TWiirze ju denfen, fo bat die Dublinfche
mebr belobte Gefellfchaft bavon obferviret, daf, wenn
vas Malj alt ift, fo erfdyeinen die Flocten eher, als
wenn ¢ neu ift; und fomme e8 erft von ber Darre,
fo will es gar nicht von einander gehen: fo nennen fie
bas Phanomenon, wenn Flocfen erfdeinen und ju
Boden gepen, Leicht geddret Maly madye grofere
Slocten, und gebt in Eurjerer [eit von einander,
als das, weldyes ftarfer geddrre ift. Grobgefchro=
tenes giebt grofere Flocfen, als Elargefchrotenes,
und  (weldes wofhl die vornehmfte Urfache alier
diefer €rfcheinungen ift) bdas $and, da die Gers
fe gewaden, wad)t audy mandyerlpy Berdnde:

€

5 gung.
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rang. %) Die Gerfle aus einem Falfartigen und grie-
fihten fande Dricht eber, als die, o in binbendem
ftacfem Crdreiche ervddyfen ift.

§o 12,

Diefer lefite Umftand mache midh aloubend, baf,
je mebr des dlichren fetten Antheilsin der Gerfte ift, defto
gaber ift basDecoct; defto langfanter geht es vori eins
anber, Das Bier wird ourd) ein fettes Dialy Flebrid=
ter; je gaber aber eine Fetrigleit ift, defio fangfamer
gebet die Pracipitation darin von ftatten, Uebrigens
Danbeln Diejenigen, bie auf diefe Flocken Acht Baben,
noch am vernimftigfen, wenn fie diefetben fiir ein
Beicyen anfeben, vaf fie ju Podjen auffdren miiffen.
Gedachte Gefellfchafe fpricht daber febr weistidy: Man
darf die Auffchliefung des Malzes (es ift bierburdy
aber-nichts anbers gemeint, als die Eridieinung vep
Sfoden,) nidt erwarten,  Nur das ift nidhe gar 3u
richtig gefprochen , wenn fle bargu fefst: Man wiirde
fonft oftmals bie beften Theildien bes Hopfeng vers
fliegen laffen. O ja rwobl! bdie find fhon verforen,
rwenn man auch mit dem Kodyen 'nod) nicht bis vabin
gefommen, baf Floden erfcheinen, LBie fie denn
audj felbft fpridye: €in langes Kochen jerfirenet die
beften Theile bes Hopfens und Maljes,  Und ich

Detets

*) Hiee muff ich erinnern, baf id) Gerfie von verfchies
benem Boben, deggleichen anf perfchiedenem Diina
ger getvachfen, foelchem man mit Unredht verfchiedene
uble Wirfungen bepm Bierbrauen gufthreibe, perz
Brauet, aber niemals, wenn gehorig fu Rerfe aegans
gen, und bep einer ober der anbern Pebeit nicht Felhs
fer vorgegangen, idy allejeir guted Bier befommen
babe, unb feine befoudere Verduderungen bemerfen
fdnnen. ; :

Anmevt, des Beransgebers.
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Determinire Diefes noch) genauer, 1ind fage: Ein jeder
Grad des Kotheng nimme feinen Theil fdon mit da-
bin. €8 giebt ywar eine pdbere Farbe, indem es die
irbifdien groben Theildien aufldfe; es beroubs abee
audh den Hopfen feiner BitrerPeit, vermehre den Bos
venfab, und verminvert jugleich die Srarfe des Diers,
und endlic) ift es ein BVerluft von einem Theile des
Bieres, der Feuerung, der Seit und Arbeit.

§ie 13,

Bon NRechtemwegen muff fich im Biere eher nichts
3 Bobden fcGen, als bis es durch die Gabhrung durdys
gearbeitet worden.  Gefdhiehe ¢8, o fann man nue
ficher Denfen, daf bes fiquors (ober der Fitfigteit)
nicht genug vorbanden, und bas Waffer nidht yureis
dend fey, dieye Theile fchmimmmend ju erbaiten, Lenn
es jo buve) Berjehen oder mit Fleif dazu Fomme, daf
fich Flocken jeigen und prdcipitiven, fo vergefje man
nur nicht, fie uncer dag Bier ju mifden , wenn. e in
ble Gdabrung gebracht wivd.  So weir der Herr BVeys
faffer Des dipmifdhen Sehrbegriffs.

TSR

€he ich weiter etwas vom Vierbrauen gebente,

muf i) nody einige wichtige Umftdnde in Anfebung
des Hopfenfochens bier anflibren.  Diefer Umftand
witd, feider, von ben meiften Bierbravern fehr feb=
lerhafe vervichtet.  Die allermebreften wollen durd)
ein 3u Hefriges und longes Kodhen, bdie, wie fie e
nerinen , wilden Theile deg Hopfens fortfchaffens ana
dere Dingegen bedecken febr forgfditig die Pfonne oder
ven Keffel, um dag Bier befjer yn madpen; allein, {ie
nebmen biergu die flebrichte SBhrge, und verfehlen
alfo ihren Endgwect.  Denn durch diefe Flebriche
Wirge merden; fo. gu fagen, alle Dunfildcher bes
Hopfens
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Hopfens verfdloffen, indem foldjer gleichfam als mie
einem Seim iiberjogen, und folglid) feine geborigen
Krafte nid)e von fid) geben fann,

o N

‘ Hier mu id) diesfalls eine Nacridhe von einem
englifhen  Hopfenhdndler, weldhe in dem finfren
heile Des Mulei ruftici etc. angeflipret ift, und wels
che bierin vieles &iche giebt, mit anfiihren, und weldye
folgendergeftalt lautee: »IWeil idh stemlich viel in dem
$Hopfenhanbel thue, fo bitte idy um Erioubnig, durd)
den Canal ifres Werbs cine naditheilige Befdmidis
gung mitjutheilen, bie mir oftmals von den meiften
meiner Kunden gemadht wird; und idy yweifle widhe,
es wiederfahre foldyes andern auch fo fleifig, welche
dergleidyen Handel treiben.  Denn ob idh ihnen gleidh
fiers den beften Preis gebe, und ein fattjamer Rich=
ter bin, weldyes die beften Girer find, fo gebet doch
felten, wenn id) fie an meine Kunbden vereingelt habe,
eine Wodye bin, vaf fidh niche einige von ihren fiber
bie lbermdfige Slfigleit ibres Hauptbieres (Ale)
und die unertrdglidye Bitterbeit ihres Halbbieres,
beflagen,

§. 16.

Unfer Squite {dywur neulidh, fein Hauptbier
wdre wie Honig, und fein Halbbier mwie Ruf; und
gerieth in einen joldyen Eifer wiver mid), Dag alles,
was id) ©r. Gnaden fagen Ponnte, ihn nidye ju bes
fanftigen vermodjte. - ) bat um Crlaubnig, dag
id) feinen Braumeifter ausfragen viirfte, wie er braue-
te? Diefes lief er fic) gefallen; fagte aber ju gleicher
Beit: er wollte firh hangen laffen, wenn ein Menfd
in €ngland witfre, wie er beffer qutes Bier brauen

follse, als Humfricd, Cleichoodl war Humfried,
und
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und nidyt der Hopfen, Urfadye, dafi idh St. Gnaden
Sorn auf mid) d; und weil idy Humfrieds Uamwif-
fenpeit nicht fagen ducfte, fo hoffe ich, er werde foldye
ausfindig madyen, wenn er die Sadhe nadh der Wabr=
beit in ibrem Mufeo ruftico vorgefiellet fiehet, Denn
niche allein Humfried, fondern aud) Thomas, Richard
und Heinridy . begeben alle Humfrieds Febler,

Nosns
Wenn fie ibr flarbes Biev oder die Wilge ibres
Hauptbieves gemadyt haben, fo fdhiitten fie den Hopfen
auf eben die Avt Hinein, wie fie folden von meinem
Boven befommen. Die Folge ift, daf, je veicher
und beffer die Wiirge ift, Defto weniger wird fie von
ver Effeny des Hopfens annehmen.  Die rveidye ferre
Wiirge verflopfet die Dunftldcher des Hopfens, und
balfamire gleidyfam die Bldtter ein, fo, daf das Bier
ober die Wirse Faum einen Theil von der ndthigen
Eigenfihaft des Hopfens ausyiehen fann, Wenn er
aber {n die Wiirge des Halbbieres gethan wird, wels
dye ein flliiger Saft von einer viel dinnern Natur ift,
algdann werden die Dunfildcher nicht verfiopfer, und
das Halbbier wird fo bitter gemadht, als Ruf, uns
terdeffen das Hauptbier fo U ift, als Honig. IWenn
nun Humfried, Thomas, Richard und Heinrich vorher
den Hopfen in einem oder ein Paar Eimern heiffen
WWafjers einmeichen wollen, o wird der Hopfen feine
gute Cigenfchaften unpartenifch ausfpenden, und des
©quire Bier ju einem gehorigen Alter bringen, mich
aber vor der Befchuldigung bewabren, daf id) Lein
rechtfthaffener Berbaufer bin.

818,

Bur Beftdtigung der Wahrpeit meiner Beobah.

tung nehme man ein Wicveheil einer Unge von dem
‘ beften
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befien grinen Thee, und anfiatt, daf man blog fo
chendes Waffer barauf giefe, laffe man . pas Wajjer
fo viel gefochten Bucker baben, qls ndhig fenyn wies
be, den Thee eben o febr ju verflifen, menn er ge
madye worde, UNd wan wirh finden, daf die Eif
figteic Des Waffers verhindern wird, daf es den an-
genehmen bittern Gefchmack ves Thees niche ausjiefet,
Kury, die Urfache ift fo handgreiflich, 0ag id) tiber-
seugt bin, Humfried merde feinen Hopfen eitweidyen,
und wegen des o gebraudyten, mebr bingu gethanen

Waffers in feiner erflen Rechnung einen AUbgug mas -

then, und Diefe Art und Weife werde dem Squire
gutes Bier, und mir und einem jeden $Hopfenhand-
ler, der ein ehilicher TMann ift, einen guten FNamen
verfchaffen,

§. 19,

Aus dermr Gier Angefihreen wird ein jeder febe
feid)t einfeben Ednnen, wie untedht nian verfabre, wenn
tman den Hopfen febr lange und in der Wirge fochen
lagt. €s ift dod) unfiveitig gewif, baf bdas Befte
bes Hopfens in bem gelben Staube und feinen jarten
Blatiern, und dbem diinnen Hautdhen, worin der Same
befindlid) ift, beftebet, und 0af man durdy ein allyu lans
ges Kodyen goar alle Kraft ausyichen, das feinfle
aber jugleich verflicgen wird,  Alle Sachen, aus wels
dyen man vermittelft des Kodhens vie Krdfte ausjies
ben will, werden folche viel leichter- von fich geben,
wenn man felbige vorber einweicdyt, €5 ift qus der
Crfahrung genugfom fchon befanne, 2af man durd
eine gelinte Warme, das beifit, durdy ‘Einmeichung
Des Hopfeas in warmes Waffer, bdas (Siem&n-a[\af(e
bBerausziehe, und alsdann durdh ¢in nur gelinbes und
weniges Kochen auch die angenebue Bittere erfalte,
3ty berlaffe ibrigens einem jeden, ob o Dergleidien

prafeis
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praftifche und gute Eefabrungen ju feinem RNuben
nachahmen, und fich gutes Bier verfthaffenr, oder fie-
ber ben feinen alten Gewobnheiten bleiben und {hied)=
teves “Dier verfertigen wolle,

; §. 20

Bu mebrerer Veftdtigung deffen, will ich nodh
eine niibliche Bemerfung von dem Hrn, Berfaffer des
diymifchen Sebrbegriffs bier bepfiigen, weiche alfo
lautet: Die IWirwze wourde eher EFel ervegen, als den
Dutft fiillen, wenn fie als ein Getrdnk fiie fich allein
gebraucht werden follte, Sie wurde ouch gar bald,
wie alle (e Slufigkeiten, wobey eine Menge Waffer
ift, in die fauere ©abrung ubergeben, und Efig wer=
den.  Um nun einestheils den fifen Gefchmact ju
tempeviren, und die in der Wlirge verborgenen Sauers
theildyen in Elebridyte, Hargichte einjumwicfeln, daf fie
nidht fo leicht die Lourze ju Ehig werbden lafjen, o ift
man auf das Mittel gefallen, diefelbe mit dem Ertvact
0es Hopfens ju verfehen, weldyes ju gleidyer [eit den
Blahungen, welhe die Wiiege allein verurfacht, ents
gegen gefelt ift. Pian Eonnte nicht gluctlicdher wahlen.
Aber damit man diefes edle Gemddys wobl nube, und
nicht Das befte unter dem Namen des {dhddlichen ver=
ftofie; fo muf man bier abermals nicht fowohl auf
das gewdhuliche BVerfahren der Brawmeifter, als auf
die Natur der Sadye und die Regeln, twelche die Auf
Iofungsfunft vorfdhreibe, Adt Haben.

§ 2r1.

Man befdiulbiget jwar den Hopfen, daf er efs
was Narcotifches, Dumini- und Schldfrigmachendes
an fid) Habe, und daher will man die BVorficht brau-
chen, ibn deffen suvdrderft ju berauben , um vur feing
Biteerfeit und Klebrigleie allein nifien ju (oinen,

: 'Dﬂ
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Da nun jenes feine Achtigern Zheile find, diefe aber
in feinen firern enthalten werden ; fo thut man vors
erfte bas, daf man ibn wobl ausdampfen, und wap=
rend dem Kodyen und Roften feine fdyddlichen Lheile
verraudyen lafe.  IWie es wabrend dem Kodyen ge=
fchiebet, Das will ich, weil es eine fepr befannte Sas
e ift, nidy weiclauftig befdyreiben.  Es Pomme vas
bey nur darauf an, daf das Kochen nur lange genug
anbalte; enn fo witd endlich ein Soft daraus, unb
ehe es Ddarju Fomme, find alle narcotifthe flightige
Lheildyen verflogen,

¢ 22,

Das Roften verantalten fie fo, daf der Hopfen
in einer Pfanne oder Keffel, fiber Koblen gefet, mit
Burse befprengt und umgewendet; und wenn er tro-
cfen werden will, aufg neue mit Witrge befprengt, unp
alfo fo lange bearbeitet wird, big daf die Blumen-
bidtter bes SHopfens loggeben, und der Gaft, oder
unter dem Roften Hervor fonrme, Schaum und Bla-
fen giebt, die lange ftefen bleiben, und der Sefhmack
bes Saftes nicht mebr berbe, fondern bitter{iif wird.
Auf diefes Roften erfolgt Hernady das Ausbochen, ba
man den alfo vorbereiteten Hopfen mit IWiirge vers
mifcht, und eine Wiertelftunde lang Eochen lage,

G 23,

Diefe Manier ift febr areig ausgedbadit; nur Sdha-
be, Daf fie einen Theil des Hopfens, weldyer der befte,
weil er gany balfawmifd) ift, in die Suft verfireuet. Dag
merft man ja an dem vorereflichen Gecuche, per waf=
rend dem JRoften fic) in der Suft ausbreiter. Sollten
wir foldyen nidyt bengubebalten befliffen fupn? Es ift
nod) nidyt hinveichend, wenn man diefen Theil als
einen fchadlidyen ausgiebt, daf man ibn um defuwillen

wegs
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megfihaffen, und alfo das Kind mit vert Babde hins
auswerfen will. TWie viel Bdfes und wabrbaftig Sif;
tiges ftectt in einem und andern Mrrevial, weldhes
aber, wenn es mit den anbern Silicken, womit eg
die Natur vergefellichaftee hat, vereiniget ift, gue und
recht Deilfam wird? $afit uns alfo vielmebr darauf
venfen, bie fluchtigen und firen Theile des Hopfens
mit einander gu vereinigen, und jene durd) diefe alfo ju
vetbeffern, Dag fie nicht fo febr ju Kopfe fteigen ; diefe
aber durd) jene geiftiger, Eraftiger und woblfchmectens
Der ju madyen, .

S 24,

Nadh) meiner geringen Einficht wird diefes am
befien von ftatten geben, wenn evfilich der Hopfen,
der einige Stunden oder mobl einige Tage vorber mit
Salywafjer befeuctet war, mit beif gemachter Wiirze
infunbirt wird. *) 9Nt dem durdy diefe Infufion ge-
machren Crtract allein vermifdien die Englanber die
WWiirze, und vas ift fodann die gerifhmte englifche Ale,

§- 25, ;

%Wir aber wollen diefen Erevact nod) auffheben,
und nad)dem wir mit einem Durchichlage den Hopfen
bevausgefifht, Denfelben entwebder auf bdie oben be-
fchriebene Ave rOften und ausfochen, oder, wie fonft
gemeiniglich ju gefcheben pflegt, allein Fodyen, und
mit diefem Decoct das Fnfufum, beyde aber mit
der YDUrse, jedod) obne nodymaliges Kochen, vers
mifdyen.  Soldbergeftalt haben wir alles vom Hopfen,
woas gut ift, benfanumen, und diirfen nidyt beforgen,
baf er fd)adlic) oder Eraftlos fenn werde. - £z

. 2 0

*) Sdhy alte fitw beffer, [’lo%g wit heiffem LWafer.
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§. 26.

@3 ift mabr, man brauet viele gute und Fofiliche
$Biere, opne dergleichen in adyt ju nehmen; aber ob
fthon an dem Gefthmacte und {brigen Eigenfdhaften
Des Gefrantes nidys aussufelen feyn mag, o frage

es fich Penncch, ob man dabey die Jngredienyien SFos -

nomiid), tas iff, fo genutt, daf man allen Boreheil
Davon gezogen, oder ob man nidyt mit Erfparung der
Sngrebiengien, bes Feuermerfs und der Reit, cin eben
fo gutes Dier durd) foldhe chymifche Handgriffe juwege
bringen tdnhe? :

NS, S

Bue Aufidfung des Hopfens muf man’ nihe su
viel, aber aud) nidyt ju wenig, Wirge nehmen, wis
fdhen brenBig und viersig Pfund Waffer ift genug cuf
eini Pfund Hopfen.  Da aber Wiirze nidhe fo gut aufa
10fen Fann, alg blofes Waffer, weil fie {chon mit vies
fen Maljtheilchen beladen ift, fo muf ibrer allemal
auf ein Pfund Hopfen mebr, als vier3ig Pfund, jedoch
nad) ber mindern oder grofern Stirfe ber Wiire
mehr eder weniger genommen werben,

§. 28

Das Jeichen, daran man gemeiniglich abneh-

men will, daf der Hopfen genug gePocht ey, wenn
nemlic) die Bldtrer fich ju Grunbde fenfen, ift giemlich
ymepDentig unbd betrliglid). Denn ben dem Verfapren,
wie id) es angegeben habe, da der Hopfen erft infuna
birt wird, gebet er allemal eber 3u BVoden, als wo
er blos gefocht wird, weldyes auch bey recht dlirrem
Hopfen in Vergleichung mit frifchem oder feudyterm ges
febieber.  Dldmlidy, e8 riibre feine Pracipitation das
ber, weil er fich alsdann vedht voll Waffer oder TWirse
gejogen.

s
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gejogen.  Allein, Ddaber ift noch nicht su fdhliefen,
daf er feine Erditigen Tpeile verioven hHabe, wenn er
fich alfo su Grunde febet, Man infundive §. € Kaf-
feepulver audy nur mit Ealtem LWaffer: in einer Stuns
de liegt es alles am Bobden, und das oben {tehende
Waffer ift Clar.  AUber weit gefeblt, daf es dem “Bafs
fer nun audh chon alles, wag es in fich bale, micge=
theilt Daben follre. Na es ift {o gar rathfam, daf,
wenn man den Hopfen nur Pocht, man auf die Pras
cipitation deffelben niche warte, weil er algdann wviel
Gutes aus dem Decoct, nad) der Art cines Schrame
mes, toieder an fid) gejogen, welches nur dem RNach=
biere 3u gute fommen fann, es fey dann, daff man
folchen Hopfen auspreffen wollte, weldhes fich wobl
per: Mibe verlobnte.

§. 20,

Da ich gern meine fefer von der Schadlichteit
bes Hopfenfochens, um ihres eigenen JNutens Wil
len, uberzengen mdche, und ich:ifinen meine eigene,
Bierin_ gemachre €rfabrungen, nidht aufdringen moch-
te, fo will id) aus tiefem Grunbe annod) dasjenige
bier bepfiigen, mwas der mwiedige Herr Verfaffer des
tehrbegriffs fammelicher ofonomifcher und Cameral-
SBifjenichaften im erften Theile des ywenten BVandes,
Seite 527. §. 767 f. biervon fagt, und weldyes alfo
lautet: ,,WWBie ift aber die rechte Proportion’ ju treffen,
und welden Grad der Hibe foll man den Hopfen er=
fabren laffen, unr ihn wobl 3u nuben? Diefe Frage,
deren Aufldfung der fefer von uns ju begepren bat,
Iaft fich niche beffimme beanfworten, bis man fich
liber die dabin einfhlagende Umfiande verfianden Hat,
sumal die mebrere oder minbere Gitte des Hopfens,
Deffelben Alter, aud) die Ave, wie er vermwabret wors

S 2 e,
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ben, und endlidy der Gejdhmact ves Tvinbers, dabey
ftarf in An{dhlag Pommen, ;

§. 30,

$Hopfen, der bie verlangee gute Cigenfdafe bes
fit, bat mehr Saly und Del, als ein geringerer.
Srifther Hopren 1afe fein Saly und Oef gefthmwinder
fabren, als alter. 3a ein Hopfen, der gus aufbebals
ten, und, fo gu fagen, in einen Ballen Hary ver-
wanbdelt worden,, ift fhwerer aufpuldfen, als verjeni
ge, welder nad) dev gewdhnlichen Weife in einen
polsernen Kaften gefchiiteet mworden. Diefe Berfdyies
benfyeit des Hopfens, und die Beforgung, die er ere
fabren, maden eine grofe Lerfdhiedenbeit in der eps
forderlidyen Menge und in der Art, feine woblthuen=
be Theile aufsuldfen, aus. Um WeitldufigFeiten und
Mifoerfiand vorsubeugen, wird man ben Procef ber-
feen, Deflen wir ung in diefom Gefdydfte mie gutent
Erfolg bedient haben, und wornady fich leicht die Pro-
portionen verdndern laffen, wenn der Gefchmact deg
Zrinfers und die Olite es Hopfens eine Abreichung
vetlangen,

Suii 31,

Man befaf einen vollfommenen gufen, tvon
Bldttern und Stdngeln gereinigten alten Hopfen, und
wellre im Monat December aus vier und jwangig
Berliner Sdheffeln Gerfienmaly fechgsebn onnen
Bier, su Dundert Maf, jedes Maf ey Piund
fdhwer, gieben; man batte jugleich die Abfiche, dem
Biere eine angenehme Bifterfeit ju verfhaffen. u
Erreichung Diefes Endywects wurbden bundert Pfund
Hopfen ermdplet, und felbige in'ywey grofie, veinfi-
de, mit wobl paffenden Decteln verjepene Hiljerne
Gefchiree, getbon, mit einem Pfunve jerfloffenen
Weins
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Beinfreinfoly vermifd)t, und parauf goephundert Maf
mildywarmes Regenwaffer gegoffen.  Diefe woblvers
pectte Gefchirre blicben 3rodIf Stunden an einem laus
warmen Orte fiehen, nad) deven Werlauf das Delle
flifige abgefeipet, unter das, ‘in dev Braupfanne bes
findliche Pochenbe Bier, gefhlistet, und um Die Bevs
einigung ju beroirfen, wobl umgerfibre wurde, Man
lief das Bier nicht weiter mit dem Hopfen Lochen,
106 aber in der Pfanne etwas abPirhlen. Die in
den bdlgernen Gefchirven Ubrig gebliebene grobe Tteile
bes Hopfens wurden gewdhnlich gefocht, und ju fdhyroas
chem Biere angemendet, weldyes davon eine frarke,
aber unangenehme Bitterfeic erhielt,

§o - 32

Diefe Att, den Hopfen feiner Salze und Oele,
ofne merlichen Berluft ju bevauben, ift meines WWif=
fens, rod) neu, und wird mandyem gewagt {cheinen.
~ Dem ungelehreen, und mit der Sdhyeidetun{t ganglidh
tinbePannten Sefer su Giefallen, will man tie Grimbde
ber angeblichen WorghiglichPeit vecye finnlich machen.
Der Thee und das Fleifdy follen jum Beyipicle dienen.
PBer Thee trinfe, Der weif, daf fiedendes ABafjer
pinlanglich ift, feine balfomifthe Krafte ausjugieben
man laffe aber den nemlichen Thee nur wenige Mi=
nuten {dyarf ficden, fo wird er fein fiebliches Wefen
verloren, bagegen einen fiharfen nud gufamimen giehens
ben Gefdymact Devgeftallt exbalten baben, daf man
fid) feiner fatt ber Galldpfel bedienen, und, wermittelft
eines Bufakes von grinem Witviol, daraus eine guie

fdymarze Dinte bereiten Fann.

§ 33
Wer Fleifch Lochet, der verfuche eg, und nehine

jwey gleid) grofe, und gleich fetee Stiicke einerley
33 Are




86  Crfter ABfhnitt, Wicrtes Rapitel,

At Fleifches, thue jedes. in einen Befondern Lopf,
filfe den einen Topf mit faltem, den anbdern mit fies
dendem Paffer, verdecke den erften mis einem mop
pafjenden Deckel, und laffe den anbdern offen, fo mird
er, wenn in benden Topfen das Fieifdy lange qefodyef,
in dem erfien auf der Dberflache viete Settigleiter, eine
fraftige Brube, unfhymacthaftes und ausgetrocfnefes
Sleifd); im- feftern aber wenig §etr, eine magere
DBribe, fdmackhaftes und faftiges Fleifh finden,
Uns fdbeinen die BVerfuche , die der geringfie Menfdy
obne Kunft und Mirhe ausitben Eann, binldnglid, die
vorgefchlagene Art bes Hopfenficdens 3u rechefercigen,
ob man gleich gerne jugeftebet, daf dabdurdy nidht alle
nutbare Theile ertrabiret werden, mworan um Theil
audy wenig gelegen, indem es beffer, eine Unze niifs
liches guriict ju laffen, alg die Rleinigfeit, mit cinem
Pfunde fdhadlichen vermifche, ju erbalten,

§. 344

Die lefite BedenklichEeit, o dabey ju machen
wate, fonnte die Bepmifchung des Weinfieinfalzes
beteeffen. DBielleid)t wird man flwrdyten, mit dergleis
dyen feuerbefidndigem Saugenfalje fein Wier ju verdets
ben.  Wir miffen daber den Sandwirth mit diefer, 'in
der Landwirthichaft fo brauchbaren Materie, befannt
machen, Das geflofene Weinfteinjaly (oleum tar.
tari per deliquium,) weldhes man gar uneigentlidy
el nennet, ift ein flarbes Aufidfungsmiteel aller Dina
ge aus bem Pllangenreiche. Ein mdgiger Gebraud)
Defjelben beforbere jugleidy die Gdrung, unp bemals
ret vor der Saure, Was ift alfo ju unferny Cnd=
ywecte {chictlicher, da wir bas €rtrabiren per balfamia
fben Theile des Hopfens ju befdroern, dag Bier um
Garven ju difponiren, und eg vor bem Sauerwerden
#4 bewabren winfdhen.

& 34
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§ 34 a

Dem NRegenmaffer haben wiv beyim Cinweidyen
bes Hopfens den BVorgug qegeben, weil ¢s beffer, als
jebes andere Taffer, aufiofet; und der Monat De-
cember ift, als bie Jeit, wovin gebrauet worden, Deg=
wegen angemerfet, weil das Vier im Sommer efras
mebr Hopfen, als im Winter, ndehig ju Haben ‘piles
get, folglich bevjenige, weldher, unfern Berfuchen ju
folgen , gut finben mddyte, von aflen Umftanden un=
tervichter fepn Ednne,  WWer Der angegebenen trfachen
ungeadytet fich nicht entfehlicfen will, die baifamifchen
Sheile tes Hopfens nad) der gegebenen Bor{chrift aus=
gugiehen, Dem Bann man jrar das gendhnfiche Hos
pfentochen gern gonnen, jevod) rather wiv wobiweis
nend, dem Hopfen durd) das Einweidien in lauwars
mer Wiige die Aufldjung ju erleihtern, biernddhft
aber felbigen nicht Uiber eine Halbe Sthuide mit tem
Diere Fochen gu loffen.c So weit der Herr Berfafjer.

§ 35"

ey glaube nunmebro, wichtige Erampel genug
angeflifet ju haben, wer fonf diefen wirdigen Bev=
foffern Glauben bepmeffen und nachahmen will; daper
wifl ich mich Hierbey nicht langer aufhalten, fondetn
vielmefr das ganze Lerfahren in einem Bufamitiens
Bange portragen.  Daf ju einem guten und gefunden
DBiere entweder vohr: ober fliefendes Teffer, over,
in beffen Grmangelung, meidhes oder weidy gemachtes
Brunnenwaffer erfordert werde, und daf evfteres Diers
 au befler, Babe ich bereits weiter oben gedacht, Tenn
nun Der Keffel coer die Pfanne juft fo grof ift, daf
fie den ierten Theil bes gu cinem Gebrdude Bier nos
thigen TWaffers enthalten, mithin juft viermal jum
Kodhen gebrad)t werden Edunen; fo Wird juerft das
' S 4 Bierju
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bierju nothige gefchrotene Maly, wovon id) Hier jrd(f
Sdyeffel annehmen will, und worauf ungefdbe ficben
bis acht BWiereel Bier, obne das Nachbier, gemadhe
tocrden foll, in den geborigen Mfdybottich gefchieeet,
und mit laulidytem Waffer ein Paar Stunden vorher
angemad)t, unbd ungefabr fo viel Waffer barauf ge-
goffen, baf s wie ein diinner Brey wetbe, weldhes
aber ved)t gut durdygearbeitet mwerden mug, damit
feine Klumpen darin bleiben,

$v 36!

LWenn nun das Feuer unter dem’ Keffel otbdent-
lidy angemadht worden, und alles fibtige in geboriger
Dereitfthaft ift, fo witd alsdann der erfte Keffel Wafe
fer, wenn daffelbe fiedend beif geworben, in den
Mofdyborticy gefchlagen. WWenn nun diefes beiffe
LWafer durdy biersu nothige Rinnen aufgelaffen wird,
fo mitffen ein Paar Perfonen mit boljernen Kreiicfen
bey beftandigem Ritbren o lange fortfabren, bis ber
Keffel mieder mit FWafjer angefiillet worben ; alsdann
witd der Mofhbottich mic Bretern und Sdcten gut
augedectt, und bleibt in diefer Berfafung fo lange
fieben, bis ber swente Keffel fiedend gemacht worden,
Sn diefer Beit nun werden die Krdfte aus dem Malze
dlemlich ausgesogen feyn. So bald als dann bder
ywepte Kefjei ju fochen anfange, fo mwird der IMofdy-
bottidy wiederum aufgedectt, unbd diefes Wafjer auf
die nemliche Are, jedody unter beftandigem Umetihren
Des Mofches, wiedeyr barauf qefchlagen, alsbann un-
gefabr nod) cine Fleine Stunbe burdygearbeitet, und
ebenfalls wieber gut jugedectt. Durd) Diefen etrag
beiffen Aufguf von Maffer werden die tbrigen Krdfte
Yollends aug bem Malje ausgesogen.  Bey dem brit-
ten und vierten Keffel wird eben alfo verfabren, wie
bereits gefagt rorden.

§. 37,
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B V2

Biey dem vievten und leGren Keffel laft man
pochftens eine balbe Elle hoch Waffer juriicf, [apt das
Seuer etwas abgehen, damit das darin gelafjene Tafs
fer nicht Eoche, und thut alsdann den Hiersu ndthigen
Hopfen, weldher, wie ich weiter oben angefiihre, wo
moglid), jrolf Stunden vorher in laulichtem Wafjer,
woju etwas Weinfteinfals, oder, in deffen Ermanges
lung, auch nur etwas ordinaires Saly, gethan wors
den, Binein, und verfdhre mi¢ felbigem in Anfehung
des Kochens, wie ich oben angejeigt Habe. Wenn
nun der Hopfen einige Jeit gelinde gefodht worden, fo
witd die gange Mafe Des Hopfens in den Mofchbortich
gefdylagen, wobl burdheinander geriifre, und etwa eine
balbe Stunbde redyt gut jugedectt,

§. 38
Nunmehr wird der Keffel nodymals mit Waffer
angefullt, €odyend gemad)t, und algbann, wenn die
Wirge abgesogen, auf die Trebern gegofien, um
biervon ein fo genanntes LTachbicr ju bereiten. Wie
biermit ferner verfahren wird, meif, hoffentlich, jeder,
wefhalb id) mic) ierben audh niche auffalten wifl,

§.. 39.

Wer gute Keller Hat, fann and) Lagerbier
verfertigen, Diefes unteyfheivet fich) von den vorpers
gehenden nur davin, baf das Maly etwas weniges
ftacfer geboree, und mehr Maly, o wie auch Hopfen,
daju genommen wird, Ju diefem Biere muf man
aber recht dauerhafte Faffer nebmen, und foldie benm
Sullen (roelches audy nicht gu frlip gefcheben darf) ein
Paar Q.uerfinger hoch leer laffen, die Spunde audy,
mi¢ guter Seinmwand verfeben, fefte einmadyen, damit

5 feine
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Peine fuft darju Fomme, Wenn fich die Hefen gefes
Daben, fo merben die Fdffer alsdann mi frifdyem Bies
ve, und julefit aud) mit veinem Waffer, vollends jus
gefirlls. Aucy tann man dergleichen Bier gany von
ben Hefen ab, auf frifhe Gefafe jieben, und gue
juipinden,

§. 40.

So jemand Doppelbicr verfertigen wolfte, fo
miifite, wenn jwey Keffel Waffer auf den MO[d) ge-
fommen, und Derfelbe genugfam ausgejogen, Der
Etract abgelaffen werden.  Da nun aber die Treber
nod) viele Krafte bey ficdh baben, fo miffen alsbann
barauf nad) Befinden nod) ein oder jrwey Keffel Eochens
ves Waffer gelaffen, und fo, wie bey den vorberge=
Benden verfabren werden, wovon man nach diefem
nody ein dunnes, aber dod) gutes trinfbares Bier,
erhalten fann, befonbers menn bierju nod) etwas fri-
fcher Hopfen genommen wird,

§. 4r.

Auch Eann man die Hopfenwiivse durch einen
Sufab von Samen und Krdutern verbefjern, als
3 €. durch Wadyolberbeeren, Citronenfchalen, Car-
Dobenedictenfraut, Nelfen , Jittwer, Enzianmwurgel,
$orbeerbldtter, DRosmarin, Meliffe u. m. dergl. Hier-
bey ift aber gu gedenfen, daf nian dergleihen Species
nur flar fdneiden, ober mandie ftofien, in Sackdyen
thun, und bey der Garung ing Bier Hangen divfe,
wovon Das Dier einen fehr angenehmen Gefchmact ers
bale, Biele thun audy fchadlicdhe Krduter unter dag
Bier, damit folches beraufchen foll, weldyes alsbann
oftmalg die heftigften Kopflchmersen verurfache. FWeil
ich biefes nun alg febr gottlos ju fepn eradyte, fo will
i) DeBbalb dergleichen Krduter aud) niche einmal ers

wabnen,
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wadhnen, damit fie fr den, Dder fie vielleicht nod) niche
fennt, verborgen bleiben. ;

Ve 424
€3 ift befannt, wie die Engldnder befonders
viele Wortheile in Anfehung des VBierbrauens befien,
und daber aud) vorjuglidy gute Bieve brauen. Diefer
Urfache wegen will id) mit detjenigen Furen Befdyrei=

bung eines englifhen Eoelmanns, gutes Braunbice

ju brauen, aug dem Mufeo ruftico ete, diefes Kapitel
befdhliefen, Diefelbe ift in einem Sehreiben an die
Herausgeber gevidytet, welches alfo lautet.

§- 43

Meine Herren,, id) bin einer von denen fondees
baren teuten, weldye! gerne einige Ueberbleibfel von
der alten englifdyen Gafifrenheit in ibrem Haufe bey:
befalten migen; unbd in bdiefer befondern Abficht bin
id) niemalg ofne- einige Fdafjer guten frarfen braunen
DBieres in meinem Keller, nidht allein jum Defen
meiner cigenen Familie, fondern auch folcher, weldye
Bommen und  weggehen, und meiner Bewirthung
toiitdig find. .

Sie miiffen wiffen, id) bin viele Sabre befon-
derg aufmerffam auf das Brauen viefes Bieres ge=
wefen, {o dbaf, wenn ich mich wobl befinde, ich ge-
meiniglid) felbft bey der Pfanne bin, und auf das
Kodyen fehe, -

Nch habe den Einfall gehabe, ich wollte die Atk
und Weife, wie ich dabey verfubre der Welt mitthei=
len, und ich habe gedadht, id) Eonnte es auf Peine leich.
tere Art ing WWerl ridyten, als wenn idh hnen die
Nachricht in einers Driefe fchricbe. Wenn Sie feis
nen TWiderfinn darin finden, fo hoffe ich, den Mans
gel an Genguigleit werden Sie Hberfehen, %
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ey bin fehr forgfaltig wegen des Waffers, das
ih darju nehpme €3 ift das mildefte, weldyes idh
nur befommen fann, und diefermegen nehme i) es
ftets aug einem faubern veinen Teiche, den. ic) binter
meinem Haufe habe. :

Meine Beit, diefes Vier.ju brauen, ift im Mar;,
weldyes idh fur die befte Jabresjeit halte. ) mache
pafer im Anfange diefes Monats meine Anftalten dars
gu, auf folgende Weife:

Das erfie, was ich thue, ift, daf idh fo viel
Maffer fdyopfe, als ich ju allen meinen Gebriuden
brauche (denn ich brave nunmebr flr das"gange Jabr,)
und es in meiner Pfanne Poche. *) Wenn ¢s gefode
ift, fo witd es in grofie darzu gehorige Vottiche ges
than, und an bie uft gefelit, damit es fid) abtiible
und reinige, wenigftens auf ¢ine Wodje lang.

Darauf fange id) mein erftes Brauen an, inbem
idh vorldufig eine binldngliche Menge von dem braus
nien Bochgedoreeen Malge angefdhaffet, welches drey
ober vier Tage vorber, ehe es gebraucht wird, ge.
fdroten wotden, damit es Seit haben mdge fich ju
erliegen, und jur Garung gefdhicte ju madyen,

Wenn ein Brauleffel voll Waffer fo heif gemwors
pen, daf er fodyt, fo werden uygefdhe dren BWiertel
cines Faffes in den Mo[dh ober‘.’ﬁr‘{d)bottid) gefdyopft,
und der Keffel fogleich wieder angefhllt und jum Ko-
dhen gebradyt.  Wenn das TWaffer in dein Mofdhbot-
tidye in einen foldyen Stand gefommen ift, daf man

fein

*) SHier muf i) evinnern, daff dad Abfochen ded Wafe
ferg viclmehr dem Bieve nachtheilig fey, indem dag
SBaffer ja durd) u vieled Kochen einen betrdchtlichen
Theil pon feinen guten Eigenfchaften verlieet.

Anmerk. d, Becgusgebers.
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fein Geficht Davin feben Fann, fo laffe ich neun Selef
fel von dem gefchrotenen Malje aus den Sdcken pins
ein fchiisten; diefes muf mit vem Rupritoce oder der
Mofehgabel bepnabe eine Halbe Stunde lang wobl
gemofdht oder gemifchet und umgeriipret werden, bis
alles Maly durch und durd) naf ift, und fid) mit dent
Waffer vedyt vermifdyet Hat, Alsdann wird ein Sdefz
fel Maly leiche Hiber die Oberflache Hergeftreuet, und
wenn dag Gange mit den leeren Sacen bedeckt wor=
den, um den Broben darin ju erbalten, cine Stunde
lang ungeftorg gelaffen.

u Enbde bder Stunbe, wenn bdas. Waffer in
dem Keffel Locht, wird das Feuer gedampft, und das
Baffer feben gelaffen, bis man fein Geficht davin
fehen Eann; darnady witd fo viel, als ndehig ift, anf
ten MOfc) gelchdpft, bis alles gufammen, wenn es
ablduft, ein Faf Tolrge geben wird; und dies ift
ver Braumeifter bafd im Stande, febr genau gu bes
ftimmen,

Sft die gwente Menge Waffer auf den Mofd
gefchopfe, fo wird foldyes wieder gut umgeriihet, und
* unter einanber gebracht; und wenn es abermnals bea
deckt worden , nodh eine halbe Stunde vubig gebalten.
Darauf wird die erfie Wirge in einem Eleinen
Gtrome in den Nebenbottid) ausgelafien, und ein ans
beres Saf beiffen Waffers anf den IMD{ch gefchdpft,
weldjes erft mit dem DRubrftocte wobl umgeriibee, und
darauf wiederum jugedectt, und jweny Srunden lang
in Rube fiehen gelaffen wird,

Mittlermeile wird die erfte Wiire rieder in den
Keffel gegoffen, unbd fechs Pfund {dydoner brauner fas
menveicher Hopfen hinein gethan, nachdem e erft ywiz
fchen den SHinbden gerieben worden. AlSdann witd
ein frifd) lodernd Feuer unter ben Keffel gemacht, bis

'Dag
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bag Waffer (Wirge) Foch¢, und man Halt damit fo
lange an, big der Hovfen finft; *) darauf wird dag
Seuer gedampfe und der Saft in die Kiiblen ober KUl
ftocte gefdylagen.

Wenn e fich fo weit verfiiblet Hat, daf er nur
nod) fo warm, alg dic MWild) von einer Kup, ift, fo
witd einiger Gifcht odber Barme (Hefen) damit vers
miftht, und es fieben gelaffen, damit es wirke, bis
die gange Oberfladye in lauter Krdufeln erfheint; alsa
denn witd es umgerihre, und wobl uncer einander
gemifche, und twieder jum Wirfen fehen getaffen,
Diefes Umriahren wird! drepmal wiederholt, worauf
es gefaffet, und fo gelaffen wird, nod) in dem Faffe
aufjuftofen, Wenn dag Aufftofen beynabe vorbey
ift, fo wird das Saf angefullet und jugefplindet, dag
Suftlody aber aufgelaffen.

Wenn man mit diefern Bieve, wovon idh fhrei-
be, auf biefe Art umgegangen ift, fo wird es fid) qanse
Jabre lang Dalten, aber aud) fehon in der folgenden
Aerndte gue gu trinfen feyn,

Was die ywente Witeze betrifft, deren ich oben
erwabnet habe, fo rird fie ju dem ndchfien Gebraude
bingefetst, wo fie auf folgende Art gebraudyt wird,

Bey meinem gwenten Gebraude verfabre id) fo
weit, bis mein Maly dburd) und durdh naf geworden,
auf eben die Art, wie ben dem erften; nadyher abee
madye id) die ywente Wiirge meines Gebrdudes feif,
und fchopfe fie auf meinen MOfch, wodurdy die neue

" Wirge

*) Db biefed Kochen ded Hopfens gleich englifch iff, fo
fwerde id) e8 doch nicht nachthun, tweil id) von. dbem
Gchaden e ju langen Hopfenfochensd nur $u gut
wberseugt bin.

Anmerk. O, Bevausgebers.
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Wiiege einen febr betrachelichen Jufal von Stdrfe und
Milbigbeit erbalt. .

Die ywente Wiirze von diefem gwenten Gebraude
madhe idh von Waffer, und Hebe fie auf ju der erfien
QBurge Mmeines dritten Gebraudes, und fo weiter ju fo
vielen ®ebrauden, als id) madyen will. *)

S muf anmerfen, daf id) von meinem erften
Gebraude nody eine dritte Wiirze abnebme, weldhe ich
beif mache, und auf meinen Mofch meines jwepten
Gebrdudes fyopfe, wenn die jwepte Wurze abgenoms
men wordeny durd) diefes Mittel erbalte ich aus
wepen Gebrauden nod) ein febr gutes mildes Bier.

Sch will niche behaupten, daf meine nur be-
fdhriebene Are, 3ubrauen, beffer fen , als irgend cine
anbere; id) bin aber febr wol uberseugt, daf fie
geine {dhlechte Ave fen, weil einem jeden mein Bier
gefallt, weldes jwar Hod) an Farbe, aber fo flar,
als Wafjer. aus einem Felfen, ift, und gefund fenn
mufi, weil es aus dem reinen und adyten Malze und
SHopfen, obne irgend durd) eine andere ungefunde Mi=
fhung, es gu verfdlfchen, gebrauet wordben, u. {. f.

*) Dasd Wiirseaufheben mill mir nicdht gefallen, el
biefeg nicht nur mit vieler Unbequemlichieic perbuns
den, auch woohi nur im Eiblen IMarymonat angeben
faun, mweil, wenn in beiffen Sommertagen gebrauet
werden follte, und dad Brauen nichit obhne Unterlaf
fortgeferst twerden Ednnte, diefe Wiirse leicht perderbern
totirde, quch, wenn folche nicht vecht gut aufbervahs
ret wird, piel von ihrem feinen geiffigen Wefen vera
lieren muf.  Jch tourde licber biervon einr leichtes
Bier gum Tifchtrunte verfertigen, oder an andere
Perfonen algd eint diinned Bier woblfeiler verfaufen,
ober ader bey dem gwenten Gebrdude etrwas Maly 4
erfparen fuchen, und alfo efasd weniger nehmey,
Doch vielleicht findet diefe Methode audh Lichhaber,

¥ Anmesk, 0. Hevausgebers,

Siinfees
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Bom Garen und Wbrigen Behondlung
Ded Bieres.

Snbalt,

§. 1. Bon ciner guten Gdrung Hangt die Giite ded Bicred
ab. §. 2. Zeichen, twenn ¢8 nicht ausgegoren, §: 2,
Borficht bey der Kalte. 6. 4. 5. SHefen - Duantia
tit.  §. 6. LWelche Hefen am befien und Frdftigfien,
und wie fie ju machen.  §. 7. Befchaffenbeie guter
$Hefen.  §. 8 — ro. Was find die Hefen? §. 1.
12, Was fie feyn und nicht feyn, ¢, 13. 14,
MWicfung. § 15. Peifung,  §. 16. Mierel, fre
gut gu erbalten, 6. 17. 18, Dier jum Sullen.
§. 19. Bewweis, 6. 20. 21, Giefdfe. §. 22, 23,
24. €bdles Gdrungsdmittel.  §. 25. Nach vollende.
ter Gdrung. §. 26. Unterbrochene Gdrung, §. 27,
Richt helled Bier.  §. 28. Uebergornes Bier, §.
29. Bieekeller.

(P

Die Giite und Dauer eines Bieres hingt grife
tentheils von einer gehdrigen und guten Gacung ab,
Diefe wird durd) Hingufebung guter Hefen und einet
mdfigen Wdrme erlangt ober befdrdert, unp mug
daber alle Sorgfalt bierauf vermendet werden, weil
auffer diefen das Bier niche ju feiner geborigen Boll>
Commen(eit gelangen fann, wenn audy vorber alles
nod) o genau und gut bearbeitet worden ware, Durd)

Diefes
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diefes Garen werden bie in Dem Biere befindlichen
Zheile mebr aufgeldft, und nady und nad) fefter mit
einanber verbunden, audy der efelfafte fife Gefhmack
verlievt fich, und das Bier befomme alsdann eine
Dauerhaftigeit und angenehmen Gefchmadf.

§. 2.

©o fange das BVier todhrend der Gdring nodh
fufie fhmecfe, fo ift es ein ficheres Beichen, daf ee
nod) nicht ausgegoren, die Saly. und Deitheildyen
nod) nicht mit einander verbunden, und die fthleimia
gen Theile noch niche abgefondert find,  Diefe Abjons
derung der Erdeheile evfolgt alsdann durd) die fores
dauernde Garung, welche theils n Boden fallen,
¢heils in die Sydhe gehen, und unter dem Namen alg
Unter: und Oberbefen befannt find,

§: 3.

Bey grofer Kalre Pann demnach (weil die Gids
rung durch eine mdfige innere Wdrme erbalten und
foregefelit werben mufi) diefe fo ndthige Gdrung niche
von fiatten gehen, weshalb alfo das DBier forgfaltig
bey einer tempericten gleishmdgigen Warme in  Palter
Witrerung erbalten werden mufi, damit foldyes ge-
nugfam ausgdren tonne.  Debhingegen Lann dbas Biee
im Sommer bey allju grofer Hike febr leich, und
befonders bey ewittern, fich hLbergaren, mweldyes
demfelben eben fo nadyeheilig, als ju weniges Gdven,
ift, nur daf das Bier ben alluvielem Gdven alsdann
leicht, matt, auch fauer wird. &8 ift daber als eine
SHauptregel ju merfen, daf man einen, fo viel nue
moglich gleichen, Grad der TWarme beobadite, und
feinem Wiere weder ju Fale, nod) su warm, die Hefen
geben faffe.  WBer fich des Reaumurfdhen THermomes
ters) bedienen, und die SWdrme wifdyen dem 20ften

(O) und
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28ften Srad besbacten fann, witd Biervon vielen

Dusen haben. Das allgemeine , aber aud) unfichere
Kenngeichen,, ift, Daf jemand die Hand bis an ven
Ellenbogen in das Bier fectt, und wenn folches laus
warm, oder baf es milchwarm befunben worden, algs
bann werden die Hefen Hinein gethan ; allein im Sone
mer muf man das Bier mebr, als im Winger, ab-
tublen [affen.

.,

Auch muf man die gehorige Quantitds von gu=
fen Hefen wobl in adyt nehmen, damit die Wiirze
weder ju wenig, uod) gu viel befomme, weil aud)
Diefes alles das, was im vorergehenden §. vorm ju
wenigen ober ju vielem Gdren gefage worden, verue:
fochen witrde, Denn befomme das Vier 3 we=
nig Hefen, fo befomme es einen fufilichen und un.
angenehmen Gefdhmact, wird triibe, und alfo auch
ungefund, und bat dabey wenig Geift.  Wird doms
felben zu viel Sefen gegeben, fo Fomme s in eine ju
beftige Gdrung, wodurd) folches leidht und reniger
geiftreic) wird,

G 5.

un- entftebet swar bicraus mit Neche bie Staz

ge: ie viel foll man denn dem Biere Hefen geben,
Damit deren nicht ju viel oder ju weaig find ? Diefe
Srage ift fhwer geradeyu ju beftimmen, weil Bier viel
Debenumftande vorfommen, weldye alle in Erwdgung
gejogen werden miffen. Die Stdrle oder Sdnwade
ber TWiirje, der viele jugefelre Hopfen, die gute oder
uible Befdyaffeneit des Hopfens, die guten oder fdhlech-
ten Hefen, alles diefes hat cinen Einfluf auf die Mens
ge Der juzufelenden Hefen, Hierbey ift nun die Grs
fafrung die befte Wegweiferin, &5 ift aud) febr gut,
wenn
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toenn man eine futje Seit vorher , ehe dem Wieve'die
Hefen gegeben werden {ollen, bey gelinder TWirme bie
Hefen feldft mit etwas Jucer, etlichen Kannen Wiirge
und ein wenig WBaijenmehle vermifehe , relches o
viel bewivft, dafi e eher ju arbeiten anfangen, mits
bin aud) bas Bier bald in Gdrung bringen,

§. 6

Die Spundhefen find beffer, als die 230den-
Defen, und die octichbefen die frdftigfien, befons
bers von guten Bieren,  Ferner wenn die guten He=
fen etwan feblen, das bHeifie, niche genug vorhanden,
und audy Peine ju bePommen wdren, o fann wan fid)
feibft weldre machen, Man nimume bieviu etwas Wite=
3¢, ein wenig Sauevtein, weldher fliifig gemadhe, und
etwas Gerfen: wund Rogaenmeh! davgu gethan|,~alss
Dann alles jufommen it ctwas Hefen in Gaiung ges
bradyt, und gebraudt,

ey |

Wie gute Hefen befhaffen feyn miffen, damic

fie die gehorige TWirbung thun, Hicrvon fagt der Here
Berfaffer ves  dymifchen Sehrbegriffs folgendes:
»Entlich find nod) die Hefen vag, was jun Biere evs
fordert wird, ob fie fhon nicht als pin Sngredieny
oder foiche Gadye, daraus das Wier befteber, fone
vern nur als ein Hilfsmittel ongufeben find, weldye
icjenige Bewegung erveget, ohne welde alle obera
wahnte Fngredienjien nitht siun Biere werden. Sie
find fchlechrerdings nothendig, gleihoie es nothig
ift, daf eine Gdrung bey dem Vierbrauen vorgehen
muf,  Finben fich ja folde Bieve, wo man Peine
Hefen bingu gu thun ndehig hat, fo find es {olche, die
aug Lafjern gebrauet werbden, welche an und fle
fich fihon ein Gdrungsmiteel bey fich Daben, Ders
G 2 gleichen
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gleichen ift das aqus dem Sauerbrunnen ju Wildun,
gen, und andere mebr.  Diefe haben von dem allge.,
meinen fludyrigen Sauerfalze bey fich.  Ebhen daffelbe
ift groar ein gebeimes, aber aud) das edelfte und wirks
famfte Ferment, wovon ich weiter unten u veden Ge-
legenbeit finden erbe,

S5 8

Bas find aber die Hefen ? Sie find ein erdiges
(emenge, worin fid), nebft eciner guten Quantitdt
eltheildyen, auch nodh ein Theil Sauerfaly, weldeg .
aber in die Oeltheildhen verwicel ift, aufbdle. An
ber erdigen Befchaffenheit wird niemand jweifeln.
Was aber die Oel- und Sauertheilchen, die darin
enthalten jeyn follen, anlangt, bdiefe offenbaren fidy in
ver Deftillation deg Vrandeweins aus den Hefen,
Was ift aber der Brandtmwein anders, afs ein fauer-
fiufier Siquor, oder ein folcher , wo die Deltheildyen mie
einigen favern Galytheilchen vermifdye find, Ebhen
Dafer fommt e8, daf ber Brandewein, weil er einers
lep Jlatur mit den Hefen bat, wenn man die alfalis
fche Crbe ausnimme, in der Gdrung fo gute Dienfle
leiftet.  Wan fann aud) ficher glauben, daf alle vers
fufte Sduern (acida dulcificata,) oder was fonft dag
el und Saly, befonders, wenn fie jare 1ind flidheig,
ufammen vereinigt in fith Hat, mit den Hefen bey
pem Gdrungsgefchafte gleiche Tugend bemweifen werden.

§. o

Das find die Hefen uberbaupt betrachtet, LWenn

man fie aber o, wie man fie findet, betrachten wifl,
fo find fie pon verfdhiedener Tirfung, woroufman bepm
Bierbranen wobl ache ju geben pat. N will niche
fagen von alten, fauern} oder {chimmlicheen, Denn
von dergleichen (afe fich leicht gedenfen, Daf fie ver-
mieden




mieden werden miffen, br fchimmlichter, fauler
und fauerticher GSefdymact pflanget fich durch dag gans
3¢ Gebraubde fort, und die bofe Befd)affenbeit breites
fich eben fo febr durd) die Garung aus, als die gute,
fo wenig auch davorn vorhanden feyn mag. €3 ver=
ftebe fich allegeit, gute frifche Hefen, wenn man vers
langt, dag eine jur Gdrung gencigte Sadye damit
angeftellet werden foll,
§. 1o, &

Nun giebts aber Bottich- und Safbefen;
und unter diefen ift wieber ein Unterfchied unter den
Spundbefen oder Gefcht; und unter denen, die
am Boden des Faffes (Unterbefen) liegen bleiben,
Die Botrichbefen find die Praftigfien, Sie haben
fidy noch niche abgearbeitet, und fecten nody voll von
ben ebelften Theildyen, die einem Biere eine gute Atf
geben fonnen, Die Spundbefen find die fubtiljten;
es bat fidy audh rdhrend dem, daf fie uber der Flif=
figbeit gefdyroebt, nody der govte und durd)dringende
Geift der gdrenden Sache damit vermengt, Man
fann Daber von ibnen die Lefte Wirfung erwarfen.
S{Bas aber diejenigen anlangt, die am Bobden liegen
(Unterbefen)) fo find fie ywar nidye ju verwerfen,
wenn fie noch frifch, und nidht fauer, fondern von
einem Faffe find, wovon das Bier bald, nad)dem es
ausgegoren, abgejogen ift. o man aber jene Sor=
ten, idy megne 2ocrich- und Spundhefen, Haben
fann, follen fie allerDings Den anbern vorgezogen
werden.

§. 11,

e Beffer die Hefen find, defto edler witd das
dadurd) in Gdcung gebradyte Getvant.  Ein fonft
fehledyres Bier wird vabdurch ju einem auferordentlic

& 3 guten,
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guten, toenn die Hefen von einem Edfilichen  Biere
genommen werden. . Ya, bedient man fich der Wein-
befen, die niche fauer find; nimme man gar einen
Lheil von den Hefen eincs abgezogenen Sectfafjes
von Lngarifthen oder anderm fugen $Beine, o wird
es einen Tranf geben, der voreveflich ift. @sift aber
befonders, daf, obwohl dergleichen DBiep nod) gang
voraigliche Hefen abfest, Deunod) felbige merfiid)
fhledyter worven find, als bas Serment waer, wovon
fie gefoMmen waren; und biefe Abnabme an der
Giite geigt fich von einem Gebriubde jum anbern im-
mer mebr.  Daber man bedacht fepn mug, immer
mwieber ein neues edles Fevment ju verfthaffen; o fith
nid)t unfre Brauerey bis auf den unterflen Grad bevs
unter verfhlimmern foll, nicmals aber von fdhlechtem
Diere Hefen ju nefimen, fondern lieber felbft welche
ju madhen, wie ich bald jeigen werbe,
il
Die Hefen find, wie man aus dem Bengebradh-
fen fchon erfehen mag, gans und gar nicht dasjenige,
woflr fie viele anfeben, ndinlidy ein Ausrourf und
Unveinigfeit, welche das Bier ober ein anderes gd-
rendes Wefen von fidh fofie. Gie find vielmehr ein
Dtengfel von bea edelften und Eraftigften Theilen, bdie
eine Fiigigleit in Bewegung feben, und ibr von ibrer
Hee eine Befdyaffenheit geben,  Daf fie aber Pein Una
rath find, den das Bier nidyt ieiden fann, -erhelles
daber, weif, je vollEommener daz Bier gerathen, defto
weniger 1dfc es Hefen fbrig bleiben. e fibereilter
und unvollfommener die Gdrung iff, defto mebr be-
Fomme man derfelben, Daber haben aud) vie edelften
LWeine bie wenigften Hefen, Dicfes verfiehet fid)
bauptfachlich von den Unterhefernn, und og lagt fich
aus et Menge derfelben ein Schluf auf vie (dhledyre
Befdyaffenfeit des Gecrdnts madpen, ¢
* 130
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o 13 _
Die Wirfung devfelben Fomme darouf an, daf
die gleichartigen Theilchen Dev Hefen bdiejenigen, in
ver in bie Garung ju fesenben Flhifiigheit ergreifen,
nach der Ave, wie alle Dinge von ecinerleny Art fich
gu verbinben pflegen. Wseil nun bey bden erfiern ein
treibender Geift ift, weldyen maon bas milbe Gas ju
nennen gewofhng ift, und fich nicht nur aug dbem Ge-
tuche der Hefen, fonbern aud) aus dem Spivicn, der
von gdrenden Flufigleiten auffteigt, und erffictend ift,
offenbaret, fo entfiehet eine Beregung, die fo lange
anbale, alg noch Theildyen da find, die ifres gleichen
nod) nicht gefundben, und fidy mit Denfelben nod)
nid)¢ verbunbden Haben,

§ 14

Bu gleicher Beit werden die noch efwas grdbetn,

und 3. €. ane Saly, Ocl und Crde befiehenden Kov-
pecchen, durch dag Hin- und Liebertreiben in der
Stigigkeit, um fo viel leichter getrennt, efwan auf
die Are, wie dag Kichenfaly im Waffer um fo viel
eher fich auflofe, wenn es darin Bin und wieder bes
wegt witd. €8 fommen auf diefe Weife dicjenigen
Maljtheildyen, weldhe im Kochen nur groblid) aufge-
Iofit waren, durdy die Garung nodh befjer aufer ibrer
Berbindung, id) fage, aus der Deterogenifchen Wer-
bindung, da Saly, Oel und Erbe mit cinander permengt
find; gelangen aber eben davurdh fogleich ju einer Homos
genifdyen Vereinigung, wo das Velichte mit bem Oelich-
ten, dag Salige mit dem Galzigen, naher jufammen
teite, und guerft eine weinartige Midjung ausmadyt, dag
ift, eine folche, wo der Olichre Theil den falzigen einis
gevmafien Uberziehet und einwickelt, weldes cine Sife
fig: und UnnebmlichBeic ouf der Junge verurfacht;
6 4 dabin=
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dabingegen, menn die Garung weiter fortgefeit mird,
Das Saljige die Obetband gewinnt, und feine & dydrfe
auf der Bunge fpiven [dft, in weldhem Falle man die
Slipigleic Chig nennt,

Quilired

Hefen, die alfo Leinen ftarfen Gseruch mehr fHa-

ben, crmangeln deg Geiftes, ver durdy fie eine Slaf
figteit in Bewegung fehit; und die Feine Bewegung
erregen fonnen, die find ju bem Endymwecte, mozu
man fie baben will, ganj und gar nichts niige.  YMan
gebt daber alleeit am ficherften, wenn man fie niche
nur nad) dem Gerudpe prisfet, fondern audy i Kleis
nen eine Probe damit mache, weldyes fie die Anftef=
lung nennen, ebe man fie einem gangen Gebraube
anvertrauet,

§. 16,

Munmehr {dldge ver Heer Berfaffer nodh fols
gende JNiteel, um die Hefen lange gut ju erbalten,
vor. »Man fdhldget die Hefen von einem feifeh ges
braueten Viere in ein Tud) oder reine Serviette, und
legt fie in bie Afche, bie etivas bod) aufgefchietet, und
oDl gufammen gebriicfe werden mug.  Die Afdhe
siebet in diefen Umftdnden alfe SeuchtigPeit davon an
fich, bof die Hefen, wie ein flavfer Teig, mwerden,
weld)es in einem Tage ju Stanbde Pommit, Mean
fann fie auch nur unter einer Kelter hare ausprefjen,
Aus diefemn Teige formire man binne Kuchen, und
trocfaet fie auf Horden an der ©onne, ober an gelins
der Ofenwdrme, wiewohl ibre Austrodnung etwas
fdhwer bergeber.  Hernady jerreibet man fie, und
bebt fiie in einem Sactchen auf, weldies an per freven
$uft bdngt. Bedarf man ibrer, fo nimm¢ man davon,
fo viel man wifl, und mengt fie mit warmen Bisre
ober Wirge an,  Es diwfre aber, fogt cin berlihmeer

Nann



Bom Garven s 1brig, Behandl. v, Bier. 105

Mann (der Here, von Juft) beffer feyn, wenn man
fie in eine fieinerne Flajche thace, diefelbe verpichee,
an einem f{hattigen Orce, einige Ellen tief in die Srde
pergriibe, odet in einen fihlen Vrunnen verfentte,
Auf diefe Avt witrde niche die geringfie Verdetbnif ju
beforgen fepn,e -

ER T

Da id) nun von guten Hefen, audy von Bers
fertigung derfelben, genug angefiibre su baber glaube,
fo will i) nun weiter von dem in der Garung befinds
lichen Bieve sum Fiiffen in die Gefdfe fibergehen,
Auch in Unfebung der Gefafe, worauf das Bier vols
lends abgdren foll, befindet fich ein Unter{dhied. An
pen mefrefien Oeten Hat man die Gewohnbeit, bah
Das Bier auf einen grofen Gdrungsbottich gefdhlagen,
und ibm bier die Hefen gegeben werden, weldyes audy
an und far fid) gutift, weil auf diefen Fall das Bier
mit den Hefen gehorig vermifht werden fann, Al
fein , Das Bier (wie mandye aud) thun) auf dem Bote
tidye abgdren ju laffen, diefes ift fehlerhaft und nidhe
anguratben, €8 wurde ju weitlduftig werden, wenn
ich alle die Umftande diesfalls Hier anfiibren folite,
sumal Da es eine langft erprobte Sadhe ift, wie es
nemlidy befler fey, daf man das Bier, fo bald es auf
bem Dottiche ju gdven angefangen, algdann auf
bierju fchictliche ©efafe fulle, und da vollends abs
gadren lafje.

§or 18
Hier fraget fich's nun aber, weldyes beffer fey,
ob man das Bier {ogleid) auf Tonnen fiille und dq
abgadren, oder ob man foldyes licber auf einem oder
ein Paar grofen Faffen thue, und auf diefen gehbrig
garen laffe? €8 ift unftreitig gewif, dof ein Bier,
® s weld)es
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aveldyes auf grofem Gefafe ovdentlich gegoren,, beffer
werde, als wenn foldhes auf vielen Eleinen Gefafen
gefchieht.  Denn wenn die Gdrung in grofen Quans
titdten bepfammen angeftellet wird, fo erhalt man
Dadurdh) ‘nidht nue ein {drberes, fondern aud) ein ges
finderes Bier. Diefes wiffen auch die mebreften Eie
genthiimer von Weinbergen, welche bafer niemals
ibre Weine auf Eleinen , fondetn auf grofien Gefdgen,
vergdren und abbraufen laffen, und diefes lage fich
aud) auf alle in Gdrung Lommen miffonde Sachen aps
pliciven. 3 fage aifo, es ift que oder befjer, und fann
es aus €rfabrung empfeblen, bas Bier auf ein Paar
(nad) Berhaltnif des Brauurbars) grofen Gaffern ab-=
gdren, und alcbann erft auf Tonnen obder Fleineres
Gefaf gieben u laffen,
S 10%

Bu mebreren Beweife deffen, was id) jefe gefagt,
will id) biev jugleich dasjenige mit bemerfen, mwag der
wirdige Hr, BVevfaffer des chymifchen Sebrbegrifis
biervon fagt, »€s- ift (Deifit ¢s), bas ratblamfe,
wean man fiehet, dap die Gdvung ihren Anfang ges
nomuen, mit dem Dieve “auf die Faffer 3 eilen.
Bon diefer Ave Gefafen Pann man fagen, baf fie
febr wobl ausgedadht find, die gdrende Bewegung ju
unterhalten, . Denn gleichwie es dabey an dem $ufts
juge niche febles, welcher aud) durch Cinfeung des
©pundes nod) geminbert mwerden fann; alfo Dienee
das Gerwdlbe daryu, daf die auffreigenden Blafen
nady dem tiquor geftofien, und bdie Dewegung in fid
felbft juriict gefebret wird. Es gefchichet dadurd) in
ber Gliipigheit, was in ecinem Reverberir-Ofen mig
bem Feuer vorgebet, Dort wird die Hige, und bier
bie Bewegung, verboppelt, Da aber eben das pie
neue Mifchung bdes Bieres vollPormmener madye, daf

€5
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es wob!l durdygeatbeitet werde, fo] fann man fehen,
wie viel dag Sebaude der Faffer jur Glte deg Bies
res bepirage.

frid oD

Sngoifhen find grofe Faffet beffer, als fleine,
Cinerlen Bier, das in einem grofen und cinem Fleis
nen Saffe feine Garung vollender, fdlle febr verfdhie:
ben aus. Die Urfache jeigt die Naturlehre, Dié
$uftblafen geben in den grofiern einen (dngern Teg;
auf weldyem fie alle Augenblicte mit mehrer Gefchrwin=
Digfeit freigen. Diehr Gefdhywindigleit madht eine
grofjere Bewegung, Durch die ftirfere Bewogung
aber wird abermals die Fligigleit befjer durdygearbeis
tet, und roenn fie fich) dann an dag Gewdlbe mit meh-
rer Jorce ffofen, 1o geben fle auch mieder um fo wei
tev jurlicf, weidhes alles gu dbem Swecfe cooperirt,
Daf die grobern Partifelchen jervieben, fubtil gemadyt,
unbd in die geheimfte Lerbindung mit den andern geis
figen Theilchen eingefubret werden.

§ 21,

Niche aber "allein bas ift die Urfache, warum
die Garung auf einem. grdfern Faffe vollonmmener
witd, cls auf einem Eleinern, fondern es beruhet aud)
parauf, weil bdie WWarme, die das Bier nod) Hat,
wenn 8 aufgeftillet wird, davin ldnger anbdl¢, und
vas Spundlody bey einem grofern Faffe nacd) Pros
portion Fleiner ift, als bey einem fleinen. Folglidh
wird damit die Garung langfamer auf dem erfien, ald
auf dem lefsten.  1lnd das ift fiie fid) allein {dyon Des
weifes genug, daf eine langfame Gdrung einet bes
Dendern weit vorsuziehen fey. Ehen baber folgt audh,
Daf die Defen von einem grofien Fafle vorjuglicher
find, alg Die von cinem Eleinen,

§. 22.
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Ois 2%}

Aus eben diefemn Grunde, namlicy die Gdrung
gu vevebeln, fagt der Here BVerfaffer, muf das allges
meine flichtige Sauerfaly dienlich feyn. 9Man wens
det es {chon wirklich an, indem man die Faffer fchmwe-
fele. Aber es giebt nody cine Methove, bie beffer
ift, und Stabl weif von bdiefern Mittel, die Gid-
rung ju befordern und ju veredeln, nidht ripmlich) ges
nug ju {predjen.

§. 23%

Die Manfer, es zu beveiten, ift diefe. Man
bereitet fich ein Geriifte von dlnnen hdlzernen Stds
ben, bdiefes bebectt man mit leinenen Tudyern, bdie
mic einer (Potafch-) fauge angefeudytet worben find.
€s tonnen aud) nod) unter dem Gerlifte mebr foldhe
beneGte Thcher aufgehangen werden.  Hierauf 3indet
man in einem Tiegel, der unter dem Gerlifte freher,
Sdywefel an, und [dft denfelben fo langfam, als
moglich,, verbrennen. Dee Schwefeldampf legt fich
in die Tircher, und fein faurer Spiritus verbindet fich
mit bem faugenfalze, von deffen Auflofung die Thicher
angefeuchtet worden. Wenn die Thdher trocfen weps
Den wollen, befeuchtet man fie aufs neue mit fauge,
und Halt fo lange mit diefer Operation an, bis daf fie
fich recht vollgezogen Haben,

§o 24.

Hierauf rwerden fie in reinem BDrunnenwaffer
ausgelougt, und nun befindet fich das filichtige allges
nieine Sauerfaly, bag vorbin im Sdhwefel war, in
dém Waffer, aus weldyem e8 mit leichter Mihe, und
nut vermiteelft einer fampe, uberbeftillive werden fann.
Soldyes mit einer garenden Materie vermifch, hemme

jwar
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gwar cinigermafien die Vewegung, madht fie aber
aud) vollfommener , und die Flufigeit witd dadureh
geifibafter.

§ 26,

Nun ift nodh gu evinnern, dafi wenn das Bier.
auf den Faffern abgegoren, fo daf nur nody menige
Hefen um Vorfdyein fommen, fo mifen endlidh die
Safier etwas aufgefllles merden, damit man die Obers
befen vollends beraus befomme. Diefes Auffiillen
thun nun einige mit Biere, andere mit Waffer. Sefs.
teres ift beffer als erfieres, und ymar darum, weil
wenn junges Bier mit altemt aufgefills wivd, foldyes
pielleicht fhon einige @aure bey fich Haben, mithin
bagjenige *Bier , weldjes damit aufgefiillet mworden,
perderben fann,  Wird 8 wiederum mit jungen, noch
nicht gegornem Dieve, angefiillet, fo fann diefes aufs
neue eine Gdrung verurfachen,  Um nun alles diefes
gu vermeiden , fo ift das befte und fidyerfie, die G-
fage mit veinem Waffer aufjufullen.

§. 26.

€s fugt fich aber aud bigweilen, bag die Gids
rung durd) verfdjiedene Worfdlle unterbrochen wird,
Diefes gefchiehec nun theils durch Gemircer, theils
auch, dafi das Dier gu falt geworden. Sind nun
®emwitter Urfache, dap das Bier etwa in eine fibers
triebene Gdrung gerdth, und leidht in eine Eigqds
rung tibergehen fann; o ift miv Hierwider Fein beffer -
IMictel befannt, als dof man, wo miglidy, die in
®arung befindlicdhen Gefdfe alsbald in cinen redht
tihlen Keller bringe, damit die Gdrung, fo lange vie
Gewitter davern, aufhoren muf, Jft vie Gdrung
aber durdy bie Kdlte unterbrodyen worden, fo mug
man- etwas, Wirge) heif imachen, und, inein giefen,
Damis
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damit bas Bier bie gehorige Warme wiever befomme,
und-aufs neue in Gdrung gefele werde,

6. 27.

€ben fo gefihiehet es audy fehr oft (und bey
mandyen beflandig,) daf Das bereits abgegorne Lier
nicht gary Helle wevden will.  Diefer Fehler entfiehe
nun, enfroeder von nidt gur jubereitetent YNalze, obdee
aud), wenn Ddas Bier nid)t” genugfam gegoren fHat,
FBenn diefer Feblee von fdhledye jubereitctem Malse
ertiifee, fo fann man ibn in efiwas verbeflern, weny
man _etwas gerafpeltes Hirjdborn Hinein thut.  Jf
aber die {dlechte Sarung die trfache hieroon, {0 weiff
ich Bein befler Stittel, als baB man das Bier cufs
neue in Gdrung bringe, und alsdann gehirig abgd-
vén lafje.

§. 28.

Wenn aber, wie foldyes auch oftmals gefchie-
Bet, bas Bier fidy tibergoven, und ebenfalls dicke ift,
oder aber efwa cinen ublen Gefhmad vom Fafje bea
fommen Hat, fo fann man diefen Febler auch dadurdh
efrag verbeffern, menn man etlidhemal Hinteveinander,
cin Stuct frifdes Hausbacfen Brod, fo Heif, wie
¢s aus dem Ofen fomme, auf das Spindlod) legr,
und darauf falt werden laft.

§. 29.

Audh ift nodh ju bemerfen ndthig, daf mian,
bey grofer Hifie im Sommer, fein Dier, um es fir
bem Sauerwerden ju verwabren, in redie frifche Kele
fet bringen, odet noch beffer, wee eine Eisgrube hat,
foldhes dabin {daffen laffe. €5 ift aber auch niche
genug, baf das Bier in frifche Keller Fomme, fons
dern e muf auch ein jeder Davauf Bebadyt nehmen,

vaf
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bafi die Kelleriuft (wie ich foldjes an vielen Orten bes
funben) nidyt dumpfig, fondern refn fey. Die Keller.
miiffen daber veinfich gebalten, der Fufboden dann
und wann, {0 wie aud) die Kellerlager und Faffer,
abgemafdien, und von Hefen und andern Unteinigleis
ten gefaubert werben, Aud) muf, wie id) fchon ers
wabhnt Habe, Milchwerf und Speifen, fury alles,
wag die $uft verunreinigen fann, davin nid) geduls
det, und ofters frifche fuft Dinein gelaffen werden,
Die Keller gureilen aud) mit IWadyholderbeeren oder
Reifig ausyurauchern, wird hier jugleich nodh, als
gut und ndehig, erinners, :

Sedystes
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Bon dem Halberftadtifthen Brenhanbraven,

nebit einem Nachtrage, pom Vrauen ber

englifchen Ale, und Anfchlag tber ein Gebraude
Draun: und Weifbier.

Inbalt,

. QBon dem Halberftadtifchen Brephan, ¢, r.

Malgvorbercitung.  §. 2. Fewerung. §. 3. 0
pfengichung, und Witr;fochung, §. 4. Bertheilung
der gefochren Wiivge.  §. 5. Kofent. §. 6. Sefen.
S. 7. Giillwivge. §. 8. Betweis frince Geiftigteit.
- 8 9. Tortheile, §. 10. Grundregeln. §. 11,
Lonnenfehoppen. 1L Vo BDrauen der englis
fchen Ale. (B © X o O Bubereitung der Gerfe,
§. 14. Der Gefagie.  §. 1. Extract des Maljes,
§. 16. Hopfen. §. 17, Cpeifebier. TIT. §. 18,
Braunbicranfchlag. §. 19, QBeifbieranfchlag,

1. Bon bem Halberfavtifchen Brephanbrauen,

§.ixs

St dag erfte witrd dag Mals jum Breyhan eben

fo, wie bas Braunbiermaly, gewurft, und wenn 3
€. vier und fechssig Tonnen Drephan gebranet mwer-
den follen, fo werbden bierju vier und fedysjig Sehjeffet
Maly abgemeffen, redyt ftart eingefprengt, gefchros
fen, in bas Braubaus geliefert, wmd dazu fliinfPfans
nen Waffer, jwangig| Tonnen Haltend, gebraudh,
‘ Hiervon
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SHiervon werden ungefdfr fiebsig Tonnen Brenhan
aug dem Braunbaufe fommen. Da aber im Keller
burd) bas viele Hefenausftofen und jum Auffullen
vieles aufgehet; ndadyivem von dem Volfe, wegen
feines Delicaten Gefihmacks, vieles getrunfen wird,
auch im Herrenhaushalten gar leicht eine oder jwen
Zonnen verbraudht werden; fo Pann man nad defjen
Abgang von folchem Braven von vier und fechssig
Sdyeffeln Maly audh nidyt mebr, als vier und fedyss
319 Tonnen BVreyhan, wirklid) verfoufen, worauf
alfo {dyarf gefehen werden muf,

O 2y

Buweytens wird fruh um ein UHr Feuer anges
mad)t, gegen drey Uhr muf die erfte Pfanne Pocen,
und in den Mojchboitich gefthlagen werden. Die
Pfanne wird wieder geflillet und unter gefeuert; fo
gleich aber werden jebhn Tonnen, d. i, eine Halbe
Pfanne volf, Paltes Daffer in den Md[dyboreich ju
er erfien Planne fiedendem LBafjer gelaffen, damie
es halb falt werde, und dann wird alles Schrot ors
Dentlidy eingemifcher, Wurbe man das Maly ju beiff
einmofdhen, fo miifite man beflirchten, daf ¢s einen
Brey gabe, und fid) niche der ALficht gemadf mie
SWaffer vermifdyte.  IWenn nun mit Fleif alles wohl
durchgearbeitet worden, fo wird diefe Mdfche mit
einer Harfe oben fein gevade. gesogen, unterdefjen
burtig das Geftelle in den Siellbottich gemadyt, Kodye
nun die andere Pfanne Wafjer, fo it es nun Halb
funf Ubr, und wird felbige audh in den Mbfchbottich
gefdhlagen, tidtig gearbeites und unter gefeuers. TWenn
nun die 9Mofhe, vie aug yweyen Pfannen heiffen
Wafjers befiebet, eine Stunde geftanden, fo wird
folhe Dafb fechs UL auf den Stellbottich gefchlas
gen, ver Mofchbortich aber, nebft den Kubifdffern,
9 mit
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mit grofem Fleife fauber ausgewafdhen.  Um fechs
UHr muf die drirte Pfanne fodyen, und dann fogleich
auf bas (Giefbret in bon Stellbotticy gefdylagen wers
den.  Jun wird etwas Faltes Wafjer in die Planne
gefchlagen, und brav darin umgefpuble, damit die
Pfanne nicht verbrenne; unter foldyer eit aber wird

 § 3

Drittens der Bapfen vom Stelibottiche gejoqen,
das Tuiibe fo lange wieder in den Boctich gefehiutet,
und mit Boriidht der Sapfen wieder geiogen, bis bas
Gur redyet helle und Elar folget.  Mie biefem Abge-
loffenen flillet man die Pfanne und feuert unter; auf
vem &telibostiche aber (36t man annody anbderthalb
Pfaanen voll, das find brepfig Tonnen, faltes Waf
fer auf bas Gufbret laufen. Nun find finf Pfannen
Lo ffer davin, ndmlidy drey Dfannen voll fiedend s
und zwey Plannen voll Laltes, Gegen adht Uhr wird
Die erfie fo genannte %Biirze Lochen, welche dann: bey
gelindem Fever big neun Ubre Codyen muf,  Hier fin=
Det man nun lauter jufommen geronnene Kimpdyen,
als Eebfen gro§, welche die meflidyten Theildhen vom
Malge fiad, die vermitrelft des langen Kodyens ju-
fanumen geben, und ourdh bie Gdrung bierndd)ft ju
Hefen oder Bdvme werden,

Do i o

EBenn nun diefe Wiieze, weldhe jucker{tife fchmecte,
und das vollfommentte pom gangen Malse ik, eine
Gtunde gefodye worden, fo wird foldhe’ in die drey
Kubifdffer, und andere floine reinliche ‘IBQ!IMH, VOr=
ficbtig vertheilet, um bald abguiihlen. Die Dfanne
wied immictelt wieder gefiier, nemlich mie bems pom
Seellvotticie Abge;apfen, gefodiet, unbd, wenn eg
eine, BWiertelflunde gefodyr, ebenfalls inffben rein ges

wafd)e-
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wafdenen IMofd)bottid) gefehlagen, auch die Pfanne
wieder mit dem vom Seellbottiche Abgezapften gefhlles.

§ s.

Unterdeffen aber werden jum Kofent funfiedn
Fonnen faltes Waffer noch Lejonders auf dag Giefi-
bret in den Srellbotridy gelafjen.  Um vier Ubr wird
die vierte und leste Planne Fodjen, weldhe vann auch
in den Mdfehbottid) gejthlagen, und, vermictelft ofs
fern Umbriictens, jur baldigen Abtublung gebradye
werden muf.  Nun wird alles, was nody vom Stells
bottiche Plar ablaufen will, abgelaffen, und in der
Pfanne aufgePocht, weldyes recht gquter Kofent ift.
Smmiteelft ftehet nun in ven Kublfdffern und Eleinen
WWanuen die Wiirye, nemlic) die erfte Planne; diefe
mufi wobl in Ad)t genommen werden, und darf Eeine
Syefen beformmen, - Sn dem grofen Mofchbottiche find
die drey andern Planuen voll, welche o lange vermite
telft Oftern Wmrihrens ffehen muffen, bis nur annodh
eine Milchwarme davin gejpiet wivd,

§. 6.

enn nun folches fo Pale ift, daf man nur ans

noch eine Fleine taulicifeit vermerft; fo werden auf
biefes Duantum fechs IMaf, bochftens adre, ‘reche
gute weiffe Oberhefen ober BVarme, welche im Keller
aus ben Tonnen gegoeven, wit Madyt Hinein gernihre,
pa dann in wenig Stunden eine gany {dhneemweife
Milchgdre eintreten, und nath und nad) den gangen
Bottich ubersiehen wird, Diefer Gdrung wivd dann
nur annod) fo viel Peit gelaffen, bis am NRande
der weife Kvany ficd) abloft; alsbann wird diefer
Brephan in den Keller gefchaffe, in vie {dyon bes
veic gelegren Tonnen gefiillet, und, wenn jehn Eie
mer in_cine Tonne geben, mehr nidyt, als adye Sis
2 mev
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mer, abgegorner Brenhan vedyt vorfichtig binein ge-
meffen, fo 0af alfo nod) gwey Cimer an jeder Ton-
ne feblen.

St

WBenn nun fammelide Tonnen mit acht Eimern
voll verfehen, dann wird von der in den Kiplfiffern
ftebenden einen Pfanne LWirge, die Eeine Hefen befom:
men bat, in eine jede Tonne ywey Eimer gegoffen,
und alfo demit alle Tonnen voll gemadht, nemlich
acht und fed)sig bis fiebjig Tonnen. . Was nun an-
nod) fur EBiivge von der erfien Pfanne brig bleibe,
wird im Keller in einec veinen LWanne aufbebalten,
und damit nach) und nad) die Tonnen, wenn felbige
durdy Garung efwas an Hefen auggeftofien, immer
wieder voll gemacht.  Dody muf die noch {ibrige
WHrge bey dem Auf- und Nadyflillen fo eingetheites
wetden, daf in eine Tonne fo viel Fomme, als in die
andere.  IWenn nun feine Wirge jum Auf, und
Nachfillen mehr ubrig, fondern insgefamme in bdie
Tonnen vertbeilet ift, gleichmwobl der Brenhan nody
etwas auffioge, und Hefen ausgiert, fo werden als-
pann die Tonnen nur mit frifhem TWaffer angefuls
let, und voll gebalten, weldhes dem Brephon fehe
dienlich ift.

§ 8

Sa wenn die Kriiger oder Schenfen folchen
Brephan Tonnenweife Holen, und in jede Tonne
yoen Cimer Waffer giefen, den Brenhan alsdann
ab- und auf Bouteillen zichen, und im Keller in
Sand feen; fo ergicbt fich) dod), rwenn man den
SKorfidpfel einer folchen Bouteille dffnet, daf der Breys
Dan bis an die Decke fpribe, in einen reinen BVedyer
gegofien, der Becher uber die Halfte oben wie Mildh
aus:
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augfiehe, und den Trinfenden filr Delicateffe in die
Nafe Ericbelt.

§. 9
e fage, wee einen recht guten Beyhan brauet,
fann 3ebn bis goangig Meilen Abfat nacy fich jieben,

‘und viermal mebr, als mit dem Braunbiere, vers

bienen, weil quter Brephan vieles Waffer vertrdge,
welches bey dem BDraunbiere nid) angeht. Gleichmwie
nun dergleidhen Stddte, welche mit delicatem Biere
und Brephan , wie die Nordhaufer und Quedlinburs
ger, mit ibrem guten probebaltigen Brandewein, fich
febr in ber Wdelt betannt gemadyt, aud) viele Capita=
fien ermerben; fo Eann auch eiu jeder Cavalier auf
feinen Glitern, wo oft die Gelegenbeit fich dufert,
ebenfalls dergleichen, und nody viel mehr gewinnen,
weil felbige eine folche cbrigleitliche Abgaben Haben,
alg die Birger in den Stadten , audy eine fo Foft-
bare Arbeitsleute gebrauchen; nadyftdem in Anfebung
der Wichsucht und des Diingers bey ihrem Ackerbaue
mebr Nufen Haben Eonnen,

§. 1o0.

Hauptfadylich aber miiffen wiv annod) als eine
Grundregel feftfelien, unfere Tonnen vom Bottcher
insgefamm egal vom Gehalt machen ju laffen , damit
vas ridytige, fandestibliche Quantum einer Tonne
ober Wiertel an Bier und Brandewein Hinein gebe,
und die Abnehmer nicht hintergangen werden. Fue
bas anbere ift alg ein Werl der Nothmendigkeit ans
sufeben, daf den Seenten ernfibaft anbefohlen wevs
de, alle Tonnen, fo bald felbige ausgeleevet, juelick
su liefern, damit niche die Tonnen, wie die verdammte
Mobde ift, adt, wobl vierjehn Tage vor Dem Haufe
in der Sonne liegen, daf alfe NReifen abfpringen,

9 3 bie
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die Hefen antroctnen, bdas &af ftinfeud wird, und
alfo ins Funftige alles davein Fommenbde Bier verdicbe,

Oe

€s mug alfo auf dem Herenhofe ein eigner Ton=
nenfchuppen erbauet, alle Tonnen gleidy fauber und
rvein gefegt, und darin aufbehalten merden, weldyes
feinen grofien Nufen Haben wird. I fage, s muf
Eein Gefdf jwey Stunden mit den Hefen auf dem
Sofe liegen, fondern den Augenblick gereiniget mwey-
den, und muf der Vrauer von den Sdyenfen die
Zonnen licber felbfi Holen.

IL Bom Brauen dev Englifchen Ale,
O ara;

Als ein LTachtrag ju dem vorbergehenden,
1itd Dier die Art und Weife, wie vas beviihmte En=
glifdhe Ale (migbrauchsmeife Englifdy el genannt)
gebrauet wird, mirgetheilt; fo mwie die Oefonomen,
weldye der Konig von Preuffen nad) England reifen
laffen, um Die dafige tandwirthichafe su lernen, felbige
mitgebrad)t, im Preufifchen nachgemadyr, und ¢in
vortrefilides Bier bereitet haben, weldjes dem Englis
fhen Ale wenig nachgiebe,

§. 13,

Mant nimme nemlich vier Sdyeffel gute, foges
nrannte yweyjeilidyte Gerfte, weidyet fie in Birfenmwafs
fer ober in gemeines YWaffer ein, leget: fie breit ausg.
einander, dag fie nur wenig und langjam fdhiefies
wenn die Leime Heraus getreten und noch gany weif
find, {chiiccet msn diefelbe in einen mdfig mwarmen
Badofen, an ftate der Darre; der Dacofen muf

- aber
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aber recht rein ausgefegt werden,  SRan it fie in
vem Dackofen oft durdy einander, taf das oberfte
und unterfie gleich far® getrocEnet werde, und wenn
pas Mialj eine gang helle, braunlichgelbe Farbe ange-

. nomien faf, nimme man s Heraus, Hierauf lage

man ¢8 weuigftens vier Wochen an einem vecht trocks
nen Qvte liegen , und wenn man e8 nady der Mifle
bringen will, reibt man die Keime suvdrberft moglichft
ab, und fidude es rein aus; darnad) feuchtet man
¢s gelinde an, [Gft ¢s vier und gwaniig Stunden wies
der trocEnen, und in der MAble fo grob fhroten, Daf
nur die Korner groblid) gerfiofen werden,

N
Htun eveitet man einen vecht reinen Bottich fol-
gender Geftalt: 1) madyt man darein am Boben ein
Rapfenlody, und in daffelbe fiectt man von auswadrts
einen genau paffenden Sapfen, fo daf er einmwdrts nidye
fonderlich hevaus fiebe, weil er 2) das auf ben Bo-
den ju {egende Haartud hindern wiirbe, gehorig uber
dem Rapfenloche angufdhliefen. Ueber das Haartud
fege man 3) gutes Roggenfired, weldyes vorper mit
gochendem affer wohl abgebriibes worden.  Ueber
dag Strob Pomme 4) ein durdiodyerter Boben von
Holy, und bieviber wird 5) nod) eine Kreuglage des

abgebriifeten Strobes gelegt.

o 15.

Afgdann {dylittet man das gefchrotene Maf;'oar=
auf, vevbreitet es geborig, und feudytet es mit einer
Wierteltonne gefodhten Bivfenmaffer (ober gemeinen
weidyen Waffer, worin bey dem Kodpen jwen Pfund
Pubersucker aufgeldfer worben) an, dody nicht eher,
als bis bemfetben Die fiedende Hifse vergangen, alsdann
vect wian den BDottich eine Bieveelftunde ju, und it

94 vas




120 Cufter AB[chnite, Sechstes Kavitel.

das Malj weich wevden. Hierauf gieft man eine Tonne
Fodyendes Waffer (nody beffer Birfenwaffer,) decte den
DBottich wieder 31, und lafe die M dyche eine batbe Stun-
De gerubig fiehen und ausgiehen. Runmehr japfet nian
den Eptract ab, und giefit andere jwen Tonnen Fodyen-
Des Waffer auf das Malj, meldhes dann nodh ein gufes
Zafelbier abaiebt. Seollre aber der Haupt. Cprvactnicht
redyt Flar durdigegangen feyn, fo gieft man ibn noch
einmal oben in den Bottidh, und feibet ibn alsbald
wieder durd), ehe man das Waffer ju dem Speifebiere
binein giefit.
§. 16,

Dun thut man den Errract in einen reinen Kefjel,
und su demfelben vier Pfund rediten guten, oder fiinf
Pfund, Hopfen, der vorber mit ein wenig warmen
Laffer ermeicht worden, hinein, und [aBt ibn jroen
vollige Stunden darin fodyen, Hierauf wird die gange
Piajje aus dem Keffel durdh ein feines $aarfieb, oder
durdy eine dinne feinwand in den Gdrbottich gegoffen,
und damit ferner verfabren, wie oben ben dem Gdren
und Saffen gewiefen worden. Jedod) muf das Absie
ben auf Bouteillen nicht eher gefchehen, alg bis dag
Ale viersehn Tage auf dem feftverfpindeten Saffe im
Keller gelegen, und fich die Hefen vollig ju Boden
gefenft baben,  Aud) ift su bemerfen, Daf die SHefen,
wowit man diefes Bier in Gdirung fesen wifll, von
ben edelften Bieren, vorjiglich von TWeifibieren oder
von Miethe, genommen twerden miiffen.

R Uy

9Nit dem, nach al?qegogencm‘ erften Ereract, wies
bet aufgegoffenen Waffer, verfahee man eben fo, mwie
mit jenem , und bedient fich des vorigen Hopfens mit
einem Jufake von drey bis vier Pfund frifehen.  Mie
diefem Speifebigre Bann mian das Ale fo fange, als ¢
auf bem Faffe liegt, auffillen,

1L n-
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1L 9infchlag uber cin Gebraude Brauns
und Weibier,

R e
I DBraunbicr. Ausgabe.
Thirv. Gr. Bf.

24 Gdeffel Gerflenmalg, Dreﬁbncr S)“aar, :
a1 Shir., 6 Gr, 2 30 =— —
4 Sdyeffel Landhopfen, a 10 Cn'. s 116
Malser- und BDraucelohn pr. Scheffel 4 Gr. 4 —

3 Slaftern weiches Holj, incl. jum Darren in

mittelmdGigen Preis angefchlagen, a 2 THIr, 6 —

I

Tagelohn den Arbeitern icrbey, s TG
Fubhrlobn des Maljed in die Mible und qus

bfl'r\'lb\‘n, 2 s ] z — ]2 w—
%fw Gt!‘L‘f); 2 3 z Pl o Q2 e—
BLon 7 Faf Bierfieucr a 1§ Gr. § Pfe er ]
Siir Pech jum Auspichen der Sefafes —_— 16 —
Bottcher» und Picheelobn, - s R
Tafreifen, , ‘ 2 s — 4 -
Sir ticht , Hel, Saly, Befen, = ’ — g
Abgang am Braugefafe s . R

Gumma bder Yuggabe: 50 6 4

CGinnahme,

# Gafi Bier a § THIr. 16 Er. oder 14 Tonten
a 4 Zplr. g G, s . . 60 16 —

Kir Treber, ’ s 2 . 4 — —
Giir Kofent und Hefen, o P s e

Gumma der Einnahme: 66 16 —

Hieroon die Audgabe abgejogen: 50 6 4
Berbleiben dem Braubherrn von jedem

Gebrdude Ueberfthufs 16 10 §

s WWenn
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%Wenn nun alle Wodhen einmal 24 Sdyeffel
gebrauct werden, fo bliebe dem VBrauberrn jdseliche
Jubung 856 Thaler, 2 Grofdyen, §Pfennige.

Kch babe allhier nur viersehn Wiertel Bier auf
pier und jwangig Scheffel Maly gerechnet, weldes
im Grunbde nid)t viel ift, wovon allemal redyt qutes
Dier wird,  TWollte man aber daven funfiehn Biers
tel madben, fo mitfite diefes eine Wiertel ju jedem Ge.
braube jugerechnet werden, weldes von joey und
funfyig Gebrauden 225 Thaler, § Srofdhen berrige.
Diefes alsdann ju der vorberigen Cinnabme ver §s56
Zhaler, = Grofhen, § Plennige gerechnet, fo wirde
fich eine Nubung von 1080 Thalesn, 10 Grofdyen,
& Pfennigen ergeben,

Ferner Babe ich die Tonne Vier ju 4 Thalern,
8 Givofdhen, als den Mitrelpreis, angenomiien, weil
foldres an mandien Orten entweder einige Grofdhen
theurer oder woblfeiler ift,-je nacidem das Vier que
und bie Brauerey in der Nad)barfchaft grofer Stavre
befindlich ift, wobin foldhes alsDann immer etwas
theurer verfauft werden fann,

o
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§. 19,
2. 9Beifibier von blofem FBaisen.
Qusgabe.
Thir. Gr. Pf.
24 Sdeffel Waigenmaly, Drefoner Maaf,
a2 Shir, 6 Gr. L s 54 —

4 Gdyeffel Landhopfen a 1o Gr. 3 I 16
3 RKlaftern tociched Holy, a 28 plr.incl. Darven, 6 —
Maler- und Brauerlohu, pr. Sdeffel 4@)r 4 —

Rl

Sageldhnerlobn bierbey, ’ =6
Kuhriohn bdes Malzes in die Muhle uub ausg
' derfelben, 2 2 ¢ A BEL S
G Cno(,. , ‘s : S
, Bievtel Dicefieuer, a o Gr. 4(,pf 9 § —
: daﬁemn; s ey e
PBottcherlohn, ’ s 5 s R e
Sur icht und dergl. v s . S e

Abgang an Braugerathfchaften, ’ — 12

|

Cumma allee Audgabe: 77 20 —

Cinnahme.

Bou obigen 24 Scheffeln cehalt man 24

Biertel Bier, a 4 ThHir. P / 06 = wme
%l‘it zl‘ebt’l‘ 2 . s P G ——
L] chtn ] . F P D —

Gumma alier Einnabme: 102 — —
Hiervon die Yudgabe abgejogen: 77 20 —

Dleibe Ueberfhuf: 24 4 —

SHieraus
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Hieraug ergiebt fih, daf' der Nuben Geym
Weifbiere grofes ift, bejonders wenn foldes von
blofem TWaijen gebrawet, mithin bey jedem Ges
braude 7 Tblr. 17 Gr. 4 Pf, mebr, als bey dem |
DBraunbiere, gemwonnen wird, ‘

Brauet man nun jede TWoche einmal TWeif-
bier, fo bleibt bem Brauberrn Biervon eine jabeli=
he Nubung von 1256 Walern, 16 Grofdhen, 1
meldhes ein betrddyelidyer Ueberfduf gegen bie Brauns
bierbrauerey ift.

~ Bmwepter
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Vo Anlegung einer Frudhtbranditein:
brenneren. ’

Snbhalt

I @inleirung. §. 1, Wiele brennen BDrandiwein ohne
den gehorigen Nupen; §. 2. twelched doch die Abs |
ficht fepn foliee.  §. 3. 9Man muf die BVoreheile, dic
fich daraug crgeben, gehorig Fonmen. 6. 4. Do
rechnung bavtiber, 6. 5. 6. Beweis, 1. Von
Crbauung eines Brennbaufes. §. 7. Was
tabey in Obacht fu nchmen. § 8. Soll gang
mafiv, §. 9. mit gnugfamen Raum verfehen fepi.
§. 10. Drenn= und Abgichseuge. § 11, GSrofe.
§. 12. Qufiboden. 6. 13. Waffer. §. 14. Heerd.
1L Bon der BDefhafjenbheit desd ndthigen
GBaffers. - ¢ 15. Weldhed  das  vorjiglichite.
§. 16. SBag beym Mangel deffelben ju thun, 1V.
Bon den Gefafen, §. 17 — 20. Befchaffens
Deit der Brandeweinblafen. § 21.22. Rfiblf&m‘l‘-
§ 23. Mofehfdffer. §. 24. Unrechtes BVerfabren
ciniger  Brandeweinbrenner.  §. 25. NReinlichFeir,
§. 26. Borlagen. §. 27. Scrotfaften. §, 23,
Rinnen. 6. 29. Emmofhholer. §. 30, Eimer

und
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md Gicfbreter,  § 31, Geeiched Gemag, §. 32.
eitern, Sefenmwannen u, f, p, §e 33. Trichter
und Heber.  §. 34, Spunde s, ¢, 9. 35. Maft
gefafie und brige Bepdimife. V. BVon den
Seuerungs- Materialien. §. 36, Was Biergu
angewendet erden fann,  §, 37, Weffen Fleine
Brennereyen fich bedienen Fonnen. VI Getraides
Gorten. §.38. Worauf beym Cinfaufe Nickfehe
ju nehmen.  §. 39. Ginfaufsyeit. §. 40. %Mas
in cinem und dem andern Falle beffer. §- 41. Den
Gefchmact de8 Brandeweing angenehm gu machen,
§.42. Waigen verdient den Preis vor dem NRoggen,

L Ginleitung,
§

Saft jedermann weifi, daf man aug Kornern,
Wein, Weinbefen, Erdapfeln, Obft u. bergl. Brande-
wein bereiten, folchen auch durd) mebrmaliges Abgie-
ben und Sufeben guter Gemiieze, Krduter und Wue-
seln, aud) Buder, mebr oder weniger verbefjern fann,
Diele Brandrweinbrenner, ja, gar alte Weiber, wols
len jwar Brandtiwein brennen, und brennen auch
wirklid) weldhen; allein, ob diefelben Dietaug pen ge=
borigen Nusen siehen , und foldjen auc) um den nems
lidhen Preis fo gue Herfiellen, als ein anderer, wels
cher bierben nady chymifchen Grundfdsen verfabre, ift
eine andere Frage. Es Pann aber aud) der geringfie
Brandeweinbrenner weit mehr Bortheil baben , wenn
er dabey geborig ju Werfe gefet, und die in ber Folge
vorgefthricbene Regeln forgfdltig beobachre,

§. 26
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Geidas

Wer vom Brandtweinbrennen Profefion madhen
mill, bat dody gerif die Abficdye, afle nur moglicye
Bortheile, in fo fern fie ihm Nuken gewabren, dem
Nadyfien aber unfd)adlich feyn Eonnen, davon ju jies
ben. Oleiche Abficdyt haben: unfeplbar audy Riteer=
giiter, und befonders foldye, die von Getraidemarfs
ten weit entfernt liegen, und die daber ibr Getraide
nidht fo leicht, oder doch mit fhweren Koffen, abfes
Gen Eonnen. Bende onnen fid) guten Nuken daven
verfprechen, und wabre Bortheile geniefien, wenn er-
ftere alles in geboriger Orbnung baben, auf Hintei-
dyende Getraidevorrdthe Palten, und durd) die Gute
ibres Products fich bHinlanglichen Abfal verfichern,
aud) die Biehmaftung, entweder ums fohn, oder,
wenn eg ihre Um(tande leiden, durd) Erfaufung ma-
gern Biebhes, dabey gehdrig betreiben Eonnen;” flie
legtere ift er um fo guverlafiger, weil fie, anflatt das
Getraide mit {hweren Koften abjufehen, nod) juvor
einen guten Gewinnft an dem BDrandemeine (elbft
madyen, nddftvem, wenn fie fich mit der Schwein-
sudyt gebdrig: eingerichtet, durch die Maft derfelben
unbd des andern Biehes, und den Dinger davon, ifre
Birehchaft um fo beteadhslicher verbeffern Ednnen.

§ 3

Uber niche allein, daf man vorgedadyte Dinge
geborig gu nugen verfiebe, o muf man auc dieVors
theile, weldie beym Brandtweinbrennen felbft fich er=
geben, geborig Fennen, wenn man nicy allein fich
felbft, fondern auch dem Sande, Schaden und Nad)s
theil jusiehen will, Denn das Heifit doth Wob! nic)e
vortheilhaft, wenn man, an fiatt von einem Scheffel
Waigen funfsig Kannen Brandrwein ju befommen,

; Ders
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Derfelben nur etliche dreyfig erbalt, daben man viel
Getraive verdorben, und daraus Sutter firs Bieh
gemadyt, unbd das Holy mit Schaden verbrannt bat?
Sft dies nidhe vielmebr ein Getraide- ynd Holz=Ruin
3 nennen?

G 44

Daf fich dies fo verbalt, fo mollen wie einmal
annebmen, daf bey einer Eleinen Brandtweinbrennes
vey Jabr aus Jabe ein wdchentlich nur ein Seheffel
biersu verbraud)e wird, wovon man wenigftens nup
sehn Kannen Spiritus weniger befomme, als ben einer
binldnglichen  Kennenif, Anftalt und Cinrichtung
mdglid) gerefen rwdre: ift nidyt ben diefen jwen und
funfjig  Edyeffeln. Getraide in cinem eingigen Jabre
blos an Spiritus ein Berluft von finfhundert unp
groangig: Kannen? weldhes doch gewiff Feine Rleinige
Feic ift, Dos bierbey unndehig verbrannte Holy nidye
einmal gerechnet, :

§ 5

Waren fie nun Bierbey geborig su WWerfe ges
gangen, fo batten fie entweder bie fanfhundert und
joanjig Kannen Brandemein jdbrlich gewinnen, oder
aber das Geld fiir jehn Scheffel Waigen weniger im
Beutel behalten, und es fir Gewinnft anfehen Eon
men; 8 wdre alfo das Getraide, meldhes man dem
Wiehe obne Noth geben miiffen, fiir die Menfchen
erbalten, und nicht unndehiger FWeife denfelben entyo-
gen und verdorben morden, Sdliefit man nun pon
einer auf mebrere folcher feblerbaften Brandeweinbrena
uerepen, weldyer unerfegliche Berluft wird dabureh
einem $ande jugefiige!

§. 6o
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§. 6.

Man frelle nur diesfalls eine Verechnung an,
fo wird man nadh dem bier gegebenen Mafftabe jur
Gniige erfehen tonnen, weldyer Sdhaden und Nachs
theil einem gangen $anbde durd) diefe Uaniffenbeit im
Brandtweinbrennen ugefiige wird.  Aus biefent
Grunde foffe iy, daf niemand diefe meine Anmeis
fung, weldye auf Erfabrungen und richtigen Grunda
fasen berufer, als ecine fiberfliifige Arbeit betradyten
toerde; und wenn id) nur dies von einigen foffen fann,
{0 werde ich mid) belobnt genug balten, wenn man
einfiebt, daf ich meinen Iebenmenfhen damie babe
nulich, und niche fhadlich feon wollen, S wenbde
mich nunmebr jur Sade felbft.

1L Bon Crbauung eines Brennhaufes,

§- 7

Wer demnach eine Brandeweinbrennevey
anlegen will, und dargu ein Brennbaeus erbauen
mug, der Dat bey erfterer ndehig, daf er juvdrderft,
auf gutes, und, wo moglidy, auf weidhes Waffer,
feine Aufnertfameeit ridhte, dabeyp Nickfichs auf Ge-
traide- und Holporeife, oder anbere wohifeile Feues
rungs - PNaterialien nehme, und die gehorige Sinrichs
tung mit der Maftung ju treffen fudhe, damit gleich=
faw ein BVortheil dem andern die Hand biete; weldes
um fo weniger wird fehlen Ednnen, wenn man befone
ders in der Nachbarfchaft grofer Stadre, gangbarer
Heerftrafen, oder {dhiffbaver Fiiiffe wobhne, weil man
fi) ba um fo gewiffer Abfag verfprechen fanu; und
wer weif, welche BVortheile gure Diingervorrdthe
cinem Gute gewdbren, wird um fo eher feine Anfale
; 2 fo
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fo gu treffen fuchen, daf ibm richts von dem daraus
entfpringenden Juken entgebe. Er wird, wenn es
anders feine Vermodgensumftande erlauben , wobf
thun, alles, was ju einer Brandeweinbrennerey nd=
thig ift, gebdrig anjuidhaffen, und wenn er diefes
vermag, fo wird es ihm audy niflich fepn, Daf er
foldyes fogleid) etwas ins Grofie betreibe, Denn man
bat bey einer fleinen Brandrweinbrennerey faft eben
Den Aufwand; man muf die Seute, Beit und $Holy
darauf wenden, und Eann gleichmoh( weniger Juben
davon gieben, TWer aber nidye hober fliegen Lann,
als es ihm die Federn erlauben, wird dem ungead)ter -
noch fein Conto dabey finben,

'§~ 8.

it nun - jemand gendehigee, ein gany neues
Brennbaus anjulegen, fo wird es allegeit rathfamer
fepn, im Sall die Steine an einem foldhen Oree nicht gar
3u theuer waren, daffelbe lieber von Grund aus big unter
vas Dad), von Steinen aufjufiibren, Denn ob {hon
¢in bergleichen Gebdude anfanglidy etmas mebr, alg
ein holgernes, su bauen Poftet, fo iff und bleibt dens
riod) Diefe Bauart, o wohl in Betradhe der Dauer,
als aud), roegen Feuersgefabr,. aliezeit die roohlfeilfte
und befie. 3ft diefes abor theils wegen der Koftbars
feit Der Sreine, theils Des (Jeldbmangels wegen, nid)¢
moglidh, fo muf doch jum wenigfien das aboratorium
gendlbe fepn, weil aufier diefem Das in der Hibhe be-
findliche Solyroert von den wielen auffteigenden Dims
fien nid)t nur febr leiden, fondern audy wegen Feuerse
gefabr wenig Sicherheir fepn wiirde, Sn dem $abo-
ratorio felbft aber, es mag nun gewdIbe fenn oder nicht,
miiffen ein Paar gute Dunfiiige oder Dunfifchorns
fteine angebracht fepn, die ungefdpr eine Elle ing Ges
vierte und inwendig an der Decke mit Sehicbern vers

feben
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feben feyn Eonnen , dami¢ man fie auf» und jumaden
fann, und weldye big tbers Dach hinaus reichen miugs
fen, um durd felbige die haufig auffteigeniven Dimnfte
ausjufiibren, weil fo wohl das Spilicht, alé das
beige Waffer, auferordentlic) viel Diinfie im Winter
vevurfadyen,

§...9:

@8 ift nidht weniger widytig, daf man bey Anles
gung eines Brennbaufes voryuglich davauy febe, daf
genugfamer Raum ju allen bendehigten Gefafien vor=
hanben feyy, damit alle davin vorfallende Arbeiten bes
quem und obne Aufenthalt vervidhtet werben fonnen,
€5 muf jedes Gefdff ober Stick, wag biergu ndrhig:
ift, feinen unveranderlidyen Orve haben, damit nidye
erft die Seit mit vielem Sudyen verdorben werde. Die

* erforderlichen Gerdchichaften werde idy in der Folge,

nachdem idy guerft die Cigenfdyaften: eines Brennhaus
fes beutlicher angegeiger habe, gehorig angeigen.

§.. 10,

Ny voill guvdrderft annehmen, man wolle ein
Hrennbaus, worin wddyentlid) fechs Scheffel gebrannt
und geldutert merben follen, erbauen oder anlegen.
Sieryu werben nun yey vennzenge erforders; erfis
lidy eing jum Brennen, weldpes das grofte ift, und
eing gum $dutern, weldyes lefiteve etroas niber die Halfte
Bleiner, alg erfreres, fenn fann.  Wer nun aber aud)
sugleid) Aquavite verfertigen will, der muf alfo auch
Dierju annody ein drittes und Eleines Abgiehzeng ans
{chaffens

§iiis L1
Bu einem foldhen Brennpaufe alfo, worein nue
gedadyte Blafen, nebft ben hiersu geborigen YVid{ch=
.8 und
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und Rablféffern, Limern, Tonnen, Wafjers
vinnen unbd decgleichen ju fteben Pommen, und wot=
ndd)ft eine Brennftube fiw den Brenntredye, nebft
einer oder 3wey Rammern, wotin ber Schrottas
ften und Gefdfe vermabre werden, befindlid) fepn
follen, muf wenigfiens ein Raum von orepfiig €llen
ddnge und funfiebn Ellen Breite angenommen wers
den.  Die Hihe muf ferner, mit Jnbegriff der dar-
unter befindlichen Zeller bis an bas Dady, an die
wolf Elen betragen.  Eben fo muf auch, gur Aufs
bewabrung des Secraides, ein guter 3oden, angeles
get werden, ‘

§. 12,

Der Sufboden von dem Brennaufe foll von
Redys wegen mit Tafelfteinen belege, fepn, oder, wo
diefe nidyt ju baben find, Dennod) mit Feld- ober
Maverfteinen gepflafiert, und etwas abbangig ges
mad)t, aud) eine fleinerne Abjugsrinne angebrache
werden, damit die viele Naffe geborig ablaufen Ednne.
Richt weniger find fo wohl die Brennfnedytsftube, als
die Kammern, mit freinernen Fufbdden 34 madyen
nothig, damit man fidy derfelben afsvann aud) gum
Auswadyfenr Des Getraides beym Malymachen jugleich

bedienen fann.  Eben formiffen aud) genugfame Fens

fter mit {dben angebracht werden , Damit nan uberall
genugfames Tagesliche habe, und nidyt etwa gendehis
get werde, am Tage Siche ju brennen, welthes niche
allein mit Roften und Unbequemlidfeit verfniipft, fons
Dern aud) wegen Feuersgefabr niche tathfam ift,

Nes /13,

Hodft nothwendig’ unbd bequem ift es ferner,
wenn' man ey einer %ranbtmeinbmnnerex) vie €in=
vichtung fo tueffen fann, Daf das Waffer fogleich in

¢ & bie
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die Brennftube gelaffen,; und von da wiederum guf
abgeleitet werden fann, weil man alsdann vieler Ar:
beit, theils wegen Cimmbdfchen des Sehrots,  theils
wegen ADEUHIung der Kiblfdffer, durd) das Herbeys
fdhaffen Des WWaffers hievgu, entlibrigt feyn Eann.

(0 P18

€8 ift auch jur Holyerfparung febr vortheilhaft,
wenn man die Dvennblafe fo einmauern, ober den
SHerd fo anlegen (ft, daf die Cinbeizgrube in bdie
€rde Fomme, wobey aber audy eine eiferne Thirre und
ein Paar Stufen gum bequemen Hinunterfteigen ane
gebracht werben milffen. - Hierdurd) wird man die
Hie beffer benfammen falten, audh leidyt vermehren
und vermindern Ponnen,  Houptfddlich wuf man
benm Cinmauern der Blafe bahin {ehen, daf die Jf)i(g.'e
nidht umfonft verfliege, das Feuer hinldnglich durdh
Blge gut divigirt und dee Rauch foregefchaffe werdes
Diefes wird evhalten, wenn die Blafen in der gehd-
rigen Entfecnung von der Mauer ju fiehen Fommen,
und die Juglodyer gefchictt angebracht werden,

i Bon dev Befdhaffenheit bed nbthigen

Aafjers, -
§ 15,

S Babe fdjon oben §, 7. mit ein Paar TWotten
etwabnt, dag man beym Brandtweinbrennen, ugleich
auf gutes weiches YDaffer feben mitffe, wenn man

mebrern Boreheil hiervon giehen will. Da nun durdh

vas Waffer die trocfene Materie gehdrig aufgeldft und
jur-Garung gefchicte gemacht werden foll, und biefer
Swect durd) ein weiches Waffer weit eher und beffer

iy, erreiche
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erreiche wird, fo muf man davauf bedadyt fepn, daf
man biersur, wo mdglid), Bady- oder” Fliefwafler
nehme, oder im Fall,” daf dergleichen gar nidie ju
Paben wdve, fonbern Hartes Brunnenwaffer nehmen
miifte, diefes leGrere durd) die Kunft ju- feiner vorha=
benben Arbeit verbeffern. Denn je weidher und rei-
ner das Waffer ift, welches man ju diefer Arbeit ge-
braudit, j& mebr witd folches in bie feinen Theildyen
bes gefdhrotenen Getraides eindringen , foldye auflds
fen, und den Grund ju der vdlligen Auffchliefung les
gen, weldye endlid) durd) die Gdrung vollendet wird.

§. 16,

Gefetst alfo, daf man fein weiches Taffér hate
te, fondern mit Hartem Brunnenwaffer Brandtrwein
ju brennen gendebiget wdre, fo muf man foldes, wie
ich auch bereits weiter oben ermadbhnt Habe, entreder
dadbureh ‘verbeffern, baf-man dergleidyen Waffer in
grofien Gefdfen einige Tage ftehen, und, wo mog=
lidy, die Sonne darein fcheinen laffe, oder ihm fonft
auf eine andere Art einige TWarme miteheile. © Audy
fann man dag Wafer, deffen man fich jum Einma-
dyen bedienen will, dadurd), daf man einige Hande
voll Saly binein thut, und damit fodyt, ju beflerer
Aufichliefung des Getraides gefchickt madyen, Niche
weniger ift es febr vortbeilhaft, wenn man hieru an-
noch Orey bis vier foth Potafhe thut. Aud) muf
man bey einer Brandeweinbrenneren darauf fefen,
vaf bas Waffer niemals ins Stecfen gerathe, weil
man foldyes, fo fange gebrannt wird, nie ofhne Nadhs
theil entbehren Fanm,

1v. PBon



1V, Bon den bey einer Branditveinbrennerey
ndthigen Gefafen audy andern unents
behrlichen Dingen,

: NI - :
Hierher gehdren nun erfilich die ndehigen Brandes
weinblafen, deren Grofe i) bier nidyt beftimmen
will, weil foldyes von Demjenigen, der eine Brandr-
weinbrennerey anjulegen Tillens ift, abbangt, ob er
DBlafen, die einen halben, gangen oder mehrere Schyefs
fel Balten follen, anpufchaffen gedenfet, alfo je nadys,
dem feine Brenneren grof oder Elcin fepn foll, Diefe
Blafen nun, fie mogen nun viel oder wenig enthalten
follen, befteher, befanntermafien, aus Kupfer, und
swar alles, fo wobl Blafe, als Helm und Robre, wele
ches aber alles febr gut mit gereinigtem Jinne verjine
net feyn muf, damit ber Darin gefertigte Brandtwein
weder, der Gefundbeit der Menfchen nadytheilig werde,
nody felbft einen unangenehmen Gefchmact beformme.
Die Helme miiffen grof, unten breit und oben {pibig
fepn, desgleichen mifjen fid) an. jedem Helme jwen
ftarfe Robren befinden, bie unten am Helme drey bis
vier Boll weit, und gut geldthet feyn miffen.  Shen
fo muffen aud) die Ropren der Kubifaffer, oben, wo
die Helmrobren eingeftectt werden, gut eingefefst und
verldthet feyn, Diefe Robren geben unten nach bder
Vorlage. verhaltnimafig Misig ju. Teite Ropren
Eliblen beffer, als enge; e8 ift daber befjer, wenn die
Rohren dberhaupe lieber weif, als enge, find.

o 51§y 18
Dag grofie Heltme und weite Blafen und Rofs
ten, beym Brandeweinbrennen weit: vorebeilhafeer
find, ift juverldfig gewif, nur Schade, daf die we.
35 nigften
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nigften fo, wie fie feyn follten, cingeridytet fiud, und
bie Kupfetfchmiede felten, wenn, eg nicht vovjliglich
beftellt wird,, von ibren alten Gemwohnpeiten abgehen
wollen.  Hier fann id) dasjenige, was hiervon Hr.
Doct. Brinig in feiner donom, Enepflopidie im
fechsten Theile mit vielem Reche fage, nidye unberiifre
doffen; namlidy: €s fomnit bey dem Brandbemeina
Brennen votnehilich darauf an, daf viel Dunft' quf-
fleige und gefammelt werde,  Da nun et Dunft von
et Dberflache ver ju degtillitenden Maffe aufiteigt, fo
ift es rathfam, den Blafen fo groge Oberflache ju
geben, al8 fich nur thun [GfE, und den Helm barnady
einjuridyten, daf er, fo viel als mdglid), allen aufs
Tteigenden Dunit auffange, ind in die Borlage bringe.

§o 19«

“Bey den gewdhnlichen Blafen ift dber Hals jiem=
Tich enge, und ver Helm Hat vie Gefialt eines Kegels,
Deffen breiter Theil oben fiehet, und mit einem erfos
‘benen Boden ‘verfeben ift; gleidh daran ftehen die
Mopren, durd) welche bdie gefamwmelten Dimfte abs
fliefen.  Soldhergeftalf freigen nic)t nur nic)t genug
Dinfte auf, fondern es fommen auch nidht alle, ‘die
in den Hals freigen, in die Rohren, indem dicjenigen,
weldye fich an den Seiten des Hefmes , aud) an bem
Zheile des Bobens, der den Nohren qegeniiber ftepet,
anfeben, wieder ferunter fallen miffen. s Eonnice
alfo de Blafenpals bier mit gutem Nuben weiter feyn,
und einen Heln Haben, der unten eine Rinne bat,
in welcher alle Dunfte, die einmal in den Helm ge=
ftiegen find, jufammen fliefen, aus mwelcher fie durch
die baran ftofiende Rohre in bie Botlage fliefen mufi
fen, Eury, Die fo geftaltet find, wie bie glaferne Selme
gemeiniglidy u feyn pflegen, '

§. 20.
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§. 2o

- Cin auf den Helm gefester KUHIGuE, den man
mit Faltem Waffer angefiillet, wiirde dag gefdyvinde
Sufammenflicfen febr befdrbern; und damit das Wafs
fec in dem Kuplbute beftdndig Pal bieibt, Fann man
Paltes Waffer durd) einen Heber, deffen Nobre beys
nabe bis auf den Decfel des Helms veidhe, juflicfen
laffen; folchergeftalt Eomme das Pale TWaffer allegeit
dabin, wo es am ndthigften iff, und daz mdivmere
fann, oben durch einen Habn, aus dem Kuhihute
abfliefen. . Tn den grofien Blafen: wird zu dem Abe
laffen des Spirlichts ein Habn cder Schraube anges
bracht; weil bas Ausfehdpfen langfam Hergehet, und
en Boden der Blafe abnuge, : ,

. 2r.

~ Serner gehoven biersu gute, von fiarfem ciches
nen Holze gefertigte, und mit eifernen Reifen befdhlas
gene Kublfafier, weldye, um des Plages wiffen, oval
beffer, als gang rund ju machen find. Diefe Kubls
faffer miiffen aber audy gebdrig weit und boch feyn.
Der Nugen biervon:ift, dag fie die durch fie-gebende
Robren beftandig EAHI vow frifchen Watfer erbalten,
und alfo der durch diefe Rdhren Hindurd) gebenbe

SBrandewein-Spivitus, fo alt als: moglidy, in die

WBorlage Pomme, weil der Brandtweingeift anfonft,
gum Dadyeheil des Verfertigers, davon fliege, wels
ches febr leiche gefehieht, wenn diefe Nohren ju warm
bleiben, und durd) das in den Fdffern befindlidye Wafs

fer nicht gnugfam abgeflplt werden,  Diefes aber ju

verbiiten, fo muf man darauf bedadht feyn, wie man
bag in den Kupifaffern befindliche Waffer beftndig
abeible und vas heiffe ableite. .

§, 21,
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§. 22,

*“Um nun das Waffer in den KUHIfiffern beftin-
big PuOl ju erbalten, o Fann man, wo lebendiges
LWaffer vorhanden, gum grofen Wortheile, auf fol-
gende Art verfabren.  Fn jedem Kipifaffe faffe man,
von vier Bretern eine Robre, ‘weldye ungefabr fechs
bis acht Joll im Sichren ing Gevieree ift, an der einen
inmenbdigen Seite bes Kublfafes befeftigen, und fol-
che brey obder vier Joll iiber das Faf heraus gepen,
Unten auf dem Boden des Faffes aber, muf Diefe
NRobre einen Ausfhnitt von gwey bis drey: ol ing
Gevierte befommen,  [n diefe Rohre niin leitet man
das frifdhe Waffer gum AbEHHlen, und indem diefes
frifdhe Baffer niederfinfe, fo wird das obere, warm
geworbene TWaffer, beftdndig in die Hibe getrieben,
weldyes leGtere alsbann, wie fich leicht von felbft ver-
fiebet, burch Aubringung eines Holzernen Habnes an
dem Faffe oben, ju einer andermeitigen niitlidhen Bes
ftinunung abgefihret wetden muf.

§e 23,

: Junmehro folgen eine anbere Att von Fafjern,
weldye man Y1T6fch = ober Linmachefdffer nennet,
und worin dag jum Brandeweinbrennen beftimmee
Getraide, oder vielmehr Sehror, eingeteigt, unv, durdy
Hingufiigen der Hefen, jur Garung gebradhe wird.
Die mehreften Brandteinbrenner nebmen hierju ofte
mals das erfte befte Gefafe, und’ glauben, es fey
Piersu gut genug; weldes aber gany unredht ift, Denn
Der Unterfdyied witd fehr merblich, ob ein dergleicien
Gefdfe hod) und enge, ober niedrig und weit fey. Je
BHbber und enger ein foldyes Gefaf 1ft, defto untaugliz

cher ift es Diergu, weil man das eingemdid)te Gug nidye
geborig durdparbeiten fann, mithin wird dadurdy bfie

~ 0
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fo bodyftndebige genugfame Aufichliefung des Getraie
Des verhindert, und folglidy wird man aud) nidye fy
viel und guten Brandewein befommen, algwenn dag
Gut genugfam gegoren, sund aufgefchloffen worden,
Diefe Mofhfafier alfo, deren man ju- einer Blafe
vier oder fiinfe haben muf, miffen, wo mbglich, von
eichenem Holze, mit eifernen Reifen verfehen, und
mehr niedrig und weit feyn, damit man red)t bequem
datin arbeiten fonne. Uebérhaupt ift es allegeit beffer,
Dag man licber ein Mo{chfaf mebr, als weniger, bas
be, ‘und jwar defhalb, weil es ficy dfters sutrdge, daf
Das eingemadyte Gut nidt gleich in ywepmal vier und
gmangig Stunden ausgegoren Bat, oder abey auch;,
vaf man in dem Gefafie niche fogleid) wieder einmas
chen fann, weBhalb es alfo fepr gut ift, wean man
nod) ein dergleichen Gefdfe vorrdthig bat, um Feinew
Aufenthale ju verurfacen,

§. 24.

€ben fo unredhit verfabren auch mandhe unmwif
fenbe Brandeweinbrenner datin, daf fie bas gange
®ut auf einmal einmdfchen, da fie dod) nur bie Halfte
biervon in- die *Blafe bringen Ednnen,  Deny fo ift
mit nicht unbefanne, daf Seute, weldhe nic)t mebr als
einen halben Scheffel in ihre Blafe bringen fonnen,
gleidymob einen gangen Scheffel, abder ju ibrem Sdhas
Den, einmofchen; aber Diefe bedenfen nicht, Daf, i
deffen fie die eine Hdlfte brennen, die andere 3u febe
verfauert, welches alsdann oflejeit einen Berluft an
dem fonft ju eraltenden Brandiweine nach fich jiebet,
Will man nun in einem dergleichen Mofchfafie einen
Sdyeffel auf einmal einmadhen , fo mug folches enige
ftens {0 grof fepn, bdaf vier Blafen voll Waffer hine
¢in gebert, und dennodh dag Faf einen Fuf bHody oben
leer Dleibet, damit bas in Gdrung Eommende Sue,

weldyes
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- weldhes gurweilen Hod) feiget, Plag Qenug babé, und
fein Schaden durd) Ueberlaufen des Mofdhes verues
facht werbe,

. Sesia kB

Serner muffen dergleiden Gefage, fo rie aud
alle:andere,, jederjeit, fowoDl in= als auswendig, fehr
veinlic) gebalten, audh nidye blof auf die Erde, fon-
dern auf Diergu {hickliche Unterlagen, gefesit werden,
und mit gue paffenden Decteln verfehen fepn. Sollte
fid) aber bey einer Brandeweinbrennerey durd) Nachs
laigEeit des Giefindes der Fall ereignen, daf ein ober
wmebrere foldye Mofchfaffer wegen Unfauberfeit ju fehr
durd)favert wdven, und man. gleichwobl fein anderes
reines Mofchfa voredthig baste; fo miffen dergleichen
verfaverte Gefafe unveryiiglich mit Eochendem Waffer
angefillet, eine Seitlang jugebectet, und alsdbann mis
einer fharfen Burfte alle Fugen redyt gut ausgebiivfiet
und gereiniget werden, und, nadydem bies gefchehen,
fo muf man etmas ganen Schmwefel auf ¢in Kobifeuer.
thun , und das Gefaf dariiber ftiirzen, und einige Yeie
darniber fieben, algdann aber nodymals mit faltem
Waffer vein auswafthen und trocfen werden laffen,

§. 26,

WWeiter gehiren ju einer ordentlichen Brenneren
audy crdentliche , verbdltnifmdgige Vorlagen, fos
wobl ju dem Brande, als ju dem fdutern, wobey
es ebenfalls Deffer ift, daf man folche Vorlagen Hiets
su nepme, in welche etwas mebr an Gemdge Hinein
gebet, als man pivitug ju Hoffen Hat, damit man
nicht in Schaden gefelt werde, im Fall die BVorlage
etwa nidhe jeitig genug binmeg genommen, und bder
Brandewein alfo davon laufen wivde. Wo WWaizen
gebrannt, und ein Sdjeffel auf cinmal eingembdfchs

und
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und abgesogen wird, da muf eine dergleichen Vorla
ge grofier, als bevm Korne, fenn, nnd wenigfiens etfi.
che funfsig Drefidner Kannen Dalten, weil man ofts
wals von einem Scheffel LWaigen, wenn alles wobl
beforgt worden, und die Gdrung gut von ftagten ges.
gangen, nabe an die funfyig Kannen Vranbdewein ers
bale; dabingegen aber von einem Edyeffel Korne, bey
gleichmatiger guten Abwarsung und Garung, nue
eslihe drepfig Kannen erwartet werden fonnen, je
nachdemn das Korn gue gewefen,  Mandhe Dalten ju,
der fauterblafe wiedernm befondere Eleinere Borlagen,
weldyes allenfalls wobl angebet; allein, idy glaube,
daf diefes eben nidhe. ndehig fey, denn es fchadet ja
nidys, menn in ein foldes Gefdf einige Kannen
mebr bivein geben, da man dody einmal der Gefale.
ausgefeBt ift, daf der Spiritus davon faufen fann,
und ywar um defto eher, wenn vergefien wirde, bdie
DBorlage 3u rechrer Seit wegunehmen. €8 miiffen
aud) die Borlagen, o bald fie voll find, fogleid gut
verfpunbet werden,

§o 27.

Auch muf man in einer Kammer neben der
Brennftube einen wobl berwabreten und verfdhlofjenen,
mit einigen Fachern verfehenen Schrockaften baben,
um davin jeberseit einen gnugfamen LBorrath von
©dbrot aufbewabren ju nnen. Die Srofe defjelben
bange von der ju braudienden Menge des Getraives
ab, und lage fich daber allpier Leine juverlagige Grofe
beftinumen.  &s ift jedoch audy nicht vathfam, ju viel
Sdyrot in dem Kaften aufjubewabren, weil foldyes
leich verderben Ednnte. WBill man aber dennody einen
gnugfamen LBorrath des gefcrotenen Getraides vorrds
thig baben, fo ift es beffer, {olches auf einem [uftigen
wnd reocenen Roden anfjubewabren,

§. 28.
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§. 28

Cinige gute Rinnen, das Podyende Waffer aug
den Blafen, fo wie aud) das Falte in bdie Kuplfafer,
und das Spithlig aus den Blafen fiir dag Bieb in die
Kipleroge jubringen, find ebenfalls nothrendig und
gut, wean Diefelben fowohl in' der Mirte, als am
Sopfe und Ende, mit guten eifernen Neifen verfehen
wetden, dawmit foldye durch den vielen und oftmals
von -den feuten ungefdhictten Gebraud) nicht fo leiche
engjwey geben Eonnen, -

§ 29.

Crliche gute Linmdfchebslzer, welde unten
bie Form ciner Schippe haben, und fedys Soll breit
fepn Ednnen , woran die Stiele jvey und eine halbe
€lie lang und drep Joll fiarf feypn miffen, dag Gue
biermit einjumdfchen, audy in den Blafen umpuriipe
ren, ebe ber Helm aufgefelst wird. Drey bis vier:
Schopfen, ' wovon wenigftens eine vier Kannen
Balten muf, mit bequemen Gtielen, um Hiermit
vas Aus- und Cinfdhlagen ju verrichten; desgleichen
ein Paar Lurytopfige ftarfe Rechen mic langen Jinfen,
welde mit Nuben bey dem ECinmd{dyen zu brauden.

§. 30.

€inige, 3ebn bis jwilf Mieffannen Baltende,

und mit eifecnen Reifen befchlagene Limer, weldye
theils im Brennbaufe bey den MDich- und Hefen=
faffern, tbeils beym Spiiplig, bddyfinothwendig find,
und blof; ju ibrer einmaligen Beftimmung aufbehalten
werden mitffen. . €in Paar Giefbrerer, eine reidy
liche €lle lang und ungefdbe drey Wiertelellen breit,
weldye auf ben langen Seiten mit yvey Soll hoben
deiften , auc) mit einem eifernen Hafen jum Unbangen
fepn



e e e e e et e e—— -

IV, 3. 0.ndth. Gef.u, andern Dingen, 145

fepn miiffen.  Diefe Breter dienen daju, daf, wenn
Der Mofch aus einem Gefchirre in das andere gefdhlas
gen werden foll, niches davneben (aufen Eonne. Nidhe
weniger mitfien aud) jedergeit genugfame 23¢fen vors
Danden fepn.

§ 3n

s milffen audy in einer ordentlichen Branbdes
weinbrennevey gehdrig qeeichte, b. b. richtig gemef:
fene 2randrwetngefafie vorhanbden, und das Maaf
barauf gebrannt feyn, damit man cing Theils fogleid)
wifjen fann, was flir Brandtwein vorrathig ift, ans
bern Eheils auch, wenn biervon welcher verfauft wer=
ben foll; jeder Kaufimann fein wollig richtiges Maaf
befomme; woranf vorgiglich gefehen. werden  mug,
indem gute TWaare und ridtiges Maaf und Gewiche
oie Kaufer an fid) jieht. . Hievbey ift aper.gu mevten,
daf man ja aicht den Brandiwein fogleich auf neue
Saffer.giehe, weil fonft der Brandiwein giuen febr unz
angenchmen  Gefhwact aug dem Holje. siehen, und,
obfchon;midit verberben, dogh die Kaufer abfchrecten
wicde.” Diefes nun ju verbiiten , - fo muffen . foiche
neue ®efage fogleich mit ochendem Waffer angefil=
fet und mwenigftens acht oder biergebn Tage fo ange=
fulle fiegen bleiben, damit {ich der tible Holsgefchmack
genugfam augiche; alebann wird diefes erfte Llafjer
abgelaffen, und die Gefafe wmothmals ‘mit. frifdhem
Baffer .angeflilic, und wmit diefers bleiben fie abers
mals nod) etliche Tage liegen,  Ebenn Diefes gefdhe=
ben, fo witd endlid) oud) diefes Waffer ausgefulley
bie Gefafe jum Reinauslaufen aufs Spundlodh) ge=
legt, felbigen afsdann etmwas weniges Sdywefeleins
fchlag gegeben, ber Brandtmwein darauf gejogen und
in die Keller gefdhafie. e ¢s dabin bringen tann
ben Drandiwein ene Jeitlang auf dem fager vorrds
K 1hig
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thig yu haben, ebe er ibn’ verfauft, der tird 10001
thun und ihn dadurd) verbeffern. Wer nabe bey
grofien ©tadten wobnt, und Gelegenbheit bat, da:
felbft gute feere, und nidit verdorbene Weingefdfe ju

befommien, der wird badurdy feinen Brandewein febr
veredeln fonnen,

. 32

Auch ift es febr gut, wenn in einer: Brandt:
roeinbrennerey eine obder ein Paar furge Leitern,
wie Bierfdyrotleitern vorhanden find. damit man auf
foldyen ‘Die $dutertonnen, wenn foldhe in die DBlafe
ausgefdhietee werden follen, leicht und ofhne Schaven
babin bringen: fonne.  €in Paar pinlinglidy grofe
Sefenvannen find nidic minber nothwendig. - Diefe
Hefenwanren mijen in einem quten Keller beftdn-
big mit Hefen aufbewabret werden,  Hiergu geboren
pugleicy anuch cin Paar Hefeneimer, in weldyen die

~ pum Einmofden ndthigen Hefen aus diefen Hefenwan:

nen geholet werden fdnnen; besgleichen eirie  grofe
Sehrotleiter nebft einem Seile, das Gefafin die
Keller u fdhroten, :

i§. 11384 i

Desgleichen miiffen auch nach Bethaltnif der
DBrennerey ein oder swen grofe bblzerne Trichter
vorhanden fepn. Diefe werden in der Form eines
ity faffes gemadht, und gut mit Neifen belegt, an
peven Bobden fid) eine, jwen Soll eite, Fipferne
Nopre befindet, vamit man vermoge berfelben ben
LBrandrwein gut in die Faffer fillen toane, Sind
deren gwey vorbanden, fo bleibt einer davon in bdem
Keller, und der antere im Brennpanfe. Gerner
muf auch ein grofer blecherner Heber jeberyeit in
Dem Keller vorhanden fevn; eben fo nothig ift nod
einer
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ciner ober ein Paar fleine gldferne Srechbbeber,
ropon der eine ebenfalls im Kefler jum Probenqus:
Deben, der gwente im Brennhaufe aufbehalien wird,
und jedetjeit veinlich fepn muffen.  SHiersu geboren
ferner etliche (Blafer, damit man ben Brandtwein
probiven fonne,

§- 34,

Auch miffen genugfome Spunde vorrdthig
fepn 5 ingleichen ein Paar Laternen; ein Paar
SHandlampen ; eine grofe Lampe, welche des
Nadts in dem BDrennbaufe in einer faterne beftany
dig Drennen muf ; eine <Holitrage, <Holzbodk,
und Aolzart; eine I\oblcuﬂhippe, eine ’l,cbcm
Bricke, Ofengabel, ein Tonnenseichen, Gaqc,
Deil, Hammer und Ylagelbobrer w.  Ein rid
tiges Scheffel- over allermeniaftens Viertelmacg;
ein- odet proey Paar richtige Rannen: und TIS6
felmaafe; einige YOUrfichippen; ein Paar gla.
feme, einige Kannen Haltende, Vorlagen, wor-
ein man erwas fogenannten BVorfprung gehen laft,
von mwelchem man oftmals in einer ¥ivehichaft et-
was braudht.© Desgleichen genugfame Sdcke von
gutem Swillich yu Getraide und Seyror,  Gute Rels
levlager,in den Kellern find niche weniger nothroendig,

§  35.

Bor dem Vrennbaufe miffen auch nach Ver-
bdltnif der Menge des Spubligs entiweder ¢in ober
auch wobl awep 2dotritge vorhanden feyn, worin
das . vom Vrennen al\gehenbe Gpublig fir das
Wieh aufbehalten werden tdnne, Sind ‘mdﬁod)fen
vorpanten, fo miiffen tber diefes nody ein ober ein
Paar} Dottige, um den Hackfel fur die Ochfen

(e davin
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davin einbeiifen ju Eonnen, gebalten werden. 1m
alles, fo viel mogfich), bey dec Hand gu GHaben, fo
muf nidyt weit von dem VBrennhaufe der Hols-
fchuppen und Lafifiall befindlidy fepn.  Eben
fo muf auch der %ebad)t’ dabin genommen wers
ben, Ddaf beftdndig trocken Hols vorrdthig ift,
weil naffeg Holy niche die Halfre Nugen giebt,
€ben fo muf auch vie Grdfe des Maftftalls in
Berhaltnif mit  der Brandeweinbrennerey fteben,
und, nadh) ver Abfiche ves Eigenthimers, entrwe-
der ju Ochfen ober Schweinen gebdrig angelegt
werden.  Bey grofen Brennereyen werden nad
Befinden beyde jugleid) angelegt,

V. Bon den Fenerungs: Materialion bepm
randtweinbrenne,

05 30,

$Hiersu Eonnen nun afle brennbare Matetien
angemwendet werden, worju aber vorjuglich Steins
Eoblen, und fartes Stockhols vor andern mit
tusen gebraudht werbden fann; mwobey fid) jeboch
allpier Beine Borfdrift machen 4G¢, denn ein jeber
mug fic) Dierin nadh der fage feines Dres und derer
vafelbft gu erbaltenden Seuer - Materialien am be-
quemfen eingurichten fuchen.  An bden mebrefien
Orten flage man fiber Holymangel ; allein, eg ift
mir aud) niche unbefannt, daf man gy vielen Or-
ten nid)t Urfache Ddtte, fich Bieriiber su beflagen,
wean man nur eine gute Einheifung Dafelbft u
machen wifte oder machen wollfe , ober aber bag-
fenige, was ihnen die Natur entweder bureh) Steins

fohlen
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Poflen ober Torf anbietet, boffer benufe, moﬁurd)
alsbann ol genug  erfpare, und jugleid) mehe
Bortheil beym  Brandiweinbrennen felbft etlange
wiirde,

§ 37.

Bey mittelmdfigen Brandeweinbrennereyen
fann man fich aud) beym Holymangel der fogenanns
ten HobEuchen von den $ohgarbern mit uken
bedienen, und man braudyt hierbey Eein Holy weiter,
als nur jum Feueranmadyen. Der Preis diefer foh-
Puchen ift auch nicht uberall gleich; jedod), wenn
der Preis nur balbwege ift, fo fann wman mit finf
bis fedys Grofdhen fohfuchen cinen Scpeffel Getrai=
e brennen und lautern. Dabingegen, wenn man
fih an einem Orte befindet, wo das Holy nuv in
einem mittelmagigen Preife ifi, fo famn man ju
einem Vrande von einem Scheffel, nebft dem fau=
tern, jiemtich auf adyt bis neun Srofchen Holy reche
nen, 6o Torf su haben ift, da fann man auf
alle Falle eine grofere Eefparnif machen.  Ein jeder,
weldher Bierbrauen und Brandeweinbrennen ins
®rofe treiben will, der wird aud leiche einfeben, daf
er diefes an Ovten unternehmen miiffe, allwo die
Seuerungs - Materialien nidhe - auferordentlich theuer
3u fieben Pommen, wenn er den gehdrigen Nufen
bavon ziehen will, oder aber er mup mit wenigerms
Gewinnfte vorlieb nehmen.

83 VI. QBon
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VI, Bon den jum Brandtweinbrennen nig:
lichjten Getvaive-Sorten,

§:% 3%

Man Lann ywar an allen Drten Getraide, Hols,
Bieh jur Maft, Heu und Strol fireGeld bebonimen,
wenn man foldyes theuer geauy bejablen will; weil
man aber feinen HNuben niemals verfennen fotl, fo
witd ndthig feyn, daj man feine Cinvidyung bepm
Cinfaufe diefer Dinge o macde, daf folde in bes
quemen Preifen fieben.  Hierben mup jedoch einee
Ruckficht auf feine Lmfidr e nehmen , ob er flir baas
reg @eld Faufen, oder auf Credit nepmen will. Eg
ift freplich nidyt yu (dugnen, dag bey einer wobl an-
gelegten und in Schwung gebraditen Vrandimeins
brennerey ein beteachtlicher Sewinnft ju machen, wean
alles, wag bierju erforderlich ift, ju gehdriger Seit,
0. i. wenn alles in einem guten Preife ftebet, mie
baarem Gelde gefauft werden fann; allein, es wid
aud) jeder pigeben, daf, wenn man 3u diefen Seiten

opne Barfuaft ift, und auf Credit faufen mug, mwe: .

nigfiens dev vierte Theil vom Gewinnft verloren
gebt. €8 wird alfo einer nicht unredit thun, wenn
feine fage unbd guter. SRuf von foldher Defdyaffenpei
ift, da er baares Beld vorgefchoffen erhalten fann,
foldyes ticber negocive; er wird dadurd) beym Han-
del Die davon ju gebende Yntevefjen nicht allein profis
tiren, fondern qudy feine Sache in gutem Sdiwunge
erhalten, ohne jo auferordentlich)viel an feinem Gey
winnjte ju verlieren. Am  beften aber bleibs g,
wenn wan felbft bey foldhen Mitteln iit, bamit man
den gangen RNuben yiehen Edune,

§. -39
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§ 39

Wom Getraide ift es befannt, vaf man in
den Wintermonaten jiemlidy alle Sorten um den bils
ligften Preig Haben fann; und daher muf man audy
pavauf bedacht feyn, daf man gu diefer Jeit alles
bedlivfende Getraide einfaufe, foldyes auf guten fros
cfenen Bodden aufbewabre, und durd) fleifiges Um-
ftechen weitern Schaden veehiite. €3 wird audy vons
tictifchen Waizen, OOft, Weinbefen, TWeintrefiern,
Erdapfeln u. f. w. Brandtwein gebrannt, wovon id)
weiter unten etrwas gedenfen werde.

§. 4o.

Ungeachtet man fowohl unvcines als reines
Getraide jum Brandeeinbrennen gebrauchen Fann;
fo ift es Doch allejeit beffer, wenn man reines ©es
traide hiersu nimme, ausgenommen, man milfite ev=
fieves um cin anfehnlichers woblfeiler erbalten, oder
aber Mangel an Gecraide feyn; und da ware es freys
lich beffer, dag reine Getraide yum Verbacken, als
jum Brandeweinbrennen, ju verwenbden, oder bey
Theuerung dag Brandeweinbrennen von etraide lies
ber gar einjuftellen, und foldhes von Ob{t oder mehs
vern dergleichen Dingen ju praftiven,

§. 41.

Um dem Brandewein einen angenehmen Ges
fdymack ju geben, fo thut nian wobl, wenn man ver:
fcbiedene Sovten von Gervaide unter cinander
mifht.  Niche weniger ift es vortbeilhaft, wenn
man unter das Getraide einen guten Theil, entroeder
SBaizen- Korn» oder Gerflenmaly menge, oder aber
audy von allen Sorten jugleich etrwas mit daruater
nimme,  Denn ¢s ift befaunt, daf eine jede Hetrais

: 8 2 peart
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beart durdh dag Maljen jum AUnffdyliefen gefchickter
gemacht witd, weil alsdann aud) durch; die Garung
Die Rrdfte beffer ausgejogen werden Eonnen.  Man
witd fchon einen merflichen Unterfdjied an der Mehr=
Deit des Brandiweins verfpiiten, wenn man nur den
dritten oder vievten Theil Maly hingu thut, nody mehe
aber, wenn man’ gar die SHalfte Malz und die an-
veve Halfte ' ungemdlztes Gefraive jum Brennen
nimme,

§. 42,

Wenn der Waiten niche gar ju theuer gegen
bag Korn ift, fo thut man weit beffer, folchen ftate
Kotnes jum Brandtweinbrennen ju nebhmen, wel=
ches aus folgendem [diche u uberfeben fepn rird.
Bors erfie ift nicht nur der Brandtwein, weldyer
von Waisen gebrannt wird, gleidy anfanglich weie
angenebmer von Gefhmac, fondern es wird ders
felbe alsdann in der Folge, wenn er einige Jcit gee
legen, immer beffer und licblicher, als ber von, blof>
fem Sorne verfertigte Branberein, Srweytens ep-
balt man von TWaizen weit mehr Spiritug als von
Korn, folglieh Hat man aud), um eine gemifje
Quantitde Brandiwein ju erbalten, nicht ndtbig,
fo viel Brande ju verrichten, als wenn man Korn
Dierju genommen Ddtte, und es wird Daber nidht
nue on.der Zeit, fondern qudh an den Feuer-Ma-
fevialien, gewonnen, wodurdy affo der Bottheil um
ein anfehnliches vermehre wivd. BVon einem Sdyef-
fel WWaijen Paun man, wenn dabey alles gehorig
beobadytet worben, auf acht und viersig, ja ith weif,
wenn bag Getraide gue gewefen, auf funfiig Kan-
nen Brandiwein erhalten ; dahingegen von einem
Sdeffel Kovn, ebenfalls gut von Kéenern wnd
Bearbeitung, niche mehr, ~alg bochftens vier bis

fechs
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fechs und dréyBig Kannen, erbalten werden.  Hier-
aus ergiebt fich, daf, wenn man aus Waijen ein
Faf Brandtoein von einhundert und jwanyig Kans
nen brennen will, man ungefahr neun Brande,
wd wenn man von Korn eben fo viel Brandtwein
wrfertigen will, auf ;wdIf bis Odrepgehn Branbde
machen miffe.  Da nun ju einem Sdheffel Korn
ében fo viel Holy ober Feurung jum Breanen, und
nehr Atbeit, als ju einem Scheffel Waizen erfors
dert roird, der Brandtwein von LBaizen cuch uber
diefes nod) cinen angenebmern Gefdymact hat, mit=
bin auch mebrere iebhaber und Abnehmer findet;
fo wird ein jeder bald cinfeben, daf es mit Waizen
vortheilbafter, alg mit Korn, fen. It der Waie
gen aber gegen bas Korn in gar ju Hohem Preife,
fo wird audh ein jeder won {elbft leid)t berechnen
fonen, ob er beym Dranbemweinbrennen von Wais
jen oder Korne mehr Wortheil Habe, und fich alfo
darnach einvidyten,  Dod) ift es bey -allem diefem
immer noch beffer, wenn man bey theuerin BVdais
jenpreife nur den vievten Theil und drey Theile
Roggen nimme, den Waizen aber Dieryu erft ju
Malze madyt, Wie man beym Malymachen vers
fabre, Dabe ich fthon oben beym Bierbrauen ges
jeigt, wefhalb id) meine &efer dabin verweife,

Rs Soeptes
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Ron dem Brandtiweinbrennen felbft und wos
hierbey ferncr ju beobachten,

Snbalt

1. Bom Cinmdfihen ves Schrotes. §. 1. Wig
beym Einmofhen ju vervichten.  §. 2. Berfahrn
pabey.  §. 3. Einbrennen,  §. 4. AbRIHLen; Pro
be jum Gtellen. 6 5. Stellen, 11 Won per
Garvung.  §. 6. MWas dagu erfordeclich.  §. 7.
Befchaffenbeit der Gefdfe dagu. §. 8. Gdrungss
geit.  §. 9. Wiberlegung cines dabey angenommie
nen Saged, §. ro. Erlaubte Vereblung bes
Brandtwoeing.  §. 11 12, Mittel beym Hofens
mangel. 1L Vom Brennen des gegornen
Mofches. §. 13. Cinbringen ded MBfheg in die
Blafe 2. §. 14. Feuerregiernng. §o r5. Verfahren
nach dbem Brande, §. 16 — 19, Rdntern. IV,
Anfchlag. 1. BVon MWaisen, §. 20. 2. BVon
Rorn, §.21. V. Bon Obft- QBeinhefen c. oc.
§. 22. 23. DbfE. §. 24. 25. Weinbefen.  §. 26.
Weintrefteen,  §. 27. Erdapfeln,

1. Bom Einmdfchen d¢d Schrotes.

§. 1 ;

Bey dem Linmdfchen des Schrotes hat man
nun folgentes ju verriditen; als: erfilidy das fo ges
genannte fZinceigten 5 yweytens das Einbrennen,
und drittens das Abtublen des eingebrannten Gures.

Seaz
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§itiag

WWer nun alfo eine Blafe Hat, worin ein Scheffel
gebrannt werden fann, unb das biergu nothige Schrot
berbey gefchafft bat, der verfabre alsbann folgender
Geftalt.  Man giefe in das blergu beftimmee Gefaf,
wenn ¢8 im YDincer ift, ywen Theile faltes und brey
Theile fodyend bHeiffes Waffer, das ift, vier Waffer=
fannen faltes und fechs dergleichen Kannen beiffes Wafe
for. 3 fage bier mit leifi, wenn esim Winter iff ;
venn im Sommer fanu man fhon wenigfiens eine
Kanre faltes Waffer mebr, und fo viel Heiffes weniger,
ngbmen, weil man im Sommer eher etmas laulichs
ter, afs im FWiater, einmofhen muf.  Sn diefes
Waffer nun fchiece man das gefdhrotene Getraide, und
ribre foldhes durdyeinander, damit Feine Kllimperchen
parin bleiben, und tas Waffer alfo alle Theildren bes
Geteaides genugfom aufiveichen mage.  Hierbey ift
aber noth ju evintiern, dafi ver Tofche niche ju diinne,
0. b, nidyt etwa i vicles Waffer ju dem Schrote ge=
nommien werbe, weil (dlcher anfonft nidye gus durdhein=
ander, gearbeiter werden fann, mithin viele Kliimpers
chen Davin bleiben wiirden,

§o 3'

Wenn nun olchergeffalt gehorig eingemsfeht wors «
bert, fo wird das Gefaf eine turge Seit jugedectt, das
mit der Teiq gut aufquellen moge. o Hald nun das
in ver Blafe befindliche Waffer in volligem Kochen ifE,
fo werden biervon ungefadr funfiebn bis fechzehn Wafs
ferfarmen in volligem RKochen davauf gegoffen, ausges
nommen im GSommer, da man cine ober ein paar
Kannen Fochendes Waffer weniger nehmen fann, als
im Winter; wahrend der Jeit aber, daf diefes Fochens
be Waffer aufgegoffen wird, fo muf ver Teig von einer

ans
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andern Perfon beftdndig und gut umgerihre, und dag
Waffer in der Blafe immer im Kochen erhalten weys
Den, 3t nun das But gebdrig cingebrannt wotden,
fo witd foldyes ungefibr nach Berfauf von einer guten
balben Stunde fuffe fthmecken, wnd eine braunliche
Sarbe angenommen Haben., Sff es aber 3u Ealt einges
brannt worden, fo wird es mehr weif augfeben und
giemlidh Elebriche fopn,

§. 4.

Nachdem nun gehovig Faltes Wafjer aufgegoffen,
auch) das Gut ordentlic) eingebrannt und gu durdyars
beitet worden, fo wird foldyes sugedeclt, und darin
gur Winterszeit efwa anderthald Stunden, im Som:
mer aber nur halb o fange erbolten. Damit aber auch
bas fochende Waffer alles genugfam ourdydringen unh
gut ausbrennen moge, fo muf es binnen der nur anges
geigten Seit etlichemal wobl umgeeiifre, und alsbann
wieber jugedectt werden,  Nach Werfluf obiger Seit
witd ber Decfel abgenommen, efwas Faltes Waffer
(Doch niche guviel, bamit es nidyt mebr MG werde,
als in die Blafe gehen médyte,) ugegoffen, und e
gevithet, worauf diefer Mfechy noch fo fange fteben blei
ben muf, bis es gang lauliche iff, ebe man ihm die
Hefen gibt.  Diefer Grad der Wdrme ift immer der
ficverfe.  Manche Fiihlen den MGfeh fo lange ab, big
fie den blofen Arnt bis an den Ellenbogen davin leiven
fonnen, welches aber ein weit ungewifjer Seichen , als
das guerft angegebene ift, weil mancher an feinem Arm
mehr Wiarme, afs ein anderer, vertragen fann, mit
bin die erfte Probe der lebtern vorgesogen U werden

veedient:  Der rechte Grad dev Warme iff um fo

wicytiger , weil Oas recyre Stellen des Gurs eine
der Hauptfachen bepm Branderweinbrennen mic ift, bas
mit alsdann die Hefen ibre gehirige Wirkung thun

£ons
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Ednnen, und man bernach beym Brennen den villigen
Opivitus erlangen moge,  Es ift alfo diefer widyrige
Umftand nicht aufer Ache ju laffen, namlich, daf das

Gsut vor dem Hefengeben den rechren Grad der Warme
babe, : . :

§ s

3t bag Gut nun ju dem Gebivigen Girade Ber
Warme abgefiihle, fo gibt man ibm vie ndthigen Hes
fen, wobey der MS[h ungefabe eine Balbe Wiereelffuins
De redht gut durdyeinanber gertibrt witd. . Die Menge
der Hefen iff verfchicben, und man richtet fich nach ih-
vee Glice.  Man Fann Hiergu fo wodl Ober - als Une
techefen nebmen, — Hat man gute Oberbefen, fo
pimme man gu einem Scheffel finf bis fechs Meffan-
nen.  Muf man aber Unterbefen gebrauchen, fo
muf man beynabe cin paar Wafferfannen voll Biersn
nebmen , und denroch biirfen fie auch da noth nidhe
fhleche feyn,  Deffer ift es allegeit, wein man Unters
Defen gu nehmen gendtbiget ift, Daf man Hierju wenigs
ftens nur eine bis gey Mefitannen gute Oberfefert mit

‘nimme, weil man alsdann niche {o leiche in Gefabr ift,

vof vie Garung niche gut von flatren gefhe,

1L Bon der Garung fIbf,

§. 6.

Bu der GGarung witd ein gewiffer Grad von
Marme exfordert, €8 muf niche allein in dem Msfch
ein gewiffer Grad von Warme vorhanden feyn, fons
dernt 8 muf alsbann audy die infieve Warme erbalten

er=
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werden, bamit die Gdrung gehorig von Statten ges
De. — Eben fo fann aqudh die Garung durd) unges
wobnliche Warme unterbrochen werden, und die Saus
re ivd verbraunt 5 oder, wie man gemeiniglich fagt:
die SHefen find u heiff gegeben worben,  ft aber die
Gadrung 3u flerf, fo muf man folde durd) etwas Fiple
$uft, ober deutlicher, ju mafigen fuchen.  Mian muf
vaber bey der Garung alle mogliche Bebutfamebeit an=
wenden, um gu allen Seiten die gehirige Warme ju uns
terhalten , weil auf cine gute Garung clles anfommt,

Ok

€s miffen. baber auch die gur Garung nothigen
Gefafie binlanglich grofi fepn, damit bas Gut Plag
genug jum Garen Haben mége. Denn es ifi befannt,
bof cine Maijfe, weldhe in Garung fomme, in. bdie
Hibe fieigt, und wenn alfo das Gefdff nicht grofi ge-
nug ift, alsdann ubvrlaufr Niche weniger ift es noths
wendig, dafi man ben in @)mung befindlichen IMNo{d)
niche ganghd) ‘affer uffern $uft beraube, weil fonft das
Durd) die Gdrung, ohgleich niche ganslid) aufgebalten,

Doch verzogert werden fann ;5 eben fo, wie man benfels,

ben aud) nidhe gar ju febr der freien Suft blof ftellen
muf, indem fonft anf diefen Fall duvch bie ollzu freie
Suft viele geiftige Theilchen verfliegen, und es fich als:
dann o gav jutragen fann, daf die gangze Maffe f{chal
witd. €8 muf bietben alfo die Mittelfirage beobachs
tet, namlich vie Gefafe gwar jugedectt werden, dodh
fo, dap das Sudringen der fuft nid)e ganslich gehindere
oerde,

§' 80
Mtan muf dem garendven Mofd) ‘auch die geboris
ge Seit um Ausgaren laffen, welches gefdhieht, wenn

bierbey ter, vechte ©rad der Fdrme beobachtet wird,
vaB
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tofi er alimdblig ausgaren fonne.  Denn je bebutfas
mer die Garung vor fid) gebe, je geiffiger wird vder
Mofch werden 3 dabingegen je gefchminder die Gdrung
veranfaffet wird , je f{dwdcher wird aud) die Maffe
werden. ~ Geméhnlicdermafien gebet die Abgarung bine
nen goepmal vier und goangig Stunden ju Enbde, wenn
alles geborig Dierbey beobachtet worden ift,

§. 9

Wiele Haben ben Sab  angenommen, baf der
Mofch niche eber gut fep, ober ausgegoren habe, als
big oben alles Delle und Elar geworben 5 welches aber
juit niche ver vechte RQeitpunte ift, und woduych oftmals
viel von dem Epivitus vetloven geheti Wiel ficherer
wird man verfahren, wenn man folgendes beobachtet,
veobey id) wber jum voraus febe, dof die Gdarung ors
ventlich vor-fidy gegangen, . b, weber 3w ftart: noch ju
langfam éfolgeift.  Wenn fich diefes nun fo befindet,
fo “Banh'mian nach Wetlauf von vierig, oder ein paar
Seunden dariber ) densMofch unterfichen, - Findee
man nun;, dafdieMaffe gefallen , und bie heftige Bes
wegung aufgeboree; fo:fann man felbigen ohne Bebdens
fen in bie Blafe giefen taffen, obfchon derfelbe. oben
tioeh) nicht belle ifts - Denn wenn audy nodyetwas Tres
bein obenauf fteben , forwird man doth; bew naberer
Unterfudyung, den HNofh uriter denfelben giemtich Helle
finten , wenn er genug geqoren bat. ! Hove whan abew
bey oiefer Uncerfuchung eine Are von Getofe rober:
Broufen, ober aler es ffeigen dabey vicle Vlafen auf;
fo bat es8 noch nicht genug gegoren; man muf es alfo
nod) eine furge Seit fiehen laffen, und den Werfuch in
ein paar Seunden wicderholen, Eben fo, wie nun
viel ©piritus verfoven gebet, wenn man den Mot
nady der geborigen Garung ju lange fieben [afit, wiiez
e man weniger deffelben erbalten, wenn man bie Gd-
rung
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rung gur Ungeie unterbrechen -0, & nid)e ordentlicy qus:
gaven laffen, wollte, wefibalb alfo ein jeder, wenn er
den gehorigen TBovtheil bieroon jiehen will, die ordents
lidhe Ghdrung ves Mofdyes forgfaltiq, und nicht nur
vbenbin, ‘wie viele gu ibrem eigenen Schaven: thun,
beobadyten, und fie foldyen feuten anvercranen mug,
auf die er fid) vevlaffen fann, im Fall e diefe Auffiche
niche felbft tbernehmen Eonnee ober wollte.

§. 10,

DNun wifl iy nody etwas von Werfidrfung. obee
etlaubter umbd. guter BVevedlung Des Vrandeweing ges
Denfent, | weil viele: diefes: Jiel Nberfhreiten, und fich
verfchiedener unerfaubeer Mittel, fo wie beym Diers
brauen ; .bedienen, um, wie fie ju fagen pflegen, ihn
ftarfer ober brennend ju machen. : Ju dicfem Behuf
bringen fie dann unter dem: OMjch mebrentheils fiark
brennenbe Rrquter und Wigein it insdie Blafe, wels
thes dber dexhGefundbeit oftmals -febr nadyheilig ift.
Uin nunbemi Bsandiwein eine diigenehmen und:geiftis
gen Gefdhmadt 30 ‘vevfchaffens o Fann‘man; che man
bie Hefen.in ben Mofdh thut, voufpinen Scheffel unges
fabr view big«fechs Prund foinGefiofenen-Unis, vder
aber ein paar Phund flein gefdhnictene Citvonens und
Pommerangenfhalen , oder ‘etwas Wadyolderbeeren;
ober. auch vier. bis:fechs Hanbde voll Flar geriebene Cis
tronenmeliffe, und eben fo.viel Cardobenedictenfraut;
ferner fann man aud) ungefabe viev!oth Flein gefdynits
tene Engianmwurgel, aud eben fo viel Bittwer, unbd was
Dergleichen gute Sachen mebr, Hinein thun, und mie
einander abgdren (affen. - Nichtweniger Fann man
aud) noch beym fqutern won obigen Saden etwas,
nebft zebn bis swolf Plund Kichenfaly, mie in die
Blafe tbun, fo wird man alsvann nidyt nur einen

: Brandes
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Branbtrwein erbalfen,  welcher flarf ‘unt? angenehm
fdymecten, fondern aud) nod gefund fepn wird,

(05

Hier muf ich audh nody etwas in Anfebung dew
SHefen evinnern, weil fich zuweilen der Fall ereignet,
vaf man Mangel an guten Hefen, an deren Giite
och fo viel gelegen ift, bat, Um diefem Mangel nun
nid)t ausgefesst ju feyn, fo muf man fidy encweber der
Mlethode, die Hefen, ju trocfnen und gue aufguberwalhs
ren, weldhe oben beym Vierbrauen angejeige worden,
bebienen, ober aber, man mufi, befonders wenn man
Bierbrauen dabey hat, beftandig auf einen guten Voys
rath balten, und diesfalls allegeit die dickfien Hefen in
reine Gefafe giefien, folche in einen eyt frifchen Keller
feen, und barauf etliche Kannen recht frifthes Waffee
fbuiteen laffen.  Nach Verlauf von ein paar Tagen
muf diefes Waffer, aber bebutfam, abgefchopfe, fris
fdhes aufgegoffen, und damit fo lange continuivet rers
ven, big man folche brauchen will 5 jedoc darf dergleis
chen Aufbewabrung niche gar ju lange davern , 'weil fie
fonft deffen ungeachtet verderben mitrden;; und- auf dies.
fen Jall wdre das Trockenmadhen , wie ich oben er»
wabnt: habe, vorzuzieben, wobey man alsdann eben fo
verfabre, wie oben beym Bierbrauen gejeige worven,

‘ §. 12.

Noch ein fehr bequemes und gutes Mitcel feine
$Hefen gu vermebhren, fhldge aud) der von TJufii in
feinen dEonomifdhen Scyriften vor, weldhes folgendes
ift. Ienn das Getraide jum Branbdriweinbrennen igee
mofdht ift, ebe noch das falte Waffer jum AbLIDHlen
darzu fomme, fo pflegt fich bas Schyrot ju feben, und
der Mofeh wird oben Elar,  Won diefem Elaven Mofche
fdopfs man neun big jebn Meffannen ab, jur Seir,

¢ wenn
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roenn eg noch ftarf laulicht iff, chut eine bis andertha(h
SKannen -$efen und ein Pund NRocfen- oder Gerftena
mehl davunter , vibre alles wobl unter einander, und
bect bas Gefdfie u, Dafi es warm bleibe und woh! in
die Garung gebt.  Im Winter muf man es in einer
Taulichten FBarme erhalten,  Diefes find alsdann gute
SHefen , davon man, fo viel ndthig ift, gum Anfiellen
bes cingemofditen Gutes anwenbden, einige Kannen
aber ju neuer Bermebrung der Hefen auf obige Weife
gebrauchen Fann.  Auf diefe Ave Ennen jederseit fo viel
SHefen, als man ndthig bat, bervor gebracht werden,
unmebr will ih mich ju dem gebirigen Brennen
wenben, '

HIL Bon detm Brennien des gegornen Mofches.

et &

©o bald demnad) die gebirige Gidrung bes einges
bvannten 9ofches vollendet ift, fo wird nunmehr diefer
abgegorne INT6feh in die Vlafe gethan,  Ehe viejes
aber gefchieht, fo muf das Gut vor allen Dingen
nodymals redyt gut durcheinanbder geribre werden , Da
mit Dices unbd diinnes gugleich in die Blafe Fomme,
dtun darf aber die Blafe nicht gan voll, fondern nue
fo roeit angefiillet werben, Daff noc) eine gute Q.ueers
band Dod) feer bleibe, ober baf, wenn man die Hand
bie an das Gelenfe an ben Blafenbals lege, man den
Mofd) mit den Fingern evveichen fann, NMunmebe
witd ein frifdyes Fever unter der *Blafe angemacht, der
Mifeh aber nod) eine geitlang mit einem breiten Niibrs
bolse voobl umgeriibre, damit fidy das Dicke nicht etroa
an den Boden der Blafe anfese, und der Brandewein
alsbann einen brandigen Gefhmact befomme,  Wenn
nun
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tun der o), bey Deftandigem Umribren, efwas
Beiff geworben, und efwa ftarf ju riechen anfinge, fo
wird algdann der Hut oder Helm recht veft in die Blay
fe eingedriicft, und mit einem gquten Kleifier von
Sdyrot oder anverm Mehle, weldher auf ein hieryu
fdhictliches ftarfes Papier dick genug aufgefirichen wors
den, verbleiftert 5 suvor muf man aber audy fo wohf
den Swifdhenraum zwifihen dem Blafenhalfe und demy
Hute, als audy die NRobren, wo felbige eingeftectt find,
red)t gut mit diefem Klciffer verftreichen, ebe man das
gemeldete Papier darum macht.  Diefes Verkleiftern
muf ebenfalls gut gefcheben, Damit fein Spivitus vers
fliegen Ednne, Das Unterfeuern wird nunmehr mie
Bebutfameeic foregefeht, damit es nicht etwan 1bers
foufe.

§ 14

Wenn nun die Nobren dicht an dem Kiibifaffe
(welches, fo bald der IMofd) fbergebracht wird, gefiifle
werden muf ) anfangen {ebr warm ju werben, fo ift
Diefes ¢in eichen, vaf die Blafe bald anfangen witd,
g geben, und fo bald nur aug den Nobren eingelne
Zropfen 3u fallen anfangen, fo muf fa niche ju farf
untergefeuert werben, weil fonft: die Blafe tibergehen,
aud) wobl gav den Hut abftoffen wiwde.  Gebe es
endlich ungefabr fo ftarf, wie ein farfer Strohhalm,
und fange Helle su laufen an, und viedyt nach Brandea
wein, fo ift es gut, worauf alsdann, nadydem noch
einige Stiicfen ftarfes Hols unter die Blafe gelege wore
den, dic Lbjire gue jugemacht, und nur ein Suglod)
offen gelaffen wird, dbamit die Blafe in einem egalen
S$aufe bleibt.  Nach Verlauf von ein paar Stunden
muf man alsdann wicderum nadyfehen, 06 das Fener
noch ftarf genug, ‘und die Blafe, wie suvor, orbdents
lish gepet, und wenn fie eiman fachte ginge, aufs newe

$oly




164 Smwepter AB{hnitt, Stwentes Kapitel.

SHolz untergelegt rerden; damit der Gang bes Brande-
weing gleichfrmig bleibe, und fo bald als mdglic) ibevs
gebe,  Hucy muf ich erinnern, daf es jur baldigen
Helimerdung des Brandweing niche wenig beytrage,
wenn man i den auf der Worlagstonne befindlidyen
blechernen Tridyter einen Filtrivlappen, weldyer von
welffe Multnm ober Frief fepn muf, legt, und den
Braudtwein da durdylaufen (G, Midyt minbder ifE

die weiter unten angejeigte Methode (allwo von der

Moltenbrennerey geredet werden wird), um das Ans
brennen des Brandtweins ju verbiiten, allbierizu eme
pfeblen, weshalb ich neine $efer dabin vevweifen mug.

§. 15.
©o bald nun der BHertibergehende Branbtwein
nidht mebr, wie Brandewein, fondern wdfferiche,
fchmectt, fo wird der Helm von der Blafe abgenoms
men . -bas. Borlagsfaf zugefpindet, und. einfiweilen

bey Seite gelegt. Das in der Blafe befindliche Spiihs.

licht wird, vermittelft einer NRinne, nunmebr bHeraus
in Den vor dem Brennbaufe befindlichen Spublichtbot-
tig ober Faf gefchlagen, unbd wenn daffelbe genugfam
abgefublet, tem Maftviehe gegeben ; desgleichen die
Blafe famme allen Rohren wobl geveiniget, und wenn
der anbderweite Mofd) jum Brennen fertig, wiederum
gefiulle, und auf bie namliche Are bebanbelt. Bugleich
erinnere ich, af das Waffer in dem Kublfaffe, wie
fibon gebacht worben, nie roarm werben darf, fondern
beftandig frifch erbalten mwerden muf, weil bierous

ganj uverlafig Nacheheil entfiehen wirde, Bey Neis

nigung der Blafe muf vorgiglich darauf gefehen wers
ben, daf man Diefelbe inmendig unter bem Halfe wobl
abreibe, und nidyts darin figen bleibe, Sum Rohrens
auspugen (meldyes erff mit Branbdeweinfpiblic), alss
Dann mit veinem Waffer gefcheben muf,) bedient mcg;
fi
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fidy eines biersu fchictlichen und bauerhaften Stoctes,
welder am €nde mit einem (ebernen Pfropfe vetfehen
feyn muf, damit alles veht vein gemadyt werden Eon=
ne, weldyes man daraus abnehmen fann, wenn das
Waffer, damit foldyes gefhieht, gany belle durdylauft.

§. 16.

Sft nun alles gebérig abgetrieben, fo wird dee
Brandewein fogleid) in die bierzu beflimmee éduterblafe
gethan, Geuer darunter gemadyt, der Helm darauf ges
fest, diefer forgfaltig verBleiftert, und das Worlegefaly
nedft einem Jiltrivlappen vorgelegt. ©o bald nun die
NRobren am Kublfaffe anfangen beif ju roerden, fo muf
man genau anf das Feuer Acht Haben, damit folches
fiche gu ftart brenne, uad der Spiritus ju jabling, fons
dern anfanglich nur, tropfenmweife itbergebe, bis er ends
lidy nady und nad) fo ftarf, als ein ftarfer Strohhalm,
[duft, wobey es durdy ein egales Feuer erbalten werben
muf. Die Thilre wird alsdann gugemady, und das

eine Suglod) ebenfalls sugefiopft.

- § 170

SBenn man nun- glaube, daf der Shyiritus bey-
nabe Beriiber ift, weldyes man theils an dem Hiergu' bee
ftimmten, ein gewiffes Maaf Haltenden Gefafe, theils
aber burd)y Probiven, weldyes allegeit ficherer ift, ges
wabr werden fanns —- ndmlich: man mufi mit einem
Stechbeber eine Probe aus ver Borlage ansheben, und
folchen in ein reines ©las laffen. Wenn nun ver
Brandtwein erfilich recht Flar, weptens viele Perlen
Bat, aud) noch que fehmece, fo Fann man die DBlafe
nod) einige Seit qeben laffen, Es trdgt fich aber audh
Bisweilen u, baf man geringes Gerraide bat, ober
baf bey der Gdrung etwas verfefen worden, mithin,
taf man nidyt fein” gu Hoffentes Paah erbalt,- und
0 toenn
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toenn Diefes ift, fo roitd der Branbdtrwein aud eber, als
man: vermuthet, anfangen, molfig oder tribe liber ju
geben. —  Alsdann ift e die hochfte Seit, dafi man
die Worlage fogleich wegnebme , indem nur eine einzige
AdhteiFanne dergleichen Trlibes den gangen, fonft guten
Brandtroein, verderben, oder ibhm cinen garfligen Geo
fchmact und tritbe Farbe verurfachen Eann,

Szl

Am ficherfien gebet man, wenn man diefe Probe
nidht abwartet, fondern den guten Branbdewein lieber
efwas eber wegnimme, und eine frifche Borlage vors
lege, und diefen Nachgang alsdann wieder jum folgens
Den {dutern mitnimme,  Auf diefe Art wird man jeders
3eit einen guten und reinfdymectenden Lranderoein bes
Fommen, der in der Folge auch weit eber, al8 ein ubels
fdymecfender, abjufesen ift; woraus dann mebr Bore
theil erwad)ft, als wenn man noc) ein paar Kannen
Devitber u treiben glaubte, und fich durch bas mit Bete
nibergefende Teiibe (weldhes man feiche verfeben fann)
feinen Branbdewein und damit feine Kundfchafe verdirbe,
Der alfo erhaltene gute Brandwein witd fodann mits
telft eines grofien Trichrers auf das fdhon in Beveits
idhaft babende , wohl gereinigte, und ridytiges Maaf
Daltende Gefdff, gefiillt, und nachdem folches gut uges
fpinbet worden, in ben gebovigen Keler, auf feine
dagerftatee gebrache,

§. 19,

Ber nun aber nue eine Blofe sum Brennen unbd
dautern bat, der muf, che der Branderein gelautere
werden foll, vor allen Dingen diefe Blafe volltommen
rein mit ©piblig und Seim ausfdheuern, und mit rei-
nem IWBaffer gut ausfpiiblen laffen, damit der ju lous
ternde  Brandtwein nid)t einen iibeln Gefchmad von

Dem
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dem  Spiiblig annebme, und alfo verborben werbe.
Stun will id) nod) ein paar Anfchlage ber einen
Brand von Weiken und einen Brand von Korne
um Deweis deffen, was i) oben gefugt, bepfiigens

IV, Qnfdlag iiber eine Brandtwein-
brennevey,

n mcldm in pier und drepfig Wochen, epclufive bev
Sonntage, alle vier und wangig Stunden cin
Dregoner Scheffel  Fruche, ndmlich 1. dHon

OB eigen, mittelmdfig gevechuet, vier und vigs
3ig Kannen guter Brandwein ju brennen iff

§. 20.

Ausgabe
Tdglich ein Scheffel, oder twochentlich
fechs Scheffel, betrdgt in 34 Wos
den 204 Sceffel Weitsen, den
Gcheffel  gu einem mittelmdagigen
Preig) a 2 Thaler 6 Grofchen, ans

gefchlagen, macht 459 Shir, = G,
Gerfienmaly, wodhentlich 1 Scheffel,
a i Ehe. 34 s == =

Dasd Getraide in die Miihle und twics
ber Beraus ju fihaffen, anf 34 :
Bochen : R
Fur Hols, wo 8 nicht bertrichen
theuer iff, todchentlich x Thaler :
12 Grofden, Sl
Latus 548 2hle. — G,
An Drten, wo aber dasd Holg
fehe woblfeil, ober aber, WO
$ 4 man
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Transport = 548 Shlr. ~ Gr.
man fich ber Steinfohlen, Torf 2
obder  anberer twoblfeiler Feyes ‘
rungdmaterialien Bedienen fany,
da mwiirde von diefer Pofi annoch
ein anfehuliche8 in des Gigens
thimers Beutel guriick bleiben.
Jur Defen il ich bethaupe redh-
nen 6 s - g
Botecherlohn, fdmmtliche Sefdfe su
tepariven, nebfi den Hiersu ndehi-
gen Aeifen, gufammen in 34 Wos
dhen 6 ¢ == -
€ohn dem Brenntnechte, auf 34 Wo-
dyen, wdchentlich 1 Thaler 6 Sro-

fchen gerechnet, AP ey Yy
Fiir Siche und andere Kleinigeiten, BT
Jir 30 St Schweine, a 5 Thas

ler, I50 4 w4

Gumma bder Audgabe, 758 ThHir, 12 Gr,

Das Stroh: jum Einfireuen der Schweine fann
bier nidyt in Anfchlag Eommen,, weil diefes der ju ere
Daltenbe gute Dimger doppelt erfese,

Cinnabme.

Bon cinem  Scheffet Weikien  tdglich
pier und viersig Kannen Brande:
tein , Detrdge mwdchentlich 264
Kannen, mithin in 34 Wochen
8976 SKannen, oder in Eimern,
ben. Cimer ju 64 RKannen grof
Maaf gerechnet, Betrdge 140L Eis
mer, a 6 Shaler, 841 Zhlr, 12 Gr.

Dreyf:
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Transport. 841 2hlr. 12 Gr.
Drepig fette Schiveine, bdag Stick
nue gu acht Thalern geeechnet, bes
fragt 240 & =

Gumma ver Cinnabme, 1081 Thir, 12 Gr.

$Hiervon die Yusgabe an 758 s X120
abaerechnet, verbleibt dem Cigene
himer in 34 Wochen ein

Getvinnft von 323 hir. — Gr,

S habe gwar beym Cinfaufe der Sehrveine das
Stict ju fimf Thalern angefesit 5 allein s ift mir nid)e
-ynbefannt, daff man grofie Sdyweine mandymal etwag
theuver begablen miiffe, Desgleichen, bag auch, ubers
baupt genommen, die Schweine ju einer Seit theurer,
als jur andern, find. . Dabingegen Habe ich ein fetres
Sdywein aud) nur, 3u adt Thalern bepm WVerfauf anges
fest, ba man doch, wenn man grofe Scheine, ober
theuern Cinfauf gebabt, ein grofes und fettes Schrein
auch fir zebn und mebreve Thaler verfaufen Eann.

@ben alfo verhalt es fich in Anfebung bes Branbte
weing. Diefen habe ich den Simer nur mit fechs Thas
lern in Redynung gebracht, da man foldhen doch gu fies
ben, auch wobl gu adt Thalern den Eimer verfaufen
fann, je nachdem Der Brandtwein que, obder der Preis
boch ftebet. Lebrigens ift der Gefthmack des Brandes
roeins von Weiien allezeit beffer ,. alg der vom Korne,
mithin Eann derfelbe aud) eber ins Geld gefesst werden,

£s5, ’ 2, BVon
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2. Bon Korn oder Roggen,

tie hoch namlich cine Brandétweinbrennerey, die tglich oi.
nen Sclyeffel Roggen, mithin wddentlich fuchs Sdyefe '
fel, Dresbuer Maafyy brennt, und von jedemn Sehefs ‘
fel gtoey und brepfig Kannen gufen Brandttoein ers
Bdle, in vice und drepfig Wochen ju uugen fep.

§. 21.
Ausgabe

Wochentlich fechs Scheffel Noggen, bes
frdgt in 34 Wodhen 204 Scheffel,
ven Seheffel ju:einem mittelmdgigen
Preifey a 1 THIr. 12 Gr, angefest,

Betrdgt ' 306 Thir. — Gy,
Bice und drenfis Seheffel Gerftenmals
a1 Thlr, 34 v —

Das Getraide in die SNHle und twieder
beraus gu fchaffen, Betrdgt in 34

Wochen et Gy
Biir Holy wodyentlich x IHIr, 12 Gr, 51 » — .
Fiir fammtliche Hefen SRk A
Bittcherlobn, fammeliche Gefdfie su

vepariven, nebfE den hicrju bend-

thigten NReifen 6 2.
Den Brauknecht 3.4 Wochen Lohn a ;

1 Thir. 6 Sr, 42 ¢ 124
K Licht und andere Kleinigkeiten 6 1 =
Fie drepfiig S magre Schmweine, _

a 5 Shir. 1§00 4 ===y

Cumma ber Audgabe, Gos Toir, 12 Gr,
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Cinnabme.

Bon einemt Scheffel Roggen , tdglich
swep und drepfig Kannen, wd-
chentlich 192, uud in 34 Wochen
6528 Rannew, oder jufammen nach
Cimern, den €imer a 64 Kanmen
grof Maaf, madyt 102 Eimer,

a 6 Thaler, 612 Chir, — Gy,
Drepfig fette Schiveine, da8 Stiick
8 Shaler. DA O ety

Gumma der Cinnabme,  $52 hir, — G,

SHiervon die Ausgabe, an ABos g
abgejogen, verbleibe dem Cigenthiis
mer in 34 Wodhen ein

Gewinnft von 246 Thir, 12 Gy

Da nun die Einnahme in der namlichen Seit, und
bey fo wenigem Aufivande und Seitverfeumnif beym
Brandtweinbrennen von Peisen' 323 Tbaler betrdge :
fo ergibe fich, daf beym Weigenbrennen in einer Seit
von 34 Wodhen 76 Thaler 12 Grofchen mehr gervon-
nen, und uberdiefes annod) ein befjer fchmeckender
DBrandewein, welder eber ing Geld gefest ‘werden
fann, erbalten wird 3 mithin iff es viel vortheilbafter
von TWeiien, alg von Korn, Branbdewein 3u brennen,

V. Bom O6ft - Weinbefen- und Weintreffer-
: und Crdapfelbrandtivein,

§. 22.
Nun will id) von noch einigen andern Materiq.
lien, worgus Branbdewein gu fertigen, reden. Was

\ - guerft




172 Slvez)tér Bfehnitt, Swentes Kapitel.,

guerft bag Ob{E betrifft, fo fann man bieru alles, auch
asg (chiechrejte, vom Winde abgeworfene, madige, ja
felbft alle ©Sdyalen und ubrige Abgange davon gebrau:
chen, wobep man folgender Geftale verfibre. So
balo man eine genugfame Q.uantitdt von Obfte vorrds
thig Dat; (Deffen aber 3u einer Seheffelblafe doch nahe
an bdie ey Sceffel feyn miffen) fo wird folches in
einem bierju {dhictlichen, jedod) reinem Gefafe, mit
einer Krautfiampfe fo flar, als nur moglich, serftofs
fen s und wenn diefes gefcheben, fo giefit man nady und
nad). fo viel fodjendes Waffer bingu, als nétbig ift,
Dieraus einen dinnen Brey gu verfertigen. Nach dies
jer Bervichtung muf man foldyes in ein MSfchfaf
thun, fo viel 2Waffer, als nohig ift, die Blafe woll
3u madjen, ugieffen, und fo-weit abfiiblen laffen, big
eg den Grad der Warme erlange hat, ibm die Hefen
u geben,  Damit nun die gehorige Gdrung erfolge,
fo gibt man ibm Biecrauf die nothigen Hefen, und lafe
es geborig abgaven, Diefe Abgarung erfordert aber
etwag mehr Zeit, als beym Getraide, und endige fich
guweifen erft nad) Werlauf von dren aud) wobl viermal
vier und swansig Stunden.  Binnen diefer Seit muf
man fleifiig nachfeben, und die Gdrung gut beobadten,
den INofd) auch niche langer, als obige Jeit, fiehen
laffen, weil e8 fonft fauer werden und weniger Brandes
wein geben wiide, .

§ 23,

INad)y Berlauf obangeseigter Seit alfo witd das

®ut in die Blafe, gethan, und nur ein- gang gelinbes
Seuer barunter gemadhe, und fo lange recht gur umges
rifee, bis es recht Beif geworden, worauf man als-
dann den Helm auffegen fann,  Aud) ift zu bemerfen,
af vergleichen Obftmofeh febr leicht anbrennt, unbd id)
empfeble daber auch die unten bey der Diolfenbrennerey
anges
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angegeigte TMethode, um diefes gu verhinbern, Auch
bey Diefers Brandtwein fann man, um iHm einen any
genepmen Gefhmact ju verfdhaffen, verfdyiedene guee
Kvauter, Gewiirze, Citronen » und Pommerangen=
Sdyaalen 2, mit in die Garung thun, ingleichen audy
bepm $autern nod) etrag dergleichen gufegen.  Die -
$auterung wird auf die namlidye Ave, wie vorher beym
Srudjtbrandeweine gelebre worden, veranfialtet. Die
Biervon iibrig bleibende Treber werden aud) fo, tie die
vom ®etraide, dem Wiehe mit verfliceert,

§0 24,

Bey Brennung der Yeinbefen Hat man aber
mehrere BebutfamFeit nothig, weil folde, wenn das
Seuer nicht gang gelinde unterhalten wird , nicht nue
febr leicht uberlaufen, fondern. fich aud) febr bald in
der Blafe anlegen und endlich anbrennen, rwodburd) alss
dann der 3u erlangende Spiritug einen auferft unange-
nehmen Gefdymad und Geruch beformmt. s ift alfo
bietbey vorjuglich etftens darauf ju feben, dafi, wenn
diefelben in die Vlafe gefchittet worten, felbige recht
fleiffig und fo lange umgeriibre werden, bis fie einen
magigen Grad der Hike erlangt paben, ebhe man den
$Helm auf die Blafe fesen [afe; gentens das Fever ja
nicht ju ftarf machen laffe.  Da man nun aber durdy .
vas ju lange Offenlaffen der Blafe und Umribhren vie-
len Spivitus verliert, diefer Mofch aud) nody eit
eher, als Getraide, anbrennt, fo ift bey biefer Art,
Brandtwein gu brennen, die bereits ein paar mal anges
seigte Metbhode um' fo nothrendiger.  Wiele beftreichen
ibre Brandtreinblafe mit Spect, andere thun eiferne
SKugeln hinein, um das Anbrennen ju verhiten; allein,
biefes fruchtet wenig ober nichts, und es ift nichts bef=
ferg, als wasg bereits gedacht worden, und wovon noc
mebr bep de Molfenbrennerey vorfommen wird,

$i28e
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P Y 1

An Orten, allwo diele Yeinbefen ju Haben
find, da fann man, nebft dem Vrandwein, fich noch
einen MNupen durd) Ausjiebung des Weinfeines aus
den Hefen verfhaffen.  Der Hr. Hofr. Steabl lebree
in folgenden Worten Figlicy, wie man ierben su
Werte geben muffe, um folchen gu erbalten, in dene
er alfo fagt: wenn die IWeinbefen nad) abgezogenem
brennenben Spiritus mit einer guten Quantitit Waffer
verfest, und unter befidndigem Umrifren febr ftarf
gefoct, und dann das fiedendbeiffe Decoctum durch
einen dichten Danfenen Sack durcdhgefeibet und qusges
prefit worden, fo laft folches, wenn es erfaltet, einen
febr weiffen und fchonen YOeinftein fallen,

26.

Die Yeintreftern werden blof, fo Dald fie von
der Preffe fommen, mit einer verhaltnifmagigen Mena
ge Waffer in dem Mofchbottich vermifdie, etwas leich=
te jugedecft, worauf fie alsdann von felbft in die $ids
rung tbergeben , und wenn diefe gehirig vollendet, fo
werden fie auf die namliche Art, wie andever IM6feh,
gebrannt, und nach diefem geborig abgezogen. Sie
geben eine Duantitdt Spiritus, o daf man feine Nile
be und Arbeit febr gue bezablt erhdlt. Meines Erache
tens miifite der Spivitus wobl nod) beffer werden, wenn
man folche, ebe fie in (arung fommen, erft fiofen
fonnte, Damit die Kerne entywey gingen. Hatee idh
Gelegenbeit biersu haben tonnen, fo winde id) audh
ven Erfelg davon miteheilen.

§ 27.

Um Bvandtwein von Lrddpfeln ju verfertis
gen, fo miffen die Crdapfel vorber in einen Keffel ges
ghan und gefod)t werben, damit man foldye alsdann

{eicht
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leicht jerviihren, und einen diden Brey, durch Jugicf:
fung etivas Waffers, davaus machen Fann,  fi -diefes
gefcheben, und bat der Mofeh die geborige Warme, fo
gibe man felbigem einige Kannen Hefen, deckt €8 oo
was g1, und lafe es alsdann ordentlich abgaren, MNach
ber Gdrung wird der Mfdy in die Blafe gethan, ges
brannt, und alsbann geldutert. Aud) Hier fann man
eine Verbefferung des Brandeweins durch gute Jufife
von Krdutern und gutem Gefime bewirben.  Desgleis
chen, fo “Fann man auc) vom TirFifchen Wejren,
Syrup, und Sonig Brandrwein brenncn, wos
mit id) aber niemals einigen Berfuch gemadye Habe.

Drittes Kapitel.

Bon der Fruchtmolbenbrennerey jur Kdriers
: erfparung.

Inbalt o

§. 1. FWarum die Sruchtmolfenbrennerey  Befannter gu
fepn werdient, §, 2. St nur file die Hihlen Mos
nate.  §. 3. Durch diefelben toird der Halbe Theil
Juchte erfpart.  § 4. Welche Molfen hieru dien-
lich. §. 5. Borerinnerung, §. 6. Befchaffsnbeit,
Malgen und Proportion, §. 7. Wo die Molfens
brennerey gefchchen foll,  §. 8. Geteaivemaat.
§. 9. DWerbaltniff de8 Getraided, und Schroten.
§. 1o. Mofchen. § 11, Anfepung mic Molfen,
§. 12. tells Probe. 6. 13. Stellen und St
rung der Gdrung. 6. 14. Berfahren im Srofen,
§ I5. RNusen de8 Kiiplend.  §. 16. Was por-
iglich beny der Gdvung in Acht g uchmen.  §. 17,
Den
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Den erfren BVerfuch ol man filbft unternehmen,
§. 18. Vlafenfillen und Defiillien, §. 19. Ldus
tern.  §. 20. 2L Mittel wider dag Anbrennen,
§. 22, Fortfegung ded Lautern, 6, 23. Wasg man
finben wird.  §. 24, Brandtwein den Kornges
fohmact gu benehmen. 6. 25, RKartoffelfaaniens
dpfel- Drandtwein.  §. 26. Fruchtanfas mi¢ Wafe
feee 6. 27. Im Grofen.  §. 28. Mifchung,
§. 29. Kablea.  § 30, Lduterung und Rofolis
Ubgichen.  §. 31. SKiiblgefdge, §. 32. Waffer
jum Kablen.  §. 33, Befehlug, :

L

Da idy felt einiger Jeit nach der Worfchrift des
Hrn, Amtesvath. Riem mit Vortheil aus - Y)iolken
Brandtwein gebrannt, als woburdh) viefe Kdrner era
fparet werden fonnen , und demungeadyte biefe (chon
einmal benugten Molfen (weldye fonft jum Biehfurter
beftimme find) alsbann nod) gur Wiehfitterung  anges
werdet, mithin doppelt benuft werden Eonnen; fo vers
bient Ddiefes Brandweinbrentien-‘aus Molfenr um fo
mebr empfoblen und beFannter gemadht 3u werben,

§ 2 :

Obne mich lange (namlich beym Fruchebrande.
wein, fage der Hr. Werf, ) bierbey ju vermeilen, gee
ich gur Stuchrmoltenbrennevey tber, um davon
jest defto umftandlicher veden gu Eonnen; und dag ei-
gentlich fiir die Fiblen Monate, weil es eben fo gut,
wie anbderes Stuchtbrennen, in den Beiffen Monaten
nicht vortbeilbaft iff, gleichie qud) alsbann das Wiehs
maften weniger Bortheile gewdbret, Das erfte, ndmo

lich
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lich Den wenigern Nuben des Frudytgeift:Deflillivens in
den Heiffeften Sommermonaten, witd jedermann um
fo mebe fiir erwiefen annehmen, als man aus eben diee
fer Urfache in Anfdhlagen, tiber ein folches Gefchaft im

®rofen, nur acht big neun Monate annimmt; das

andere will ich in den Sommermonatslebren erweifen,
wenn ich voms Wiehmafien mit Klee Handeln werbde,
wofeibft man erfeben foll, wie niblid) der Kice ein
Gurrogat oder Erfagmittel Jum Mafien fir eiffe Ddos
nate abgeben fann, indbem es Gegenden in Deutfche
land gibt, wo bie Fleifcher fhlachtbare und unfchlachts
bave Odyfen, erfieve gum Sutterbalten, [leGteve um
beffern Anmadften,, ju den Wiedertdufern ( Mennonis
fien), ober bey andern Kleebauern einflellen, und dae
fite ein WochenFoftgeld fiir vollauf gefiuccerten Klee jahe
fen.  ©o viel nur im Borbengehen.

§ 3.

Daf man bey der Fruchtmolfenbrennerey, von
der idy reben will, den Halben Theil von Friichten er=
fparen Eonne, dief witd manehem, dev die vorereffliche
Schrift des Hen. Staatsraths Ritfchtorw =), der
fich auch durdy Abhandlungen von Bienen ribhmlichiE
befannt madhte, noch niche gelefen hat, efwas fonders
bar vorfommen. Alein, da idy felbff Berfuche anges
ftelle, und die BVorfehlage diefes Herrn wabr und thuns
lih Defunden, fo fann id) deffen Methode aus Erfah-
vung empfeflen.

§. 4

Die Molfen von Mildy, Lefonders die, meltf)e

von fiifer Mild) durchs Abfcheiden des Kafes mi{) .ﬁla[[:
S erfa

*) UBhandlung der frepen Stonomifchen Sefellfchaf in
Sanct Petersburg, v, ngzabr 1767.
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berlab 2c. erBalten werben, gebiven alfo vorsiiglich une
ter Diejenigen Jufage, wodurd) \ Frudye erfpare, und
bey theuern Seiten die Preife derfelben vermindert wers
ven Fonnen. Diefe Nitfchfowfche Miethode Eann denen,
welde Stallfitterung und Brandtweinbrenneren mit
einander verbinden, von ungemeinem Wortheile feyn.
Dod) muf ich vorausfeten, daf iy nur Gelegenheit
gebabt habe, meine, dem Hrn. Staatsr, RitfchEow
nad)gemachte Werfuche, bisher nur im Kleinen anjus
flellen. €o gewif aber diefe Verfuche bisher nur im
Kletnen vortheilhaft waren, um defto. grofer iff der
Boreheil fidyer im Grofien ju erwarten, wenn man eis
ne foldje Brennevey verninftig, und mit der fogenanns
ten Sruchtbrandeweinbrennevey verfnlipfe, ecinrichtet,
2af um die Beit, wenn es an Miolfen gebricht, man
bes Mafiviehes wegen mit Jrudytanfaden alicin, und
ingwifthen unausgefest, fo lange das Wiehmadften rdhs
vet, gu Deflilliven forejabre.

Suiiss

Nach diefer Worausfeung will ich des Herrn
Ritfchtow's mifilungene oder unvortheilhofte Berfie
che niche evft anfiibren : man fann fie bey der Duelle
nachfuchen, und audy im fecyfien Theile der Krfinisia
fchen ofonomifchen Enepflopavie, S. 480 f. finden';
aber deffen gefungene Proben foffen meinen Gegenfiand
abgeben.  Dtur das muf id) nod) evft anfitgen, daf id)
au meinen Haupterforderniffen zum Molfenbranbdtwein
NRoggen, Weiken, Karveoffeln, Maiy, 0. i Tiuki=
fcben TWeien, und OO|F, vorsliglich wildes, und die
Cherefchen erwabie. - BVon Gerfte, Hafer und Budye
toeien Dingegen finde ich den Lortheil nidye, den viels
leicht anbdere gefunden Haben mdgen; daber werde ich
ibrer gar nicht gedenfen: wer fie jum Brandewein ers
wable, fuce fie nur Dann, wenn NRoggen und Weiken
in
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in ju bobem Preife fiehen. Die Gerfte jedod) Getrachs
e man fur immer nur al einen Sufat, den man als
$MNal3 nothroendig in Eleinen Portionen, ungefabr jum
achten oder zebuten Zheile, Den ungemdlsten Frichten
bingufiigen follte,

§. 6.

Beffer ifi's aber immer, man madlet den Rogo
gen vor fich fchon gu Brandtwein, wie es aud) in eini»
gen Gegenden Sadhfens gewsbnlich ift.  Man thue es
nun, oder thue es nicht, fo muf dod) vorzuglich der
Roggen in Malj verwandelt fepn , wenn er mit Nugen
3u Branbdawein angewendet werden foll, Da wir davon
reden, fo will id) in Der Gefchrindigleit fagen, da das
Madlen niche fo flarf gefcheben darf, als wenn das
Maly sum Bierbrauen angewendet werden {ol, Bey
dem Weisen und der Gerfie ift die Procedur folgende &
Der Weiten, Noggenoder die Gerfte, fo man jum Srudyta
geifte beftimme, werben, wie die Bierfrichte, einge-
weid)t, alsdann aud) eben fo auf einen Haufen gefese;
es ift beffer, als wenn man fie blof auf Haufen mit
Waffer befprengt und umwender. Diefe Frichte, Dea
fonvers Weiten, dirfen nun nicht fo ffarf in Keimen
fhiefien, wie jum Biere gewobnlich ift: wenn der ers
fte Keim nur anfange berauszufdhiefen, fo wendet man
ben Haufen alsbald auf die andere Seite.  Wenn nun
bas, was oben war, eben fo den Keim anfinge ju
ftofen, fo wird ter Haufen auseinauder gebracht und
getcocner,  9Nan madye grofe Worrdehe ; denn audh
pier gilt es, daf altes Mals (wenigfiens zwep Monaa
te altes) Deffer alg junges ift; und vom Weisenmalze
wird ben vermifchten Branden mehr, als vom Gere
{tenmalze, genommen. Jn Dem fehr grundlich abges
fafiten $ebrbegriffe fammtlicher sfonomifchen und Camea
ralwiffenfehaften, 1. Y. 2. B, S, 560, wo die wichs

M 2 tigften
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tigften Grundfdke des Drandeweins - Deflillivens ange=
fibrt werden, follen Halb Korn, Halb Weiken , nams
lich gemalster, die redyte Proportion abgeben ; ich macs
te deffen BVorfdildge im Kleinen nady, und fand fie be-
wapre. Der Weien ift freylidy die theverfie Fruche
in mandhen Gegenden, wo deffen wenig erbauet witd;
allein er _gibt auch beffern und mebrern Branbdewein,
weldyer alles erfest.  Snbdeffen fand idy, dafi die Spels
auc) die Dienfte des Weikens vertritt : wo alfo der
QWeigen rar und theuer iff, da fann man Ddiefe ers
wablen,

5. 7.

Sese, glaube i), von allem vorlaufig Notbigen
genug gefaget gu baben, und daber geradegu jum Anfas
ge Der Molfenfriichte bergehen ju Eonnen. b fese
Bier noch voraus, dafi die Molfen an denen Orten jum
Sruchtbranderweinanfake genubt werden follen, wo man
Feinen Mildhzucfer daraus madyt, oder ihn mit BVore
theil verfertigen fann: bergleichen Gegenben gibt es
immer febr viele, 2Wenn nur die Stallfiitterung fo affs
gemein Deliebt ware, als fie allgemein befanne ift: folge
fidh aud) vicler Milch - und Molfenvorrath angutreffen
feon mochte! ) Dieferwegen will ich diefe BVorfdyrift

im

*) S roeiff nicht, ob man nicht vielmehr fagen mddh-
te: tweny mon den PNuken, den die Etallfiittcrung
gemabre, nur niche jo aefliffentlich vevfennen, und
auf alle nur mdglich Meife verddchtig machen woll:
te: fo mirde man auch mehrere Mildh» und Molfens
vorrdathe antreffen, (ich fofte noch bingu) Dutter
und Kafe nicht fo thever fenn, und mehrern Diinger
erseugen.  Aber, o lange Brachen und Gemeindehus
tungen nicht aufachoben, RKlee. und Futterfrautere
Bau niche betrieben werben, fo lange bleiben auch alle
daher, und aus der Stallfarterung entfiehende Nu»
Bungen, vor den Yugen der meifien perborgen.

Anmevk. Oe8 Herausgebers,
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im RKleinen, fo wie ich fie felbff unternommen BHabe,
eintichten s wer Obren hat, ju horen, und Augen, ju
feben, der wird leid)t den Wortheil im Grofern bebers
sigen und gu berechnen wiffen.

§. 8.

MWenn man demnady im Grofien viele Scheffel,
und im Kleinen eiren oder gwen Scheffel Gerraide,
Berliner Maafeg, davon jwey Scyeffel ungefabr ein
Pfalsifches Malter, ober bennabe anberthalb Brefe
{auer, oder einen Dresoner Scheffel ausmadyen, anfes
gen und deftilliven will, nemlich in fo fern man: im
Stanbe ift, genug Molfen dagu ju fammeln, dann
verfabre man affo. Um defto eher und leichter Nach-
afymer gu finden, will ich blof bey einem Schyeffel fes
Den bleiben ; wer mehr anfegen fann, darf nur duplis
ven, tripliven u, {. f.

§. 9.

Wenn unbd wo man den Roggen nicht malzet, fo
nimm¢ man deffelben nur viergebn Theile, und ey
RWeile gemdfjte Gerfte : biefes find fechzebn Wessen,
b. i. ein Detliner Scheffel, welcher dafelbft achtiig
Plunde, den Jentner ju bundert und zebn Pfunden
(beren hunbdert. und acht Pfund in Sranffurt am Mayn
Bunbdert Pfund wiegen) gerechnet, wieget.  Oder man
nimme¢ acht Theile Korn und adyt Theile gemaljten
Weitien, welches abermals ein Berliner Scheffel, oder
ein Pfdlifches, befonders ju RKaifevslautern, balbes
Malter beerage. (Oder ein halber Dresoner Scheffel.)
Diiefes Gemenge wird jum erften Verfuche gefchroten.
PBleibt man beym Gewichte ffehen, fo wird man ims
mer aud) im Grofien ridytiges und einerlen BVerfabren
finden 3 nimme man aber ein befidndiges Maof an,
und [aft mebr dergleichen gemengtes Getraide fehroten

M 3 fo
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fo fiebt man 3u, wie viel ein Scheffel Schrot in der
Solge an Sdyrot ausmachet, ®enug, idy bleibe hier
nur bep dem Sdyrote fteben, das man von einem
Gdeffel obigen Getraides aus der Miible, oder, wenn
man felbfi eine Handfchrotmihle, wie man fie jum
Biermalge feit geraumer Jeit ven Englandern nadge-
abmet bat, *) qus eignen Hinden am gewiffenbafteften
empfangt.

§. 10,

Diefes Schrot wird in einem gerdhnlichen Mofchis
ober Miifdybottich mic laulichtwarm gemachten Mola
fen *) ju einem dicfen Breye angertihre, und alles fo
gut durcheinanber gearbeitet, daf auch niche ein eingis
ges Meblpiincrhen mebr entbect werden Fann: daper
ift ju diefer Wergemwifferung allegeit beffer, den Reig 3u
Dicte alg u dinne ju madyen,  IMan thut wobl, wenn
man_einmal weif, wie viele FeudytigFeit 3u diefem er-
ften Cinteigen néthig ift, daf man folche guerft in den
Mifchbottig, und das Schrot oben vavauf fcyitcet, und
fodann immer von einer Seite jur andern, alleg mi¢
der MifchEricte ober dem durchiScherten Nithrisfer,
fleibig vevarbeitet. Bl man die Hinde zu diefom

Durdy-

*) Man fehe Corifi’s Beptrdage gur Ocfonomie, 3te Kus
pfertafel; roicwohl ju viel Rubhmens davon gemacht
worden.

**) Dergleichen Molfen geben vor fich allein in Feine
vorthetlbafte Gdrung iber; auch Jufdse von andern
Garungsmitteln tollen dagu tenig beptragen, twenn
bie Milch cinmal ifhrer Butter beraubt ift, wie aucl
Hr. Sutow in feinen Unfangdgrinden der fon. techs
nifchen Chemie, &. 224 anmerfet. Nur mit Schrot
vermifcht, Fann man diefe Molfen von frifc gelabter
Milch) ju geiftiger BVermehrung anwenden,
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Durdyeinanderarbeiten gebrauchen, fo ift es nody beffer
unbd leicht, 0a alles nur lauwarm ifts

S5k 1T,
Diefen evften Teig dectt man bierauf fo lange 3u,
big eine Portion Molfen nur etwas mehr, als warm
gemacht worden. Sebr beiff, nod) weniger Fochend,

- piitfen fie nicht fepn; die Urfache foll in der Folge
- beym Anfegen mie Waffer, weldyes oudh niche (wie

nach dev gewdhnlichen Ave gefchieht ) fochend feyn darf,
angejeiget werden,  Bon diefen Molfen, wenn fie uns
gefabr fo beiff geworben find, dap man den Finger niche
verbrennt, aber doch aud) nicht lange darin leiden fann,
giefit man etwas auf gedadyten, nun tieder aufgedects
ten Teig, Der abfolut nicht, wie gewdbnlid) gefchiede,
vecbriibet, fondern nur verdinnet werden darf.  Audh
diefes mufi nac) und nach gefdheben.  Benn Der ges
meldete mafige Suguff mie dem Teige vermengt, fo
giefit man wieber etwas dagu, miftht es abermals; alss
dann wird der Neft von Molfen, ober o viel Dagu ge-
than , baff es ciner dimnen Mebibriipe abulich fiche.
€3 wird audy in dev Folge eine halbe bis drey Bievtel
Stunbden fang mit der Mifchgabel gertibret, damit fols
dhes theils gut gemifche, und theils etwas abgefuble
witd.  Suleht mifcht man etwas, 3. €, fechs bis ad)t
Hande voll gerfchnittene Aeftchen famme den Dtabeln,
welche an jungen Fichtenbaumen wadhfen, unter diefes
Gemifdy, wovon ber Brandtrein einen angenehmen,
vem Ungavifdhen Waffer abnlichen Geruch, und veinen
Gefdhmact erlanget.

§ 12

it es jegt nodh niche o lauliche gerorden, daff
fitan ein Glos, worein man etwas davon gegeffen bat,
auf dem Auge wohl leiden Pann , welches eigentlid) die
M 4 befte
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Defte Probe das Gdrungsmittel ugumifchen ift; fo
riibre man es nody einige Beit, jedodh nicht mebr anbale
tend, fondern afle finf bis fechs Minuten einmal um,
Sindet man gedadite Probe, fo ift es die rechre Reit,
das Ferment oder Garungsmiteel uzufesen. Diefes
fann aus ordinairen Bierhefen oder Finfilichen Hefen
befteben. LVon den ordinairen Bierbefen nimmt man
ein unbd ein Halbes Pfund oben angeflibreen Berlinifchen
Gewichts, *) wofeen fie frifech und gut find. Sind fie
aber fchon etwas alt, fo fann man wobl ey Pfund
dagu anwenden.  Won Funfilichen Hefen darf man nue
eben fo viel nehmen, da fie von gleicher Ghiite, und oft
nod) beffer find, **) und gicfit eg ebenfalls ju Dﬂ'l} ers

en.

*) €in Berliner Jentner oder hundert und gehn Pfunbd,
machen ju Dreslau Hundert ficben und gangig
Pfund fechd Loth ; und ein Berliner Stein, oder
goey und gwangig Pfund, find finf und jwangig
Prund viergebn Loth. CEin Berliner Pfund betragt
ein Pfund flinf Loth, und cin Loth ift dafelbfi Tl
Loth, welched jur Nachricht dienet, tvenn ich pon
Pfunden rede.  Und hundee Pfund Leipgiger Gea
wicht betragen 692 Pfund Berliner oder 115% Pfund
Dreslauer Gericht.

Anmerk. des HAerausgebers.

**) Bon ‘denr befeen Rinfilichen Hefen geichnete ich mic
dicjenigen aus, die ber Hr. von Fufii im 1. B. feiner
ofonomifdyen Sdyriften, . 31, und Hr. Doct. Kriis
ni in der Sfonomijchen Enepklopddie 5. Th, &, 185
befchrieben haben. IMan nimme einen Berlner Schefa
fel SMalz, 166t e8 fehr Har {chroten, und macht-dars
aus nad) dber gewdhnlichen Art ein Bier. AWenn ¢
nodh jiemlich laulicht ift, gieft man die vorrdthigen
SHefen nsgefamme darunter. RNoch rihre man vier
big fech® Pfund Sauerteig in, einem befondern Gez
fafic unter jebn big 3wolf Maak, d. i. vier big fechd
Pfalifches Maaf, odber swansig bis vier und gwans
318 Pfunde diefes lanlichten Bicrede

Noch
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Fenn €6 ju garen anfangt, thut man einen

Biertel » Scheffel Roggens ober Gerftenmehl binein,
riihee es wobl, Dectt es ju, und [aft es jufammen ga=
ren. an hat alsdann fauter Hefen, die fo wobl jum
Bierbrauen, als BrandeweinDeftilliven, gefdhicke find,

M 5 ; und

Noch etne Art Finfilicher Hefen, bdie aber blof
sum Brandewein taugen, und die man fich Tagesd
guvor bereiten muff, trifft man im 17. Stiicfe ded
Hanudprifdhen Magaging o. J. 1772, und in den
Reipjiger Sntelligengen, von eben diefem Jabhre, &.
231 aft. @8 bheifit dafelbff : wenn man vier bis
filnf Himten, oder ungefdhr gtwey big jwey und einen
Halben Schefiel Schrot, gur Gdrung bringen willy
fo nimmt man cine SMeRe Hopfen, und [afit folchen
ungefabr jwep Stunbden fochen, big er grofe Yugen
ober Dlafen darvauf gibt. Alddann nimme man cine
SBiertel Mekse gang fein gemabhined Mals, vihrt ¢
mit Faltem SBaffer an, daf e8 gang naf wird, thut
folches in den gefochten Hopfen, und [afe 8 nue
cinmal damit aufftofen oder auffochen. Sobann
witd ¢8 fogleich vom Feuer genommen. Wenn: ¢8 o
foeit abaeiblt iff, taf ed nodh fo viel Warme bat,
alg das Bier, wenn es gefiellet wird, haben muf,
fo tird o viel Potafche, ald ein Taubeney grof, und
fo viel Hefen, ald in einer halben Tonne, (cin Havs
ber Dhm) fich findet, wenn dasd Bier bavon gejapft
ift, dagu gethan, und damit woh! durcheinander ges
riifee. Diefesd arbeitet fich ju guten Hefen, und ird
ju obgemeldten vier big funf Himten Schrot, ftatt
ver fonftigen Hefen gebraucht. €8 perfieht fich von
felbft, daf diefes ecinige Stunden, auch mwobhl dew
Sag vorber, che man ¢8 gebrauchen till, perfertigee
werden mufl. Diefed Mittel iff fchon feit viersig
Sabren im Selifchen Lande mit Nupien gebraucht oo
e, und qibt, wenn e8 gut gerdth , mehr Brandes
toein, al8 fonft, don blofen $Hefen. Auf Ddiefe re
preifft ¢8 audy Hr. Doct. Kvimin im fechfien Theile
feinee Stonomifchen EncyFlopddie, S- 464 f. an.

Bl
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und auf eben die Ave und mit eben bér Wirkung ge-
Braudyt werden, als die ordenclichen Sefen,

§o 13.

Wenn die Hefen daben, und mit allent wob! una
germengt worden, fo bedectt man den Vottich, weldyer
aber 3 [cev bleiben muf, auf daff Naum fey, wenn
fich dag Sdyrot hebet. Nach einigen Stunden wirb
daffelbe fdhon auffieigen. ~ MNady ywey, drittehalb bis
brey Tagen, je nachdem e8 warm obder falt ift, Hovet
die ftarfe Bewegung auf, und die Mifchung witd bels
le. ©o bald man biefes wabrnimme, ift e3 nithig die
Garung gu fioven, und diefen weinartigen Saft, jue
famme feinem Bodenfage, in ein Faf ju fiillen, und
an einen £lihlen Ore su bringen, wofelbft alles nach ete
lichen Tagen gelinde verftopft, einer innerlichen und ges
finden Gdrung uberlaffen bleibt. Dies ift fo rwobl
Bierbey, als bey allen anbern Fruchtdeftillationen, febr
3u empfeblen ; denn auf biefe Are wird der Anfaf geis
ftiger, und man darf fid) mi¢ dem Absiehen nicht fo
vibereilen. ~ Wollte man diefes im Warmen ftehen lafe
fen, fo muf man mebr eilen, wenn man niche, Eefons
ders ey Deftillationen im Grofen, Nachebeil leiben
will.

§. 14.

Diefe Anleitung betrifft bishieher nur einen Sehefs
fel Anfag. TWer nun eine Anlage von einer Deffilla=
tion im Grofien unternimme, der madyt nach eben dies
fer Are mebrere Scheffel und mebrere Bottiche damie
an, und bringt jeden Anfaf in die KuHFammer, wie
vorgefagt, in dagu parat gebaltene grofe Fafer. Man
wird feicht feben, daf id) bey diefer Aufbervabrung in
Saffer den Sebren jenes grofien Debonomen und Camera=

liften
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fiften *) beppflichte; und ich muf bingu figen, daf ich
bey meinen erfien Berfuchen im Srud)rbranbrmeinabéic.
Ben miv diefe Bor{dhriften unter allen jum Mufter era
wablet batte,  Da ich nun diefe fehren bewdbre gefuns
pen, fo folgte ich ibnen auch bey den Werfuchen mie
Siolfen ; und bierbey Famen mir noch meine chymis
fdhe Kenntnifje, die ich in meinen jingern Jabren,
nodh) ebe ich Oefonom wurbe, praftifd) ju erlernen Ges
legenDeit batte, febr gut ju Statten.  Um Leiner Coms
pilation befchuldige gu werden, fand ich nothig, viefes
beyldufig angugeigen,

§. 15,

Wir Haben unfer abgegornies Gut in der Kbl
fammier verlaffens diefes Fann jeGt, da s im Kithlen
und verfpundet lieat, einen Tag friber ober foater bea
flillivet werden, obne bafi es Nachebeil bringt, Wer
feine Brandtweinanfage nidit auf die Are FHl anfbea
wabret, fondern alles aus den Vottidhen fogleich megs
brennen will, der wird niemals von einetley Anfag eine
gleiche Quantitdt Vrandtwein erlangen,  Denn er
fann felten accurat den redyten Seitpt oct cinbalten; er
witd bald einmal gu frih, das anbdere mal gu fpat in
die Blafen eingteffen, weil man ununterbrochen fortde-
fiilliven wifl. BDey biefen gilt, was Hr. Apotpefer
£owe fagt:**) daf felbft in einem Brennbaufe immer
weniger Brandemein, wie im andern, von' einer glei-
dhen Menge Hoggen erbalien werde, '

§. 16,
€s ift juverlafiig nothig , immer dain gu feben,
daf durd) Feine gu geitig unterbrodyene Garung unenge
n)id‘el.
") Lehrbeqriff fammtlicher Stonomifchen und Cameral,

Wiffenfdyaften. 1. Th, 2, B. S. 562.
© **) Man f. phofif. Beitung 1784, S. 219.
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wicfelte geiftige Theile in dem RKorper suriict bleiben,
aus dem fie gejogen werden follen. Eben alfo mug
oudy die Gdrung nicht 3u lange unteralten werden,
weil dadurd) viele geiftige: Theile vor der Eingieffung
in die Deftillierblafe entfliehen, 1Um diefe wefentlichen
siwep rinde allegeit ficher beobachten su Fonnen, ift
pas Fillen in Faffer an einem Eihlen Orte ver eingige
und befte Weg,

§ 17,

Bum erften Verfudhe, weldher accurat angefangen
und beendiget werden muf, vathe ich an, gelegene Seit
u ermdblen, damit man foldyes nicht feuten anvers
trauen darf, die gemeiniglich bey neuen Unternehmuns
gen voraus fagen: es tbut fich nidye; und auch Wore
Balten , alles fo eingarichten, daf es fich nicht mit Bors
theil tbun loffen fann: man vervidyte es daber das evfte
mal lieber felbft.

§. 18
Wi verfitgen uns jest ing Deftillier - Saboratos
vium 5 Dafelbfi wird das Helle und der Bodenfas wohl
miteinander vermengt, und in eine Brandtweinblafe,
die 3 leer bleiben muff, getban, und wabrend etlichs
maligen Umriibren, noch ebe es anfange ju fochen,
ol verlutivt, und bey gelindem Dladhfeuern, damit
es nicht anbrenne, 1ibergeoqen, o lange nod) etwas
geiftig fthmecfendes gum Worfdhein fomme, wird das
gelinde Feuern unterhalten; wenn aber Phlegma, o, i
pure wafferichte Feuchrigfeit, Heraus eropfelt, fo lafe

man bas Seuer ausgehen. *) .
§. 19.
*) Gihige deftilliven aber auch dag Phlegma iiber, und

machen Efig daraus. Dies ift das fo befannte Ses
Beimnif, aus Waffer CRig ju beveiten.
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§ 19

Befannt if’s, daff man von diefem erften Abzuge
nic)t weiff, a8 man eigentlich habe, denn es ift mit
ju vielen Waffer vermenge, und muf daber nod) ein=
mal ubergesogen , . i, geldutert, werben. Lon iefer
$quterung fann man fic) am beften tibergeugen, wentt
man jwen Berfuche, den einen mif, den andern obne,
Diolfen, anjtellet, aber accurat beforget, dann wird
man [leicht finden, welcher von beyden der jufrdglichite
ifft.  Bon ver fduterung felbft wird weiter unten ein
mefreres gefagt werden; bier ift nody tibrig, von einem
nidye febr befannten Umftande ju reven, namlidy , wie
man den erfien Anfab fammt Schrot ganzlid) gegen als
fes Anbrennen fidyern fonne,

§. 20,

Sm Anfange, ehe es Eochet, wird foldyes durdh
gedachtes Umriibren verbiicet ; wenn es abler einmal
Focyt, iff das Oeffnen und Umrihren nachebeilig : und
boch find alle anbdere Kiinfte, die man bisher gegen dag
Anbrennen angeriipmet hat, niche allemal hinldnglidys
manche {ind auch bedenflich, Jum Veweis ift das
Sdymieren des Blafenbodens mit Spectfchmwarte eben
fo wenig binldnglich, al3 das Unterlegen von Strob es
auch niche allemal verbirtet,  Hinlanglich, aber etwas
bevenflidy, ift’s swar, wenn man auf den Grund dev
DBlafe einer Hand Hodh reinen Sandes (den man wohf
abwafdhen, ober Fluffand nehmen muf) (chiccets
Dicfes weiff id) gewif, daf der Sand dag Anbrennen
verhiitet; allein, ich madye eben diefelbe sBebentlichEeit,
bie fon der vortreffliche Herr Profeffor Sander dufs
fecte, alg er unferm gemeinfthaftlichen Freunde, dem
Hen. Prof. BecBmann dief mittheilte, und der Vers
ficherung, wie ibn Werfuche tbergeugt Hatten, Daf der
Sand das Anbrennen beym Brandeweinbrennen verhiie

; . ; te,
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te, und dazu noch den Grad bev Hige vermehre, eben
fo bedenflich bingufiigte = Aber wie wird es dem Bies
he bey ben mit @anbde vermengten Trebern ergeben ? *)
WiewohH! man den Eand bey verdiinnten Teebern alles
mal wicder abfondern, und mittelft Abfpiblung mie
Waffer ju Boden behalten fann, audh ein wenig dabey
bleibender ©and dem Wiebe nicht {chavlich ift, viels
mebr immer beym Abrrinfen aus Subern ju Boben
Bleibe 5 fo ift e8 doch nidyt jedermann angenebm, {ich
diefes Gefthaft su madhen.  Jch habe daber einer Mes
thode nachgedadyt, baf man jeden Brandtweinbrannd
in ter Blafe umrithren fann, fo oft man nur will, oh
ne dafi man ndthig habe, die Blafe ju offnen: bier ift
Diefelbe.

§. =1,

Man, [aBe in den Hue eine runbe effung ma-
chen, die joen und einen Palben Soll im Sichten weit
ift, und darauf eine jinnerne Xille von eben folcher
SWeite im Lichten, mit einer Schraube von vier Joll
$Hobe, anbringen. Diefe Schraube wird mit einem
ginnernen Dectel verfehen, der unten reiter , wie oben,
und adyt ol fod) ift.  Die untere Weite paffet genau
auf die Zille, und muf fich vollig sufchrauben laffen.
Wenn der Decfel viermal in der Schyraube herum ges
Bet, fo witd die gefuchre Abfiche nicht verfepler, 'Da
der Decfel in der obern Halfte einen Halben oll enger
ift, wie unten, fo fann man bequem einen runden
Gtocf darein einpaffen und beveftigen, welcher ju mebe
vee @idperbeit mit gwepen, gegencinander iiberfieben-

den,

*) Man fehe Weckmanns Beptrage jur Oefonomie,
Zechnologie 2c. 4. TH. 146, ben Gelegenbeit, daf Hr.
Pr. Sander aud Nof»Kaftanien, die gefeime und
gegoren Datten, einen Spivitus erhalten.
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‘ den, durch ey fochlein eingefchlagenen Mdgeln, noch
\ vefter gemacht, und mit den Dagelfopfen jugleidy wies
i er verniefet, und dadurd) die gemadyte Oefinung vera
\ fcbloffen witd.  Diefer Stoct muf bis jum Boden der
Dlafe veicdyen, wenn der Hue mit Jugefchraubeer Tille
aufgefeft iff. Am untern Theile des Stocfes werbden
awey Sligel angebradyt, die, fo bald vie obere Scyraue
be ey - bis drepmal aufs und gugefhraubt wird, als
fes turcheinander bemwegen, ober, wie man gemeinbin
fagt, quergeln, fo dafi durd) ofters Wicderfolen fein
Unbrennen ftatt finden fann.  Auf diefe Avt Fann man
vor und wabrend dem Kechen obne Werluft einigen
' Geiftes umrihren, fo oft man es nothig findet, Und
witd die Fille abgenuft oder fthadhaft mit der Jeit, fo
fann etwas SWerg und tberfthmierter Kleifter von
Gdyrot abbelfen.  Einem nac)denfenden Kopfe nmag
dicfes genug gefagt feyn ; und einigermagen modyte ich
viefen die Sadye gang Elar machen, wenn id ibn anf
die 352. Figur des fechsten Theils der Kriinigifdhen
ofonomifchen Eneytlopadie verweife, als wofelbft auf
einem Hute eine Tille beyrabe auf diefe Are, obwohi
3u cinem anbern Gebrayche, dev mir iersu Anlaf gab, |
angebradyt ift. *)

§. 2.

Wir tollen ung wieder gur {duterung unfors eve

fen Abgugs begeben: Wenn foldhes Gut in cine $Gus

terblafe gethan worden, fo fhittet man ey Plund gee

ficbte und reine bichene Afche, und etliche Hande voll

RBweige fammt den Dlabeln, die, wie oben gefage, an

den €nben ber Fichren wachfen, dagu, verkittes den |

' aufa

*) Diefed ift dle Methode, toelcher ich oben beym
Brandieinbrennen gedacht habe.

AUnmexk, O, Actrusgebers,
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aufgefesten Helm mit Schrot, und deffillive, da biefes
feines Aufrihrens bebarf, jedod) bey gelindem Feuer,
{o lange; bavon iiber, als etwas woblfhmectendes uny
geiftiges {ibergebet. Das leite Phlegma, 0, i, niche
genug geiftige, oder febr wafferig fchmecfende, wird
jwar vollends libergetrieben, aber nicht um gelduterten
Brandtwein gethan, weil es ibm ecinen 1blen Ges
fthmadt machen wiede, fondern €8 wird jum Einftigen
fauterungsgute gurict gegoffen, und dann da mit iiber=

gezogen.

§i 23,

Auf diefe Avt fann man nidyt nuy Branbdemwein
von angenehmen Gerudye erlangen, fondern man wird
alsbann aud) finden, daf durch den Molfengufas wobl
um die Halfte mehr guter Beandtwein erhalten wird,
als man gewdhnlic) von Kornfthrote, vor fich allein ana
gefest, befomme : dag ift, wenn ein Sdyeffel Roggen
mit dem Gerftenmalze verfese, olf Berliner Maaf
oder Quart, ju jwey Pfund das Duart gerechnet, ober
der Sdeffel Halb Korn Halb Weiken viersebn foldhe
Quatte abgibe, jene Deflillation vier und Fwanig
Maafe ober Quarte liefere.

§o 24,

Cines anbern Mitcels, dergleichen Branbemwein
feinen ganglichen Korngefhymack ju benebmen, will ich
gefchwind ‘noch) gePenfen ; davon fagen die Schlefifchen
ofonomifchen Machrichten : man giefit ein Maaf fuffe
Milch Dhingie, wenn man ibn brennt, und wirft etwas
groben ©and in die Blafe, aud) daju entwebder eine
Hand voll Saly, weldes von diefem allen man’ nue
will, und deftillivt ihn Nbrigens, wie gerwdhnlich.

§0 25,
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§ 2.

Noch aus den Saamendpfeln von der Kartoffels
bliihte Fann man einen Brandewein bereiten, der audh
eben o, mie der Treffers und anderer Obfigeift, tibers
gesogen wird. Da folcher jabrlich einmal, und jwar
nach Abgeitiqung diefer Kartoffeldpfel, im Auguft oder
©eptember , beveitet ober gur Bereitung vorbeveitet
werden fann, fo werbe id) an gebérigem Orte mit
mehrerm an diefes Gefchaft denfen,

§. 26,

Ntod ift miv (ibrig, von einigem, den vrbinairen
Srudytbrandemwein betreffend, ju reden; dief foll diefia
mal den Befdhluf madhert,  IWeil man nun je su Seis
ten, wenn man eine Fruche= und Molfenbrennerey im
Grofien unternimme, Mangel an Molfen baben modys
te, und Desregen eine Brennerey und Maftung niche
bintenan gefesit werden Faun nod) darf, fo miiffen wiv
aud einen Anfas von Scyrot und Waffer, wie wir fol
chen am vortheilbafteften gu behandeln befunden, mit
furjem vortragen.  Finden fich bey allem bdem noch
Hinverniffe, die eine Brennerey manchmal aufhalten,
fo muf man bdiefe nach der fage feiner Gegend und Ums
ftande abgudnbern, moalichft bemibt feyn.  Jnzwifchen
werden doch) Hinderniffe, die Aufenthalt madyen, fms
mer weniger bey derjenigen Methode vorgefunbden ters
den, wo man ven bepnabe abgegornen Anfa, in grofe

fen Sdffern und an Fublen Orten, in etwas verfpindet

aufbervabret, alg bey benen Brennerepen fid) mebe
Hinverniffe einfinden durften, wo biefer Anfas immer
in warmen und in offenen Stdnbern, nur mit Decfeln
feicht bedecPr, fieben bleiber, und daber oft gu frib,
oft gu fpdt weg deftillivet werden muf u. f w,  Trockca
tes Holy unb reines Waffer Dey reguerifther Witterung,
und was dergleichen mebr ig}, fo gur Wngeit Aufenthale

: ma=
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machen Ednnten, miffen immer in Borrath' beforgt
werden, wenn man eine Brennerey im Grofien fortfe,
Ben will.  Der Hefenmangel (af¢ fich, wie ich vorbin
; in einer Anmerfung gemeldet habe, eher durdy Funftlis
‘ che Bereitung evfeben; aber elleg Waffer und trockenes
Dol (afe fich nicye allemal gefchwind anjehaffen. Das
leste muf§ daber ju vecheer Seit gemacht, und gum Aus-=
trocfuen voreathig aufgeftellet werden's follte es ja einta

mal feblen, fo ift es notig, dafjelbe in einem Ofen abs
gutrocEnen. *)

§. 27.

Sind nun alle Materialien, nebft ®efafen, und
per Maftftall in der Nabe angeorduet, fo fort mit mas
germ Biehe nach Maafgabe der Grofe ciner Brenne=
rey verfeben worben; — id fege eine Brennerey, die im
Grofien unternommen werden folf, voraus , denn Dey
Brennereyen im Kleinen wird dag Brandemweinpiiblig
vortheilbafter dem Housviehe gegeben, Dem fey num,
wie ihm wolle, — fo gebet alsbann bdie weitere Lerfahs
rungsart dobin: da man von den angefthafften Frudyes |
und Malgoorrdthen, von Jeit zu Seic das uothige '
Sdyrot fertigen, und fo fort einen giemlichen Borrath |
eben fo, wie bey den Molfen gefdyeben, von abgegors |
nem’ Anfade in der Kiblfammer gufammen fommen 1
lafe, bamit man ungebindert jum anbaltenden Deftils

: liven

*) 3u diefem Gefchdfte find auch abgefchtvefcite Stein-
foblen, ober durd) doppelte Lertoblung  perbefferte
Zotftoblen dienlich, Der Hr. von Pfeiffer hat bepde

in feinem Verbefferungsmittel §u machen gelehre; die

il letern find aber immer nodh ju boben Defen niche
| techt dlenlich gewefen 5 ich fenne aber Gegenden,
we bdie Torffoblen durch cine Doppelte Verfohlung

nun tichtig bieru, folglich auch gut jum Brandts
weindefiilliven, gemacht worbden, /

gt a 2T A IE Ut SR Py YA
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fiven fdhreiten fann, n der Jwifchenseit, ba man
beftillivet , beforget man neue Anfdfe, und deren fo
viel, daf man in der Folge ununterbrochen fore deftillis
ren fonne,

¢ 28

Die Anmifdung ober IMifdhung bes Schrores
gebet von jenem mit den Molfen gar wenig ab ; id)
will fedoc) Pury eine Arfeitung geben.  TMan [3fe dag
Edyrot in jebem Botriche mit laulichtem Waffer jum
Meblbreye anvibren, und folches nad) Verlauf einer
Dalben @Stunde mit etwas warnerem Waffer ju Meble
brithe jerriibren, bis alles wobl vermenge:, und aud)
fo probewarmn geworden ift, dof es auf den Augen ges
licten und mit Hefen (im Brandenburgifchen Barme
genannt ) geftellet werden fann.  Man Fann aqudy bier,
wenn man dem Brandteine eiten gufen Geruch und
teinen @efchmact bepbringen will, fo wobl jest, als
aud) bepm $autern, die obgedachren Aefichen und HNas
Deln von Fichten gerfchnitren ufeben. Die Procedur
mit den Hefen ift cben diefelbe, wie bey dem TMolfens
anfage in Quantitat und Qoualitds angegeiget worden,
unb die Bottige miiffen ebenfalls eine Halbe Elle leer gea
lajfen werben , damit fic) die Garung ofne Webersulans
fen erbeben fonne,

§. 29,

Nun ift reiter nidyes ju beobachien , alg daff dies
fes abgegorne, unb in der Ciblen Borrathstammerin
Fafjern aufbervabreee Gut, ordnungsmafig veftillive und
fobann gelducert, und nach Woblgefallen, ober, wo
es ber Abgang erfordert, tiber allerhand Begetabilien,
3 B. Citronenfthalen, Anis, Kimmel, Wadolders
beeven, ober, wenn man ifm einen Weingeiftaefchmact
beybringen will, diber TWeinbefen und vevgleithen mebr,

N a abges

1
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abgejogen , mit Sucfer verfufet, und mit Waffer nach
der Kunft gum Mofoli beveitet, endlich durd) einen fpis
gigen wollenen Tridhter von Fils, darein man etwas
Maculaturpapier leget, filtvivet, fodann aber gum Bers
faufe ober um Gcbrauche aufberwalret werde.

950,

JIn Nuckfiche der Laurerung fo wobl, als des Ab-
stehens gu Rofoli, will id) noch etwas wefentliches erins
neen.  9Nan muf auf die [efte nidbt gu geisig feyn,
fondern [ieber etwas fritber, das lefte niche febr Geifts
veidye , befonders zugiefen, bdann erbalt man veiner
fdymecfenben Geift.  Dief lefitere ift nicht Verluft,
denn man gieft es ju neuen fduterungen. e grofer
die Faper find (Weinfafer find febr dienlic) dagu),
defto beffer fchicfen fie fih gur Aufbewabrung des
Brandtweins : denn in denfelben bedarf es ves wenigs
ften Auffillens.

e 31

Jun_nodh efrvas von den Kiblfaern. Wahe
, vend jeder Deflillation, es betreffe folche den erflen Abs
it gug ober bas fduterungsgut, miffen die Kiblfager im-
mer mit fiblem Waffer unter und Gber den Robren
\ verfeben werden, damit der durchlaufende Brandewein
it niemals warm ecfiheine.  Um diefe Schadlicheit abju.

Lo wenden, iff es nothig, daf man nad) Maafigabe der
£ Umftande folgende Borfichrsregeln beobachte,

§. 32

Jm Sall, daf man Springbrunnen in der Nape

bat , ift es ein leichtes, beftandig £ibles Waffer in der
Kublconne ju baben; denn da darf man Daffelbe nue
durd) eine Rinne nach dem Kuiblfaffe leiten, und in
daffelz
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daffelbe durch einen fo genannten Pfaffen *) immer auf
ben Boven laufen laffen, fo Hebt diefes Fuble Waffer
beftandig das warme in die SHope. Diefem warmen
SWBaffer darf man oben nuv einen Ablauf verfiaffen, fo
witd daffelbe nur allein abgehen, und das Eible in der
Tonne verbleiben. Tem das Springwaffer feblt, der
muf das warme fdhon etwas muibfamer, jedoch auf
eben bie TWeife abfiibren. Bey diefem Falle muf das
Waffer gefchopfe, in den Pfaffen fo lange bingu geleis
tet, und daffelbe unterbalten, aud) fo oft wiederbolet
werben, als es eine wiederbolte Warme des Whaffers
nothig madt,
§. 33

Diefe benden Miethoden find am wenigften muih.
fam, und tbertreffen alle andere Arten, 3+B. die Bos
deneinlegung in der Mitte des Kublfaffes, ober das
Absapfen des warmen Waffers in dec Mitte des Kupl=
foffes **) u, 0. m. Daf man bey diefer Brennerey eine
geborige Anzabl Maftochfen und Mafifchweine auffiels
len miiffe, wenn man den wabhren und gangen Lovtheil
des Brandemweindeftillivens fich ju Nuse maden will,
Yoith einem jeden von felbft einfeuchten, . roovon im
fiinften Kapitel gehanbelt werden foll.

*) Dad ift cine vieveckige Nohre, wodburch sben dasd
SWaffer ein- und hinab auf den Boden Falt gelanget.
**) Sy fand diefe Anmerfungen von dem Hrn. Amesr.

Riem in Anfehung ded Fruchtbrandeweinbrennens
fiir nothvendig, bier jugleich mit angufithren, theild
teil folche von cinem fo vorerefflichen prafeifchert
Schriftfieller find, theild teil, aufier meinem oben
benm Brandtroeinbrennen angeseigten BVerfabret ned)
overfchiedenes nipliche jualeich mit gelehret mwird.
Anmerk, d. Hevansgebers.

N 3 Bier:




Biertes Kapitel,

Bon %erbe)’{erung’bcﬁ Brandtiveins und
Berwandlung in Frangbrandtmwein,

atch
wie ev ju verbeffern, wenn v dbelfhmeckend und
trib gervorden,

Subalf.

§. 1. Weldhed Defiilliven befchricben twerden foll, §. 2,
Gefchichte ded Weingeifts, ¢ 3. Urfachen, daf
aus Jritchten der Weingeift gefertige wird,  §. 4.
Lrandewvein, wie deffen Namen entftanden.  §. 5.
Diefe Benennung iff flirs Produce richeig, aber fiip
feine Dereitung uncigentlich,  § 6. 7. Wintres
ftergeift. §. 8. Drufenbrandtrocin, § 9. Weine
geiff.  §. 1o, 11. Frangbrandétvein, §. r2. BVon
Berbefferung eineg  dbelfchmetenden und triifen
Brandenmeing,

S O

Der Hr. Amesr, Riem fage biervon in feiner mos

nat, ofon. Eacyllopadie, im erften Bande, Mona¢
Sebruar, S. 175 alfo: Diefes Brennen des Brandt
yweing betrachten wic von gweyen Seiten.  Nidyt, dof
e8 bas Gefdhaft ves Chemiffen fey 3 nein, denn es ift
du unfern Beiten aud) eine befondere Profefiion tes
drifilichen und jidifchen Gefchlechts fogar geworden,

Mir
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Mir ift daber nur ubrig, das Deflilliren von der Seix
te als Weingeift u befhreiben, und das vorziglichite
davon fiir die gu lebren, weldye nodh unbeannt mit dem
Gefchaft find,

§ 2

Anfanglich war dee Yeingeift blof in der Args
nepfunft befannt, Die IMobdenefer aber macdhten aus
Anlaf, baf ibren in einem auferordentlich fruchtbas
ven Weinjabre vieler TWein verderben wollte, durdh ei-
nen Sufall Brandewein davon, Diefen verfandfen fie
3u ben Abendldndern, wo man fich ibn febr angervdhn
te. {lngeachtet man in mandyen Gegenden, wo fich
verfchiedene Weine, wie jum Beyfpiel die Megier und
vergleichen, niche viel uber vier Jabre alten, fondern
alsbann 3ahe roerden, noch immer vielen Branbdiwein,
der unter dem Titel Frangbronderoein befannt iff, Des
flillivte, fo reichte doch in der Solge der {dhlechte ABein
nidyt meBr gu, und guter Wein 1wird nicht mie Loreheil
3u Brandtwein genuse.

§- 3.

Auch felbft der fchlechte Wein ift in der Folge
Baltbaver ju machen gefebrt worden, fo daf der etwani=
ge Weingeift, den man qus dem Trube ober den Hefen
e8 abgelaffenen eines Deflillivet, Faum filv die Mes
diciner Binteichen winde, Daber mufite man darauf
denfen, aus Fridheen cin weinardges Product ju er=
seugen, um daraus ein o geiftiges Getrant perfertis
gen, und daburd) jenen Dlangel erfesen ju Fonnen,
Daraus entftand alfo das jebe jur Profefion gewordene
Srudhtbrandtweinbrennen, €8s mag bier jur Ginuge
fepn, was wir von der Deflillation der gur Gdrung
ausgefeften Srichte anfiibren werden.

N4 §. 4
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§ 4
Man bat e in der Kunft, den Sruchegeift su
brennen, weit gebracht,  Doch, was fag id) brennen?
gebrannt wird er doch gerif nidht , wenn man ibn be-
reite¢; aber dann, wenn er einigemal libergeogen ober
defillict rworden, dann brennt er, und fo mit audh fein
Geift weg, fo bald man ihm mit Seuerflammen nabe

Fommt,  Daber mag er - audy eigenelich den Namen
Drandewein befommen Haben,

g 5 ;

Dem Producte alfo fann wohl diefer Name mie
Redht gegeben werden; aber von feiner Bereitung fann
man mit wenigeem NRedte fagen: daf man ibn brenne,
Denn renn er bey der Beveitung brennt ober auch nur
anbrennt, fo ift es von ibeln Solgen.  Wir wollen da-
ber licber fagen: man Bat eg in per Kunft, den
Branderein, 0, i. den Sruditgeift, ju deftiftiven oder
tiberjugichen — ~fdyreibe ich irgendrwo aus Servohnheie
Drennen, fo verftehe man es auf diefe At — meit ge-
bracht, {a diefelbe Ddergeftalt vebeffert, daf man ibn
im Gefchmacte nod) feiner und reiner, als mandyen
Weingeift (Hefens ober Srangbranbtmein) finden fann;
ofern man nidyt mie Borurtheilen eingenommen ift.
Den Weintreftergeift, den man qus Dem Weinfaamen
und den - beym Keltern ( Auspreffen) nadybleibenden
Zreftern (Trebern) verfectiget, nebme ich davon aus;
weil diefer allemal etwas eigenthiimliches von feinens

. Urfprunge librig bebalt ; doch Fann audy diefem eine

mebrmalige NRectification (Reinigung, Squterung ) abs
belfen.
§. o

Buerft, und ba id) jest eben pom Weintrefter-
geifte rebe, den man in Diefem 9Monate, wenn es

nid)t
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nicht im vorigen gefchehen, raubweg deftillivet, wollen
voir diefen abhandeln.  GSrofe Kunft und Mitbe ift das
bey nicht; denn man nimme blofi die vom Keltern des
MBeines 1ibrigen Trefter, worin nur Saamen, Hilfen
und - Stiele befindlich find, bdie noch einige, jedod) febr
wenige, Weinfeudytiafeit entbalten, und wenbet fie,
wofern man feine Leyren, (Latier)d. i, einen davon
mit Wafjer ausgelaugten Haustrant fir fich und dag
Gefinde bereiten will, wie foldes an einigen Orten ger
braudylidy ift, folgendermafen {thon im Serbfi jur Des
ftillation an.

§. 7

Man fchuttet diefe Treber ober Trefter in Fdffer,
aus denen man den obern Boben nimmt, und madyt fie
voll von diefen Treftern, die man uleét mit Waffer fibers
gieft. IBill man ben von diefen Treftern ju ersielenden
Brandtwein dem Franzbrandeweine abulid) haben ; fo
muf man nad) bem Berfuche des Hen, v, YTinchow *)
laues Waffer aufgicfen, diefes jufammen fieben und gds
ren laffen,  9Man thue nun, welches man wolle, fo muf
man bdiefe Trefter mit ibrem Boden wohl verwabren,
SBenn folche nun vom Herbfte an bis jum Januar
over Februar geftanden baben, fo unterfuchet man, ob
fie fauerlich fymecten und geiftig viechen, und vefliflive
den Geift davon ab, wie man von jebem anbern gegors
nen Frudytanfabe es vervichret.  J) bemerfe bierbey
das, was ich fiw ein» und allemal und fir die 1ibrigen
Deftillationsarten gefagt baben will: man muf bey ges
linbem Feuer deftilliven, fo erlangt man weit beffern
unbd geiftreichern Brandewein.  Nady diefer erfen Dee
ftillation folge die Mectification oder nochmalige Ueber.
Ns giebung
*) Man fehe Sfonom. Nachrichten der patriotifchen Ges

fellfchaft in Schlefien, v. S 1776, €. 300,
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giehung diefes erften nodh fehmwachen Geiftes: diefe wird
gevade fo, wie bie Frudhegeiftiduterung, beforget, Sos
mit ift bie gange Procedur beendiger.

0. 3
Auf eben biefe Weife wird der Drufenbrande.
weiit, D, i Hefenbrandewein, bebandelt; indem man
bie nach Ablaffung des nenen Weines als Bodenfas ets
baltene Hefen guerft deftiliivet und fo fort laucert,

§ 9
Auch Yein wird gur Defliflation eines Geiftes
angewendet, und dief beifit alsbann eingeift, oder
Defivegen , weil er in Sranfreich aus den {chlechten
Weinen, oder wenn fidh foldhe nidhe (dnger gut erhal
ten, fondern sabe werden rwollen, ttbergejogen wird, in
mandjen {anden Sransbrandryweis,

§ 10, :

Wil man wirflichen Sransbrandtwein, und
a8 mit ugen, nadjabmen, fo nuf man Peinen abs
gegornen Wein dagu Oefiilliven, fondern man muf

i bie Trauben von geringen Weinen freten, und fo nach

f vollbrachrer Garung deftilliven, - Farbe man Diefen ges
il lauterten Branbiwein mit gebranntem Sucker gelb, fo

|

!

|

!

\

ubertrifit er bten Frangbranderein noch), und fein Ge-=
fhmad ndbert fich dem Arvact. Der hohe Preis, fagt
von Ninchow *), in weldjem ver Srangbrandewein
in unfern $anben (Pronfifchen , dern er wobnt in Siile
lichau ) bejablt wird, folite alle Weinbergsbefifer reis
Gen, Brandrwein aus Trauben ju verfertigen. Da

Der

*)g].‘gn febe Selefifch. dfon. Nachricheen, . 3. 1777,
o 80,
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der Abfas Des Weines bey dem jugenommenen Schlefis
fchen SiBeinbaue . nid)t jeves TWunfchen gemag ift, fo
Eonnce Dief entfthadigen : vie Einfubr bes Frangs
Drandtweing £ounte dadurch verboten, und das Dafie
auggehenbe Eeld dem Staate erhalten werden.

§. 11.

Noch eine WWeife, den Sransbrandtwein ju
machen, (ebret Eckard in feiner Erperimental-Defonos
mie, die in Sena 1779 burd) den Hrn. Kammerr.
Suckow verbefjert edivt worben ift, er fblage vor, ges
meinen Rouvnbrandrwein in guten Sranzbrandts
wein auf folgente Ave u verwandeln.  Man muff eis
nen Gimer Kornbranbtwein mit einem bis anbderthalb
Plund Scheidewaffer vermifdhen, folches deftilliven, und
fodann auf eichene Fager fullen,  Davin foll ev anberts
Dalb Sabr tuben, unbd je dlter ev witd, deflo abnlicher
wird er dem Frangbrandeweine am Gefchmact und
Sarbe. Man thue etlicdhe Hande voll CidhenDolzfpane
in bie Blafe, und siehe den Brandtwein ab, Diefe
Gpane vermefren die gelbe Farbe. Das Scheidewaf
fer ift befanntlich niche fchadlich, denn es witd ein
fhmwacher, verfiifiter Salpetergeift erhalten, bder dem
Korper peilfam ift. €8 wird dergleichen Flnfilicher
Srangbranderwein fabriciret, wie wir dann wiffen, bof
ein ficherer Kaufmann reic) dadurch gevoorden ift,

§ 12,

Nun noch etwas vom Verbeffern eines tbel
fchymecEenden Brandeweing, oder wenn derfelbe
teub geworden. s {dlage der Berfaffer des tehre
begriffs fammtlicher ofonom. und Cameraiwiffenfhaft.
au dem erflern die Potafche, und wegen pes letern dag -
gemeine Kochfaly vor.  Bep meinen (Hine Amisr,
Rienr's ) ehemaligen dypmifchen Arbeiten habe ich abev

gefuns
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gefunden, baf die Potafdye allein Hinreiche, den bepden
Uebeln abjubelfen. Wenn das erfte nothig ift, ndms
lich ben Brandtwein nodymalg dbergichen su miiffen;
fo ift aud) fchon eine reine Afche pinlanglich, wenn man
den tibelfchmectenden Brandtwein Hiber eine binlanglidye
Quuantitat reine Potafdhe ober Weinfteinfaly in denfel=
ben, fo viel, bis ev feine Helle erlangt hat. Die Pots
afche ift nicht verloren: man darf den Brandewein nue
von derfelben abgapfen, ober, ift er in Eleiner Duantitde,
in Slafthen abgiefien, und die guriick geblicbene Pota=
fdhe , die blof Waffer in fidh) gefogen Bat, in einem
Gefhirre einficben, big fie wieder trocfen gemworbden.
Diefe Potafihe taugt alsdann wieder ju jedem Gebraus
che: felbft fann man fie wiederholt in denfelben Brandes
wein werfen , wenn er nody niche ftarf genug gervorden,
auch mittelft neuer Abfonderung und Cinfodyung der
Porafche diefes fo oft wieberbolen, als man dem
Brandtwein mehr Starfe bepbringen will. Sa, man
fann fid) durd) eine mehrmalige TWiederholung den
ftarften WBein- oder Srudytgeift, der Pulver indec
(Spiritus vini aut frumenti reificatiffimus) veg.

fchaffen.

Stnftes
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f Sunfees Kapitel.

Ben Anlegung einer BViehmaffung, nebft
Anhang.

Crite Abtheilung.

Von Anlegung der Viehftalle, dem Einfaufe
und; der Fucrerung magerer Schmweine,

Inbhalt,

§. 1. Der vorgugliche Nuben vom Brandtiveinbrennen bes
ftet in der Vichmaftung. §. 2. 3. Mafifale fols
{en maffiv und nach der Menge des Mafivichesd ans
gelegt fepn.  § 4. In Unfebung der Schieinfidlle,
§. §. Ginrichtung fird Spuplig. §. 6. Dunfilds
dhev.  §. 7, Maftvichzabl. 6. 8. Brenngeit und
Poranflalt. §. 9. Unfangdfitterung. §. 10. Hous
porrath.  §. 1. Holyvorrath und Brenuknecht,
§. 12, Probehaltiger Brandewein bringt BVortheil,
§. 13. Kaufoich. §. 14, BVorficht. & 15, Adht-
famfeit in Anfebung des warnen Futterd, §. 16.
Dronung im Futtern. § 17. Futtermaaf. §. 18.
Specfdhrocine.  § 19. Neinlichkeit. §. 20. Was
beym AufficGigiwerden ju beobachten. 6, a1, Gis
helmaft.

§. r. \
AWenn eine Brandeweinbrenncreny mit recheem
Nuten getrieben werden foll, (und wer follte diefes
nid)t
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nidht wollen?) fo muf bievbey fchlechterbings eine ders
felben angemefjene Viehmafiung angelegt werden,
weil von Ddiefer alsdann erft der redyte Geroinnft erhals
ten wird. e will allbier nur evfHich von einer folchen
Brandtreinbrennerey , allwo tdglicy ein Sdheffel Ges
traive Dresdner Maaf gebrannt witd, reden, ober
vielmeDr die ju efner foldyen Brennerery nothigen Mafts
fchieine gu beftimmen fuchen, ingleichen, wie foldye ge=
fiittert und gewateet und die hieru nothigen Stalle ans
gelegt werden miifjen,

§e 2.

Gebr gut ift e, wenn man die Schiweinftlle,

utd diberhaupt auch die Yaftdlle der Ocbfen und
INafttie, fo nabe, als mdglic), ben vem Brennhaus
fe anfegen fann, weil bierdurd) febr viele Seit in Anfes
Dung der Fitterung und TWartung bes Maftoiehes ers
fpart roerben fann.  Ferner vathe idy auch bier riebers
um, daf es, wo nur halbmege Steine ju Haben find,
allegeit voeit beffer und vorifeilbafter fey, dergleichen
Stalle durchaus yon Steinen gu erbauen ; denn foldhe
Etalle find wegen ibrer Daver in allon Betvadyt niche
fur woblfeifer, fondern aud) im MWinter weit tarmer,
und im Sommer audy wiederum Eitbler, folglich allem
Biehe, fo wobl in Anfehung der GefundBeit, als Mas
ftung, gutrdglicher. Der Fufboden in den Maftitallen
der Sthwelne muf entweder von Zafelfteinen, ober
bod) wenigfiens gue mit Pfafterfieinen, gepflafters
feon, und n>ch den Trdgen ju efwas abfehirfiig ges
mad)t werden, damit die Saudye durd) einige unter
ben Trdgen angebrachte Socher ab- und in die aufers
balb angebrachte, ebenfolls gepflafterte RNinne laufen,
und von da nadh einem fehictlichen Orte geleitet merden
Boine, Diefe Jaudje Fann in einer Grube gefammels,
und entroeder furges Stroh Hinein geffveuct werden,
woraus
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woraug endlich, toenn derfelbe geborig in Gdrung ge-
gangen, sur Berbefferung ver Felber ein febr guter
Diinger beveitet werden Fann, worauf ein jeder Sanps
wirth fein Augenmert vorgiglich mic ju vichten Hat,

v

Wie viele Stalle jemand anlegen foll, Fann ich
allbier nicht beftimmen, reil fich ein jeder Wireh theils
nad) der Srarfe feiner Drandweinbrennevey, theils
nach feiner noch Wbrigen Futterung vichten, theils audy
wiffen mufi, ob ev tiber diefes feine Sehveine felbft ane
gieben will ober fann, mithin gendthiget ift, fo viele
Stalle angulegen, als er gu allem diefen bebarf. Qe
alfo felbft einige Sudhtfauen bale, der muf allerdings,
wie ein jeder leiche von felbft ermeffen witd, auch fo
viele Stalle anlegen, damit ev die verfthiedenen Sors
ten von ©dyweinen, jede befonders fellen Eonne, weil
es felten gut getban iff, mebr als einerley Sorte
Gdyweine in einen Stall jufammen ju bringen.  Jebeg
Mutterfhein muf feine Ferbel in einem befondern
Gralle faugen, damit fid) folche niche an fremode Hans
gen, welches alfegeit TNachtheil bringen wiirde, welches
aber, leider! bep vielen nicht beobachtet wird.

§ 4
Der Scheinefiall mag alfo fo lang angelege
werden, als er will, fo miiffen dod) jederjeit die nothiz
gen Unterfchieve, welche fich nach der Anzabl, wie
viel Stict in jeden fommeh follen, und wovon vier
Stict Maftfchweine in einem Stalle immer am jus
traglichffen ift, vichten muffen. €in Schreinfiall ale
" fo muf ungefabr oveny Suf bodh und efwas Ddariiber
weit feyn.  uwifthen dem Stalle und dbem Dache muf
eine breterne Decke feyn, damit man im Winter, um
der Warme Willen, Stroly davauf legen fonne,  Fers
nev
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ner muf ein Schrweinfiall von der Erde nidit fo febr ere
bobet fepn, damit fich die Mutterfchrweine, wenn fie
tradytig {ind, Feinen Sdyaden jufligen, wenn fie hers
aus fpringen. ey allen Areen von Schweinen ift es
gut, wenn die Futtertroge {o eingeridyter werden, daf
fie balb inwenbdig, Halb auswendig find, bamit das
Sutter bequem von aufen eingefdhiictet, und nicht, wie
an manden Orten gewohnlid) iff, durd) die Thiire hins
ein gegeben werben muf.  Auf die qufiere Halfte die-
fer Troge wird eine ober mebrere Fallchliven angebracht,
pamit bas Futter bedecfe wird, und der Regen nide hins
ein laufen Eann. €3 ift ferner nothrwendig, wenn mehe
a8 ein Schoein in einem Stalle ift, es mogen nun
Moafts oder Suchtfchroeine feyn, dag in die Tedge Unters
fchiede gemadt werden, und bdiefes darum, weil, wenn
unter den aufgefteliten Sdyweinen ein febr gefrdfiges
ober neidifthes ift, folches die andern gemeiniglich ab-
ftdge, ober fich wobl gar in den Lrog hinein legt, Wer
feine Sdweinfialle fren feben Hat, bder wird wohl
thun, wenn e bey felbigen einen guten Hund anlegt,

allenfalls auch die Stall» und Trogthiren mit guten .

Sdidffern verwabren [ifit, damit derfelbe wegen der
Diebe nicht fo febr in Sorgen fepn darf.  Fiw die
Suchtfdhroeine ift es beffer, wenn ifre Stalle gebohle
werben , weil diefe warmer, als bdie gepflafterten find,
und diefe Scheine mehr Warme im Winter Haben
wollen, als die, fo auf der' Maft fteben, wobey aber
die Abzuge ebenfalls nidye su vergeffen find,

§ 5.

‘Desgleichen find bey ‘einer wobl eingeridhteten
Brandeweinbrennerey audy eine Hinlangliche Anzab!l gus
ter Spubliggefafe nothmwendig, woru man zwar wobl
folche Gefage nimme, bie.:u andern Sadyen nicht 3u
gebrauchen find, Die jebod) dauerboft feyn _mﬁﬂ'er;.

(4[]
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Beffer aber, um nicht fo viele Arbeit und Jeitverluft
g baben, ift es, wenn man 8 {o eintidyten fann,
Dag man gleich vor dem Brennfaufe einen guten eis
chenen ober fiefernen Trog, weldyer wenigftens finf
bis fedys €llen lang, joen Ellen breie, und andert:
balb Elien Hod feyn muf, anjubringen fudyt, Auf
diefen Trog wird ein gebrochener Deckel, welcher bes
quemer alg ein ganger ift, befeftigt. An der eite
ves Brennhaufes wid in diefen Trog gleich) oben
unter den Deckel eine Oeffnung fo Hoch und fo breie
gemadyt, daf aus dem Brennhaufe eine Hdlzerne
Rinne dabinein gebracht, und das Spithlig vermits
telft folcher in odiefen Trog gelaffen werden Eonne,
Auf diefe Art wird man viele Arbeit mit dem Hins
und Hertragen des Spliligs und vielerley Sefafe
erfparen Eonnen,

N R

Audh ift noch ju evinnern, daf man, befonbers
bey Maftfchreinen, oben in den Stallen einige dufts
Iocher anbringen laffe, damit ber Dunft, weldyer oft=
nials ftarlifi, durdy felbige Hinaus jiehen Fonne. Nod
beffer aber ift e8, wenn man von vier jufammen ge:
nagelten Bretern Dunfiiige, welde durd) das Dadh
bes Stalles gehen, und die ungefdbe fechs bis adye
Soll im Sichten ing Gevieste {epn Eonnen, angubrins
gen fuche,

§ 7
Bey einer Branduweinbrennerey, wo taglich
¢in Dresdner Scheffel gebrannt wird, und nur halbs
wege noth etoas anbderes Futter nebft dem Brands
weinfpiiblig vorhanden ift, Eonnen in einem Sabre
entweder drenfig Schioeine, oder aber adt Dchfen,

e Maftung aufgeficllet werden, ©ell alfo cine
D) Brande:
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Branbdtweinbrenneren auf dag Hichfte gennbe werden,
oo ciejer Juben groftentheils in der Biehmaftung
beftebet, fomup aud) ein jeder, wenn es feine Um.
fidnde erfauben, dabin fehen, daf das angufchaffende
agere Mafivieh, ¢s beftebe uun in Ochfen oder
Edweinen, ju vedyier Jeit und mit Borfidyt einges

fault werde. .

§.. 8.

Da es aber in den beifeften Sommermonaten
eben nidyt fo gar vortheilhaft iff, Brandtwein zu bren-
nen, theils, weil in ju grofier Hise nidye fo viel Spis
ritus erlangt wird, als in den ubrigen Monaten, theils
audy, weil die Maftung felbft bey grofer Hise niche
1o vortheilbaft ift, Nibrigens aber ju ber Seit aud) die

- Heu= und Getraidedrndee viel Arbeit erfordert; o ift

es baber am beften, wenn man mit dem Brennen
etft nach der Aerndte den Anfang macht, und als-
bann das gange Jabr Hindurd), weldyes ungefahr
“adht und drepfig bis viersig Wodhen gefchehen fann,
ohne ausjufeen fortbrennt, Um nun aber aud),
fo bald mit dem Brennen der Anfang gemadht wird,
vos Mafivieh fogleich aufftellen 3u Eonnen, fo muf
man joldyes fdyon eine furge Seir vorber eingefauft hHa-
ben, weldhes indeffen, und bis es jur Maft aufge-
ftellt wird, auf den Stoppelfeldern mit gehiitet wer-
den fann,

§. o

Jm Anfange muf man efwas behutfam mit

bem Mafiviehe umgehen , unbd foldves nidye ju Haufig
mit dem Abgange bes Brandrweins fiittern, fondern
ihm nur nadh und nach immer etwas mehr geben, damit
e8 fich vefto beffer davan gewdhne, und nidht etmwa
ein oder bag anbere Stiick durdy die allzu gcfd;msgbe
ers
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MBerdnberung bes Jutfers Pranf werde. Hat man
Ochfen gur Maft aufgeftellet, fo fann felbigen nur
friif, ebe fie ausgetrieben werden » und Abends, im
Unfange jedesmal ein Fuster Hackerling mit Trebern
vermi{tht, und cin Theil angebrirbet, gegeben rerden.

§. 10,

Daf man fle die Odyfen, wegen Verdanderung
ves Sutters, augleich anf einen gehorigen Borrath
von Heu Bebad)t nehmen miffe, wird ein jeder von
felbft leiche einfeben.  Denn wenn jeder Ochye taglich
nur, nady bem Abflittern des Abends, ein Sebund
.$Heu von flinf bis fechs Pfund exhdle, fo miffen doch
auf acht Stick ungefabe adytzig bis neungig Jentner
von Michael bis nad) Oftern gerechnet werden, Daf
ubrigens aud) genugfames Strol jum Hacterling, obne
was fonft nodyin Gebunden aufgeftectt werden muf, -
vorrathig fepn foll, darf id) wobl faum erinnern,
Diefes Stroh nun Cann nidt in den Anfdhlag als
Ausgabe gebracht werben, weil der hiervon zu erlans
gende fchone Dunger diefes mefr als doppele bezallr.

§ 11

06 ich gleich fchon oben gedadt Habe, daf man
techt troctnes Holy jum Brandtweinbrennen haben
miifie, weil von bemjelben, wenn e8 naf ift, der ju
hoffende Gewinnft fih niche 5> Hoch belaufen Eann;
fo babe idy diefes nicht forobl, als vielniehy das evins
nern wollen, baf man das alljibrlidy bendthigte Hols
gu rechter Jeit anfahren gu laffen, nidyt verfdumen foll,
um nicht unvermuthet Hindernifjen oder Nadyeheil auss
gefelit qu fepn.  Bey einer folchen Brennerey ift {hon
ein guter venntnechyt ndtbig, der aber anch ugleich
it as Mafivieh beforgen Lann.

'Q'Z : ,6 12,




arz Jioent. Abfhr. Fhnft. Sap. 1. ABtHeil,

§0 I12.

Uebrigens wird jeder Pluge Haugmwireh ohne mein
€rinnern leidyt cinfeben, daf es ihm Bortheil bringt,
wenn_er jedergeif auf einen vecht guten, [ieblich fdyme-
enden und probefaltigen Brandtwein fiebt, indem
er von {elbft wiffen fann, daf ihm niemand fchmwadyen,
triben und lbelfhmectenden Brandewein abauft,

“wodurd) er-aber, an ftate efwas ju geiwinnen, verlies
ren wurde. Allein, da idy Seure fenne, die beffen
- ungeadytet fchledytes Jeug brennen, denen aber nidy¢
fowohl daran gelegen gu fepn fdeint, von gufem
Brandwein, als vielmehr von dem Swange, ihnen
foldhen gegen einen feften Preis abjunehmen, er mag
tun gut ober fdhlecht feyn, Ftuben ju haben; fo habe
ic) iefes nicht fowoh! evinnern wollen, jondern viele
mebr, um- Gelegenbeit ju Haben, bdes fchandlichen
Mibrauchs ju gedenfen, den foldye Iwangberedhtig-
te niit ihrem Befugnifie begeben.  Wabrhoftig, man
follte entweber niemals ein foldyes eyt ertheilen,
ober, wenn es gewiffe Umfidnde erlaubt ober noth-
‘wendig madhten, jedergeit mit dev febr ndthigen Eine
fdranfung, in fo fern 2ier und Brandtwein
probebaltig wdven, follten bie Unterthanen, diefe
Dinge von der Herrfdhaft 3u Laufen, gebalren fenn.
Deun es ift dod) unficeitig fehr flnblidy, feinem ars
men Mitmenfchen dag Geld auf diefe Art aus dem
DBeutel gu holen. Mehrentheils trift diefes die drms
ften Menfchen, deren ganjes Sabfol in einem Seiicke
{dywargen Brodee und Glafe Branvtwein: beftehe.

§. 13,

Was nun den Lintouf, Sicrerung und
Wartung magerer Schweine betrifit, fo muf
man, wenn bas *Bieh jur Maft nice feibft angejogen
werben
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werben fann, fondern man gendehiget ift, folches von
anbdern Orten ber ju erbanbdeln, hievju 3weys bis viers
jabrige ©dyweine erfaufen, weil folde fhon ausges
wadfen, mithin nid)t mehr fo ins Fleifdy, wie jin-
gere, wadhfen ditefen, fondern eber fect werden, €
ift aud) niche unredht, wenn man, o viel mdglich,
von der grofen Are Schmweine, melche bubfd) ftarfs
gnochig feyn, gu bePommen fucht, weil diefe beffer

ing Gewiche fallen,

: §. 14

Hat man nun Sdyweine von verfchiedenen Wiire
fen gePauft, fo muf man fie nicht jufammen , fondern
jede Sorte befonders, in einen Stall ftellen, weil fie
einander fonft Schaden thun wirden. Hat man aber
Reit und Gelegenbeit, dergleidien Schrweine. guvor
gine Seit lang auf der Weide jufammen gebn ju lafjen,
fo modyte alsbann die Sufammenfiellung derfelben wes
nigern Scywierigleiten untermorfen feyn , weil fie fic)
wmeiftentfeils fchon zufammen gewdhnt baben,  Damie
fid) die Schymeine aber auch nicht fo Leicht befchabigen
fonnen, fo vergefe man nicht, wenn man eine Pars
thie sufammen auf einen Stall fiell¢, ihnen zuvor die
Yurfsdbne mit einer {charfen Bange abBneipen gu
loffen.  Diefe Vorficht ift febr notbig.

§o 15.

Bey der Futterung wuf man forgfdltig Adht
Baben, dafi das Brandeweinfpublig ben Schweinen
nicht ju beiff; fondern mefe Fale als warm, gege:
ben werde; weil fie fich fonft febr leiche ben Magen
und die Geddrme verbrennen Eonnen, wovon, wenn
fie audh nicht gat eingeben, foldye bennoch verbutten,
und nie etwag daraus wetden fann, ja felbft Das al:
ferbefte Sutter wird ihnen algbann nidts niGen.

Q3 weif
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weiff ein dergleichen Srempel, daf cine Magd durdy
ein cingiges Mal u Heif fiictern eine Fleine Heerde total
verdarb , und dadurd) einen Schaden von etliche funfs -
3ig Thalern in einer einjigen' Stunde anvidytete, denn’
bie mebrften giengen ‘gdnglich ein, Wil magete
Sdyweine mebrentheils, anfanglicy, wenn fie aufges
fiellt merben, febr gefrafig und ausgehungert find,
und leid)t den Magen Hberfiillen und fidy Schaden
verurfachen Ednnen; fo muf man ihnen niche u viel
Sutter vorfdhireten, fonbdern. fic nady und nach an ibe
nenes Juster gewohnen, -

§. 16, g '

© Sener Wieeh, inbem er dén Tangboden mit
Srangbranbtwein fprengte, plegte ju fagen: Ordnung
ifts balbe teben. n wiefern fie s nun bey Diefern
MManne feyn mocyte, will ich Bier niche unterfuchen §
fo viel ift aber gewiff, daf die Ordnung in ber Firtes
rung allen Thieren auferordentlich ju fratren Fomme,
Man muf alfo auc) bey dem Maftviehe eine gewifie |
Ordnung balten, und nidyt Heute diefe, und morgen
eine andre Stunbde 3um Sictern erwdblen, Am
Beften ift es, enn man ihnen tdglidy orepmal, frlih
um finf oder fedys Ubr, und ju Mistage foiwoh!, als
Abends, auch gu eirier feftgefetten Stunde , bas Futz
ter ununterbrodyen- veichen [dfe.

: § 17,

Gerodhulicher mafien gicbt man einem Sjmweis
ne auf jedes Futter cine ridytige Wafferbanne voll
i Brandeweinfpihlig, weldyes groar wohl im Anfange
i der Futterung Dinveichend ifi; aber in der Solge nidye
i alffemal genug- fepn will, und Oefonders bey fol=
dheir Scyoeinen, weldie febr gefrafiger Are find.
Da fidh diefes nun” niche feiche {o genau beﬂimmﬁen

/ lage,
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186, fo muf daber ein jeder hierin felbft eine gufe
@intheifung ju madyen wiffen , und fein Bieh beobady-
ten lafjen, damit denjenigen, weldye gern unrd viel
freffen, genugfomes Sutter geveicht, und ifr Sebdei=
fen Gefordert werde.  Eben fo gue ift es aud), wenn
man den Mafifdyweinen, nadhdem fie eine Jeitlang
nut magig und mie gevingem Futter geflittert morden,
das Suster alsbann vevbefjere, ; _

§. 18

Bill man ‘aber gang befondere Speckfdhroeine
mdften, fo miiffen’ biersu die allerfidrbfien aus dev
SHeerde genommen und in einen befondern Stall gea
fielit werden,  Denn je fidrfere Schweine man aufs
fielten fann, je beffer ift es; befonders, ba ein grofs
feres Seyroein eben niche mehr Futter; al8 ein ELleine-
ves, frifit, der Wortheil aber bepm Schlachten quff
bes grofern Schweing Seite ift.

§ 19

So wie nun die Ordnung im Futtern ein Haupts
umfland jum Gedeiben der Thieve ift, fo'ift es die
ReinlichEeic nicdht weniger. Man muf alfo fowodt
bie Maft{chweine, als die jur Bucht, nicht fo bebans
defn, wie wir mic ibrec Benennung Schwoein alles,
was unfauber iff, verbinben, fondern fie jedergeit, fo
viel e mdglich ift, veinlic) alten, weil diefes gu ibs
rem guten Auftommen und Settwerden ungemein viel
beptragt. - s mirffen daber die Maftfchweinialle we=
nigftens ‘tdglicy einmal red)t gut gereiniget werdens
Ungeadytet nun gwar den Mafifdhroeinen gewophnlicher
Weife niche eingeftreuct wird, weil diefe mehrere Hile
Daben, als magere oder Sudytfdyweine, fo finde idh
foldyes, um mebrern Ditnger ju erlangen, befjer, dafs
felbigen wenigftens von Michael bis Oftern gehorig
Q4 gine
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eingeftrenet werde, und voryuglic) da, wo die Stafle
an und vor ifid) nidht alljn warm find. Denn bdag
wenige @trob wird ihnen Feine gar ju grofie Hike vers
urfachen,, ausgenommen in warmen Sommertagen
und dann mache i) audh einen lUnterfchied jwifdyen
SMaft- und Jucheidymweinen. IWer aber nidyt genug-
fames Streuftroh bat, odber den Dinger niche braudyt,
(aber, wetdyer Sandwirth follte diefen niche bedirefen ?)
a Debe es fich von felbft auf; jedod) muf bey grofee
Kafte ven Maftfchweinen fchledyterdings eben fo, wie
ben anbdern, gehorig eingeftreuet werden, weil aufer=
dem gewif ibr Junehmen nich fo gut fenn wird.

§0 20,

Bumweilen werden die Maft{dhweine auch auffidf:
fig, weldyes man fogleidy daran gerwabr werden fann,
wenn fie ibr Futter liegen laffen, morauf man alfo,
wern diefes gefdyiehe, fogleich die Urfacye ju entdecten
fudien mug, damit man ihnen in Seiten Hilfe {dyafe
fen Eann, woenn ibnen etwas feblet, Denn fie befoms
men oftmals die Svdune ober den Rank; und da
ecfiere Krankheir gefabrlich ift, fo muf ihnen augens
blictlich Hiilfe gefchafft werden, inbem fie vielmals in
bier und jwanyig Stunbden gefund und aud) tobe find.
Bon der Cur diefer Kranbheit, wird in der jwepten
Abtheilung diefes Kapitels etwas gedad)t rwerden,
€s fugt fich aber audy, vaf fie fidy hberfreffen, oder
Dafi entweder etwas unreines in das Futter gefommen,
ober foldhes gar verborben gewefen, daf fie diesfalls

nidyt freflen wollen, Sind aber die Scyweine aufers

bem gefund, und das Futter ift aud) gue, fo ift es
ein Seidyen, daf fie fich iberfreffen Haben; man thut
ba ‘am befen, wenn man fie einen Tag obne Futter
fiehen [dfit, fie merden alsdann fdyon wieder anfangen,
3u freflen. €4 ift aber qud)y ju merfen, daf ein
Shwein,
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| Sdywein, wenn es einmal fehori jiemlic) fete ift, niche
fo viel, als im Anfange, mebr frift, mithin darf
ibm aud) niche o viel vorge[chirttet werden,

| §:5 21,
y] 3 Fann beym Schluffe diefer Abtheilung nidhe

‘ unbemerft laffen , Dafi man an Orten, wo gute cigen-
“i thumlidye £ichelmaft tft, febr leicht Schweine picrs
{ mit fett machen Lann.  Die Schweine werden entwes
Der in ben Wald getrieben, damit fie folde Dafelbft

| auflefen, mweldyes die befte Methode ift; oder aber
die Cidheln werden eingetragen, und den Schweinen
algdann vorgefchiitcet.  Aber ber Spect von Cidyeln

| wird nid)t fo gut, als vom Getraidefdhrot, denn von
leBterm wird er derber. Man fann aber die Cidyeln

aud) dorren, folche alsbann in der Muble {dyroten,
! und den Edyweinen Hernachmals mit anmengen lafs
fen, Ben der Cichelmaft mug idy aber nody erinnern,
vaf man dergleichen Schweine, weldye entweder im
Walde oder in Stallen damit gemdftet werden, im
erfiern Falle etliche mal des Tages an gutes veines
Waffer jur Tranfung bringen, und diejenigen, wels
e man ju Haufe damit futert, auch Ofters als
gewdDnlidy, getrdnfet werben miffen, weil die Eis
cheln foroobl, als die Budymaft, viel Durft verurfos
. chen, und bey unterlaffener Tranfung oftmals viele
| Sdyweine crepiven.

95 Siveyte
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L. Won der Schweinejucht,
e

©s ift gar nidht unbillig, wenn id) nunmehr mi
wenigems efwas der Suchtfchweine, irer Warts
und Fhtterung gedenfe,  In Anfebung der warmen
Futterung,, ibrer Orduung dabey und der Reinlichfeit,

bat
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fat man dag namlidye ju beobachten, was ich fifion
oben bey den Moaft{dyweinen gefagt Habe, nur vo
man bey den Sudytfdhmweinen nod) mehr auf die Wars:
me der Stalle und mehreres Einfirenen, als bey den
Mafifdeinen, feben muf. So oft man alfo’ die
Gdyweinfialle ausmifien (dfe, fo muf auch gleid) wie=:
ter genugfames GStrob eingefiveuet werden, damit die
Sdyweine nidyt, wie bey vielen: gefchieht, in ihrem
RKothe und Urine liegen diefen; ouch mug man, fie
ofters baden.

§ =

Wag nun die Serbelsucht anbelanget, fo bin
ich mit denjenigen, welde ihre Mutterfdymweine japre
lich nue cinmal, und gwar blos ju einer gewifjen Deig
wollen ferfeln laffen, nicht gleicher Meinung, fondern
man fann von einem Mutterfhmweine febr gut yweys
mal, und nicht nur im Sommer, fondern oudy ine
Winter, Ferlel jiehen, wobey ich mir aber auch war=
me Stdlle und genugfames Futter bedinge. Wer aber
diefes bendes nicht bat, der muf es allerdings fo eins
gurichten fucdhen, daf bas Stammidhroein ungefabr s
Anfange bes Decembers u den Mutterfchweinen ges
laffen werde, Ramit fie alsbana gumr Fribjahre, im
Monat April, ferfeln, Denn es ift befannt, daf
eine Mutterfoue mehrentheils in der fiebsehnten obder
aud) adytjehnten Wodhe ihre Jungen gur Welt bringt.
Werden nun die Ferfel im Monat April jung, fo
Eann man folche alsdann aud) mit leichter Mirfe erpies
ber, und foldye, roeil ju Ddiefer Beit oftimale fdon
fdyone marme Tage find, mit der Mueter Heraus in
e Hof in die Sonne loffen, wildyes ju ihrom guten
Auffommen vieles beytragen wird, ,
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§ i3

Wer aber gwegmal beg Fafres Ferfel eryiehen
will, ber muf es o einguriditen fuchen, daf er dag
Stammfdywein etwa in der Miree obder audy ju Enbde
Des Augufts das erfte mal ju den SMutterfchroeinen
laffe, und da werden bie Fertel alfo ju Anfange ober
in ber Mitte des Januars fallen. Diefes ift nun aber
freylich Eeine gure Seit in Anfehung der Ferbel, weil
e8 i der Beit cheils febr Lalt, theils audy in manchen
Wirthfchaften an Fhcerung gebriche, Wey alfo feine
warnie Stdlle und Futter genug Hat, muf diefes uns
terlaffen, wie ich bereits vorfer gedadht babe. (e
fegt aber, man Habe bendes, fo werden diefe Ferfel
nisht nur gut gedeiben, fonbern fie werben auch auf
bas Frlibjahr ober Herbjt gue besablt wetden, roeil
fic, wenn man fie bis jur Herbfie geben [aff, Den
gangen Sommer vor fid) baben, mithin wenig Futter
fojten, inbem fie den gangen Sommmer binburdy mig
auf bie Weide gehen Ehnnen. Ui nin nody einmal
in Dizfem afre Fevkel gu befommen, fo [ift man,
nachdem die erjters ungefabr fedis Wodhen an bep
Mhutec gefogen, folche abfefen, und das Stamme
fhwein fogleid) wieber ju den Mutterfaven geben,
SWBenn biefe nun jum ywenten male tradytig gemwotden,
fo werden bie barin ergeugten Fevkel gleidy in der
Herndee faller, weldye Jeit foreobi fiir die Alten, als
Jungen, in Anfebung ver Khrner febr bequem und
gut ift.

IR P

Hus vorbergehenden ‘with ein jeber leicht einfes
ben'Eonnen, Daf, wenn man die Ferfel ju gewiffen
und ‘bequeinien Jeiten verlangt, maon dag Stamms
fdhwein aud) nid)t mit unter den Mutterfauen laufen,

fordern foldhes entweber unter bie gefhnittenen Scheis
ne
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ne thun, und mit biefen auf bie Weide] geben laffen,
over aber eingefperet balten miffe.  Dabingegen darf
man-in Eleinen Wirth{thaften dag Mutterfchroein nad)
vem Ferbeln nicht mit auf die Weide geben laffen,
fondern fo ange ju Haufe depalten , bis man die Alre
wieder jufommien laffen will, weldhes aber von vielen
nicht beobadhtet wird, Durch diefe oben angejeigte
Borfid)t, daf man nemlid) das Stammidhoein ents
weder unter ciner befondern Heerde mit gehen obdek
einfperven lafje, entfiebet auch nod) ber nid)t geringe
Bortheil , daf man auf die Jufunft lauter gute, ibe
binldngliches Alter erreichte, Mutter{dhweine angichen
fann, indenmt ¢s fich banfig jutrdgt, daf, wenn die
Srammfchroeine unter dex Heerde mit gehen, einjap-
rige ©dhweine von foidyen befprungen und trachip
werden, {5 0af Ferfel wicder Ferfel bringen, woraus
aber alsdann weber aus den Jungen, nod) aus der
Mutcerfaue jemaig etwas gutes wird, Denn eine
gute Suchtfaue muf wenigftens joey His britehalb Jahe
alt fepn.

(A

e gute Scbweine 3ur Sucht geben lajjen

ober anjiehen will, mug die befiea bon den Fribhlingss
wiefen ausfudien, und von der beften Art nebhmen,
0. b. vor foldyen YVntterfchweinen, welde erftlidy
ibre Sungen nidhi freflen, jroentens, fechs big adhe
Berel, werfen, IMNebr ober weniger ift bendes nide
gut.  Ady: Stk Fann allenfalls eine gute Niutcerfaue
eriehen, wenn fie nod) jung, gut bey Krdften, und
Dauptfaclich gut gemartet und geflittert wird. Mandhe
werfen jebn audy wobl nod)y mebr; alléin, da muf
man fogleich die fdhwdidften wegnehnten, und der
Alten mehr niche, als fedys , Hochftens adyre laffen,
weil fonft aus einem nichts Fluges wird.  Hat wan
aber
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aber ein Mutter(throein, weldes feine Nunge frife, (o
ift cs am allerbefien, foldyes gleich {chneiven yu lafien,
und auf die Maft ju flellen,  Denn auf die Veffes
rung ju marten, wie manche thun, ift nidyt rathfons,
weil man Fueter und Beit verliere, andere angiehen gu
Fonnen, wobey man fid) allegeic noch ber ®efabr aus-
fefit, Daf ein bergleihen Schmwein feine Jungen jum
aiwenten male wieder frift, und alsdann dagjenige,' was
man vor adytjehn Wochen thun €onnen, mit Berluft
Dewivfen muf, ;
§ 6.

Su guten Mutterfhweinen gehore ferner, daf
fie Burbeinicht und vedht gefivectt find. Wenn man
sun dergleidien von Selihlingswirfen ausgefudyt Har,
fo werben foldhe, wenn fie den ganyen Sommer guce
eide gebabe, worauf hauptfddlich mit gu feben ift,
und den Winter durd) audy gue gefltters werden, bald
undgut heran rwadfen, o daf fie nady BVerlauf von jvep
bis vritthalb Sabren tichrige Mutcerfdhweine abgeben,
QLoenn eine dergleichen Mutterfaue vier obey fiinf
Jabre Dinter einander, jabrlid) einmal, Ferfel ge-
bracht Dat, fo ift es am beften, daf fie gefdhnitren
und auf die Maft geffellet wird, Hat fie aber japelich
soenmal Ferfel geworfen, fo fann man felbige ein
Jabr eber fdhneider laffen. Denn wenn diefe Schmwei-
ne dlter werden, fo wird ifr Fieifth immer grober
und barter, mithin unjhmacthofter und unbrauchs
barer,

§. 7

et ein gutes Scammichwein verlangt, mug
bag namliche bierbey beobachten, was idy von Suches
fchweinen gefage, und foldye von guter Race im Friihs
linge ausfuchen, gut mwarten und vor deig gwepten
~Sabre, oder bis fie britthalbjdfrig find, nidye ju den
Mutters
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Hutterfdyweinen laflen , weil daffelbe fonft fi die Ju.
Bunft verdovben wird,  WWahrend der Jeit, da es ju
ven uchtfouen gelaffen wird, muf dafjelbe audy bef-
fer, wie vorber, gefuttert werben, damit es bey
Redften bleibt. Wenn diefes gehorig beobadhtet wird,
jo fann man alsdann qud) einem folchen Stamm:
{dhweine acht bis jehn Stk Musterfchreine jur Ve
bienung geben, folches auch vier big fiinf Fapr dazu
gebraudhen, aisdann aber {dhneiden und auf die Maft
fiellen laffen. ,

PG

TBas nun die Yartung der Mutterfchivei-

ne und ibver Seckel betrifit, fo muf die Mutters
foue, fo bald bie Seit bevan Pomme, daf fie ferfeln
will, weidhes man giewlidy genan wiffen. fann, wena
man ihe Tradjtigmerden anfgeseichnet hat, von den
andern Schcinen abgefondert und in einen befons
dern Stall gethon werden , wofelbft man iHr cin gus
tes weiche sager von Stroh bereitet, unbd foldies von
Beit ju Jeit eracuert,  Wer ein dergleichen Schnein
3u foldyer Beic bey den andern laffen wollte, tonnte
fid) feicht wm feine Jungen bringen; denn o¢ darf
ihnen Feins von den andern Sdhweinen ju nabe Fom-
nen, ja, fie werden ofters bofe, und glauben, eg fon
sur Sidyerheit ibrer Jungen ndthig, aufjuftehen, und
das fid) nabernde Schmwein ju vertreiben; bey diefer
GelegenBeit aber ertreten fie ifre eigene Jungen, €o
bald nur eine Saue geferfelt hat, (o muf man der=
felben alsbann ein gutes laulichtes Gefofe von gervin-
gem Meble, ober dod) wenigftens Kleien, reichen (afs
fen, aud) mit guter Fltcerung opne Unterlaf fo lange
fortfabren, big bie Ferbel abgefelt werden. Die qure
LWartung einer foldyen Wusterfaue iff die Houptface
bey guter Ferbelgucht, ungeadyser disfe fleinen Thicre
aud)
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aud)y nad) dem Abfelen gue gefuttert werden mif=
fer, wenn etwas aud ibnen werden foll. TWem es
an Sdyrot, Mebl oder Kleien gebridhe, Fann fid
mit Eroapfelfchrot Delfen, wenn er deren genug ers
Bauet, die Erdapfel oder aud) Erdbirnen, wie man fie
an einigen Orten nennt, werden nady dem Brodtba-
cen in dem Bacfofen, ober fonft auf eine fehickliche
Avt, georig getrocknet, und alsdann in der Miihle
ordentlich gefdyrofen, und gur Jutterung gut aufbe-
waphret.  Hierdurd) Lann ein jeder das Getraide evs
fpaven,

§o 9.

Nach Berlauf von vier oder finf Wodhen fange

man an, die Jerfel jum Saufen und Freffen ju ge-
wohnen, weldhes am leid)teften bewerEitelliget werden
fann, wenn man diefen jungen Thieren in niedrigen
Pleinen Trdgen etwas gutes Gefofe von IMebl und
Grodpfelfchrot geben (a6e.  Niche weniger (afc man
etwag Gerfteas ober Hafertorner genugfam quellen,
und [df¢ ibnen aud) diefes mit vorfireuen, weldyes
abzr entwoeder im Schweinbofe oder im Stalle gefche=
ben mufi, damit ifnen ihr Saufen und Jreffen von
anbern nidit geraubet werbe. Wenn die Ferlel nun
auf diefe MBeife allein freffen und faufen gefernt, und
etma fechs ader ficben Iodjen an der Alten getrunfen
Baben, fo Fann man foide nad) diefemn abfesen, iehet
snan aber nur einmal Serfel in einem Jabre, fo fann
man folhe audh nody eine ober ein Paar Wodyen
langer faugen laffen, fo werden fie bey Der nbrigen
guten EBarfung alsbann befto beffer junebmen. Mane
che Perfonen find bey Abfefung des jungen Biehes o
aberglaubifch, Daf fie biersu gewiffe Seichen und Tage
wablen, weldhes fid) aber mebr e Kinber, als vers
fidndige SMenfdhen fhickt, und nicht von dem geriirtw
en
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ften Nugen ift: > Jeh Habe bicrzu weder Tag nodh Jeis
dhen jemals gemablet, und doch aleidywobl nadf gu-
ter WBartung allegeit febr fdhones junges Bieh gejogen,

§. 10,

$Hat man nun die Ferbel abgefehe, fo muf man
aud) foaleich aufhdren, der alten Saue das gewdhn:
lidy gute Getranfe und Sreflen ju veichen, damit fid)
bie Milch vevlieve, die Fevbel auch) in einen befondern
Stall auf eine furge Jeit thun, damit foldye die Mut-
ter nicht vergebens Devum.gerven,  Aber nicht allein
ift ¢8 binldnglich, Dafi man Ddie Sevfel abfelt, nein;
fonbern man mu§ nunmebro‘aucy Sorge tragen, daf
fie fowobl auf gute Hutungen Fommen, al8 aud) ju
Haufe nady Veehltnis mit gqutem Jutter fore gefires
tert werden’y wenn man. nid)t will, daf fie wieder ab-
fommen oder verbutten follenis - Wer es Haben Fann,
diefem jungen Wiehe friibe, ehe fie ausqetrieben wers
den, oder Abends, wenn fie nad) Haufe Fommen,
ein wenig gevinge Korner geben gu laffens, der wird
biervon vielen Nuben vefpivens Jn Ermangelung

sder Koener aber, muf man ihnen doch wenigfiens

immer etwas gutes yum faufen von Erodpfelfdhror ge-
Den laffen, Denn es wird Ddergleichen gute Wartung
durch Angiehung guten Viehes doppeit erfelt, und ein
folches Ferfel mird alsbann auf den Herbit nody einmal
{o grof und munter, als ein fdhlecht geartetes, feyn.

Hora TTe

Daf endlich die Ferfel, welche niche gur Suche
geben follen, auch verfdhnitten werden miffen, und
wie foldyes gefdehe, darf ich woh!l faum erinnern,
Dodh fo viel muf id) Hierbey bemerfen, daf idh das
Verfdineiden exfr verrichten laffe, wenn fie ein halbjap.
viges Ultey evveiche, weldyes idy beffer befunden, alg

P enn
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wenn id) es febr zeitig vervidhten laffen. : €8 wenden
jwar mandje ein und fagen, es fen beffer, wenn man
die Ferfel jeitig, renn foldse nody: Blein waren, f{dneiz
Den liefe; fie wiffen aber Feinen andern Girund anjus |
geben, als daf fie fagen: Diefe fleinen Dinger batten
bicroon. it fo viele Empfindung oder Sehmersen,
und Eamen beffer davon; wefbalb fie diefe Avbeit
mebrentheils gegen Sohanni, folglicy gleich in dee
groften Hige, fowobl bey Ferfeln, als aud-bey alten
Edyweinen, vornehmen laffen. Alein, wem follte
nicht begreiflich {epn, Daf, wenn bdiefen Zhieren, und
befonders  alten. Stamm- und Judefchweinen ,  in
grofev Hibe grofie Tunden gemadye werden , ihnen
diefes ju ber Seit viel fhddlicher, als in Eiblen Tagen
fen, und ju der Jeif vielmals grofe Schweine daranf
geben, indem es fic) oftmals ereignet, baf bey ans
haltender Hise, bey alren Schweinen in den TWunbden
Diaden wachfen , und, wenn ihnen nidyt bald Hilfe
geleiftet wird, manch fchones Stiick verloren geht.
Selbft die Fevfel werden dadurch in grofier Hige fo
matt, daf fie von der SWBeide nad) Haufe gefragen
twerden muflen, und fich nur mit vieler Mihe wicoer
erfolen, 3 bebaupte daher gemif nidht obne Grund,
baf die Herbtyeit die befe Seit ju diefer Arbeit fey.

§. 12, }
Cnbdlid) muf ich auch nody evinnern, 0af man,
wenn wan nid)t {elbft alles junges BVieh wegen nb-
thiger und binldnglicher Fhtterung den Wincer Hin- |
durd) behalten Fann, beffer thue, Dasjenige, was man '
guverfaufen gefonnen, fo jeifig, als mglidy, aus deas
Sutter gu {thaffen.  Denn id) weif aus eigner Erfahs r
tung, daf id) oftmalg, befonders wenn die Schweine |
rar gewefen, bevnabe o viel, als fiir ein anbdeves im
Herbft, erbalten, doch wenigftens weie mehr an ber
Guttes
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Sutterung erfpart babe, als idy alsdann mehr daflie
erhalten. Bey Futtermangel wirde e8 nody roei¢ un,
wirthfaftlicher feyn, junges Bieh der Wiucer durch
su bebalren, unbd ju glauben, daf man es ju fommen:
pen Sribjadre etwa mit mehr Borepeil ins Geld feken
wollte, weil, wic es narlirlic) ift, diefes junge Bieh
bey nur nothdifeiger und Enapper Fltterung alsbann
weit juriicf gefesit werden wirde. Nun nod) etwas
von Den Kranfheiten und Kuren der Schweine,

I, BVon den Krankheiten und Kuren
ver Sehiveine,

e 13,

Ob gleid) die KranPheit, die man unter dem
Namen der. Sinnen fenne, febr gemein ift, fo ift
fie doch eben fo wenig gefabrlich, wie viele glauben,
und man fann dergleidhen Schweine ohne Eeel effen,
weil die Erfabrung gelehret, daf s nidht fo wobl eine
wirflidye Krvantheic, als vielmebr eine Berwabhtlofung
ber Hirten ift, wenn diefe das Wieh bey grofer Hige
niche genugfam beobadyten, und alles unveine Waffer,
Defonders auf die Hike, faufen laffen. Daf diefes
fich Daber vermuthen 1afit, Eann man daraus abneha
men, daf eg erfilich nicht ein Jabr wie das andere,
fo viel finnidyte Schweine giebt; daf in Peiffen und
srocfernen Sommern weit mebrere Schiveine finnidhe
find, als in Eihlen und nafien Sommern. €5 iff
Diefes alfo eine blofe Stoctung der Sadfte, welche
eben baber entftepet, wenn diefe Thiere auf grofe
Hike u faufen befommen, und je mebr fich nun ein
Sdywein erbifie, und darauf {aufe, je fidrfer muf
aud) die Srocfung und die daber entfiehenden Finnen

: P2 feyn,
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fepn, fo daf mandyes Fleifch gany bunt Hierven aug-
fiebt, Wer feine Schweine alfo Hiervor vermabren
will, der mu§ feinen Hirten biervon genugfom unter=
ridten, ©a es aber bey allem diefen eine unange-
nehme Sadhe ift, Lergleichen Thiere ju Haben, und
man vielmals genothiget ift, Screine jur Maftung
su faufen, fo will id) bier nicht nur angeigen, wie man
es erfennen fann, ob ein @dywein Finnen habe, oder
nicht, fondern aud) gugleich ein Mitrel Hiermider ans
geigen,  Ungeadtet es teute giebt, weldhe behaupten,
man fdnnte die Finnen nid)t an lebendigen ©dyreinen
erfennen, fo muf ic) doch fagen, daf man es erfens
nen fonn, und daf es bdiejenigen, welde dag Gea
gentheil behaupten, vermuthlich niche recht wiffen mo=
gen.  ©o bald man demnach eins oder mebrere ju
faufen TWillens ift, fo lafje man eing nach dem andern
niedermwerfen, und die unge, fo weit als. mdglich,
berausyiehen, - Siebet man nun, entweder neben oder
unter der Bunge, viele fleine, Hirfetdrnern dhnliche
Blaschen, o ift es juverldfig inwendig febr voller
Sinnen 3 findet man aber feine, fo hat es audh wabrs
fdyeinticher Weife inwendig feine, oder doch nur fepe
wenige. )

Qsiert,

Das befte und ficherfie Mittel wider die Finnen
ift unter allen denen, fo miv befannt worden, das fo
genannte ©piefiglas (Antimonium )  Diefed fann
man forobl Budit- als Mafifdyweinen mut gurem Ee
folge geben,  Wer alfo Schweine auf die Maft ftellen
will, der gebe fogleich im Anfange jedem Stiicke ein
Dalbes toth, weldies in etwas Milch oder Mehlmaffer
eingerfipre, und jedem Schweine auf einmal eingegofs
fen oird,  lngefabr in drey bis vier Wochen wieders
bolt man ¢s nod) einmal,  Diefes bat nicht nur die

Lugend




1L 88, b. Kranfh. it Curen d. Schiveirie, 229

uqend, daf es die Jinnen vertreibt, fondern die
Gdweine, weldhe dergleidhen befommen, nehmen augh
Deffer ju, als die andern, und werben eher fett. s
rathen ferner einige an, man foll den Schreinen zu=
weilen etmag Hanfedener mit unter das Futter geben,
weldhes die Finnen ouch vertreiben foli; allein, idh
Dabe von [eGterm Mittel Leine, wobl aber von erfterm,
namlich dem Spiesglafe, Hilfe bey cinigen Schreis
nen erbalten,

§.- 1s.

Den Rant, oder audh Gerftentorn genannt,
befommen oftmals viele Sdymweine jugleidy, weldyes
von unreinem Saufen und Freffen entfiehen foll. Die
Kennjeichen diefer Krankheit {ind folgende: Mandye
Enivfhen mit den Jabhnen, fteben oder liegen gany
ftille, und freffen nicht. Andere {ind fehr maft und
toumeln bin und Her, und wenn man es nicht bald
gewabyr wird, fo Erepiten fie daran, TWenn man nun
diefe angegebenen Lmftande an den Schweinen gewabe
wird, nemiich, daf fie den Rank Haben, fo muf man
fie auf die Erde nieder fegen , ibnen einen Knittel ind
Maul ftecten, und auf diefe Are das Maul aufmas
chen: man witd alsdbann oben an dem Gaumen eine
Darte, weiffe ober auch fchon gelblichte Haur, oder
Hubeldhen in Geftalt ecines Gerftenforns, findens
Diefes Hubelchen muf man mit einem recht {charfen
Meffer gan rein ausfdyneiden, und in diefes od) flat
gefiofenen ngwer, mit efwas Ofenrus permifehty
einftreuen,  Ferner muf man foldye Schweine nad)
der Operation nicht fogleidh, fondern erft einige Stun-
en darnady, faufen laffen,  Mehreneheils Eefommen
fie Diefe Krantheitin den Heiffefien Sommertagen, und
fie ift febr gefabrlidh,  Denn wenn einem foldhen
Sdyweine nidyt binnen vier und jwanyig Stunbden qe

D3 bolfen
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bolfen wird, foErepirs es gemeiniglich; ja s Lann fo ‘
gar von einem Stiicfe eine gange Heerde angeftecte
werden, und fo bald alfo nur eing hiervon befallen ift,
fo muB man Eeinen Augenblict Sei¢ verfdumen, die
gange Heerde befiditigen 3u lafjen, ‘

§. 16,

Die Brdune ift nod) gefdbelicher, und es rers
den biervon fo wobl Maft = alg Suchtfchmeine befallen,
€s darf bierbey ebenfalls Pein Augenblict Jeit verfdus
mef werden, wenn fie noch gerettet werden follen,
Mehrentheils aber find die Hirten Schuld, wenn die
©dyweine an foldien Krantheiten Erepiven, erfilich,
weil fie nid)t genug Sorge tragen, und fie in der Hihe
alles Dinein faufen laffen; jweptens, entweder niche
Acyt baben, wenn ein Schwein etwan Erant wird,
und foldyes alsdann niche fogleich anjeigen, fondern
erft wenn ibm der Tod fhon auf der Junge fist, dens
Heren Nadyridyt geben. Da nun die Seweine nie=
malg im Winter, fonderh nur im Sommer, und ges
meiniglich in febr beiffen Tagen, befallen werden, fo
ift ec audy febr wabrfdyeinlic), daf fie die Braune
von ju grofer Hige, vielem Durft und Vollblirigheie
befommen.  Nody mebr aber witd diefe Muthmafung
Dadurch beftarfe, baf, mwenn man einem folchen
©dbweine fogleidy im Anfange unter der Sunge jur
Aver lage, folches curire wird; dahingegen, wenn
fchon gu lange gemwartet worden, und die HiGe fibers
Dand genomitten, es in wenig Srunben tode ift. Hiers
bey find nun folgende Kennjeishen: die Schmweine frefs
fen nicht; die Junge wird gany fdmarzbraun; fie
trampeln mit den Worberfiifen und fehen gany flice
mit den Augen.  Hier ift mir nun fein Mittel weiter
befannt, als was i fchon angeseigt, nemlidy ein-
oder ein Paarmal Aderloffen unter der Sunge. Ndchft

Diefeuns

|




1L, B, 0. Kranfh.u. Curen d, Schiveine, 231

dicfein fann man ihnen noch folgenden Trank faulicde
eingiefen:

Salbey,

Dlopen,

Wegebreit, jebes eine Hand voll; und

ein toth Salpeter;
diefes jufammen in einem MNOfeltdpfchen Laffer ges
fod)t, und, wenn es genugfam erfaltet, auf einmal
eingegofien,

A RCTA

Sugleich will id) bier wegen der Braune nodh
ein, von Hrn. Kammer:-Affefor Roch, aus fiebens
japriger Cefabrung betannt gemadytes Prafervativ mit
anflibren, mweldhes in folgendem beftehet. Man
nimme ouf ein jedes Sdywein, weldyes ein halbes
Sabr alt ift, gleich im Unfange des Fenihjahrs, aller
ad)t Tage, jedesmal eine Hand voll Hoizafihe, auf
ein Ferfel aber nur eine halbe Hand volf, menge folde
unter das gerodhnliche Juter, und giebe ihnen folches
3u frefien.  Den Winter fiber ol man diefes Miteel
aller brey bis vier Wochen gebraudyen. €3 foll den
Gdyweinen aud) nichts fthaden, wenn fie einmal eine
doppelte Porticn. hiervon befommen,

gk

Da i) von ecinem Jreunde folgende Prafervas
tiv: SMittel communicive erbalten, welche die Schwei=
ne vor verfchiedenen Krankheiten vermabren follen, fo
will ich auch diefe Hier mit angeigen.

1. Giefiofen Spiefiglas, e¢in Dalb D.uenfgen,
Diefes purgire,

2. Des Tylfowsty Specics, fo aus gleichen
Lheilen von Schwefel, Alaun und $orbeeren befieben,
darunter ein wenig Kamin-Ruf getpan wird.  Diefe
Species werden in Sdckhen gendpt und in den Trank

: .

gethan,
9) 4 3. Cine




e — ez F 2.

232 Zwept, ABfhn. Fiinfe, Sap. 2. Abtheil,

23+ :Cine Senitte Brode mit Wagenfhmiere.

4. TWilve grofie Ritben ein Quentgen,

5. tebendigen Schrefel ein O.uentgen, auf eine
Butterfhnitte gegeben,

6. Nebhmet Ehermurgel, Siebftocfelrourgel, Sor=
beeren, Wachbolderbeeren, von jedem ein Biertel-
pfund; Knoblaudy, fechs Soth; Cardobenebictenfraut,
Permuth,, Raute, Rpeinfarentraut, Kraufemiinge,
Siebfivckel, Fenchelfraut, von jedem einPfund; Sals
peter, goey toth; Spiefglas, swey foth; gerfchneiz
def und vermifcht alles unter einander, focht es in
einem grofien verdectten Topfe mit Waffer, unbd gebe
es drenfig Stk Schmweinen vor mit Kleien,

7. Gentianella, oder Afodill-MWurgel, ober Ans
gelica ing Getrdnl gelegt, {

8. Cine fadung Schief-Pulver.

Bon allen diefen ann man eing oder dag andere jum
Gebraud) wablen, und wird man nicht unrecht thun,
wenn man davon dem Wiehe alle vier Fochen etwag
gicbt,

§. 19,

$Herr Dratje bemerft in feinem Quuartale St, 111,
G. 33, folgende Kranfheiten nebft Curen bep den
Edyweinen.  Das §icber. Ein Sdmein, das das
mit beladen ift, frift niche, lage den Kopf Hangen,
und witd matt. Die Cur ift folgende: 9Man (dfe
bem Schweine finter den Ofren, audy am CSdimange
gur Ader,” und japfe ein Nogel Bilut b, Hierauf
befommte es in cinem warmen Stalle cinen Tranf von
serfdinictenem Brobdee, Sleifdhfuppe und efmag serbact-
tem Polen,  Hievauf mifdht man den Trant mit Philo-
nium romanum, nemlid) eine halhe Unze auf jefnPfund
bes Teanfes, und mit demfelben fabee man fo lange

fore, bis vas Sehrein frifch und munter friﬁé.
. 20.

l
1
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§. 20

Die Senche.  Diefe entftehet von fhlechrem
Futter. Die Augen der Schweine find wafferiche,
der Kopf bange nach dev einen Seite, das Thier ift
matt, und will nicht freflen. Bur Cur bedient man
fich folgenden Trants :. ein Halb Pfund graunes gemahl=
nen -feberfrautes, ein Stick rothen Ockers, fo groff
als ein Hinerey, mit eben o viel Salpeter vermifdht,
alg auf einem adyt Grofchenfiiice liegen Pann. Diefes
mit Waffer ditnne gemadht, und dem Schyweine, das
vier und jwanjig Stunden gefaftet bat, vorgefeht,
$Hat ¢s davon aud) nur ein wenig genofjen, fo ift e
fchon gut.  Man nebhme es8 weg, erwarme es, und
{ese es nad) finf und fechs Seunden wieder vor, fo
lange, bis bas Schwein aus Hunger, felbiges ju frefs
fen, geymungen wird, ~ _

2

§ 21,

Das Ueberfliefen der Galle, Die Augen
find gelb, fo wie die fefyen, und die Kinnlade ift ge-
fchoollen.  Dafiie witd gevathen, der Saft gequetfchs
ter Schellwurgel, mit ein Bievtel Weinefig vermifche.,
Diefen gieft man auf gerdricfte Hollaufe, nemlidh
auf ein BViertelpfund Holgldufe ein NOFel des Saftes.
Bon diefem witd in einem warmen Tranfe o viel an=
gemadyt, als bas Sdywein mit einemmale beywingen
fann, Orey Stunden vorber und fechs Stunbden
nadyher, muf aber das Sdywein faften,

Gt 22;

Die Schwache des NMTagens. Man ver:
dndere das Futter und gebe Vohnen mit etwas Wafs
fer, ©dlage diefes nicht an, fo rithre man taglich
eine Balbe Lnge Mithridat unter das Jreffen, Die
Schlaffuchr. €s (dhlaft den gangen Tag, Ein

Ps Bomis
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Bomitiv von Portulack, weldye jerquetfcht witd, wird
unter Das warme Jugter gemifcht, nemlich ein NOGel
biefes Saftes unter das gedhnlicye Freflen. Borher
aber muf das Sewein einen Tag gefaftes Haben,

. 9'3'

Die Nafern. Dann faben die Schrweine
einen €Pel fliv das Freffen, die Augen und die Haut
find roth. Mlan lafje diefes Schwein den Fadymit-
tag und die Nadyt faften, gebe alsdann einige Tage
lang etwas warmes Futter, davin ywanzig Korner
Hirfhhornfaly und Fwey Unjen Salmiact vermifdye
wotden,  Die Raude der Haut.  Eine Aderlaf
unter dem Sdhwange, dann mic Seifenwaffer, und
endlidy mit Kalfwaffer gewafhen, Hilft die mebrefte
Reit,  Der Stall wird gereiniget und efwas neues
©troh gegeben, Jnnerlid) Schwefelblumen gebraucht,
reiniget dag Gebliit, Kt die Haut gerriffen, fo fdmiere
wman die Oerter mit Theer und Talg,

§e. 24.

Der Durchfall.  Man nimme unter Has Fue-
ter ein Dalbes Pfund Eidyel(chalen. Hilft diefes niche,
fo giebt man unter dem Futter eine Halbe Handvoll
Fleingefchnittener Tormentil-Wurgel. Die Ferbel be-=
Fommen auch oft Pocken, Man trdnke fie einige
Beit mit Kuhmilch.

, 5.

§.
eulen am Leibe. Man Offnet felbige der
$ange nad) mit einem Meffer, drirctt die Materie Here
aus, und befchmiert diefe Oerter mit Talg und Theer.
Gefchbwire in Oen Obren.  Hier wafhe man die
Obren mit warmen EGig, bis fie rein find, Dann
reibt man die Ofren mit etwas Theer, Talg und Seife

permifdhe,

nhang.
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Anbhang
Bom Cinpdeeln und Raucyern des Fleifches,

Snbalt,

§. 1. Ubficht Bierbey. §. 2. Faf jum Cinpdeln ded
Rindfleifches.  §. 3. Fleifh- Salz> und Salpeters
Duantitdt. §. 4. Cinlegen ing Faf.  §. 5. Cins
preffen.  §. 6. 7. Verfahren beym Einfaljen ded
Schweinfleifdhes, und Raucheen.  §, g, Weftphdz
lifche SRethode bey lefsternt,

05t T

o geringe diefes manchem vielleiche {dheinen mdchs
te, u feyn, o nothig ift es doch gleichmohl, wenn
man nidyt Schaben dadurch leidern, oder ein uns
fchmackhaftes, und ofimals beynabe unbraudybares,
fo wobl Patel - als gerduchertes Fleifdy erhalten will.
€s ift mir nicht unbefannt, daf mandyem fein Pos
Pelfleifc) verdorben, und daf er, an Statt ein
gut faftig gerduchertes Sleifdy ju Haben, Fieifdh,
wie Holy und ofne alle Kraft, bat.  ch werde das .
Der die Behandlung defietben alihier fo angeigen, daf
niemand, wenn diefe Regeln beobadtet werden, Ur=
fache baben foll, biemit ungufrieden ju fepn,

\ Oc.om
Sum Einpoteln des Rindfleifches ermabie
man nun alleeit ein nadh der Menge des einupdelns
den Fleifches verhaltnifmafiq grofes oder Pleines
Sag.  DBiele nehmen Diergu das evfte befte Fof, fak
. parauf
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gen ibr Fleifdh ein, legen einen unfchictlichen Deckel
darauf, und feben e8 nunmebr aufs Gerathervohl bin,
Diefes ift aber gan; falfth,  TWer ein gutes und dauers
Daftes Pofelfleifch verlangs, muf bier, wie ich fdhon
gefagt babe, fidynach der Menge deg Fleifches richten,
und Dierzu ein ovdentlich bom Vdeeger befonders ge-
fertigtes §afi nebmen, weldhes auf yweyerfey Are ein=
geridhtet werden Eann,  Entweder ein dergleichen Faf
wird fo gemadyt, daf e, wenn das Fleifdy darin,
Der eine Doden eingelegt, und alsdbann die Neifen
darum, und gut angetrieben werden.  Allein da diefe
At Fafer viele UnbequemlichPeit, wegen bes jedesmas
ligen Auf - und Jufchlagens, renn etwas Fleifdh jum
Gebranch berauggenommen wird, verurfadyeny fo ift
die yoente Avt Fafer am bequemiten, allwo bdie Bb-
Den des Fafes jedergeit feft eingemadyt bleiben, nup
daf in Dem einen Bobden des Faffes ein fod) befinds
lid) ift, durch welches man bequem ein Stirct Fleifdy
berausnehmen fann, weldyes fod) ungefabr jebn big
3wolf Boll ing Gevierte mit einem rech fcharf paffenden
Deckel verfeben, feyn muf, damit weder das Saly
waffer beraus faufen, nod) die fuft eindringen Fonne.

§. 3

TWenn nun jemand (ich will annehmen, einen
Halben Bentner, die Ouantitat fann nun grofer oder
Eleiner fepn, fo Fann fich leicht ein jeber mit Der Hiers
su nothigen Menge des Salzes und Salpeters einrid)-
- ten) Jinbfleifd) einpdfeln will, fo werden vor allen
Dingen bHieru fchone derbe und fleifchige Stiicfen auss
gefucht, und ju obigem Gewidyte an Fleifch drep bis
vier Pfund Saly, und Hodftens jrwey Soth recht Elar
gemachter Galpeter genommen.  Diefe Quantitdt
von Salpeter Habe idh jeberjeit jureichend gefunbden,
und vedye gutes Pofelfleifd) erhalten.  Manche ne;fe=
en

'\
|
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en eg in Der Menge Des Salpeters, und nebmen ofes
mals gu viel, welches aber niche gue iff ) weil das
Sleifcy von gu vielem Salpeter etvas hart wird.

§ 4 i
©obald nun alles. beyfammen ift, fo fireut man
erfilich etmag. Saly in das Faf, alsdann nimmt man
ein wenig von dem Flar gemadyien Salpeter, undreibe
das hinein ju legendeleitch Stuck vor Eirct hiermit, und
fegt algdann die exfte Schiche Fleifch rechedicht an einane
Der. und beftreut diefe Sdhicht wiederum mit etwas Sal,
und fo veefahre man ferner bey jeder Schiche, bis dag
%af voll oder dag Fleifh alle ift, und oben auf die
fefste. Schiche wird_ alsdann ebenfalls nody ein guter
Lheil Saly gefivenet,  Man pflegt aud) jwifthen jede
Sdhiche etwas Rosmavin - BDlatter 3u. legen, welches
aber nidht ndehig ift,. in fofern jemand fein iebhaber
Davon ware. ; gk
§ 5 : .
MBenn dagFaf nun foldher Geftalt gehorig subereix
worden, fo wird foldyes entweder unter eine Preffe
geftellt, nach und nady immer beffer jufammen gepreft,
damit fidy das Sleifch vedhe jufammen fefse; in Cr=
manglung einer Prefie aber, wmuf man das Fleifch
enteder mit genugfamen, rein abgewafdhenen: {dyictlia
chen Steinen befchweren, oder aber durch eine an die:
Decte des Haufes feft angeftemmte Stange vedye gue:
niedergudificten fuchen, fo dafi endlid) dag Salywaffer
Nber Das Fleifh weggebe.  Das Salywaffer muf je=
Derjeit dag Sleigch bedecten , und im Fall , daf Diefes
nidyt wdre, fo fann man auch nod) erwas Salj nachs
firenen, um genuafame Brihe ju crlangen,  Wenn
nun das Fleifeh etliche Tage fo geftanden, mithin fol
thes auch mie hinldnglicher Brithe hedectt fepn wird,
fo wird alsdenn der vierectichte Japfen forgfdltig in
; den
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Den Boden eingepafit, und allenfalls, - wenn man
das Fleifcly lange, ofne etmas heraugsunehmen fteben
laffen wollte; mit-etwas Pech an ‘den Klingen des
Bapfens ibergoffen, und in einen recyt Bblen Keller
gefetst, unb etwa aller gwey oder drep Rage einmal
(jedoch mur im Anfange ungefahr vierjehn Tage bis
oren Wodhen) umgetehrr, damit das Fleifch fein mie
bem Salswaffer bebeckt werde.  oeif man aber
fchon vorber, daf das Fleifch genugfames Salymaffer
iiber fidh) babe, fo, daf die obere” Schidyt genugfam
bedectt fey), fo Dat man diefe Arbeit in der Folge gar
ficht mehr nothig, fondern das Fleifch wird fic) def:
fen ungeadhtet gut erbalten.  Daf man den Spund,
0. i, Das vierecichte flate bes Spunves eingepafite
DBretftick, menn mau etwas Fleifeh Heraus nebmen
laffen, jebergeit wieder wobl einpafien miffe, wird

-¢ir jeder ‘wobl leicht von felbft einfehen.  TWer

viel Fleifeh einpofeln will, wird beffer thun, foldyes
nicht in ein gar gu grofies Faf sufammen, fondern
Heber in cinige fleine gu thun, mweil ¢s fich alsdann bef,
fec und linger aufbebalten (e,  Diefes wdre alfo die
Behandlung des Pofelfleifc)es,

§. G,

Bum Cinfalyen des Schweinfleifhes Pann man
fich nun anbever, biersu fchicElicher Faffer oder Fannen,
woryu aber ebenfalls {dyicEliche Defel gebdren , um das
eingefalene Fleifch geborig jufammen ju [hrauben oder
mit Steinenbedectenju Ednnen, bedienen, Das Einfale
gen wird bey diefem eben fo, als bey vorhergehendem
beforgt; nur muf man bey den Sdiinfen nodh die
Borfidyt brauchen, daf man in die Hoilen oder um die
Knodyen herum genugfames Saly und etmwag Flaren
Calpeter hinein ju bringen fudye, weldyes u ihrer bef
fern Haltbarfeic niche, wenig  beytrdgt, DBeymt

Scywei=
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Gdyneinefleifche febt man, gewdbhnlicher. Weife, alles
Knochenwert, Schinfen und Spectin cinoder mebre.
re:Faffer jufamment unter einander cin, weldyes abep
mit Boreheil gefdheben muf, damit nidye fo viele Lo
cherentfieben , - fondern: alles fein Didyt benfamuen
liege. © 20er aber viele und grofie Spectfeiten Hat)
der thut beffer, foldye: befonders in ein Hieryu fdyicklis
hes Sof ober Wanne einjufalien, um felbige nad)
Berlauf von ungefddr drey Wodyen rauchern ju Ednnen,

LSRR S 'y

Wer fein Sleifch abet nur in- gewdhnliche Fdffer
oder TWannen: einlegt;, nidyt einfdhraubs, oder. aber
‘Durd) Steine oder cine Stange, wie id) oben bemerfe
babe, fo jufammen prefit,  daf das Salwafjer gang
uber das: Fleifd) gebet, det muf ja darauf bedade
feyr, daf er unten an einem dergleichen Faffe, unges
fabe ein paar Soll fiber dem Bobden,, cinen Sapfen ans
bringe, damit die Bribe, etwa viersebn. Tage lang,
alle Tage ein= aud) woh! jroepmal abgezapfe, und das
Sleifth fodann wicder Damit begoffen werde,  TWenn
Dag Fleifch nun foldyer Geftalt drey aud) vier Wodyen
in Dev Deige gelegen, fo Fann man es entmweder inder
Gdornflein, aber wer eine Nauchfammer hat, in
Diefe jum Rauchern aufbdngen laffen, weldhe lehtere
ich Dem Schornfiein vorsiehe. Wo Plak vorhanden
ift, oa fann man febe leicht eine folche RauchCammes
anbringen, benn man darf nur bey der Feuermauer
einen guten Werfdhlag, etwa vier oder fiinf llen boch,
anbringen, und in die Feuermaver ein Sody maden,
Diefes aber mi¢ einem Blechernen Schicber verfehen
laffen, weldyen man nady Belieben dffnen ober jumas
shen Bann, um den Raud) o lange als es ndthig, in
bie Kammer laffen ju Fonnen, welcher jedodh an einem
€nbe feinen Ausgang wieder paben mufs  Dergleichen
NRauchs
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RauchPaminern haben nicht nurden Bortheil, daf das
Sléifely viel {chdrerigerauchert wird ;. fondern man: fann
wisdann dag Fleifd)-aud), wenn: die Feuermauer durdh
Bén Sdhicber verfehioffen worben ;- den gangen Some
wer’ fiber Darvin“hdangen laffen,:cwenn. fie nur etwas
tuftig find. . Sum Aufhdngen des Fleifdhes werden
oben eiferne Hafen feft gemaces : {104

’ §' 80 i
Sn LBefiphalen werden die Schinfen in Seinwand
eingendhet und gerduchert. Oies bat man eben niche
nothig, wenn man nicht will, fondern man darf
jolche nur, fo wie fie aus der Saljlauge heraus qés
nommen werden , vecht thcheig 'in’ Kleien herum wile
ken, fo, daf fie Ubevall vecht gue itnif Kleien hberjo:
gen find, und fie alsdann jum Rduchern aufhdn-
gen laffen.  Gie werden auf diefe Art eben fo fhon,
alg foenn fie in einwand  gendbet worden. Daf
mon nodh andere Arten von Jleifdh, als Ganfes
Kalb: RNind- und Sehopfenfleifch einfalien und vaus
cheen Eonne, ift cine befannte Sache; nur muf nian
bey allen Sorten jederieit daranffehen , daf foldhes niche
3u ftavfgerdudert, und, fo ju fagen, ju Stocffifh ges
madt wird , weil gelinde gerduchertes oder gerrocknes
tes Fleifch allegeit woeit Fraftiger und ! {chmacthafter ift,
als dasjenige, {0 ju Holze gerduchert worden.  Dies
fes gelinde Jaucheen gile auch von ‘allen Avten von
AGiirften, weldye man {ebr {dhon in Raudyfammern
in Beit -von adyt, Hodyftens viergebn Tagen rdudjern
fann,

Dritter
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Derifter %Ibfd)nit,f. ;
Crites Kapitel,

Crftes Kapitel,
Weinbevreitung

Crite %btbeiiung.
ngavifchen Wein aus Candmwein ju bereiten.

Snbalt,
§. 1. SBedbalb deffen Befannemachung gefchehen. §. 2.
Gefdf. 6. 3. MWeins und Speciesd - Duantiedt,
§. 4. Gtellen. 6. 5. Probe.  §. 6. Absichen.
§. 7. Berbefferung,  §. 8- Aufbewabren.

6. 1, :
Da idy felbft diefe Ave Tein auf nadhfolgende
TWeife beveitet Habe, und mancher Kenner damit hins
tergangen worden ift, fo babe id) foldyes curidfen Ges
miitherrd gur Nachahmung  befannt  madyen. wollen.
Berfdbrt man damit allenthatben fo, wie hiee vorgefdhries
ben orden, fo wird man nid)t allein eing techt gure
Art DWein, fondern aud) mandhes Bergniigen damit

baben.
‘ 02 §. a.
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(P

Quodrderft muf iy evinnern, daf, wenn man
Ungarifchen TWein verfertigen will, die Duantitdt fey
nun qrof oder Elein, biersn alleeit e filich cin Teins
faf genommen werden mu, worauf fdyon Wein ge-
wefen, weld)es nid)t etwan angelaufen, d. . verdors
ben, dumpfig oder fauer geworden ift; jweniens, baf
diefes Joffes Grdfe fo befchaffen feyn muf, damit
wenigfiens der vierte Theil mehr, als man Wein ju
madhen gebenfet, Dinein. gebet.  Drittens muf ein
dergleicdhen biersu beftimmees Gefdf ein groferes
Gpundloch baben, als gewohnlidy ift, damit man mie
ber Hand Hinein greifen, und die hievsu zu braudhens
den Species wieder Heraus nebmen Lonne,

§ 3 :
Hat man nun ein dergleichen Fafi-in Bereits
{chaft, fo thut man Die Bierju beftinunte Quantitde
YDein hinein, wovon idh einen Limer annehmen,
und die hier nachfolgenden Epecies auf gedachtes
Maaf befiimmien will, weldye in '
24 Pfund fhonen grofen Rofiuen,
6 Pfund Eleinen Rofinen,
24 Pfund Savin-ducker,
6 Pfund Syrup,
90 Zropfen Spiritus Vitrioli, und
130 Tropfen Oleum tartari per deliquium bes
fteben,

v §u. 4
- %Benn biefes nun yufamuten in das Faf gethan
worden, {0 werden’ etliche Kannen LWein etwaswarnt,
aber nicht heif ohey gar Fodvend , gemadyt; und ebens
falls bivein gegoffen , unb bas Fafi nur locker juges
fpindee, aud) dann und wann einmal umgeriihret.
i Frach
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Mady ciniger Jeit witd algdann diefer Tein ju braus
fen ‘anfatigen , Da Denn, fobald man diefes bemerfer,
der Spund noch roeniger feft, als vother, einges
{chlagen werden darf. S diefer Verfaffung (dft man
ibn fo lange liegen, bis e ganglich yu braufen aufges
potet Gat, und gany Bar gewovden ift, ‘welches ofts
mals einige Tochen dauert,

§ 5.

Bl wiaw afsdann diefen LWein entweder auf ein
ander Gefaf, oder auf Bouteillen jiehen, fo muf
man vorher die Helligleit des Weins pritfen, und ju
diefem Behuf it einem Stechheber etwas ausheben,
yoeil terfelbe weder auf ein ander Gefdf, noch wes
niger aber auf Bouteillen geyogen werden darf, bevor
er nicht vecht Delle gerorben, inbem maon’ fid), was
bie feGtern becrift, det Gefabr des Sevfpringens auss
fesen wirde,

: §. 6.

Um nun noch geficherter ju feyn, daf benm Ab=
3iehen, fo viel mdglich niches sriibes mit Deritber Fome
me, fo fann man juforderft die Vorfide braudden,
baf man Das apfentod) bdber, als gewdhnlid),
namlich etwas uber dem Bobenfak erbaben, bobren
faffe; “alsbann aber, bepm Abjieben auf Bouteillen,
fidy cines Filtriv- Huts von weiffen Filse bediene,
um durd felbigen den Wein laufen ju laffen, weldyes
vefto ficherer ift. Denn wenn nur efwag fritbes mit in
die Vouteillen fomme, o entfiebt eine neue Sdrung,
woburd) es gefchieht, Daf Dicfe Gefdfe gerforengt
rogrden, - » :

Oelis 278

Wer fich die TNUe geben will, bie grofen Ros
finen mit cinem Taiegemeffer auf einem Drete ents
3 ey
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swen fhneiben, ober in einem grofien Morfer etwas
serquetfchen gu loffen, ber wird feinen Wein dadburch
fidifer machen, al8 wenn die Rofinen gan; binein ges

| than werben.. . €8 ift audy gue, wenn der bietsu be:
‘ frimmte Wein nicht gany jung, fondern wenigftens
einige Jabre alt ift, weil er algbann, wie ein jeder
felbft leicht urtheilen fann,  beffer wird , indem ein
junger Wein dodh allegeit noch viel robes an fidy pat,
weldyes eine Berbinderung ift, daf er nidyt fo gut,
als von etmas dlterm Teine, werben Fann,

: 8oy

. ©obald er nun belle genng jum Abjiehen entres
der auf andere Gefafe oder Bouteillen geworden, fo
#iebt man ihn ab, unbd Hebe die damit gefiillten Dins
ge gum Gebraudh auf, ;. Se dlter derfelbe wird, je befs
fer witd er.  Den guriicE gebliebnen Bobdenfah aber
barf man nicht weggiefen, fondern wer Gelegenbyeie
bat ‘Brandtmwein abgugiehen, der nimmte diefen Saf
mit Hingu, wovon man alsbann wroch einen guten
Brandtwein erhale. » ' '

Sweite Abtheilung.
Aepfelmein ober Coder ju Bereiten,

.Sngalt.v

@inleirung. §. 1. Befchaffenbeit ber Nepfel,  §. 2. Jers
quetfchen derfelben, 6. 3. Yusdprefen und Duvchs
feiben, & 4. Cinfillen ing8 Faf.  §. 5, Uneere
fcjicd. dev MWinters ober Sommerdpfels §. 6, R‘§l6rm.

5 ad®
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§. 7. unvechted Berfahren mit dem KIdvungdmittel,
§. 8. Deftandeheile der Haufenblafe nebft ibrer RBee
veitung. 6. 9. Befchiuf.  §o 10 — 40. Turs

ners Methode, den Eyder obder Aepfeltoein gu bes -

weiten.

Cinleitung.

€¢ pat midy auferordentlich gewunbdett, daf wir
Deutfche, die wiv doch o aufmertfam auf die Moden

der Ausldnder in den Kleidern und Meubeln find, niche

niehr Gefdhmact fie den Aepfelrocin oder Cyder dufs
fern, ibn gu beveiten. ch babe den Dingen oft nadges
foliet, wober das wopl Eommen mag ; aber jur Beit weiter
nichts ausfindig madyen Eonnen , alge Mangel an Thads
tigleit, Unmwiffenpeit und Avmuth; Dinge, weldye niche
fo leidyt aus dem Fege ju raumen find. Das erfte
onnte durdy die Herren Geiftlichen auf bem fanbe,
durd) Schulmeifter und Pachter gefdyehen, weldye,
wenn fie Beyfpiel wirden , aud) den Unwiffenden
Unterridyt ertheilen Eonnten; fur lehteres weifi id) Cei=
nen Rath, und wenn id) ihn aud) wifte, wie denn
wob!l nodh- Mittel und Tege fich finden liefen, Nber

manden Avmien Wob!ftand ju verbreiten, fo wirden

dagegen audy Hinderniffe in Menge auftveten, die al-
fes vereitelten. Etwas will i) unterdeffen dody thuw,
weldyes, wenn es aud) niche viel Helfen follte, wenig=
ftens nicht {daden Fann, b will eben niche unbes
fannte Dinge befannt machen, fondern nur wies

ber ins Geddcytnif surhct bringen,  Man follte .

billig darauf denfen , daf alles Dagjenige, wAs i ei=
nem $anbe gefdyehen Fonnte, immer von zebn 3u jebn
Jabren dem Publico ing Geddd)enif gebracht wiirde;
es witden ficy doc) mandymal Perfonen finden - die

2 4 fidh
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fich reizen liefen, etwas fie das eine ober das anbere
U wagen,
memierc - Siaa e L odtle, ot e
, (PN ‘

Alle Aepfel, wovon man Aepfelwein machen wifl,
miffen gufocderft wohl ausgelefen ynp abgemwifcht
werden, damit Peine Unreinigleit over RKoth darunter
fomme. Dagegen verdorbene oder {olthe, die bereits
faule Flecken baben, entwever fiits Bieh, ober aber
jum Abtroctnen , wenn foldye barzit nod) tauglid) find,
genommen twerden.

§ 2,
~ Das Jerftofien ober Jerquetfchen der Aepfel ge=
fchiebet ymar auf verfdhiedene Art, um alebenn ben
Gaft feraus ju preffen; es ift boch aber beffer, bes
fonders. enn man eine grofe Duantitdt derfelben
Dat, daf man diefe ausgefudhten Aepfel in cine Mithle
{dhutce, und felbige durdh einen Stein, weldjer gang
leicht auf denfelben Herum gedrepet wird, jerquetfchen
ober Elar madyen laffe.
§. 3.

©o bald biefes gefcheben ift, fo muf der Saft
ausgepreft, und, wenn einige Unreinigleiten davun-
fer find, burdygefeiber, alsdann aber in reine Gefafie
gefullet werden. Sum Durdyfeipen fann man fich
entwedet eines Haarfiebes oder fonft eincs Beutels
von grober Seinrvand, wo der Saft gut durchlaufen
fann,” bedienen, damit diegroben Theile guriict bleis
Ben, und der Wein deffo eher Far werden moge.

§ 4
enn nun der Saft von feinen Unreinigleiten
gefdnbert, und in ein Saf, weldhes jeboch nidye gan[?
0
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woll fepn tarf, gegoffen rorden, fo Iaft man ign ya.
gefabr brey oder vier Tage rubig und nur leiche juge.
dectt liegen:  Nad) WVerfluf diefer eit madit man
das Epundlod) des Faffes mit einem Stdpfel von fri.
fchen debm fo.gut als moglid), gu, Iafe foldyen wies
ber ein Paar Tage fiegen, und naed) Berlauf diefer
Beit gapfet man, duid) einen vorber bereits angebradys
sen boliernen Habn, etwas weniges ab, und ungers
fucyt ibn, ober vecht Elar und yum Abgiehen tichtig, wels
ches fidh guweifen bald, jureilen aber aud) etwas lang=
famer, ereignet.  ft nun der Saft nody nicht recht
Elar, fo [dfit man ibn annod) einige Tage liegen ,
gapft alsbann wieder ein wenig ab, um juunterfuchen,
ob er jum Abgiehen Helle genug foy.  Denn g muf
derfefbe eben auf diefe Arr, wie der Wein, rect Plap
abgejogen werden, weil foldier, wenn dics nidyt bea
adytet wird, die Douteillen leicht entgwey fprengt,

§oiies
Hietbey ift abev nodh 3u evinnern, daf derjenige
WBein, weldyer von Sommer - oder jeitigen Aepfeln ges
madyt worden, aud) mehren Theils efwas eher, unbd oft
in brey bis vier Wodyen Flar wird.  Dabhingegen derjes
nige, weldher von etwas Dartern ober fogenannten
Winteraepfein gemad)t worden, immer efwas fpater,

atg erfterer, und wobl in fechs bis adyt Wochen erft,
vedyt Blar wird, ;

66

©ollte ficy derfelbe aber binnen obgedachter Seit
i)t genugfam fldren wollen, fo fann man ifm u
$Hilfe ommen, und auf folgende Are durch Haujens
blafe flarmachen. Man nimme nach BVerhaltnif tes
Aepfetweing, 3. €. auf einen Eimer ein Halbes $oth,
dinre gefthlagene Hanfenblafe , fehneidet folche mit eis
5 nes
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ner Scheere oder Meffer in gan Fleine Stictdhen, bda-
mit man foldye in eine glaferne Bouteille thun Ednne,

Wenn nun diefe Elein gefhnittene Haufenblafe alfo in

eine Bouteille gethan worden, o gieft man in die=

felbe etmas Wein, verftopfe fie, und feht foldhe

in Keller. ~ Nacy Verlauf von vier und ywanjig

Stunden wird die Haufenblafe jiemlid) gut geweidht

feyn, und das Anfeben, wie eine. Gallerte, haben.

3ft diefes erfolgt, fo wird nod) etmwas Wein und

jwar fo viel gugegoffen, bis es diinne genug, und fid)

alles durch fleifiges Sdyiitteln vedht mit einander

vermifht bat, damit man es bequem aus der Bou-

teille in das Jaf giefen fann,  Hat man nun diefe

aufgelofte Haufenblafe in bas Faf gegoffen, fo nimme

man. nadyber c¢inen etwas breitern pHolzernen Spas

ten, wodurd) etlicde todyer gebobre find, weldjer jes

doch bequem durd) dag Spundloch geBet, und bis auf

das fager des Fafes reiche, und fihlagt damit die in-

ein gegoffene Haufenblafealsdann vedy mic dbem Aepfels

mein dutd) einander, und it ibn fodann ungefdpe

adyt Tage liegen, worauf fid) derfelbe fehr gut Elaven

und felle, wie Elaves Waffer werden wird , und wenn

biefes erfolge ift, alsdann erft Eannman den Aepfelwein

obne Gefabr, die Bouteillen gu serfprengen, abies

ben.  Auf bie namlice Are Fann man mit der aufge: .
{ofiten Hauferblafe den tribften LWein Elar und trinf-
bar madyen. Der Hahn muf aber in einem dergleis
dhen Fafje wenigftens adyt Soll hodh angebradyt wer=
ben, Damit feine Hefen oder Bobdenfal mit Heraus
fonunen, und den Lein tribe maden,

S e A
Manche Perfonen lojen e Haufenblafe, in
fBein geweidyt, Uber dem Feuer auf, weldhes aber

nicht wohl gethan ift; Denn fie Cann nidyt nur leicit
in
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in bem ®efchirre anbrennen , weldyes einen branbdigen
Gefchmact verurfacht, fondern es verfliegt and) der bes
fte Spiritus vom Weine; wefhalb es alfo viel beffee:
ift foldye Balt aufyuldfen, und licber etwas langer auf ve=
ven Aufiofung ju wavten, als feinen Tein ju verderben,

§- 8
Da mandye Menfchen weder die Vereitung der |
$Haufenblafe, noch ihre Beftandeheile wiffen, und
leicht bey deren Aufldjung, weil fie eben Eeinen anges
nehmen Gerud) bat, einen Elel und widrige Mey=
nung befommen mddyten, fo will iy bier sugleic) ibre
Beftandtheile und wie fie gemacht wird , mie anzeigen.
Jn den nordliden Theilen von Curopa fangt man einen
Sifh, 25-26 Sdub lang, weldper Haufen ges
nannt foird,  BVon diefem Fifche werden die febniche .
ten Theile ju einer Gallerte gefocht, und alsbann aufs
gerollt oder in die Form gebradit, fo wie wir foldye
in gufammen gebogenen &tacfen von den Kaufleus
gen erhalten.  Da fie fid) nun aber in diefen ftarfen
©iiicten (ebe {dywer auflofen wiede, fomuf foldyevors
bee erfi abgeblattert unbd erwas dinne gefchlagen werden.
Nady biefer Eurgen Befdhreibung rird ein jeder leicht einé
fepen, baf man foldye ohne LBedenten, als ein gany, un=
fchuldiges Mittel, forvobl jum Aepfel- als andern Weis
ne gebrauchen fonne.  Diefe Haufenblafe nimme, vers
moge ifre Elebrichten Cigenfdhaft, alle Unreinigleiten
it fich su Boden, und macyt daher den Iein Llar
und eber teintbar,

§ o.

Diefes wdre nun die At und Weife, nady
weldyer i) den Aepfelmein verfertiget, und jeders
geit ein’ febr angenehmes und gefundes Getrdnf Hea
tommen, befonders wenn id) biergu eine gute und

rect

!
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vedpe reif gewordene Sorte von Aepfeln genommen,
fo baf id) Diefen cin oftmals anberm ordents
Hichen Weirie vorgesogen babe,  Da id) vor Pues
jem von einent Kreunde cin Jecept; wie der foge:
nannte Cyver obee Aepfelwein in Eagland verfertiget
wird, weldhes aus dem Eaglifdhen liberfelst rorben,
witgetheilt befommen, fo will idh foldyes, weil mir
viefe Berfahrungsare fehr gut ju fehn fheint, aud)
allbier jugleich mit anfuibren.

Des Heren Tueners Methode, Epder su madhen.

§. 10

Da wir bicr Willens find, dem Sefer einen volle
fommenen Tractat von diefer niflichen Sadye vors
julegen,, den wit mit einigen Koften ven feinem Ber=
faffer erhalten haben; und da wiv hoffen, Daf er Dev
AufmerEfambeic des Publici fehr werth fep, fo Lann
es nicht undienlich fepn, cine Nachricht voran ju fe=
Gen, was ung von feinem nbalte ift bevidjtet wors
v, Die erfte Nachricht, welche wir vor diefem
Frastat erbielten, war in einem Driefe von dem
$eren Penrofe, aus Penryn in Cornmwallis. — Dies
fer meldete dem Hevrn Osborn, einem SMitatbeiter
biejes Werbs, dof Herr Turner, ein Geiftlicher in
ber Machbarfehaft, der wegen feiner Selehrfameeit
febr geehre twinde, einen foldyen Fractat aus feiner eigs
nen Grfabrung gefdyrieben batre, wovon-er glaubee,
vaf et jum Dienfte unfers Werfs uns fonnte verfdafe
werden,  Ueberdem machee diefer Dann den Mitara
Beitern feener befannt, bafs der Autor viele Jabre in
Southams in Devon gelebet hatte; Daf er eine grofe
@rfabrung in diefer Sache habe, und daf feine Re-
geln, fo weit er fie den Cyder - Brauern befannt
gemadyt, fefr waven gebilliges und angenommen wore

deny
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ben, won dem grofen Doctor ITead gebilliget, und
auf deffen Anpreifung in der Eonigliden Sefelijhaft
ber QBifenfchafien gelefen und durchydngig gelobe
worden fey. ~ Er wurde erfucht, ihn von dem Autor
auf billige Bedingungen ju erhalten, damit ein Stict
von fo juverfifiiger Gewabe nicht moddye veiloren
gehen.

(S B

Diefer. Commiffion gemdp find wiv mit dem BVer:
fuche befchenft worden, weldyen wir dem Publico fo
befannt machen, mwie er ju uns gefommen iff, mit
biefer bingu gefelten Anpreifung, daf Der Autor,
weldier funfiebn Sabre nabe ben Totnef gewobne;
und allejeit den Rubm gebabe hat, daf ev den befien
Ender mache, feit feiner BVeranderung in Cornwallis
feine Meibobde fo glicklich eingefirbre hat, daf der Cy-
ber diefer Grafihaft, melder vor feiner Anbunft nies
mals von grofem Toerthe gewefen roar, jeSE ju einein
folchen Grad der Wollfommenbeit gelanget ift, Daf
die Seute aus Devonfhire, aus den beriibmtefien Cy-
per: Oertern, beBennen: fie hatten Peinen, Dder Dies
fem gleich fen.

g1 s

$Bir haben auch das Wergniigen, mit diefent
Fractate die fernern Seugniffe von feinem Werthe ju
erbalten, daf der ford Hogecumbe, Herr Hoblyn,
und viele andere Eoellente, und Mdnner von befons
verer Gelehrfameeit, weldye ibn im Nanufeript gele=
fen, verlangten, daf et jum offentlichen Nugen follte
gedtucit merden, - 3u diefen Seugniffen von dem Ler-
the des Stelicfe haben wir nodh hingu gu fligen, baf et
ouf ausbriictliches Berlangen des Autors gang ijt bee
tawnt gemadyt worben, - Wiv follten nad) der. Bez

{thaf




“254 Dritt. Abfechn. Erft. Kap. 2. AbLHeir,

fd)aﬁ'en{)eit Deg LWerfs dem Sefer nur den praftifchen
Xheil davon geben; aber die ausdriictliche Bedin-
bung, auf welthe wir ibn ecbielten, war, baf er genau
nady dem Manufcript, obne Sufas;, Qerringerung
ober Berdnderung, follte befannt gemadht werden, Iyr
Bielten es nicht fiie veranwortlicy, vas Publicum cines
©iiicfes ju berauben, das ung unter dem Anfeben fol-
cher grofen JNamen angepriefen wurde; und da wir
e8 mit diefer Bedingung angenommen Haben , fo bas
ben wir Pein Recyt, die Verbindung ju Hibertreten,

§ 13.

Der Tractat folget, wie er von der Hand des
Autors gefchrieben ift.

Wie Englifche Liquors am Beffen i bie Cng-
lifche Leibesbefchaffenbheir verferfiget
foerden;
ober:
€in Berfudy vom Syder,

- SBeldjer Tebret, wie bie Seldyte  gu otbnen,
wie der Cober jum beften Bortheile' yu machen,
wie mit ifm umjugehen, wie er ju verbeffern
fen: wie, und wean er muf auf Bouteillen ges
3apft merden; und wie, und rwenn er gur Ge.
fundbeit, und jum Vergniigen gefrunfen twers

den fann.. Bon George Turner A, M, Bi-
eavius von Miloe.

Borrede,

Die Negeln, weldhe in folgendem BVerfude jur Bers
fertigung ves €yers angegeben find, baben die Gje-
nebumbaitung einer Societdt  erhalten, weil fie auf
Natar, BVernunft und Erfabring gegrindes ﬁnl).o‘3
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Ob idy gleich Lein Redht Habe, den Namen pes
widigen Mitglieds ju nennen, weldher diefen Wers
fuch anpries; fo Fann id) doch nicht bergen, dag er vic=
le Jahre, und bis an feinen Tod, das Haupt der mes
bicinifthen Faculrdr gewefen ift- Da die Regeln felby
anfdnglid) auf diefes Mannes Befeh! aufgefest find
(Denn idy nabm fein Berlangen dafii an), und faft in
eben ten Worten, in- weldyen fie jebt dem Publico
iibergeben werden, fo bewegte midh diefes, viele An-

 fpielungen von der Argnepfunt ju borgen. Was fiie
Sebler ich audy darin gemadyt haben mag, fo batte
idy bod folche Beichen feiner Freundfdhaft von b ers
Dalten, weldye miv Hoffnung madhten, daf fie su
feinfer Berbefferung ein Recht Hatten. Ny bin aug
wiederholten Erfahrungen feft tberseuge, daf die Gds
vung und Subereitung des Cyders niche beffer Fann ers
flart werden, als durdy einige befondere Sympromen
in dem menfdylichen Korper.:

Aber, der offenbare Nuben, weldier meinem
Laterlande dadurd) entftehet, ift Dasjenige, was dies
fen fleinen Tractat einigen von meinen andern Freuns
den fo wobl, als dem erwdbnten Manne angenehm
gemadyt bat; benn da ifre Hergen vollfommen Enge.
lifdh gefinnt find, fo werden fie es eben fo wenig bil=
ligen, baf die Gefundbeit ihrer Sandsleute durdy pie
frangofifchen Siquors feiden foll, als dafi ibr BVerftand
der frangtfifchen NReligion untermorfen werde

Was bdiejenigen anlanget, weide bereits mit
$eib und Seele gefangen find, und den franbdfifchen
DBranbdtwein, trof iyrer Sefaprung, eben fo einfchiuts
Fen, als fie bie frangofifdyen Grundfdse wider ifre
Lernunft einfaugen, fo verlange idy niche, fie gurict
pu rufen.  Jbre Gejundheit ift auf beyde Arten ver-
botben, und fie find unbeilbar. Der Anblict ver
' Menge
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Menge, welche durch den unmdfigen Eebraud) ber
ftarfen (pivituofen Getranbe in ihre Gruben fallen,

Fann fic eben o wenig von der {dyddlichen Eigenfdyaft

Diefer Getranfe tberfubren, alg fie von der abfcheulis

chen Ungereimtheit der wefentlihen Berwandlung ‘
fonnen iibervedet werden, weldye {eibft, wider die |
bandgreifliche MUeberseugung ibrev eigenen Bernunft, ‘
it Den Siquors fanft Hevunter gebt.

Uber folche Feeichlinge mdgen felbft auf ibrer
$Hut feyn, denn fie Ednnen die frangdjifhen Kanfleute
eben fo wenig wegen infliprung ibres Brandtweing
fchelten, als fie unfere englifdyen Apothefer wegen Vet
faufung des Arfenicts eines Felers befdyuldigen Eonnen,
©s ift bender Gewerbe, und wenn einige durd) denun:
vorfihtigen Gebraud) desjenigen ihr Seben verlieren,
wodurch fid) andre ibren Sfebensunterhalt verfdhaffen,
fo ift es ganylich ipre eigene Schuld.  Iofern fie fort-
fabren wollen Brandewein ju trinfen , da fie verfichert
find, Daf ein unmafiger Gebrauch ein vollfommenes
®ift ift, fo ift es ibr eigner gefudhter Zod, und fie
miiffen fo wobl bie Schuld, als auch den Schaden,
fich felbft jufchreiben. Sie werden ein Opfer ihrer
cigenen Thorbeit, und werden von denjenigen, weldye
fie mit Materialien gu ihrem Untergange verforgt Ha-
ben, verfpottet und verlacher. Denn da die Grafs
fihaft Cornwallis, weldye jwifdhen jweyen Seen beys -
nahe eine halbe Fufel ausmacyt, Feine anfehnliche |
Siufe bat; fo. verfpotten uns die Stranjofen 1egen |
der ofteen Sciffladungen von Brandewein, womit
fie uns verforgen; fie wiffen nicht, wie wir eine
folche Menge von diefem Getenfe alle Fahre brau-
chen Bonnen, wenn wir nidyt unfere Stampf: und
Kovnmiihlen aus Mangel ves Wafjers damit creiben,

Damit
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Damit id) mich auf eine unfdhuldige Ave an ihnen
vachen moge, babe idh mir vorgenommen, in Der fols
gerden Abhandlung; nidyt nur die Sitten meiner {andse
leute, fondern aud) ibren Cyber, su verbeffern, Jch
bin TWillens, meine Nachbarn, befonders von Corns
wallis (welcye ver Gefalhr am meiften auggefesit find)
st fibergeugen, daf fie alle fchagbare Dinge (ihre Ge
fundbeit, ibre Neichehimer und ibre Ehre) der Eing
biloung einet!unbandigen Begierde aufopfern; daf die
Borfehung fehr glitig gegen ung gewefen ift, und daf
uns nichts, alg die Unfchuld und Magigung, feble,
unfer Seben eben fo gliclich) und vergnugt su machen,
als ‘g babdurch leng und dauerbaft werden Fann: daf
die Siquors von unferm eignen Wachsthume, und dee
©oft von den Aepfeln insbefondere, wofern er gut ges
madyt wird, den Gebrauch der fremden Weine bina’
dern, und der Gefundheit jutrdglidher, als einer von
diefen fey.

: §. 14.

Die erfte Negel, welche bey Verbefjerung des
Cyders beobadytet werbden muf3, ift, daf man alle
Aepfel von felbft vom Baume fallen laffe, damit fie
pen volligen JNusen von dem Stamme, worauf fie
wadyfen, und von der Sonne, ibrem Pflegevater, Ha-
ben mogen. Denn wenn man die Fridyte abfclage,
fo fallen die Knofpen mit ab, der Baum wirb befcha=
diget, und ber Eyber, der baven gemacht wird, ift
vaufy und Hecbe, weil ev nicyt Seit genug gehabe bat,
villig fif au roerden.

15
Die Wepfel miffen (vornemiich im windigen und

vegnigten Wetter) ein » oder goeymal in der Wodbe
R anpe
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aufgelefen, und an einen fichern Ore ohne Thitven gus
fammen, gelegt werden 5 Benn wenn man die: Griidyte in
einem Haufe gufamanen lege, fo Fann ihe Saft, aus
Mangel an einer frenen und offenen fuft, leiche eiren
verlegenen Gefthmact annebmen. - Es verpindert aud,
vaf der Enber nidht fo bald Elar wird , indem ber Safe
fdbal, mate und fhwer, und jur Garung ungefchicte
witd.  Die Aepfelbaufen miffen auf einen abbdngi=
gen, und ‘gegen Subden offenen Grund gelege werben,
damit der Regen ablaufen Fann, und die Fridye dee
Gonne bloi geftellt find,

§. 16.

Die Einricheung einer loichten Bedecfung 1ber die
Aepfelhaufen, weldye von vier dinnen Pfablen unters
ftiift wied, ift febr gues der hobere und vorbere Theil
muf gegen Mittag {fehens Durd) diefen Ueberhang,
der fo gebauet und ‘gelegen ift, Eonnen die Friiche gus
gleich die Cefrifchung der Suft geniefen, vor Regen be-
fchuge fepn, und auch von ter Senne befchienen wers
ben, Aber der Grund der Aepfelhaufen muf um bie
Sriiche vein, und did)t jufammen gebalten, Dedecr,
ober mit breiten Steinen gepflaftert, und rund um auf
gleiche Ave eingefaffec fepn,

O 237 ;

Die Aepfel miiffen nad) ibrer Natur weniger ober
fanger in Haufen liegen. Einige find von Harter Art,
und ihr Saft ift Lerbe, und diefe miifien cineh Monat
oder ldnger in Haufen liegen,  Hingegen Eounen fir
anbere Avten, welche weicher und frdber reif find, vievs
gebn Tage oder weniger genug fepn.  Jn Beftimmung
diefer Jeit muf man fich nach der Neife ver Friichee,
und nad) den verfdhiedenen Befihaffenheiren der Suft und
bes Weerers richten.  Dean nadydem die: Friichte und
die

w
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die Suft Befchaffen ift, fangen tie Aepfel gefchwinder
oder [angfamer an, 3u verderben.

§ 18,

Wenn die Aepfel zerftofen find, fo muf das
Sleifchichte einen Tag liegen, ebe es geprefit witd. Dies
fes wird die Farbe des Eyders verbeffern, und fie dunfs
fer machen,  Bofern man eine Tonne Cyder auf eins
mal madyt, und ein Gefdfi hat, das grof genug iff,
fo viel ju faffen, fo ift Diefes eine gure Art, ibn beys
fammen ju Dalten, damit alles gu gleicher Reit Elar und
tidytig gum Abgiehen werdbe. Wenw der Eyder Flar iff,
(welches guneifen in einem ober jwey Tagen qefchicher,
wornemlich bey trocenem TMorgen » oder SMicternacin
winde), muf er durd) einen Habn, der einen Halben
Sug boch dber dem Boben des Gefafies eingeftectt
wird, fo daf die Hefen nody unten Raum genug Gaben,
in Saffer abgezapfet werden,

§ 19

Aber wenn fdyon der Cyder das erftemal nod) fo

flar abgezapft wird, fo wird ev boch wieder garen, und
unrein werden ; vornemlic) bey regnichtermn und fHirmis
fden TWetter, und bey Sid» und Weftwinden ( ebert
fo, wie die Feuchtigfeiten im nienfhlichen Korper fif:
fig, und in Bewegung gefehii werden, wenn der YWind
cben dafer fomme, daber man faricr= Trdnfe in foldhen
fritijchen Umftdnden gu gebraudhen pflegt), und als:
bann Fann der Eyber verfhiedene mal abgegogen wers
ben, obine daf man die Eorgfalt fir denfelben nad)laf:
fen muB. Denn alle naffe Jabresgeiten find dem neven
Cyter fdyadlidy, weil fie verurfachen, daf er einen
Monat', odet fechis TWoden, und noch fanger, wofern
die ranhen Winde und fchlechten Wetter o lange anbale
ten, beftandig gavet,  Pan muf daber febr aufmerf-
R 2 fain
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fam feyn, und durd) Sfters Absiehen, der Cyber mag
flar fepn ober niche, gu verhiten fudyen, daf ev nidyt
gar u viel gdre, fonbern rubig bleibe,

§. 20.

Beym erften Abgiehen muf man als eine vefiges
fegte Negel, bemerfen, daff e8 bann gefchebe, wenn
die dicfe rothe Haut oder Ninde, welche den Cpder
bebeft, damit durd) ibre Crwdrmung eine Garung
ent{t:ben moge, anfange, fic) absufondern, und weiffe
DBlafen erfheinen. Denn obgleich der Eyder u diefer
eit vod) eriibe ift, o it es dody febr dienlich, ibn ab=
gusiehen, fonft witd ibm nidy mebr gu Geifen feyn,
Denn er wird, anftatt einer gelindben Gdvung, vorz
nemlid) im feuchten LWetter, fo braufen, daf man ihn
in einer anfebnlichen Entfernung BHoven fann, bis er
blaf, dinn und matt witd, und ju Grunde gebet.
€in Eritifches Absieben ift daber einem Fritifchen Avers
laffen in einem Fieber gleich; und fo woebhl diefer SLiquor,
als der Patient, werden durch Evacuationen, die ju
ibren Krantheiten dienlic) find, erbalten,

§ arm

Um 3u verbiiten, daf im Abziehen nichts verlos
ren gebe, und jugleich den Eyver dabin ju bringen,
0ag ev gefhmwinder Elar werde, muf man jum Durdys
feiben feine Sufludyt nehmen. Man nimme Flanel 3u
funf ober fed)s Beuteln, deren jeder fimf oder fechs
Kannen balt.  Diefe Beutel miiffen vou einer conifchen
Sigue gemad)t werden, wie ein Sucterbut, - Die fpibis
gen Euben Der Beute! miiffen niedertodrts hangen, daz

mit der Cyder durch fein Gewiche gefchwinder durchges

trich n werde, Die obern ober offenen Theile miffen
befdu nt oder mit Band befest werden, daf fie das Ges

wid)t des ¢iquors beffer Halten Eonnen.
§. 22,

T
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4. 22.

Benn die Beutel auf diefe Weife gubereitet find,

fo nimme man einen flavfen Reifen, in weldyen gwey
CSricke Freugoeis befeftiger werben, und binbet Die
Beutel daran veft.  Jn dem Mittelpunkte, 100 die
jwen Stdcke gufommen Fommen, wird ein Sric beve=
ftiget, und die Weutel werden perpenbiculair iber ein
grofies Befaf gebangen ; in diefe Beutel witd der ge-
meine Cyder gefehitet, roelcher nad dem Abgiehen im
Faffe guriict bleibe, und weldyer gu unvein ift, it
dem andern vermifcht ju werden.  Durd) diefes Mit-
tel fann viel Cyder (und der jum gemelnen Gebraud)
gut ift) erbalten werden, welcher fonft mit den Hefen
batte miiffen weggegoffen werden.  Ju diefem Ende
muf man ein lediges Faf sum Empfange des furchges
feibeten Gnders bereit baben, in welches er bon Jeit
gu Seit, fo bald er burchgefeibe ift, muf gegoffen
werden. . Das Faf muf man gufpiinden, fo oft der
Cyder eingegoffen wird, damit et tiquor nicht matt
werde, wenm er gu lange in einem offenen Gefafie fte-
bet. Der durdigefeibete Coder mufy aud abgegogen
ayert{e;, mwenn eine gute Nienge gufammen und giemlich

ar ift,

§. 23, :

11m den Eyber fiir alle angenebm ju madyen, muf
man, entroeber bepm leten Abzichen, ober eben vor
pem Sufplinben und Juftopfen, verfdyiedene Arten s
fammen mifchen, und fo Fann man ihn, in weldem
Grade man will, Herbe oder fiff machen, Durdy diee
fe Mifchung Pann man dem Cyber fiir feinen eigenen
Zifch ben angenehmen Geféymact des Whitefour geben,
Der Saft von diefern Pommerey ift von folcher vorjigs
lichen €igenfchaft, daf ev feinen Gefchmact, auf eire
befonbete Act, aflem Cyder mitteilet, mit weldyem
R 3 er
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et in gehdrigem Grade vermifchet wird; die Borfiche
{dheint ihn dargu beftimme ju Haben,

§- 24, :

Jch weif groar, daf in den Theilen um Modbus
vy und Kingsbridge in Devon, wo diefe Aepfel febr
Baufig find, Die feute mebr von der Gidye geplage tere
den, als in einem andern Theile ver Orafichafe. Dies
fes fdhreiben fie dem Gebrauche des Cybders von diefer
Srudye gu. - Aber folleen fie niche vielmebr ibre Giche=
fdymergen ibrem ungegornen Ale von allerhand Arten
beymeffen,; an weldhen diefe Theile einen eben fo grofien
Ueberfluf Haben, als andere? Sind diefe Getranfe
nid)e gu unrein, einen frepen Durchgang zu Haben,
und was entfiehet aus ihrem unteinen Gepalte? Miifs
fen fie nicht mit der Seit die Kovper, weldye fie bebera
bergen, martern und qualen? « Aber wenn diefe Seute
in ibre ungegornen @etranfe fo verlicbt find, daf fie
Den Scjaden nidht merfen, den fie leiden , (denn von
allen gegornen Getranfen feheinen diefe von unaugges
gorner Avt bie fchlechteffen ju feyn) mwenn fie entfchlofe
fen find, die unfdhuldigen- abjufchaffen, fo miffen fie
vicht fo unfreundlidy fepn, die unfdynidigen 13u vers
tammen, ;

TR YA

Die Gewobubeit der Seure, ibren Cybder ju vers
fpunden, ift verfdyieden ; cinige thun es gitig, jund
anbere laffen ibn bis Peihnadten und linger offen, wos
fern bas Wetter gelinde bleibe, und der Sroft nidyt ju
firenge ift.  Da id) beyoes vollfommen verfuch babe;
fo muf id) mein Ueeheil jum Borjug des legtern ges
ben, Dennoch muf man auf die Art der Fritchte und
vie Jeit gehorig Ache geben, wenn fie. serftofien wors
ven,  Denn da ber Coder, weldher uerft gemade wors
: den,

.

||
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ben , um MWeibnachten joeymal fo ale feyn Fann, als
der, welcher julet gemadht worden, fo muf ev aus
¢ben v Utfache, Da er on einer friifen Srudhe ift,
und fich alfo feiner blahenden Dampfe eher entlediget
pat, (weldyes die eingige Abficht iff, warum e offen
gelaffen wird) ebev jugefpundet werden. o lange et
Gyber offen bleibet, muf er mit einem Brere , welches
fiber das’ Spundloch gelegt witd, und von einem Reis
fen_gum andern veichen Fann, bebectt werden, um ju
“perhiiten, taff der Staub, die Rakien . oder andere
Befchadigungen das dintie Hautchen ober Elebricre
Wefen , weldhes die Oberflache des Cyders Debecte, als
cin Sdus, der sur Erhaltung beftimme ift, wie bes
Oel auf einer Flofche voll Floventinifchen Weines, niche
jevreifjes '
§. 26,

: Bornemlich muf man Sorge &agen, dof das
®ofi, begm leten Abgichen, bis an das Spunbdlech
ol geflille werde, damit, wenn etiva cinige Hefen in
dem Getrdnfe geblicben wdven , fie aus dem Spundlos
che Eounen weggefdaffet toerden 3 denn diefes gefehichet
"oft beym fiien Cyber, und wenn man diefe Hefen dars
in (dfic, fo roird ibr Obereheil , da ex der $uft ausgefest
iff, fauer werben. Diefe Saure wirk wach und nadh
allen Cybet (er mag in einem Faffe over in eitem grofs
fen Gefafie fteben) eben fo fauer madhen, Yo man
‘Fann merPen, wie er ftuferweife immer tiefer herunter
verditht; benn wenn Der Gyder oben faver ift, fo iff
ev einige Sofl tiefer nodh gut; big die Saure von oben
‘erab Berunter feiget, und von der Oberflache bis an
den Grund fomme. _

, §.. 274 &
Diefes ift der Hauptpunce, worin die eute fich,
betrtigen foffens, unb wodurdy fie des Abgiehens tibers
RE & R 4 briig
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driifiig werden, wie febr es ihuen auch gefallt, wenn
¢8 nady Wunfdy cinfdhlagt, Denn wenn ihr Cyder
fauer wird, find fie fo fhwach, fidh eingubilben, das
Abgiehen bendbme ibm den Spiritus, und er miffe
aus Mangel cines Stoffes, wie fje 3u fagen pflegen,
der ibhn unterflife, faver werden ; da er Dod) in der
Zhat fauer wird, weil man nicht weif, wie man ihn
nach dem lesten Absiehen vermabren foll : namlich
durd) bag Ubnehmen der - leichten Hefen, weldye oben
{chwimmen, ebe fie von der $uft, welcher der Cyder
offen ftebet, den geringften Grad der Saure befome
men hoben,  Und wofern das Faf nid)t voll, oder das
Gpuntlody nidyt grof genug ift, die Hefen mit einem
$offel abgunehmen , fo muf der Cyder wieder abgezapft
werben, ob ev gleid) fo flar, wie Quellwaffer, und fo
reinr, wie Bernflein, feyn mag; und das Abgiehen ift
in der That der fidyerffe Ieg, denn es Eonnen einige
von den SHefen dem $offel entgeben, und daber fann
man fich nid)t gewif davauf verlaffen.

Nz R

Bey dem Abziehen muf ich nock 'ferner anmers
fen, daf bie Perfon, die darju gebraudyt wird, mie
befonderer. Sorgfale ihre Seiben tein balten, und im-
mer wafchen ung trocknen muf, damit fie niche eine
©aure bis gum folgenden Abgiehen bebolten. Sie
muf eben fo reinlid) in ibrem Keller, wie die NMagd in
der MildhEammer, fepn. €5 muf Fein Seichen der
Unvreinigfeit, weder in den Gefdfien der einen, nod) in
den Gerdthen der andern, bleiben. So wie aus
Mangel an Ddiefer BebutfamFeit die Milchfammer eine
fhlechte und foure Mild) beFomme, fo wird auch, in
Anfehung des Cyber, der Keller mit einem fhlechten
€ig verfehen.

§. 29.
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. _§0 290

Die Jabhresyeit, den Cyder jum Gebrauch bes-

folgenden Sabres auf Bouteillen gu fullen, iff am Ene
de des Augufis, oder im Anfange des Septembers, das
mit die nody Nbrige Warme der Fabresseit ihm roch
eben ©Starfe genug geben mige, fich ben folgenden
Winter uber gu halten, Der Cyber, weldher auf diefe
Ave gubeveitet ift, wird ein Worrath fii ein theures
Sabr feyn, und fidy verfchiedene Tjabre gut Dalten,
vielleicht langer, als der Eigner fich niberwinden Fann,
ibn fiehen gu loffen.

§ 3o
Aber man muf auch bicrin auf die Gegenden fes
ben, Meine warme Segend, sum ESrempel, in den
fudlichen Tbeilen von Cormvallis, nabe bey Falmouth,
nithiget mich, das Auffitllen des Cyders bis sum Ende
des Octobers, ober: gum Anfange des Novembers,
aufgufthieben ; und nod) alsdann miffen die Bouteillen

verfchiedene Tage hindurd) offen fieben bleiben, fonft mein-

fiter Cyber (ob id) ibn gleich nicyt eber auf Bouteillen
fulle, als bis ex groey Jabr alt ift,) die meijten Bouteils
len jerfprengen wirde; und auf diefe Weife wiwde idh
(wie jener CHymift, weldyer verfdhiedene Tabre den
Stein der Weifen fudte, und endlich alle feine Mates
rialien, als Den leften und befchliefenden Procef feiner
Avbeit, in einen fdhwadien Schmelztiegel fchiittere)
burd) bas Serfpringen meiner zerbrechlichen Woaare,
meinen Cyder verfieren, und burd) meine eigene Kunft
34 Grunde gerichtet werben.

\ P 4.5
. Mein toftbarer BVerfuch Hat midh audh gelehret,
die Bouteillen mit dem roben Cyver niemals biber, alg
bis an den Dalben $als ju filllen, und noch niedrigee
Rs ‘ it
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mit bem geqornen.  Hierdurd) wird fir die fubtilen
und flichtigen Theile. Raum ‘gelaffen, und fie breicen
fich in dem . [ceren NRaum aus - ofne die BVouteillen §n
gerbrechen.

§. 32 »

TBas ben Berfuch eines verninfeigen Naturfors
‘fchers diefer eit anlanget, bda er, gur Werlhiirung bes
‘Sdjadens, ein flein S Korf in jede Bouteille
wirft, {o Habe id) ibn niemals verfudyr.  Denn' wenn
ver Korf etwa {dyimmliche ware, ober in ber Boutsille
von einanber ginge, fo wude er dem Gecranfe {tha.
ten.  Damit aber der auf Bouteillen gefitlite Borrath
von Cyber niche auslaufe, fo mirffen bie Korfe mit ftars
gem Bindfaben nieder gebunden werden,

§ 33

Die Bouteillen miiffen otich, um das Einbritie
gen der $uft neben bem Korbe ju verbilten , weldjes
tem Getranfe fthaden Founte, ouf die Seite gelege
werdenr,  Ehen die Vorfiche ift bey andern Getranfen
nithig, Oeftilliveer €piritus und einige wenige Sorfen
von ben fiarf{ten Weinen anggenommen.  Aber, wem
‘die Bouteilfen auf die Seite gelegt wetben , muf man
fie eben {b mit der abbangenden Seite niederwares, wie
fie im Keller gelegen haben, abgiefien, damit der Sas
guriict Gleiben moge.  Und alfo habe i den Theil meis
nes Berfuchs in Anfebung der Friichre, der Werferti=
gung, Ciaridytung und Berbefferung des Cybers, ins
gleichen bie Megeln wollender, welhe beym Auffiillen
bes Cyders und Abgiefen gehorig muffen beobadytet
werden, (o daf ev bey Tifthe als die befte Art fann vors
gefest werben. :

§. 34.
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Negeln, wie und wenn der Cydet jur Gefunbdheie
und jum Bergniigen getrunfen werdén miffe, Fonnte
man vielleicht filr wnndthig anfeien’; man Fonnte mie
fagen, daf ein jeder von feiner eignen feibesbefchafferte
Beit ‘am beften urtbeilen Fonnte. Aber,  da die Abfiche
diefes Werfudys ift ) fo wobl die Siteen ineiner Lands=
leute, a8 auch ifren Cyder, ju verbeffern ; fo muf
i) bier anmerfen, daf dee Cyber, ob er gleich, wenn
et gut gemacht ift, ein gefundes uhd'angenchmes Ges
trdnf, und baber fiir cine Englifthe Conflitution ehe
bequem ift, ennodh niche zu allen’ Jeite’und von allen
‘getrunfen wevden muffe. L R S

R e ;
s gibe gwen Avten von Seuten, idy meine divjes

wiigen, welche Beinen Cpder crinfen: wollen, und bdiejes

nigen, welbe nicht untevlaffen Eonnen, fid) davin ju
betvinfen.  SNit "den erften muf id) nod) ein  FWoye
fovechen. €8 gelet mir nabe, Daf viele von Hiberm
Range, weldye’ an. den Saft der Trauben gewohne
geroefen find, ihren Gefchmack fo verderbt haben, daf
fie fich nicht sum Gebraud) diefes gemeinen pobelhafcen
Getedanfes erniebrigen Eonnen, weil s Englifch ift,
Anb ‘man Fann in der That ju ihrer Vertheidigung fds
gen ), 0af der gute Eyber nur - ein Produce teniger

Graffdhaften im NReiche fey, wnd dof felbfi diejeniger,

welehe daran eitien teberfluf Haben, ibn fo.oft it Sue

‘beveitungen' von Theriack, gefochtem Jucfer, Schwes

fel, und vielen anbern Jngredienion, verfalfche Haben,
daf o, anflate ehn gefundes Getednf ju- fehny wieer
es an fid) felbft ift, jueinem fhablichen wird. Denn
oa biefe feute fidynur bemiben , wie'fiedem Auge ge-
fallen und den Gefchmact betriigen wollen; o wird an
ven - SMagen, welcher vornemlich follse betvachres wer

den,
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ben, gav nidyt gebac)t,  Wenn fie Hingegen den Flaren
Hegeln der Matur folgten, und auf ibre FWirfungen ges
yiau Acht Datten, o Eonnten fie ibre fhadliche Jngres
diengien, und ibre. verdecbende Artillerie gu einem ane
dern Worbaben bebalten , und obne diefe ifren Cyber
fire bas Geficht angenehmer, Fiuw den Sefchmact lieblie
cher, wnbd fur den Dlagen weit gefinder maden

§:¢30, .

Wegen der vielen Betyigerepen, beven man fidh
Beym Cyder bedient, gefchabe es, baf idy auf Bers
fangen. des wiidigen IMitglieds dev Foniglichen Gefells
fchaft, von bem id) in der Vorrebe einige Nachricht ges
geben habe, vor einigen Jabren diefe DNadyricten aufe
fete,  Diefer Mann Harte die Natur febr genau unter=
fucht; und ba ev ben Cyder fite das gefindefte von als
fen etranfen bielt, und gendthiget war , ibn felbft u
grinfen, unb ibn unter feiner eigenen Aufficht gemache
Batte, damif ev ifin gut erDielt, fo Fonnte ev-wohl mei-
ner Nufrichtigleit Glauben guftellen; roenigfiens in dem,
ywas bie Negeln ber Jubeweitumg betrifft,

§ 37

b Eonnte hier Gelegenbeit nehmen, die Tugen.
den bes Cyders, ‘als ein gut urintreibendes, alg ein
Pectoral - abFiiblendes unbd verdinnendes Mlittel des
Blutes angufiihren; aber diefes Fomme den Aerjten ju,
und nidyt mir. . Sy unternehme nue die Berbefferung
Der Gigring des Epbers, niche aber des Blutes und der
Gafte.  Aber da die Gelehreen ber Facultat gugeben,
. baf der Cyder aud) ein gutes Antifcorbuticum fey; da
er fich auf einer gangen Sndianifchen MReife gue gebal-
ten, jo, ba er beffer geworben , nadhbem er zweymal
nady den entfernten Theilen der WBelt iber Meer gefalhe

ven worden, fo daf ev den Gefchmact verfchiedener At
ten
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ten von Wein befommen Hag, o Habe ich mich ofters
geundert, dof die Admiralitat ibn nicht eber, als
vor furger Jeit, sum Gebrauch dev Flotte angenonia
men bat; und daf Seeleute im Dienfte der Kaufleute,
wenn fie eine lange NReife unternehmen, auf ifren bes
ftimmten Hafen laufen, obne fic) mic einem beftimms
ten Borrathe von Eyber 3u verforgen,

§& 38

@3 Fonnte viel yum Sobe des Cybers in Anfehung
der Gefunbdheit gefagt werden, um ihm bden Borjug
wor fremben Weinen u geben, fo fhon fie aud) immer
fepn mogen; ob man gleid findet, dap fie bas menfchs
fiche $ery froblicdy machen,  Denn da alle Weine einen
Ucberfluf an Weinfteinfaly Haben, und ihre Garung
padurdy berubiget wird, daf man ibren Spiritus durdy
eine Mifchung mit Brandewein verftarbet; fo fammeln
fidy bie oftern Trinfer die Saamen gur Gidye, jum
Sdyarboct und ju andern Kranfheiten, welche uns uns
fer Drittifdyer Siquor nicyt gupiehet. Iy muf bier vie
Namen goeper beriihmeen erjte anfiifren, den Sie
Jobn Sloyer und Doct, Baynard, weldye bende
febr grofien Nusen von dem Gebraudhe des Saftes ver
Baumfrid)te und Aepfel fanden 3 der evfte in einem
ftarfen Afthma : und der lefite Datte ibm fein Seben
gwepmal ju verdanfen, da er die jammerlidyfte Ausjeh=
rung Datte,

§ 39

Wenn diefe Frudyt nicht ein Gervachs von Engs
fand, fondern ein Product von Jndien ware, fo wir
de fie wabrfcheinlicher Weife nady folchen eugnifjen bes
viihmeet geworden fepn, als fie es in dem Lurincey,
Allen, FJames und ben Scrifefiellern von diefer Are
in unfern Difpenfatoriis ift; fie wiwbe entweder rvocken,
o ober
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ober in Conferven guung gebradye werben, in Medicinis
fhen. Werfdyreibungen oben an fichen, und von den
Apothefern unter ihren andern feltenen und fofibaren
Waaren verfchloffen werden. Denn daf die Aepfel
grofie Prafervative und gute Wiederberftellungsmittel
e GefundDeit find, jeugen die verfchiedenen Beweife
ves erwabnten Doct, 2dapnard binlanglic),  Unter
anbern Dingen jum $obe der Aepfel erzablee e uns, in
feiner Siftorie von Ealter Bdvern Seite 314 von einer
Srau, und dreyen Sibnen’, weldye aus einer Gegend
nabe bey Pommern nach Holland fam, um ein BVer-
migen in Befis gn nehmen, das ibuen, als den nddy
ften Crben, nady dems Tode eines Wervandeen jugefal»
len war, Die Sobne fo wobl, als die Mutter, wa-
ren febe alt, daf ibr Alter, gufammen gerechnet, vier
Bunbert und fieben und drenfig Jahre ausmadyte. Al
man {ich nady ibrev $ebensare im'€ffen und Trinfen er-
fundigte, erfubr man, daf ibr Getrdnf vornemlich
Aepfelwaffer, ober wilde gerfioffene Aepfel in Waffer
geweid)t, war, und ibre Speife beftand in fchlecher,
einfaltiger Sandfoff, mit wenig Sleifch,

§. 40

Da nun ife Geteanf dasjenige war, was wir {n
Cugland Beverate nennen, eine Mifdhung von Waf:
fer und Cyder, da der Ort ibrer Heimat an den Gren=
gen von Pommern lag, ein $and, weldyes in der Hie
ftorie wegen ber Menge feiner Frichte beriihme iff, und
viellei)t auch einen Ueberfluf an Aepfeln hat, von
welchen fein Name entftanden u fepn fheine; fo waren
diefe walricheinlicher IBeife diejenige {dyledyte und eins
faltige fandFoft, durdy relche fie, toie ung unfer Autor
foge, ibr Seben verldngerten,  Aber ich will nichts
mebr davon fagen, damit ich niche die Eebrer der Arss
nepfunft beleidige, uny ten Worwurf eines Markes
fchreiers

o
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fcheeiers auf mich siehen mige, ba idh folche munders
volle Tugenden foldhen vevadyelichen Mitteln jufdyreibe.
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Cinweichen. §. 6. Nusen vom Maceriven. §, 7.
Unterfchicd ded Eintoeichens. 6. 8. Rerfiofen und
Beereiben der Wurgeln o, ’g 9. Gefdfe. ¢. 10,
Berfahren. 1V. Won der Jeit der Einweichung
Der Gewiirge 16§ 11 Reit des Einweichens
ber Ninden und Sehaalen. ¢ xz, Der tocichen
Wureln, Saamen und Beeren 2¢. § 13. Der
bavten Wyrgeln und Hler. V., Bom Abjie-
ben.  §. 14, 15, Sorbereitung sum Defiilliven,
§ 16 - 19, Oeftilliven. §. 20. BVerbfferung.
o 21524, Filtvirs Gerdehe. VI Bom Ru-
CF&’\:ﬁC:
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cFerfieden und VWerfitfen. ¢ 25. Warum das
Berfiifen gefchehen miffe, - 6. 26. BVerhaleniffe des
Ruderd und Waffers.  §. 27, Sicven.  §. 25.
Berfifen.  VIL Bom Farben der Aquavite.
§. 29,

I, €inleitung,
i

Man mag das Abziehen des Brandteweins fum
s cinem ordentlichen Gewerbe machen, oder folches
blog sur eignen Confumtion betreiben , fo ift biecben ale
Tegeit ein betrachtlicher Gewinnft ju hoffen; denn es-ift
biermit haler auf Thaler gu verdienen, befonders
wenn Dierbey gehorig su Werfe gegangen wird, Jdh
werde hier einen vollffandigen Untervidyt mittheilen,
und gar {0, daf auch ein jeder der nur wenig oder gar
feine Wiffenfdyoft biervon Hat, dergleichen nach diefer
Borfdyrift veefertigen Eonne,  Jd) werde nicht nur ges
nau angeigen, wie man beym Deflilliven felbft gebovig
verfabren muffe, fondern auch zugleich mit bemerfen,
wie man den Aquaviten verfdyiedene Farben geben, wie
aych den nothigen Jucfer gufegen folle. Suerfi aber
roerde ich) von dem Hiergu nothigen Absiehofen Hanbeln,

11, Bon DAnlegung eines Abgichofens,

. §' 2%

Ben Anlegung eines Abgiehofens muf man fich
nach ver Grofe der bierju ndthigen Dlafe vichten, wels
che fich alfo Giev nicht angeben ober genau beftimmﬁm

(age,

w
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[dfit, fonbetn von eines jeden eigener WillEihr abhdngt,
ob er viel ober wenig und blof fur fich abjiehen, oder
ein otdentliches Gewerbe biervon machen will, wo im
evftern Falle aud) die Abjiehblafe nicht fo grof, als im
testern, feyn darf. €s fey nun wie ihm wolle, nem-
lid) die Blafe mag grofi ober Flein feyn, fo bleibe die
Anlage des Ofensg immer einerley, nur daf der Ofen
entweder efwas grofer ober Eleiner angelege wird,

§ 3

Nch will allhier annebmen, man BHabe eine Abs
siebblafe, welche juft eine balbe €lle weit fey, (ein
Boll auf ober ab thue nichts jur Sache) hat man nun
fdyon einen Plas, wo die Absiehblafe binguftehen fom=
men foll, welcher entweder mit afel: oder Jiegelfteis
nen Deiegt ift, fo ift es gut; wo nidyt, fo muf felbiger
guvorderft mit dergleichen angefiibreen Steinen ungefahe
von der Hobe eines Mauerziels, das beifit, auf die
breite Seite gelegt, Orey Boll boch, belege werden,
Auf diefen Plag laffe man algvann eine Hobe ven jey
Siegeln (auf die breite Seite gelegt,) aufmauern, wos
durc) alfo die Mauer rund Herum eine Starfe von
fechs Soll betame, robey aber inwendig etwa ein Plag
oder HHlung von zebn bis srdlf Soll ins Gevierte bleis
ben muf. Diefer inwendige Raum nun wird das
Afdenbebaltnifi, woran algdbann vorne das Afdyenlod)
etroa vier Soll Doch und finf bis fechs ol breic ges
madche, wotan nach diefem ein blecherner Schieber anges
bracht werden muf, damit man foldyes nach) Gefallen
aufz und gumacen Fann.

i dis
Ueber dag oben erwabnte Afchenbebaltniff muf
nun ein eiferner NRoft von ein und einem Halben Soll
ftavfen eifernen vierectigen Stdben fo gelege werden,
S baff
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Daf jeber Stab etwa einen veichlichen halben Joll augs
einander gu liegen fomme. ~ Jlun fann man ferner die
Dlauer entrweder fo flavf, als fie bereits angelegt iff,
ober aber auch nur drey ol ftarf (bie Siege! auf die
bohe Seite gefetit,) weldhes in eines jeden Welieben
ftebet, fo bod), als es die Hobe der hineinfommenbden
Blafe erfordert, auffithren. Hievbey ift jedoch gu evs
innetn, daf, wenn diefe Maner nur drey Soll ftarf
wird, der gange Ofen inwendig red)t gut mit Seimen
ausgeftridyen, auch die Ecten mit felbigen o ausgefese
werden muffen, daf der Ofen inwenbdig cine gang runde
Geftalt befomme,  Swifhen dem NRofte und der Blafe
mufi aber wenigfiens ein Swifdhenraum von adyt bis
3ebn Boll bleiben.  Gleidy uber dem Rofte wird ferner
vas Feuerlod), weldyes ins Gevierte fiinf bis fechs Soll
feyn Eann, angebrac)t, welches ebenfalls, um es ju
madhen unb die Hige gut bepfammen Galten gu Ednnen,
einen von guterm’ eifernen Bledye verfertigten Schieber
paben muf.  Oben in den Ccfen des Ofens fann man
goey audh drey Juglocher , welche gwey Soll weit feyn
fonnen, laffen. Bu diefen Schern macht man von Sei
men gut einpaffende 'Stopfel , bamit man folche nach
Gucbefinden jumaden ober dffnen Fonne, Die Blafe
wird alsdann ved)t gut eingepafe, doch fo, daf man
fie bequem Deraus nehmen und wiederum einfefen fann,
weil folche ofters gereinigt werden mup.

5. §.

Nachft der jum Deflilliven nothigen Abziehblafe, .

braudyt man aud)y Borlagen, Lrichter und Filevivhue,
Am Deften ift es, wenn man gldferne Borlagen, und
war von einer folchen Grofe nimme, daf etrwas mehe
binein gebet, al8 man Spiritus ju erhalten glaubt, bas
mit man nicht genothiget iff, folche (weil fie verfleiftere
werben muffen, damit nidhe fo viel Spiritus davon ges

bet,

"
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Bet,) Ofters wegsunehmen, fondern foldhe vom Anfan:
ge big ans Eude davor (iegen lafjen fann, Bon Glas
nimm¢ man fie diesfalls gerne, dawmit man theds fe.
Ben fann, ob der Spivitus fein ordentlich Heritber ges
bet, theild ob fie bald voll find, theils audy, wenn
das Jeuer etwa ju beftig, mithin dev Spivitus ju ftark
ober woBl gar friibe heriber gienge, man fich fodann
gleich belfen und die WVorlage wegnehmen oder das
Sener vervingern, oder aud) einen naffen tappen auf
den Blafenhuth legen Eonne. €8 Hat aud) ferner nod)
Diefen MNuken, roenn die Worlagen grof genug find,
dag nidt fo viel von den feinen und fuchtigen Geis
ftern fore aebe, welches febr leidte gefdhiehet, wenn
die Borlagen zu Elein find, indem foldye fo gar durd)
die Berflebung durchdringen, Denn der fllichtigfte
Geift, gebe blofi in der Geftalt eines gany unfichbas
ren Debels mie hertber. Sum Filtrivbuce nimme man
am beften weiffen Filz.  €he ich vom Abjiehen felbft
vede, fo muf ich yuodrder(t evft nody einer febr norhi-
gen Sache, melche vorher geben muf, ndmfid) des
Cinweichens der Keduter, Wurjeln und Gefime, wel:
ches aud) manche maceriven und digeviven nennen, ers
wabnen.

HL  Bom Maceriven oder Eintweichen
ver Species.

.. 6.

WWenn man vieles Geld an unndthigen Ausga=
ben fir Uberfligige Krduter, Wurjeln und Gefame,
weldye ndehig find, um den Aquaviten heils eiten ane
genehmen, geminreichen, theils vevdnderten Ge-
{chmact ju geben, ecfoaren will, fo ift ¢8 Hochft noths
wendig, Daf man alle bggleicf)en Opecies, ebe fie

2 in
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in die Absichblafe gethan, und der Brandtwein dar-

uber abgejogen wird, mandie Tage lang, andere wie-
derum einige Woodyen vorhero macerive oder einweis

che, damit man Die villige Kraft um fo viel eher ers
Dalten mbdge. Thut man diefes nicht, fo mie es viele

nicht wiffen, mithin unferloffen, fo muf man, um ?
pen Aquaviten die verlangte Giite 3u verfchaffen,

weit mehrere hievsu ndehige Species ankaufen, folglic) |
vieles Eeld vergebens ausgeben, weldes bey guten 3
und theuren Gewitrjen immer etwas anfehuliches be- ;
tragt, und dod febr feichte erfpart werden fann, obne ‘
Da bierburd) die Aquavite geringer werden diivfen,

§ 7

S dem Cinmweichen nun felbft ift wieberum ein ;
grofier Unterfd)ied , nidht nur in Anfebung der MWurs |
3en, Gefame, Gewinge und Krduter, fondern e 1
Bommt aud; vieles darauf an, ob man die vorgenanns 1
fen ©Species nur in blofies TWafjer, obder in Spiritus ,
mit Waffer, oder aud) blof in Brandewein einweidyr, |
ferner ob man felbige bey einer temperivten WWdrme
ober aber nur fo im Kalten cinweichen will,  Alles
diefes muf man erwdgen, und alsbann feine Einvich-
tung barnad) madyen, welches ich allhier in folgendem
deutlich zu beftimmen fuchen werde.

§' 80

Buvdederft werden die ndthigen Gewiirze, Wur-

3eln und Krauter, ehe und bevor man felbige maces
riven ober eintoeichen will, entrocder fein Elar geftofien,
gefdynitten, oder wenn es trocfene Krduter find, efwas
gerrieben. Daf das erfiere, nemlid) das Klarftofs
fen, entreber in einem mefingenen oder eifernen
Morfer gefchefen mirffe, wird wobl ein jedweder von
felbft opne mein Erinnern. einfehen, TWas nun das
Sdyneis

!
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Shreiven der Wurgeln anbelangt, fo Fann diefes
freylich am befien mit einer Avt von Tobabs-DMefjer,
weldyes auf einem befonderen haveen Breté befeftigee
ift, perrichtet werden; wer nun aber dergleichen nidhe
pat, oder fich nicht anfchaffen mill, der muf Ddiefe-
Arbeit freplid) it einem andern etwas ftavfen Mefjer
perrichten,

§ 9

$Hat man nun dasjenige, was an Gewiryen,
BWurjeln oder Krdutern in den Brandtwein fommen
foll, bamit felbiger bdariiber abgejogen werde, nadh
obiger BVorficye Flar gemadyt, fo muf man hierju nad)
Berhalenif der Menge diefer Species eine grofie oder
Pleine fteinerne Flafdhe, weldye oben eine jiemlid) grofe
effnung haben muf, damit man die Species bequens
binein thun, aud) wieber heraus nehmen tonne, oder,
in Ermangelung einer folchen Flafdye, einen ebenfalls
fteinernen Keug, am beften ohne Schneppe, nehmen,
und die Species da hinein thun, foldye aber audy mit
einem guten Stdpfel wohl verrvahren, aud) lber diefes
mit Blafe verbinden,

§. 10,

Nun Eormme es bauptfachlich darauf an, ob man
@pecies hat, welche eine lange oder eine Purje Beif
eingerveicht werden dlicfen. (Tas diefes fiir Gerotirge
und SWurgeln find, und wie lange folde einjumweidhen
ndthig , werde id) weiter unten angeigen.) Ferner ob
man fie in Brandtwein ober in blofes TWaffer ein=
weicht, Sind es folde Species welche lange und gut
gebeiyt roerden muffen, fo muf man nid)t ju vieles
Waffer oder Branbdtwein davauf giefen, audy, nady
dem s wviele ober wenige find, licber ein oder ein
Paar Hanve voll Saly (weldhes bey feiner Sinmei-

©3 chung
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chung vergeffen werden darf, fie mag lang oder Pury
Danern, weil diefes vorzuiglich gute Dienie leiftet, und
wobey das Weinfieinfaly noch weie beffer, als das
Kuchenfaly, Ift,) mebr alg ju wenig, nehmen. Loers
den fie in blofes Waffer eingeweicht, fo muf bierju
ebenfalls genugionies Saly, weldyes fie nie verdirds,
genommen werden,  Bey diefer blofen Waffereinmeiz
chung muf man aber forgfaltig feyn, und die Species |
nid)t efwva ju lange darin fieben laffen, weil fie fonft |
in Gdrung und endliy gar in Fdulnif Hbergehen
winden. Wer elegenBeit hat, die nunmehro in
Slafhen aufgefelten Species an cinen magig warmen
Ore ju feben, fo daf foldye nidyt etwa fochen, der
wird wobl thun, folches ju bewerffielligen, voryuglich
wenn e8 foldye find, welde lange beizen mufjen, das
Beift, welche viele Harte oder fefte Theile haben.

V. Bon der Jeit der Cinweichung der Ge: |
wiirse, Wurgeln, GSefame und Krauter,

¢ I
Alle Rinden ober Schalen, als Simmes, Po-
merangens und Jitronenfdhalen, Fonnen wenigftens
vierjehn Tage bis dren Wochen , aber nicht in blofem
SWaffer, weichen, ausgenommen Mufeat.-Rinbe, wels
che nur ein- bis jwenmal vier und jwanyig Stunbden
weidhen darf. Eben fo fhadet es nidit, wenn man
Cardamomen und Nelfen auf obbefdyriebene Are, wie
den Zimmet, einweiht, nur barf Pierbey niemals
vergeffen werden, die Flafdie, worein eg geweicht wors

den, vecht gue ju verwahren,

§ 12,
Weiche Wurgeln, als Calmus, Tormentill, An-
gelicf u. f. f. fonnen ad)t bis vierjehn Tage eingesweidht
werden.
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weeden.  Alle Samen und BDeeven, ingleichen bits

« fere Mandeln, Dfivfichterne u. . fo Eounen ungejdhr

adyt, dabingegen Blumen und Krauter joey, drey
andh vier Lage eingeweicht werden,

§. X3

Gany Harte Wurgeln und Hifzer Fonnen ofne
DBedenen vier bis fechs TWodyen eingeweicht fiehen.
SBeiter unten wird, wo von Verfertigung der Aquas
vite geredet wevden foll, dieffalls nod) eing und vas
andere it angemerft werden. Borgiglid) will id)
aber Hier bey Cinweichung der Species nodhmals das
Seinfieinfaly vor dem Kudjenfalze, als beffer, eme
pfeblen,

V. Bom Absichen des Brandtiveins,

§ I4e ¥

%Benn wan nun ein oder die anbdere Sorte von
Aquavit verfertigen will, nachdem die biersu nothigen
@pecies geborig geweicht haben, und man alfo den
Gpivitum von feinem Phlegina abjufondern gedenfef,
fo verfdhrt man ferner folgender Geftalt: Bor allen
Dingen muf man das ndthige falte Waffer in das
Kupifap bringen laffen, nidhteniger die Worlage an
die durd) das Kublfap gebende Mofre befeftigt, und
damit der Spiritus ober die feinften Theildhen von
den Gewiirgen nicht o leidhte verfliegen Eonnen, ges
bachte Borlage mit eiem von etwas Mehl bereiteten
Kleifter, weldyer auf ein Hiersu Hinldnglich grofes und
etroas ftarfes Papiet nidit ju dinne aufgefirichen wers
ben barf, verfleiftert weeden, Da nun aber die Ropre
bes Kublfaffes gewdhnlicher TWeife viel ju dunne if,
als baf fie den SHals der Borlage gehovig aunsfiillen
S 4 {ullte s
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follte; o muf man um die gedachte Rdhre ettvas Leine

wand wideln, fo, daf fie alsbann ordentlid) in den
Hals der Vorlage pafie.

6. ‘1&,

RNachdem nun die im vorbergehenden §. anges
fubree Arbeit verridyter worden, fo wird nunmehro die
AUbjiebblafe, weldse nebft Huch und Rohren vecht gut
besinnt feyn muf, ordentlich in den Abjiehofen ein=
gebange, robey die oben am JRande hHerum nody bes
findlichen Fugen vedht gue mit Seime veefirichen mwers
ben nuiffen, damit durd) felbige nicht die mebrefte
Dise davon gebe, mbd alsdann die eingeweidyten
©pecies mit dem bierju ndtigen Branbdemwein Hinein
gejdhtret, der Huth redyt gut eingepafit, aud) der
©dynabel von dem Huthe in bdie Kubifafrdhre einges
flectt,  Wern biefes vervidyter worden, fo miflen
fammeliche Sugen, fowobl an dem $Huthe, als an der
Kiplfafrobre, rvedyt que verfleiftert werden, weldyes
wie id) fchon oben bey der Worlage erinnert, mit eben
folchem Kleifter von Meble, welcher auf ftarfe Papiers
fireifen geftvichen worden, vervicheet witd, und zu
mebrerer Borforge diefes uns den Blafenfuth fowob,
alg um die Kublfagrdhre, mit Kleifter beftridhene Pas
pier nod) befonders mit ftarfen Bindfaden ummwun-
den, damit fid) das Papier nidye los geben Fonne,

§. 16,

Jtun werden fo wobl die vor dem Kohlenloche
befinbliche eiferne Thire, alg audh die in den Cifen
bes Ofens oben befindlidyen Juglocher, aufgemacyt,
bas Feuer angejiindet, und das Koblenbehialenif voll
Koblen geldhirttet, und die am Koblenofen befindliche
Zhire wiederum jugemadyt,  Auf diefe Are wird nuns
mehro mic der Feuerung fo lange fortgefabren, :is

 Der
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per Huth und Robren beif ju werben anfangen, So
bald nun der Schnabel deg Huthes nad) dbem Kiple
faffe su anfangt, red)t heiff ju werden, fo madht man
die in den Ecfen des Abjiehofens oben befinblichen o
dyer Bis auf eins, 3u, und fo bald als der Spiritus
anfangt, Tropfenreife Heriiber ju geben, fo fann
man_ aud) diefes offen gelafjene Buglod) nebft dem
Afdyenloche ju madyen, und den Spiritug nur mit
ftarfen Tropfen uibergehen laffen, wobey man jedoch
dann und wann nadfeben muf, damit der Spititus
nidhe etwan 3u Heiff Lbergebe oder gar fiarf ju laufen
anfange. o bald fich diefes eveignen follte, fo datf
man nue fogleidy einen recht ftarf angefeuchteten Ha=
ber auf den Huth der Blafe legen, {o with es bald
nacloffen, gu fiatf Heeuber ju gehen. : '

§ 17,

Eben fo, wie man nun barauf, daf der Spiri
tus nidye ju gefchwinde oder mif famne dert Phlegma
Beriiber getricben wetde, Ayt haben muf, fo mup
man aud) dawn und wann nady dem Feuer fehen, da-
mit e nid)t ausgehe, und die Blafe aus den Gang
gomme, und Dabero: nothigen Falls etwas Koblen
nachlegen,  Sieht man aber, daf die Koblen nid
ju ftarf glimmen , fondern eine egale’ $Hite unterhals
ten, Die Tropfen andyin der gehdrigen Ordrung Hers
fiber geben, fo Pann wian fich jiemlichermagen cine
Stunde dapon entfertien, und algdann wiederum etiwas
Koblen nachlegen. Jm Ynfange hat man fid) befon=
ders wobl vorjufehen,” Damit man ridyt gu ftavkes
Seuer unter den Ofen madye, weil es fonft febr leiche
gefheben ann, 0af Die Heftigen Dampfe den Huth
abftofien, und der Brandewein berfdiet.

S5 B




282 Dvitt, ABfchi, Swept. Kap, . Ab¢Heil,

6 78

Bey Fullung Ber Blafe muf man ja audh Habin
feben, Dafi folche niche etman ju voll gemacht, fondern
wenig(tens der vierte Theil davon leer gelaffen werde,
weil fonft die bdufig auffteigenden Dampfe nicyt ge-
nugfamen Plas Haben und daheeo. den Huth febr bald
abfiofen wurben. Da nun aud) ein Brandewein
immer mebr Spivitus afg der andere bat, fo muf
man dabero audy, wenn ungefdbr die Halfte fo viel
Gpiritus bertiber ift, als man Brandtwein in bie
Blafe gefullt 'hat, fleifig Adyt baben, damit fein
Phlegma mit berliber gebe und den Spiritus verders
be. Denn ¢s ift allegeit beffer man [dfE etwas ju
wenig, als ju biel, Beruber gehen, weil ein eingiger
$offel voll Phlegma etliche Kannen Spivitus verdera
ben, ober Doch wenigftens einen febr unangenehuien
Gefchmact geben fann,  Man muf alfo wiffen, was
man vor Brandfivein jum: Abjiehen bat, namlich ob
berfelbe reichbaltig von Spiritus ift, oder nidit, wels
ches man fehr leidhe folgendermagen etrforfdyen fann.
Man nehme gum Erempel einen SHIOFel voll, und
wiege folchen in einer fleinen TWaage, alsdann jinbde

_man ihn an, lofle den gamgen Spiritus abbrennen,
urd wiege fodann das ubrig geblicbene Waffer, fo
wird man leicht gemahr werden, wie viel derfelbe an
©piritus balte, und, ob es nur die Haifte oder mehr
ift, wornach man fid) alsbann bepm Abjiehen richten
Tann, damit man niche su viel heriber geben laffe,

§e 19

Gleidher Geftalt Fann man wafhrend dem Absies
ben eine Probe anfiellen, Gefehit, man batfe eine
Abyichblafe, die fo grof fen, daf man ywdlf, fedyss

#ebn oder mehe Kannen gum Abjiehen pinein hun
fonne,
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onne, (wojedod), wie id)y fchon gefagt, den vietten
Theil der Blafe nody leer bleiben mitfte) und man
babe ferner eine Worlage, an weldyer die Kannen mig
eing, ywey, drey u. fi w. durd) Differn angemerte
wdren, fo wirbe man an der BVorlage alsbann febe
Teicht feben Connen, wie viel man fhon Kannen Spia
vitus Deriiber hHabe,  WBeiff man nun, wie viel der
Branbdtwein ungefabr an Spiritus Hale, fo Lann man
nad) diefemn auch wicderwm leid)t wiffen, wie viel defs
felben nody auf der Abyiehblafe feyn mdchte, und als=
denn die Vorlage nady Befinden noc) einige Jeit vor=
fiegen laffen, ober folche wegnehmen, den guten Spis |
ritum veerabren, und den fbrigen noch befonders mit
Deriiber treiben, und folchen ju dem ndadyft folgenden
Abguge mit nehmen.  Obder aber man lagt, nadydem
ungefabe fo viel ©piritus Herliber ift, baf es die
SHilfte des in die Blafe gethanen - Brandeweins ift,
efwas von dem Heriiber gebenden Gpiritus in einen
alten $5ffel laufen und glndet foldyen, entfernt von
dem andern Spiritus an, und laft ihn gangabbrennen,
fo wird man auch aus dem juriicf bleibenden Phlegma
febr leicht beurtheilen Eonnen, wie wiel annod) an
©piritus auf der Abyiebblafe fey, um das weitere Aba
treiben Hiernach einguridyten.

§. . 2o0.

Da id) nun vom gewdhnlichen Absichen bev
Aquavite genug gefage su Daben glaube, fo will idh
Bier nur noch bemerfen, wie man die Aquavite noch
wehr verbeffern fogn, weldyes alfo gefhiche: Mlan
nimmt den jum erften male Derliber gejogenen Spiris
tug, fet folchem nod) efrwas weniges an Gerolivy gu,
unbr giefit bieryu fo vieles reines Waffer, ald es Spis
vitus ift, und ieht felbigen nodh einmal berliber, Auf
diefe Weife bleibe alsdenn das annod) bey dem Spiris

fus
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fug befindliche el welches ihm einen unangenehmen
Giefdymact giebe, bey bem in dev Abziehblafe frifcy jus
gefefsten Waffer urlict, und der aus Diefem gwepmal
fibergetviebenen ©piritus verfertigte Aquavic befome
algbann einen weif angenehmern unb reinern Gefdyimact,
als der nue ein mal abgejogene,

§ 2r1.

S boffe, daf nunmebro ein jedber nadh der hice
oben gegebenen Anweifung alle Sorten von Aquas
viten ofne grofie IMihe wird abjiehen Eonnen, weil
idh alles fo deutlich, alg mir moglic) gewefen, gemacdhe
su haben glaube.  €heich nun aber ur weitern Ju-
bereirung und volligen BVerfertigung der Aquavite fore:
gebe, und id) nod) Feine orbentliche Befdyreibung eines
fo genannten Filtriv-Trichters gegeben, auf welchen
doch gleichroobl audh) etwas mit berubet, fo will ich,
ba,idy foldyen felbft nicht Defjer ju befchreiben vermag,
alibier eines dergleichen Filtviv-Trichters, fo wie fole
dyer in den Grunbdlehren der Sppevimental:Ehymie von
dem Berfaffer derfelben befdhrieben ift, bepfugen, Es

- Peift dafelbft im erfien Banbe &. g5, f. alfo: Wo
man mit grofern WMengen (pum Filcriven) ju thun Hat,
ober aud), wo es die Gelegenbeit febr oft erfordert,
Eleine Mengen durdyufeiben, da wird man befinden,
dafi ein Gefaf, weldes aus Stein, irdener LWaare,
ober Rinn, in Geftalt eines Durdyfchlages, aber mit
mehr $ochern verfertige ift, den Borjug verdient,
Denn das biergu gebraudyte Papier Lann nicht fo leid)t
von der faft jerveiffen, nachdem e von der Feudytig-
teit fchlapp geworden ift, wenn e einen Gegenhalt
bat, als wo s Hobl liegt, und wegen der Geftalt des
Lridyters in der Spike oder bem mittlern Theile, fo
von nichts unterftlibet wird, die grofte Saft trdge; weil

felbiger veruefac)t, daf die rubende Saule der flifi
gen
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gen iaterie eben. dafelbft am Hochfien ift.  Diefe
Durchfblage gum Durchfeifen Fonnen manderley
Grofie haben 3 dod) foll Der grofite davunter in feinew
Umfange niemals gevaumer feyn, als daf ein Bogen
Papier, wenn er hinein gelegt worden, deffen innere
Slache bedecfen Fann, Sie muffen oben an ihrer
Rante cinen Rand Haben, an dem fie in einem gelods
tigen Rahme hangen Eonnen, wenn fie binein gefelt
worden, obne Daf fie von efiwas anbders unterfiike
werden, welches verhindern modyte, daf die Feud-
tigleit nic)t in Das untergefeyte Gefaf fliefen fonnte.

§. 22.

Der Rabhm, von weldyem fie alfo gebalten werden
follen, mug von Holze, und aus jwey Sticten gebils
et feyn, die gureidhend ftark find, die Saft des Durd;=
fchlages und der Feudytigeit ju tragen, und durdy
die yoey andern Querfticken genau in fo einem Ab-
ftande gufammen befeftiget find, daf fie den Baudy
des Durdhfdylages swifthen fich hinunter laffen; alein,
bem Rande Feinen NRaum dagu verfiatten, fondern ihn
tafelbft aufhalten. Diefe Rahmen fonnen uber Sober
ober andere Gefafie gelegt merden, ober man fann fie
an den vier Ccfen mit vier Beinen unterfilien, und
in diefem muifen fie den Durchichlag fiber einen Trich=
ter, welcer in einer Slafche, oder andern bequemen
Gefafe frectt, {dhwebend erhalten,

03234

$Bo man wenig filtriten will, da fann man
Bleine Durchichldge auf einen glafernen Trichter feken,
weldyer in den Hals einer glafernen Worlage ift gefieckt
worden, ohne dafi man erft einen Rabm ndthig hat.
Die Art von Papiere, welche fich jum Durdhfeipen
fihicke, ift Diejenige, fo man Filtrir-Papier nennt;
weld)es
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weldyes jwar weich ift, aber dody feft balt, Man
muf es wit grofier Sorgfalt qusfudien, denn es iff
fdhwer , foldyes 3u finden, das biefe Abficye erfirllet.

§oiz4.

Man nuf fih aud) ju einigen Abfichten leines
wanbene Thdyer in Srofe Des Papiers, weldyes in
ven Durdyfeiber gelege wird, anfdhaffen, um faldhes
bigweilen iber, bisweilen unter felbiges ju legen, Sie
wmiiffen mittelmafig fein fenyn, und wenn die feinervand
fo abgetragen ift, daf feine Wolle uriick bleibe, fo
ift ¢5 um Defto beffer, woferne fie nod) vollfommen

gany ifte

VL Bom Suckerfieden und Bevfifen dev
2Aquavite,

§. 25.

MWer nut einige Wiffenfehafe vom Abgichen, oder
Berfertigung der Aquavite bat, der wird audy wiffen,
dbaf man den erbaltenen, das beift, den nbergetries
Denen Gpiritus, wegen feiner Stdrfe nidyt trinfen
fann, fondern daf derfelbe (wenn er gar nicht fiife
gemacht werden follte) doch wenigfiens mit etwas fri=
fdhem veinem TWaffer verfese werden miffe, um ibm feis
ne Starfe ju benehrien und ibm frinfbar ju madyen,
Ullein da diefe Berdinnng dody fehr felten blof mit
Waffer gefdhiehet, fondern, wenn es ein guter Aqua-
vit Beiffen foll, jugleich mit etas Sucfer verfejt wers
pen muf, fo will idy dahero im folgenden jeigen, mwie
ber bieryu ndthige Jucer ehe et unter den Spiritns
aethan wird, behandelt, oder gefotten, und der Spis
ritus Damit verdumnt und angenehmer gemacht werde.

§. 26.

L
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§0 206,

Man nimme nach Befinden der Denge des vore
rathigen ©piritus, jwey, drey, vier ober mehrere
Pfund Bucker um foldyen jum gehorvigen Gebraudy
durch Sieden gugubereiten, Jch will annehmen, man
babe viev Pfund Bucker ju fieden ndthig. - Hiersu
nimmt man entweder ein verbdltnifmagig grofes
gut versinntes Cafferol, oder in defjen Ermangelung,
aud) nuv ein gures topfernes Cafferol, und gieft auf
diefe vier Pfund Jucker gwey bis allerhdchitens drey
Kannen LWaffer und febt es tber das Feuer. (Hier
muf ich aber evinnern, daf man das Cafferol niche
gu Elein Biersu nehme, fondern nod) genugfomer Plag
ixbrig;?leibe, bamit der Bucker nicht fogleich Hberlaufen
tonne,

§. 27,

WMWenn nun alsdbann der Jucker ju fieben an=
fangt, fo, baf der Schaum in die Hobe fieigt, fo
fchdpfe man folchen mit einen bieryu noshigen Schauma
$offel wobl ab, und giefit alsdenn ein Flein wenig fala
tes Waffer binein, und 3¢ ibn aufs neue Focen,
worauf der Schaum abermals in -die Hihe Fomme,
und abgefchopfe rerden mug, weldyes man audy fo
lange wicderholet, bis fein Schaum mehr jum Vors
fchein fomme, [(aBE jedod) den Bucfer annody eine
Weile, und gwar fo lange fieden, bis derfelbe, wenn
man ifn in den Offel nimme, und wiederum beraus
gieBt, nicht mehr in Tropfen, fondern in der Geftale
eines Sadens perausliuft. I der Sucer alfo nune
mebro o rweit gefotten, fo nimme man ihn vom Feuer
und fejt ihn hin daf er falt werde, unbd feibet felbigen
alsdann durc einen von weiffenilze verfertigten Filtriv«
$Huth ebe man ihn unter den Spivitus gieht. I diefes
nun gefchehen, fo wird der Jucker unter den Spiritus

: gegof-
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gegoffen, vedht gut duech einandee gefchittelt, wobl
perwabre, urd nad) diefem noch) einige Tage Hingefezt,
ebe man felbigen auf Bouteillen fullt. Man fann
auch, wenn der Bucker anfdngt ju ficden, das Weiffe
von einem Ene, weldyes vorhero wohl jerfdhlagen rwor-
ven mit Dinein thun, :

§. 28

Hievbey muf ich jedod) gebenfen, daf man den
©piritus nidht durd) JufeGung alljuvielen Juckzrmwafs
fers, gar ju fufie und 3u leidyt madbe, fo wie derfeibe
im Gegentheile, wenn ibm ju wenig Suctermafier jus
gefest witd, allpu ftark oder feurig fepn wide. Konns
te man aber die Starfe deffelben durd) Jugiefung des
Suctermafiers nid)t genug temperiven, fo fann man
es Doch) dabdburd) bewirfen, wenn man nodh etmas fris
fdhes Brunnenwaffer bingu gieft. WWenn, der Spiri=
tus gut, und das Jucferwaffer auf obige Are verfer=
tigt worden, fo fann man nidyt leiche ju viel oder ju
wenig thun, wenn man juft ju einer Kanne Spiritug
eine viertel Kanne (auch nad) Belieben etwas weniges

' mebr) Sucermafier nimme. s fomme Hierbey audh

wieberum vieles auf den $iebhaber an ; mandye wollen
den Aquavit mit wenig Sucker, und defo fidrfer oder
brennender haben, dabingegen andere dag Gegentheil
verfangen und foldjen gerne febr fuiff und weniger brens
nend trinfen.  Da diefes alfo eine Sadye ift, welde
von Der BVerfdhiedenheit der iebhaberey abbangt, fo
wird fih alfo auch bierin ein jeder leicht Helfen Eone
nen, wefbalb i) and) nidyt fur nothig finde, ein meh=
veres bieroon ju fagen, fondern idh will alfo bier nur
nody etwas weniges vom Farben der Aquavite geden=
fen, und alsdenn gu mebrever Befchreibung der Aquae
wite tibcrgehen.

VI, QBom

"w
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§.. 29 :

Da aud) das Fdcben der Aquavite ‘feine {iebha-
ber hat, mweiches doch im Grunde ju nidys weiter, alg
jum Anfehen, dient, mande aber iermit verfdjiedes
nesvornehmen, um ihren weck ju eveeichen, fo will idh
foldyes allbier nidyt einmaljanfitbren, fondern nur etrwas
wenige und unfcdhdavliche Mitcel anjeigen,  Zu allen
totheniund ins braune fallenden Aquaviten Fann man
getrocknete Heidelbeere und rothen Sanbel gebraudyen,
und ibnen biermic eine belle ober bunkle Farbe ver-
fdhoffen,  SBIll man weldyen gelb madyen; fo nehme
man bierju ein wenig Safran, Soll andever grin
fepn, fo Bann man ihm mic Kraufeminge oder Meiifje
diefe Farbe verfhaffen,  Pomerangen - und Citronens
Aquavit Bann man ebenfalis febr leid)t mit dergleidyen
frifhen Sdhalen farben, u. f w,

- Bmwepte Abtheilung,
Dangiger Aquavit-NRecepte,

No. 1.
Doppel Anis - Aquavic.

Man nehme Anis 1 ?funb;
Senchel, | 1
Rarbey, | jedes Iz $oth.
Pinien, 1 Soth
Romifd, Meffel Samen, £ foth:
< DNelfen,
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Nelten, B3 :
ivtusfaten:%lumen,} jébes 3 uentcen,
MWeiffen Sim ;

Sngger,g mt,} jedes 2 $oth,

Diefe Species miffen alle wof( jerftofen, und
in reines Waffer eingemweicht worden fepn, unbd etliche
Zage an gelinder Warme in einer wop sugebundenen
fteincrnen ober gldfernen §lafdye geftanden Baben.
Hierauf gieft man alsdenn fechs bis adyt Kannen
Gpiritus, mit eben fo viel reinem Woffer, welder
(wenn der Aquabvit red)t gue werden foll,) vorfer {dhon
einmalfiberix PF. Anis- Samen abgeogen worden,
und jieht ifn Bieriiber nody einmal ab. ~ Wenn diefes
gefheben, fo wird mic der Werfifung auf die Ave
verfabren, wie biervon vorber umftindlidy gelebre wor-
den. . Dod) ift bierbey ju merfen, daf man bey biefem
Aquavis nidit nothig babe, viel Jucker unndthig ju
ver{cywenden , weil der Anis, an und fi fidy fdhon
vicle Siifigleit Dat,  Feener fo evinnre ich bier nocs
mals, daf man bey %ufggung ber Species niemals
vergeffe, entweder efwas Weinfieinfaly, oder, in Eps
mangelung effen Kucjenfaly, ober aud) ein Paar
$oth Potafche hingu 3u thun,

No. 2.
Einfachen Anis, oder gevingern 3u machen,
Anis, 1 Plund;

nger, - :
%Sgﬁen 3immt,} jebes3 fotf;
Kimmel, 2 $oth;
Giigholy, 3 $oth;
Wadpholderbeeren, 3 foths
$ierauf giefe man jebn bis jwdIf Kannen
Brandtwein, und hue eine gure Hand voll Saly
Dinju,
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bingu, und lafje es drepmal vier und jwangig Stune
ben in gelinder Wdrme fiehen, alsden wid es ges
borig abgejogen und mit Jucker verfuft,

No. 3,
Tloch eine andere Yve guter Anis,

Man nimme Anis, 1X Pfund;

Coriander, 4 foths

Sternanis, 4 $oth s .

Mustaten-Nufje, 5 foth s

Simmes, 1 $oth;

Nelten, 1 Duentgen ;

Weinfteinfaly, 1% toth.

Alles diefes qroblidh jerftofen, in eine fteinerne
Slafhe gethan, Dierauf vier bis funf Kannen {iber
Anis abgejogenen Spivitus, mic eben fo viel veinem
Brunnentwaffer gegoffen, und folhes jufammen ache
Sage lang bey gelinder Tarme digeriven laffen,, alss
bann abgejogen, und mit efwas Sucerwaffer {o fife
gemad)t, als man ifn verlangt.

No. 4.
Aneeliten - Aquavic,

Man nehme 15 Pfund der beften Angelifen- Wurgel ;
Pomerangen-Sdhalen, 4 foth;
Summel, 2 $oth;
$orbeeren, 2 $oth;
Wheinfteinfaly, 2 $oth 3
_ Ulles diefes fein Blar gemacht, unb bierauf gebn
bis jwolf Kannen Brandtwein gegoffen, und folches
in einer mobl vermabrten Flafche vier bis fechs Tage
fn mafiger Warme Ddigeriven [lafjen, alsdann’ abgeyoe
gen, und nach Belicben fufe gemadt.
<3 Diefes

\
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Diefes ift cin feht gefumder Aquavit, weldher
nidht nue die verhaltenen Winde fors teeibt, fonbem
aud) das Gebliste veiniger,

» No, 3.
Veritables Abt:Dafjer.
Man nefuie Kammel, § Soth ;

Zimmet, 1

Garbamommen,L : it
Coriander, von jedem 15 foth;
Sfernanis,

Citronen Schalen, 6 Soth;
Pomerangen-Schalen, 4 oth;
©albey, 2 foth;
Weinfteinfaly, 2 $oth.,

'2(((95 Gefdme und Gerwlirge wird ineinem M-
fer secftofien, und die Titronen= und Pomeranyens
Sdyalenmwerben auf einem Harten Brete mit einem fos
genannten Wiegemefjer, oder in Ermangelung deffen,
mit einem anderm s.mer er, yiemlic) Elar gefdymiccten,
algbenn gufammen in eine woblvermahree Flafche ges
than, bierauf zebn bis jwdlf Kannen Brandtwein ge=
goffen, und etliche Tage bey gelinder Warme digeri=
ren laffen, nad) diefem abgejogen und ubrigens vers
fabren wie vorbero gerneldet worden,

Wil man ifn nod beffer Haben, fo nehme man
anftatt 5e{)n oder jwolf Kannen orbinaiven Brandte
wein, fiinf bis fecdhys Kannen fchon einmal {1bergejoge «
nen Opiritug, thue Hiersu eben fo viel frifches Loaf-
fer, unbd jiebe ibn iiber cbige Species ab,  Aud) mufs
i) ein. vor allemal bier evinnern, dafi, wenn man i
ju einem Aquavite Gitronen - ober Pomerangen- Scha-
fen mit nimme, e mdgen nun frifdhe oder getrofnete

‘fepn, alleseit die innre weiffe Sehale mit einem fd)aft"
en
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for Seffer gut ausgefdnitten werden muf,  Sind e8
trocEene Sdchalen, fo miiffen felbige ungefibe vier und
ywangig Stunbden in Waffer eingemweicher werden, da:
mit fie fich gut abfchdlen laffen.

No, 6.

Approbivee Peficropfen,
SMan mnuut%[;)o:rlmﬂ} jedes 11 $oths

Rhabarber, 1 foth;

Serchenfchwamm, 1 Quentcheny

Rittwer, % $oths

Entian, 1 Quentdhen;

vothe Myrrhen, 2 Quentdhen;

Diptam, )

Formentifl, |

Kampfer, [ von jedem 1% foth;

DBiebergeil, I ‘

Angelica, )

Ferva Sigillata, 2 foth;

Carbobenedicten-Kraut, 2 Hande voll4

PWeinfteinfaly, 1 foth.

Sammtliche Species werden geborig Flar ge-
madyt und in eine binldnglich grofe gliferne Filafche
gethan, und bievauf eine reidylidhe Kanne Borlauf
von ‘IBad)bolberbranbtmein gegofien, alsbenn recht
gut mi¢t Blafe verbunden und entweder an bdie
Sonne ober auf einen mafig warmen Ofen gefelt,
und fo lange digeriten lafjen, bis es die Farbe wie ein
vother Tein befomme, nadh diefem ordentlich filtviee,
undj jum Gebraud) in einer glifernen Slafche wobl
aufbewaprt. ~ LBon diefen Tropfen fann wman feuih
Morgens jebn big goangig Trepfen als ¢in Praferva:

tiv gebrauden,
98 No. 7.
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No. 7,
Alant-Aquavit.

Man nehme Alant:Wurgel, 1 Pund;
DBeildyenwurzel, 4 foth;
Pomeranyen, 4 foth;
Potafche, 6 Soth.

AUlfes Elav gefchnitten und geftofen,, in eine Flas
fche gethan und hierauf zebn bis ywdlf Kannen Brandea
rein gegoffen, und folthes etwa adyt Tage lang in
gelinder IWarme fiehen laffen, und alsdenn qehiorig
abgegogen und mit ucker nady Belicben verfife.

No. 8.
Benft-Yquavit,
Man nehme Jimmet,

Cardbamomen, & von jedem 1 Sotf3
Cubeben, j
Anis, 8 foth;
Wiolwurgel, 3 $oths
Kimmel, 2 $oth;
Send)el, 2 iotb;
DNustaten-Bluthen, £ foth;
Holunder-Blirthen, 4 Soth;
Rofenblatter, 2 Hinde voll s
fleine Rofinen, § foth;
eigen, 8 Soths
Romifdye Camillen, 2 Hande voll,

Alle diefe Species werden groblich jerftofien und
gerfhnitten , in eine Flafche gethan, und bierauf etwa
fechs Kannen fandroein und drey Kannen Spiritus
(ober aber fechs Kannen orbinairer Brandewein)
gegofien, und bierju cine Paar foth Weinfteinfaly i
gethan, alsdenn fechs oder ad)t Tage digeriren laﬂ'eg

: un
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unb fernach, wie gewddnlid, abgejogen, und
Qucer hinlanglic verfufe.

No, 9.
Rotbes Bruftwaffer oder Aquavit.

Cubeben -
@arbamgmmen,} jebes T Pfunbd;

ohannig:-Brodt, 1 {ofh;
Biolwouryel, 7 .

’Z(ngelicaf ,}' jedes 3 ogs
Anis, 2 $oth;
Simmet, 1 foth;
Paradies = Korner,
Musaten-Jtug,
vothe Bruftbeere,
Kramer : Kimmel,

&iifhofy, wboniebuﬁ—} $015.

Pometanyen-Schalen,
Sitronen-Sdjalen,
Calmus,
Alane-LBurzel, )

Hfles diefes groblich zevftofen und gerfchnitee

cine Flafche gethan und bievauf 3wdIf Kannen Brandes
wein gegoffen, etfiche Tage Digeriren laffen, alsdenn
abgejogen mit Rucfer ver{ift und mit etwas Codhenifs

l¢ tingivt.
No. 10.
Souenannten blayen Aquavit.
Man nehme blaue Bibernell - Waryel, 3 Plund;
Kraufemimmge, 6 $oth;
Meliffe, 4 Soth;
o
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Cardobenebdicten-Kraut, 2 Hinde voll ;
fdhywargen Klwumel, 3 fofh;
Sorbeeren, 2 Sor), '

Wenn alles Blein gewnacht, und in eine Flafdhe
gethan worden, fo gieft man bierauf jowdlf Kannen
Branbewein , und laft es acht Tage in gelinber TWar-
me fteben, algdann wird ¢g abgegogen und mit dem
geborigen Sucer verfufit,  Da diefer Aquavit blau
ausfiehet, {o Pann mar, um Hm nod ein fchdneres
Anfepen yu'geben, unter die gange Maffe, tenn fie
gum Eirfullen in Bouteilfen fertig iff, ein gonges
Bicheldhen gut Bldtechengold, welches vorher Elar ges
mad)t worden, thun,  Diefes DBldttchengold Fan man
folgenber Geftalt leicht Plar madhen, ndmlid) man
giefit etwas Aquavit in ein reines Fdpfhen, thut bas
Gold Hinein, nimmt einen fleinen Duirl, vnd quirle
foldyes nad) Delieben fo Elar, als man will, jedodh
darf ¢s auch nicht allzu Elar fenn,

NO. 11,
Chemniger Luftwaffer.

Man nimme Alant-Wurgel, 4 foth;
grofe Rofinen, 1 Pfund;
Geraftelwurgel, X toth;
Galbey, ]
Doy,
golbnen %ieber(bon,; pon jedem 1 Hand
Huflateig, voll;
Seabiofen, l
Majoran,
Enjian, 1 foth;
Kngwer,- 1 foth;
Cardamomen, 2 foth;
immet, 1 oth;
= : Giufloly

w

|
|
|
|
{
|
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©ngboly, 2 $ofh;

Biolenwurgel, 1 t0ths

$orbeeven, ]
SBachholderbeeren, | jedes 2 foth;
fd)warge%tuﬂbeerm,f

MNelfen, 1 Soths
Citronen-Sdalen, 3 foth.

Alleg diefes groblich zerfiofen und ger{chnitten in
eine {dhickliche fieineene Flafche gethan, alsbenn vier
Kannen Spiritus Vini und eben fo viel reines Brune
nenwafjer darauf gegoffen, foldyes wobl vermabrt fechs
oder adyt Tage bey gelinder Warme fiepen laffen,
und nach Verlguf diefer Jeit, nebft noch ein Paar
Kannen TWafjer in die Abjiehblafe gethan und gehoe
vig abgejogen. Wenn es abgejogen ift, fo witd e
mit Suckermaffer nady Belieben verfifit, undmit etwas
Gafran gelb gemadyt. ~ Hievgu Eomme endlich nod)
fedys Gran Bifam , weldyer vorhero aufgeldft undgee
borig abgericben worden.

No, 12.

Chemniner Luftwaffer auf eine sweyte Aty
Man nehme Alant:-Turgel, 3 Soth;
Nelfen, 13 oth s
Cardamomen, 2 foth;
Beildhen Wurge!, 3 toth;
€ugholy, 4 foth;
Nelfen, 1 $0th;
Qimmer, 2 093
Sngwer, 1 $oth;
Engelif, 3 foths
Sorbeeren, = foth;
aBachholderbeeren, 2 063
Cardobenedicten Kraut, 2 Hdnbe voll 5
<5 Meliffe,
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Meliffe, = Hand voll;

Salbey, « Hand voll;
Geabiofen, 1 Hand voll;

Pfop, 2 Hande voll;

Ehrenpreis, 2 Hande voll ;

Anig, 6 Loth;

Sendyel-Samen, 4 foth;
Romifdyen Neffel-Samen, 1 $oths
Calmus, £ foth.

Rofmarin- Blatter, L Soth.

‘Dadydem nun alles diefes Flar geftofien und ge.
fdhnitten worden, fo thue man es in cine fteinerne
Slafdhe, Biergu nod) sroen $oth Weinfteinfaly und ;wdlf
Kannen ordinairen Brandewein darauf gegoffen, als=
benn wenigfiens viergebn Tage in gelinder YWdrme
ftehen laffen ehe es abgejogen wird.  Sol er gelb
wetden und einen andern Gerudh befommen, fo hue
man bieryu etwas Safran und Bifam, wie bey vor-
Dergehendem gemeldet worden.

No. 13.
Chemmiger Luftwaffer auf eine dritre Yve,
Man nehme Alant.HBurel A

.ﬁuﬁattig:%nfraeb} jebes 2 foth;
rothe Ensian: Wurgel, 6 foth;
%enebitb‘mumb] |
Sngme, § jebes 3 fofh;
Sorbeer-TWurgel, |

Sitmme, } jedes 4 foths

Cardamomen,

PWeif Andorn Kraut,) ;
@albey, L jebes eine Hand
Majoran, voll ;

Dfops J

Beil-
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%B:S:fl)feﬁnﬁ?ﬁumel, } jebes 6 foth 5
Siigholy,
Pleine ﬂtoﬁnen,l
Datteln,.
Brufibeere, L jebes 6 foth;
Sebejten, :

Dinien, l

Mandeln, J

Seigen, 2 Soth s

Sudyslunge, 1 foths -

Anis, ]

Fendhel, jedes 1 Soths

Heffel-Samen,

Srangbtandtwein, 12 Kannen;

Safran, anderthalb Q.uentdyen ;

Mofchus, 15 Gran;

feinen Sucfer, 3 bis 4 Pfund.

Hierben wird eben alfo verfabren, als wie beg

ben vorbergehenden angeseigt worden,

No. 14.
Calmus-Aquavit,

Calmus, 1% Pfund;
Citronen-Sdhalen, 4 $oths
Jngwer, 4 $oth;
nwsiffen Bimner, 2 Soth,
Wenn alles Plein gefdhnitten und geffofien wore
den, fo giefit man bievauf ywdif Kannen Brandtwein,
unb [fit es etliche Tage bey gelinder Yodrme digeriren,

algdenn wird es abgejogen und gedrig mit Sucers
waffer verfufe,

No. 13.




i
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: No. 135.
Cardobenedicten : Aquavit.

Earbobenedicten: Rraut, 20 Hande voll;

DBafilicum, 3
« Majoran, ; |
Doy, Sjedes 1 Soth;
@albey, !
Romifche Samiflen, |
weiffen Simmet,

: Sugmwer, } jebes 2 foth;

Alles groblich erftofien und jerfdhnitten, bierauf
g¢bn bis swolf Kannen Brandewein gegoffen, vier
bis fedys Tage in gelinder Warme digeriven laffen,
und nath diefens abgegogen und geborig fufe gemadhr.

No, 16,
Cardamomen-Aquavit.

Garbamomen in Schalen, 4 $oth;
Simmet, 15 foth;

Nelfen, 1 foth;
Citronen:Sdyalen, 2 foth;
Weinfteinfalz, 2 foth.

Alles wird geborig Elar gefchnitten und geflofien,
algbenn bievanf jebn Kannen Brandewein gegoffen,
und bey genugfamer MWarme roenigfiens fec)s bis ache
Tage lang digerirt , algdenn abgesogen, und mit ge-
nugfamen Suctermaffer verfufit,

No, 17.
Carmeliter-Wafjer.

Man nehme Meliffen-Bldtrer, 6 Hinbe voll 5

Betonien-Kraut, 3 Hande voll;
: Citros
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Citronen-Schalen, 4 $oth;
Musfaten-Huf, 2 oth;
Coriander, 2 $oth;
elten, 1 $oth;

Jimmet, 1 foth,

Auf diefe Flar gefrofnen Species giefe man) viee
RKannen guten Wein und gwen Kannen Spiritus
Wini, laffe es etliche Tage digeriven und jiehe es alg=
penn b, und verfirge es nac Belicben. :

No. 18,
Raffee-Aquavit.

Man nehinre vier Pfund orvinairen Jucker, [Of¢
ibn in § Kannen laulichtem Woaffer auf, und fchiictet
etliche $0ffel gute Bierhefen dargu, [afe es an einem
efwas warmen Orte in einem eichnen Fdfden gdren,
big eg ecinen weinfducrlidien Gerudy beforune, und '
die Blafen fid) feen, weldyes ungefabr in drey bis viee
Tagen gefchicher.  Hierein rifre man im Anfange
¢in Pfund gebrannte und gemablne Kaffee- Bobuen,
und laffe es mit einander abgdren, und wenn diefes
gefdheben, fo siee man es ab. Ferner jiehet man
ben erlangten ©pivitum nochmals tiber ein halb Plund
gemabinen Kaffee ab, nachdews man ibn vorber in
einer wohlverrabrten Flafche, bey gelinder TWarme
digeriven laffen.  €ndlich verfufie man ibn nach Be-
lichen. Auf eben Ddiefe Art fann man auch mi¢ der
Cpocolade verfabren, und witd dadurd) einen febr ane
genebmen und dem Magen dienlichen Aquavit erbalten.

No, 109
Veritables Aqua Carminative.
Man nehine Galgant, 1 $oth;
Pomeranjen-Schalen, 3 toth;
Citrer
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Citconen-Sdhalen, 4 foth;
Rittwer-Samen, £ Loth;
Angeliten-Wuryel, 1 Soth3
Sorbeeren, 1 $oth;
Wad)holderbeeren, 1 forh;
Romifdye Camillen, L Sorh;
Jimmet, 3 foth; f
Weinfteinfaly, 2 $ofh. , |
Nachdem diefes alles zerftofien und geefchnitten ‘
worden, fo gieft man bierauf zehn Kannen Brandes
wein, [dft folbes acht Tage an genugfomer Warme
, Digeriven.  Biebt es alsbenn ab, verfifit es fo wie
man es Haben will,

No. 20.
Carminativ auf eine andere Art.

Pan nimme acdht Kannen guten Brandewein,
und macerivt darinn etlide Tage lang eir Pfund rvei:
nen Anis und Oeftillivt es Herliber. Alsdenn nehme
man ein Dubend frifdhe Pomeranjen, fhneide das
Getbe auf bas jdvtefte ab, {dhitte dargu jwey Soth
groblich gerfiofene WMustatenniiffe, ein Halb Soth por-
fiofiene Dlelfen, weiche es mit obigem Spiritus ein,
‘und Ddeftillire e8 noch einmal.

Hierauf verfife man es mit einem balben Pfund
Bucerfant.

: No, 21.
Der fogenannte Rrampambuli.

Man nimme feinen Simmet, § foth;
Macis - Blumen, 2 $oth;
Cubeben, 1 $oth;
Macis: Nirffe, 1 foths
Cardbamomen, 1 $oth;
Nelfen,
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Nelfen, L $oth;

weiffen immet, 1 foth;

weiffen Sngwer, 1 foth;

@ufboly, 1 foth;

Pfivfehtern, 2 foth;

Calmug, 1 Quentdyen ;
CitronenSchalen, 3 $oth;
PomerangensSchalen, 2 $oth; *
Weinfteinfaly, 2 fofh,

Alles diefes geborig serftofen und jerfhnitten in
eine fteinecne Sfafdhe getban, Dierauf Fwolf Kannen
HBrandfwein gegofien, und wobl verwahre bey gelin-
ver WBavme acht Tage lang fteben laffen, alsdenn abs
gejogen und mit genugfamen Sudermaffer verfuf,

No. 22,
Citvonen-AYquavic. -

Man nehme Citronen-Schalen, 1L Pfund;
Coriander, 2 ot
Gottoergef, + 0th3
Cngelfufy, 1 doth;
Mustaten-Blumen, £ foth;
Nelben, £ foths
Cibeben, x foth;

Gubeben, 1 foths
Gardamomen, 1 foth;
Biolwurzel, £ $oth;
weiffen Simmee, 1 foth; *
weiffen Yngwer, 1 oths
FWeinfteinfaly, 2 foth;

Wenn das Teiffe fein fanber aus den Citronen-
Sdyalen gemadht worden, fo werben folcheblar gefihnit,
ten, fo wie die nbrigen Species gehorig gerfiofen, und
sufammen in eine fteinerne woblvermafete Flafdye ge:

£han
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than und goolf Kannen Brandtwein darauf gegoffen,
und acdyt Tage bey gelinber Wdrme digeriven Iagen,
alsbenn gut abgejogen , und mit Sucerwafier hinldnge
fich verfife.  Bill man endlid) diefem Aquavit nody
eine fhone Citronengelbe Farbe und guten Serudy ge-
ben, fo verfabre man folgender Geftalt :

Pan nehine eine frifdhe Citvone und ein Stids
chen Sucfer und veibe den Sucker mit der Citrone fo
lange big defelbe gelb wird. Diefes Gelbe fhabe man
algbenn ab, und veibt fo lange bis die ganje Schale
per Citrone abgerieben ift, alsdenn thut man bies
fen abgefchabten Sucter unter efwas von gldutertem
Buckermaffer, fo viel afs jur Berfifung ndthg ift,
und gieft folhen nacdybero unter den Citronen - Spi
titus , fo erbalt derfelbe nidht nur eine fdhone gelbe
Farbe, fondern er bebowm liberdiefes nod) einen fepe
angenehmen Getu),

No. 23.
Linen guten Bldbungen treibenden Aquavit,

Man nehme Romifde Camillen, 3 Hande voll ;

vomTBeiffen gereinigtePomerangen- Seyas

len, 8 Soth;
$orbeeren, 3 foth;
Wadyholderbeeren, 3 foths
Dillfamen, 6 foth;
Anis, 4 Soth;
Sendhel, 3 foth;
‘Kiimmel, 4 foth;
Cardobenedictenfamen, 1 Soth;
Marien Diftelfamen, 2 foth;
Woblgemuth, 1 Hand voll;
Cardobenedicten: Kraut, 1 Hanbd voll ;
Bermueh, 1 Hand voll;

b, 1 % ; Selbe
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Selofummel, 2 Hande volf;
Polen, 1 Hand voll;
Saufendgiildentraut, 2 Hande voll;
Wafferfendyel, 4 $oth;
Weinfteinfaly, 2 $oth.

Alles gufammen theils groblich gerftofien, theils
flar gefdnitten, in eine fieinerne Flafche gethan und
pierauf gehn big god(f Kannen Brandewein gefchirreet,
unb fechs bis acht Tage lang bey gelinder Wadrme bi-
geriren [affen, alsdenn abgegogen und mit Jucferwafs
fer verfuft.

$Hierben muf idy ein= fiir allemal erinnern, daf
man jederseit, wenn man Species gum Abjiehen,
sum digeriven auffele, eine binldnglicy grofe Slafche
bierju evwdple, damit folche nicht fo voll werde, reil
fie fonft, wenn der Spivitus etrvas warm wird, leidye
serfpringen Eonnte,

No, 24.
Ein fogenanntes Zoliten oder Yundwaffer.

Man nehme Camillen-Blumen, 6 Hande voll,
weiche fie vier und ywanjig Seunden in fed)s Kannen
ftavten Brandtwein, bernac) preffe man fie ftarf aus,
und weiche in den ausgeprefen Brandtwein abermal
fechs Hande voll diefer Blumen, (NB, die Blumen
miflen frifdy feypn) und prefe fie nadh viee und jwanjig
ftiinbiger Digefiion mieder aus; alsbenn weidyt man
sum dritten Male in Diefem Brandrwein:

Camillen Blumen, 4 Hande voli;
Wermuth, 3 Hanbde voll;
Poley, 4 Hande voll;
Wohlgemuth, 4 Hande voll;
Dillfamen, 6 foth;
Karbe, 3 foth;

: u Krame
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Kramblmmel, 3 $oth;
€ardobenedictenfamen, 3 $oth;
Marien-Diftelfamen , 3 Lorh;
Padhholberbeeren, 2 $oth;
forbeeren, 2 Sorh.

Digerire alles jufammennod) efliche Zage, alss
benn biftillie man es,  Diefes dient in der Winds
RKolif, die von Erfltung, ober auch von 3ahme
falten Seleim, von Effen des Obftes, Dielonen und
bergleichen Derriibre und warmet vem Magen.

No. 25.
Annoch ein febr guter Blabungs:-Aquavit,

Man nehme aromatifhen Calmus, 3 foth;
frifche Orangen-Blitbten, 2 foth; -
frifche Pomeranzen-Sdjalen, 4 dorh;
frifche Citronen-Sehalen, 4 $oth 5
Epheu-Samen, 3 Soth:
Anis:Samen, 3 Soth;

Kenchel, 3 $oth;

Kimmel, 3 foth;
Corianber, 3 foth;
RKramfimmel, 2 Sotf;
Bimmet, 4 foth;
Mustaten-Nup, 3 oth;
Mustaten-Blumen, 2 $oth;
Delfen, 13 Soth.

Auf diefe Species werden jwey Kannen Spiricus
Bini gegoffen, etlidye Zage digerirt, nadymals noch
3wep Kannen Spiritus dazu gethan und mit einander
abgejogen.  Alsdenn fiede man ein Plund Bucer in
einer halben Kanne Waffer, mifche es darunter , unb
glee, wenn es ndthig, noch eine balbe Kanne frifdh
Brunnenwaffer darju, :

: No. 26.
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No. 26,
Rarbey:-Aquanit.

Man nehme Karbey, 2 Pfund;
Romifchen Neffel-Samen, 1 foth;
Cotiander, 2 oth;

Seigen, 1% dofhs

Unis, 1 $0b5

Fendhel, % foths

weiffen Jimmet, 2 Soth;

weiffen ngwer, 2 $oths

Sufbols, 1 éoth;

Gitronen-Schalen, 1 foff;
- SWBeinfleinfaly, 1% foth.

Alles jufammen geborig Elar gemadhe, in eine
Bintanglich grofe Bouteille gethan und etliche Tage
weidien laffen , alsbenn abgejogen, und mit Suckers
waffer verfupt.

No. 27.
Doppel Rimmel-Aquavit,

Man nehme Kummel, 2 Pfund;
Anis, 6 foth;
Genchel, 4 $oths
Beilchenourgel, 3 foth;

_ Goriander, 6 oths
Rittrernourgel, 6 foth;
Pomeranjen-Schalen, 4 foth;
Gitronen-Schalen, 4 foths
SGeinfteinfalz, 1L Soth.

Nachbem nun diefe fammtlihen Species geborig
3erfiofien und jerfehnitten mworden, fo thut man foldye in
eine fieinerne Flafdye und giefe bievauf finf bis fechs
RKannen ber Kummel bereits einmal abgejogenen

Uz Spi»
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Gpiritum, (e foldves bey gelinder Wairme etliche
Zage weichen, ieht folchen algbenn gehorig ab, und
verfif ibn mit Jucker {0 wie man ihn verlang,

No. 23,
Zummel-Aquavic auf eine andere Ave.

Man nehme Kimmel, 2 Pfund ;
Citronen- Sehalen, 4 foth;
Pomeranjen Sdhalen, 3 $oth;
Anis, 4 foth;

Weinfteinfaly, 1 Loth.

Alles Plar gefchnitten und geftofen, algbenn in
eine Slafche gethan, und gebn Kannen ordinciren
Brandtwein darauf gegoffen, und etliche Tage an ei
nem warmen Orte fieben laffen, Bbernach abgeogen
und mit dem ndthigen Suckermafier verfif.

No. 29.
£dbeer-Aquavit 31 machen,

Man nimme von dem beften Srangbrandewein
nad) Belieben vier, fechs odet adht Kannen, je nachs
demman viel machen will, thut foldhen in eine glds
ferne Slafhe, weldhe vorbero etwas fiber die SHilfte
mit ein wenig jerquetfdhten Erbbeeren angefiie worden,
lage foldye vierzehn Tage auch wohl dren Wodhen bey
gelinder Wdrme fleben, und nach Verlauf diefer Seit,
gieft man den Brandtwein ab, und thut cben fo viel
frifche Erdbeeren wieber Hinein, und lafe ibn noch eine
Beit lang feben, giefit ihn nad) diefem ab, unb ver-
fetse ibm mit fo viel Jucermaffer, als biersu ndthig ift,
um ifm diegehorige Siipigteit ju ver(dhoffen.

No. 30.




Dangiger Aquavit-Aecepte. 309
No. 30.
Senchels Aquavit,

Man nimme Fenchel, 1L Pfund;
Koriander, 2% $oth 3
Khmmel, 2 Soth;
Anis, 2L $oth3
Biohwurgel, 2% $oth;
Cardamomen, 3 $ofh;
Nelfen, 1 foth;
weiffen Simmet, 2 fofh;
weiffen Sngwer, 2 oth;
PWeinfteinfaly, 2 oth,
Afles diefes gehdrig gerftofen und jerfdynitten in’
eine fteinerne Flafthe gethan, und bierauf sebn bis
3w0lf Kannen ordinairen guten Brandtwein gegofien,
fechs bis acht Tage lang bey gelinder Ldrme fiehen
{affen, alsbenn abgejogen und mit dbem nothigen Jus
cEermaffer verfuft.

No. 3I.
Doppelt gebranntes YWafjer.

Man nimmt Roabarber, 1 Dfund;
Piop, 2 oth;
Alant, 2 foths
Sellery, 2 foths
Caffia ligna, 3 $otf;
Sufboly 3 toth;
SBeinfteinfaly, 1% foth,

Afles diefes groblidy jerftofen, in cine fteinerne
Slafche gethan, und Hierauf fechs Kannen Spivitug
mit eben fo viel Kannen frifdhen MBrunnenwafjer vers
mifdyt gegoffen, und folches fechs oder ait Toge bey

Uus3 gelins
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gelinder Sarme weichen lafjen, alsdenn geborig ab=
8¢jogen und mit bem ndthigen Sucfermaffer verfest, ;

No. 32.
Doppeltes Goldowafjer,

Man nimm¢ Radic, Calamit, aromat. o Soth;
Galgant, 1 Soth;
Cardbamomen, 1 foth;
Muskaten: Bliihten, 1ZOuentdhen;
Mustaten-ufe, £ oths
Nelfen, I foth; ,
Jimmet, I foth; f
Cubeben, 1 Quentchen; \
Sloventinifche Biol-TWurgel, 1 fofh; ‘
ittwer, 3 Quentchen; .
Citronen/Sdhalen, 1 foth;
Pomeranzen-Schaleh, 1 foth;
Rofmarin-Blatter, r Duentchen ; ,
PDficfich-Dlubten, 1 Hand voll; |
Syndianifhe Spife, 2 Quentchen ;
Weinfteinfaly, 2 foth,
Atles: diefes grdblidy jerftofen und jerfchnitten,
in eine fteinerne Slafche gethan, und bierauf finf bis
fechs Kannen Spiritus mit eben fo viel reinem Waffer
vermifcht, gegoffen, foldhes alsdann bey gelinder
WWarne vier bis fechs Fage weichen laffen, und nach
diefem abgejogen und mit bem ndthigen Sucfermaffer
verfehit,
Wenn diefer Aquavit num o weit ift, daf er in
Bouteillen gefilllt werden foll, fo nimme man alsdenn
auf jede Kannen - Bouteille dren audh vier Bldttchen
gutes Gold, thut foldyes in einreines Tdpfdyen, giefe
Dierauf ein menig von bdiefom Aquavit, nimmt einen
Bleinen Quuirl, und quitlt es damit fo flar, als man
e8
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es fiir ndehig findet, (jedoch andh niche allu Elar) und
giefit folches in die befiimmee Bouseille,

No. 33.

#ine sweyte vt erwas gevingeven Golds
wafjers.
Nimm Angelica, 3 ot
Calmus, 3 ot
Meeifter-Wurzel, 2 $oth s
Alant: Wurgel, 2 $oths
Sittwer , 4 foth;
FTormentill:Wurgel, 1 {08h;
Diptam, 1 éoth s
Teufels-AbbIs, 1 foths
" Baldrian-Wurgel, % fofh;
‘ Bibernell-Wurgel, 1 foth;
MWachholder-Wursel, 4 oth;
weiffen Sanbdel, 2 toth;
Sugholy, 1 foth;
Cardamomen, 2 $oth;
Sngwet, 1 oth;
SWeinfteinfaly, 2 $oth;
Cardobenedicten: Krauf, 1 Hand volf;
Afles, diefes gebdrig Elar geftofien und gefdnitten,
in cine fieinerne Flafche getban, und bierauf 3ehn
Rannen Brandewein gegoffen, vier bis fechs Tage bey
gelinder Wdrme fteben laffen, alsbenn abgejogen, mit
Quctermafier verfelt, und gutes Blattchen Golb, wie
oben gemeldet hinein gethan.

No, 34.
Dritte Ave Goldwafier.

Man nimme feinen Jimmet, 4 oth;
Carbamemen, 3 $oth; |
{1 Mustas
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Mustaten-Blilhten, 3 foth;
Mustaten: Nirge, 3 foth;
Paradies Korner, 3 foth;
Nelfen, 3 $oth;

Jngwer, 3 foth ,
JRopmarin-Blithen, 4 oth;
Meliffe, 4 foth;

Galbey, 4 Soth;
Snbianifche Spife, 1 foth;
Anis, 1 Soth;

Senchel, 1 Soth:
Roodifer-Hol;, 2 foth;
Gelben Sanbdel, 3 20th;
Weinfteinfaly, 1 Soth,

Alles diefes wird groblich erftofen und gerfchnic.
fen, und 4 Konnen Spiritus Vini darauf gegofjen.
Hierauf laffe mon es etliche Tage digeriren, Deftillire
€5 alsbenn, verfufie e mit Sucfermafier und thue gutes
Rldtechen = Gold binein,

No. 39. :
Dierte Art, als ein Gefimdbeitsgoldowaffer,

Man nimme Vafilium Kraue, 4 Soth
; Proving Rofen, 4 Soth;
Rofmarin, 2 foth;
Cardobenedicten: Kraut, 4 foth;
faudanum, 3 foth;
Angelica, 4 doth;
Rbabarber, 4 foth;
Baldrian, 3 foth;
Galbey, 3 Sorh;
Lbhymian, 4 foths
Rapontica, 4 Loth;
Mustaten: Blumen, 4 Lofh;
Nelfeny
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MNelfen, 4 Soth;

Rittwer, 4 oth s

®algant, 3 foth;

Biol-Wurgel, 4 foths

Ehrenpreif, 4 foth;

WWoblgemuth, 3 foth;

KnabenPraut-Wurgel, 4 $oth;

Tormentill-Touryel, 6 foth;

Mustaten:Nife, 4 Loth;

Sendhel, 4 oth;

Engelfif, 8 foth;

braune Betonien, § Loth;

Dorragen, 4 $oth;

weiffen Senf, 8 $oth;

Sngwer, 6 foth;

Silium cavalium, 4 oth;

Paradies: Korner, 6 Loths

sangen Pfeffer, 4 foth;

Carbamomen, 6 $oth;

Cubeben, 6 Soth;

" trocenen Meervestic), 6 Loth;
Sungenwurgel, 6 $oths
Weinfteinfaly, 2 oths
Alles diefes Elav geftoffen und gerfdynitten, in ei.

ne grofie fteincrne Flafche gecban, und Hierauf viers
3¢bn Kannen Franjbrandiwein gegofen, adyt Tage
bey gelinder TWdvme weichen laffen, uad algdenn abges
30gen und mit dem gebdrigen Sucferwaffer und. gucen
Golobldattchen verfest.

No. 36.
Acaufemingen- Aquavit.

Man nehme jebn big grodlf Hinde voll frocfene
Rraufeminge, mace fie etroas Elar;, thue folche in
Uus eine
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eine fieinerne Flafdhe und giefe darauf 3¢bn Kannen
Branbdtwein, laffe es einige Tage bey gelinder Warme
fteben, und iche es alsdenn ab,  Hieru thut man
audy ein Paar Hleine Hande voll Kiidpenfaly, wenn
man es gum meicien auffest.  Wenn der Spiritus abs
gejegen, fo verfufit man ibn mi¢ Sucbermaffer, wie
gewdbnlid).  Sum Grinfarben nimme man alsbenn

efwa cine Hand voll getrocknete Kraufemiinge,

No. 37.
dweyte Avt Rravfemingen-Aquavir,

Man nimme Kraufemiinge, © Pfund;
Bitcerflee, 2 Soth;
Wermuth, 1 Sorh;
Raute, 1 foth;
DMeliffe, 2 Soths
Galbey, '1 Soth;
Cubeben, 7 Soth;
PDusfaten-Blumen, L Soth;
weiffen Jimmet, 1 $oths
Sngwer, 1 oth;
Cardobenebdicten-Kraut, 2 Soth;
Weinfteinfaly, 1 $oth, ober
Kudyenfaly, 1 Hand voll,

Alles diefes Flar gemadyt, in, eine Flafdye ges
than, und bierauf acht bis neun Kannen Brandtwein -
gegoffen, und nachdem es etliche Tage bey gelinder
Wdrme geftanden, gehidrig abgejogen und mit Sucers
waffer verfelt.  Sum Griinfirben Pann man eine
Hand voll getroctnete Kraufemiinge oder aud) Birens
Elaufraut nebmen, madht foldyes ein wenig flar, thue
es alsbenn in ein Topfchen, HAngt es in eine Flafdhe,
worein ungefafr eine Kanne von dem Spiritus ges
goffen worben, (3Gt es aussiehen, unb farbe nadhhero
ben andern Hiermit.

No. 38.
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No. 38.
£ §ffelbraut s Aquavit.

sMan nimme gutes frifches Loffelfraut, 10 Hanbe voll;

Cardobenedicten- Kraut, 2 Hande voll ;

Kudyenfaly, 2 Eleine Hinde voll

HBenn Ddiefes efwas Plein gemadht worden, fo

thut man eg in eine fteinerne Slafdye, und gieft dat=
auf gebn big gwdlf Kannen Brandtwein, (aft es bey
gelinder Warme einige Tage ftehen , und jiehe es alss
denn ab.  XGill man diefen Aquavit aber recht gut
Baben, fo thue man den erbaltenen Spititum nod)
mals in eine Slafdhe, und thui abermals fechs bis ache
Hinde voll toffelfraut binein, lafit 8 wiederum cinige
RFage fiehen, 'gieft fodann eben fo vicles reines
Waffer bingu, und 3ieht es nod) einmal ab,  Nuns
mebro 1wird diefer erbaltene Spiritus mit genugfamen
Sucterwaffer verfelt,

No. 39,

Zufewafier su machen.
Man nebme frifdhe Alane-Wurzel, 4 foth;

Wadyholderbeeren, 4 Soth;

Anis, 6 Loth; :

Gendhei, 3 oths

Karbey, 2 Soths

Galmusg, 2 $oth;

Sugholy, 2 oths

Musbaten:DNuge, 17 %0th;

Mustaten:Blumen , 7 foths

GCarbamomen, £ $oth;

Sinmnet, 15 foth;

Camillen, 1 foths

Kraufemiinge, 2 Hande voll;

ange forbeeren, 4 foth;

. 6 : m\'me"g
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Nelfen, L foth;

weiffen Ingwer, 1% fotf;
weiffen Jimmet, 11 $0th;
Grroar, 2 foth;
Weinfteinfaly, 1L Soth,

Alles iefes gehorig Elar geftofien und gefdhnitten,
in ‘eine fieinerne Flafhe getban, und bierauf acyt
Kannen Brandtwein gegoffen, und bey temperivter
LWarme einige Tage weidhen laffen , alsbann abgeyo-
gen und mit dem nothigften Suckermafer verfess,

No. 4o.
Bweyte Avt Luftwaffer.
Srifdhe Alane-Lurzel, § foth;
weiffe Bibernell-Tursel, 6 $08h;
Dillentraut, 1 Hand voll;
Dfop, 1 Hand voll 3
| Meliffe, 1 Hand voll ;

‘ Rofmatin, 1 Hand voll;
Salbey, 1 Hand voll;
Dillenfamen, 2 foth;

Anis, 2 doth;

Kummel, 2 $oth;

Sendhel, 2 Soth;

{charfen Jimmet, 4 foth;
Mustaten-Blumen, 2 fotf;
DBenjoe-Hary, 15 oth;
©toray, 1% Soth;

guten Safran, 3 Quentchen;
$orbeeren, 2 Soth; 1
Wacbholderbeeren, 1 $oth.

Alles groblich zerfiofen und: gerfchniteen, mit
fechs big adyt Kannen Anis . Spiritus adyt Tage lang
weichen laffen, alébann abgejogen, mit etwas Gafra[g
gt
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gelb gefarbe, und mit Sucfer fufe gemacht.  Diefes
Suftwaffer foll denjenigen gute Diente leiften, fo
Bruftbeflemmungen bHaben, und mit tber fich freigens
den Dlabungen geplage find.

No. 41,
£in gutes Niagenwafier.
Man nehme langen Pleffer, 8 foth;
Angelica, § foth;
Sngwer, 6 Soth;
gelben Senf, 8 foth;
Paradies-Korner, § fotf 3
€njian, 6 foth;
Citronen:Shalen, g Soth; %Bepbes, bot
PomerangenSchalen, § 5. m;";g;‘ei‘,{};”é'”
Calmus, 6 Soth;
$otbeeren, G- Soth;
Weinfteinfaly, 2 foth.

Alles Diefes gehorig jerftofen unbd serfchnitten,
in -eine Flafche gethan, und darauf ywolf Kannen
Brandtwein gegoffen , und ungefibr adyt Tage bey
gelinper Wavme weidyen lafjen, alsdenn abgejogen
und mit Suctermwaffer verfufe.

No. 42.
Sweyte Avrt Nagenwafjer.
Man nehme Sngwer, 7 Pfund;
Sorbeerern, £ Pfund;
Paradies. Korner, L Pfund;
Pomeransen-Scehalen, § Plund;
Carbobenedicten-Kraut, 4 Hande voll ;
Enyian, 2 foth;
Citronat, 3 foth;
i . Calmus,
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Calmus, 3 foth;
Galgant, 2 $oth; :
weiffen Jimmet, 2 foth;
Oftenci, 2 foth;
Angelica, 2 $oth;
Nelfen, 15 foth;
Cardamomen, 2 $oth;
Weinfieinfalz, 2 oth.

Afles diefes groblich zerfiofen und jerfdinitten,
in eine Jlafche gethan, vierjebn Kannen Brandtmwein
darauf gegofjen, und fedhs bis adht Tage weidhen laf
fen, algdenn abgejogen und mit dem nothigen Sucers
waffer verfekr.

No. 43,
Dritte Ave Niagenwafier.

Mati nebme Kraufemiinge, 3 Hande voll;
Meliffe, 4 Hande voll;
NRomifdye Camillen, 3 Hande voll;
Cardobenedicten-Krant, 3 Hanbde voll;
Maftir:Korner, 1% foth;

. Calmusg, 4 foth;
Pomerangen-Schalen, 12 $oth;
Wachholderbeeren, § foth;
Khmmel, § Soth;

Sendyel, 6 foth;
WWeinfteinfaly, 2 Soth.

Wenn alles gehorig serftofen und gerfchniteen
toorben, fo thut man es in eine Flafdhe, gieft dar-
auf yehn bis jwdlf Kannen Brandtwein, (dft es uns
gefabr ad)t Tage ben gelinder TWarme frehen, und
aieht es alsbenn gut ab, und verfift es mic Ju-
sermaffer.

No. 44
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No. 44.
Das weiffe Niagenwaiffer,

Man nehme Calmus, 3 foth;
Anis, 4 $oth;
weiffen Simmet, 15 foth;
Sittwer, 1 $oth;
Citronen-Sthalen, 2 foth;
Pomerangen-Schalen, 2 éoth;
Galgant, 1 ¢oth;
Biolwurgel, 2 $oth;
Sorbeeren, 2 foth;
Mustat-Niife, 1 foth;
weifien Engian, £ foth;
SWeinfteinfaly, 2 foth.

Diefes alles groblid) Elar jerfiofen und gerfchnis
ten, in eine Bouteille gethan, und DHierauf ywolf Kan-
nen Brandewein gegoffen, fechs bis adht Tage bey ge-
linder Tdrme reichen laffen, alsdenn abgezogen, und
mit dem nothigen Sucterwaffer verfift.

No. 45.
Bweyte Avt weifjes NTagenwafjer.

Man nehme Anisfamen, 17 Pfund;
Calmus, 6 $oth;
Sngwer, 6 foth;
Citronen-Schalen, 3 $oth;
Pomerangen-Schalen, 4 foth;
Angelifen-Turgel, 4 foth;
Benedicten-Wurgel, 4 Soths
Cardbamomen, ‘1 foth;
Carbobenedicten-Kraut, 3 Hanbde voll ;
YWGeinfteinfaly, 2 foth.
Alles gufammen geoblid) gerftofien und gerfchnits
ten in eine fteinerne Slafdye gethan, und ehn bis %?arf
ans




g2o Oritt, A6{dhi. Stwept. Kap, 2, Abtheil,

RKannen Branderein darauf gegofien, ungefabe ad
Tage weidyen laffen, alsdenn abgejogen und mit Sus
cermaffer verfelt, {0 fif, wie es einem jeden bes
liebig ift.
No. 46,
Rothes Niagenrafjer,

Man nehme Anis, 6 foth;
Fendyel, 4 toths :
Citronen-Sihalen, 2 foth;
Kraufemiinge, 2 Hande voll;
Meliffe, 2 Hande voll; §
Rofmatin, 2 Hande voll 5.
Cardobenedicten-Kraut, 2 Hande voll;
Salbey, 2 Hande voll ;
Simmet, 3 foth;
Nelten, 3 oth;
Mustaten-Nuf, 2% foth;
Mustaten-Blithen, 15 oth;
Paradies-Korner 2 Loth;
Garbamomen, 2 $oth;
Cubeben, 2 foth;
Sngroer, 1 {oth;
$angen Pfeffer, 1 foth;
Weinfteinfaly, 2 foth.

Auf diefe zerftofenen und Elargefdnittenen Spe-
cies werden yodlf Kannen Brandtwein in einer fieis
nernen Flafthe gegofien und folche ungefabr adyt bis
swdlf Tage bey gelinder Wdrme fiehen gelaffen, als:
benn abgejogen und mit Jucermafler gehorig verfufit,
Die rothe Jarbe fann man ihm, mwie ich roeiter oben
gefage, mit getrocneten Heibelbeeren oder auch mi¢
gebranngem Jucter geben,

No. 47;-
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No. 47.
Das grine Nlagenwaffer.

Dan nehme Jimmet, 4 foth,

Calmus, 2 Soth;

Sngwoer, 3 foths

Mustaten-Niffe, 1 foth;

Mugtaten: Blumen, 3 Quentchen;
\ Nelfen, 1 $oth;
‘ ‘®algant, 1 Soths
‘ Anis, 3 Soths
’ Cardobenedicten-Kraut, 2 Harbde voll;
‘ Citronen: Vieliffe, 2 Hande voll;

Pomeranzen, 2 $oth;
QBeinfteinfaly, 15 Loths
Afles diefes geborig Elar gemadyt, heils gerfchnifa

ten, theils jerftofien in eine tieinetne Slafche gethan,
und bierauf gebn bis jwolf Kannen Brandfwein ges
goffen, ungefabr acht Tage bey gelinder Wdrme weie
dhen laffen, alsbenn abgesogen.  Da es nun aber
griner Aquavit beiffen foll, fo fann man, ¢he man
ibn fuf madye, ungefabr eine Hand voll getroctnete
Sraufemiinge und ein Paar Haude voll Meliffe hins
ein thun, und die grine Farbe biervon ausyiehen laffen,
algbenn filtviven und mit dem ndehigen Sucermaffor

verfefens
No, 483

{Toch eine gans einfache Ave, Dagenwafier 3u
machen,

Man nehme Calmug, 6 foth;
Pormerangen, 4 80th;
Riteroermourgel, 6 foth;
Anis, 6 foth;
Senchel, 6 $oth;

X Cats
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‘Cardamomen, 3 Soth;
Carbobenedicten-Kraut, 3 Hanbe voll;
~ Weinfteinfaly, 11 Soth.

Nachdem alles gehorig serftofen und Flar gefhnits |
fen toorden, {0 thue man es in eine freinerne Slafche,
und giefe bierauf fiinf bis fechs Kannen Spiritus mit
eben fo.viel reinem Waffer,, laffe es ungefdbr acyt Ta- 1
ge bey gelinder Wdrme fiehen , algdenn jiche man eg |
ab, unbd verflifie es mit dem gehorigen Suckermwaffer,

4

No. 49.
Lloch eine Ave Magenwaffer,

Mian nebme Wachholderbeeren, 2 foth; ‘ |
Beilcdyen- Wurgel, 2 $0th); ‘
Cardamomen, 1 forh;

Bimmet, 1 foth;
elben, 1 foth;
Coriander, 1 $oth;
Anis, 4 $oth;
Jngroer, 2 $oth
Calmus, 2 Soths
Sifbols, 3 foth;
Cardobenedicten-Kraut, = Hanbe voll;
@alben, 1 Hand voll, und
QWeinfteinfaly, 1 foth, oder
SKiuchenfaly, 2 Eleine Hande voll,
©tofie und {chneide alles groblich, thue es in eine
fteinerne Flafdye und giefe bierauf gebn big Jwbif ‘

&Kannen guten VBranbdewein, laffe es bey gelinder

Warme fechs bis acht Tage weichen, jiehe es alsdenn

geborig ab, und verfege foldyes mit Suctermafer.

No. 50.
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No. j0.
Maftiy - Wafjer.

Man nehme Maftir, 9 ¢oth;
Myreben, 3 foth;
Weihraudy, 2 $oth;
Gummi Bengoe, 2 $oth;
Nelben, 1 $oths
Cubeben, 1 foth;
weiffen Jimmet, 2 oth;
weiffen Jngwer, 2 $oth;
Weinfteinfaly, 14 foth.

Alles gehorig gerfiofen und Elein gefdnitten, in
eine fteinerne Jlafche gethan und bievaufzebn bis jwdlf
Kannen guten Brandewein gegojien, fed)s bis ache
Fage bey gelinder Warme weichen laffen, alsdenn abs

~gejogen und mit dem nothigen Sucermaffer verfife.

No. 51.
. Jweyte Ave Maftip - Wafjer,

Man nehme reche guten Maftir, 10 oths
feinen Simmet, 2 foth;
®algant, 1% foth;
Carbamomen, 2 $0£h;

Sittwer; 2 $ofh;

Avabifche Coftus-Wurgel, 5 foth;
Paradies:Korner, £ Loth;
Nelfen, 1 Duentchen;
Mustaten=Dliheen, £ fofh;
Mustaten-Nufle, 1 Duentchens
SWeinfteinfaly, 2 foth.

Wenn nun alles groblich jerfiofen und serfehnice
fen worden, fo thue man foldhes in eine fieinerne Slas
{dye und giefie ierauf filnf big fechs Kannen Spiritus,
und laffe es fechs bis adyt Tage bey gelinber Warme

X2 feben,
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fieben , alsbenn mit Sugiefung eben fo vielen TWafs 3
fers geborig iberjogen mit Dem ndthigen Sucker= \
waffer verfuf. : , ‘

No. 52,
Dritte AYrt Maftie-AWaffer.

Man nehme feinen Maftir, 9 foth; !
Mustaten: Nirfe, 2 Soth; '
Musbaten-Blumen, 4 foth; =
Nelben, 5 Soth;

Calinus, 5 foth;
feinen Simmet, 6 foth;
Galgant, 6 Soth;
Weinfteinfaly, = foth.
Alles bdiefes groblich jerftofien und jerfchniteen,

in eine fieinerne Jlafdhe gethan, und giefie alsdenn

pievauf fechs Kannen guten weiffen fandmein und drey

Kannen Spiritus, (affe es efwa acht Tage bey gelinder

TWdrme weidyen, algdenn siehe man folhes forgfitig

ab, und verfufe es mit Suctermafier,

No. 53.
Vievte Ave Maftir-Waffer,
Man nebme feinen Maftir, 20 foth;
IMustaten.Blumen, 3 foth;
elten, 2 foth;
Dimmet, 3 Sorh,

Alfes diefes grdblich jevfiofien in eine feinerne
Slafthe getban, und bierauf fechs Kannen Cyiritus
Bini, mit eben fo viel reinem Waffer vermifihe,
gegofien, folches adyt Tage bey gelinder TWarme frepen
laffen, algbenn qut abgejogen und endlich mit dem
Diergu ndehigen Suckerwaffer vermifche, ‘

No. 54: |
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- ‘No. 54.
Sinfre Ave: Waftix-YOaffer,

SMtan nehme feinen Maftiy, 5 Pfund;
feinen Simmet, 4 foth;
Prustaten-Nufe, 4 oth;
Cardamomen, 3 oths
Weinfreinfaly, 15 fothy
Rachdem alles groblich jerftofen totden, " fo
thue man diefe Species in eine fleinerne Slafche und
giefie fechs Kannen guten piritus ‘darauf, laffe €8
fechs bis adyt Tagein gelinder Warme fteben, algdenn,
mit eben fo viel reinem TWaffer vermifdit, abgeogen,
und it Suderwaffer gehorig fufe gemact.
Diefe Maftir= Waffer, follen bey Wind - Kolis
fen und BVerfdyleimung des Magens febr gute Dienfre
feiften, wenn fie magig gebraucht werden.

No. 55.
Magen-Lliriv,

Man nebme ittwerMWurgel, 4 foth3
Alant:Wurgel, 4 Soth;
Meifter-Wurzel, 4 $oths
@d)langen:‘l‘:éurbel, 4 toths 5
Pomeranzen-Schalen, 6 &, bevdes, vom
Gitronen:Sdalen, 6 $oth; %&“g&;:{}xm
Bitter-Wuryel, 2 $oth s
Galgant, 2 $oth;
Benedicten:TWurgel, 2 foth;
Pimpernell, 13 $oth;
Goermurgel, 2 foth;
Baldrian, 2 foth;
Calmus, 1 foth;
Sngwer, 1/ 4ot
Nelten, 15 foths :

X3 Carda.
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Cardamomen, 2 foth;
. Cubeben, 11 $oth;
Anis:Samen, 2 foths
Sendhel Samen, 1 Soth;
Mustaten-Niife, 2 Soth, - -
Muisfaren-Blumen, 1 $oth;
Romifche Camillen, 3 Hande volf 3
Zaufendgllen-Kraut, 2 Hanbe voll;
SBermuth, 2 Hanbde voll ; ¥
~ Meliffe, 2 Hinde voll ;
Cardobenedicten-Krant, 3 Hande voll; -
. Weinfteinfaly, 2 foth. :
Alles diefes groblich serftofen und serfdhnitten in
eine freinerne Slafche gethan, biersu § Kannen guten
Spirirus mit eben o viel reinemBaffer gegoffen, fol=
thes bey gelinder Warme fechs ober Tage weichen lafs
fer, algbann wohl ibergezogen und mit Sucterrmafje
verfele,

No. 56.
eliffen-Aquavit,

Man nepme Meliffen-RKraut, 21 Pfund;
. Raute, 1 Soth;
Kraufemiinge, 2 $oth;
Cardobenedicten-Kraut, 2 foth;
Dfop, 1 $oth;
Salbey, 1 $oth;
Korianbder, 2 foth; -
weiffen Jimmet, 2 foth;
weiffen Jngwer, 2 foth; ;
Kidyenfaly, 2 fleine Hande voll,
Alles biefes groblich zer{dynitten und jerftofen,
in eine fieinerne Flafche gethan, unbd ierauf jebn bis
$wolf Kannen ordinairen Brandewein gegoffen, u;eb
unges
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ungefabe acyt Tage bey gelinder Warme fiehen laffen,
alsbenn Tibergezogen und mit Juckerwaffer verfifi.

No. 57
Mustaten-Aquavit,

Man nehme Dustaten-DNiffe, § foth 5
Musbaten. Blumen , 2 foth;
Nelfen, 1% $oth;
Simmet, 1 $oths;
Cubeben, I Soths.
Cardbamomen ohpne Schalen, x $oth
weiffen Simmet, 1 foth;
weiffen Yngwer, 1 foths
Weinfteinfal, 2 foth, oder
Kudhenfaly, 2 fleine Hande voll,

Alles groblich jerftofien und gerfchnitten , in eine
fteinerne Slafche gethan,, und gefn-bis ywdlf Kannen
Brandewein darauf gegoffen, adht Tage bey gelinder
SBarme ftehen laffen, alsbenn abgejogen und mit
Buckermaffer verfest,

No. 58.
Orangen:Rofoli.

Man nimme bis funfsig Seick fifie Pomerans
sen, fehneidet die braune Schale ganj dimne'ab, fo
vaf Peine weiffe daran bleibe, thut foldye in eine fieis
nerne Flafdye, und gieft alsdenn Hievanf acht Kannen
Cpiritus, thut aud) 1 oth Weinfteinfaly und fechs
Kannen reines Waffer bingu, a6t folches alsdenn vier
bis fechs Tage bey gelinder Tavme ftehen, picht 8
nad) diefem ab, und thut fo viel Bucterwafier, als
nbtig iff, Hinu.

il man diefem Rofoli alsdenn die Orangens
Farbe geben, (o fthale man abermals von funfiebn

; X 4 big
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bis jmanyig Stk Orangen die braue Sehale vedhe
fauber ab,, fo daf fein Weifjes daran: bleibe, : fhneidet
folbe Elar und thue fie in eine gldferne Slafdye und
gicht von obigem Spiritus ein Paar Kannen darauf,
und ldfe folhes ein Paar Tage bey gelinder Warme
fteben, daff es bie Farbe ausiehe, und alsdenn fann
man Diermit dem uibrigen die Forbe geben.

JNody beffer witd diefer Nofoli, wenn man den
©aft von den gefchilten Drangen gut ausprefit, bie
Kerne heraus madyt, und diefen Saft alsbenn mit ges
lautertem Sucfer abfieden [agit, und den Rofoli alsbenn
mit diefem verfuft.  Sollte er ctwas fribe werden,
{o mug man ihn filtriven.

') N o' 5 9 ¢
- Bweyte Ave Ovangen-Rofoli.

Man nimme fimf und jwanig Seict fife Pos
metangen, fdydle die Schale fauber Biervon ab, ba=
mit nichts DWeiffes davitnen” bleibe, fhneidet folche
Flar unbd giefit bierauf dren Kannen guten Weinpefens
©pivitug, mit ein Paar Kannen reinem Waffer vers
mifdyt, und einem foth Weinfteinfaly, (Gt foldyes ache
Zage lang in ciner gut verwabrten fteinernen Flafche
fteben, alsdenti 3ieht man ifn gehotig ab.: Den Safe
von den Pomerangen driicke man durdh ein Tudy gue
aus, nimme cine Kanne Waffer und fiedet ein Pfund
Sucer davinn, giefit den Saft Dingu, und vermifche
alsdenn bepdes mit einander.

No. 6o.

Llelfen-Aquavit,

Man nimme Nelfen, % Pfund;
Coriander, 3 foth;
Dinicen,
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Dinien, 2 oth;

Cngelfif, L 4oth;

Biolvurgel, 1 $oth;

weiflen immet, 1 foth3

weiffen Sngwer, 1 fofh;

Weinfteinfals, 1L $oth;
. Cardamomen, 1 Soth.

Alles diefes gebdrig Plar gemadht, in eine feiners

ne Slafde getban, und bievauf finf bis fechs Kannen

Gpiritugmit eben fo viel Waffer gegoflen, und adhe:

Sage bey gelinder Wdrme weichen lafen, alsdenn gus
abgegogen und mit hinldnglichem Suckermafer verfife.

No. 61.
_ Sweyte Ave Lielfen-Aquavit,

Man nintmt Nelfen, . g Loth;
Neuemwirge, 12 $oth
Coriander, 4 Soth;
weiffen Jimmet, 1 fofh;

: weiffen Sngwer, 1 $oth.

Alleg diefes gedblich gerfiofien in eine freinerne
Glafche gethan, und Hieravf jehn bis swdlf Kannen
otbinaiven Brandewein gegoflen , auch ein und ein
Balb-soth Weinfteinfaly, ober aber jwey Eleine Hiude
voll Kudjenfaly bingu gethan , fechs bis acht Tage weis
chen laffen bey gelinder Warmme, alsdenn abgejogen
und mit Sucermafler verfeht.  Gill man diefen
Aquaviten eine Neltenbraune Farbe geben, fo bedient
man fid) der oben angejeigten getrocEneten Heidelbeere,

No, 62.
Perfico : Aquavit,
Man nimme Phirfhen-Kevn, 25 Pfund;
Anis, 3 foth;
X5 Nelfen,
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Nefen, 13 foths "

Mustaten:Blumen , 1 foth;

Weinfteinfaly, 1% foth,

DiePfirjchenterne werden auf einem harten Bres

te mit einem fogenannten SiGiegeme_ﬁ'erfebr Elar gemadt,
die iibrigen Species” aud) jerfiofien, insgefamme in
eine fieinerne Slafdye gethan, und bieranf fechs Kan-
nen guter Spivitus mit eben {o viel reinem FWaffer ges
gofien, alsdenn fechs ober acyt Tage bey gelinder:
Warme ftehen laffen, nach diefem gut abgesogen und
mit Sucfermwaffer vermifdhe, ;

No. 63.
Sweyte Avt-Perfico.
Man nehme bittere Mandeln, in fo ferne man Leine
PficfdBerne bebommen Fann, 1 3 Phind
Unis, 2 foth;
Carbamonien, 1 $oth;
Weinfteinfaly, r foth.’

Man fann die biccern Mandeln; eben v, wie
vie PfirfdPernen aud) in einem Movfer jerftofien und
foldye alsbenn nebft den ubrigen ebenfalls Blar gemach:
ten ©pecies in eine fteinerne Flafche thun und hierauf
3¢bn bis ywolf Kannen orbinairen Brandewein' giefien,
fechs bis acht Tage bey gelinder LWarme fteben laffen;
algdenn abiehen und mis Jucferwaffer verfufen.

No. 64,
Rofoli de Perfico.

Man nimme Phividfern, 1 Pfund;
bittere Mandeln, 1 Pfund;
Simmet, 4 $oth;

Anis, 4 foth;

Nelben, 2 $oth;
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weiffen Begoar, 2 $oths
Coriander, -$oths
 Beinfteinfaly, 15 $oth. v

Nachbem die Phrfdiferne und bittern Manbeln:
entweder in cinemt idrfer ju einem Breye geftofen,
ober mit dem TBiegemefjer vecht flar gefdhnitten, audy
diefibrigen Species groblidh jerftofen worden, fo werden
foldye yufammen in eine fieinerne Stafche gethan und
pierauf fiinf bis fechs Kannen Spiritus, nebft fo vief
veinem Waffer darauf gegoffen, und fecys bis acht Tas
ge bey gelinder Warme digerive, alsdenn abgejogen
und mit Jucermafier verfuft.

No. 65.
LToch ‘auf cine andeve Avt Perfico-Aquavit
sn machen.

Man nehme grime Phirfchenblateer, 8 Hande voll;
Gpivitus, 6 big 8 Kannen;
Weinfteinfaly, 2 foths :
bierju Brunnenwaffer, 6 bis § Kannen.

 Diefes tbue man gufammen in die Blafe und

treibe es tber, und ywar (o lange bis. bas Heritberges
benbde anfdngt weifs ju werden,  Alsdenn nimme man

: Pfirfhenterne, 1 Pfund;

bitcere Mandeln, 3 Pfund;

Diefe Pfirfhferne und bittere Mandeln ftofe
man in einen Morfer ju einem Teige, und thue von
dem juleft aus dev Vlafe heriber gegangenen mildars
tigen Saffer etwas ju diefem Teige, fo daff es ju einer
Mildy wird; diefe Mildh wird bernach durdy ein Tuch
gepreft und nebft jwen Pfund aufgeldftem Sucfer in
ben Dieiber getricbenen Pfirfhendlatter- Epiritus
gethan und etlidhe Tage rubig ftepen gelaffen, nad
diefem aber gehorig filevive,

No. 66,
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No.. 66,
Doppelt Pomeranzen- Yquavit,

Man nehme PomerangenSehalen, 2 Phund;
_Citronen-Sdhalen, 1 Pfund;
Nelfen, 1 foth;
Diufcaten- Blumen, 1 Soth; -
Corjander, 2 foth; "
Sorbeeren, 1 Soth;
DBiolwuryel, 1 foths
weiffen Jimme, 2 foth; ; ;
weiffen Jngmwer, =, $oth;
Weinfteinfaly, 2 foth,

SBenn juvdrderft die Ponerangen- und Sifro-
nen - Schalen von der innern weiffen Schale wobl ge-
reiniget und jecfchnitten audh die brigen @pecies
groblid) gerfiofen worbden, fo witd alsbenn alles jufam-
men in eine fteinerne Flafdhe gethan, und bhierauf
fechs Kannen Opiritus, mit eben fo viel Waffer ge-
goffen, unb bey gelinder Harme fechs bis acht Tage
digevirt, alsdenn bebutfam tbergejogen, und mit dem
noibigen Suckermafjer verfehe. Wil man diefen
Aquavit eine braune Farbe geben , fo bediene man fich
Diersu Der Heidelbeere wie oben angejeigt worden,

No. 67.
dweyte Avt Pomeransen-Aquavit.
Man nehme Pomeranjen-Schalen, > Pfund;
Pleine grine Pomerangen, § Soth;

FGeinfteinfaly, = oth, ober
Kuchenfaly, 2 fleine Hande voll,

Wenn die Species gehorig flar gemadyt worden,
fo thue man folche in eine fieinerne Flafche, und giefe

(3¢
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(a6t folches Hernadh bey gelinder TWarme ungefabr adye
Tage weidhen, und jieht es alsdenn gehorig ab und
verjift es mit Jucfermaffer.  EBill man den Aquavie
farben, fo tbut man es entweder durc) Heidelbeere,
oder auch mit Pomeranjen - Schalen, weldhe juvorvon
per weiffen Sdale geveinige, und Elar gefhnitten wors
den, inbem man ungefdbr viev bis fec)s toth Hiervon
in cine gldferne Boureille thut, efwas von dem Spiz
vitus dacauf gieft, und etliche Tage bey gelinder
SBarme die Farbe aus den Sjalen jiehen [afit, und
nady diefem den ubrigen Spivitus damic anmadyt,

No. 68.
Drictte Ave Pomeranszen: Yquavit.

SMan nehime frifche Pomerangen-Schalen, 4 Pfund;
Weinfteinfaly, 1 foth.

Diefe {hneide man veche Elein, thue fie in eine
fieinerne Flafche giefe vier bis funf Kannen Spiritus
dariiber, und lafie fiead)t Tage lang bey gelinber Wars
me fteben, alsdenn thue man fie in die Abjiehblafe,
giefie aber nod) fechs Kannen guten Sanbdroein mit Hins
ein, unb jiehe es alsbenn gehdrig ab, und verfife es
it Sucferwaffer. »

No. 69,

Domevansen-Efiens, worvaus man alsdann
fogleich Pomeranzen-Aquavic verferrigen
fann.

Man nehme trocene Pomeranyen = Schalen,

2 Pfund, (aus welchen das Toeiffe recht gut ausges
fchnitten worden,) und fchneide foldye Elein.  Auf diefe
serfchniteenen Schalen giefle man alsdenn fiinf bis fechs
Kannen guten Spiritus BVini, weldyer vorbero. {dhon
1iber Potafche abgejogen worden, und laffe es jufoms
. men




334 Oritt, ABfch, Biwept, Kap, 2, AbtHeil,

men wenigfiens adyt Tage lang bey mafiger Warme

fieen, unb nad) RWerlauf diefer Seit thue man den

nothigen Sucter hingu, filtrive es, und Hebe es sum Ses

braud) wob! verwabre auf.

No. 70.
Ratavia oder Rirfch-Aquavit.

Man nehme gute faure Kivfchen, 3 Meken.

Diefe werben nebft den Kernen in einem eifernen
Morfer gue perfiofen, alsdenn febt man felbige ein
Paar Tage ing Kuble, damit fid) der Saft defio befe
fer abfonbere, weldyer alsdenn durd) ein Tudy geprefe,
mit Jucter abgefotten und in einer gldfernen Slafde auf-
bemabre wird. Das juriickgebliebene an Hilfen und
Kernen, thut man alsdenn in eine fteinerne Flafche
und thut hiersu noch folgende Species, als:

4 feinen Simmet, 11 $oth;
elten, 2 foth;
Coriander, 1 foth;
Cardbamomen, 1 oth;
gereinigte Citronen-Sdalen, o Soth;
Weinfteinfaly, 2 oth.

Wenn diefe Species alle grdblich jerftofen und
serfhnitten in die Flafdhe gethan rorden, und biers
auf vier Kannen Spivitus Vini nebft vier Kannen
reinem TWaffer gegoffenift, fo lafit man foldye vier bis
fechs Tage an einem warmen Orte weichen und nach
Qerlauf diefer Seit wird es abgejogen, und der Spis
vitus mit Kirfhfoft, audy nodh etwas abgefortenem
Sucerwaffer verfeht.  Jft der Aquavit nody ju ftark,
fo fest man nod) efwas Brunnenwaffer nad) Belies
ben u.

No. 7:.'
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No, 71.
Sweyte Yre Ratavia,

Man nimme vothe Himbeeren, 4 Kannen;
Sobannis:Beeren, 4 Kannen, 7 abge:
gute jaute Kirfchen, 1o Kannen, § beert;

Die Kirfhen mit fame den Kernen jerfiofien,
algbenn aud) die Jobannis= und Himbeeren wohl
serquetfcht, Den aft gut ausgeprefit und mit Sucter
abgefotten.  Die Friftern thut man in eine fleinerne
Slajdye und thut Hierzu nod) folgende @emﬁr;e, alg:

guten Simmet, 2 $oth; -
Nelfen, 1 foth;

Citronen-Sdalen, 3 foth,
Carbamomen, 1 $oth;

Weinfteinfaly, 13 Soth,

Afles geporig serftofien, und alsdenn icrauf adye
bis jebn Kannen guten ordinairen Brandtwein gegofen,
unb bey gelinder TWarme vier bis fechs Tage {teben lafjen,
alsdenn abgejogen, und mit etwas (fo viel alg hierzu
ndthig, oder jedem beliebig ift) von cbigem Safte ver
fet.  Da aber der Saft niche hinveichend ift, den
©piritus feine Starfe gehorig ju benehmen, aud) viels
leicht niche fufie genug, {o fann-man Hiersu nod) ets
was Jucferwaffer thun.

No.. 77,
Dritte Ave oder weiffer Ratavia,

Man nehme Phirfhen-Kerne, 13 Dfund;
Simmet, 2 foth;
Nelfen, 2 $oth;
Cardamomen, 1 foth;
Coviander, 1L foth;
Weinfteinfaly, 15 foth.
' Nachdem
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Nadydem alles gehorig Elar gemadht mworden,
fo werden fammtlidye €pecies in eine freinerne Flafdhe
gethan und Hierauf jehn Kannen Brandtwein gegof:
weldyes jufammen etwa adyt Tage bey gelinder
Warme fte[)en und weidhen muf, alsdenn wird fol-
ches, wie gewo@nhd) , gut abgejogen und mit Jucters
waffer ver{ufit.

No. 73.
Rosmarins Yquavit,

Man nehme Rosmarin- Bldtter, 1 Pfund;

Rosmarin - Bluhten, 1 Pfund;
Bafilifen: Kraut, 2 foth;
Cardobenedicten-Kraut, 2 foth;
Salbey, 1 foth;
Majoran, 1 Soth;
Thymian, 1 oth
Romifdye @Iami[[en, o
Coriander, 15 foth;
Biolwurgel, 1 ‘otb,

weifjen Simmert, 1% foth;
weifien Yngwer, 1% $oth;
%emﬁemfa[s, 11 Soth;
Kudyenfaly, 2 Pleine Jbanbe voll,

$oth

Alles diefes tlar gcftosen und gefchnitten, in ei-
ne fteinerne Flafdye gethan, und hierauf jebn bis jrwdif
Kannen Brandtwein gegoffen, fechs bis acht Tage
bey gelmber Warme fiehen laffen, alsdenn abgejogen
und mi¢ Sucfermafler verfest,

No. 74.
Tioch eine Are Ratavia.

Man nehme bittere Mandeln, 1 ‘pfunb,

Simmet b4 foth;
Muskas
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Musbaren- Nife, 2 toth;

Relfen, 2 ot

Carvamomen ohne Sdhalen, 2 foth;
CuronensSdyalen, 3 toths
Seinfleinfaly, 15 toth, oder
Kidyenfaly, 2 Eleine Hande voll.

MNadydem-nun die Nanbeln entweder im Morfer
gu einem Teige geftofen ober mit dem TWiegamefjer
redyt Clar gejhnicten,, Die dbrigen Species audy gepds
tig tlar gemacht worden, fo thut man alles in eine
fteinerne Slafde und gieft bierauf jebn bis jwolf Kans
nen ordinairen ‘Brandewein, (a4t foldhes ungefabr adye
Kage bey gelinder Todvme ftehen, alsdenn wird eg
abgeogen. - u biefem erbaltenen Spiritug nun,
nimmt man ungefabe jen bis drey Kannen guren
Kirfdfaft, desgleihen annody etwas Suctermafier,
wie aud) jum Berdlnnen nod) etwas reines Brunnens
waffer.

Da ter Gefthmact bey den Menfchen ju ver:
fhieden ift, fo [aft fich foroohl bey Der Sufekung
von Rirfdfafte, als aud) Jucer: und anderm Waj-
fer, allbier nmiemals eine ganj genaue Borfdyrift mas
dhen, fondern e mug fich piecbey ein jeder nach feinent
eigenen Gefthmacd, ob er vielen Kirfdhfaft, und ob
er den Aquavit febr ober meniger {tige verlangt, rid)s
ten, und alfo damit feine Eintheilung madpen.

No. 75.
Rofoli.

#Man nehme Mustaten-Blumen, 10 foth3
BWiolwurgel, 6 $oth 3
Engelfuf, 8 foth;
feinen Riounes, § foths
$Rapontica, 6 $oths
9) Sufes

4




Suferis, G foths
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Pomeranjen-Schalen, L Plunds

Citronen-Sdjalen, £ Pfund ;
$ilium convallium, o foth s
Weinfteinfaly, = $oth,

Alles groblich gerftofen und serfchniteen, (ble
Citronen = uind Pomerangen- Sehalen von dey toeiffen
Edyale wobl geveinige,) fo wird folches in eine fteinerne
Slafche gethan, und Dierauf finf big fechs Kannen
Gpiritus mit eben fo viel reinem Waffer gegoffen, und
folyes adyt age lang bey gelinder Warme digerire,
algdenn abgejogen und mit dem biersu nothigen Juckers

waffer verfeke.
No. 76.
dweyte AYve Rofoli.

Man nehme Simmet, § Soth;
Cardamomen, 2 $oth;
Cubeben, 2 foth;
Musbaten:Nige, 8 Sofh;
Mustaten:Blumen, 4 $oth;
®algant, 4 Soth;
elfen, 4 Soths
Paradies:Korner 4 oth;
Rosmarin, 3 foth;
$avendel-Bliheen, 4 oths
Weinfteinfaly, 2 fo1h;
Citronen-Sdhalen, 4. o).

Alles Ddiefes grdblich jerftefien und ger{dnitten
und in eine fieinerne Flafche gethan, bievauf finf big
fechs Kannen Spiritus mit eben o viel reinem Waffer

gegofien , ache Tage lang bey gelinder Whrme

fteben
lafjen,
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fafjen ;> unb afsbenn abgesogen , und mit genugfamem
Ruefermaffer verfifr.

Rugleidy muf id) nody erinnern, daff man jwar
bey allen Aquaviten,  wenn fie nid)t doppelt abgejo=
gen Deiffen: follen, anftatt fiunf bis. fechs Kannen
fchon einmal abgesogenen Spiritus, jebn bis jrodlf
Kannen orbinaiven Brandewein nehmen und foldyen
fiber Die angegeigten @pecies abgiehen Eonne: Allein
es ift aber audy ein febr grofier Unterfdhied unter ers
fierm und fegtern, weil es nidyt moglich ift, daf ders
jenige, fo nur_ einmal abgesogen worden, den feinen
und veinen Gefhymact echalten Fann , als der, weldher
swepmal abgejogen worden. ;

No. %7.
Dritte Ave Rofoli.
Man nebme feinen Jimmet, 6 foth;
Nelten, 3 oth;
Qitewer-Wurgel, 3 Loth
Mugbaten-HNufe, 15 &oth3
ustaten-Blumen, 2 $oth
Gialgant, 3 foth;
weiffen ngwer;, 3 foth;
Nosmatin, 2 Hande voll;
Beilchenwurgel, 15 foth;
aradies=Korner, 2 Soths
Gubeben, 13 foth;
Carbamonen, 2 $oth;
Citronen-Schalen, 2 foth;
Pomeranjen- Sehalen, 2 foth; ,
Garbobenedicten-Kraue, 2 Hande voll
Weinfteinfaly, 2 Soth.
Hadbemn alles, wie {hon mebrmalen bemerPe,

qudblich gerftofien wnd gerfehnitten, und dag Weifje aus
P a : ben
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den Pomerangen= und Citronen - Sehalen  gemache
worden, fo wird alles jufammen in eine  fteinerne
Slafdye gethan, und bey gelinder Wdrme adyt bis
gwolf Tage fo fiehen gelafien, alsbenn gue abgejogen
und it dem ndthigen Suctermafier verfife.
No. 78.
Vierte Ave Rofoli.
Man ne{)mef@pirir%s:‘mni, 4 Kannen;
einen Jimmet, 4 Lot
Nelten, 2 $oth, b’} geeftofien;;

$affe e8 24 Gtunbden in dem Spiritus fteben,
aisbenn [dutere man 2 Pfund Canarien - Sucker in
¢iner Kanne Brunnenwaffer.  Ferner ftofie man ein
balbes foth Kodenille oder Kermes » Korner in einem
Moefer, und tropfle Bergebn bis funfiehn Tropfen
Waeinfteinol dargu, giefe fo viel hOHft rectificivten
©pivitus Bini darvauf, als jur Eretvaction der Tinctur
genugift, fo befomme man innerhalb vier und jwan-
3ig S'unbden eine fhdne Farbe, den Rofoli damir ju
farben.  Weiter nimmt man grauen Ambra, vier
Gran, Bifam, 2 Gran; reibt benves mit ein wenig
Canbdigv Jucfer unter ‘einander . thut e in ein Gldss
chen, giefit ein balbes foth FNofen- Spiritus darauf,
und [dft es vier und jwanjig Stunden ftehen, vers
mifdyt es alsdenn mit dem Rofoli, und Iift es
durd) ein fauberes Tudylein laufen,

No. 79,
Stinfre Ave Rofoli.

Man nepme Rofoli - Bfumen, 2 foth;
Dfop, 2 Hande voll;
Gaturen, 2 Hanbde voll;
Gott:




Dangiger Aquavit-2Nccepte, 341

Gottvergefi, 2 Hande voll 3
Siebftoctel, 1 Hand voll,
Betonien, 2 Hande voll;
DBiteertlee, 2 Hanbde voll;
&albey, 1 Hand veoll;
Meliffe, 2 Hanbde voll ;
Carbobenebicten-Fraut, 2 Hainde voll;
Raute, 1 Hand voll;
Biolwuryel, 3 foth;
weiffen Jimmet, 3 Loth;
weiffen Sngwer, 2 $oth;
Anig, 3 foth;
Alane-Turzel, 3 Soth;
Weinfteinfaly, 2 $oth, ober
Kudpenfaly, 2 Hanbde voll,

Alles diefes geporig flar gemacht, in eine flei-
netne Jlofthe gethan, hierauf zebn big swdlf Kannen
guten ordinairen Brandrwein geqoffen, adt Tage in
aelinder Wdrme fichen gelaffer, alsdenn gehovig tibers
gegogen, und mit Juccrmafier verfet.

No. Q0.
Sellevie-Aquavit.
Man nehine Sellerie-Samen, 18 20th;
griinen Sellerie, ein Paar Gebiindeyen ;
Musfaten-Blumen, 1 $oth;
weiffen Simmet, 2 $oth;
weiffen Jngwer, 2 foth;
Kudpenfaly, 3 fleine Hande voll 5
%Wenn alles geftofien und jerfchnitten worden,
fo thue mian es in eine fteinerne lafche, gieft hiers
auf jehn big jwdlf Kannen orbinairen Branduwein,
und (aft folches etwa acht Tage lang bey gelindey
Warme weichen , 3ieht eg alsdenn ab, und verfese es
mit Sucfermaffer,
sp 3 NO. 8[0
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No.  81.
Sweyte Art Sellerie:Aquavir,
Man nehme frifdhe Sellevie-Wurgeln mit dem Kraute,
8 Hdnde voll;

Gellevie Saamen, § foth, und giefe
darauf 8 Kannen Brandiwein, nebit einer Hand voll
Galy, laffe alles jufammen etliche Tage digeriven, iche
¢8 ab, und made es nach) Belicben (iife,

No. 82,
Sternanis - Aquavit,
Man nehime Sternanis, 20 fofh;
* Cardamomen, 2 $oth;
ordinairen Anis, 2 fotf;
Guifbols, 2 foth;
Weinfteinfaly, 2 foth,

Alles Diefes Flar geftofen, in eine fieinerne Sla-
fche gethan, alsbenn bievauf jehn Kannen ordinairen
Brandrwein gegoffen,, fiinf bis fechs Tage bey gelin-
ber Warme fiehen laffen, nad) diefem in bie Abjieh=
blafe gethan, und abgezogen und mit 2ucfermafer
fuge gemade,

No. 83.
Ungarifch Sauptwafjer.
Man nehme Rosmarin-Biheen, L Plund’;
Sapendel- Bldihten, L Plund;
Sal Tarcari, 4 toth;

Hievauf jehn bis ywdif Kannen Brandewein ges

goffen, vierzebn Tage bey gelinder TWdrme weidhen

laffen, alsbenn bey gelinbem Feuer abgesogen und jum
Gebraud) aufbewapre, :

No. 84.

|
|




Danyiger Aquanit=Jiecepte. 343

No. 84.
Wachholder-Aquavit.

Man nehme Wadyholderbeeren, 2 Plund, geftofiens
Cubeben, 1 $oth;
Cardbamomen, 1 $ofh;
Nelfen, 1 Soth.
$orbeeren, 2 $0ff3
fhmwarie Vruftbeere, 1 {oth;
vothe Vrufibeere, 1 foth;
weifjen Simmet, 2 $oth s
weiffen Fugwer, 2 $oth;
SWBeinfieinfalz, 2 foth, oder
Khdyenfaly, 2 Hainde voll.

Alles diefes gehdtig Blar gemadyt, in eine fieis
nerne Flafche gethian, bierauf jebn bis ywdlf Kannen
othinairen Vrandtwein gegoffen, und adyt Tage bey
gelinder SEBarme fiehen laffen, alsdenn in die Blafe

© getfyan, abgejogen, und mit Sucermaffer ufe gemacyt,

uad geborig filevivt,

No. 85,
Sweyte Ave Wachbolder:Aquavit,

Man nehme Wachholderbeeren, 2 Pfund, ftofe
fie Flein, und gicfe ievauf gebn Kannen ordinairen
Brandewein, thue Hierzu Weinfieinfalz, 13 $oth laffe
foldhes etliche Tage in einer fteinernen Flafche bey ge-
linber Warme weichen, alsdenn iehe man e ab.
Um iHm nun Farbe gu geben, fo thue man nad) bie-
fem ungefdhr ein Pund Wachholderfaft bingu, und
verfife ibn entiweder mit Juckermaffer ober auch mit
Syrup.

N 4 No, 86.
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No. 86.
Dritte Are Wachbolder-Aquavit.

Man nehme Wadhholderbecten, 2 Pfund;
Beildyen-AWursel, 2 forf ;
Nellben, 1 foth;
weiffen Jimmet, 2 foth;
$orbeeren, 1 Soth; ‘
Weinfteinfaly, 2 $oth, und verfabre {ibri- {
gens, wie bey obigen benden ovten angeyeigt worben.

No, 87.
Simmet: Aquavit,

Man nehme feinen Jimmet, 3 Pfund,
Coriander, 4 toth;

Gummi Benjoe, 1 oth; \

Nelfen, 1 foth; |

Sngwer, 1 foth; |

Cubeben, 1 Soth; ‘
Carbamomen, 1 $oth;
Weinfteinfaly, 2 foth,

Alles diefes groblich serfiofien, in eine fteinerne |

Slafdhe gethan, (und den Bimmer befonbders vier und i

|

jwanjig Stunden in frifchen Waffer weichen laffen,)
alsbenn ju ben brigen Species in die Fiafdre gerhan,
urd bierauf flinf bis fedys Kannen Spiricus mit eben
fo viel Waffer gegoffen und wenigftens adyt Tage bey
Gelinber Warme fieben laffen, alsdenn in die Abyieh: '\ :
blafe gethan, gehorig abaesogen und mit Suckermafier

verflife,

No. 88,
Sweyte At Simmet-Aquavit,
Man nimmt feinen Jimmet, 12 $oth; :
Bimmer: Bihten, L Pfund; ¢ : |
\ SALs !
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Cardamomen, 2 $oth;
Nelben, 15 toth;
weiffen Jimmet, 2 $oh;
Coriander, 4 foth;
Anig, 2 20([);
HWeinfteinfaly, 2 $oth.

Alles diefes groblidy jerftofen in eine fteinerne
Flafche getban, bierauf jebn bis wdlf Kannen ordi-
naiven Brandrwein gegofien, bey gelinder Warme adye
Tage fiehen laffen, alsdenn ordentlich abgejogen und
bas ndthige Juckermwafjer jugefese.

No. 9.

Dritte Avt Simmet: Aquavic oder
dimmetrwatfjer.

Man nehme feinen Jimmet, 12 foth;
Simmet:Blihten, 6 Soth;
Nelfen, 1 oth;
Cardbamomen, 1 oth;
Weinfteinfaly, 15 foth.

Uftes geborig Llar gemadyt, in eine fteinerne
Slafche gethan und bierauf 2 Kannen Spiritus! BVini
gegofen, lafje es acht Tage fang bey gelinder Wdrme
ftehen, algbenn in die Abgiehblafe gethan, gut abgejo-
aen, und mit Sucfermaffer verfeit. IWill wman dem
Simmt : Aquavit eine brdunlidye Farbe geben, fo Fann
man foldyes febr leicht durd) getroctne Heidelbeere,
wie id) oben angeyeigt Habe, bewirfen. :

No. go.
Wermuth-Aguavit,

Man nehme Wermuth, 1 Pfund;
albey, 2 foth;
D s Myrehen,
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Murrhen, 3 Sorhs
Nomifcre Camillen, 1 Soth;
DBiolwursel, L $oth;
weiffen immet, 2 $oth;
weiffen yngier, 2 foth;
Weinfeinfaly, 2 Soth,

Afles groblich jerftofien und seefdynitten in eine
fteinerne Flafche und hierauf jebn Kannen ordinairen
Drandiwein gegoffen, etiiche Tage ben gelinder Wdrs
me fiehen gelafjen, alsbenn abgejogen und mit Sucker:
waffer nady Belieben verfufe.

No. or.
dittwer-Aquavit.
tan nefme ittwer, 2 Phund;
Galgant, g foth;
Qiohouryel, 4 foth;
weiffen Bimmet, 3 fofh;
weifjen Ingrer, 3 oth;

~ Weinfteinfaly, 1% Soth.

Alles grdblich gerftofien in ciite freinerne Flafche
gethan und bicrauf jehn bis jrd(f Kannen ordinairen
Brandtwein gegoffen, bey geiinder TWarme ungefihr
adit Tage fieben laffen, alsbenn abgezogen und mit
dem geborigen Suckermafer verfilft,

No, og2.
Tloch eine Ave Jimmetwafier,
Man nimme feinen Simmet, 2 Pfunds
Caffia Lignae, 12 $oth;
weiffen SWeinftein, 12 Soth;
DBetonien-Wurzel, 2 $oth;
Pofenwaffer, L Kanne

weiffen Jngwer, 3 fofh; :
; Nachbem
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Nadydem alfes gehorig Elar gemadht worden, fo

wird foldhes in eine fieinerne Flafhe getban und adye

Tage bey gelinder Wavme flehen geiaffen, alsdenn
abgejogen und mif Sucerwafier fufe gemadyt.

No. 93.
2in treflicher Gewliva-Aquavit,

Man nehme feinen Jimmer, 5 Phund;
Nelfen, 6 Soth;
Cardamomen, 1 $oth;
SNuskbaten- BDlumen, 4 $otf;
Miustat:Nuife, 4 foth;
Gubeben, 4 foth;
Paradies-Korner, 3 {oth 3

3 Galgant, 3 foth;

Qittwer, 4 foth;
Sngwer, 4 foth;
Calmusg, 3 foth;
Gafran, 1 foth;
Weipraudh, 2 feths -
Citronen-Sthalen, 6 $oh 3] yon der weiffen
Pometangen-Schalen, 64, [ o, O 8
Salbey, 3 Hande voll;
Gardobenebicten-Kraut, 3 Hanbe voll;
Rosmarin, 2 Hande voll;

. SBeinfieinfaly, 2 foth.

Afies diefes groblich gevfiofen und gerfchnitten in
eine fteinerne Flajdye gethan, bievauf fechs bis fieben
Kannen Spivitus mit eben o viel reinem Waifer ges
goffen, Dbey gelinder TBdvme vievjehn Tage weidyen
laffen, alsbenn gut abgesogen und nach Belieben mit
Sucterwaffer verfift. i ber Aquavie ned) dem
Berfufen mir Juckermaffer annoch yu farf, fo giefe
man fo viel reines Brunnenwafjer, als udibig ift,

b
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ibw die gehdrige Stdrfe ju faffen, nod) hingu und fil-
trivt ibn gehorig. Diefes Verdiinnen mit reinem Waf:
fer findet bey allen Aquaviten Seatt, wenn fienadh
vem Berfufien nodh ju flark find.

No. 92
£in cbenfalls gewirsreicher Aquavit,

Man nehime Mustaten-Nife, 4 foth;
Mustaten-Blihten, 3 foth;
feinen Jimmer, g foth;
Bimmet Bluhten, 4 foth;
Nelfen, 3 foth;
Mevewtirge, 6 foth;
Parabdies-Korner, 2 fofh;
Garten Klmel, 2 foth;
AWachholberbeeren, 3 foth;
Anis, 4 foths
Cternanis, 2 foth;
Keuchel, z $oth;
Calmus, 2 foth;
Carbamomen, 2 $oth s
Meliffe, 2 Hande voll ;
$avendel-Kraut, 2 Hainbde voll;
Salbey, 1 Hand voll;
Majoran, 1 Hand vell;
Difam=Kraut, 1 Hand voll;
weiffenn Bimmet, 2 $oth;
Weinfteinfaly, 2 fofh.

Alles diefes aqrdbfich gerftofen und ger{dynitten,
incine fieinerne Jlafche gerhan , und bievauf jebn bis
srodif Kannen ordinaiven Vrandewein gegofien, tve:
nigftens acht Tage lang bey gelinder Tddrme fiehen
und meidyen laffen, alsdenn in die Abgiehblafe gerbc[n'z,

gebhos
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gehbrig abgepogen, und julefst. mit Suckerwaifer nady
Belichen verfufe, und filwvivt,

No ¢s.
Gefundbeits s Aquavit.

Man nehme torbeeren;, 2 toths
Wachholberbeeren, 2 &nth;
SNuskaten-BDlumen, 1 doil;
Cardbamomen, 1 $oth:
Granat-Schalen, 1+ toth;
Biebergeil, L foth;
Morehen, £ foths
Engian, 1 Quentchen
Sternanis, 2 foth;

Nelfen, I foth;

Paradies Korrer, 1 foth;

weiffen §ugwer, £ oths

Simmet, & $oth;

Rosmarin - Blihten, 1 Hand voll;
Majoran, 1 Hand voll;

Doy, 1 Hand voll;
Cardobenedicten Kraut, = Hande voi 3
SRaute, t Hand voll;

Wermut, 1 Hand voll;
@hredpreis, 1 Hand voll;
Kraufemtinge, 1 Hand vell;
Meliffe, 1 Hand voll. '

Alles diefes groblidy serftofen und gefdhnitten in
ine fteinerne Flafche gethan, bierauf yodlf Kaunen
orbinaiten Brandtwein gegoffen, und adt bis gooif
Fage bey gelinder Warme fiehen lafjen, alsdean in
pie Absiebblafe gethon, gebdrig abgejogen und mit
Suctermaffer verflift, und gum ®ebrauch dann und
wann ein Keichglas geteunten.

No. 96,
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No, g6.: . i3
Sogenanntes Convage - Wafjers

Mian nehme Ameifen-Spivitus, welder ein Paar ma
itber frifthe Ameifen abgegogen wors
ven, 3 Stannen;

Cardamomen, 2 Sothsy
Cubeben, 2 fofh;
Rittwerourgel, 4 Soths
Maftic, 4 fothy
©torar, 4 $oth;

Delben, 2 Lorh;
Gummi-Bengoe, 4 oth
Meliffen-Straut, 4 Hinde voll}
Citronen-Sehalen, 4 Soth,
Simmet, 3 Soth;
Gellery:Samen, 4 $oth;
Kimmel, 3 foth;
Weinfleinfaly, 2 foth.

Alles yufammen Elar geftofien und gefdnitten, fn
eine {leinerne Flafche gethan und biersu nody) 4 Kan.
nen @piritus Bini und erlidye Kannen Wajer ge-
than, alsdenn wenigfiens adyt Tage lang bey geline
ber drme Ddigeriren laffen, nadh diefom abgejogen,
und junit Gebraud) aufbewabre. €5 foll das Gedadyts
nif und dieNerven ftdcfen, doch) muf foldyes magig,
bag Deifit, nur dann und wann, ein Heined G(ds.
chen biervon genommen retben,

No. 97. :
Lin trefliches Waffer, welches bey Sreine
fchmersen guce Dienfte leiften (oll,
Man nimme weiffen Birnflein, § foth;

vothe Corallen, § $orh;
Sujubi,
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Nujubi, 8 foths
Sreinbrechourgel, 8 oth;
Meerestigwurjeln, 3 Sticks
Divnftein, 6 $o0th;
Pimpernell, 6 $oth;
Meliffe, 2 Hande voll;

Alles diefes vecht Blar gemache in eine ficinerne
Flafihe gethan und bierauf adt Kannen Brandiweit
gegofien , und bey gefinber Wdrme dcht bis jodif To-
ge digeriven lafjen, algdenn abgejogen,  Hicrven cin
Cpiglaschen gumeilen getrunfen, foll den Srein gev
malmen und durch den Urin abereiben.

No. 98.
Lin febr guter Lapiv- Brandowein,

Man nimme Cinamom, 3j.
galangl maris,
Cubeben 1. 3iif3.
Nucis Mufeati,
Zedoaria, za 31/
Rhabarbara Or. Elet. 3j.
Mechoacann, %j.
Lign. aloes, 3.
Caryophil, g]

Sem. anifi, 3v].
Tarbith gumofa, ZJ.

Alles diefes geddriy Elar gernache, in eivie glaferne
Slafche gethan und bierauf vier Kannen guifen Brande
wein gegoffen, und folches bep gelinder STBdrme viers
sebn ZTage fteben laffen, alsdenn geborig filtvirt.
Hiervon trinee man ein Spibgidschen voll, welches
gelinde laxivt, und ugleid) eine gute Blutreinigung ift.
Auf den Sak diefer Species Lann man alsbenn nochs

mals ein Paar Kannen, Brandiwein giefen, folches
; bey
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bey gelindber Warme fteben laffen, und ju weitern
Gebraudy aufbeben, weil es ebenfalls nod) jum ges
linden &ayiven ju braudjen iff.

No. 99..
Pefiwaifjer,

Man nimmet Beyfuf, 1 Hand voll;
Raute, 2 Hande voll;
Carbobenedicten-Kraut, 2 Hinbde poll;
QWevmuth, 2 Hande voll ;
®albey, 1 Hand voll;
Moltisroth, 1 Hand voll;
$avendel, 1 Handvoll;
Angelica, 4 $oth;

Oijtenig, 2 foth;

Qittwer, 3 Soths
SBadyholderbeeren, 4 oths
Weinfteinfaly, 2 foth, oder
Kuchenfaly, 2 Hande voll,

Alles diefes groblich gerfiofien und gerfchnitten in
eine fteinerne Slafthe gethan, und fHierauf yehn bis
jwolf Kannen Brandewein gegofien, ben gelinder Tdrs
me wenigfiens acht Tage lang digeviven laffen, alsbenn
in die Abziehblafe gethan , gehorig abgesogen und mit
Rudtermaffer etwas verfufits

No. 100,
Ocritable Latera Archibuifude.

“9Nan nimmt Schwoargwurel, 1 doth;
Sdymeerurgel, 1 foth;
Braunwurgel, 1 oth;
Ulant Wurgel ) 1 foth;
Engelfif, 2 $oth; «‘

rothen
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vothen Engian, 1 foth;
Wiolwurgel, 1 oth;
Gichtritbe, x foth:
Huflattigwucgel, 1ioth;
EBermuth, 1 Hand voll ;5
vothen Benfuf, 1 Hand voll3
$eberfraut, 1 Hand voll;
Gartheil, 1 Hand voll;
braune Betonien, 1 Hand volls
Saufendgitldenfraut, 1 Hand voll 5
braun Wolley, r Hand voll;
Huflattig, 1 Hand voll;
Sdyafgarbe, 1 Hand voll;
Mefiffe, T Hand voll;
Sugboly, 1 foth;
fdhwarge Brufibeeren, 1 Hand vol;
vothe Bruftbeeren, 1 Hand voll;
Meerwiebeln, L Hand voll;
Romifden Nefjelfamen, x $oth;
weiffen Jimmet, 1 foths
Anig, 1 $oth;
Stnffingerfraut, 1 Hand voll3
Ehrenpreis, 1 Hand voll;
Senchel, 1 $oth;
Wegbreit, 1 Hand voll,

Alles diefes Elar geftofen und gefdinitten in el

e fteinerne Flafdhe nebft ein Paar Hande voll Kidyens

faly getban, und Dierauf erfilich erliche Kannen
rein Brunnenwafler gegoffent, und einen Tag fies
hen laffen, alsdenn fehs Kannen guten: tanbd-
wein jugegoffen und bey gelinder Warme adt Zage
{ang fteben laffen, nach biefern in die Abgiehblafe ges
than und nody fechs Kannen Sandwein bingu gegofien

nd gut abgejogen. Wil man es jum Trinfen ge-
brandyen, fo verfelt man etwés biervon mit Juckerrwafs

fer




354 Dritt, AB [ Biveyt. Kap. 2. AbtHeil,

fer und bebient fic) bann und wann ein Spibglaschen
voll, denn es ift ein febr gutes Blutreinigungsmitel.
St es nach dev Verfebung mit Jucfermafler nod) ju
ftact sum Trinfen fo witd nac) Belieben nody etwas
veines Brunnenmwaffer jugegoffen. ' Blos als Spiri
tus ift es febr gut ben verfchicdenen Wunbden, ingleis
dhen gur Stillung des Blutes wenn man fidy gebauen
ober gefdynitten, und Fann man fid) dergleichen auch
in Eleiner Duantitdt machen, -

Runmehro will i) nody einige von etwas gevingern
quaviten hiev anfithren.

No, 101,
Ordinaiver Anis.
Man nimme Anis, 2 Pfund;
weiffen Simmet, 2 foth;
weiffen Ingwer, 2 $oth;
Kidpenfaly, 2 Hande voll,

Alles groblidy gerfiofen,, ir eine fieinerne Flafde
gethan, und ievauf godlf Kannen Brandtwein ges
goffen, etliche Tage bey gelinder TWdrme ftehen laffen,
alsbenn abgejogen, und mit efwas wenigem Sucker-
waffer verfuft.

No. r02.
Angeliten - Drandtwein,

Man nimme Angelifen- Wurgel, 1 Pfund;
weiffen Simmet, 2 foth;
weiffen Sngwer, © foth;
Kimmel, 1 $oth.
 Berftofit es alles groblich, thut eg in eine fieinems
ne Jlafche, gieft bievauf swdlf Kannen Brandtwein,
: o thue



Dangiger Aquawit= Aecepte, . 355

thut jwen Hande voll Kichenfal; Hingu, (At es einige
Rage bey gelinder Warme fieben, piebt es alsdenn
gehirig ab, und verfest esmit Juckermaffer.

No. 103.
Alant. Brandewein.

Man nehme Alant Wurgel, 1 Plund;
Potafdhe, 6 foth.

Nachders die Alant- Wuvgel Efar gefdhnitten
worden, fo thut man folches nebft der Potafdhe in eiz
ne fteinerne §lafche und giee hievauf zebn bis gwilf
Kannen Brandewein, ((GE es etlidhe Tage bey gelindee
9Bdrme fteben, alsdenn in die Blafe gethan, abgesoe
gen, und mit etwas Sucker verfufit.

No, 104.
Citvonen - 3randtweiit.
Man nehme Citronen-Schalen, 15 Plunbds
Coriander, 2 Soth;
weiffen Simmet, 2 foth;
weiffen Jngwer, 2 $oth.
Qerftofie alles groblich, thue foldhes in eine ficks
netne lafche und Dierju jwey Hande voll Kudens
faly und giefe bierauf sebn bis 3rdlf Kannen Brandes
wein, laffe es etliche Tage bey gelinder Toarme fiehen,
algbenn in die Blafe gethan, abgezogen und mit Jucters
waffer verfefis,

No. 105.
Calmus - Brandrweitts

Man nehme Calmus, 2 Pfund;
Sngwer, 2 $oth;
. 82

L
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weiffen Jimmet, = Soth;
Kidyenfaly, 2 Hiande voll,

Alles Blar gemadyt, in eine fleinecne Flafdhe ge-
than, Dierauf jehn Kannen Vranbdtwein gegofjen, etlis
che ZTage bey gelinder Wdrme {tehen fafjen, alsbenn
geborig abgejogen und mit etwas wenig 3ucfenvaﬂ'er
verfeke.

No. 106.
Rarbey-2randewein.

Dan nehme Karbey, 1 Pfund;
weiffen Simmer, 2 $oth;
weiffen Yngwer, 2 $oth;
Kudyenfalz, 2 Hande voll,

Alles Flar serftofien, in eine fieinerne Flafche ges
than, jebn Kannen Brandtwein bdarauf gegoffen,
etliche Tage bey gelinder Loarme flehen laffen, algs
denn in bie Blafe gethan, abgesogen, ynd ein wenig
Bucerrafier jugefest.

No. 107.
Rimmel: Brandtwein.

Man nebme Kimmel, 3 Pfund;
weiffen Bimmet, 2 foth;
weiffen Jngwer, 2 $oth;
Pomeranyen-Schalen, 2 foths
Kudyenfaly, 2 Hanbde boII
Stofie und fdyneide alles gehorig flar, thue es
in’ eine fteinerne Jlafihe, giefe bierauf 3wolf Kannen
Brandtwein, faffe escinige Tage bey gelinder Warme
feeben, jiehe es alsdenn gehorig ab, und thue etras
Buderwofier hingu,

No. 108.

-

st
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No. - 108.
Cardobenedicten - 2randowein.

Man nehme Cardobenedicten, 20 Hinde voll ;
‘ weiffen Jimmet, 3 foth;
weiffen Jngwer, 2 foth;
Kudyenfalz, 2 Hande voll.

Nachdem afles gebdrig jerfchnitten und zerftofen:
worden, fo thue man foldyes in eine feinerne Fiafde,
giefe bierauf zebn bis jwolf Kannen Brandtwein,
laffe es cinige Tage bey gelinder Tdrme fiehen, algs
benn in die Absiehblafe gethan, abgejogen und mit
ewvas Sucterwafjer verfest. _

No. 109.
Senchel-2vandewein,

Man nehme Fenchel, 1 Pfund;
weiffen Jimmer, 2 foth;
weiffen §ngrer, 2 foth;
Kidyenfaly, 2 Hande voll.

Ulles gebdrig Elar gemadht, in eine fteinerne
Slafdye gethan, bierauf jebn bis yrdIf Kannen Brandes
wein gegoffen, etlihe Tage in der Warme fiehen lof:
fen, alsbenn abgejogen und mit efwas Sucerwaffer
verfuft,

No. 110,
Zorbeeren - Branderein.

Man nefhme forbeeren, 2 Pfund;
weiffen immet, 3 foth;
weiffen Ingwer, 2 foth;
Kudhenfaly, 2 Hande voll,
Mache afles geborig Elar, thue foldes in dine
fieinerne Jlafche, giefe hieraufywdlf Kannen Brandes
33 wgin
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wein, laffe eg einige Tage bey gelinder Warme ftehen,
thue es alsbenn in die Absiehblafe und siche es ab,
und thue hierju etwas Juckermwaffer, :

No.. 11y,
Mieliffen- Brandesveiss,

Man nehme Meliffe, 18 Hande voll ;

; teiffen Simmer, 2 foth;

weiffen Ingwer, 2 foth;
Kidenfaly, 2 Hande voll.

Piache alles gehorig Elar, thue eg in eine fieis
nerrie Flafdhe, giefe bierauf e n Kannen Brandewein,
laffe es einige Tage in Der FWarme fiehen, jiche eg
alsdenn auf der Blafe ab, und thue ein wenig SJuckere
wafjer bingu, ‘

No." 112.

Llelben - Brandewein,

Man nehme Nelfen, § foth;
Neue WWige, 20 foth;
weiffen Jimmet, 2 foth;
weiffen Sngwer, 2 foth;
Kudyenfaly, 2 Hande voll.

Alles geborig gerffofen, in eine fleinerne Flajche
gethan, bievauf jebn bis jrodlf Kannen Brandewein
gegoffen, einige Tage ben gelinder Tarme fehen lafs
fen, algdenn in die Abjiehblafe gethan, abgejogen
und mit etwas Judermwaffer verfeft.

No. 113,
Pomeransen-Brandtwein.
Wan nefme Pomeranzen - Schalen, 2 Pfund, das

Weifle bavon rweg gefdynitten;
¥ e reiffen
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weiffen Simmet, 3 foth;
weiffen Ingwer, 2 toth;
Kudbenfaly, 2 Hande voll,
Alles geborig Flar gemadye, in eine fleinerne Sla-
fehe gethan, hierauf yebn bis jwdlf Kannen Brande.
viein gegoffen, einige Tage bey gelinder Warme ftehen
laffen , alsbenn in die Abjiebblafe gethan, abgejogen
und mit etwas Juckermafjer verflift, /

No. 114,
Rranfeminsen-Drandeweiy,

Man nehme Kroufemiinge, 11 Pfund;
weiffen Simmet, 2 foth;
aveiffen Jngwer, 2 foth;
Kuchenfals, 2 Hande voll.

Alles gehorig flar gemacht, in eine fieinerne
Slafcbe getban, bierauf gebn Kannen Brandtwein ge-
goffen, etliche Tage bey gelinder Ferme fieben laf=
fen, algdenn in die Abjiehblafe gethan, geborig abge.
gogen, und mit etwag Sudermaffer verfufs,

No. 1135,
Wachbolder : Brandewwein,

Man nehme Wad)holderbeeren,. 1L Pfunbd;
Beilchen: Wurgel, 3 Soth;
weiffen Simmet, 2 foth ;
weijfen Sngwer, 2 ¢oth,
Kuchenfaly, 2 Hande voll.

Alles geporig Flor gemadhe, in eine fleinerne
Slafche gethan, bierauf jebn Kannen Brandtwein ge=
goffen, foldyes etliche Tage bey gelinder Warme (tes
ben laffen, alsdenn in die Absishblafe gethan, abge-
sogen und mit etwas Sudermaffer verfipt.

No, 116.
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No. 116.
Simmet: Brandtreitts

Man nehme Jimmet: Bliheen, 3 Pfund;
weiffen Simuet, 3 $oth;
Coriander, 2 foth;
weiffen Jngrer, 2 foths
Kudyenfalz, 2 Hande voll;

Alles gebdrig' i Flar gemadyt, in eine freinerne
Klafdye gethan, hierauf jehn Kannen Brandiwein ge-
goffen, foldyes etliche Tage bey gelinder Wérme fleben
laffen, algdenn in die Abjichbiaje gethan, gehorig ab=
gejogen, und mit etwas Jucerwaffer verflfe.

&3 ift ierben su bemerfen, ba§, da bey diefen
Braudeweinen nicht fo viel Suctermafjer, als bey den
vorhergehenden beffern Aquaviten, Hinju gethan wird,
mitbin foldhes um fo weniger binveichendift, den Spis
vitus genugfam u verdinnen, man eben fo, wie weix
ter oben bey den guten Aquaviten fdyon erinnert wors
den, folchen nodh mit einem Bufabevon reinem Brun-
wenwafjer das Hberflifige Seuer benehmen mirffe,
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