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nach

ofkonomiſchen Grundſatzen
und vieljahrigen Erfahrungen.

Nebſt einem Anhang

von

Bereitung des Aepfelweins;
ingleichen,

wie

aus gemeinem Landweine guter ungariſcher Wein
ſehr leicht und wohlfeil;

auch,

wie der gewohnliche Fruchtbrandtwein ohne Koſten in
Franzbrandtwein verwandelt und gute Danziger Aquavite

verfertigt werden konnen.
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Vorrede.

M

Ungeachtet das Bierbrauen ein ſehr wichtiger

Artikel des Nahrungsſtandes iſt, und, wenn

es gehorig betrieben wird, ſehr viele Vortheile

und betrachtlichen Nutzen, ſo wohl auf dem

Lande, als in Stadten, gewahret, mithin mit

Sorgfalt getrieben werden ſollte, ſo geſchiehet

X2 ſolches
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ſolches doch nur an den wenigſten Orken, und

man bekummert ſich nicht darum, ob man gu—

tes, helles, dauerhaftes und geſundes, oder

ſchlechtes, dickes und ungeſundes Bier brauet,

und ob ſolches zu verbeſſern moglich ſey; viel—

mehr entſchuldigt man ſich bald mit dem Waſ—

ſer, bald mit der Luft, bald mit dem Getraide,

und was dergleichen mehr iſt.

Es iſt zwar an dem Waſſer und an. gu

tem Getraide ſehr vieles gelegen, worauf alſo

allerdings zu ſehen iſt. Allein, viele haben

alles, was zur Herſtellung eines guten Bieres

nothig iſt, und gleichwohl verfertigen ſie ſchlech—

tes Bier; fragt man nun nach der Urſache, ſo

fallt
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fallt die gewohnliche Antwort: es iſt nicht

moglich, allhier gutes Bier zu brauen. Jch

ſage aber, daß es allerdings moglich ſey, gutes

oder wenigſtens beſſeres Bier zu verfertigen,

wenn auch das Waſſer nicht das beſte ſeyn

ſollte, wenn man nur erfahrnen, und nicht

mit Jgnoranz gefeſſelten Bierbrauern

Glauben beymeſſen, und vernunftige Verſuche

anſtellen wollte. Denn es konnen auch die

ſchlechteſten Biere um ſehr vieles verbeſſert

werden, wenn man gehorig dabey zu Werke

gehet, nichts nach einem bloßen Ungefahr und

ohne chymiſche Grundſatze, ſondern, in Ver—

bindung mit letztern;, mit gehoriger Aufmerk—

ſamkeit und Sorgfalt, betreibet.

X3 Und
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Und geſetzt auch, man wollte nicht einmal

den betrachtlichen Nutzen, welcher durch gutes

Bier in einer Wirthſchaft erwachſen kann, in

Betrachtung ziehen; ſo ſollte man doch wenig—

ſtens bedenken, wie viel Menſchen durch der—

gleichen ſchlechte, dicke und nur halbgegorne

Biere theils ungeſund, theils gar uber kurz

oder lang dadurch um ihr Leben gebracht wer—

den, wovon Beyſpiele genug vorhanden ſind,

und welches auch die geſchickteſten Aerzte be—

zeugen muſſen, und alſo mehrern Fleiß darauf

verwenden.

Meinen gemachten Bemerkungen zu Fol—

ge, bin ich mehr als einmal uberzeugt worden,

daß
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daß bey den wenigſten, welche das Ungluck

haben, ſchlechte Biere zu brauen, zuverlaßig

weder Waſſer, Luft und was dergleichen mehr

iſt, die Schuld verdient, ſondern es liegt viel—

mehr an der gehorigen Bearbeitung uberhaupt,

an der ſchlechten Einrichtung des Brauhauſes,

oder den ubeln Vorurtheilen der Brauer; und

nur zu oft hangt von der Faulheit oder Bos

heit der Malzer und Brauer die Verfertigung

eines guten oder ſchlechten Bieres ab, indem

e

dergleichen Leute ſehr ſelten von ihrem, hand

werksmaßig erlernten, Malzer- und Brauer

Schlendrian abzubringen ſind. Es iſt daher

ſehr gut, wenn ein jeder, der Bier zu brauen

berechtiget iſt, ſelbſt die Vortheile kennt und
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anzugeben weiß, und ſich nicht ſolcher Leute

Willkuhr uberlaſſen daff,. Das, was ich in

der Folge ſage, wird jedem einleuchtend ſeyn;

und jeder wird bekennen muſſen, daß, wenn

man z. B. in Leipzig beym Raſterbrauen ſich

dieſer Methode bediente, unfehlbar ein weit

beſſeres und helleres Bier daſelbſt gebrauet

werden konnte.

4.

Damit nun mancher, welchem vielleicht

die wahren Vortheile, gutes und geſundes

Bier zu brauen, mangeln, ſich hierin helfen,

und nicht allein dadurch ſeiner Wirthſchaft

Nutzen ſchaffen, ſondern auch der Geſundheit

ſeiner Nebenmenſchen nicht ſchadlich werden

darf;
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darf; ſo will ich im Folgenden genau und

deutlich zeigen, wie man verfahren muſſe,

wenn man gutes Bier brauen und den gehori—

gen Nutzen davon ziehen will.

Eben ſo anfrichtig werde ich nicht nur

das Brandtweinbrennen abhandeln, ſondern,

auch zugleich mit zeigen, wie man durch die

Molkenbrennerey Korner erſparen, und auch

hiervon Brandtwein brennen oder verfertigen

kann.

Endlich, da vielleicht manchem an Ver—

fertigung guter Aquavite etwas gelegen ſeyn

wird, weil hiermit mehr, als Thaler auf Tha—
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ler, gewonnen werden kann, ſo werde ich auch

hiervon die nothigen Regeln, wie ſolche recht

gut verfertiget werden konnen, anzeigen, und

die hierzu erforderlichen Recepte, wie ich ſol—

che von einem Danziger erlernet und theuer

bezahlen muſſen, gehorig beyfugen.
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Von Anlegung eines guten Brauhauſes.
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Zur Dauer der Gefaße. 9. 33. BVraugerathe
F. 34. Pichen, warum es geſchieht. J. 25 41.
Von dem zum Bierbrauen nothigen Waſſer.

JÛô

Bey Anlegung eines Brauhauſes hat man vor
allen Dingen darauf zu ſehen, daß hierzu, ſo viel nur
moglich, eine gute Lage gewahlet werde, namlich, daß

es an einen ſolchen Ort komme, wo weiches und rei—
nes Waſſer, nicht zu weit von des Eigenthumers
Wohnhauſe entfernt, und allenfalls im Sommer kuhl
und im Winter nicht zu kalt liege, auch der Boden
nicht zu feucht ſey, damit nicht durch die faulen Aus—
dünſtungen beym Garen des Bieres Schaden entſtehe.

g. 2.
Da gutes Waſſer allerdings viel zu einem guten

Bier mit beytragt, ſo verſteht es ſich wohl von
ſelbſt, daß man ſich daher bey: Anlegung des Brau—
hauſes mit nach dem Waſſer richten muſſe, um die
Arbeit deſto leichter und geſchwinder verrichten zu kon
nen. Und geſetzt, die Lage ſey nicht die beſte und der
Boden feucht, ſo muß in dieſem Falle das Brauhaus
über der Erde erhohet werden. Ware es aber den
heftigen Winden und der Kalte zu ſehr ausgeſetzt, wel—
ches der Garung nachtheilig ſeyn wurde, oder der
Sonnenhitze zu ſehr blos geſtellt, als wodurch das
Abkuhlen erſchwert wird, ſo kann das Nachtheilige
dieſer Fehler dadurch vermindert werden, daß man
das Brauhaus nach Befinden funf oder ſechs Schuh
tief in die Erde ſenkt, wodurch man in den Stand
geſetzt wird, nach jedesmaligen Umſtanden durch Oef—
nung der Fenſter und Thuren die Kalte und Hitze zu
vermindern.

g. 3.
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F. 3.Die Große des Brauhauſes laßt ſich hier nicht
mit Zuverlaßigkeit beſtimmen, weil ein jeder hierin
ſich nach ſeinem viel oder wenig Brauen oder Abſatz
des Biers richten, und daher ſolches entweder groß
oder klein anlegen muß. Jedoch muß man den Be—
dacht allezeit dahin nehmen, das Brauhaus ſey nun
groß oder klein, daß ſolches ſeiner Abſicht gemaß, und
lieber etwas zu geraumig, als zu klein, ſey, damit alle
darin vorkommende Arbeit bequem verrichtet werden

konne. Die Große der Braupfanne oder Keſſels
nebſt den hierzu erforderlichen Gefaßen, beſtimmen
immer von ſeibſt die Große des Brauhauſes.

J. 4.Desgleichen ſo muß man das Malzhaus, worin
der Quellbottich zu ſtehen kommen muß, gleich neben

dem Brauhauſe anlegen. Neben dem Malzhauſe
kommt die Malzdarre, und uber dieſe beyden muß
man gute Boden anlegen laſſen, damit auf ſelbigen
theils das fertige Darrmalz aufbewahret, theils Luft—
malz darauf gefertiget werden konne.

ſ. g.Eben ſo nothig und nutzlich iſt es, wenn die zur
Brauerey benothigten Keller unter das Brauhaus
angelegt werden, weil alsdann das Bier ſogleich durch
Schlauche in die Keller gelaſſen, und hierdurch ſehr
viel Arbeit erſparet werden kann. Bey Anlegung der
Keller muß vornehmlich darauf geſehen werden, daß
ſolche trocken, im Sommer kuhle, im Winter warm,
und genugſame Luftzuge angebracht werden.

C. 6G.
Die wenigſten Keller haben die Eigenſchaft, daß

ſie trocken ſind; es muſſen daher dergleichen feuchte

A2 Keller,
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Keller. wo moglich, mit ſteinernen Platten belegte,
etwas abhangige Fußboden erhalten, auch die Feuch—

tigkeit durch einen Canal, welcher nach einer Vertie—
fung führt, abgeleitet werden. Ebenfalls iſt es ſehr
gut, wenn die Keller ordentlich und gut ausgeweißt
werden, weil alsdann die Decken und Wande nicht
ſo leicht beſchlagen, und weit eher zu reinigen ſind.
Einen guten Luftzug verſchaft man einem Keller da—
durch, wenn man ein Paar Oefnungen, eine gegen
Abend, die andere gegen Mitternacht, anleget. Um
die Keller im Sommer kuhl und im Winter warm zu
machen, ſo muſſen ſelbige tief angelegt werden. Fer
ner, damit ſo wohl im Sommer die warme, als im
Winter die kalte Luft, nicht ſo gleich in die Keller
ſtoßen konne, ſo muſſen die Treppen einmal gebrochen,
und ſo wohl unten als oben mit guten Thuren verſe
hen werden.

F. 7.
Gute Luftzüge ſind hochſt nothwendig, und es

wird ein mit gehörigen Zugen verſehener Keller nicht
nur dadurch viel trockner, es kann das darin befind—
liche Gefaß nicht ſo leicht beſchlagen oder verſtocken,
ſondern das Bier wird ſich auch darin weit beſſer er—
halten, als in der dicken und oftmals ſtinkenden Kel—
lerluft. Eben ſo ſorgfaltig muß man aus den Bier—
kellern alle feuchte Eßwaaren zu entfernen ſuchen, auch
dieſelben ofters mit Wachholderreiſig ausrauchern.

ſ. 8.
Weil die Trockenheit eine der vorzüglichſten Ei—

genſchaften eines Kellers iſt, und gleichwohl bey den
wenigſten angetroffen wird, welches mehrentheils daher
rührt, daß bey deren Anlage nicht genugſame Vorſicht
und Arbeit angewendet wird, welches doch billig ge—

ſchehen
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ſchehen ſollte, indem dergleichen von der Naſſe ent—
ſtehende Unannehmlichkeiten, alsdann auch mit ſchwe—
ren Koſten nicht weqzuſchaffen ſind, ſondern, ſo lange
ein ſolcher Keller ſtehet, damit verbunden bleiben; ſo

will ich hier noch einiger Vorſichtsregeln gedenken.

J. 9.
Daß ein Keller, nachſt der Trockenheit, Luftzug

genug haben, imn Sommer kuhl und im Winter warm
ſeyn ſoll, habe ich bereits oben erwahnt. Die Naſſe
in Kellern entſtehet entweder durch Quellen, welche
entweder aus der Tiefe oder von den Seiten eindrin—
gen, oder aber auch durch die Gewaſſer, ſo von oben
durchkommen. Es muß daher vorzuglich auf die Lage
des Platzes geſehen werden, und ob etwa nicht weit
von dem Gebaude eine Vertiefung vorhanden. Jſt
dieſes, ſo iſtes gut, wenn man unter dem Grunde
des Gewolbes, noch ehe dieſes angelegt wird, einen
Kanal ubers Kreuz, nach Verhaltniß zwey Schuh tief
und eben ſo breit, welcher einen guten Fall bekommen
muß, anlegen, ſelbiqen mit groben Kieſelſteinen jwey
Drittel anfullen, und ein Drittel mit guten Leim oder
Thon bedecken laßt, wo ſich alsdann das Waſſer ganz
gewiß unter dem Gebaude wegziehen wird. Es ver—
ſtehet ſich aber von ſelbſt, daß man dem Waſſer auch
am Ende des Canals einen gehoörigen Abzug verſchaf—
fen muſſe, wenn die Natur nicht ſchon dergleichen ge
bildet hat, weil außer dieſem das Waſſer ſich ſtemmen
und in den Canal zurucktreten wurde.

J. 10.
Sdollte aber kein dergleichen Abzug anzubringen

ſeyn, ſo wird ein jeder von ſelbſt leicht ermeſſen, daß

man, um das Eindringen des Waſſers in den Keller
zu verhuten, die Mauern mit gutem Mortel, der aus

Az einem
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einem Theile Kalk, einem Theile Sand, drey Vier—
teltheilen Hammerſchlag und drey Vierteltheilen klar
geſtoßenen Ziegelſteinen, mit etwas Rindsblut zuſam—

men vermiſcht beſtehet, gemauert werden muſſen,
welche Waſſerkitte ſehr gute Dienſte leiſten wird. Zu
noch mehrerer Sicherheit kann man außerhalb etwa
noch einen Fuß breit guten Leimen oder Thon gut ein
ſtoßen laſſen, wo alsdann, wenn dieſes gehörig ge—
macht worden, ein dergleichen Keller gewiß trocken
ſeyn wird. Es iſt nicht zu laugnen, daß dieſe Be—
handlung etwas Geldkoſten verurſacht; allein, dieſe
kommen doch gewiß in keine Betrachtung, wenn man
bedenkt, was aus einem trockenen Keller nur in einis
gen Jahren, geſchweige auf lange Zeiten, ja immer,
fur Vortheile zu gewarten, und was im Gegentheil
fur Schaden aus naſſen Kellern erwachſt.

J. 11.
Hierbey kann ich nicht umhin, die von Herrn

Eckhard in ſeiner Experimental. Oekonomie angefuhr
te, ſehr ſchone Einrichtung eines guten Bierkellers,
zugleich mit anzufuhren. Es heißt daſelbſt Seite 404

Hund 547 alſo: Zu einem floriſanten, beſtandig gehen-
den Brauweſen gehoren nach Proportion des zu debi-
tirenden Biers folgende Werkzeuge. a) Ein oder
zwey fein tiefgewolbte, und auf dem Fußboden gepfla
ſterte Keller, mit ſtarken Bier oder Tonnenlagern,
welche einen Fuß hoch von der Erde ſeyn muſſen, da
mit man niedrige, langlicht-runde Wannchen hinun
ter ſchieben, und worein die ausgegohrne Barme
(Hefen) laufen kann. Jn Ermanglung deſſen ſonſt
alles auf die Erde lauft; es muſſen aber weder die
Treppe, noch die Kellerluftlocher, nach dem Mittage
zu, ſondern nach Abend und Mitternacht gehen.

6)Jn



Von Alnlegung eines guten Brauhauſes. 7

6) Jn dieſe Keller gehören noch halb ſo viel
Tonnen, als Platz darin zu liegen haben, weil ofters
die Halfte von Bierſchenlen abgeholt worden; ferner
ein Paar langlicht-runde Bierwannen zum Faſſen
und Auffullen; nachſtdem allezeit unter zwey Tonnen
eine niedrige, langlicht runde Hekenwanne, da oenn
allezeit zwey Tonnen mit. ihren Spundlochern zuſam—
men gewendet werden, damit die Hefen aus beyden in
eine Wanne lauſen. Zu dieſen Hefen wird eine be—
ſondere kleine Wanne im Keller vorrathig gehalten,
um ſelbige fur die Brandtweinbrenner zu ſammeln;
nicht weniger zwey Eimer zum Bierfullen; ingleichen
ein großer holzerner und ein blecherner Trichter und
blecherner Heber, auch zwey Schopfſtunzen oder Gel—
ten; ein richtig Kannenmaas, ein Noſelmaas, ein
Hammer zum Spundeinſchlagen; etliche Schock ge—
drehete Zapfen und geſchnittene Spunde, ein Buſchel
Werg; eine Laterne, eine Bouteille Oel, eine oder
zwey Lampen nebſt baumwollenen Dochten, auch ein
fixes Feuerzeug, namlich, Zunder, Schweſel, Stahl
und ſcharfe Feuerſteine, damit man, wenn das junge
Bier aufdunſtet und ſo brauſet, daß nahe uber einem
Faſſe das Licht ausgehet, man gleich wieder Licht ha—
ben kann, weil ſonſt Schaden geſchehen mochte.

F. 12.Endlich eine Schrotleiter nebſt nothigen Seilen,

und dann einen Zober, wo in jeden vier Eimer
Bier gehen, das Bier vor den Keller zu tragen; end—
lich ein Rinnfaß, wozu eine Rinne, die hinunter in
den Keller reicht. Die Kellerthüren muſſen zwen vol—
lige Ellen breit und drey Ellen hoch ſeyn. Die Kel—
lertreppe eben ſo breit; dieſe gehet mittelſt zwey Ab—
ſatzen gerade hinunter in den Vorkeller, welcher an der
Giebelgrundmauer des Brauhauſes fortgehet, funfzehn

A4 Ellen
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Ellen lang und achthalb Ellen breit iſt. Aus dieſem
gehet eine zwey; Ellen breite, und drey Ellen hohe
Thure in den großen Keller, welcher im Lichten ein
und dreyßig Ellen lang, acht Ellen breit und vier
Ellen hoch iſt. Jn dieſen Keller werden auf beyden
Seiten von geſchnittenem eichenem Holze ein Fuß ins
Quadrat ſtarke Lager gemacht, worauf die Bierton
nen oder Faſſer liegen ſollen, und weil meiſtentheils
Zweytonnenſtucke gebrauchlich ſind, ſo kann in dieſem

Keller mehr, als ein Gebräude Bier liegen; auch
konnte, wenn viel Marz- und Lagerbier gebrauet
werden ſollte, juſt neben dieſem annoch ein ſolcher
langer Keller, ein und dreyßig Ellen lang und acht
Ellen breit, angeleget werden, und iſt in der That
ein großer Behuf, daß kein Bier aus dem Brauhauſe
in den Keller mit ſchwerer Muhe darf getragen wer—
den, ſondern es wird unter das Trichterloch unten im
Keller eine große Bierwanne geſtellet; ſo bald nun
das Bier aus des Bottichs Zapfgrube in den Keller—
trichter gegoſſen wird, ſo wird es unten. qus der großen
Wanne, milrtelſt langer Rinnen, in die Bierfaſſer
und Tonnen gefullet.

J. 13.5

Da auch die Reinlichkeit bey dem Bierbrauen
vorzuglich zu empfehlen iſt, ſo muß man dafur ſorgen,
daß alles in einem Brauhauſe mit weniger Muhe
reinlich gehalten werden konne. Es iſt daher nothig,
daß der Fußboden des Brauhauſes entweder mit Ta—
felſteinen, oder, in Ermangelung ſolcher Steine, we
nigſtens mit Pflaſterſteinen gepflaſtert, und dabey
etwas abhangig gemacht werde, damit die Naſſe ge—
horig ablaufen könne, wobey der nothige Abzug, wie
ſich von ſelbſt verſteht, nicht vergeſſen werden darf.
Noch nothwendiger aber iſt es, daß das Malzhaus

entwe
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entweder mit Tafel- oder recht hart gebrannten Ziegel—
ſteinen belegt, gut verkittet, und ebenfalls etwas ab—
ſchuſſtg gemacht werde.

J. 14.
Jn Gegenden, wo Steine um billigen Preis zu

haben ſind, iſt es ſehr wohl gethan, das Branhaus
ganz von Steinen aufzufuhren, in deſſen Ermang-
lung aber muß doch wenigſtens drey Schuh hoch Mauer
werk ber der Erde aufgefuhrt werden. Ferner ſo
muſſen genugſame. Zuglocher hin und wieder in den
Mauern angebracht werden, auch dieſelben mit Fen—
ſtern aind Laden verſehen ſehn, damit man dadurch in
den Stand geſetzt wird, theils ſo viel Luftzug, als
nöthig iſt, zu erlangen, theils auch dieſelben bey
ſehr rauher und kalter Witterung wiederum gut zu
verwahren, damit die gehorige Garung nicht ver-
hindert wird.

ſ. 15.
Gleichergeſtalt muſſen in dem Brauhauſe hohe

Fenſter angebracht werden, damit man ſo wohl genug

ſumes Licht uberall zu allen Arbeiten habe, als auch
die vielen Dunſte aus denſelben fortgeſchaft werden
konnen; und um lezteres noch mehr zu befordern, ſo
muſſen noch ein Paar Dunſtſchornſteine mit angebracht

werden. Eben dergleichen Dunſtſchornſteine muſſen
auch uber dem Darrofen und der Malztenne hinaus
gefuhrt werden, damit die vom Malze entſtehenden
vielen Feuchtigkeiten fortgeſchaft werden konnen.

J. 16.
Wenn es der Raum geſtattet, ſo iſt es ubrigens

auch ſehr gut, wenn neben dem Brauhauſe eine oder
mehrere Wohnungen fur den Brauer und andere hier—

Az bey
ô
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bey nothige Arbeiter angelegt, uber welche auch zugleich
gute Boden theils zu Getraide, theils zu Mahpvorrä—
then, mit angebracht werden, welche aber recht dichte
und dauerhaft gemacht ſeyn muſſen, und vorzuglich
diejenigen, ſo etwa uber dem Brauhauſe angebracht

worden, damit die aufſteigenden Dunſte das Getraide
oder Malz nicht verderben.

g. 17.
Auch das Waſſer muß ſo wohl dem Brau als

Malzhauſe ſo nahe, als nur möglich, ſeyn. Wer
Rohrwaſſer hat, oder das Waſſer in Rohren. in das
Brauhaus fuhren, und daſelbſt ein oder zwey Stan
der nicht weit von dem Quellbottich und Ofen anbrin
gen kann, um ſolches ſogleich in den Quellbottich und
die Pfanne laſſen zu konnen, derjenige wird hierdurch

viele Arbeit erſparen.

g. 18.
Nachdem nun die Hauptumſtande bey Anlegung

eines Brauhauſes beſchrieben worden, ſo iſt nun wohl
die Hauptſache erſtlich von dem Brauofen zu handeln.
Bey Anlegung eines Brauofens iſt nun vornemlich
darauf zu ſehen, daß derſelbe 1) groß und dauerhaf
tig genugz 2) damit die Arbeiter recht bequem dabey
ihre Arbeit verrichten können, ſo muß ſelbiger an
einen ſchicklichen Ort angebracht werden; z) daß ſo
geſchwinde, als nur moglich, hinlanglich Waſſer zum
Kochen gebracht werden konne, und auch 4) daß nicht
uberftußig Holz verſchwendet, ſondern, ſo viel mog
lich, erſparet werde.

19.
Der Brauoſen muß ſo angebracht und ſo w hl

oder Moſch- als Stellbottich ſo nahe, als moglich,

bey
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bey demſelben zu ſtehen kommen, damit das kochend—
heiſſe Waſſer durch den kurzeſten Weg auf den einge—
moſchten Schrot geſchlagen werden konne. Da man
nun an vielen Orten kein weiches Waſſer hat, ſondern
ſehr oft Brunnenwaſſer zum Brauen nehmen muß;
ſo muß man, wenn es anders der Platz erlaubt den
MNBedacht dahin nehmen, daß auf der einen Seite des
Ofens ein großer Bottich, worein ſo viel Waſſer, als
zu einem Gebraude noöthig iſt, gehet, angebracht wer
de, und ſolches zweymal vier und zwanzig Stunden
vorher, ehe gebrauet werden ſoll, da hinein gebracht
werden konne, wodurch das Waſſer weicher und zum
Brauen tauglicher gemacht wird. Jn dieſem Bottich
wird alsdann eine Handplumpe angebracht, durch
deren Gebrauch das Waſſer mit leichter Muhe von
einer einzigen Perſon in die Pfanne oder Keſſel gebracht

werden kann. Er muß ſo angelegt ſeyn, daß das
Waſſer bald kochend werde, und der vorher gegange—
ne Aufguß nicht allzulange auf den folgenden warten
darf, woraus alsdann Nachtheil beym Biere entſte—
hen kann.

J. 20.
Viele ziehen die Braupfannen den Keſſeln vor;

ich bin aber mit dieſen nicht gleicher Meinung, ſon—

dern ziehe die Keſſel den Pfannen vor, und zwar aus
dieſer Ueberzeugung, weil dadurch, wenn ſie gehorig
eingemauert ſind, nicht nur mehr Holz, als bey
den Pfannen, erſparet wird, ſondern weil ſelbige
auch dauerhafter und wohlfeiler ſind, auch mit groſ—
ſem Nutzen in vielen großen, und wirklich ſehr be—
trachtlichen Brauereyen, beſonders unweit Leipzig,
eingefuühret, und daſelbſt gebraucht werden. Doch
jedem nach ſeinem Geſchmack.

gJ. 21.
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9. 21.
Denjenigen zu Gefallen, welche die Braupfan—

nen den Keſſeln vorziehen, will ich hier eine Beſchrei—
bung eines ſehr nutzbaren Brauofens liefern, welches

die beſte iſt, ſo mir bekannt worden, nach welcher
einer meiner Freunde, der ebenfalls ein Liebhaber
von Pfannen iſt, ſeinen Brauofen verfertigen laſſen,
und ſolchen mit vielem Nutzen braucht. Es iſt fol—
gende: Der Feuerheerd muß mit einem Roſte verſe—
hen ſeyn, und der Brauofen ſo eingerichtet werden,
daß das Feuer um die Pfanne herum ſtreicht. Der
Roſt muß unter der ganzen Pfanne hin nicht breiter,
als eine Elle, ſeyn, und der Heerd gleich neben dem
Roſte bis gegen die Seiten der Pfanne ſchief aufge—

mauert werden, ſo, daß die Seiten der Pfanne höch
ſtens ſechs Zoll breit auf dieſer Mauer aufliegen. An
zwey Ecken der Pfanne, vorn neben dem Ofenloche,
muſſen zwey Oefnungen an den Seiten der Pfanne
gelaſſen werden, wovon jede zehn bis zwolf Zoll lang,
und fünf bis ſechs Zoll breit, wodurch die Hitze hin—
auf ſteigt, und alsdann um die Seiten der Pfanne
herum ſchlagt. Die Pfanne darf nicht hoöher, als
eine Elle von dem Roſte, abſtehen, und das Ofenloch
miit einer guten eiſernen Thur gut verwahrt ſeyn, die
wahrend der Feuerung allezeit zugehalten werden muß;
dahingegen bleibt. das Aſchenloch beſtandig offen. Nach
dieſer Einrichtung des Heerdes bleibt die ganze Hitze
beyſammen, wovon ſonſt, nach der alten Einrichtung
der Brauofen, ſehr viel verloren gehet.

d. 22.
Da ich theils aus eigner Erfahrung, wie ich

ſchon oben erwahnt, theils von andern Freunden
weiß, daß die Braukeſſel nutzlicher, als die Braupfan

nen
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nen, ſind, und dieſe meine Meinung auch der ver—
dienſtvolle Ockkonom, Hr. Amtsrath Riem, aus Er—
fahrung beſtatiget, und dießfalls in ſeiner okonomi—

ſchen Encyklopadie, im i2ten Bande, Monat
Februar, Seite 170, ſeine Meinung hieruber eröf—
net, welche in allem Betracht bekannt gemacht zu wer—
den verdienet; ſo will ich ſolche meinem Buche mit
einverleiben. Es heißt daſelbſt alſo: Beantwortung
der Frage, ob die Braupfannen den Braukeſſeln
vorzuziehen ſind? Aus dem Leipziger Jntelligenzblatte.
M ſ. Breßlauiſche otonom. Cameral-Jntelligenzen,
v. J. 1781. S. 206 f.  Die Erfahrung der großen
Brauereyen, wie auch der mittlern, zu Wolkau,
Störmthal, Zoöbicker, Pouch, Zehmen c. in Sach—
ſen, geben den Keſſeln große Vorzuge. Das Bier
wird vortreflich darin gekocht. Die Erſparung des
Holzes iſt betrachtlich, und gegen die Halfte zu rech
nen, und die Dauer der Keſſel ungleich großer, als
beh den Pfannen, indem der Keſſel einen in der War
me gearbeiteten ganzen Boden hat, und folqlich beym
Hopfenkochen wenig leidet, dagegen die Pfanne, da

der Boden mit Tafeln zuſammen genietet iſt, ſich
ziehet, und wenn er nicht mehr nachgeben kann, end—
lich brechen muß. Selbſt der Ankauf betragt von
einer Pfanne, zu vier Faß gerechnet, ein ſehr be—
trachtliches mehr, als bey einem Keſſel von gleichem
Raume; nicht zu gedenken, daß in dieſen Pfannen
zuweilen Bley vernietet wird, welches als Kupfer
beym Ankauf bezahlet werden muß.

g. 23.
1. Die Koſten betreffend, ſo iſt nach dem fol—

genden Anſchlage, wovon der Keſſel in D. gearbeitet
worden, a) eine Braupfanne, worein zwey Faß, oder
vier Dreßdner Viertel Waſſer gehen, iſt 12 Elle

lang,
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lang, 12 Elle breit und 22 Zoll tief; betragt an Ge
wicht vier Zentner Kupfer zu 45 Thalern, macht 180
Thaler; ein Zentner Eiſen zu Ringen und Bandern,
das Pfund zu 2 Groſchen, macht 9 Thaler, 4
Groſchen; zuſammen 189 Thaler, 4 Groſchen;
b) Zu einem Keſſel von eben dem Gehalte und
derſelben Große, 22 Ellen weit, S Ellen tief, 3
Zentner Kupfer zu 45 Thalern, macht 135 Thaler;
zo Pfund Eiſen zum Ringe, das Pfund zu 2 Gro
ſchen, 2 Thaler, 12 Groſchen; zuſammen 137 Tha—
ler, 12 Groſchen.

ſ. 24.
2. Nach einem Anſchlage in —g. eine

Pfanne von obiger Groöße 32 Zentner an Kupfer
zu 10 Groſchen das Pfund, macht 160 Thaler, 10
Groſchen; an Eiſen ungefahr J Zentner, das Pfund
zu 4Groſchen, macht 13 Thaler, 18 Groſchen; zu—
ſammen 179 Thaler, 4 Groſchen. 6) Jn U. wurde ein
Braukeſſel zu zwey Faß wirklich beſtellt und abgeliefert,
wovon die Koſten betrugen: z Zentner 214 Pfund
Kupfer, und 262 Pfund Eiſen, zuſammen 147 Thaler,
xz Groſchen, einſchließlich 13 Groſchen Trinkgeld.

J. 25.
Nun folgt noch ein Anſchlag von einem der

großten Braukeſſel von der Art, welcher nach ſehr
langer Zeit vor drey Jahren repariret oder erneuert
werden muſſen. Die Koſten eines neuen kupfernen
Braukeſſels von ſtarkem kupfernen Bleche von Gra
venthal, in das Brauhaus nach Zobicker, woraus
folgendes ein Licht geben kann. Dieſer Keſſel, welcher

rund iſt, und vier und zwanzig Viertel Waſſer faßt,
beſtehet aus einer doppelten Reihe von neun Stück
Seitenblechen, zuſammen achtzehn Stuck, und einem

Boden,
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Boden, wozu erferdert wird, 1) zur erſten und ober—

ſten Reihe neun Stuck Seitenbleche, einſchließlich des
anaebogenen Randes von 53 Zoll (ein Blech iſt mei—
ſteus Elle, 22 Zoll hoch, 1Elle, 17 Zoll oben, 1
Elle, 2 Zoll unten breit) 2) Zur andern oder un—
terſten Reihe ebenfalls neun Stück Bleche von gleicher
Gute, und eine dergleichen Tafel meiſt von 51 bis z2
Pfund. 3. Ein ganzer Boden, vier kupferne Nagel,
und funf bis ſieben Stuck große kupferne Haken. Die
Weite deſſelben betragt im Diameter oben 4 Ellen, 12
Zoll; unten, wo der Boden geht, 2 Ellen, 12 Zoll:
tief iſt derſelbe in allem 2 Ellen, 13 Zoll. Wenn
dieſer Keſſel nun nur bis an die unterſte Reihe neue
Bleche erhalt, ſo iſt hierzu nothig:

1. zu einem neuen Boden, an Kupſer 12Zentner.
2. zu neun Stuck Seitenblechenn

3. zu den kupfernen Nageln, 1ã

—úÚDiAÚ„rSumma 7 Zentner.Der Zentner Kupfer, wie er vom Hammer kommt,
von Graventhal, roh und ungearbeitet mit Fracht,
Acciſe und allen Abgaben in Leipzig, 40 Thaler; be
tragen ſieben Zentner 280 Thaler.

Wenn aber die obere Reihe Blech auch, und
alſo der ganze Keſſel, neu gemacht werden ſoll; ſo
wird hierzu noch, weil ſelbige ebenfalls noch aus
neun Stuck Seitenblechen beſiehet, an Kupfer ge—
braucht,

5 Zentner;
zu den Nageln,
zu ſieben Stuck großen Haken von

10 Pfund, 70 Pfund, oder
gleich gerechnet alle 8 Stuck, 3

Summa 62 Zentner.Den Zentner rohes und noch ungearbeitetes Graven—

thaler Kupfer, wie vorher, 40 Thaler gerechnet, thut

250
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250 Thaler; zuſammen fur 134 Zentner zu 40 Tha—
ler: 530 Thaler. Was nun den Arbeitslohn des
Kupferſchmidts betrift, ſo verlangt derſelbe fur das
Pfund zwey Groſchen, welches vom Zentner zu 110
Pfund gerechnet, 9 Thaler, 4 Groſchen betruge,
und alsdann 134 Zentner 121 Thaler, 11 Groſchen;
nebſt dem Kupfer aber zuſammen 651 Thaler, 11
Groſchen betragen wurde.

gJ. 26.
Nun konnte zwar am Gewichte der 132 Zentner

noch etwas abgehen, weil die kleinen Abgange vom
Kupfer dem Kupferſchmiede verbleiben. Hiernachſt
betragt das alte Kupfer (wenn ein ganz neuer gemacht
würde) in ſo fern man den alten Keſſel auch fur 134
Zentner, oder, nach Abzug 2 Zentner Abgang, we—
gen des langen Gebrauchs nur fur 114 Zentner an
nehmen wollte, jedes Pfund 6 Groſchen, oder der
Zentner, zu 110 Pfund gerechnet, 27 Thaler, 12
Groſchen, welches zog Thaler, 9 Groſchen aus—
machte, und an baarer Auslage alsdann noch unge
fehr 342 Thaler, 2 Groſchen blieben.

J. 27.
Da hier der Keſſel, der ganz aus Kupfer beſte

het, ſchon wohlfeiler, wie eine Braupfanne von glei
cher Große, iſt: um wie viel minder koſtbarer kann
derſelbe noch werden, wenn man—ihn, ſtatt des obern
Kupfers, an den Orten, wo die Steine wohlfeil ſind,
mit emeni gut eingekitteten Kranze von Steinen ver

ſehen kann.

J. 28.
Dieß alles bey Seite geſetzt, ſo iſt es auch mög

lich, alle mit vielem Waſſer, lausgezogene Biere in

der
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dergleichen geraumigen Keſſeln, mit ihrer ganzen Brü—
he zuſammen und regelmaßig, ihre beſtimmte Zeit zu

kochen; und ſo werden ſie durch ihre Egalitat im Ko—
chen geſunder. Wenn aber Hr. Doct. Krunitz (S.
45) behaupten will, daß die Keſſel mehr Holz, als
eine Pfanne, erſordern, weil unter einem Keſſel das
Feuer kaum eine Quadrat-Elle mit ſeiner Spitze be—
ruhre, hernach an den Seiten derſelben fortſchlagt,
und in der aroſten. Geſchwindigkeit durch den Rauch
gang fortgeht, ſo glaube ich, daß er dieſes nur von
dem unokonomiſchen, mit keinem Zirkelfeuer einge—
mauerten. Keſful verſtehe- ſich ſolches aber niemals
von Skonomiſchen! und. mit, genugſamen Zirculargan
gen eingemauerten Keſſeln bereden moge. Denn bey

dieſen wird alle Hitze des Feuers genutzet, ſo, daß
wenige vergebens und heiß in den Schornſtein verflie—
get; ja, oft nutzt man ſo gar die Warme noch durch
Leitungen zum Dorren des Malzes. Fur diesmal
kann ich hieruber nichts mehreres ſagen.

he 29.
Zu einer wohl eingerichteten Brauerey gehoren

ferner folgende Gefaße.
1. Ein großer Moſchbottich, der in gehori—

gem Verhaltniſſ· mit der Pfanne ſtehen muß. Dieſer
Bottich, welcher viermal imeht Waſſer in ſich faſſen
ſoll, als die Pfanne enthalt, muß ſo nahe, als mog-
lich, an den Ofen geſtellt werden, damit das Waſſer
ohne Zeitverluſt und ſo heiß, als moglich, hinein ge
ſchlagen werden kann.

g. J0o.
2. Der Stellbottich, welcher gleich neben

dem Moſchbottich zu ſtehen kommt, und von gleicher
Große ſeyn muß. Dieſer Stellbottich nun wird, wie

Bo. bekannt,
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bekannt, mit einem beweglichen Boden verſehen.
Damit man die Bretſtucken dieſes Bodens gehorig
auflegen konne, ſo laßt man ungefahr vier Zoll hoch
von dem Boden einen holzernen Ring befeſtigen,
auch, wenn die zu dieſem beweglichen Boden beno
thigten Bretter nicht ſehr ſtark ſind, mithin in der
Mitte ſich leicht biegen, zu mehrer Vorſicht quer uber
den untern Boden ein eben ſo hohes Bret anbringen,
damit dieſer Boden gut darauf ruhen konne. Die in
dieſem Stellboden noöthigen Löcher muſſen, nach dem
unterſten Boden zu, weiter als oben ſeyn, welches
den Vortheil hat, daß die Treber nicht ſor leicht mit
der Wurze durchdringen konnen. Um nun endlich die

Wurze fein helle abziehen zu konnen, ſo iſt es beſſer,
wenn mon, nicht, wie gewohnlich, ein Zapfenloch im
Boden, ſondern 13 Zoll uber dem Boden dieſes Loch,
und in ſelbiges einen holzernen Hahn zum Abziehen,
anbringen laßt, weil alsdann die noch mit hindurch
gegangene Treber auf dem Boden liegen bleiben.
Beyde Bottiche muſſen mit gut aufgepaßten Deckeln
verſehen ſeyn, damit theils das Bier nicht ſo bald
verkuhle, theils nicht ſo viel gute Dunſte von der
Würze verloren gehen.

g. z1.
3. Ein verhaltnißmaßiger großer Kuhlſtock

oder aber einige beſondere Kuhlfaſſer. Wer beydes
zugleich anſchaffen will, wird hiervon den Vortheil
haben, daß er ſein Bier eher abkuhlen, und das
ſammtliche Bier auf dem Kuhlſtocke in Garung
ſetzen könne. Damit man aber die Bodenhefen zurück
behalten moge, ſo laßt man am Kuhlſtocke das Za—
pfenloch an der Seite anbringen.

g. 32.
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ſ. 32.
An Orten, wo eichen Holz zu haben iſt, da wird

man wohl thun, wenn man dergleichen Gefaße hier—
won fertigen laßt, und die Koſten nicht ſcheuet, eiſerne
Reifen darum legen zu laſſen, welcher Aufwand durch
die Dauer in kurzer Zeit erſetzt wird. Jm Fall aber,
daß das eichene Holz hierzu entweder nicht, oder nur
mit ſchweren Koſten zu erlaugen ware, ſo kann man
zu dieſen Gefaßen auch kiefern Holz anwenden, wel—
ches ebenfalls ſehr dauerhaft iſt; jedoch muß hierzu
recht fettes und kernichtes Holz ausgeſucht werden,
wenn es recht dauerhaft ſeyn ſoll. Auch muſſen der
gleichen Bottiche auf trockene Unterlagen, entweder
von Steinen oder hartem Holze, geſtellet werden,
damit die Luft darunter wegſtreichen konne, und ſel
bige nicht von unten herauf verderben.

G. zz.
4. Gehoret hierzu ferner noch an Braugerath

ſchaften:

Getrankebottiche; Getranketonnen; Tre—
berbottiche; ganze und halbe Viertel; tganze
und halbe CTounen; Achtel und Sechzehutheil—
faßchen; Hefentonnen; Hefenzuber; Wurz—
Bier- Waſſerrinnen; Faßchen zum Unterſetzen
beym Garen; Bierſchopfer; Brauhauskannen;
Gießbreter; holzerne Trichter zum Biereinfüllen;
blecherne Crichter; Kannen zum Auffullen;
Krucken zum Ruhren; Malzſchaufeln; eiſerne
Haken zum Feuerausſcharren; Seuerhaken; Kru—
cken von Eiſen; Zeicheneiſen zum Gefaße; Hopfen—
ſeihe von Ruthen; eine Handſpritze, von Meßing
oder Holz; Handſage; Aexte zum Holzſpalten;
Spundebeile; Holztragen; Laternen und Leuch—

B 2 ter;
mi
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ter: Schrotleitern, und was dergleichen mehr von
ſolchen Kleinigkeiten iſt.

J. 34.
Da ich allhier von den Biergerathſchaften gere

det, ſo finde ich nothig, noch folgendes hiervon zu
erinnern. Die Weißbiere werden gemeiniglich auf
unausgepichte Gefaße gefullet, und es ware eigentlich
keine Nothwendigkeit, das Biergefaße zu pichen; al—
lein, wenn das Pech nicht verbrannt wird, ſo hat es
auch ſeinen guten Nutzen, weil einestheils das Pech
das Eindringen der Luft mehr verhindert, mithin das
Bier langer dauert; anderntheils ziehet das Bier
ſelbſt aus dem Peche noch einen guten, etwas bitter—

lichen Geſchmack; dahingegen kann das Bier auch
einen ublen Geſchmack von dem Peche bekommen,
wenn bey dem Auspichen zu viel Rauch in den Ge—
faßen bleibt. Ferner, wenn das Bier auf ungepichte
und neue Gefaße gefullt wird, und darauf abgaren
muß, ſo wurde ſolches, wenn die Gefaße nicht ge—
picht ſind, einen unangenehmen Geſchmack aus dem
Holze ziehen, welches aber hierdurch, ſo wie das
ieichte Sauerwerden der Biergefaße, durchs Pichen
verhindert wird, mithin iſt die Methode des Pichens
der andern allemal vorzuziehen.

ſ. 35.
Zum Beſchluß dieſes Kapitels muß ich noch des

zum Bierbrauen nöihigen Waſſers gedenken, welches
allerdings einen Haupttheil mit ausmacht, weil die
ſem, oft genug ohne Schuld, immer die Urſache eines
ſchlecht gerathenen Bieres beygemeſſen wird. Das
Waſſer iſt entweder hart oder weich. Unter harten
Waſſer wird gemeiniglich Brunnen und auch Quell—
waſſer verſtanden, welches mehrenthejls mit erdigen

und
J
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ünd mineraliſch-ſalzigen Theilen vermiſcht iſt. Doch

giebt es auch an manchen Orten hartes Flußweſſer.
Wer ſein Waſſer recht genau unterſuchen will, der
thut am beſten, dergleichen Unterſuchungen durch einen
geſchikten Chhmiker anſtellen zu laſſen; man kann das
Waſſer aber auch durch folgende Mittel in etwas un
terſuchen.

g. 36.
1. Man loſe etwas Silber oder Queckſilber in

Scheidewaſſer auf, und tröpfle hiervon nach und nach
in dasjenige Waſſer, ſo man unterſuchen will. Wird
nun dieſes Waſſer hiervon trube oder milchig, ſo ſind
in dieſem Waſſer metalliſche, ſalzige oder kalckige
Theile vorhanden; bey reinem Regenwaſſer aber wird
man bey dem namlichen Verſuche keine Veranderung
wahrnehmen.

2. Waſſer worin kalkartige Theile enthalten ſind,
wird gelblich, ſo bald man etwas von aufgeloßtem

ueckſilber hinein tropfelt.

Z3. Alles Waſſer, welches Kupfertheilchen ent-
halt, wird blaulich, ſo bald man etwas mit Waſſer
bereiteten Salmiak-Spiritus hineinthut. Auf dieſe
und noch mehrere Arten kann man das Waſſer un—
terſuchen, oder, wie ich bereits erwahnet, durch einen
geſchickten Chymiker unterſuchen laſſen.

ſ. 37.
Unter die weichen Waſſer rechnet man nun

gewohnlichermaßen Fluß- oder Teich- auch zuweilen
einige Brunnenwaſſer, wo namlich deren Quellen
uber lehmigen Sand gehen, und wenn ſelbige nicht
mit ſolchen, vorher angezeigten Theilchen vermiſcht
ſind, ſonbern mehr ſchlammichte, und zarte ſalzigte
Theile bey ſich fuhren.

B 3 J. 38.
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g. z8.
Es giebt an vielen Orten Brauer, welche das

unflatigſte Waſſer zun Bierbrauen nehmen, und gu
tes Bier daraus bereiten; als z. E. in Berlin holen
viele Brauer ihr Waſſer aus der Sprik, nahe am
Leipziger Thore, welches der unflatigſte Ort iſt, der
nur ſeyn kann. Denn es gehen daſelbſt nicht nur alle
publike Abtritte, ſondern auch noch andere, Unrath
dahin bringende Canale, kommen daſelbſt zuſammen,
auch die Gerber ſpuhlen alles daſelbſt ab, anderer
Schweinereyen nicht zu gedenken. Ob nun gleich von
dieſen Brauern ein gutes Bier gebrauet wird, ſo kann

ſolches doch kein dauerhaftes Bier ſeyn, wie man bald
erfahren wurde, wenn der friſche Abgang des Bieres
dieſes nicht verhinderte. Aus dieſem Grunde bleibe
ich bey meiner Meinung, daß reines weiches Waſſer
zum Biere am beſten ſey.

ſ. 39.
Wenn man aber bey ſeiner Brauerey kein wei—

ches, ſondern ein hartes Waſſer hat, ſo muß man
doch dahin ſehen, wie man es ſo gut, als nur mog—
lich, verbeſſern oder weicher machen kann. Dies kann

auf folgende Art bewirkt werden. Man laßt ſolches
ein Paar Tage vorher, ehe gebrauet werden ſoll, in
großen, hierzu ſchicklichen Gefaßen, und, wenns mog
lich iſt, an der Sonne ſtehen, ſo wird daſſelbe hier—
durch viel beſſer und weicher werden. Wer aber hierzu
keine beſondere Gefaße hat, oder anſchaffen will, um
ſolches der Sonne und freyen Luft auszuſetzen, der
kann es auch im Brauhauſe einige Tage auf den groſ—
ſen Bottichen ſtehen laſſen, wodurch es ebenfalls gut,
aber doch nicht ſo gut wird, als wenn es der Sonne
und freyen Luft blos geſiellet worden. Es kann ferner

hierzu,
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hierzu, ſogleich im Anfange, ein Paar Pfund Pot—
aſche gethan werden, welches von gutem Nutzen iſt,
und zu beſſerer Aufſchließung des Malzes vieles bey—
tragt, ja, ſo gar auch dazu, daß das Bier nicht ſo
leicht ſauer wird.

5. 40.
Weiche Waſſer ſind weit vortheilhafter zum Bier-

brauen, als die harten, denn ſie ſchließen die Mehl—
theile des Malzes weit beſſer auf, und der Unterſchied
iſt ſo groß, daß beynahe der achte Theil Malz mehr
erfordert wird, wenn man hartes Waſſer hat. Bey
weichen Waſſern muß man auch dieſes beobachten, daß

man ſolche ſo geſchwind, als moglich iſt, ins Sieden
zu bringen ſuche, ſelbige aber nicht etwa lange kochen

laſſe, weil ſie ſonſt vieles von ihrem geiſtigen Weſen
verlieren.

g. at.
Auch ſo gar faules Waſſer kann man verbeſſern,

wenn man entweder Thon, oder auch groben Sand,
ungefahr vier Zoll hoch, in große Bottiche thut, und
dergleichen Waſſer einige Wochen, nachdem es vorher
wohl unter einander gerührt worden, ſtehen laßt, ſo
wird es den faulen Geſchmack ganzlich verlieren.
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Zweytes Kapitel.

Von Anleaung eines Malzhauſes, Malzdarre
und anderer hierzu gehorigen Stucke.

Jnhalt.
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ſchaffenheit, und was der Eigenthumer hierbey thun
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Anſehung der Brauerey zu beobachten.

Von Anlegung eines Malzhauſes.

ſ. 1.
Da die Verfertigung des Malzes eines der vor

nehmſten Stucke beym Brauweſen iſt, ſo iſt es auch
ſehr nothig, das allernothwendigſte, nemlich die An

legung
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lequng eines guten Malzhauſes und Malzdarre, allhier
kurzlich, jedoch deuilich, anzufuhren, weil, leider, viele
tauſend Scheffel Malz nach der gewohnlichen alten Art
verdorben werden.

g. 2.
Eben ſo, wie bey dem Brauhauſe keine Größe

deſſelben beſtimmt worden, ſo wird es auch hier bey
dem Malzhauſe nicht geſchehen, weil ſich dieſes eben
ſo gut nach der Menge des zu brauenden Bieres rich—
ten muß. Kann man das Malzhaus von Steinen
erbauen, ſo iſt es ſehr gutz wo nicht, ſo gilt auch
hier die beyin Brauhauſe angegebene Regel, nemlich
daß doch wenigſtens drey Schuh hoch Mauer, von der
Erde angerechnet, gemacht werden muſſe. Hierbey
iſt annoch zu erinnern, daß man ſich bey Anlegung
eines Brau- und Malzhauſes nicht allezeit auf den
Baumeiſter, wie er ſolches anlegen will, verlaſſen
konne oder muſſe. Denn ein Baumeiſter, der keine
gehorige Wiſſenſchaft vom Brauweſen hat, mithin
auch nicht weiß, wie die Verrichtungen auf einander
folgen müſſen, wird ſelten ein recht bequemes Brau
oder Malzhaus anlegen. Es muß daher der Eigen—
thumer einer Bierbrauerey ſelbſt anzugeben wiſſen, wie
er jedes Stuck am vortheilhafteſten anbringe, damit
alle Arbeit bequem verrichtet werden konne, und wie
viel Raum hiezu nothig: alsdann erſt kann ein Bau—
meiſter ein dergleichen Gebaude gehotig auffuhren.

g. 3.
Ein Malzhaus muß geraumlich genug ſeyn, da—

mit man auf einmal ſo viel Getraide, als nothig iſt,
einquellen, zum Wachsthum bringen, und alsdann
auch an der Luft, ſo viel moglich austrocknen konne.
Der Boden des Malzhauſes muß von Steinen ſeyn,

Bs5 wo
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wo das Getraide wachſen und trocknen ſoll, damit
keine Faulniß entſtehe. Auch muß man von allen
Seiten genugſam Luftzug hinein bringen konnen, wel
ches außerſt nothwendig iſt, beſonders wenn man das
Abtrocknen nicht auf daruber angebrachte Boden (wel—
ches aber allezeit beſſer iſt) bewerkſtelligen kann. Der
Ofen muß ſo eingerichtet ſeyn, daß das Malz nicht
durch den Rauch verdorben werde, und ſolches gleich-
wohl nach allen Graden, das heißt, ſchwach oder
ſtark, ſo wie es jedem beliebt, darren konne.

5ye 4.
Jn dem einen Winkel deſſelben muß der Quell

bottich zu ſtehen kommen, welcher entweder von Stein,
oder aber von gutem eichenen Holze gemacht, und je
derzeit reinlich gehalten werden muß, und nicht etwan
beym Ausſchlagen des gequellten Getraides Korner
darin gelaſſen werden, welche alsdann in Faulniß
ubergehen, woraus in der Folge Nachtheil entſtehen
wüurde.

ſ. 5.
Die Große des Quellbottichs muß ſich nach der

Menge Getraide richten, welches jedesmal einzuquel—
len nothig iſt. Ueber dieſem Getraide muß das Waſ-
ſer jederzeit acht Zoll hoch daruber ſtehen, und unter
dem Bottiche wird ein Abzug angebracht, damit man
das Waſſer von dem eingeweichten Getraide gehörig
abfuhren konne. Gleichergeſtalt iſt es ſehr nutzlich
und bequem, und man erſparet viel Zeit, wenn man
noch eine Waſſerleitung, wodurch man das Waſſer
auf das Getraide oder in den Bottich bringet, anzu—
bringen ſuchet.

g. 6G.
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J. 6.Der ganze Boden des Malzhauſes muß entwe—
der von Taſel- oder ſtark gebrannten Ziegelſteinen
gemacht, und die Fugen wohl mit Gips verkittet ſeyn.

Auf den Seiten des Bottichs werden die Wachsplatze
angelegt, welche aber etwas abſchuſſig gemacht ſeyn
muſſen, damit das Waſſer gehorig abfließen könne.

ſF. 7.
An den Seiten des Malzhauſes muſſen genug

ſame Luftlocher gelaſſen und mit guten Schiebern ver—
ſehen werden, und in der Decke müſſen ebenfalls ein
Paar Dunſtſchornſteine angebracht werden, damit man
einestheils zu gewiſſen Zeiten genugſamen Luftzug in das
Malzhaus bringen, anderntheils die Ausdunſtungen
des Malzes durch die angebrachten Schornſteine deſto
eher ausgefuhrt werden konnen.

ſ. 8.
Damit man nun aber das Malzmachen ohne Un

terlaß bey bequemer Jahrszeit fortſetzen konne, ſo thut
man am beſten, wenn das Malz, nachdem es etwas
abaetrocknet, und außer Wachsthum geſetzt worden,
alsbald durch eine, hequem angebrachte Winde, in
Korben auf den uber dem Malzhauſe befindlichen Bo—
den gebracht, und daſelbſt durch den freyen Luftzug
gehorig abgetrocknet wird. Wenn ſolches nun ge—
trocknet, ſo wird es alsdannj auf dieſem Boden ſo
lange in Haufen aufbewahret, bis man es auf den
Darrofen bringen,  und daſelbſt ſchwach oder ſtark
darren will. Wer aber genothiget iſt, in großer Kalte
zu darren, der muß in die Malzſtube einen Ofen ſetzen
laſſen.

lII. Vom
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II. Vom Darrofen oder Malzdarre.

J. 9.
Die Malzdarre muß ſo eingerichtet ſeyn, daß der

Rauch von dem Feuer ganzlich von dem Malze abge—
halten werde, ohne daß man etwas von der Hitze ver—
liere, auch, ſo viel nur moglich, Holz erſpart werde.
Auch muß man das Malz nach allen Graden des
Trocknens zu einer beliebigen Farbe, ſo hoch es jeden
beliebt, bringen konnen, ohne ſolches zum Nachtheile
des Bieres zu ſcharf oder zu braun zu darren. Desglei
chen muß der Ofen ohne große Muhe von dem ange—
hangten Ruß gereiniget, und die Arbeit bequem, auch
ohne uberflußize Arbeiter verrichtet werden konnen.
Dergleichen gute und holzerſparende Malzdarren, wel
che fur jedermann brauchbar ſind, will ich hier zwey
anfuhren.

J. 10.
1. Der Herr von Eckhardt ſagt hiervon inſeiner Erperimental- Oekonomie, Seite 478, 9. 492.

alſo: Ehe wir nun die Art des Darrens anweiſen, ſo
muſſen wir zuvorderſt von der Beſchaffenheit der
Malzdarren, weil ſelbige ſehr verſchieden ſind, reden.
An den meiſten Orten werden die Horden, worauf
das Malz geſchuttet wird, von fingersdicken Weiden
in große viereckige Rahmen geflochten. Da aber dieſe
Weidenruthen in den Horden von der großen Hitze
bald zundermurbe werden, und zerfallen, auch, wenn

nur ein Funken Feuer dahin fliegt, ſogleich in Flam—
men gerathen, und bereits, wie vielen Menſchen be—
kannt iſt, ſehr oft großen Feuer-Allarm gemacht hat,
ſo wollen wir, weil auch ohnedem faſt alle Vierteljahre
wiederum neue gemacht werden muſſen, damit nichts

Jzu thun haben.

9. 11.
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J. 11.
Ferner findet man Malzdarren, von etlichen

Stangen zuſammen gegattert, woruber man pferde—
harne Decken oder Planen breitet, und darauf das
Malz ſchuttet. Da aber das Malz auf ſolchen Decken
nicht gut gewendet werden kann, nachſtdem die Decken

auch nicht lange dauern, ſondern die Haare von der
Hitze zerſpringen und murbe werden, ſo iſt nicht dar—

auf zu ſehen.

g. 1a.
Maan findet auch Darren von lauter armsdicken

runden Stangen, neben einander gelegt; weil aber
die Feuersgefahr, wie beh den Horden, nicht vermie—
den werden kann, ſo iſt es ebenfalls nicht rathſam,
ſich ihrer zu bedienen.

J. 13.
Dahingegen von eiſernem Drahte ganz dichte in

eiſernen Rahmen geflochtene Darren ſehr gut und
dauerhuft ſind; es koſtet aber das Drahtgeflechte auf
eine Darre achtzig Thaler.

ſ. 14.
Ferner finden ſich noch Darren von lauter zu—

ſammen genieteten ſtarken eiſernen Blechtafeln, welche

auf eiſernen Staben ruhen. Dieſe ſind auch recht
dauerhaft und dienſam, koſten aber, mit Einſchluß
der eiſernen Stabe, faſt eben ſo viel, als die von
Drahte geflochtenen. Jn Summa, es finden ſich
faſt ſo vielerley Arten Darren, als Liebhaber der
Brauerey vorhanden ſind, ſo daß ein jeder nach Pro
portion ſeines Vermogens oft vieles darauf verwendet.
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F. 15.
Um aber nicht auf eine neue Mode oder gekun

ſtelte Erfindung, die doch zur Hauptſache nichts bey
tragt, zu verfallen, ſondern lediglich auf eine ſolche
Darre zu ſehen, welche einestheils alle Maurer, ſo
wohl in Stadten als Dorfern, mit wenig Koſten
bauen konnen; anderntheils fur Feuersgefahr vollkom-
men ſicher, und drittens ſo beſchaffen iſt, daß ſich das
Malz darauf bequem oder leicht umſchuppen, und ſchon—
gelbbraun mit wenig Holze darren laßt; ſo wollen wir
auf unſern Brauereyen auch nur dergleichen einzufuh—
ren ſuchen.

CG. 16.
Es wird demnach hierzu entweder ein eigenes

kleines Gebaude aufgefuhret, neben dem Brauhauſen

oder ſonſtwo in einem raumlichen Gebaude ein Platz
dazu erwahlet, in welchen dann, nach Proportion der
Starke oder Große eines auf einmal zu verbrauenden
Malzes, auch die Darrengroße angeleget werden muß,
ſe, daß auf zweymal ein ganzes Malz abgedorret wer
den kann.

ſ. 17.
Der Ofen, worein das Feuer geleget wird, muß

in die Erde gegraben, von Mauerſteinen fein lang
mit offenen Scharten gemacht, und von auſſen herun
ter mit einer ſteinernen Treppe von vier bis ſechs Stu
fen verfertiget werden. Die lange Sauniſchwelle der
Darre kommt nur anderthalb Ellen von der Erde,
auf welcher die Stabe und Horden liegen, und ein
Dach formiren; dieſe Darre muß frey ſtehen, damit
man um die ganze Darre herum !gehen, und das
Matlz fuglich umwenden kann. Die beyden Gibel—
mauern muſſen drey Viertelellen ſtark ſeyn, damit

ſich
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ſich die Darre wegen der zu tragenden Laſt nicht
ſchieben kann.

f. 18.
Anſtatt nun ſonſt von einer Spitze der Giebel—

mauer bis zur andern ein ſtarker holzerner Baum oder
ein langer Balken liegt, weichen man einen Eſel nen—
net, und worauf die Horden mit den Oberenden ruhen,
welches aber ſehr leicht, wegen langwieriger Hitze an—
brennet; ſo muſſen wir an deſſen ſtatt Stabe Eiſen,
Fingers dick und zwey Zoll breit, ſechs oder acht Fuß
lang, an beyden Enden mit Haken, ſo viel, als die
Lange, der Darre fordert: machen laſſen, und in ein—
ander hangen; dieſe muſſen mit den beyden Enden
durch die Giebelmauern reichen, und hinter einer jeden

Mauer- durch eiſerne Bolzen oder Ankerſplinte ſtraff
angeſpannet werden. Ein ſoolcher eiſerner Eſel hat
eine ewige Dauer, und iſt fur Feuer ſicher. Hier—
nachſt wird alle drey viertel Elle, durch die aanze Lange
der Darre, auf beyden Seiten, ein eiſerner Stab,
Fingers dicke und zwey Zoll breit, unten mit dem
Ende in einer Kerb der Saummauer, und mit
dem obern Eibbe auf dem Eſel mit einem eiſernen
Nagel feſt vernietet, daß der Stab nicht wanken kann.

Dieſe Stabe bilden eiſerne Sparren, und werden auch
eiſerne Darrſparren genennet.

9. 19.
Wenn dieſes beſorget iſt, nimmt der Topfer das

Maß, und verfertiget von Thon breite, ganz glatte,
lange viereckigte Kacheln, Daumens dicke, welche,
weil die eiſernen Sparren zwey Zoll breit ſind, mit
dem Leiſtenende ein Zoll breit aufliegen, und alſo vier
derſelben Kacheln von der Saummeauer an, bis auf
den eiſernen Eſel hinauf, reichen, damit alsdann, von

einem
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einem Sparren bis zum andern; eine Reihe Kacheln
nach der andern zu liegen kommt, und die Darre aaft

beyden Seiten vollig zugedeckt wird. Hierbey muß
der Topfer, wenn er die Kacheln recht lang viereckigt
nach dem Maße geſtrichen und glätt gemacht hat, mit
einem eiſernen Nagel, oder mit einem hierzu geſchnit-
tenen Holzchen, als ein Strohhalm dick, eine Reihe
zocher neben einander ſtechen, ſo, daß man kaum einen

kleinen Finger breit Platz dazwiſchen finden kann,
durch welche die Hitze durchgehen muß. Alsdann
werden die Kacheln gebrannt und auf die Darre ge—
legt. Eine ſolche Kachel kann uber drey, Groſchen
nicht koſten, und mit ſiebenzig, achtzig bis hundert
Stucken kann eine Binliche Darre bedeckt werden,
und dieſe konnen über acht, zehn bis zwolf. Thaler
nicht betragen. Jnzwiſchen kann kein einziges Korn
durchfallen, und doch alles Malz mit einer holzernen
Schaufel wohl umgewendet, mit ſehr wenigem Holze

ſchon gelbbraun gedarret, und eine ſolche Darre viele
Jahre erhalten und genutzet werden.

ß. 20.
9

Auf dieſe Darre wird nun das okwachſene Malz
geſchuttet, von unten bis oben, auch bis ganz an die

Giebelmauern, gieich geharkt, ſo, daß die Kacheln
an allen Orten Hand hoch mit Malz bedekt ſind, und
keine Hitze vergebens durchgehet. Wenn nun das
Malkz alſa ausgebreitet iſt, wird vom Erlenholze ein
mittelnliges Feuer darunter gemacht, damit die
meiſte Feuchtigkeit nach und nach ausdunſte, indem
es ſehr ſchadlich iſt, wenn ganz naſſes Malz ſogleich
mit großer Hitze angegriffen wird, als wodurch alle
Ueblichkeit vergeht. Es muß nur gelinde abbrodmen;
und wenn dann nicht vieler Brodem mehr davon gehet,
werden einige durre Spalten Holz nachgeleget, das

Malz
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Malz immittelſt einmal umgeſchuppt, bis es zu knacken
und zu platzen anfangt, ſo, als wenn man Koffee in
einer. Trommel oder Pfanne roſtet. Hiermit fahrt
man ſo lange fort, bis das Malz ſo gelbbraun ausſie—
het, wie ein Honig- oder Pfefferkuchen; dann wird
ſolches mit einer holzernen Harke abgezogen, die Ka—
cheln werden mit einem langen Beſen rein abgekehret,
und ein anderes Malz, wie zuvor, aafgebreitet, da
denn in einem Tage mit einem halben Fuder Holze
ein großes Malz wohl gedorret werden kann. Dabey
ſage ich, daß es ſehr rathſam ſey, wenn man das
Malz lieber etwas braun, als zu helle blaßgelb, dar—
ret, immaßen ein Bier allezeit beſſer ausſiehet, wenn
es recht braune Farbe und gelblichten Gaſcht hat, als
wenn ein Bier, wie Leimwaſſer oder wie Kofent aus—
ſiehet. Es ſchmeckt auch ein braunes Bier von etwas
hoch gedarrtem Malze viel herzhafter und gewurzter,

als ein blaſſes.

Ilj. Beſchreibung eines bequemen Darrofens.

g. 21.
2. Herr Amtsrath Riem ſagt in ſeiner okono—

miſchen Encyklopadie, im iſten Bande, Monat Fe—
bruar, Seite 1c9 alſo: Jch habe in meiner Abhand—
lung uber die Holzſparkunſt durch dkonomiſche Stu—
benofen, Manheim, bey Schwan 1773, angejzeigt,
wie man die Hitze von okonomiſchen Stubenofen ſo
wohl zu Malzdarren, als zu Obſt- und Kartoffeldar—
ren, anwenden konne. Hier will ich mit kurzem zei—
gen, auf was Art jede Ofenhitze dazu genutzt werden
moge, und das um deſto mehr, als der Ofen, wel—
cher in des Brauers Stube oder im Malzhauſe ſtehet,
hierzu dienen kann.

C g. 224
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9. 22.
Der Ofen in des Brauers Stube oder im Malz

hauſe wird von ſtarken gebrannten Mauerziegeln, ſo
wie jeder anderer Ofen, jedoch nur einfach, d. i. von
einer Etage oder einem Aufſatze, deſſen Lange zwey
Breßlauer Ellen, die Breite eine Elle, und die Hohe
oder Tiefe anderthalb Ellen, alles im Lichten enthalte,
erbauet. Dieſer Ofen darf nur eine Viertelelle vom
Boden auf einem Gemauer ruhen. Die Urſache wird
ſich bald zeigen.

g. 23.
Das Feuerloch iſt inwendig, ſo daß in der

Stube, gleichwie in einem Kamine, das Feuer an—
gemacht und unterhalten wird. Durch die Feuer—
mauer gehet eine Oefnung oder ein Rohr von einer
halben Elle Weite, wodurch der Rauch dergeſtalt aus—
gehen kann, als wenn daſelbſt ein Schornſtein zu ſei—
ner Abfuhrung befindlich ware, welches doch jetzt der
Fall nicht iſt; denn der Ausgang des Rauchs wird,
wie die Folge lehret, anderswo ausgeleitet, muß aber
inzwiſchen noch zur Abtrocknung des Malzes Dienſte
leiſten. Um dieſes zu erlangen, laßt man vor die
Oeffnung gedachten Rauchausganges, woſelbſt die
Darrſtube befindlich ſeyn muß, einen Aufſatz errich
ten, der ein Gemauer von einem langlichten Viereck
vorſtellet, und ſiebentehalb Breßlauer Ellen lang,
35 Ellen breit, und dritthalb Ellen hoch oder tief
werden kann. Daſſelbe wird der Lange nach, in der
Geſtalt eines vorgeſetzten Ofens ohne Decke, vor
das Rohr aufgefuhret.

J. 24.
An der einen Seite dieſes Gemauers wird eine

Elle über der Erde eine thonerne Rohre, die z Ellen weit

im
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im Lichten iſt, der Lange nach und rings herum von
mehrern Theilen zuſammen geſetzt, geleget, ſo, daß

dieſe Rohre, 15 Ellen von der Erde erhohet, auf eini
gen untermauerten Steinen ruhet, und vom Gemauer
eine Viertelelle abſtehet. Hieraus kann wahrgenom—
men werden, daß der Boden der Darrſitube etwas
hoher, wie der Boden der Einheizſtube, ſenn muß;
was hieran fehlet, darf man allenfalls durch eine auf—
gemauerte Unterlage von gebqgckenen Steinen erſetzen

laſſen. Genug, die Rohre darf nur i2 Ellen, wie
oben gedacht, von der Erde im Jnnern des Gemauers,
um das miin ringsherum von anßen muß gehen kon
nen, derqeſtalt erhaben liegen, daß ein Ende accurat
an das Raüchtoch eingepaſſet, und dadurch die Hitze
des Ofens in die Rohre eingeleitet, am andern Ende
aber in den Schornſtein abgeleitet werde.

J. 25.
Die ofenformige Darre ware alſo fertig: es

fehlet jedoch; noch das weſentlichſte eine zuſammenge—
ſetzte Horde, worauf man das Holz trocknen kann.
Um dieſe in Form einer ſo genannten Satteldarre auf—
legen zu konnen, laßt män an jeder ſchmalen Endſeite
des Gemauers zwey ſattelahnliche Wande auffuhren,
damit die Darren auf dieſe Art, wie ein Sattel, ein—
gerichtet und aufgelegt werden mogen. Denn Sat—
teldarren ſind von den Kennern fur vortheilhafter er—
kannt worden, wie flache Darren; doch ſtehet es
jedem frey, welche Gattung er wahlen will. Geſetzt,
man verlangt die Darre flach, ſo unterlaüt man bloß
jene Seitenmauerchen, die wir in Geſtalt eines Sats
tels anden ſchmalen Seitenwanden verlanget haben,
und richtet die Horden ein, daß ſie quer uber die
Oefnung des Gemauers geleget werden, und ſolches
ſo zudecken, als wenn ſie die Decke des ofenahnlichen

C 2 Ge
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Gemauers vorſtellen ſollten. Wir wollen bey den
Satteldarren, da wir ſolche beſſer finden, ſtehen
bleiben.

J. 26.
Die Horden zu der Satteldarre werden gemei—

niglich aus viereckten eiſernen Rahmen, die wie Fen—
ſter ausſehen, gemachet, und dieſe mit meſſingnem
Drahte, gleichwie ein Gitter, mittelſt in den Neben
ſeiten angebrachten haufigen Locherchen, durchflochten.
Damit dieſe Drahtfenſter ordentlich aufgelegt werden
konnen, muß man einige eiſerne Stabe allda aufrecht,
und immer zwey gegen eivander angelehnt, auch in
Form eines Sattels anbringen, wo die Horden zu—
ſammen ſtoßen und aufgelegt werden ſollen. Wenn
dieſes alles ordentlich eingerichtet und fertig ſeyn wird,
ſo muß es ſo zuſammen paſſen, damit keine Warme,
welche die Rohren im Gebaudchen ausbreiten werden,
irgendwo ausdringen und verloren gehen konne.

g. 27.
Es hat einer meiner Freunde, der eine ſolche

Darre, ungefahr von dieſer Beſchaffenheit, zu Frank—
furt am Main, bey einem okonomiſchen Bierbrauer
ſahe, und auch der Herr Pfarrer Criſt, in ſeinen
Beytragen zur Oekonomie, Seite 206 vorgeſchlagen,
daß man dieſe Horden von eiſernem Drahte, darauf
man gehen konne, und den man dicht an einander
legen, und mit feinem meſſingnem Drahte zuſammen
befeſtigen muſſe, verfertigen ſolle. Der Vorſchlag
verdient allerdings Beyfall und Nachahmung, da
dieſes die ſtarkſten und dauerhafteſten Horden, wo
fern man ſie des Roſis wegen rein und trocken erhalt,
abgeben konnen. Wir wollen uns hierbey nicht ver—

weeillen,
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weilen, ſondern einem jeden uberlaſſen, welche Gat—
tungen ihm gefallen durften.

ſ. 28.
Es iſt uns noch ubrig, einige Einwurfe zu

heben, die gegen dieſe Malzdarre gemacht werden konnen.

1. Wie kann man die Unreinigkeiten von dem
Malzabfalle, oder die etwan durch die Horden fallen—

den Korner ohne Muhe aus dem Gebaudchen be—
kommen?

2. Wie reiniget man die Rohren am bequem
ſten aus?

J. Wie und wohin leitet man die Dunſte des
Malzes aus, damit der Arbeiter wahrend dem Um—
wenden und Trocknen des Malzes nicht erſticke, da
man doch der nothigen Warme wegen kein Fenſter
ofnen darf?

4. Wie aber, wenn man keinen Vorofen an—
bringen kann, oder wenn im Sommer derſelbe nicht
eingeheizet werden hdarf?

5. Warum macht man nicht lieber die Rohren
viereckigt, da man ſie doch alſo leicht von gebrannten
Steinen, und auch daher wohlfeiler erhalten konnte?
oder, warum ſetzet man nicht lieber einen Ofen in
dem Gebaudchen ſelbſt auf?

Dies waren ohngefehr die wichtigſten Einwurfe
unter allen unwichtigen, die leicht zu beantworten ſind:
wie viel leichter wird ein jeder ſelbſt, wenn er Hand
ans Werk legt, die geringern Einwurfe heben konnen.

q. 29.
Auf die erſte Frage dienet zur Nachricht, daß

man in einer der Seitenwande eine Oeffnung an—

C 3 bringen
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bringen muſſe, die mit einer Thure verſchloſſen werden
kann. Durch dieſe gehet man ein, kehret zuſammen,
und tragt ſolches heraus.

Auf die andere Frage iſt zu antworten, daß man
durch eben dieſe Thure zu den Rohren ſich verfuget,
und ſolche durch hin und wieder, in den Rohren ſelbſt,
angebrachte Oeffnungen, die man mit einem Deckel
leicht verſchließen und ofnen kann, ausputzet, und ſo—
dann wieder verſchmieret.

Die dritte Frage wird dadurch aehoben, wenn
man in der Decke der Darrſtube eine Oeffnung und

1daruber einen breternen Zugſchornſtein fertigen laßt,
den man mit einem Deckel verſchließen, oder je, nach-
dem es noöthig wird, oöffnen könne. Wer ſchon die
Dunſtroöhren oder Schornſteine in Stallen bey der
Stallfutterung geſehen hat, wird ſich leicht hiervon
eine Jdee machen konnen.

Auf die vierte Frage muß man uberlegen, daß
es einem denkenden Kopfe ein leichtes iſt, allerhand
Veranderungen anzubringen. Entweder laßt man
neben dem Ofen, oder anſtatt des Ofens, einen
Keſſel aufrichten, aus deſſen Feuerloche die Hitze im
Sommer in dieſe Rohre zieht; oder wenn man den
Ofen nicht einheitzen will, ſo wird nun auf einem
beſondern Vorofen oder Herde gefeuert, und dieſe
Hitze von außen auf moglichſte Art genutzet, ſo fort
in eben dieſe Rohre geleitet; oder man kann die Darr—
ſtube nahe bey dem Bierkeſſel aufrichten, ſo daß man
deſſen Feuer nutzen und jedesmal Malz trocknen
konne, wenn man Bier brauet. Oder, wer ſein
Holz nicht ökonomiſch verbrennen will, kann blos ein
Vorkamin errichten, und auf demſelben das Feuer
machen und einleiten, ſo wie auch der Herr Pfarrer
Criſt von ſeinem Frankfurter Oekonom gelehret hat.

Die
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Die funfte Frage iſt eine der wichtigſten, aber,
wie folget, zu beantworten. Viereckigte Rohren tau
gen deswegen nicht ſo qut, wie die runden, weil die
durchfallenden Korner darauf liegen bleiben und ver—
brennen wurden. Eben ſo verhalt es ſich mit den
Oefen, wenn man ſolche, und noch beſonders eiſerne
Oefen, einſetzet. Jch habe dieſe Unbequewiichkeit an
dem Darrofen in Beuthen geſehen; die Eigenthumer
haben es ſelbſt getadelt, und an der halben Rohre,
welche die Ofenhitze durch die andere Halfte der Darre
ins Kamin abfuhrte, gefunden, daß ſolche bequemer
zu dieſem Gebrauche ſey; ſo wie ſie jetzt ſchon ſehr
heiß und vergebens zu geſchwind in den Schornſtein
wegflog. Wollte man gleich auch einen Ofen von
Mauerziegeln einſetzen, ſo hat er die Unbequemlichkeit,

daß er zu warm machet. Denn das Malz ſoll und
muß gelinde getrocknet werden; und da ſeine Hitze zu
bald ins Kamin abgehet, ſo iſt dieſe Einrichtung auch
nicht okonomiſch.

Dieſesnaa von Anlage bequemer und nutzlicher
Darrofen gueſin ſeyn. Ein jeder Kenner wird leichtG S

einſehen, daß dieſe Arten von Malzdarren den ſonſt
gewohnlichen weit vorzuziehen, und daher auch ſehr
zu empfehlen ſind.

g. zo0.

Ehe ich von Verfertigung des Malzes etwas
ſage, ſo finde ich fur nothig, erſt noch von den
zur Aufbewahrung des Getraides, Malzes und
Hopfens nothigen Behaltniſſen das vorzuglichſte zu
erinnern. Wenn das Brau- und Malzhaus nicht
von Steinen erbauet, mithin auch nicht gewolbt,
gleichwohl aber uber ſelbigen, theils zu Gewinnung
des Platzes, theils zu mehrerer Bequemlichkeit, Ge—

C 4 traide
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traide und Malzboden angelegt werden ſollen; ſo
iſt vorzuglich darauf zu ſehen, daß dergleichen Boden

entweder von Gips verfertiget, oder aber mit doppel—
ten Bretern beieget, und alle Fugen darzwiſchen gut

verwahret werden, damit die aufſteigenden Dunſte
das anf den Boden befindliche Getraide oder Malz
nicht verderben mogen.

g. J1.
So wie nun deraleichen Getraide- und Malzbo—

den von unten herauf fur aller Feuchtigkeit gut ver—
wahret werden muſſen, eben ſo ſorgfaitig muſſen an
den Seiten des Daches hinlangliche Dachfenſter, wel—
che mit Klappen und Drahtgittern wegen der Vogel
verſehen, angebracht werden, damit genugſame Luft
die Boden durchſtreichen konne; jedoch muß hierbey
auch dieſes beobachtet werden, daß die Sonne nicht
hinein ſcheine, indem ſolches nicht nur dem Getraide,
ſondern auch dem fettigen Malze, nachtheilig ſeyn
wurde. Auch iſt es ſehr wohlgethan, wenn man das
Getraide von dem Malze durch eine von Bretern gut
verfertigte Wand abſondert, damit, Nin das Ge
traide umgeſtochen wird, mithin vielen Staub verur
ſacht, das Malz hierdurch nicht verunreiniget werde.
Nicht weniger vortheilhaft iſt es auch, wenn der nur
gedachte Getraideboden gleich uber der Malzſtube an—
gebracht werden kann, damit das zum Einquellen no
thige Getraide nicht erſt weit geſchaft, ſondern auf
eine bequeme Art in den Quellbottich gebracht wer—
den konne, wodurch ebenfalls viele Zeit erſparet wird,
ſo wie der Vortheil, wenn der Malzboden uber der
Darre angelegt worden, nicht weniger nutzlich iſt.

32.
So wie nun ferner ein guter Wirth bey ſeiner

Brauereyh, wenn er den rechten Nutzen hiervon ziehen

will,
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will, allezeit den Bedacht dahin nehmen muß ge—
nugſames Setraide, beſonders, wenn ſolches wohl—
feil iſt, und er nicht ſelbſt ſo viel, als er Jahr aus
Jahr ein in. ſeiner Wirthſchaft bedarf, erbauet, im
Vorrath einzukaufen; eben ſo verhalt es ſich in
Anſehung des Hopfens, als eines der wichtigſten
Artikel mit bey dem Bierbrauen, um alsdann, wenn
ſeibiger nicht gerath, welches ſich orters ereignet,
nicht den Macklern in die Hande zu fallen, als
wodurch ein anſehnlicher Gewinnſt beym Bierbrauen
verloren gehet. Was nun ſo wohl beym Einkauf
des Getraides, als des Hopfens, zu beobachten iſt,
davon will ich das nothigſte in dem Folgenden mit

theilen.

C5 Drittes
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Drittes Kapitel.
Von dem zum Brauen nothigen Getraide,

Hopfen, und Malzbereitung.

Jnhalt.
J. Vom Getraideeinkauf. ſ. 1. Was fur Ge—

traide zum Bierbrauen zu nehmen. 8. 2. Vorur
theil. K 3. Welche Gerſte dazu genommen und nicht
genommen werden ſoll. ſ. 4. Was bey unreinem
Getraide gethan werden muß. 9. 5. Warnung.
Il. Einkauf und Aufbewahrung des Hopfens.

G. 7. Warum Hopfenvorrath nothig. 9. g. Gute
des Hopfens, wie ſie zu erkennen. ſ. 9. 10. Auf—
bewahrung. Hh. 11. Trocknen des Hopfens. IIlI.,

Von VWerfertigung des Malzes. 8. 12. 13.
14. Wie mit dem Kaufmalze zu verfahren. ſJ. 15.
16. Bey ausgewachſenem Getraide. ſF. 17 Was
beym Malzmachen zu beobachten. IV. Vom
Einquellen des Getraides. 9. 13. Gefaße und
Maß rc. S. 19. Verfahren nach den erſten 24
Stunden. ſ. 20 23. Nutzen davon durch das
Verfahren eines engliſchen Landwirths bewieſen.
g. 24. Schaden im entgegengeſetzten Falle und Waſ—

ſerprobe. ſ. 25. Wenn ſolches genug geweicht.
g. 26. 27. Verbreitung auf die Malztenne. ſ. 28.
Vorſicht beym Wachſen. J. 29. Was beym Erſchei
nen der Wurzelkeime zu beobachten. ſ. 30. Ferner,
wenn es gehoörig gewachſen. 9. 31. Unterſchied
zwiſchen Luft- und Darrmalz. ſ. 32. Was beym
Darren des Malzes zu beobachten. J. 33 35.
Schaden im Unterlaſſungsfalle. ſ. 36. Vieler

Brauer
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Brauer Wahn, und Malzprobe. 8. 37. Was von
den durch den Rauch getrockneten Malze zu halten.
ſ. Z8. Keimbefreyung S. 39. Holz. V. Schro—
ten des Malzes. J. 40 42. Verrichtungen
zur Muhle. J. 43 47. Anmerkungen hieruber.

J. Getraideeinkauf.

d. 1.
Die Gute des Getraides macht bey dem Bier—

brauen einen Hauptgegenſtand aus, und ich ſetze all—
hier ein fur allemal als einen Grundſatz voraus: Wer
recht gut Bier brauen will, muß auserleſen
Getraide haben; aber nicht, wie viele, traumen:
daß man von ſchlechtem Getraide auch qutes Bier
brauen konne. Man kann zwar wohl, im Rothfalle,
auch ſchlechtes Getraide nutzen; dieſes muß aber auch
ganz beſonders behandelt werden, wovon in der Folge
etwas gedacht werden ſoll.

g. 2.
Zuvorderſt muß ich erinnern, wie viele, aber

mit Unrecht, glauben, daß ein auf Schaf- und Gru—
bendunger gewachſenes Getraide, entweder ein ubel—
ſchmeckendes, oder auch trubes Bier gebe. Dieſes
iſt Vorurtheil; denn das Bier wird nicht nur wohl—
ſchmeckend, ſondern auch helle, das Getraide mag
auf allerley Arten des Dungers gewachſen ſeyn, wenn
es nur ſonſt rein, d. h. ohne andere Zuſatze von Kör
nern, iſt, gut gemalzt, und ubrigens hierbey alles,
wie beym Malzmachen und Bierbrauen in der Folge
geſagt werden ſoll, gehorig beobachtet wird, welches
ich aus Erfahrung ſagen kann.

ß. z.
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ſ. z.
Es giebt verſchiedene Arten von Gerſte, welche

zwar alle zum Bierbrauen angehen: allein, ich ziehe
die große zweyzeilige, ſchone gelbe, oder aber auch die,

ſo ins Weiſſe fallt, und fein dunnſchalig iſt, den andern
Arten vor. Nie muß man, wenn man gutes Bier
verlangt, 1) zweywuchſige, 2) im Felde ausgewach—
ſene, und 3) mit Hafer oder anderm Unkrautſamen
vermengte Gerſte zum Malzen oder Bierbrauen ver—
wenden, weil dieſes, nebſt ſchlechtenn Malzen, Haupt-—
umſtande mit ſind, daß das Bier ubelſchmeckend und
trube wird. Was aber hier in Anſehung der Gerſte
geſagt wird, dies gilt auch fur den Waizen.

g. 4.
Denn Gerſte, welche aus großen und kleinen

Kornern beſtehet, oder worunter Unkrautſamen oder

Hafer gemiſcht iſt, wird nie egal wachſen und daher
auch kein gutes Bier geben. Wer demnach ſelbſt
dergleichen unreines Getraide beſitzt, oder, in Erman.
gelung guten Getraides genothiget ware, unreines zu
kaufen, welches doch nie anders, als nur im hochſten
Nothfalle, geſchehen durfte, derjenige muß vor allen
Dingen die kleinern Gerſten- Hafer- oder andere
Korner hiervon abſondern laſſen, ehe es zum Malzen
zubereitet wird, und blos die ſchonſten Korner dazu
nehmen. Wie die Abſonderung der leichten und ſchlech
ten Korner bewerkſtelliget werden ſoll, darf ich wohl
nicht erſt anfuhren, weil ich glaube, daß dieſes der
geringſte Bauersmann weiß.

g. F.
Viele thun ſich auch aus ubertriebener Sparſam

keit großen Schaden an ihrem Bierbrauen, indem ſie

alles
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alles ſchlechte und gute Getraide zuſammen und unter
einander kaufen, und verbrauen laſſen. Sie glauben,
ihren Schlag zu machen, wenn ſie nur fein wohlfeil
einkaufen konnen; bedenken aber nicht, daß ſie die
Speckſeite nach der Wurſt oder den Strohhalm nach
der Schutte werfen, und, indem ſie einige Groſchen
beym Einkaufe zu gewinnen glauben, weit mehrere
Thaler dadurch, daß ſie ſchlechteres, ja, oftmals ganz

ungenießbares Bier bekommen, verlieren, ja wohl
gar ſich den Verluſt ihrer Kundſchaft zuziehen. Jch
rathe daher jedwedem, lieber' gutes Getraide zur rech—
ten Zeit, wenn es. auch etwas theuer ſeyn ſollte, zu
kaufen, als ſchlechtes, weil ſich ein jeder dadurch
einen ſichern und weit großern Gewinnſt verſprechen
kann.

I. Einkauf und Aufbewahrung des Hopfens.

t J. 6G.So vortheilhaft es nun iſt, gute Getraidevorra.
the in Zeiten anzuſchaffen, eben ſo iſt es von nicht
geringem Vortheile, dieſes in Anſehung des Hopfens
zu, beobachten. Dernin wer ſich den Betrugereyen der
Hopfenhandler ausſetzt, oder oftmals auch aus Un
vermogen ausſetzen muß, und nicht in wohlfeilen Zei—
ten auch hiervon Vorrathe einkauft oder einkaufen
kann, der verliert alsdann, wenn er etwan ſchlechten
Hopfen bekommt, oder wenn derſelbe jahling theuer
wird, welches ſehr oft geſchieht, weil ſelten einige
gute. Hopfenjahre hinter einander folgen, ſchon ein
Anſehnliches von ſeiner Braunutzung.

ſ. J.
v
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g. 7.
Da der Hopfen nicht verdirbt, wenn derſelbe

gehörig aufbewahret wird, und ſich zwanzig, dreyßig,
ja mehrere Jahre aut erhalt, ſo thut derjenige, deſſen
Umſtande es erlanben, ſehr ktuglich, wenn er ſich in
guten und wohlfeilen Hopfenjahren eine gute Quanti—
rat hiervon eiakauft, und ihn gut verwahrt, wovon
ich in der Folge etwas gedenken werde.

g. 8S:. chſtDie Gute des Hopfens kann man aus folgendem

beurtheilen. 1) Muß derſelbe von quten Gelegen,
2) die Haupter deſſelben muſſen recht ſtark, groß und

wohl eines Fingers lang, und dabey gelbbraun von
Farbe ſeyn; 3) muß er einen ſtarken und gewurzhaf—
ten Geruch haben, 4) mehlreich und voller Fettigkeit
ſeyn. Wenn er dieſe vier Eigenſchaften hat, ſo iſt
er gut, und zum Einkauf und Aufbewahrung vor—
theilhaft

g. 9.Was nun die Aufbewahrung des Hopfens

betrift, ſo iſt dieſe nicht minder wichtia, weil, wenn
dieſes nicht gehorig geſchieht, derſelbe ſeine beſten
Krafte verliert. Dieſes kann nun auf zweherley Art,
nach Art der Englander, folgendermaßen geſchehen.
Die erſte und beſte engliſche Methode iſt dieſe: Sie
machen große Sacke von ſtarker Leinwand, befeſtigen
ſolche in einem aus ſtarken Bohlen verfertigten Kaſten,
fullen deni Sack mit Hopfen, und thun alsdann einen
ebenfalls von Bohlen hierzu accurat gefertigten Deckel
darauf, und preſſen ſolchen vermittelſt einer Preſſe ſo
ſtark, als moglich, zuſammen; fahren hiermit ſo lange
fort, bis der Sack gehorig voll iſt, nahen ihn gut zu,
und verwahren ihn an einem trockenen der Sonne und

freyen
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freyen Luft nicht ausgeſetzten Ort, auf einem Boden.
Von dieſem Zuſammenpreſſen wird derſelbe durch die
Lange der Zeit, wie ein Harzkuchen. Will man nun
hiervon etwas zum Gebrauche verwenden, ſo wird
davon mit einem Beile ſo viel abgehauen, als no—

J. 10.
Die zweyte Art, und wenn man ihn nicht in

ſo gar großer Menge hat, iſt folgende: Man nagelt
einen hierzu tauglichen, jedoch runden Sack in eine
auf. dem Boden angebrachte Oefnung rund herum an,
und ſechüttet alsdann eine Quantitat Hopfen hinein.
Hierauf ſteigt ein Mann in dieſen Sack, tritt den hin
ein geſchutteten Hopfen feſt ein, und ein anderer ſchut—

tet ſo lange nach, bis der Sack voll iſt. Jn die Zipfel
werden einige Hande voll Hopfen gethan und feſt un
terbunden, damit man den Sack gehorig anfaſſen und
fortſchaffen konne. Der Sack wird gut vernahet,
und ebenfalls an einem ſolchen Ort, wie oben angezeigt
worden, aufbewahret. Ein auf dieſe Art verwahrter
Hopfen behalt nicht nur ſein gutes Anſehen, ſondern
auch ſeine Krafie, dahingegen beydes verloren gehet,
wenn derſelbe, ſo wie viele thun, bloß in Kammern
hingeſchuttet und Sonne und Luft ausgeſetzt wird.

11.
Da theils ben manchen Brauereyen, auch an

andern Orten „Hopfen erbauet wird, ſo will ich hier
der Trockenmachung des grunen Hopfens nur ganz
kurz erwahnen. Wenn der Hopfen ſeine gehorige
Reife erhalten, ſo muß ſolcher ohne Zeitverluſt von
genuqgſamen Perſonen ſorgfaltig abgepfluckt werden,
und zwar ſo, daß auch nicht ein Jrunes Blattchen
oder Stückchen Ranke darunter komme. Hat man

nun
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nun eine gehorige Quantitat reinen Hopfen in Bereit.
ſchaft, ſo wird die ganze Malzdarre hiermit ungefahr
ſechs Zoll hoch recht egal beſchuttet, und alsdann ein
ganz gelindes Feuer, wo moglich von hartem Holze,

angemacht, damit die Darre nur nach und nach, aber
ja nicht eu heiß werde. Die Hauptſache hierbey iſt,
daß das Feuer nur ſtufenweiſe gegeben wird, damit
der auſgeſchüttete Hopfen nicht verbrenne; denn es iſt
beſſer, daß man ein Paar Stunden langer und gelin—
des Feuer chalte, als den. Hopſen verderbe. Bemerkt
man nun, daß der unterſte Hopfen. mehrentheils tro
cken iſt, ſo kann man ſelbigen ſorgfaſtig umwenden,
damit der obere nunmehr unten zu liegen komme.
Wenn man wilſſen will, ob er trocken genug iſt, ſo
beſiehet man ihn oöfters; und wenn man findet, daß
der obere rauſchet, ſo nimnit man dieſen ab. An an
dern Orten aber, wo ſelbiger noch feuchte iſt, muß
man ihn alsdann. dunner machen, bis er das nemli—
che Zeichen von ſich giebt. Wenn man nun  aus der
Farbe und dem Rauſchen wahrnimmt, daß er trocken
genug zu ſeyn ſcheinet, ſo macht man noch folgende
Probe: man bricht nemlich die innere Schale auf, und
wenn dieſe zerbricht, ſo iſt er, wie er ſeyn ſoll; denn
dieſe Schale zerbricht nicht eher, als bis er genugſam
getrocknet iſt.

III. Von Verfertigung des Malzes.

g. 12.
Viele kaufen zwar, wo nicht alles, doch ſehr

vieles Malz, welches aber nicht wohl gethan iſt, in
dem man mit dergleichen Kaufmalze oftermals ſehr
hintergangen wird, und alsdann ſchiechtes Bier be

kommi.
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kommt. Es iſt daher weit vortheilhafter, wenn ſich
ein jeder ſein benothigtes Malz ſelbſt verfertiget. Da
man aber doch bisweilen wider ſeinen Willen genothi—
get wird, von andern Malz zu erhandeln; ſo will ich
hier zuvorderſt, ehe ich vom wirklichen Malzmachen
rede, noch einige Vortheile, welche man beym Kauf—
malze beobachten muß, anzeigen, damit man nicht
ſo leicht hintergangen werde, oder, wenn man wirk—
lich betrogen worden, ſich doch noch in etwas helfen

konne, um gutes Bier zu bekommen.

J. 13.
Wer alſo Malz kaufen. will, oder ſchon, ohne

es probirt zu haben, gekauft hatte, derſelbe nehme
ein breites Faß mit Waſſer, und werfe von dieſem
Malze einige Hande voll hinein, jedoch nicht auf einen
Klumpen, ſondern fein breit. Diejenigen Korner
nun, welche gut gewachſen und gemalzt ſind, werden
alle oben ſchwimmen; fallen aber viele Korner zu Bo
den, oder ſinken nur mit einem Ende unter, ſo iſt
das ein ſicherer Beweis, daß das Malz ſchlecht iſt,
indem die untergeſunkenen Korner gar nicht gewach—
ſen, die zum Theil unterſinkenden Korner aber nicht
genug ausgewachſen ſind.

ſ.  14.
Um nun aber nicht ſchlechtes, ſondern gutes

Bier zu bekommen, ſo muß man dieſes Maltz ſortiren;
d. h. man muß ſammtliches Malz nach und nach in große
mit Waſſer angefullte breite Gefaße (allenfalls in Bot.

tiche) ſchutten, und hiervon drey Sorten machen.
Alle Korner, welche demnach oben ſchwimmen, ſind
gut, und konnen alsbald verbraucht werden. Die
zweyte Gattung von Kornern, wird ebenfalls beſon—

ders gethan und nochmals ordentlich gemalzt. Die

D dritte
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dritte Sorte, welche zu Boden gefallen, iſt aus
dem Grunde nicht rathſam, friſch zu malzen, weil
man nicht vorher wiſſen kann, ob dieſe Korner nicht
ſehr alt geweſen, auf welchen Fall ſie nicht, oder
doch ſehr ſchwer auswachſen, und alsdann dennoch
kein gutes Bier geben, und daher alle darauf verwen—
dete Muhe und Arbeit vergebens ſeyn wurde. Man
thut daher am beſten, um dieſer Arbeit uberhoben zu
ſeyn, dieſe letzte Sorte Korner ſogleich entweder zu
Schrot furs Vieh, oder aber zum Brandtweinbren—
nen zu verwenden.

g. J 5.
Ungeachtet ich nie anrathe, ausgewachſene Ger—

ſte oder Waizen, ſondern allezeit die beſten Fruchte,
zum Malzen zu nehmen; ſo kommt man doch auch
oftmals, wenn vieles Regenwetter in der Aerntezeit
einfallt, in die Verlegenheit, ausgewachſenes Getrai
de auf dem Felde zu bekommen. Hat man nun keine
Gelegenheit, oder die Vermogensumſtande wollen es
nicht erlauben, anderes und gutes Getraide zum Bier—

brauen zu kaufen; ſo muß man wohl aus der Noth
eine Tugend machen, und von dergleichen auf dem
Felde ausgewachſenen Getraide jum Malzmachen neh
men. Hierbey muß man aber folgendes beobachten;
wobey ich aber vorausſeße, duß das Getraide auf dem

Felde nicht etwan ſchon zu ſehr ausgewachſen ſeyn
darf, in welchem Falle ſolches nicht zum Bierbrauen
angewendet werden darf.

J.- 16.
Geſetzt alſo, man hatte Gerſte oder Waizen,

welche auf dem Felde ein wenitz ausgewachſen, und
wollte dieſe Getraidearten zum Bierbrauen verwenden,
ſo muß man erſtlich die Vorſicht brauchen, daß man

ſelbige
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ſelbige nicht ſo lange, als ander gutes Getraide, quel—
le, weil dergleichen Getraide eher, als anderes, weich
wird; zweytens muſſen dieſe Sorten etwas ſcharf ge—
dorrt, und drittens die Keime ſorgfaltig abgerieben
werden. Wenn nun dieſe drey Puncte ſorgfaltig
beobachtet werden, ſo kann man ſolch ausgewachſen
Getragide immer noch mit gutem Nutzen zum Bier—
brauen verwenden, woraus immer noch ein gutes und

trinkbares Bier, aber freylich nicht ſo gut, als von
auserleſenem Getraide, werden kann; daher ſolches
auch nur, wie ſchon erwahnt, im Fall der Noth zum
Bierbrauen genommen werden darf.

f. 17.
Nunmehr will ich vom Malzmachen von gu—

tem Getraide reden. Hier ſetze ich wiederum folgen—
des voraus. Wer gutes Bier haben will, muß 1)
auserleſen Getraide darzu erwahlen; 2) muß nicht im
Winter bey großer Kalte, ſo wie im Sommer bey
großer Hitze, ſondern im Fruhjahr und Herbſte, mal-
zen. J) Daß man in den eben angezeigten Zeiten
genugſame Vorrathe von Malz mache, damit ſolches
eine Zeitlang liegen, und nicht ſogleich friſch weg
verbraucht werden durfe, weil aus altem Malze beſſer
Bier wird, als aus jungem. Dieſe Regeln gelten
ſowohl vom Darr- als Luftmalze. Wenn die Kalte
im Monat Februar nicht zu ſtrenge iſt, ſo kann man
in dieſem Monate ſchon anfangen, Malz zu machen,
damit man, wenn man Lagerbier brauen will, und
keine alten Malzvorrathe mehr hatte, doch im Mo—
nate Marz oder April (wie es ſich zu der Zeit gebuh
ret) dergleichen verfertigen konne.

5
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IV. Vom Einquellen des Getraides.

J. 18.Ehe und bevor man zum Einquellen des Ge—
traides ſchreitet, ſo muſſen vorher die hierzu noöthigen
Gefaße, die Quellbottiche, gehorig gereiniget und
eingequellet werden. So bald dieſes geſchehen, wird
ein Zapſen mit Stroh umwunden eingeſetzt, damit
das Waſſer alsdann, ohne Korner zu verlieren, ge—
horig abgezapft werden koune. Um nun aber jederzeit
ein richtiges Maß oder vielmehr Gewicht zu haben
(indem das Gewicht allezeit viel ſicherer, als das Maß,
beym Malze iſt,) ſo wieget man ſo viel Korner ab,
als man zu malzen gedenket, und ſchüttet es in den
bereiteten Quellbottich, laßt alsdann von Fließ- oder
vorher zubereitetem Brunnenwaſſer ſo viel daruber
gießen, daß ſolches wenigſtens zehn bis zwolf Zoll
hoch uber das Getraide gehe; aber auch nicht zu viel
Getraide hinein ſchutten, damit ſolches Platz genug
zum Quellen habe. Beſſer iſt es, wenn man das
Waſſer erſt in den Quellbottich gießen, und nachher
das Getraide nach und nach hinein ſchutten laßt, weil
man alsdann den bey dem Getraide befindlichen
Unrath und Unkrautſamen ſehr leicht wegnehmen
kann, weil dergleichen ſchlechte Beymiſchungen ſehr
vieles zu ſchlechtem und truben Biere beytragen konnen.
Auch ofteres Umruhren iſt diesfalls gut, und befor
dert die Abſonderung der Unreinigkeit ſehr.

gJ. 19.
Wenn nun das eingequellte Getraide ungefahr

vier und zwanzig Stunden geſtanden, ſo wird das
Waſſer abgelaſſen und friſches aufgegoſſen, und zwar
ſo viel, daß es wenigſtens wiederum ſechs bis acht Zoll
daruber gehe, welches auch nach Verlauf von vier und

zwanzig
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zwanzig Stunden wiederholet werden kann. Hierbey
aber iſt noch zu erinnern, daß man ſowohl bepm erſten

als zweyten Aufguſſe des. Waſſers ja darauf ſehe, daß
das Getraide niemals blos liege, ſondern lieber etwas
zu viel, als zu wenig Waſſer, darauf gießen laſſe, weil
ſölches alsdann ungleich quellen, und nach dieſem kein
ſo gutes Bier geben wurde. Wie lange das Getrai—
de eingequellet werden muß laßt ſich nicht genau an—
geben; denn chierbey hat. ſowohl. zu warme und kalte
Witterung, als altes oder junges Getraide, vielen
Einfluß., undimacht einen Unterſchied hierin, und es
iſt immerimochbeſſer, etwas zu wenig, als zu vielz
weichen; zu  laſſen, weil man den Mangel des zu we—
nigen Weichens allenfalls noch auf dem Wachsplatze
erſetzen,und zum guten Wachsthume bringen kann,

indem man ſolches noch mit etwas laulichtem Waſſer
beſprengen laßt. Dahingegen, wenn das Getraide
zu lange geweichet hat, ſo wird. der Graskeim hervor
gebracht, wodupch das Malz verdorben, oder wenigz
ſtens zu gulem Bier untuchtig wird.

uuuue .zo90guer tann ich nicht umhin diebfalls eine An—

zeige eines engliſchen Landwirths hier mit einzurucken,

welche im ſechsten Theile des Muſei Ruflici et Com.
mercialic befindlich iſt, und alſo lautet: Das erſte
welches ich erwahnen will, iſt. der Nutzen, das Waſ—
ſer zu verandern, wann das Getraide eingeweicht
wird. Einige-Malzer halten dieſes gar nicht fur nö-
thig; andere billigen es zwar, thun es aber ohne Un
terſchied in einerley Verhaltniß die ganze- Zeit uber.
Aber ſie haben beyde Unrecht. Die Zeiten, wo das
Waſſer am ofterſten verandert werden muß, ſind im
Anfange und am letzten Ende der Zeit im Herbſt und
Fruhling, wenn das Wetter warm iſt. Denn in der

D 3 Mitte
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Mitte des Winters iſt das Wetter zu kalt; als daß
es zulaſſen ſollte, daß das Waſſer mit irgend einigem
Vortheile geandert werden konnte.

J. 21.
Manr ſetze, die Gerſte mußte im Fruühling dacht

und vierzig Stunden in der Weiche gelaſſen werden.
Wenn das Wetter warm werden will, ſo kann das
Waſſer in dieſem Zeitraume dreymal geandert werden;
in andern Fallen kann ſchon zweymal genug ſehn. Die
beſte Regel aber, wornach man ſich richten kann, iſt
folgende: Ein jeder Malzer muß wiſſen, daß im Herb.
ſte und Fruhlinge, wenn man die Gerſte gar zu lange
in einerley Waſſer zum weichen laßt, das  Waſſer
ſchleimicht und zuweilen ſauer werden wird. Nun
wollte ich rathen, daß der Malzmeiſter: auß-die Ver
änderung des Waſſers acht hatte, und. wenn er findet,
daß es glatt und ohlicht anzufuhlen iſt, und daß es
entweder zu riechen oder ſauer zu ſchmecken anfangen
will, ſo mag er es auf alle Art und Weiſe den Augen—
blick verandern; er muß aber, weun er auf ſeinen
Mutzen acht hat, eine beſondere Methode beobachten,
ſolches zu thun.

g. 22.
Die gewöhnliche Art, das Waſſer zu verandern,

iſt, daß man erſt das Waſſer, in welchem die Gerſte
eingeweicht war, abſchoöpfe, und hernach den Bottich
entweder Eimerweiſe oder durch Pumpen wieder an
fulle. Jch halte dieſes nicht fur gut; denn wenn das
Waſſer abgeſchopft iſt, ſo liegt die Gerſte derber uber
einander, und kann ſich in ſehr kurzer Zeit erhitzen.
Dieſes iſt dem Malze ſehr nachtheilig, und. wenn nicht
Vorſicht gebraucht wird, ſo erfolgt ein betrachtlicher
Verluſt darauf,

F. a23.
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g. 23.
.Meine Methode iſt allezeit geweſen, daß ich

zuerſt ein Orthoft Waſſer neben dem Bottich bereit
halte, welches ich, ſo bald als das erſte Waſſer abge—
ſchopft iſt, auf die Gerſte gießen laſſe; und da ein
Oxthoft hinlanglich iſt, acht Scheffel Gerſte einzuwei—
chen, ſo nehme ich nachgehends ſo viel Oxthofte darzu,
als mein Bottich Quarkers einweichen kann, nur eins
abgerechnet. Auf dieſe Art vermeide ich die Gefahr
des Erhitzens der Gerſte in dem Bottiche.

1. 24.
Wenn das Waſſer nicht verandert wird, ſo lange

als die Gerſte eingeweichet iſt, ſo entſtehen daraus
ofters ſchadliche Folgen fur das Malz, als welches
entweder kraftlos oder unſchmackhaft wird, oder es
bekommt einen dumpfigen widerwartigen Geſchmack,
welchen auch das Bier gewiß annimmt. Das Fluß
waſſer iſt zum Einweichen der Gerſte allemal das beſte,
und hartes Brunnenwaſſer iſt das ſchlimmſte, das
man nur erwahlen kann. Der Malzer wird wohl
thun, wenn er die verſchiedenen Arten von Waſſer,
welche er um ſich hat, mit Seife probirt: welches
Waſſer am geſchwindeſten ſchaumet, ſchickt ſich zu ſei—
ner Sache am beſten.

J. 25.
Bey warmer Witterung iſt das Getraide oft

mals in zwey Tagen gut gequellt; dahingegen ſolches
bey kaltem Wetter wohl noch einmal ſo lange dauert:
man muß daher auch bey warmer Witterung das
Waſſer eher ablaſſen, und friſches darauf bringen,
als bey kalter. Weil ſich nun bey dem Einquellen
des Getraides weder Tag noch Stunde beſtimmen
laßt, ſo muß man dann und wann, einige Körner

D 4 heraus—
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herausnehmen, und zwiſchen zwey Fingern etwas dru—
cken: giebt die Schale bey dieſem Drucken nach oder

ſprinat auf, ſo iſt es genug, und das Waffer muß
alsbald abgelaſſen werden.

J. 26.
Hierauf wird das Getraide nunmehr ohne Zeit

verluſt zum Malzen auf die Malztenne gebracht, und
daſelbſt in Haufen von zwolf, ſechszehn bis zwanzig
Zoll hoch, je nachdem es warm wber kalt iſt, gebracht.
Jſt es warm, ſo werden die Haufen nicht ſo hoch,
als bey kalter Witterung, aufgehauft, dahingegen,
wenn im Winter gemalzt wird, mithin die Malztenne
ſehr kalt iſt, ſo muß ſelbige etwas erwarmet  und das
Getraide nach Befinden mit Haardecken oder ſonſt
etwas zugedeckt werden. Dieſe Behandlung iſt blos
von der Gerſte zu verſtehen; Waizen hingegen, rathe
ich an, bey ſtrenger Kalte gar nicht zu malzen. Fer
ner durfen die Waizenhaufen: auch nicht ſo hoch, als
die von der Gerſte, aufgehauft werden, weil dieſer
nicht in ſo lange Keime, als die Gerſte, ſchießen darf.

g. 27.
Bey Verbreitung des naſſen Getraides muſſen

die Luftlocher geofnet, ſoiches auch fleißig umgeſchuppt
werden, damit das uberflußige Waſſer davon komme;
alsdann aber bringt man es ſchnell in Haufen, damit
es ſich erwarme. Jedoch muß man auch darauf ſe—
hen, daß nicht zu viel Feuchtigkeit davon komme,
weil man ſonſt genoöthiget wurde, ſelbiges wiederum
anzufeuchten. Wenn dieſe Haufen den rechten Grad
der Warme haben, ſo iſt binnen zwey und drey Tagen
der Keim ſchon gehorig da. Doch thut man wohl,
daß man nach Verlauf von ungefahr vier und zwan—
zig Stunden nachſehe, ob die Körner ſchon keimen,

welches
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welches von der Warme oder Kalte abhaugt. Haben
nun die Korner ſchon angefängen, die Keime auszu—
treiben, ſo muß mani:die Haufen alsbald umſtechen
laſſen; wollen ſie aber noch nicht anfangen, zu kei—
men, ſo iſt es ein Zeichen, daß es etwas zu kalt ſey.
Man muß die Haufen, wie ich bereits geſagt, mit
etwas zudecken laſſen, damit ſelbige zum Auswachſen
gebracht werden; jedoch dabey auch'ſo vorſichtig ſeyn,

daß das Getraide nicht zu ſehr in Hitze gebracht wer
de, weil ſolches alsdann zu ſchnell wachſen, und hier
aus Nachtheil entſtehen wurde Je gemachlicher die
Korner wachſen'/ je beſſer: wieb dasin: Matz/ folglich
auch das Bier werden:nn: aran

17ag;
Dagmit nun das Malz nicht zu ſtark, ſondern fein

egal und langſam wachſe, ſo muſſen rdie Matzhaufen;
ſo bald die Keime etwas heraus kommen, umgeſto—
chen, dieſes Umſtechen aüch ungefahr alle zehn oder
zwolf Stunden wiederheit werden, je' nachdem die
Witterung kalt oder warm-iſt; und damit ſich das
Malz nicht zu ſetzr ethitze, ſo muß man bisweilen in
den keimenden Haufen greifen, und ſolchen zu erfor—
ſchen ſuchen; oder aber, man darf auch nur einen
ſtarken Bogen Papier etwas hohl darauf ſtecken, ſo,
daß der Dunſt nicht heraus kann. Dieſen Bogen
Papier ſiehet man bisweilen an, und wenn man ſelbi—
gen feuchte findet, ſo kann das Malz wieder umgeſto—
chen werden; ware er aber ſehr naß, ſo darf man keinen
Augenblick Anſtand mit dem Umſtechen nehmen, dä
es im Gegentheil zu zeitig ſeyn wurde, wenn das Pa—
pier noch trocken ware. Viele begehen den Fehler,
daß ſie die Korner ganz in einander wachſen laſſen,
ehe ſie den Malzhaufen umſtechen; welches aber nie

gut iſt, und ſchlechtes Bier verurſacht. Am allorwe

D 5 nigſten
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nigſten aber darf man das Malz etwa in Graskeime
ſchießen laſſen, wovon alsdann ganz ſchlechtes Bier,
ſowohl an Kraften als Helligkeit, wird. Denn nach

der Hauptregel muſſen blos die Wurzelkeime aus—
wachſen.

g. 29.
So bald demnach die Wurzelkeime hochſtens

einen  Zoll lang ausgewachſen ſind, ſo muß das Malz
ohne den geringſten Zeitverluſt ſo duünne, als moglich,
auseinander gebreitet werden, damit das fernere Wach

ſen unterbrochen werdez. und findet man Klumpen
von zuſammen gewachſenem Malze darunter, welches

ſich leicht zutragt, ſo muſſen dieſe ſorgfaltig zerrieben
werden. Waizen und Hafer werden beſonders ge—
malzet,und keins von beyden darf ſo lange Keime
als die Gerſte, treiben. J

g zõ.
Wenn nun alſo das Malz gehoörig gewachſen und

die Haufen auseinander gebracht worden, ſo wird ſol
ches am beſten auf gute, Zugluft habende, Boden
gebracht, daſelbſt fein dunne aus einander gebreitet,
und ungefahr die erſten vierzehn Tage, alle Tage ein
paarmal, die ubrige Zeit aber und bis es vollig tro—
cken, taglich einmal gewendet. Jſt nun das Malz an
der Luft ganz klingend durre geworden, ſo heißt es
Luftmalz; dahingegen Darrmalz, wenn ſolches,
nachdem es genugſam abgewelkt iſt, durch die Hitze
des Feuers nach dieſem wenig oder mehr noch gedar—

ret wird.

J. 31.
Da der Kern des Luftmalzes ſeine völlige Suſ

ſigkeit behalt, ſo bekommt man hiervon auch ein an—

geneh
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genehmes und geſundes Getrank. Dahingegen erhalt
das Bier vom Luftmalze keine ſo hohe Farbe als das—
jenige, ſo von Darrmalze verfertiget wird, laßt ſich
auch nicht ſo lange, als letzteres, gut aufbewahren,
ſondern ſauert eher.

SH. 32..
Daß das Darrmatz durch Hulfe des Feuers und

auf einem hierzu beſonders verfertigten Ofen zubereitet
wird, iſt ſchon, obhen erwahnt worden, und gewiß

auch den mehreſteü bekannt, wobey aber folgendes zu
hemerken nothig iſt.
124. Muß das Matz nicht zu feuchte auf die Darre

gebracht werden, ſondern wenigſtens erſt an der Luft
etwas abwelken.

2. Muß es nur nach und nach und ja nicht zu
jahling erhitzt, auch nicht zu dicke, ſondern etwa drey
oder vier Zoll aufß vie Darre geſchuttet werden.

Z. Muß das Malz ofters, und lieber einmal

zu viel, als zu wenig, gewendet werden.
4.. Muß man genau auf die Jeuerung und dasMalz acht haben, damit ſolches nicht durch heftiges

Feuer zu ſtark gedörret ober gar verbrannt werde.

Se zz.Der Schaden, der aus dieſen Fehlern entſteht,
äiſt wichtiger, als manche vielleicht glauben. Denn erſt

lich, wenn das Malz zu feuchte auf die Darre kommt,
ſo wird ſolches nicht nur ein unhaltbares Malz, ſondern
es wird auch gar, durch die vielen, jahling aufſteigen-
den, und nicht genugſam abziehen konnenden Dunſte,
dumpfig, und das hiervon alsdann aebrauete Bier
bekommt einen ſehr unangenehmen Geſchmack.

g. 34.
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S. 34. i.
Bekommt aber das Malz auf einmal zu viel

Hitze, ſo wird es davon hornicht; die Schale ſchrumpft

zuſammen, und der Kern' verliert ſeine beſte Kraft.
Hieraus wird ein ſchlechtes, trubes und ungefunbes

Bier.
 4

7.g. Z 35. „1
Nicht weniger ſchadlich iſt es, wenn das Matlz

nicht fieißig gewendet wird. Mau muß daher dies
falls Sorge tragen; damit det dattaus erltireſlende
Schaden vermieden werde. Es iſt däher atligkilihor-

theilhafter, wenn das Malz zuvorderſt an. der. Luft gut
ausgetrocknet woörden, weil': ſolches alsdann nuß! drm
Darrofen nicht ſo vieles Umwenbenerfordert', untd
alſo nicht nur eine, weit hoſchwerlichere:: Arbeit, als
vorher, erſparet, ſondern auch weniger Gefahr wegen
Verderbung.des Malzes vorhanden., und endlich, ein

gutes Bier erlanget wird.

212 enüg. 36. uu
 Viole.:Brauer dorren ſehr ſorgfaltig das Malz

zu ſtark, und ſtehen in ber falſchen Meinung, daß
ein ſchwarzes: und- dickes Bier auch. ein gutes. Bier
ſey, da ſolches doch juſt das Gegentheil iſt, und wel
ches ſie daher ſorgfaltig zu vermeiden ſuchen ſollten.

Die ſchonſte Farbe iſt gelbbraun. Die beſte Probe,
daß ein Malz genug getrocknet; iſt wohl dieſe, weñn
es, wie Kaffee, zu kniſtern anfangt, worauf ſolches

alsdann abgenommen werden imuß: Es verſteht ſich
ubrigens von ſelbſt, daß, wenn eine Portion  Maißz
gut getrocknet worden, wieder eine friſche aufgeſchut—
tet, und eben ſo, wie bey der etſten, verfahren wer
den muſſe, bis alles fertig iſt.

g. 37.
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J. 37.
Einige lieben hellgelbes, andere wiederum dun

kelbraunes Bier. Erſtere muſſen ihr Malz nur blas—
gelb, letztere aber etwas ſcharfer trocknen laſſen. Von
dem, durch die Rauchwarme getrockneten Malze,
werde ich gar nichts erwahnen. Es mag gefallen,
wem es will, mir gefallt es nicht! weil es allemal ein
ubelſchmeckendes Bier giebt. Und da beſſer doch al-
lezeit beſſer iſt, ſo glaube ich auch, daß mir hierin
viele Beyfall geben; und. lieber ein wohlſchmeckendes
Bier worziehen werden.

inJ Auch iſt noch anzumerken nothig, daß,

man ein gutes Bier haben will, ſowoöhl Luft- als
Darrmalz von ſeinenKeimen befrenet werden muß.
Von erſterm ſind ſte etwas ſchwerer, beſonders bey
feuchter Witterung, abzubringen, weßhalb. man ſich.
aber ſehr leicht dadurch helfen kann, daß man es ein
wenig auf der Darre abtrocknen laßt.

39.Zum Malſdarren gehoöret auch gutes Holz Das

Erlenholz iſt zwar das beſte, weil ſolches wenig Rauch
giebt und helle brennt. Jedoch, da dieſes Holz nicht
uberall zu haben iſt, ſo muß man wenigſtens darauf
ſehen, daß man jederzeit trocknes Holz, ſowohl zum
Darren als Brauen, habe. Denn das weiß wohl
ein jeder, daß trocknes Holz beſſer, als naſſes, brennt,
mithin auch, daß, weil es mehr Hitze giebt, ſolches
auch vortheilhafter iſt.

V. Vom

 en.
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V. Vom Schroten des Malzes.

5. 40.
Wenn nun zum Brauen geſchritten werden ſoll,

ſo muß erſtlich ſo viel Malz, als man nothig hat,
gewurft, und von den Keimen, wie lich kurz vorher
gedacht, ſorgfaltig geſaubert werden. Jſt dieſes ver—
richtet, ſo wird das Malz entweder abgemeſſen, oder,
noch beſſer, gewogen, damit das Bier immer von
einerley Gute bleibt, alsdann auf einem reinen, hierzu
ſchicklichen Platze, in einen ſchmalen, langen Haufen
gebracht, und vermittelſt einer, wo moglich ſolchen Gieß.

kanne, deren ſich die Gartner bedienen, damit alles
fein gleich naß werde, ſo uaß begoſſen, daß das Waſ
ſer davon ablauft. Wahrend dem Beſprengen muſ
ſen zwey, einander gegenuber ſtehzhende Perſonen, das

Malz beſtandig umſchuppen, damit: ſolches recht durch

einander komme, und, ſo viel- als moglich, gleich
naß werde. Dieſes Anfeuchten kann ungefahr ſechs—
zehn oder achtzehn Stunden vor dem Schroten ge
ſchehen, und auf ein Malter Malz funf bis ſechs Waſ
ſerkannen Waſſer genommen werden.

J. 4t.
So bald dieſes gehorig verrichtet worden, ſo

wird dieſes naſſe Malz in Sacke gethan, die Sacke
zugebunden, und nach Verlauf von etlichen Stunden
in die Muhle geſchaft. Jn der Muhle muß auch da—
hin geſehen werden, daß die Steine ſauber abgekehrt
worden, und das Malz nicht zu klar geſchroten werde;
jedoch muſſen auch keine ganze Korner darunter ver
bleiben. Dann wird das geſchrotene Malz nach Hauſe
und ins Brauhaus geſchaft.
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ſ. 42.
Da aber, wenn das Malz geſchroten worden,

mehrere Sacke voll werden, ſo muſſen auch noch der—
gleichen leere Sacke mit in die Muhle genommen wer—

den. Jn der Muhle ſelbſt aber muß derjenige, wel—
cher das Malzſchroten beſorget, auch fleißig auf des
Mullers oft unſichtbare Hand acht haben. Auf die—
ſen Fall iſt es auch gut, wie ich weiter oben gedacht,
daß man ſein Malz jederzeit wiege, und nicht meſſe,

weil man die Betrugereyen der Muller durch Wieder—
wiegen eher, als durch Meſſen, entdecken kann.

1 —g. az:
Einige ſehr nutzliche Anmerkungen in Anſehung

des Maljzſchrotens, von  dem Herrn Verfaſſer des

chymiſchen Lehrbegriffs werden hier nicht am unrech

ten Orte ſtehen. Es ſagt aber derſelbe: Bey dem
Schroten iſt anzumerken, daß, da ſich das alte Malz
beſſer ausbrauet, als friſches, weil es trockner iſt,
und trockene Sachen ſich leichter aufloſen, als friſche
und feuchte, von altem Malze etwas weniger genom—
men werden konne als vom neuen. Jedoch, damit
es nicht in Pulver zerrieben werde und verfaule, ſo iſt
es einen Tag vorher, ehe es auf die Müuhle gebracht
wird, ein wenig anzufeuchten, nur nicht zu viel, denn.
ſonſt bleibt die Muhle ſtehen, welches ebenfalls ge—
ſchiehet, wenn das Matz nicht genug gedorret, oder
friſch auf die Muhle gebracht wird.

S. 44.
DOb es nun wohl ſcheinen mochte, als ware es

am beſten, wenn es ganz zu Mehle gemahlen wurde,
weil, wie man in andern Fallen ſiehet, die kleingerie—
benen Theile am leichteſten aufgeloſet werden, ſo muß

den

DD—
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dennoch das Malz nur groblich geſchroten werden, weil
es ſonſt beym Moſchen in Klumpen zuſammen gehet,
welche ſich nicht wohl trennen laſſen, ünd auf dem Brau—
geſtelle ſich ſo feſte zuſammen ſetzt, daß die Flußigkeit
entweder gar nicht, oder doch nur ſo langſain durch—
ſeihet, daß, zumal in warmen Tagen, eine Treber—
ſaure ſich erzeuget. Jſt es aber groblich geſchroten,

ſcoo findet die Fluſſigkeit allenthalben Zwiſchenraume,
da ſie durchgehen, und dennoch aüch genug Oberflache,
da ſie beruhren, und davon ſie des Malzes Kraft mit
ſich fuhren kann. Jedoch muß ich ijoch ſagen, daß. ben
ſtark gedorrtem Malze das Schrot immer ein wenig
klar gemacht werden kann. „Seine Klebrigkeit iſt
durch das ſtarke Dorren ſchon ſo ſehr zerſtort worden,
daß es ſich weder bey dem Moſchen, noch auf dein Ge.

ſtelle, zuſammen ballen wird.

ßq. 45.
Diejenigen welche Hafer unter die Gerſte men

gen, haben unter andern auch dieſes zur Abſicht, daß
die Spalzen des Hafers daß geſchrotene Malz etwas
mehr von einander halten, und deni Waſſer einen
leichtern Durchgang verſtatten. Diejenigen aber,
die Hackerling untermeügen, erhalten ihren Zweck
noch beſſer, wenn nur das Stroh, davon der Hacker—
ling geſchnitten worden, nicht dumpficht oder muf—
zend iſt.

g. 46.
Ein wichtiger Umſtand iſt, daß das Malz nicht

uber den Scheffel gemeſſen, ſondern nach dem Ge—

wichte genommen werde, wenn man allezeiteinerley
Bier zu brauen verlanget.? Denn obwohl nicht alle—
mal ganz ſicher zu ſchließen iſt, daß einerley Gewichte
gleich viel Krafte beſitze, ſo iſt doch, wenn auch: die

Gute
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Gute des Malzes verſchieden iſt, der Irrthum ſo groß
nicht, als bey dem Maße.

J g. 47.
Nach der Anmerkung der Dublinſchen Geſell-—

ſchaft, ſoll das Malz nicht nur nicht friſch, oder als
ganz neues Malz, genommen werden, ſondern auch
zwolf Stunden zuvor, ehe es zur Moſche kommt,
geſchroten ſeyn. Das Bier ſoll, wie die Erfahrung
gelehret, nicht ſo bald klar werden, wenn es zu neu ge—
nommen wird. Jn einem friſchen Malze ſind die Mehl—
theilchen zu locker, und gehen zu haufig mit ins Waſſer
uber, welches denn daſſelbe trube macht, und langere
Zeit zum Ausklaren erfordert, als wo bloß die Oel—
und Salztheilchen ausgezogen werden, welches mehr
bey einem recht durren Malze geſchiehet. Wenn aber
ſonſt das Malz recht trocken, im ubrigen aber neu iſt,
ſo kann man ſich mehr Kraft davon verſprechen, als
von dem lange gelegenen, als welches im Liegen immer
mehr von ſeiner Kraft durch die beſtandige Ausdün—
ſtung vexliert.

g. as.
Wenn nun das Malz auf die vorher ange—

zeigte Art zubereitet worden, ſo gehoret hierzu fer—
ner, um ein gutes Bier zu erhalten, recht guter
Hopfen, weil ohne dieſen Zuſatz, wie jeder, der
Brauurbar, hat, gewiß weiß, kein gutes und halt—
bares Braunbier, nach unſerer Brauart, zu verfer—
tigen iſt. Ob ich gleich ſchon weiter oben etwas vom
Hopfen gedacht, ſo muß ich doch noch folgendes hier—

von erinnern. Ein guter hopfen muß blos aus
Hauptern, und ohne alle Beymiſchung von Blattern
und Ranken, nicht unreif, ſondern gehorig reif ge—
worden, gut getrocknet, und durch ſchlechte Aufbe—

E wahrung
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wahrung nicht verdorben ſeyn. Ein Kennzeichen ſei—
ner gehorig erhaltenen Reife iſt, weyn die Blatter
der Haupter nicht leicht aus einander fallen; deſſen
ungeachtet aber das darin befindliche, gelbe Mehl
leicht ausgeſch uttelt werden kann. Auch laßt ſich an
einem guten ſtarken Geruche erkennen, ob der Hopfen
an und fur ſich gut, auch wohl verwahrt geweſen oder

nicht, wovon das Gegentheil einen Beweis abgiebt.
Desgleichen, je aromatiſch-bitterer der Hopfen iſt,
deſto beſſer iſt derſelbe.

Viertes
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Vom Bierbrauen ſelbſt.

Jnhalt.
d. 1. Was das Schroten leiſtet. ſ. 2. 3. Verfehrungs

art beym Einmöſchen. 9. 4. Fehler. F. 5— 8.
Beweis. 8. 9. 10. Vorſchlag einer Art zu brauen.
J. 11. Flockenerſcheinung. J. 12. 13. Gedanken

hieruber. 1. 14. Hopfenkochen. 15 17Wird ſchadlich. ſ. 18. Beweis. Hh. 19. Schluß.

ſ. 20 34. Beweis. ſ. 35 38. Uebriges
Verfahren. ſ. 39. Lagerbier. h. 40. Doppelbier.
J. 41. Zuſatz zur Hopfenwürze. 9. 42. 43. Eines
Engliſchen Edelmanns Methode.

1.

Durch das Schroten des Malzes iſt daſſelbe
nunmehr dahin gebracht worden, daß durch Hulfe des
Waſſers nunmehr alle Kraft heraus gezogen werden
kann. Es iſt bekannt, daß man durch warmes Waſ—
ſer die beſten Theile aus dem Malze herausziehen könne.
Es iſt dahero am beſten, daß man nur nut laulichtem
Waſſer den Anfang mache, und das Einmoſchen oder
Ausziehen der Krafte des Malzes nach richtigen Grun
den anſtielle.

J

g. 2
Obſchon die. Verfahrungsarlen hierbey verſchie

ch gE 2 kannt,
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kannt, daß das Einmoſchen und Anfeuchten des Mal—
zes mit laulichtem Waſſer die vorzuglichſte ſen. Man
nimmt daher ſo viel laulichtes Waſſer, als nothig iſt,
um eine Art von einem dunnen Mehlbreye zu machen,
und arbeitet es ſo lange durch einander, bis keine
Klumpchen mer darin und. Manche Brauer wiſſen
es jehr gut, daß, wenn das Malz mit ſiedend heiſſem
Waſſer eingemoſcht wird, die kiaftigen Theile ſehr
ſchwer heraus gezogen werden konnen, und das Malz,
ſo zu ſagen verbrannt werde, ſo, daß es ſich alsdann
nicht gut ausbrauet.

ſ. 3.So bald nun dieſes geſchehen, ſo muß man nicht
gleich kochendes, ſondern nur nahe am Kochen ſeyen
des Waſſer darauf gießen; der folgende Aufguß von
Waſſer aber kann kochend ſeyn, wodurch endlich alle
Krafte aus dem Malze ausgezogen werden. Wenn
dieſes geſchehen, ſo kann man alsdann entweder noch

etwas geſchrotenes Malz, oder aber etwas Hackerling,
welcher jedoch von recht reinem Strohe ſeyn muß,
darauf thun, welches den Nutzen hat, daß nicht ſo
viele gute feine Krafte von dem Matlze verdunſten.
Noch beſſer iſt es, wenn der Moſchbottich alsdann
mit Bretern und Tuchern zugedeckt wird, um dadurch
die Warme langer in der Moſche zu erhalten. Auf
dieſe Weiſe wird man in einer Zeit von ungefahr
z vey bis drey Stunden die beſte Kraft aus dem Mal—
ze ausziehen können. Will man ein Lachbier ma
chen, ſo gießt man alsdann noch einmal ſiedend heiſſes

Waſſer darauf, und laßt ſolches eben ſo lange, wie
das erſtemal, derauf ſtehen.

J. 4.
Wenn nun das Malz auf dieſe Art ausgezogen

worden, ſo kochen manche den Moſch nochmals, und
ſtellen

J
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n

ſtellen ihn wieder einige Zeit zum Ausziehen hin, oder n
aber ſie ziehen die Wurze ab, ſchlagen ſolche in die lr
Pfanne, und kochen ſie eine Zeitiang; welches aber 5.n
beydes nicht wohl gethan iſt, ſondern man kann mit lin
zweynialigem Aufgießen heiſſen Waſſers alle Krafte jn J

aus dem Malze heraus ziehen. Durch das Kochen ſr

J

J

J

J

J

die erdigen Theile zuruck. tllll

gehen die beſten und feinſten Theile, welche man doch in

man ſich leicht uberzeugen kann, wenn man bedenkt, in
bey einem guten Biere verlanget, verloren, wovon L

was bey Kochung der Wurze vor ein angenehmer bal n
ſamiſcher Geruch entſtehet, und es bleiben daher nur

ß. 5.
Da dasjenige, was der Herr Verfaſſer des chy

miſchen Lehrbegriffs vom Bierbrauen ſagt, ganz mit
meinen gemachten Erfahrungen ubereinſtimmt, und
derſelbe ſehr gründlich und dentlich zeigt, daß das
Verfahren, den Moſch oder die Wurze zu kochen,
ſchadlich ſey, ſo will ich ein Paar Stellen dießfalls
von ihm anſühren. Vom Einmoſchen oder Jnfundi J
ren ſagt er alſo: Wenn die Jnfuſion (Aufgießen des
heiſſen Waſſers) geſchehen, wird etwas trocken Malz

ioben aufgeſtreuet, um damit einigermaßen die Aus—
dunſtung aufzuhalten. Noch weiter wird zu dieſem
Ende das Gefaß mit Bretern und Sacken wohl be—
deckt, damit nicht mit dem aufſteigenden Brodem die
beſten fluchtigen Theilchen davon gehen, zugleich aber
auch die Warme langer in der Moſche bleibe, und ſo
lange dieſes geſchiehet, die Extraction um ſo viel beſſer
von ſtatten gehe. Denn gleichwie es, nur gedachter—
maßen, darauf ankommt, daß die Extraction befor

dert werde; alſo tragt es ſich bey der Abnahme der
Warme ofters, beſonders im Sommer, zu, daß ſich

eben da ein Anfang der Saure findet. Dieſe ſcheint

E3 faſt
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faſt allezeit unter dem Abnehmen der Warme zu ent
ſtepen, und man wird daher gewahr, daß die Biere
nigt leichter umſchlagen und ſauern, als in der Jahrs—
zeit, wo die Warme der Luft abnimmt.

g. G.
Sonſt darf die Moſche nicht langer als zwey

Stunden ſtehen. Auf dieſe Art kann es nicht allein
nicht ſchaden, ſondern es wird auch wohlgethan ſeyn,
wenn dergleichen Digeſtion (Ausziehen durch gelinde
und anhaltende Warme) etwas langer anhalt. Bey
klargeſchrotenem Malze braucht es etwas weniger Zeit,
als bey grobgeſchrorenem; und die Sommmetgerſte un
terſctendet ſich auch hier von der Wintergerſte, daß
jere ſich ieichter extrahiren laßt, als dieſe, weil dieſe,
wie alles Wintergetraide, von einer feſtern Miſchung iſt.

ſ. 771
Ferner heißt es: Nun wird von den mehreſten

das Kochen vorgenommen, und zwar von einigen ſol
chergeſtalt, daß ſie die Moſche, wie ſie iſt, nemlich
die Fluſſigkeit nebſt dem Malze, in den Keſſel brin-
gen und abkochen, wobey jedoch ein beſtandiges Um—
ruhren vonnöthen iſt, damit das Matlz ſich nicht an—
leae, und das Bier einen bitiern brandigen Geſchmack
bekomme; von andern aber alſo, daß ſie die ſoge—
nannte Wurze durch Stroh filtriren, und die alſo
durchgeſeihete Fluſſigkeit, oder die Würze, im Keſſel
kochen, wieder auf die Malztrebern ſchütten und durch
laufen laſſen. Soll ich ſagen, was ich unter beyden
erwahlen wurde? Wenn eins erwahlt werden müßte,
ſo wurde ich das erſte mir noch am beſten gefallen
laſſen. Denn wenn man anders damit recht verfahrt,
ſo iſt es noch das vernunftigſte. Das Malz muß
unter dieſer Arbeit des Kochens alles, was es hat,

noch
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noch von ſich geben. Bedeckt man zu gleicher Zeit
den Keſſel, doch daß man auch Ruhren! und damit das
Anlegen verwehren kann: ſo iſt der Verluſt der davon

fliegenden balſamiſchen Dunſte von keinem ſonderlichen
Betracht, zumal wenn der Keſſel mit einer ſolchen
kupfernen Sturze, davon alle ausdünſtende Feuchtigkeit
wieder herunter laufen, und in den Keſſel kommen
kann, bedeckt iſt. Jch wollte auch zu dieſem Ende
anrathen, daß man zuvor in dem Keſſel etwas Waſſer
ſieden laſſen, und die Moſche in dieſes ſiedende Waſ—
ſer mit einemmale hinein ſchütten ſolle; denn das iſt
ein Handgriff, der das Umrühren unnothig macht,
und verhütet, vaß das Malz ſich nicht anlege. Die
andere Art aber, da die Wurze filtrirt, und wohl zu
verſchiedenen malen alſo verfahren wird, iſt ſchlech—
terdings wider alle Regeln einer geſunden Wiſſen

ſchaft.

g. 8.
Es iſt Einfalt, zu glauben, daß das Waſſer

Vurch ſo vieles Kochen muſſe gebeſſert werden. Weit
gefehlt! Es vetliert nur ſeine gute Eigenſchaften, wird

unſchmackhafter und weniger geſund. Man probire
es nur, und infundire Thee mit ſolchem Waſſer, das
gleich jetzt aufangt, ins Wallen zu kommen; und mit
anderm, das ſchon verkocht hat. Es iſt wahr, was
die Liebhaber dieſer Methode geſagt haben, daß, bey
anhaltendem Kochen der Wurze, Flocken eiſcheinen,

die immer großer werden, und das halten ſie für eine
Unreinigkeit, die ſich durch das anhaltende Kochen, je
langer, je mehr, aus dem Waſſer ſcheide. Allein,
ſie irren ſich in ihrem Urtheile, ob ſie gleich in der
Erfahrung richtig ſind. Eine jede Fluſſigkeit thut
dieſes, wenn ſie eine aufgeloßte Sache in ſich halt,

daß, je weiter ſie abgedunſtet wird, deſto mehr laßt

E 4 ſie
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ſie flockenartiges Weſen fallen. Die abgedunſtete
Feuch igken wai es, welche dieſes Weſen ſchwimmend

ergielt. Aber iſt denn deswegen dieſes in Flocken zu—
ſamniengehende Weſen etwas ubels? Das ſind ja eben
die Theilchen, die wir erſt mit vieler Muhe durch die
Digeſtion der Moſche, und durch mehrmaliges Jn
fundiren oder Kochen ins Waſſer gebracht haben; nun

wollen wir ſie wieder durch Abdunſten des Waſſers
hetans ſchaffen. Ueberdies verliert ſich durch das of—
tere Hinundwiederſchopfen, Kochen und Uebergießen
ſo viel Gutes mittelſt des Ausdampfens „daß man
dieſe Art gewiß nicht loben kann.

ſ. 9.Jch getraue mir hier eine Art zu brauen vorzu
ſchlagen, die, wie ich verſichert bin, wenigſtens von
Chymie Verſtandigen nicht getadelt werden kann. Zuerſt

verfahre man mit der Moſche ſo, wie ich geſagt. Hat
auf dieſe Weiſe das Waſſer Zeit und Warme gehabt,

ſich zu ſattigen, ſo ſchlage man es auf den Stellbot-
tich, und laſſe es durchſeihen. Jch wollte aber, daß
ſowohl der Stellbottich, als das Gefaß, wo die durch
geſeihte Feuchtigkeit hinein lauft, wohl bedeckt und
verwahrt waren, daß nicht ſo viel ausdampfen konnte.
Jch halte billig uber dieſe Dampfe, welche das kraftig
ſte und geiſtreichſte zu ſeyn pflegen. Jſt alles durch
filtrirt, ſo ſchutte man die Treber in ein Gefaß, und
gieße Waſſer auf, ſo viel man will. Kommt etwas
vom Strohe über dem Geſtelle mit darunter, ſo laßt
es ſich, da es auf dem Waſſer ſchwimmt, leicht ab—
nehmen.

J. 10.
Dieſes mit den Trebern vermengte Waſſer, wel

ches eine zweyte Moſche heiſſen möchte, bringe man

auf
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auf die Art in den Keſſel oder Pfanne, wie ich oben
geſagt, nemlich daß es in etwas ſiedendes Waſſer auf
einmal hinein geſchuttet werde, um des Ruhrens uber—
hoben zu ſeyn, um das Anbrennen nicht befurchten
zu durfen. Hier laſſe man nun dieſe zweyte Moſche
von Grad zu Grad heiß werden, auch wohl kochen,
doch ja nicht langer, als funf bis zehn Minuten,
und dann filtrire man das Decoct, und ſchlage es zu
dem erſten, als welches ein bloßes Jnfuſum war, und
welches unter der Zeit, da das Decoct gemacht wur—
de, wohl bedeckt gehalten worden. Auf dieſe Art
wird man alles mogliche zuſammen haben, was man
von den Malze zu erhalten wunſcht: die geiſtigen und
angenehmſten Theilchen durch das Jnfuſum; die
nahrenden Mehltheilchen aber durch das Decoet; und
dieſe Weiſe iſt der Natur ſo gemaß, in Anſehung der
Zeit ſo kurz, und wegen der Feuerung ſo ſparſam,
daß man gewiß nichts beſſers verlangen kann.

ſ. 11.
Noch einmal an die vorerwahnten Flocken in

der kochenden Wurze zu denken, ſo hat die Dublinſche
mehr belobte Geſellſchaft davon obſerviret, daß, wenn
das Maltz alt iſt, ſo erſcheinen die Flocken eher, als
wenn es neu iſt; und kommt es erſt von der Darre,
ſo will es gar nicht von einander gehen: ſo nennen ſie
das Phanomenon, wenn Flocken erſcheinen und zu
Boben gehen. Leicht gedorrt Malz macht groößere
Flocken, und geht in kurzerer Zeit von einander,
als das, welches ſtarker gedorrt iſt. Grobgeſchro—
tenes giebt großere Flocken, als klargeſchrotenes,
und (welches wohl die vornehmſte Urſache aller
dieſer Erſcheinungen iſt) das Land, da die Ger—
ſte gewachſen, macht auch mancherley Verande—

E rung.
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rung. Die Gerſte aus einem kalkartigen und grie—
ſichten Lande bricht eher, als die, ſo in bindendem
ſtarkem Erdreiche etwachſen iſt.

8— I12.
Dieſer letzte Umſtand macht mich alaubend, daß,

je mehr des olichten fetten Antheils in der Gerſte iſt, deſto
zäher iſt das Decoct; deſto langſamer geht es von ein—
ander. Das Bier wird durch ein fettes Malz klebrich—

ter; je zaher aber eine Fettigkeit iſt, deſto langſamer
gehet die Pracipitation darin von ſtatten. Uebrigens
handeln diejenigen, die auf dieſe Flocken Acht haben,
noch am vernunftigſten, wenn ſie dieſelben fur ein
Zeichen anſehen, daß ſie zu kochen aufhoren müſſen.
Gedachte Geſellſchaft ſpricht daher ſehr weislich: Man
darf die Aufſchließung des Malzes (es iſt hierdurch
aber  nichts anders gemeint, als die Erſcheinung der
Flocken,) nicht erwarten. Nur das iſt nicht gar zu
richtig geſprochen, wenn ſie darzu ſetzt: Man wurde
ſonſt oftmals die beſten Theilchen des Hopfens ver—

fliegen laſſen. O ja wohl! die ſind ſchon verloren,
wenn man auch mit dem Kochen noch nicht bis dahin

gekommen, daß Flocken erſcheinen. Wie ſie denn
auch ſelbſt ſpricht: Ein langes Kochen zerſtreuet die
beſten Theile des Hopfens und Malzes. Und ich

deter

Hier muß ich erinnern, daß ich Gerſte von verſchie
denem Boben, desgleichen auf verſchiedenem Dun—
ger gewachſen, welchem man mit Unrecht verſchiedene
uble Wirkungen beym Bierbrauen juſchreibt, ver—
brauet, aber niemals, wenn gehorig zu Werke aegan—
gen, und beyh einer oder der andern Arbeit nicht Feh—
ler vorgegangen, ich allezeit gutes Bier bekommen
habe, und keine beſondere Veranderungen bemerken
kounen.

Anmerk. des Berausgebers.
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determinire dieſes noch genauer, und ſage: Ein jeder
Grad des Kochens nimmt ſeinen Theil ſchon mit da—
hin. Es giebt zwar eine hohere Farbe, indem es die
irdiſchen groben Theilchen aufloßt; es beraubt aber
auch den Hopfen ſeiner Bitterkeit, vermehrt den Bo—

denfatz, und vermindert zugleich die Starke des Biers,
und endlich iſt es ein Verluſt von einem Theile des
Bieres, der Feuerung, der Zeit und Arbeit.

J. 13.
Von Rechtswegen muß ſich im Biere eher nichts

zu Boden ſetzen, als bis es durch die Gahrung durch—
gearbeitet worden. Geſchieht es, ſo kann man nur
ſicher denken, daß des Liquors (oder der Flußigkeit)

nicht genug vorhanden, und das Waſſer nicht zurei—
chend ſey, dieſe Theile ſchwimmend zu erbalten. Wenn
es ja durch Verſehen oder mit Fleiß dazu kommt, daß
ſich Flocken zeigen und pracipitiren, ſo vergeſſe man
nur nicht, ſie untet das Bier zu miſchen, wenn es in
die Gahrung gebracht wird. So weit der Herr Ver—
faſſer des chymiſchen Lehrbegriffs.

J. 14. JEhe ich weiter etwas vom Bierbrauen gedenke,
muß ich noch einige wichtige Uniſtande in Anſehung
des Hopfenkochens hier anfuhren. Diefer Umſtand
wird, leider, von den meiſten Bierbrauern ſehr feh—
lerhaft verrichtet. Die allermehreſten wollen durch
ein zu heftiges und langes Kochen, die, wie ſie es
nennen, wilden Theile des Hopfens fortſchaffen; an—
dere hingegen bedecken ſehr ſorgfaltig die Pfanne oder
den Keſſel, um das Bier beſſer zu machen; allein, ſie
nehmen hierzu die llebrichte Wurze, und verfehlen
alſo ihren Endzweck. Denn durch dieſe klebrichte
Wüurze merden, ſo zu ſagen, alle Dunſtlöcher des

Hopfens
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Hopfens verſchloſſen, indem ſolcher gleichſam als mit

einem Lein uberzogen, und folglich ſeine gehorigen
Krafte nicht von ſich geben kann.

J. 15.
Hier muß ich diesfalls eine Nachricht von einem

engliſchen Hopfenhandler, welche in dem funften
Theile des Muſei ruſtiei ete. angeſuhret iſt, und wel—
che hierin vieles Licht giebt, mit anfuhren, und welche
folgendergeſtalt lautet: „Weil ich ziemlich viel in dem
Hopfenhandel thue, ſo bitte ich um Erlaubniß, durch
den Canal ihres Werks eine nachtheilige Beſchuldi
gung mitzutheilen, die mir oftmals von den meiſten
meiner Kunden gemacht wird; und ich zweifle vicht,
es wiederfahrt ſolches andern auch ſo fleißig, welche
dergleichen Handel treiben. Denn ob ich ihnen gleich
ſtets den beſten Preis gebe, und ein ſattſamer Rich—
ter bin, welches die beſten Guter ſind, ſo gehet doch
ſelten, wenn ich ſie an meine Kunden vereinzelt habe,
eine Woche hin, daß ſich nicht einige von ihnen uber
die ubermaßige Sußigkeit ihres Hauptbieres (Ale,)
und die unertragliche Bitterkeit ihres Halbbieres,
beklagen.

g. 16.
Unſer Squire ſchwur neulich, ſein Hauptbier

ware wie Honig, und ſein Halbbier wie Ruß; und
gerieth in einen ſolchen Eifer wider mich, daß alles,
was ich Sr. Gnaden ſagen konnte, ihn nicht zu be—
ſanftigen vermochte. Jch bat um Erlaubniß, daß
ich ſeinen Braumeiſter ausfragen durfte, wie er braue
te? Dieſes ließ er ſich gefallen; ſagte aber zu gleicher
Zeit: er wollte ſich hangen laſſen, wenn ein Menſch
in England wußte, wie er beſſer gutes Bier brauen
ſollte, als Humfried. Gleichwohl war Humfried,

und
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und nicht der Hopfen, Urſache, daß ich Sr. Gnaden
Zorn auf mich lud; und weil ich Humfrieds Unwiſ—
ſenheit nicht ſagen durfte, ſo hoffe ich, er werde ſolche
ausfindig machen, wenn er die Sache nach der Wahr—

heit in ihrem Muſeo ruſtico vorgeſiellet ſiehet. Denn
nicht allein Humfried, ſondern auch Thomas, Richard
und Heinrich c. begehen alle Humfrieds Fehler.

ſ. 17.
Wenn ſie ihr ſtarkes Bier oder die Wurze ihres

Hauptbieres gemacht haben, ſo ſchutten ſie den Hopfen
auf eben die Art hinein, wie ſie ſolchen von meinem
Boden bekommen. Die Folge iſt, daß, je reicher
und beſſer die Wurze iſt, deſto weniger wird ſie von
der Eſſenz des Hopfens annehmen. Die reiche fette
Wurze verſtopfet die Dunſtlocher des Hopfens, und
balſamirt gleichſam die Blatter ein, ſo, daß das Bier
oder die Wurze kaum einen Theil von der nothigen
Eigenſchaft des Hopfens ausziehen kann. Wenn er
aber in die Wurze des Halbbieres gethan wird, wel—
che ein flußiger Saft von einer viel dunnern Natur iſt,
alsdann werden die Dunſtlocher nicht verſtopfet, und
das Halbbier wird ſo bitter gemacht, als Ruß, un
terdeſſen das Hauptbier ſo ſuß iſt, als Honig. Wenn
nun Humſried, Thomas, Richard und Heinrich vorher
den Hopfen in einem oder ein Paar Eimern heiſſen
Waſſers einweichen wollen, ſo wird der Hopfen ſeine
gute Eigenſchaften unparteyiſch ausſpenden, und des
Sauire Bier zu einem gehorigen Alter bringen, mich
aber vor der Beſchuldigung bewahren, daß ich kein
rechtſchaffener Verkaufer bin.

g. 18.
Zur Beſtatigung der Wahrheit meiner Beob ach

tung nehme man ein Viertheil einer Unze von dem
beiſten
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beſten grunen Thee, und anſtatt, daß man blos ko—
chendes Waſſer darauf gieße, laſſe man. das Waſſer
ſo viel gekochten Zucker haben, als nothig ſeyn wur
de, dien Thee eben ſo ſehr zu verſußen, wenn er ge—
macht worden, und man wird finden, daß die Suſ—
ſigkeit des Waſſers verhindern wird, daß es den an—
genehmen bittern Geſchmack des Thees nicht ausziehet.

Kurz, die Urſache iſt ſo handgreiflich, daß ich uber—
zeugt bin, Humfried werde ſeinen Hopfen einweichen,
und wegen des ſo gebrauchten, mehr hinzu gethanen
Waſſers in ſeiner erſten Rechnuung einen Abzug ma—
chen, und dieſe Art und Weiſe werde dem Squire
gutes Bier, und mir und einem jeden Hopfenhand-
ler, der ein ehrlicher Mann iſt, einen guten Namen
veiſchaffen.

ſ. 19.
Aus dem hier Angeführten wird ein jeder ſehr

leicht einſehen konnen, wie unrecht man verfahrt, wenn
man den Hopfen ſehr lange und in der Wurze kochen
laßt. Es iſt doch unſtreitig gewiß, daß das Beſte
des Hopfens in dem gelben Staube und ſeinen zarten
Blattern, und dem dunnen Hautchen, worin der Same
befindlich iſt, beſtehet, und daß man durch ein allzu lan
ges Kochen zwar alle Kraft ausziehen, das feinſte
aber zugleich verfliegen wird. Alle Sachen, aus wel
chen man vermittelſt des Kochens die Krafte auszie
hen will, werden ſolche viel leichter  von ſich geben,
wenn man ſelbige vorher einweicht. Es iſt aus der
Erfahtung genugſam ſchon bekannt, daß man durch
eine aelinde Warme, das heißt, durch Einweichung
des Hopfens in warmes Waſſer, das Gewurzhafte
herausziehe, und alsdann durch ein nur gelindes und

weniges Kochen auch die angenehme Bittere erhalte.
Jch üuberlaſſe ubrigens einem jeden, ob er dergleichen

prakti
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praktiſche und gute Erfahrungen zu ſeinem Nutzen
nachahmen, und ſich gutes Bier verſchaffen, oder lie—
ber ben ſeinen alten Gewohnheiten bleiben und ſchlech—
teres Bier verfertigen wolle.

F. 20,
Zu mehrerer Beſtatigung deſſen, will ich noch

eine nutzliche Bemerkung von dem Hrn. Verfaſſer des
chymiſchen Lehrbegriffs hier beyfugen, welche alſo
lautet: Die Wüurze wurde eher Ekel erregen, als den
Durſt ſtillen, wenn ſie als ein Getrank fur ſich allein
gebraucht werden ſollte. Sie wurde auch gar bald,
wie alle ſuße Flußigkeiten, wobey eine Menge Waſſer

iſt, in die ſauere Gahrung ubergehen, und Eßig wer—
den. Um nun einestheils den ſußen Geſchmack zu
temperiren, und die in der Wurze verborgenen Sauer
theilchen in klebrichte, harzichte einzuwickeln, daß ſie

nicht ſo leicht die Wurze zu Eßig werden laſſen, ſo iſt
man auf das Mittel gefallen, dieſelbe mit dem Extract
des Hopfens zu verſetzen, welches zu gleicher Zeit den
Blahungen, welche die Wurze allein verurſacht, ent—
gegen geſetzt iſt. Man konnte nicht glucklicher wahlen.
Aber damit man dieſes edle Gewachs wohl nutze, und

nicht das beſte unter dem Namen des ſchadlichen ver—
ſtoße; ſo muß man hier abermals nicht ſowohl auf
das gewohnliche Verfahren der Braumeiſter, als auf
die Natur der Sache und die Regeln, welche die Auf—

loſungskunſt vorſchreibt, Acht haben.

F. 21.
Man beſchuldiget zwar den Hopfen, daß er et—

was Narcotiſches, Dumm: und Schlafrigmachendes
an ſich habe, und daher will man die Vorſicht brau—
chen, ihn deſſen zuvorderſt zu berauben, um nur ſeine
Bitterkeit und Klebrigkeit allein nutzen zu können.

Da
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Da nun jenes ſeine fluchtigern Theile ſind, dieſe aber
in ſeinen firern enthalten werden; ſo thut man vors
erſte das, daß man ihn wohl ausdampfen, und wah—
rend dem Kochen und Roſten ſeine ſchadlichen Theile
verrauchen laßt. Wie es wahrend dem Kochen ge—
ſchiehet, das will ich, weil es eine ſehr bekannte Sa
che iſt, nicht weitlauftig beſchreiben. Es kommt da-
bey nur darauf an, daß das Kochen nur lange genug
anhalte; denn ſo wird endlich ein Saft daraus, und
ehe es darzu kommt, ſind alle narcotiſche fluchtige
Theilchen verflogen.

g. 22.
Das Roſten veranſtalten ſie ſo, daß der Hopfen

in einer Pfanne oder Keſſel, uber Kohlen geſetzt, mit
gburze beſprengt und umgewendet; und wenn er tro
cken werden will, aufs neue mit Wurze beſprengt, und
alſo ſo lange bearbeitet wird, bis daß die Blumen
blatter des Hopfens losgehen, und der Saft, der
unter dem Roſten hervor kommt, Schaum und Bla—
ſen giebt, die lange ſtehen bleiben, und der Geſchmack
des Saftes nicht mehr herbe, ſondern bitterſuß wird.

Auf dieſes Roſten erfolgt hernach das Auskochen, da
man den alſo vorbereiteten Hopfen mit Wurze ver
miſcht, und eine Viertelſtunde lang kochen laßt.

g. 23.
Dieſe Manier iſt ſehr artig ausgedacht; nur Scha

de, daß ſie einen Theil des Hopfens, welcher der beſte,
weil er ganz balſamiſch iſt, in die Luft verſtreuet. Das
merkt man ja an dem vortreflichen Geruche, der wah—
rend dem Roſten ſich in der Luft ausbreitet. Sollten
wir ſolchen nicht beyzubehalten befliſſen ſeyn? Es iſt
noch nicht hinreichend, wenn man dieſen Theil als
einen ſchadlichen ausgiebt, daß man ihn um deßwillen

weg



Vom Bierbrauen ſelbſt. 81
wegſchaffen, und alſo das Kind mit dem Bade hin
auswerfen will. Wie viel Boſes und wahrhaftig Gif—
tiges ſteckt in einem und andern Meterial, welches
aber, wenn es mit den andern Siücken, womit es
die Natur vergeſellſchaftet hat, vereiniget iſt, gut und
recht heilſam wird? Laßt uns alſo vielmehr darauf
denken, die fluchtigen und firen Theile des Hopfens
mit einander zu vereinigen, und jene durch dieſe alſo zu
verbeſſern, daß ſie nicht ſo ſehr zu Kopfe ſteigen; dieſe
aber durch jene geiſtiger, kraftiger und wohlſchmecken—

der zu machen.

J. 24.
Nach meiner geringen Einſicht wird dieſes am

beſten von ſtatten gehen, wenn erſtlich der Hopfen,
der einige Stunden oder wohl einige Tage vorher mit
Salzwaſſer befeuchtet war, mit heiß gemachter Wurze

infundirt wird.“) Mit dem durch dieſe Jnfuſion ge
machten Extract allein vermiſchen die Englander die
Wurze, und das iſt ſodann die geruhmte engliſche Ale.

F. 29.
Wir aber wollen dieſen Extract noch aufheben,

und nachdem wir mit einem Durchſchlage den Hopfen
herausgeſiſcht, denſelben entweder auf die oben be—
ſchriebene Art roſten und auskochen, oder, wie ſonſt
gemeiniglich zu geſchehen pflegt, allein kochen, und
mit dieſem Decoct das Jnfuſum, beyde aber mit
der Wurze, jedoch ohne nochmaliges Kochen, ver—
miſchen. Solchergeſtalt haben wir alles vom Hopfen,
was gut iſt, beyſammen, und durfen nicht beſorgen,
daß er ſchadlich oder kraftlos ſeyn werde.

g. a6.

Jch halte fur beſſer, blos mit heiſſem Waſſer.

F

̃i
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9J. 26.
Es iſt wahr, man brauet viele gute und koſtliche

Biere, ohne dergleichen in acht zu nehmen; aber ob
ſchon an dem Geſchmacke und ubrigen Eigenſchaften
des Getrankes nichts auszuſetzen ſeyn mag, ſo fragt
es ſich dennocn, oh man dabey die Jngredienzien öko
nomiſch, das iſt, ſo genutzt, daß man allen Vortheil
davdn gezogen, oder ob man nicht mit Erſparung der
Jngredienzien, des Feuerwerks und der Zeit, ein eben

ſo gutes Bier durch ſolche chymiſche Handgriffe zuwege
bringen konne?

ſ. 27.
Zur Aufloſung des Hopfens muß man nicht zu

viel, aber auch nicht zu wenig, Wurze nehmen. Zwi—
ſchen dreyßig und vierzig Pfund Waſſer iſt genug auf
ein Pfund Hopfen. Da aber Wurze nicht ſo gut auf—
loſen kann, als bloßes Waſſer, weil ſie ſchon mit vie—

len Malztheilchen beladen iſt, ſo muß ihrer allemal
auf ein Pfund Hopfen mehr, als vierzig Pfund, jedoch
nach der mindern oder größern Starke der Wurze
mehr oder weniger genommen werden.

J. 28.
Das Zeichen, daran man gemeiniglich abneh—

men will, daß der Hopfen genug gekocht ſey, wenn
nemlich die Blatter ſich zu Grunde ſenken, iſt ziemlich
zweydeutig und betruglich. Denn bey dem Verfahren,
wie ich es angegeben habe, da der Hopfen erſt infun—
dirt wird, gehet er allemal eher zu Boden, als wo
er blos gekocht wird, welches auch bey recht durrem
Hopfen in Vergleichung mit friſchem oder feuchtem ge—

ſchiehet. Namlich, es ruhrt ſeine Pracipitation da
her, weil er ſich alsdann recht voll Waſſer oder Wurze

gezogen.
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gezogen. Allein, daher iſt noch nicht zu ſchließen,
daß er ſeine kraſtigen Theile verloren habe, wenn er
ſich alſo zu Grunde ſetzet. Man infundire J. E. Kaf—

feepulver auch nur mit kaltem Waſſer: in einer Stun—
de liegt es alles am Boden, und das oben ſtehende
Waſſer iſt klar. Aber weit gefehlt, daß es dem Waſ—

ſer nun auch ſchon alles, was es in ſich halt, mitge—
theilt haben ſollte. Ja es iſt ſo gar rathſam, daß,
wenn man den Hopfen nur kocht, man auf die Pra—
cipitation deſſelben nicht warte, weil er alsdann viel
Gutes aus dem Decoct, nach der Art eines Schwam—
mes, wieder an ſich gezogen, welches nur dem Nach
biere zu gute kommen kann, es ſey dann, daß man
ſolchen Hopfen auspreſſen wollte, welches ſich wohl

der Muhe verlohnte.

g. 29.
Da ich gern meine Leſſer von der Schadlichkeit

des Hopfenkochens, um ihres eigenen Nutzens Wil—
len, uberzeugen mochte, und ich. ihnen meine eigene,
hierin gemachte Erfahrungen, nicht aufdringen moch—

te, ſo will ich aus dieſem Grunde annoch dasjenige
hier beyfugen, was der wurdige Herr Verfaſſer des
Lehrbegriffs ſammtlicher obonomiſcher und Cameral—

Wiſſenſchaften im erſten Theile des zweyten Bandes,
Seite 527 9. 767 f. hiervon ſagt, und welches alſo
lautet: „Wie iſt aber die rechte Proportion zu treffen,

und welchen Grad der Hitze ſoll man den Hopfen er—
fahren laſſen, um ihn wohl zu nutzen? Dieſe Frage,
deren Aufloſung der Leſer von uns zu begehren hat,
laßt ſich nicht beſtimmt beantworten, bis man ſich
uber die dahin einſchlagende Umſtande verſtanden hat,
zumal die mehrere oder mindere Gute des Hopfens,
deſſelben Alter, auch die Art, wie er verwahret wor

F 2 den,
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den, und endlich der Geſchmack des Trinkers, dabey
ſtark in Anſchlag kommen.

ſ. 30.
Hopfen, der die verlangte gute Eigenſchaft be—

ſitzt, hat mehr Salz und Oel, als ein geringerer.
Friſcher Hopfen laßt ſein Salz und Oel geſchwinder
fahren, als alter. Ja ein Hopfen, der gut aufbehal—
ten, und, ſo zu ſagen, in einen Ballen Harz ver
wandelt worden, iſt ſchwerer aufzuloſen, als derjeni—
ge, welcher nach der gewohnlichen Weiſe in einen
holzernen Kaſten geſchuttet worden. Dieſe Verſchie
denheit des Hopfens, und die Beſorgung, die er er—
fahren, machen eine große Verſchiedenheit in der er—
forderlichen Menge und in der Art, ſeine wohlthuen—
de Theile aufzuloſen, aus. Um Weitlaufigkeiten und
Mißverſtand vorzubeugen wird man den Proceß her—

ſetzen, deſſen wir uns in dieſem Geſchafte mit gutem
Erfolg bedient haben, und wornach ſich leicht die Pro
portionen verandern laſſen, wenn der Geſchmack des
Trinkers und die Oute des Hopfens eine Abweichung
verlangen.

g. 31.
Man beſaß einen vollkommenen guten, von

Blattern und Stangeln gereinigten alten Hopfen, und
wollte im Monat December aus vier und zwanzig
Berliner Scheffeln Gerſtenmalz ſechszehn Tonnen
Bier, zu hundert Maß, jedes Maß zwey Pfund
ſchwer, ziehen; man hatte zugleich die Abſicht, dem
Biere eine angenehme Bitterkeit zu verſchaffen. Zu
Erreichung dieſes Endzwecks wurden hundert Pfund
Hopfen erwahlet, und ſelbige in zwey große, reinli—
che, mit wohl paſſenden Deckeln verſehene holzerne
Geſchirre, gethan, mit einem Pfunde zerfloſſenen

Wein—
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Weinſteinſalz vermiſcht, und darauf zweyhundert Maß
milchwarmes Regenwaſſer gegoſſen. Dieſe wohlver—
deckte Geſchirre blieben zwolf Stunden an einem lau—
warmen Orte ſtehen, nach deren Verlauf das helle
flußige abgeſeihet, unter das, in der Braupfanne be
ſindliche kochende Bier, geſchuttet, und um die Ver—
einigung zu bewirken, wohl umgeruhrt wurde. Man
ließ das Bier nicht weiter mit dem Hopfen kochen,
wohl aber in der Pfanne etwas abkuhlen. Die in
den holzernen Geſchirren ubrig gebliebene grobe Theile
des Hopfens wurden gewohnlich gekocht, und zu ſchwa
chem Biere angewendet, welches davon eine ſtarke,
aber unangenehme Bitterkeit erhielt.

ſ. 32.Dieſe Art, den Hopfen ſeiner Salze und Oele,

ohne merklichen Verluſt zu berauben, iſt meines Wiſ—
ſens, noth neu, und wird manchem gewagt ſcheinen.
Dem ungelehrten, und mit der Scheidekunſt ganzlich
unbekannten Leſer zu Gefallen, will man die Grunde
der angeblichen Vorzuglichkeit recht ſinnlich machen.
Der Thee und das Fleiſch ſollen zum Beyſpiele dienen.
Wer Thee trinkt, der weiß, daß ſiedendes Waſſer
hinlanglich iſt, ſeine balfamiſche Krafte auszuziehen;
man laſſe aber den nemlichen Thee nur wenige Mi—
nuten ſcharf ſieden, ſo wird er ſein liebliches Weſen
verloren, dagegen einen ſcharfen und zuſammen ziehen—
den Geſchmack dergeſtallt erhalten haben, daß man
ſich ſeiner ſtatt der Gallapfel bedienen, und, vermittelſt
eines Zuſatzes von grunem Vitriol, daraus eine gute
ſchwarze Dinte bereiten kann.

4. 33Wer Fleiſch kochet, der verſuche es, und nehme
zwey gleich große, und gleich fette Stucke einerley
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Art Fleiſches, thue jedes. in einen beſondern Topf,
fulle den einen Topf mit kaltem, den andern mit ſie—
dendem Waſſer, verdecke den erſten mit einem wohl—
paſſenden Deckel, und laſſe den andern offen, ſo wird
er, wenn in benden Topfen das Fleiſch lange gekochet,
in dem erſten auf der Oberflache viele Fettigkeiten, eine
kraftige Bruhe, unſchmackhaftes und ausgetrocknetes
Fleiſch; im letztern aber wenig Fett, eine magere
Bruhe, ſchmackhaftes und ſaftiges Fleiſch finden.
Uns ſcheinen die Verſuche, die der geringſte Menſch
ohne Kunſt und Muhe ausuben kann, hinlanglich, die
vorgeſchlagene Art des Hopfenſiedens zu, rechtfertigen,

ob man gleich gerne zugeſtehet, daß dadurch nicht alle
nutzbare Theile extrahiret werden, woran zum Theil
auch wenig gelegen, indem es beſſer, eine Unze nutz—
liches zuruck zu laſſen, als die Kleinigkeit, mit einem
Pfunde ſchadlichen vermiſcht, zu erhalten.

5. 34.
Die letzte Bedenklichkeit, ſo daben zu machen

ware, konnte die Beymiſchung des Weinſteinſalzes
betreffen. Vielleicht wird man furchten, mit derglei—
chen feuerbeſtandigem Laugenſalze ſein Bier zu verder—
ben. Wir muſſen daher den Landwirth mit dieſer, in
der Landwirthſchaft ſo brauchbaren Materie, bekannt
machen. Das gefloßene Weinſteinſalz (oleum tar-
tari per deliquium,) welches man gar uneigentlich
Oel nennet, iſt ein ſtarkes Aufloſungsmittel aller Din
ge aus dem Pflanzenreiche. Ein maßiger Gebrauch
deſſelben befordert zugleich die Garung, und bewah
ret vor der Saure. Was iſt alſo zu unſerm Ende
zwecke ſchicklicher, da wir das Extrahiren der balſami—
ſchen Theile des Hopfens zu befordern, das Bier zum
Garen zu diſponiren, und es vor dem Sauerwerden
zu bewahren wunſchen.

5. 34.
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d. 34. a.
Dem Regenwaſſer haben wir beym Einweichen

des Hopfens den Vorzug gegeben, weil es beſſer, als
jedes andere Waſſer, aufloſet; und der Monat De—
cember iſt, als die Zeit, worin gebrauet worden, des—
wegen angemerket, weil das Bier im Sommer etwas
mehr Hopfen, als im Winter, nothig zu haben pfle
get, folglich derjenige, welcher, unſern Verſuchen zu
folgen, gut finden mochte, von allen Uniſtanden un—
terrichtet ſeyn knne. Wer der angegebenen Urſachen
ungeachtet ſich nicht entſchließen will, die baiſamiſchen
Theile des Hopfens nach der gegebenen Vorſchrift aus—
zuziehen, dem kann man zwar das gewohnliche Ho—
pfenkochen gern gonnen, jedoch rathen wir wohlmei—
nend, dem Hopfen durch das Einweichen in lauwar—
mer Wurze die Aufloſung zu erleichtern, hiernachſt
aber ſelbigen nicht uber eine halbe Sthude mit dem
Biere kochen zu laſſen.« So weit der Herr Verfaſſer.

5. 35.
Jch glaube nunmehro, wichtige Exempel genug

angeführt zu haben, wer ſonſt dieſen wurdigen Ver—
faſſern Glauben beymeſſen und nachahmen will; daher

will ich mich hierbey nicht langer aufhalten, ſondern
vielmehr das ganze Verfahren in einem Zuſammen—
hange vortragen. Daß zu einem quten und geſunden
Biere entweder rohr- oder fließendes Waſſer, oder,
in deſſen Ermangelung, weiches oder weich gemachtes

Brunnenwaſſer erfordert werde, und daß erſteres hier—
zuu beſſer, habe ich bereits weiter oben gedacht. Wenn

nun der Keſſel oder die Pfanne juſt ſo groß iſt, daß
ſie den vierten Theil des zu einem Gebraude Bier no—
thigen Waſſers enthalten, mithin juſt viermal zum
Kochen gebracht werden können; ſo wird zuerſt das
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hierzu nothige geſchrotene Malz, wovon ich hier zwolf
Scheffel annehmen will, und worauf ungefahr ſieben
bis acht Viertel Bier, ohne das Nachbier, gemacht
werden ſoll, in den gehorigen Moſchbottich geſchuttet,
und mit laulichtem Waſſer ein Paar Stunden vorher
angemacht, und ungefahr ſo viel Waſſer darauf ge—
goſſen, daß es wie ein dunner Brey werde, welches
aber recht gut durchgearbeitet werden muß, damit
keine Klumpen darin bleiben.

g. 36.
Wenn nun das Feuer unter dem Keſſel ordent—

lich angemacht worden, und alles ubrige in gehoriger
Bereitſchaft iſt, ſo wird alsdann der erſte Keſſel Waſ—
ſer, wenn daſſelbe ſiedend heiß geworden, in den
Moſchbottich geſchlagen. Wenn nun dieſes heiſſe
Waſſer durch hierzu nothige Rinnen aufgelaſſen wird,
ſo muſſen ein Paar Perſonen mit holzernen Krucken
bey beſtandigem Ruhren ſo lange fortfahren, bis der
Keſſel wieder mit Waſſer angefullet worden; alsdann
wird der Moſchbottich mit Bretern und Sacken gut
zugedeckt, und bleibt in dieſer Verfaſſung ſo lange
ſtehen, bis der zweyte Keſſel ſiedend gemacht worden.

Jn dieſer Zeit nun werden die Krafte aus dem Malze
ziemlich ausgezogen ſeyn. So bald als dann der
zweyte Keſſel zu kochen anfangt, ſo wird der Moſch
bottich wiederum aufgedeckt, und dieſes Waſſer auf
die nemliche Art, jedoch unter beſtandigem Umruhren
des Moſches, wieder barauf geſchlagen, alsdann un—
gefahr noch eine kleine Stunde durchgearbeitet, und
ebenfalls wieder gut zugedeckt. Durch dieſen etwas
heiſſen Aufguß von Waſſer werden die ubrigen Krafte
vollends aus dem Malze ausgezogen. Beny dem drit
ten und vierten Keſſel wird eben alſo verfahren, wie
bereits geſagt worden.

g. 37.
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9. 37.
Bey dem vierten und letzten Keſſel laßt man

höchſtens eine halbe Elle hoch Waſſer zuruck, laßt das
Feuer etwas abgehen, damit das darin gelaſſene Waſ—
ſer nicht koche, und thut alsdann den hierzu nothigen

Hopfen, welcher, wie ich weiter oben angefuhrt, wo
moglich, zwolf Stunden vorher in laulichtem Waſſer,
wozu etwas Weinſteinſalz, oder, in deſſen Ermange—
lung, auch nur etwas ordinaires Salz, gethan wor—
den, hinein, und verfahrt mit ſelbigem in Anſehung
des Kochens, wie ich oben angezeigt habe. Wenn
nun der Hopfen einige Zeit gelinde gekocht worden, ſo
wird die ganze Maſſe des Hopfens in den Moſchbottich
geſchlagen, wohl durcheinander geruhrt, und etwa eine
halbe Stunde recht gut zugedeckt.

ſ. 38.
Nunmehr wird der Keſſel nochmals mit Waſſer

angefullt, kochend gemacht, und alsdann, wenn die
Wurze abgezogen, auf die Trebern gegoſſen, um
hiervon ein ſo genanntes Nachbier zu bereiten. Wie
hiermit ferner verfahren wird, weiß, hoffentlich, jeder,
weßhalb ich mich hierbey auch nicht aufhalten will.

K. 39.
Wer gute Keller hat, kann auch Lagerbier

verfertigen. Dieſes unterſcheidet ſich von den vorher

gehenden nur darin, daß das Malz etwas weniges
ſtarker gedorrt, und mehr Malz, ſo wie auch Hopfen,
dazu genommen wird. Zu dieſem Biere muß man
aber recht dauerhafte Faſſer nehmen, und ſolche beym
Füllen (welches auch nicht zu fruh geſchehen darf) ein
Paar QAuerfinger hoch leer laſſen, die Spunde auch,
mit guter Leinwand verſehen, feſte einmachen, damit
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keine Luft darzu komme. Wenn ſich die Hefen geſetzt
haben, ſo werden die Faſſer alsdann mit friſchem Bie

re, und zuletzt auch mit reinem Waſſer, vollends zu—
gefullt. Auch kann- man dergleichen Bier ganz von
den Hefen ab, auf friſche Gefaße ziehen, und gut
zuſpunden.

J. 40.
So jemand Doppelbier verfertigen wollte, ſo

mußte, wenn zwey Keſſel Waſſer auf den Moſch ge
kommen, und derſelbe genugſam ausgezogen, der
Exiract abgelaſſen werden. Da nun aber die Treber
noch viele Krafte bey ſich haben, ſo muſſen alsdann
barauf nach Befinden noch ein oder zwey Keſſel kochen
des Waſſer gelaſſen, und ſo, wie bey den vorherge—
henden verfahren werden, wovon man nach dieſem
noch ein dunnes, aber doch gutes trinkbares Bier,
erhalten kann, beſonders wenn hierzu noch etwas fri
ſcher Hopfen genommen wird.

F. 41.
Auch kann man die Hopfenwurze durch einen

Zuſatz von Samen und Krautern verbeſſern, als
z. E. durch Wacholderbeeren, Citronenſchalen, Car—
dobenedietenkraut, Nelken, Zittwer, Enzianwurzel,
Lorbeerblatter, Rosmarin, Meliſſe u. m. dergl. Hier—
bey iſt aber zu gedenken, daß man dergleichen Species
nur klar ſchneiden, oder manche ſtoßen, in Sackchen
thun, und bey der Garung ins Bier hangen durfe,
wovon das Bier einen ſehr angenehmen Geſchmack er-
halt. Viele thun auch ſchadliche Krauter unter das
Bier, damit ſolches berauſchen ſoll, welches alsbann
oftmals die heftigſten Kopfſchmerzen verurſacht. Weil
ich dieſes nun als ſehr gottlos zu ſeyn erachte, ſo will
ich deßhalb dergleichen Krauter auch nicht einmal er

wahnen,
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wahnen, damit ſie fur den, der ſie vielleicht noch nicht
kennt, verborgen bleiben.

Je 4rEs iſt bekannt, wie die Englander beſonders

viele Vortheile in Anſehung des Bierbrauens beſitzen,
und daher auch vorzuglich gute Biere brauen. Dieſer
Urſache wegen will ich mit derjenigen kurzen Beſchrei—
bung eines engliſchen Edelmanns, gutes Braunbier
zu brauen, aus dem Muſeo ruſtico ete. dieſes Kapitel
beſchließen. Dieſelbe iſt in einem Schreiben an die
Herausgeber gerichtet, welches alſo lautet.

J. az.
Meine Herren, ich bin einer von denen ſonder—

baren Leuten, welche gerne einige Ueberbleibſel von
der alten engliſchen Gaſtfreyheit in ihrem Hauſe bey
behalten mogen; und in dieſer beſondern Abſicht bin
ich niemals ohne einige Faſſer guten ſtarken braunen
Bieres in meinem Keller, nicht allein zum Beſten
meiner eigenen Familie, ſondern auch ſolcher, welche
kommen und, weggehen, und meiner Bewirthung
wurdig ſind.Sie muſſen wiſſen, ich bin viele Jahre beſon—

ders aufmerkſam auf das Brauen dieſes Bieres ge—
weſen, ſo daß, wenn ich mich wohl befinde, ich ge—
meiniglich ſelbſt bey der Pfanne bin, und auf das
Kochen ſehe.

Jch habe den Einfall gehabt, ich wollte die Art

und Weiſe, wie ich dabey verfuhre der Welt mitthei—
len, und ich habe gedacht, ich konnte es auſ keine leich—
tere Art ins Werk richten, als wenn ich Jhnen die
Nachricht in eineni Briefe ſchriebe. Wenn Sie kei
nen Widerſinn darin ſinden, ſo hoffe ich, den Man—
gel an Genauigkeit werden Sie uberſehen.

Jch
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Jch bin ſehr ſorgfaltig wegen des Waſſers, das
ich darzu nehme Es iſt das mildeſte, welches ich
nur bekommen kann, und dieſerwegen nehme ich es
ſtets aus einem ſaubern reinen Teiche, den ich hinter
meinem Hauſe habe.

Meine Zeit, dieſes Bier zu brauen, iſt im Marz,
welches ich fur die beſte Jahreszeit halte. Jch mache
daher im Anfange dieſes Monats meine Anſtalten dar—
zu, auf folgende Weiſe:

Das erſte, was ich thue, iſt, daß ich ſo viel
Waſſer ſchopfe, als ich zu allen meinen Gebrauden
brauche (denn ich braue nunmehr fur das ganze Jahr,)

und es in meiner Pfanne koche.“) Wenn es gekocht
iſt, ſo wird es in große darzu gehorige Bottiche ge—
than, und an die Luft geſetzt, damit es ſich abkuhle
und reinige, wenigſtens auf eine Woche lang.

Darauf fange ich mein erſtes Brauen an, indem
ich vorlaufig eine hinlangliche Menge von dem brau—
nen hochgedorrten Malze angeſchaffet, welches drey
oder vier Tage vorher, ehe es gebraucht wird, ge—
ſchroten worden, damit es Zeit haben moge ſich zu
erliegen, und zur Garung geſchickt zu machen.

Wenn ein Brautkeſſel voll Waſſer ſo heiß gewor
den, daß er kocht, ſo werden ungefahr drey Viertel
eines Faſſes in den Moſch oder Mſchbottich geſchopft,

und der Keſſel ſogleich wieder angetullt und zum Ko—
chen gebracht. Wenn das Waſſer in dem Moſchbot
tiche in einen ſolchen Stand gekommen iſt, daß man

ſein
Hier muß ich erinnern, daß das Abkochen des Waſ
ſers vielmehr dem Biere nachtheilig ſeh, indem das
Waſſer ja durch zu vieles Kochen einen betrachtlichen
Theil von ſeinen guten Eigenſchaften verliert.

Anmerk. d. hernusgebers.
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ſein Geſicht darin ſehen kann, ſo laſſe ich neun Schef-
fel von dem geſchrotenen Malze aus den Sacken hin
ein ſchutten; dieſes muß mit dem Ruhrſtocke oder der
Moſchgabel beynahe eine halbe Stunde lang wohl
gemoſcht oder gemiſchet und umgeruhret werden, bis
alles Malz durch und durch naß iſt, und ſich mit dem
Waſſer recht vermiſchet hat. Alsdann wird ein Schef—
fel Malz leicht uber die Oberflache hergeſtreuet, und
wenn das Ganze mit den leeren Sacken bedeckt wor—
den, um den Broden darin zu erhalten, eine Stunde
lang ungeſtort gelaſſen.

Zu Ende der Stunde, wenn das. Waſſer in
dem Keſſel kocht, wird das Feuer gedampft, und das
Waſſer ſtehen gelaſſen, bis man ſein Geſicht darin
ſehen kann; darnach wird ſo viel, als nothig iſt, auf
den Moſch geſchopft, bis alles zuſammen, wenn es
ablauft, ein Faß Wurze geben wird; und dies iſt
der Braumeiſter bald im Stande, ſehr genau zu be—

ſtimmen.
Jſt die zwehte Menge Waſſer auf den Moſch

geſchopft, ſo wird ſolches wieder gut umgeruhrt, und
unter einander gebracht; und wenn es abermals he—

deckt worden, noch eine halbe Stunde ruhig gehalten.

Darauf wird die erſte Wurze in einem kleinen
Strome in den Nebenbottich ausgelaſſen, und ein an—
deres Faß heiſſen Waſſers auf den Moſch geſchopft,
welches erſt mit dem Ruhrſtocke wohl umgerührt, und
darauf wiederum zugedeckt, und zwey Stunden lang

in Ruhe ſtehen gelaſſen wird.
Mittlerweile wird die erſte Wurze wieder in den

Keſſel gegoſſen, und ſechs Pfund ſchoner brauner ſa—
menreicher Hopfen hinein gethan, nachdem er erſt zwi
ſchen den Handen gerieben worden. Alsdann wird
ein friſch lodernd Feuer unter den Keſſel gemacht, bis

das
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das Waſſer (Wurze) kocht, und man halt damit ſo
lange an, bis der Hopfen ſinkt; darauf wird das
Feuer gedampft und der Saft in die Kuhlen oder Kuhl
ſtocke geſchlagen.

Wenn er ſich ſo weit verkühlet hat, daß er nur
noch ſo warm, als die Milch von einer Kuh, iſt, ſo
wird einiger Giſcht oder Barme (Hefen) damit ver
miſcht, und es ſtehen gelaſſen, damit es wirke, bis
die ganze Oberflache in lauter Krauſeln erſcheint; als—
denn wird es umgerührt, und wohl unter einander
gemiſcht, und wieder zum Wirken ſtehen gelaſſen.
Dieſes Umruhren wird! dreymal wiederholt, worauf
es gefaſſet, und ſo gelaſſen wird, noch in dem Faſſe
aufzuſtoßen. Wenn das Aufſtoßen beynahe vorbey
iſt, ſo wird das Faß angefuüllet und zugeſpundet, das
zuftloch aber aufgelaſſen.

Wenn man mit dieſem Biere, wovon ich ſchrei—
be, auf dieſe Art umgegangen iſt, ſo wird es ſich ganze
e e n rien heeench ſhon in det folzenden

Was die zweyte Wurze betrifft, deren ich oben
erwahnet habe, ſo wird ſie zu dem nachſten Gebraude
hingeſetzt, wo ſie auf folgende Art gebraucht wird.

Bey meinem zweyten Gebraude verfahre ich ſo

weit, bis mein Malz durch und durch naß geworden,
auf eben die Art, wie bey dem erſten; nachher aber
mache ich die zweyte Wurze meines Gebraudes heiß,
und ſchopfe ſie auf meinen Moſch, wodurch die neue

Wurze
Ob dieſes Kochen des Hopfens gleich engliſch iſt, ſo

werde ich es doch nicht nachthun, weil ich von. dem
Schaden des zu langen Hopfenkochens nur zu gut
uberzengt bin.

Anmerk. d. Herausgebers.
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Wurze einen ſehr betrachtlichen Zuſatz von Starke und

Mildigkeit erhalt.
Die zweyte Wurze von dieſem zweyten Gebraude

mache ich von Waſſer, und hebe ſie auf zu der erſten
Wurze meines dritten Gebraudes, und ſo weiter zu ſo
vielen Gebrauden, als ich machen will.

Jch muß anmerken, daß ich von meinem erſten
Gebraude noch eine dritte Wurze abnehme, welche ich
heiß mache, und auf meinen Muoſch meines zweyten
Gebraudes ſchopfe, wenn die zweyte Wurze abgenom—
men worden; durch dieſes Mittel erhalte ich aus
zweyen Gebrauden noch ein ſehr gutes mildes Bier.

Jch will nicht behaupten, daß meine nur be—
ſchriebene Art, zu brauen, beſſer ſey, als irgend eine
andere; ich bin aber ſehr wohl uberzeugt, daß ſie
keine ſchlechte Art ſey, weil einem jeden mein Bier
gefallt, welches zwar hoch an Farbe, aber ſo klar,
als Waſſer aus einem Felſen, iſt, und geſund ſeyn
muß, weil es aus dem reinen und achten Malze und
Hopfen, ohne irgend durch eine andere ungeſunde Mi—
ſchung, es zu verfalſchen, gebrauet worden. u. ſ. f.

Das Wurzeaufbeben will mir nicht gefallen, weil
dieſes nicht nur mit vieler Unbequemlichkeit verbun—
den, auch wohl nur im kuhlen Marzmonat angehen
kann, weil, wenn in heiſſen Sommertagen gebrauet
werden ſollte, und das Brauen nicht ohne Unterlaß
fortgefetzt werden konnte, dieſe Wurze leicht verderben
wurde, auch, wenn ſolche nicht recht gut aufbewah—
ret wird, viel von ihrem feinen geiſtigen Weſen ver—
lieren muß. Jch wurde lieber hiervon ein leichtes
Bier zum Tiſchtrunke verfertigen. oder an andere
Perſonen als ein dunnes Bier wohlfeiler verkaufen,
oder aber bey dem zweyten Gebraude etwas Malz zu
erſparen ſuchen, und alſo etwas weniger nehmen.
Doch vielleicht findet dieſe Methode auch Liebhaber.

Anmerk. d. Berausgebers.

Funftes
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Funftes Kapitel.

Vom Garen und ubrigen Behandlung
des Bieres.

Juhalt.
4. 1. Von einer guten Garung hangt die Gute des Bieres

ab. h. 2. Zeichen, wenn es nicht ausgegoren. J. 3.
Vorſicht bey der Kalte. ſ. 4. 5. Hefen- Quanti.
tat. ſ. 6. Welche Hefen am beſten und kraftigſten,
und wie ſie zu machen. 9. 7. Beſchaffenheit guter
Hefen. S. 8 10. Was ſind die Hefen? ſJ. 11.
12. Was ſie ſeyn und nicht ſeyn. 9. 13. 14.
Wirkung. S. 15. Prufung. 9. 16. Mittel, ſie
gut zu erhalten. J. 17. 18. Bier zum Fullen.
J. 19. Beweis. 8. 20. 21. Gefaße. 9. 22. 23.
24. Edles Garungsmittel. 5. 25. Nach vollende
ter Garung. ſJ. 26. Unterbrochene Garung. 8. 27.

Nicht helles Bier. F. 28. Uebergornes Bier. J.
29. Bierkeller.

ſ. 1.
Die Gute und Dauer eines Bieres hangt groß

tentheils von einer gehorigen und guten Garung ab.
Dieſe wird durch Hinzuſetzung guter Heſen und einer
maßigen Warme erlangt oder befordert, und muß
daher alle Sorgfalt hierauf verwendet werden, weil
auſſer dieſen das Bier nicht zu ſeiner gehorigen Voll
kommenheit gelangen kann, wenn auch vorher alles
noch ſo genau und gut bearbeitet worden ware. Durch

diefes
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dieſes Garen werden die in dem Biere befindlichen m
ueteTheile mehr aufgeloßt, und nach und nach feſter mit J

einander verbunden, auch der ekelhafte ſuße Geſchmack

verliert ſich, und das Bier bekommt alsdann eine
Dauerhaftigkeit und angenehmen Geſchmack.

u

ſ. 2.
So lange das Bier wahrend der Garung noch

J

ſuße ſchmeckt, ſo iſt es ein ſicheres Zeichen, daß es ĩ
noch nicht ausgegoren, die Salz. und Oeltheilchen J1

gen Theile noch nicht abgeſondert ſind. Dieſe Abſon 11
noch nicht mit einander verbunden, und die ſchleimi— n

K. 3. lJ

derung der Erdtheile erfolgt alsdann durch die fort— I

dauernde Garung, welche iheils zu Boden fallen,
J

theils in die Hohe gehen, und unter dem Ramen als
J

Unter- und Oberhefen bekannt ſind. I

vn

Bey großer Kalte kann demnach (weil die Ga—
rung durch eine maßige innere Warme erhalten und
fortgeſetzt werden muß) dieſe ſo nothige Garung nicht

von ſtatten gehen, weshalb alſo das Bier ſorgfaltig
bey einer temperirten gleichmaßigen Warme in kalter nnWitterung erhalten werden muß, damit ſolches ge— un

nugſam ausgaren konne. Dohingegen kann das Bier
im  Sommer bey allzu großer Hitze ſehr leicht, und
beſonders bey Gewittern, ſich übergaren, welches

J

n

l

demiſelben eben ſo nachtheilig, als zu weniges Garen,
L

leicht, matt, auch ſauer wind. Es iſt daher als eine E
iſt, nur daß das Bier bey allzuvielem Garen alsdann in

Hauptregel zu merken, daß man einen, ſo viel nur
moglich gleichen, Grad der Warme beobachte, und in
ſeinem Biere weder zu kalt, noch zu warm, die Hefen
geben laſſe. Wer ſich des Reaumurſchen Thermome—

ters] bedienen, und die Warme zwiſchen dem 2oſten

G und
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28ſten Grad beobachten kann, wird hiervon vielen
Nutzen haben. Das allgemeine, aber auch unſichere
Kennzeichen, iſt, daß jemand die Hand bis an den
Ellenbogen in das Bier ſteckt, und wenn ſolches lau—
warm, oder daß es milchwarm befunden worden, als—
dann werden die Hefen hinein gethan; allein im Som—
mer muß man das Bier mehr, als im Winter, ab—
kuhlen laſſen.

g. 4.
Auch muß man die gehörige Quantitat von gu

ten Hefen wohl in acht nehmen, damit die Wurze
weder zu wenig, noch zu viel bekomme, weil auch
dieſes alles das, was im vorhergehenden ſ. vom zu
wenigen oder zu vielem Garen geſagt worden, verur
ſachen wurde. Denn bekommt das Bier zu we—
nig Hefen, ſo bekommt es einen ſußlichen und un—

angenehmen Geſchmack, wird trube, und alſo auch
ungeſund, und hat dabey wenig Geiſt. Wird dem
ſelben zu viel Hefen gegeben, ſo kommt es in eine zu
heftige Garung, wodurch ſolches leicht und weniger
geiſtreich wird.

J. g.
Nun entſtehet zwar hieraus mit Recht die Fra—

ge: Wie viel ſoll man denn dem Biere Hefen geben,
damit deren nicht zu viel oder zu wenig ſind? Dieſe
Frage iſt ſchwer geradezu zu beſtimmen, weil hier viel
Nebenumſtande vorkommen, welche alle in Erwagung
gezogen werden muſſen. Die Starke oder Schwache
der Wurze, der viele zugeſetzte Hopfen, die gute oder
üble Beſchaffenheit des Hopfens, die guten oder ſchlech—
ten Hefen, alles dieſes hat einen Einfluß auf die Men—
ge der zuzuſetzenden Hefen. Hierbey iſt nun die Er—
fahrung die beſte Wegweiſerin. Es iſt auch ſehr gut,

wenn
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wenn man eine kurze Zeit vorher, ehe dem Biere die
Heſen gegeben werden ſollen, bey gelinder Warme die
Heſen ſelbſt mit etwas Zucker, etlichen Kannen Wurze

und ein wenig Waizenmehle vermiſcht, welches ſo
viel bewirkt, daß ſie eher zu arbeiten anfangen, mit
hin auch das Bier bald in Garung bringen.

J. G.
Die Spundhefen ſind beſſer, als die Boden—

hefen, und die Bottichhefen die kraftigſten, beſon—
ders von guten Bieren. Ferner wenn die guten He—
fen etwan fehlen, das heißt, nicht genug vorhanden,
und auch keine zu bekommen waren, ſo kann man ſich
ſelbſt welche machen. Man nimmt hierzu etwas Wur—
ze, ein wenig Sauerteig, welcher flußig gemacht, und
etwas Gerſten: und Rogaenmehl darzu gethan, als-
dann alles zuſammen mit tetwas Hefen in Garung ge
bracht, und hebreucht.

ſ. 7.
Wie gute Hefen beſchaffen ſern muſſen, damit

ſie die gehorige Wirkung thun, hiervon ſagt der Herr
Verfaſſer des chymiſchen Lehrbegriffs ſolgendes:

„Endlich ſind noch die Hefen das, was zum Biere er—
fordert wird, ob ſie ſchon nicht als ein Jngredienz
oder ſolche Sache, daraus das Bier beſtehet, ſon
dern nur als ein Hulfsmittel anzuſehen ſind, welche
diejenige Bewegung erreget, ohne welche alle ober—
wahnte Jngredienzien nicht zun Biere werden. Sie
ſind ſchlechterdings nothwendig, gleichwie es nothig
iſt, daß eine Garung bey dem Bierbrauen vorgehen
muß. Finden ſich ja ſolche Biere, wo man keine
Hefen hinzu zu thun noöthig hat, ſo ſind es ſolche, die
aus Waſſern gebrauet werden, welche an und fur
ſich ſchon ein Garungsmittel bey ſich haben. Der—

G 2 gleichen
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gleichen iſt das aus dem Sauerbrunnen zu Wildun-
gen, und andere mehr. Dieſe haben von dem allge—
meinen fluchtigen Sauerſalze bey ſich. Eben daſſelbe
iſt zwar ein geheimes, aber auch das edelſte und wirk—
ſamſte Ferment, wovon ich weiter unten zu reden Ge—
legenheit finden werde.

g. 8.
Was ſind aber die Hefen? Sie ſind ein erdiges

Gemenge, worin ſich, nebſt einer guten Quantitat
Oeltheilchen, auch noch ein Theil Sauerſalz, welches
aber in die Oeltheilchen verwickelt iſt, aufhalt. An
der erdigen Beſchaffenheit wird niemand zweifeln.
Was aber die Oel- und Sauertheilchen, die darin
enthalten ſeyn ſollen, anlangt, dieſe offenbaren ſich in
der Deſtillation des Brandtweins aus den Hefen.
Was iſt aber der Brandtwein anders, als ein ſauer—
ſußer Liquor, oder ein ſolcher, wo die Oeltheilchen mit
einigen ſauern Salztheilchen vermiſcht ſind. Eben
daher kommt es, daß der Brandtwein, weil er einer—
ley Natur mit den Hefen hat, wenn man die alkali—
ſche Erde ausnimmt, in der Garung ſo gute Dienſte
leiſtet. Man kann auch ſicher glauben, daß alle ver—
ſußte Sauern (acida dulcificata, oder was ſonſt das
Oel und Salz, beſonders, wenn ſie zart und fluchtig,
zuſammen vereinigt in ſich hat, mit den Hefen bey
dem Garungsgeſchafte gleiche Tugend beweiſen werden.

g. 9.
Das ſind die Hefen uberhaupt betrachtet. Wenn

man ſie aber ſo, wie man ſie findet, betrachten will,

ſo ſind ſie von verſchiedener Wirkung, worauf man beym
Bierbrauen wohl acht zu geben hat. Jch will nicht
ſagen von alten, ſauern] oder ſchimmlichten. Denn
von dergleichen laßt ſich leicht gedenken, daß ſie ver—

mieden
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mieden werden muſſen. Jhr ſchimmlichter, fauler
und ſauerlicher Geſchmack pflanzet ſich durch das gan—

ze Gebraude fort, und die boſe Beſchaffenheit breitet
ſich eben ſo ſehr durch die Garung aus, als die gute,
ſo wenig auch davon vorhanden ſeyn mag. Es ver—
ſteht ſich allezeit, gute friſche Hefen, wenn man ver—
langt, daß eine zur Garung geneigte Sache damit
angeſtellet werden ſoll.

ſö. 10. 1Nun giebts aber Bottich- und Kaßhefen;
und unter dieſen iſt wieder ein Unterſchied unter den
Spundhefen oder Geſcht; und unter denen, die
am Boden des Faſſes (Unterhefen) liegen bleiben.
Die Bottichhefen ſind die kraftigſten. Sie haben
ſich noch nicht abgearbeitet, und ſtecken noch voll von
den edelſten Theilchen, die einem Biere eine gute Art
geben konnen. Die Spundhefen ſind die ſubtilſten;
es hat ſich auch wahrend dem, daß ſie uber der Fluſ—
ſigkeit geſchwebt, noch der zarte und durchdringende
Geiſt der garenden Sache damit vermengt. Man
kann daher von ihnen die beſte Wirkung erwarten.
Was aber diejenigen anlangt, die am Boden liegen
(Unterhefen,) ſo ſind ſie zwar nicht zu verwerfen,
wenn ſie noch friſch, und nicht ſauer, ſondern von
einem Faſſe ſind, wovon das Bier bald, nachdem es
ausgegoren, abgezogen iſt. Wo man aber jene Sor—
ten, ich meyne Bottich- und Spundhefen, haben
kann, ſollen ſie allerdings den andern vorgezogen
werden.

ſ. 11.
Je beſſer die Hefen ſind, deſto edler wird das

dadurch in Garung gebrachte Getrank. Ein ſonſt
ſchlechtes Bier wird dadurch zu einem außerordentlich

G 3 guten,
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guten, wenn die Hefen von einem koſtlichen Biere
genommen werden. Ja, bedient man ſich der Wein—
hefen, die nicht ſauer ſind; nimmt man gar einen
Theil von den Hefen eines abgezogenen Sectfaſſes
von Ungariſchen oder anderm ſußen Weine, ſo wird
es einen Trank geben, der vortreflich iſt. Es iſt aber
beſonders, daß, obwohl dergleichen Bier noch ganz
vorzugliche Hefen abſetzt, dennoch ſelbige merklich
ſchiechter worden ſind, als das Ferment war, wovon
ſie gekolhmen waren; und dieſe Abnahme an der

Güte zeigt ſich von einem Gebraude zum andern im—
mer mehr. Daher man bedacht ſeyn muß, immer
wieder ein neues edles Ferment zu verſchaffen: wo ſich
nicht unſre Brauerey bis auf den unterſten Grad her—
unter verſchlimmern ſoll, niemals aber von ſchlechtem
Biere Hefen zu nehmen, ſondern lieber ſelbſt welche
zu machen, wie ich bald zeigen werde.

J. 12.
Die Hefen ſind, wie man aus dem Beygebrach-

ten ſchon erſehen mag, ganz und gar nicht dasjenige,
wofur ſie viele anſehen, namlich ein Auswurf und
Unreinigkeit, welche das Bier oder ein anderes ga—
rendes Weſen von ſich ſtoßt. Sie ſind vielmehr ein
Mengſel von den edelſten und kraftigſten Theilen, die
eine Flußigkeit in Bewegung ſetzen, und ihr von ihrer

Art eine Beſchaffenheit geben. Daß ſie aber kein Un—
rath ſind, den das Bier nicht ieiden kann, erhellet
daher, weil, je vollkommener das Bier gerathen, deſto
weniger laßt es Hefen ubrig bleiben. Je ubereilter
und unvollkommener die Garung iſt, deſto mehr be—
kommt man derſelben. Daher haben auch die edelſten
Weine die wenigſten Hefen. Dieſes verſtehet ſich
hauptſachlich von den Unterhefen, und es laßt ſich
aus der Menge derſelben ein Schluß auf die ſchlechte
Beſchaffenheit des Getranks machen.

J. 13.
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J. 13.
Die Wirkung derſelben kommt darauf an, daß

die gleichartigen Theilchen der Hefen diejenigen, in
der in die Garung zu ſetzenden Flußigkeit ergreifen,
nach der Art, wie alle Dinge von einerley Art ſich
zu verbinden pflegen. Weil nun bey den erſtern ein
treibender Geiſt iſt, welchen man das milde Gas zu
nennen gewohnt iſt, und ſich nicht nur aus dem Ge—
ruche der Hefen, ſondern auch aus dem Spiritu, der
von garenden Flußigkeiten aufſteigt, und erſtickend iſt,
offenbaret, ſo entſtehet eine Bewegung, die ſo lange
anhalt, als noch Theilchen da ſind, die ihres gleichen
noch nicht gefunden, und ſich mit denſelben noch
nicht verbunden haben.

ſ. 14.
Zu gleicher Zeit werden die noch etwas grobern,

und z. E. aus Salz, Del und Erde beſtehenden Kor—
perchen, durch das Hin- und Wiedertreiben in der
Flußigkeit, um ſo viel leichter getrennt, etwan auf
die Art, wie das Kuchenſalz im Waſſer um ſo viel
eher ſich aufloßt, wenn es darin hin und wieder be—
wegt wird. Es kommen auf dieſe Weiſe diejenigen
Malztheilchen, welche im Kochen nur groblich aufge—
loßt waren, durch die Garung noch beſſer außer ihrer
Verbindung, ich ſage, aus der hetereogeniſchen Ver—
bindung, da Salz, Del und Erde mit einander vermengt
ſind; gelangen aber eben dadurch ſogleich zu einer homo
geniſchen Vereinigung, wo das Oelichte mit dem Oelich-

ten, das Salzige mit dem Salzigen, naher zuſammen
tritt, und zuerſt eine weinartige Miſchung ausmacht, das
iſt, eine ſolche, wo der olichte Theil den ſalzigen eini—
germaßen uberziehet und einwickelt, welches eine Suſ

fig- und Annehmlichkeit auf der Zunge verurſacht;

G 4 dahin



104 Erſter Abſchnitt. Funftes Kapitel.

dahingegen, wenn die Garung weiter fortgeſehßt wird,
das Salzige die Oberhand gewinnt und ſeine Scharfe

Jauf der Zunge ſpuren laßt, in welchem Falle man die
Flußigkeit Eßig nennt.

ſ. 15.
Hefen, die alſo keinen ſtarken Geruch mehr ha—

ben, ermangeln des Geiſtes, der durch ſie eine Fluſ—
ſigkeit in Bewegung ſetzt; und die keine Bewegung
erregen konnen, die ſind zu dem Endzwecke, wozu
man ſie haben will, ganz und gar nichts nutze. Man
geht daher allezeit am ſicherſten, wenn man ſie nicht

nur nach dem Geruche prufet, ſondern auch im Klei—
nen eine Probe damit macht, welches ſie die Anſtel-
lung nennen, ehe man ſie einem ganzen Gebraude
anvertrauet.

J. 16.
Nunmehr ſchlagt der Herr Verfaſſer noch fol—

gende Mittel, um die Hefen lange gut zu erhalten,
vor. „Man ſchlagt die Hefen von einem friſch ge—
braueten Biere in ein Tuch oder reine Serviette, und
legt ſie in die Aſche, die etwas hoch aufgeſchuttet, und
wohl zuſammen gebruckt werden muß. Die Aſche
ziehet in dieſen Umſtanden alle Feuchtigkeit davon an
ſich, daß die Hefen, wie ein ſtarker Teig, werden,
welches in einem Tage zu Stande kommt. Man
kann ſie auch nur unter einer Kelter hart auspreſſen.
Aus dieſem Teige formirt man dunne Kuchen, und
trocknet ſie auf Horden an der Sonne, odber an gelin—
der Ofenwarme, wiewohl ihre Austrocknung etwas
ſchwer hergehet. Hernach zerreibet man ſie, und
hebt ſie in einem Sackchen auf, welches an der freyen
Uuft hangt. Bedarf man ihrer, ſo nimmt man davon,
ſo viel man will, und mengt ſie mit warmen Biere
oder Wurze an. Es durfte aber, ſagt ein beruhmter

Mann
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Mann (der Herr. von Juſti) beſſer ſeyn, wenn man
ſie in eine ſteinerne Flaſche thate, dieſelbe verpichte,
an einem ſchattigen Orte, einige Ellen tief in die Erde
vergrube, oder in einen kuhlen Brunnen verſenkte.
Auf dieſe Art wurde nicht die geringſte Verderbniß zu
beſorgen ſeyn.e

g. 17.
Da ich nun von guten Hefen, auch von Ver—

fertigung derſelben, genug angefuhrt zu haben glaube,

ſo will ich nun weiter von dem in der Garung befind—
lichen Biere zum Fullen in die Gefaße ubergehen.
Auch in Anſehung der Gefaße, worauf das Bier vol—
lends abgaren ſoll, befindet ſich ein Unterſchied. An
den mehreſten Orten hat man die Gewohnheit, daß
das Bier auf einen großen Garungsbottich geſchlagen,
und ihm hier die Hefen gegeben werden, welches auch

an und fur ſich gut iſt, weil auf dieſen Fall das Bier
mit den Hefen gehorig vermiſcht werden kann. Al—
lein, das Bier (wie manche auch thun) auf dem Bot
tiche abgaren zu laſſen, dieſes iſt fehlerhaft und nicht

anzurathen. Es wurde zu weitlauftig werden, wenn
ich alle die Umſtande diesfalls hier anfuhren ſollte,
zumal da es eine langſt erprobte Sache iſt, wie es
nemlich beſſer ſey, daß man das Bier, ſo bald es auf
dem Bottiche zu garen angefangen, alsdann auf
hierzu ſchickliche Gefaße fulle, und da vollends ab—

garen laſſe.

ſ. 18.
Hier fragt ſichs nun aber, welches beſſer ſey,

ob man das Bier ſogleich auf Tonnen fulle und da
abgaren, oder ob man ſolches lieber auf einem oder
ein Paar großen Faſſen thue, und auf dieſen gehorig
garen laſſe? Es iſt unſtreitig gewiß, daß ein Bier,

G 5 welches
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welches auf großem Gefaße ordentlich gegoren, beſſer
werde, als wenn ſolches auf vielen kleinen Gefaßen
geſchieht. Denn wenn die Garung in großen Quan
titaten beyſammen angeſtellet wird, ſo erhalt man
dadurch nicht nur ein ſtarkeres, ſondern auch ein ge
ſunderes Bier. Dieſes wiſſen auch die mehreſten Ei—
genthumer von Weinbergen, welche daher niemals
ihre Weine auf kleinen, ſondern auf großen Gefaßen,
vergaren und abbrauſen laſſen, und dieſes laßt ſich
auch auf alle in Garung kommen müſſende Sachen ap
pliciren. Jch ſage alſo, es iſt gut oder beſſer, und kann
es aus Erfahrung empfehlen, das Bier auf ein Paar
(nach Verhaltniß des Brauurbars) großen Faſſern ab
garen, und alsdann erſt auf Tonnen oder kleineres
Gefaß ziehen zu laſſen.

J

J. 19.
Zu mehrerm Beweiſe deſſen, was ich jetzt geſagt,

will ich hier zugleich dasjenige mit bemerken, was der
wurdige Hr. Verfaſſer des chymiſchen Lehrbegriffs
hiervon ſagt. „Es iſt (heißt es), das rathſamſte,
wenn man ſiehet, daß die Garung ihren Anfang ge
nommen, mit dem Biere auf die Faſſer zu eilen.
Von dieſer Art Gefaßen kann man ſagen, daß ſie
ſehr wohl ausgedacht ſind, die garende Bewegung zu
unterhalten. Denn gleichwie es dabey an dem Luft—
zuge nicht fehlet, welcher auch durch Einſetzung des
Spundes noch gemindert werden kann; alſo dienet
das Gewolbe darzu, daß die aufſteigenden Blaſen
nach dem Liquor geſtoßen, und die Bewegung in ſich
ſelbſt zuruck gekehret wird. Es geſchiehet dadurch in
der Flußigkeit, was in einem Reverberir-Ofen mit
dem Feuer vorgehet. Dort wird die Hitze, und hier
die Bewegung, verdoppelt. Da aber eben das die
neue Miſchung des Bieres vollkommener macht, daß

es
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es wohl durchgearbeitet werde, ſo kann man ſehen,
wie viel das Gebaude der Faſſer zur Gute des Bie—
res beytrage.

g. 20.
Jnzwiſchen ſind große Faſſer beſſer, als kleine.

Einerley Bier, das in einem großen und einem klei
nen Faſſe ſeine Garung vollendet, fallt ſehr verſchie—

den aus. Die Urſache zeigt die Naturlehre. Die
Luftblaſen gehen in den großern einen langern Weg,
auf welchem ſie alle Augenblicke mit mehrer Geſchwin—

digkeit ſteigen. Mehr Geſchwindigkeit macht eine
großere Bewegung. Durch die ſtarkere Bewegung
aber wird abermals die Flußigkeit beſſer durchgearbei—
tet, und wenn ſie ſich dann an das Gewolbe mit meh—
rer Force ſtoßen, ſo aehen ſie auch wieder um ſo wei
ter zuruck, weiches alles zu dem Zwecke cooperirt,

daß die grobern Partikelchen zerrieben, ſubtil gemacht,
und in die geheimſte Verbindung mit den andern gei—
ſtigen Theilchen eingefuhret werden.

9. 21.
Nicht aber 'allein das iſt die Urſache, warum

die Garung auf einem. großern Faſſe vollkommener

wird, als auf einem kleinern, ſondern es beruhet auch
darauf, weil die Warme, die das Bier noch hat,
wenn es aufgefullet wird, darin langer anhalt, und
das Spundloch bey einem großern Faſſe nach Pro—
portion kleiner iſt, als bey einem kleinen. Folglich
wird damit die Garung langſamer auf dem erſten, als
auf dem letzten. Und das iſt fur ſich allein ſchon Be—
weiſes genug, daß eine langſame Garung einer be—
hendern weit vorzuziehen ſey. Eben daher folgt auch,
daß die Hefen von einem großen Faſſe vorzuglicher
ſind, als die von einem kleinen.

ſ. 22.
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9. 22.
Aus eben dieſem Grunde, namlich die Garung

zu veredeln, ſagt der Herr Verfaſſer, muß das allge-
meine fluchtige Sauerſalz dienlich ſehn. Man wen—

det es ſchon wirklich an, indem man die Faſſer ſchwe—

felt. Aber es giebt noch eine Methode, die beſſer
iſt, und Stahl weiß von dieſem Mittel, die Ga—
rung zu befordern und zu veredeln, nicht ruhmlich ge—
nug zu ſprechen.

g. 23.
Die Manler, es zu bereiten, iſt dieſe. Man

bereitet ſich ein Geruſte von dunnen holzernen Sta
ben, dieſes bedeckt man mit leinenen Tuchern, die
mit einer (Potaſche) Lauge angefeuchtet worden ſind.
Es konnen auch noch unter dem Geruſte mehr ſolche
benetzte Tucher auſgehangen werden. Hierauf zundet
man in einem Tiegel, der unter dem Geruſte ſtehet,
Schwefel an, und laßt denſelben ſo langſam, als
moglich,, verbrennen. Dee Schwefeldampf legt ſich
in die Tucher, und ſein ſaurer Spiritus verbindet ſich
mit dem Laugenſalze, von deſſen Aufloſung die Tucher
angefeuchtet worden. Wenn die Tucher trocken wer—
den wollen, befeuchtet man ſie aufs neue mit Lauge,
und halt ſo lange mit dieſer Operation an, bis daß ſie
ſich recht vollgezogen haben.

g. 24.
Hierauf werden ſie in reinem Brunnenwaſſer

ausgelaugt, und nun befindet ſich das fluchtige allge—
meine Sauerſalz, das vorhin im Schwefel war, in
dem Waſſer, aus welchem es mit leichter Muhe, und
nur vermittelſt einer Lampe, uberdeſtillirt werden kann.
Solches mit einer garenden Materie vermiſcht, henmt

zwar
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zwar einigermaßen die Bewegung, macht ſie aber
auch vollkommener, und die Flußigkeit wird dadurch
geiſthafter.

J. 29.
Nun iſt noch zu erinnern, daß wenn das Bier

auf den Faſſern abgegoren, ſo daß nur noch wenige
Hefen zum Vorſchein kommen, ſo muſſen endlich die
Faßer etwas aufgefullet werden, damit man die Ober
hefen vollends heraus bekomme. Dieſes Auffullen
thun nun einige mit Biere, andere mit Waſſer. Letz—
teres iſt beſſer als erſteres, und zwar darum, weil
wenn junges Bier mit altem aufgefullt wird, ſolches
vielleicht ſchon einige Saure bey ſich haben, mithin
dasjenige Bier, welches damit aufgefullet worden,
verderben kann. Wird es wiederum mit jungen, noch
nicht gegornem Biere, angefullet, ſo kann dieſes aufs
neue eine Garung verurſachen. Um nun alles dieſes
zu vermeiden, ſo iſt das beſte und ſicherſte, die Ge
faße mit reinem Waſſer aufzufullen.

J. 26.
Es fugt ſich aber auch bisweilen, daß die Ga—

rung durch verſchiedene Vorfalle unterbrochen wird.
Dieſes geſchiehet nun theils durch Gewitter, theils
auch, daß das Bier zu kalt geworden. Sind nun
Gewitter Urſache, daß das Bier etwa in eine über—
triebene Garung gerath, und leicht in eine Eßigga—
rung ubergehen kann; ſo iſt mir hierwider kein beſſer
Mittel bekannt, als daß man, wo moglich, die in
Garung befindlichen Gefaße alsbald in einen recht
kühlen Keller bringt, damit die Garung, ſo lange die
Gewitter dauern, aufhoren muß. Jſt die Garung
aber durch die Kalte unterbrochen worden, ſo muß
man etwas, Wurze! heiß machen, und hinein gießen,

damit
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damit das Bier die gehorige Warme wieder bekomme,
und aufs neue in Garung geſetzt werde.

g. 27.
Eben ſo geſchiehet es auch ſehr oft (und bey

manchen beſtandig,) daß das bereits abgegorne Bier
nicht ganz helle werden will. Dieſer Fehler entſteht
nun, entweder von nicht gut zubereitetem Malze, oder
auch, wenn das Bier nicht genugſam gegoren hat.
Wenn dieſer Fehler von ſchlecht zubereitetem Malze
herruhrt, ſo kann man ihn in etwas verbeſſern, wenn
man etwas geraſpeltes Hirſchhorn hinein thut. Jſt
aber die ſchlechte Garung die Urſache hiervon, ſo weiß
ich kein beſſer Mittel, als daß man das Bier aufs
neue in Garung bringe, und alsdann gehorig abga—
ren laſſe.

g. 28.
Wenn aber, wie ſolches auch oftmals geſchie—

het, das Bier ſich ubergoren, und ebenfalls dicke iſt,
oder aber etwa einen ublen Geſchmack vom Faſſe be—

kommen hat, ſo kann man dieſen Fehler auch dadurch
etwas verbeſſern, wenn man etlichemal hintereinander,

ein Stuck friſches hausbacken Brod, ſo heiß, wie
es aus dem Ofen kommt, auf das Spundloch legt,
und darauf kalt werden laßt.

g. 29.
Auch iſt noch zu bemerken nothig, daß man,

bey großer Hitze im Sommer, ſein Bier, um es fur
dem Sauerwerden zu verwahren, in recht friſche Kel—
ler bringen, oder noch beſſer, wer eine Eisgrube hat,
ſolches dahin ſchaffen laſſe. Es iſt aber auch nicht
genug, daß das Bier in friſche Keller kommt, ſon
dern es muß auch ein jeder darauf Bedacht nehmen,

daß
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daß die Kellerluft (wie ich ſolches an vielen Orten be—
funden) nicht dumpfig, ſondern rein ſey. Die Keller
muſſen daher reinlich gehalten, der Fußboden dann
und wann, ſo wie auch die Kellerlager und Faſſer,
abgewaſchen, und von Hefen und andern Unreinigkei—
ten geſaubert werden. Auch muß, wie ich ſchon er
wahnt habe, Milchwerk und Speiſen, kurz alles,
was die Luft verunreinigen kann, darin nicht gedul—
det, und ofters friſche Luft hinein gelaſſen werden.
Die Keller zuweilen auch mit Wachholderbeeren oder
Reiſig auszurauchern, wird hier zugleich noch, als
gut und nothig, erinnert.

Sechstes
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Sechstes Kapitel.

Von dem Halberſtadtiſchen Breyhanbrauen,
nebſt einem Nachtrage, vom Brauen der
engliſchen Ale, und Anſchlag uber ein Gebraude

Braun- und Weißbier.

Jnhalt.
J. Von dem Halberſtadtiſchen Breyhan. h. 1.

Malzvorbereitung. ſ. 2. Feuerung. h. 3. Za—
pfenziehung, und Wurzkochung. 9. 4. Vertheilung
der gekochten Wurze. J. 5. Kofent. H. 6. Hefen.
g. 7. Fullwurze. 9. 8. Beweis ſeiner Geiſtigkeit.
J. 9. Vortheile. J. 10. Grundregeln. J. 11.
Tonnenſchoppen. II. Vom Brauen der engli—
ſchen Ale. q. 12. H. 13. Zubereitung der Gerſte.
G. 14. Der Gefaße. 9. 15. Extract des Maljzes.

S. 16. Hopfen. 9. 17. Epeiſebier. III. G. 18.
Braunbieranſchlag. ſ. 19. Weißbieranſchlag.

J. Von dem Halberſtadtiſchen Breyhanbrauen.

ſ. 1.
Fur das erſte wird das Malz zum Breyhan eben

ſo, wie das Braunbiermalz, gewurft, und wenn z.
E. vier und ſechszig Tonnen Breyhan gebrauet wer—
den ſollen, ſo werden hierzu vier und ſechszig Scheffel
Malz abgemeſſen, recht ſtark eingeſprengt, geſchro
ten, in das Brauhaus geliefert, und dazu funf Pfan
nen Waſſer, zwanzig, Tonnen haltend, gebraucht.

Hiervon



Hiervon werden ungefahr ſiebzig Tonnen Breyhan
aus dem Brauhauſe kommen. Da aber im Keller
durch das viele Hefenausſtoßen und zum Auffullen
vieles aufgehet; nachſtdem von dem Volke, wegen
ſeines delicaten Geſchmacks, vieles getrunken wird,
auch im Herrenhaushalten gar leicht eine oder zweiy
Tonnen verbraucht werden; ſo kann man nach deſſen
Abgang von ſolchem Brauen von vier und ſechszig
Scheffeln Malz auch nicht mehr, als vier und ſechs—
zig Tonnen Breyhan, wirklich verkaufen, worauf
alſo ſcharf gefehen werden muß.

g. 2.Zweytens wird fruh um ein Uhr Feuer ange—

macht, gegen drey Uhr muß die erſte Pfanne kochen,
und in den Moſchbottich geſchlagen werden. Die
Pfanne wird wieder gefüllet und unter gefeuert; ſo—
gleich aber werden zehn Tonnen, d. i. eine halbe
Pfanne voll, kaltes Waſſer in den Moſchbottich zu
der erſten Pfanne ſiedendem Waſſer gelaſſen, damit
es halb kalt werde, und dann wird alles Schrot or—
dentlich eingemiſchet. Wurde man das Malz zu heiß
einmoſchen, ſo müßte man befurchten, daß es einen
Brey gabe, und ſich nicht der Abſicht gemaß mit
Waſſer vermiſchte. Wenn nun mit Fleiß alles wohl
durchgearbeitet worden, ſo wird dieſe Moſche mit
einer Harke oben fein gerade. gezogen, unterdeſſen
hurtig das Geſtelle in den Stellbottich gemacht. Kocht
nun die andere Pfanne Waſſer, ſo iſt es nun halb
funf Uhr, und wird ſelbige auch in den Moſchbottich
geſchlagen, tuchtig gearbeitet und unter gefeuert. Wenn

nun die Moſche, die aus zweyen Pfannen heiſſen
Waſſers beſtehet, eine Stunde geſtanden, ſo wird
ſolche halb ſechs Uhr auf den Stellbottich geſchla—
gen, der Moſchbottich aber, nebſt den Kuhlfaſſern,

H mit
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mit großem Fleiße ſauber ausgewaſchen. Um ſechs
Uhr muß die dritte Pfanne kochen, und dann ſogleich
auf das Gießbret in dan Stellbottich geſchlagen wer—

den. Nun wird etwas kaltes Waſſer in die Pfanne
geſchlagen, und brav darin umgeſpuhlt, damit die
Pfanne nicht verbrenne; unter ſolcher Zeit aber wird

J g. 3.
Drittens der Zapfen vom Stellbottiche gezogen,

das Trube ſo lange wieder in den Bottich geſchüitet,
und mit Vorſicht der Zapfen wieder gezogen, bis das
Gut recht helle und klar folget. Mit dieſem Abge—
laſſenen fullet man die Pfanne und feuert unter; auf
dem Stellbottiche aber laßt man annoch anderthalb
Pfannen voll, das ſind dreyßig Tonnen, kaltes Waſ-
ſer auf das Gußbret laufen. Nun ſind funf Pfannen
Wiſſer darin, namlich drey Pfannen voll ſiedendes
und zwey Pfannen voll kaltes. Gegen acht Uhr wird

die erſte ſo genannte Wurze kochen, welche dann bey
gelindem Feuer bis neun Uhr kochen muß. Hier fin

det man nun lauter zuſammen geronnene Klumpchen,
als Erbſen groß, welche die mehlichten Theilchen vom
Malze ſind, die vermittelſt des langen Kochens zu—
ſammen gehen, und durch die Garung hiernachſt zu
Hefen oder Barme werden.

8

Y 4.
Wenn nun dieſe Wurze, welche zuckerſuße ſchmeckt,

und das vollkommenſte vom ganzen Malze iſt, eine
Stunde gekocht worden, ſo wird ſolche in die drey
Küuhlfaſſer, und andere kleine reinliche Wannen, vor—
ſichtig vertheilet, um bald abzukühlen. Die Pfanne
wird immittelſt wieder gefüllet, nemlich mit dem vom
Stellbottiche Abgezapften, gekochet, und, wenn es
eine Vierteiftunde gekocht, ebenfalls inſlden rein ge—

waſche
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waſchenen Moſchbottich geſchlagen, auch die Pfanne
wieder mit dem vom Stellbottiche Abgezapften geſullet.

C

y. 5.
Unterdeſſen aber werden zum Kofent funfzehn

Tonnen kaltes Waſſer noch beſonders auf das Gieß—
bret in den Stellbottich gelaſſen. Unmvier Uhr wird
die vierte und letzte Pfanne kochen, welche dann auch
in den Moſchbottich geſchlagen, und, vermittelſt öf—
tern Umkruckens, zur baldigen Abkuhlung gebracht
werden muß. Nun wird alles, was noch vom Stell—
bottiche klar ablaufen will, abgelaſſen, und in der
Pfanne aufgekocht, welches recht guter Kofent iſt.
Jmmittelſt ſtehet nun in den Kuhlfaſſern und kleinen
Wannen die Wurze, nemlich die erſte Pfanne; dieſe

muß wohl in Acht genommen werden, und darf keine
Hefen bekonimen. Jn dem großen Moſchbottiche ſind
die drey andern Pfannen voll, welche ſo lange vermit—
telſt dftern Umruhrens ſtehen müſſen, bis nur annoch
eine Milchwarme darin geſpurt wird.

g. 6.
Wenn nun ſolches ſo kalt iſt, daß man nur an—

noch eine kleine Laulichkeit vermerkt; ſo werden auf
dieſes Quantum ſechs Maß, hochſtens achte, recht
gute weiſſe Oberhefen oder Barme, welche im Keller
aus den Tonnen gegoren, mit Macht hinein geruhrt,
da dann in wenig Stunden eine ganz ſchneeweiße
Milchgare eintreten, und nach und nach den ganzen
Bottich uberziehen wird. Dieſer Garung wird dann
nur annoch ſo viel Zeit gelaſſen, bis am Rande
der weiße Kranz ſich abloßt; alsdann wird dieſer
Breyhan in den Keller geſchafft, in die ſchon be—
reit gelegten Tonnen gefullet, und, wenn zehn Ei—
mer in eine Tonne gehen, mehr nicht, als acht Ei—

H 2 mer
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mer, abgegorner Breyhan recht vorſichtig hinein ge—
meſſen, ſo daß alſo noch zwey Eimer an jeder Ton
ne fehlen.

9 7.Ye

Wenn nun ſammtliche Tonnen mit acht Eimern
voll verſehen, dann wird von der in den Kuhlfaſſern
ſtehenden einen Pfanne Wurze, die keine Hefen bekom—
men hat, in eine jede Tonne zwey Eimer gegoſſen,
und alſo damit alle Tonnen voll gemacht, nemlich
acht und ſechszig bis ſiebiig Tonnen. Was nun an—
noch fur Wurze von der erſten Pfanne ubrig bleibt,
wird im Keller in einer reinen Wanne aufbehalten,
und damit nach und nach die Tonnen, wenn ſelbige
durch Garung etwas an Hefen ausgeſtoßen, immer
wieder voll gemacht. Doch muß die noch ubrige
Wurze bey dem Auf- und Nachfullen ſo eingetheilet
werden, daß in eine Tonne ſo viel komme, als in die

andere. Wenn nun keine Wurze zum Auf- und
Nachfüllen mehr übrig, ſondern insgeſammt in die
Tonnen vertheilet iſt, gleichwohl der Brehhan noch
etwas aufſtoßt, und Hefen ausgiert, ſo werden als—
dann die Tonnen nur mit friſchem Waſſer angeful—

let, und voll gehalten, welches dem Breyhan ſehr
dienlich iſt.

ſ. 8.
Ja wenn die Kruger oder Schenken ſolchen

Breyhan Tonnenweiſe bolen, und in jede Tonne
zwey Eimer Waſſer gießen, den Breyhan alsdann
ab- und auf Bouteillen ziehen, und im Keller in
Sand ſetzen; ſo ergiebt ſich doch, wenn man den
Korkſtopſel einer ſolchen Bouteille offnet, daß der Brey
han bis an die Decke ſpritzt, in einen reinen Becher
gegoſſen, der Becher uber die Halfte oben wie Milch

aus
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ausſieht, und den Trinkenden fur Delieateſſe in die
Naſe kriebelt.

J. 9.
Jch ſage, wer einen recht guten Breyhan brauet,

kann zehn bis zwanzig Meilen Abſatz nach ſich ziehen,
und viermal mehr, als mit dem Braunbiere, ver—
dienen, weil guter Breyhan vieles Waſſer vertragt,
welches bey dem Braunbiere nicht angeht. Gleichwie
nun dergleichen Stadte, welche mit delicatem Biere
und Breyhan, wie die Nordhauſer und Quedlinbur—
ger, mit ihrem guten probehaltigen Brandtwein, ſich
ſehr in der Welt bekannt gemacht, auch viele Capita
lien erwerben; ſo kann auch ein jeder Cavalier auf

ſeinen Gutern, wo oft die Gelegenheit ſich aäußert,
ebenfalls dergleichen, und noch viel mehr gewinnen,
weil ſelbige keine ſolche obrigkeitliche Abgaben haben,
als die Burger in den Stadten, auch keine ſo koſt
bare Arbeitsleute gebrauchen; nachſtdem in Anſehung
der Viehzucht und des Dungers bey ihrem Ackerbaue
mehr Nutzen haben konnen.

1o.
Hauptſachlich aber muſſen wir annoch als eine

Grundregel feſtſetzen, unſere Tonnen vom Bottcher
insgeſammt egal vom Gehalt machen zu laſſen, damit
das richtige, landesubliche Quantum einer Tonne
oder Viertel an Bier und Brandtwein hinein gehe,
und die Abnehmer nicht hintergangen werden. Fuür
das andere iſt als ein Werk der Nothwendigkeit an—
zuſehen, daß den Schenken ernſthaft anbefohlen wer—
de, alle Tonnen, ſo bald ſelbige ausgeleeret, zuruck
zu liefern, damit nicht die Tonnen, wie die verdammte
Mode iſt, acht, wohl vierzehn Tage vor dem Hauſe
in der Sonne liegen, daß alle Reifen abſpringen,

H 3 die
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die Hefen antrocknen, das Faß ſtinkend wird, und
alſo ins kunftige alles darein kommende Bier verdirbt.

g. 1I.
Es muß alſo auf dem Herrnhofe ein eigner Ton

nenſchuppen erbauet, alle Tonnen gleich ſauber und
rein gefegt, und darin aufbehalten werden, welches
ſeinen großen Nutzen haben wird. Jch ſage, es muß
kein Gefaß zwey Stunden mit den Hefen auf dem
Hofe liegen, ſondern den Augenblick gereiniget wer—
den, und muß der Brauer von den Schenken die
Tonnen lieber ſelbſt holen.

II. Vom Brauen der Engliſchen Ale.

g. 12.
Als ein Nachtrag zu dem vorhergehenden,

wird hier die Art und Weiſe, wie das beruhmte En—
gliſche Ale (mißbrauchsweiſe Engliſch Oel genannt)
gebrauet wird, mitgetheilt; ſo wie die Oekonomen,
welche der Konig von Preuſſen nach England reiſen
laſſen, um die daſige Landwirthſchaft zu lernen, ſelbige
mitgebracht, im Preußiſchen nachgemacht, und ein
vortreffliches Bier bereitet haben, welches dem Engli
ſchen Ale wenig nachgiebt.

J. 13.
Man nimmt nemlich vier Scheffel gute, ſoge—

nannte zweyzeilichte Gerſte, weichet ſie in Birkenwaſ—
ſer oder in gemeines Waſſer ein, leget ſie breit aus—
einander, daß ſie nur wenig und langſam ſchieße;
wenn die Keime heraus getreten und noch ganz weiß
ſind, ſchuttet man dieſelbe in einen maßig warmen
Backofen, an ſtatt der Darre; der Backofen muß

aber
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aber recht rein ausgefegt werden. Man ruhrt ſie in
dem Backofen oft durch einander, daß das oberſte
und unterſte gleich ſtark getrocknet werde, und wenn
das Malz eine ganz helle, braunlichgelbe Farbe ange—

Dnommen hat, nimmt man es heraus. Hierauf laßt
man es weunigſtens vier Wochen an einem recht trock—
nen Orte liegen, und wenn man es nach der Muhle
bringen will, reibt man die Keime zuvorderſt moglichſt
ab, und ſtaubt es rein aus; darnach feuchtet man
es gelinde an, laßt es vier und zwanzig Stunden wie—
der trocknen, und in der Mijthle ſo grob ſchroten, daß
nur die Korner groöblich zerſtoßen werden.

ſ. 14.
Nun bereitet man einen recht reinen Bottich fol—

gender Geſtalt: 1) macht man darein am Boden ein
Zapfenloch, und in daſſelbe ſteckt man von auswarts
einen genau paſſenden Zapfen, ſo daß er einwarts nicht
ſonderlich heraus ſtehe, weil er 2) das auf den Bo—
den zu legende Haartuch hindern wurde, gehorig uber
dem Zapfenloche anzuſchließen. Ueber das Haartuch
legt man 3) gutes Roggenſtroh, welches vorher mit
kochendem Waſſer wohl abgebruhet worden. Ueber
das Stroh kommt 4) ein durchlocherter Boden von
Holz,,und hierüber wird 5) noch eine Kreuzlage des
abgebruheten Strohes gelegt.

ſ. 15.
Alsdann ſchuttet man das geſchrotene Malz ldar

auf, verbreitet es gehorig, und feuchtet es mit einer
Vierteltonne gekochten Birkenwaſſer (oder gemeinen
weichen Waſſer, worin bey dem Kochen zwey Pfund
Puderiucker aufgeloſet worden) an, doch nicht eher,
als bis demſeiben die ſiedende Hitze vergangen, alsdann

deckt man den Bottich eine Viertelſtunde zu, und laßt

H 4 das
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das Malz weich werden. Hierauf gießt man eine Tonne
kochendes Waſſer (noch beſſer Birkenwaſſer,) deckt den
Bottich wieder zu, und laßt die Moſche eine halbe Stun—
de geruhig ſtehen und ausziehen. Nunmehr zapfet nan
den Extract ab, und gießt andere zwey Tonnen kochen
des Waſſer auf das Matz, welches dann noch ein gutes
Tafelbier abaiebt. Sollte aber der Haupt- Extractnicht
recht klar durchgegangen ſeyn, ſo gießt man ihn noch
einmal oben in den Bottich, und ſeihet ihn, alsbald
wieder durch, ehe man das Waſſer zu dem Speiſebiere
hinein gießt.

J. 16.
Nun thut man den Extract in einen reinen Keſſel,

und zu demſelben vier Pfund rechten guten, oder fünf
Pfund, Hopfen, der vorher mit ein wenig warmen
Waſſer erweicht worden, hinein, und laßt ihn zwey
vollige Stunden darin kochen. Hierauf wird die ganze
Maſſe aus dem Keſſel durch ein feines Haarſieb, oder
durch eine dunne Leinwand in den Garbottich gegoſſen,
und damit ferner verfahren, wie oben bey dem Garen

und Faſſen gewieſen worden. Jedoch muß das Abzie—
hen auf Bouteillen nicht eher geſchehen, als bis das
Ale vierzehn Tage auf dem feſtverſpundeten Faſſe im
Keller gelegen, und ſich die Hefen vollig zu Boden
geſenkt haben. Auch iſt zu bemerken, daß die Hefen,

womit man dieſes Bier in Garung ſetzen will, von
den edelſten Bieren, vorzuglich von Weißbieren oder
von Methe, genommen werden muſſen.

F. 17.
Mit dem, nach abgezogenem erſten Extract, wie

der aufgegoſſenen Waſſer, verfahrt man eben ſo, wie
mit jenem, und bedient ſich des vorigen Hopfens mit
einem Zuſatze von drey bis vier Pfund friſchen. Mit
dieſem Speiſebiere kann man das Ale ſo lange, als es

auf dem Faſſe liegt, auffullen.

III. An—
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Iu. Anſchlag uber ein Gebraude Braun—
und Weißbier.

g. 18.
J. Braunbier. Ausgabe.

Thlr. Gr.
24 Scheffel Gerſtenmalz, Dreßdner Maaß,

a Thlr. 6 Gr. 304 Scheffel Landhopfen, a 1o Gr. 1 16
Malzer- und Brauerlohn pr. Scheffel 4Gr. 4
z Klaftern weiches Holz, inel. zum Darren in

mittelmaßigen Preis angeſchlagen, a 2 Thlr. 6

Tagelohn den Arbeitern hierbey, 16
Fuhrlohn des Malzes in die Muhle und aus

dorſelben,

Fur Stroh, 2 2Von Faß Bierſteuer a 18 Gr. 8 Pf.
Zur Pech zum Auspichen der Gefaße,
Bottcher- und Picherlohn,.
Faßreifen,

Fur Licht, Oel, Salz, Beſen,
Abgang am Braugefaße,

1 1111112411

 oò„  o den

pf.

Summa der Ausgabe: 5 T

Einnahme.
7 Faß Bier a g Thlr. 16 Gr. oder 14 Tonnen

a 4 Thlr. 8 Gr. 60 16Fur Treber, 2 4Fur Kofent und Hefen, 2

J J11111411

Summa der Einnahme: 66 16
Hiervon die Ausgabe abgezogen: 50 6

Verbleiben dem Brauherrn von jedem
Gebraude Ueberſchuß: 16 109

H 5 Wenn
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Wenn nun alle Wochen einmal 24 Scheffel
gebrauet werden, ſo bliebe dem Brauherrn jahrliche
Nutzung 856 Thaler, 2 Groſchen, 8Pfennige.

Jch habe allhier nur vierzehn Viertel Bier auf
vier und zwanzig Scheffel Malz gerechnet, welches
im Grunde nicht viel iſt, wovon allemal recht gutes
Bier wird. Wollte man aber davon funfzehn Vier—
tel machen, ſo mußte dieſes eine Viertel zu jedem Ge—
braude zugerechnet werden, welches von zwey und
funfzig Gebrauden 225 Thaler, 8 Groſchen betruge.
Dieſes alsdann zu der vorherigen Einnahme der 856
Thaler, 2 Groſchen, g Pfennige gerechnet, ſo wurde
ſich eine Nutzung von 1030 Thalern, 10 Groſchen,
8 Pfennigen ergeben.

Ferner habe ich die Tonne Bier zu 4 Thalern,
8 Groſchen, als den Mittelpreis, angenommen, weil

ſolches an manchen Orten entweder einige Groſchen
theurer oder wohlfeiler iſt, je nachdem das Bier gut
und die Braueren in der Nachbarſchaft großer Stadte
befindlich iſt, wohin ſolches alsdann immer etwas
theurer verkauft werden kann.
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2. Weißbier von bloßem Waizen.

Ausgabe.

24 Scheffel Waizenmalz, Dreßdner Maaß,

a2 Thlr. 6 Gr.  s95Sa4
4 Scheffel Landhopfen a 10 Gr. 1
3 Klaftern weiches Holz, a 2 Thlr. inel. Darren, 6

Malzer- und Brauerlohn, pr. Scheffel 4 Gr. 4
Tagelohnerlohn hierbey,
Fuhrlohn des Malzes in die Muhle und aus

derſelben, 2
Fur Stroh,

224 Viertel Bierſteuer, a9 Gr. 4 Pf. 9
FGaeaßreifen,

Bottcherlohn, nie
Fur Licht und dergl.
Abgang an Braugrrathſchaften,

Thlr. Gr. S

1 J J 1 1 AuIIII

i111111 ihiullll

Summa aller Ausgabe: J

Einnahme.

Von obigen 24 Scheffeln erhalt man 24
Viertel Bier, a 4 Thlr. 96

Fur Treber 4Hefen 2
111 1101

Summa aller Einnahme: 102
Hiervon die Ausgabe abgezogen: 77

bl
20

Bleibt Ueberſchuß: 24 4

Hieraus
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Hieraus ergieht ſich, daß' der Nutzen beym

Weißbiere großerciſt, beſonders wenn ſolches von
bloßem Waizen gebrauet, mithin bey jedem Ge—
braude Thlr. 17 Gr. 4 Pf. mehr, als bey dem
Braunbiere, gewonnen wird.

Brauet man nun jede Woche einmal Weiß—
bier, ſo bleibt dem Brauherrn hiervon eine jahrli—
che Nutzung von 1256 Thalern, 16 Groſchen,
melches ein betrachtlicher Ueberſchuß gegen die Braun
bierbrauerey iſt.

Zweyter
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Zweyter Abſchnitt.
Erſtes Kapitel.

Erſtes Kapitel.

Von Anlegung einer Fruchtbrandtwein—
brennerey.

Jnhalt.
J. Einleitung. 5. 1. Viele brennen Brandtwein ohne

den gehörigen Nutzen; ſ. 2. welches doch die Ab-“
ſicht ſeyn ſollte. ſ. z. Man muß die Vortheile, die

ſich daraus ergeben, gehorig kennen. C. 4. Be
rechnung daruber. 8. 5. 6. Beweis. U. Von

Erbauung eines Brennhauſes. ſ.7 Was
dabey in Obacht zu nehmen. 8. 8. Soll ganz
maßiv, ſ. 9. mit gnugſamen Raum verſehen ſeyn.
ſ. 10. Brenn- und Abziehzeuge. S. 11. Große.
J. 12. Fußboden. F. 13. Waſſer. ſ. 14. Heerd.
IIl. Von der Beſchaffenheit des nothigen
Jaſſers.. 9. 15. Welches das vorjuglichſte.
8. 16. Was beym Mangel deſſelben zu thun. IV.

Won den Gefaßen. ſ. 17 20. Beſchaffen
heit der Brandtweinblaſen. ſ. 21. 22. Kuhlfaſfer.

ſ. 23. Moſchfaſſer. ſ. 24. Unrechtes Verfahren
einiger Brandtweinbrenner. ſJ. 25. Reinlichkeit.
5. 26. Vorlagen. 8. 27. Schrotkaſten. h. 28.
Rinnen. 9. 29. Einmoſchholzer. ſ. Jo. Eimer

und
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und Gireßbreter. d. 31. Geeichtes Gemaß. ſ. 32.
Leitern, Hefenwannen u. ſ. w. J. 33. Trichter
und Heber. S. 34. Spunde ec. c. h. 35. Maſt—
gefaße und ubrige Behaltniſſe. V. Von den
Feuerungs-Materialien. ſJ. 36. Was hierzu
angewendet werden kann. F. 37 Ueſſen kleine
Brennereyen ſich bedienen konnen. VI. Getraide—
Sorten. g. 38. Worauf beym Einkaufe Ruckſicht
zu nehmen. 8. 39. Einkaufszeit. ſ. 40. Was
in einem und dem andern Falle beſſer. ſ. 41. Den
Geſchmack des Brandtweins angenehm: ju machen.
J. 42. Waizen verdient den Preis vor dem Roggen.

J. Einleitung.
8 1.

Faſt jedermann weiß, daß man aus Kornern,
Wein, Weinhefen, Erdapfeln, Obſt u. dergl. Brandt
wein bereiten, ſolchen auch durch mehrmaliges Abzie—
hen und Zuſetzen guter Gewurze, Krauter und Wur—
zeln, auch Zucker, mehr oder weniger verbeſſern kann.
Viele Brandtweinbrenner, ja, gar alte Weiber, wol—
len zwar Brandtwein brennen, und brennen auch
wirklich welchen; allein, ob dieſelben hieraus den ge—
horigen Nutzen ziehen, und ſolchen auch um den nem
lichen Preis ſo gut herſtellen, als ein anderer, wel.
cher hierbey nach chymiſchen Grundſatzon verfahrt, iſt
eine andere Frage. Es kann aber auch der geringſte
Brandtweinbrenner weit mehr Vortheil haben, wenn
er dabey gehorig zu Werke gehet, und die in der Folge
vorgeſchriebene Regeln ſorgfaltig beobachtet.

g. 2.
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g. 2.

Wer vom Brandtweinbrennen Profeßion machen
will, hat doch gewiß die Abſicht, alle nur mogliche
Vortheile, in ſo fern ſie ihm Nutzen gewahren, dem
Nachſten aber unſchadlich ſeyn konnen, davon zu zie—
hen. Gleiche Abſicht haben unfehlbar auch Ritter—
guter, und beſonders ſolche, die von Getraidemark—
ten weit entfernt liegen, und die daher ihr Getraide
nicht ſo leicht, oder doch mit ſchweren Koſten, abſe—
tzen konnen. Bende konnen ſich guten Nutzen davon
verſprechen, und wahre Vortheile agenießen, wenn er—
ſtere alles in gehoriger Ordnung haben, auf hinrei
chende Getraidevorrathe halten, und durch die Gute
ihres Produets ſich hinlanglichen Abſatz verſichern,
auch die Viehmaſtung, entweder ums Lohn, oder,
wenn es ihre Umſtande leiden, durch Erkaufung ma—

gern Viehes, dabey gehorig betreiben konnen; fur
letztere iſt er um ſo zuverlaßiger, weil ſie, anſtatt das
Getraide mit ſchweren Koſten abzuſetzen, noch zuvor
einen guten Gewinnſt an dem Brandtweine ſelbſt
machen, nachſtdem, wenn ſie ſich mit der Schwein—
zucht gehorig eingerichtet, durch die Maſt derſelben
und des andern Viehes, und den Dunger davon, ihre
Wirthſchaft um ſo betrachtlicher verbeſſern konnen.

F. 3.
Aber nicht allein, daß man vorgedachte Dinge

gehoörig zu nutzen verſtehe, ſo muß man auch die Vor
theile, welche beym Brandtweinbrennen ſelbſt ſich er
geben, gehorig kennen, wenn man nicht allein ſich
ſelbſt, ſondern auch dem Lande, Schaden und Nach—
theil zuziehen will. Denn das heißt doch wohl nicht
vortheilhaft, wenn man, an ſtatt von einem Scheffel
Waizen funfzig Kannen Brandtwein zu bekommen,

J der
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derſelben nur etliche dreyßig erhalt, dabey man viel
Getraide verdorben, und daraus Futter furs Vieh
gemacht, und das Holz mit Schaden verbrannt hat?
Jſt dies nicht vielmehr ein Getraide- und HolzRuin
zu nennen?

ſ. 4.
Daß ſich dies ſo verhalt, ſo wollen wir einmal

annehmen, daß bey einer kleinen Brandtweinbrenne
rey Jahr aus Jahr ein wochentlich nur ein Scheffel
hierzu verbraucht wird, wovon man wenigſtens nur
zehn Kannen Spiritus weniger bekommt, als bey einer
hinlanglichen Kenntniß, Anſtalt und Einrichtung
moglich geweſen ware: iſt nicht bey dieſen zwey und
funfzig Scheffeln Getraide in einem einzigen Jahre
blos an Spiritus ein Verluſt von funfhundert und
zwanzig Kannen? welches doch gewiß keine Kleinig
keit iſt, das hierbeh unnothig verbrannte Holz nicht
einmal gerechnet.

g. 5.
Waren ſie nun hierbey gehorig zu Werke ge.

gangen, ſo hatten ſie entweder die funfßundert und
zwanzig Kannen Brandtwein jahrlich gewinnen, oder
aber das Geld fur zehn Scheffel Waizen weniger im
Beutel behalten, und es fur Gewinnſt anſehen kon—
nen; es ware alſo das Getraide, welches man dem
Viehe ohne Noth geben muſſen, fur die Menſchen
erhalten, und nicht unnoöthiger Weiſe denſelben entzo—
gen und verdorben worden. Schließt man nun von
einer auf mehrere ſolcher fehlerhaften Brandtweinbren
uereyen, welcher unerſetzliche Berluſt wird dadurch
einem Lande zugefügt!

g. 6.
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ſ. 6.

Man ſtelle nur diesfalls eine Berechnung an
ſo wird man nach dem hier gegebenen Maßſtabe zu
Gnuge erſehen konnen, welcher Schaden und Nach

theil einem ganzen Lande durch dieſe Unwiſſenheit it
Brandtweinbrennen zugefügt wird. Aus dieſen
Grunde hoffe ich, daß niemand dieſe meine Anwei
ſung, welche auf Erfahrungen und richtigen Grund
ſatzen beruhet, als eine uberflußige Arbeit betrachte
werde; und wenn ich nur dies von einigen hoffen kann
ſo werde ich mich belohnt genug halten, wenn man
einſieht, daß ich meinen Nebenmenſchen damit hab
nutzlich, und nicht ſchadlich ſeyn wollen. Jch wend
mich nunmehr zur Sache ſelbſt.

II. Von Erbauung eines Brennhauſes.

8 7.y.
Wer demnach eine Brandtweinbrennerey

anlegen will, und darzu ein Brennhaus erbauen
muß, der hat bey erſterer nothig, daß er zuvorderſt,
auf gutes, und, wo moglich, auf weiches Waſſer,
ſeine Aufmerkſamkeit richte, dabey Ruckſicht auf Ge—
traide- und Holzpreiſe, oder andere wohlfeile Feue—
rungs- Materialien nehme, und die gehorige Einrich
tung mit der Maſtung zu treffen ſuche, damit gleich—
ſam ein Vortheil dem andern die Hand biete; welches
um ſo weniger wird fehlen konnen, wenn man beſon.
ders in der Nachbarſchaft großer Stadte, gangbarer
Heerſtraßen, oder ſchiffbarer Fluſſe wohnt, weil man
ſich da um ſo gewiſſer Abſatz verſprechen kann; und
wer weiß, welche Vortheile gute Dungervorrathe
einem Gute gewahren, wird um ſo eher ſeine Anſtalt

J2 ſo
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ſo zu treffen ſuchen, daß ihm nichts von dem daraus
entſpringenden Nutzen entgehe. Er wird, wenn es
anders ſeine Vermogensumſtande erlauben, wohl
thun, alles, was zu einer Brandtweinbrennerey no—
thig iſt, gehorig anzuſchaffen, und wenn er dieſes
vermag, ſo wird es ihm auch nutzlich ſeyn, daß er
ſolches ſogleich etwas ins Große betreibe. Denn man

hat bey einer kleinen Brandtweinbrennerey faſt eben
den Aufwand; man muß die Leute, Zeit und Holz
darauf wenden, und kann gleichwohl weniger Nutzen
davon ziehen. Wer aber nicht hoöher fliegen kann,
als es ihm die Federn erlauben, wird dem ungeachtet
noch ſein Conto dabey finden.

g. 8.
Jſt nun jemand genothiget, ein ganz neues

Brennhaus anzulegen, ſo wird es allezeit rathſamer
ſeyn, im Fall die Steine an einem ſolchen Orte nicht gar

zu theuer waren, daſſelbe lieber von Grund aus bis unter
das Dach, von Steinen aufzuführen. Denn ob ſchon
ein dergleichen Gebaude anfanglich etwas mehr, als
ein holzernes, zu bauen koſtet, ſo iſt und bleibt den
noch dieſe Bauart, ſo wohl in Betracht der Dauer,
als auch, wegen Feuersgefahr, allezeit die wohlfeilſte
und beſte. Jſt dieſes aber theils wegen der Koſtbar
keit der Steine, theils des Geldmangels wegen, nicht
moglich, ſo muß doch zum wenigſten das Laboratorium
gewolbt ſeyn, weil anfier dieſem das in der Hohe be—
findliche Holzwerk von den vielen aufſteigenden Dun
ſten nicht nur ſehr leiden, ſondern auch wegen Feuers—
gefahr wenig Sicherheit ſeyn wurde. Jn dem Labo
ratorio ſelbſt aber, es mag nun gewolbt ſeyn oder nicht,
muſſen ein Paar gute Dunſtzuge oder Dunſtſchorn
ſteine angebracht ſeyn, die ungefahr eine Elle ins Ge
vierte und inwendig an der Decke mit Schiebern ver

ſehen
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ſehen ſeyn konnen, damit man ſie auf- und zumachen
kann, und welche bis ubers Dach hinaus reichen muſ—
ſen, um durch ſelbige die haufig aufſteigenden Dunſte
auszufuhren, weit ſo wohl das Spulicht, als das
heiße Waſſer, außerordentlich viel Dunſte im Winter
verurſachen.

ſ. 9.
Es iſt nicht weniger wichtig, daß man bey Anle

gung eines Brennhauſes vorzuglich darauf ſehe, daß
genugſamer Raum zu allen benothigten Gefaßen vor
handen ſey, damit alle darin vorfallende Arbeiten be
quem und ohne Aufenthalt verrichtet werden konnen.
Es muß jedes Gefaß ober Stück, was hierzu nothig
iſt, ſeinen unveranderlichen Ort haben, damit nicht
erſt die Zeit mit vielem Suchen verdorben werde. Die

erforderlichen Gerathſchaften werde ich in der Folge,
nachdem ich zuerſt die Eigenſchaften eines Brennhau
ſes deutlicher angezeiget habe, gehorig anzeigen.

5. 10.
Jch will zuvörderſt annehmen, man wolle ein

Brennhaus/ worin wochentlich ſechs Scheffel gebrannt
und gelautert werden ſollen, erbauen oder anlegen.
Hierzu werden nun zwey Brennzeuge erfordert; erſt
lich eins zum Brennen, welches das großte iſt, und
eins zum Lautern, welches letztere etwas uber die Halfte
kleiner, als erſteres, ſeyn kann. Wer nun aber auch
zugleich Aquavite verfertigen will, der muß alſo auch
hierzu annoch ein drittes und kleines Abziehzeug anu
ſchaffen.

9. 1A.
Zu einem ſolchen. Brennhauſe alſo, worein nur

gedachte Blaſen, nebſt den hierzu gehorigen Moſch

J3 und
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und Ruhlfaſſern, Eimern, Tonnen, Waſſer
rinnen und decrgleichen zu ſtehen kommen, und wor
nachſt eine Brennſtube fur den Brennknecht, nebſt
einer oder zwey Rammern, worin der Schrotka—
ſten und Gefaße verwahrt werden, hefindlich ſeyn

ſollen, muß wenigſtens ein Raum von dreyßig Ellen
tange und funfzehn Ellen Breite angenommen wer—
den Die Hohe muß ferner, mit Jnbegriff der dar—
unter befindlichen Keller bis an das Dach, an die
zwolf Ellen betragen. Eben ſo muß auch, zur Auf—
bewahrung des Getraides, ein guter Boden angele
get werden.

ſ. 12.
Der Sußboden von dem Brennhauſe ſoll von

Rechts wegen mit Tafelſteinen belegt ſeyn, oder, wo
dieſe nicht zu haben ſind, dennoch mit Feld- oder
Mauerſteinen gepflaſtert, und etwas abhangig ge—
macht, auch eine ſteinerne Abzugsrinne angebracht
werden, damit die viele Naſſe gehorig ablaufen konne.
Nicht weniger ſind ſo wohl die Brennknechtsſtube, als
die Kammern, mit ſteinernen Fußboden zu machen
nöthig, damit man ſich derſelben alsdann auch zum
Auswachſen des Getraides beym Malzmachen zugleich
bedienen kann. Eben ſormuſſen auch genugſame Fen
ſter mit Laden angebracht werden, damit man überall
genugſames Tageslicht habe, und nicht etwa genothi—
get werde, am Tage Licht zu brennen, welches nicht
allein mit Koſten und Unbequemlichkeit verknüpft, ſon
dern auch wegen Feuersgefahr. nicht rathſam iſt.

g. 13.
Höochſt nothwendig und bequem iſt es ferner,

wenn man ben einer Brandtweinbrennerey die Ein—
richtung ſo treffen kann, daß das Waſſer ſogleich in

die
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die Brennſtube gelaſſen, und von da wiederum gut
abgeleitet werden kann, weil man alsdann vieler Ar—
beit, theils wegen Einmoſchen des Schrots, theils
wegen Abkuhlung der Kuhlfaſſer, durch das Herbey-
ſchaffen des Waſſers hierzu, entübrigt ſeyn kann.

g. 14.
Es iſt auch zur Holzerſparung ſehr vortheilhaft,

wenn man die Brennblaſe ſo einmauern, oder den
Herd ſo anlegen laßt, daß die Einheizgrube in die
Erde. kommt, wobey aber auch eine eiſerne Thure und
ein Paar Stufen zum bequemen Hinunterſteigen an
gebracht werden muſſen. Hierdurch wird man die
Hitze beſſer beyſammen halten, auch leicht vermehren

und vermindern konnen. Hauptſachlich muß man
beym Einmauern der Blaſe dahin ſehen, daß die Hihe

nicht umſonſt verfliege, das Feuer hinlanglich durch
Zuge gut dirigirt und der Rauch fortgeſchafft werde.
Dieſes wird erhalten, wenn die Blaſen in der geho—
rigen Entfernung von der Mauer zu ſtehen kommen,
und die Zuglocher geſchickt angebracht werden.

r 4

lIll. Von der Beſchaffenheit des nothigen

Waſſers.
h. 15.

Jch habe ſchon oben ſ. 7. mit ein Paar Worten
erwahnt, daß man beym Brandtweinbrennen, zugleich

auf gutes weiches Waſſer ſehen muſſe, wenn man
mehrern Vortheil hiervon ziehen will. Da nun durch
das Waſſer die trockene Materie gehorig aufgeloßt und
zur Garung geſchickt gemacht werden ſoll, und dieſer
Zweck durch ein weiches Waſſer weit eher und beſſer

Ja4 errricht
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erreicht wird, ſo muß man darauf bedacht ſehn, daß
man hierzu, wo moglich, Bach- oder Fließwaſſer
nehme, oder im Fall, daß dergleichen gar nicht zu
haben ware, ſondern hartes Brunnenwaſſer nehmen
muüßte, dieſes letztere durch die Kunſt zu ſeiner vorha
benden Arbeit verbeſſern. Denn je weicher und rei—
ner das Waſſer iſt, welches inan zu dieſer Arbeit ge—
braucht, je mehr wird ſolches in die ftinen Theilchen
des geſchrotenen Getraides eindringen, ſolche auflo-
ſen, und den Grund zu der völligen Aufſchließung le—
gen, welche endlich durch die Garung vollendet wird.

J. J 6.
Geſetzt alſo, daß man kein weiches Waſſer hat.

te, ſondern mit hartem Brunnenwaſſer Brandtwein
zu brennen genöthiget ware, ſo muß man ſolches, wie
ich auch bereits weiter oben erwahnt habe, entweder
dadurch verbeſſern, daß man dergleichen Waſſer in
großen Gefaßen einige Tage ſtehen, und, wo mog—
lich, die Sonne darein ſcheinen laſſe, oder ihm ſonſt
auf eine andere Art einige Warme mittheile. Auch
kann man das Waſſer, deſſen man ſich zum Einma—
chen bedienen will, dadurch, daß man einige Hande
voll Salz hinein thut, und damit kocht, zu beſſerer
Aufſchließung des Getraides geſchickt machen. Nicht
weniger iſt es ſehr vortheilhaft, wenn man hierzu an
noch drey bis vier Loth Potaſche thut. Auch muß
man bey einer Brandtweinbrennerey darauf ſehen,
daß das Waſſer niemals ins Stecken gerathe, weil
man ſolches, ſo lange gebrannt wird, nie ohne Nach
theil entbehren kann.

IV. Von
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Hierher gehoren nun erſtlich die nthigen Brandt
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weinbrennerey anzulegen Willens iſt, abhangt, ob er L

Blaſen, die einen halben, ganzen oder mehrere Schef
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Vorlage. verhaltnißmaßig ſpitzig zu. Weite Rohren int

ſo muſſen auch die Rohren der Kuhlfaſſer, oben, wo J
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nigſten ſo, wie ſie ſeyn ſollten, eingerichtet ſind, und
die Kupferſchmiede ſelten, wenn es nicht vorzuglich
beſtellt wird, von ihren alten Gewohnheiten abgehen
wollen. Hier kann ich dasjenige, was hiervon Hr.
Doct. Krunitz in ſeiner okpnom. Encyklopadie im
ſechsten Theile mit vielem Rechte ſagt, nicht unberuhrt
laſſen; nanilich: Es komnit bey dem Brandtwein—
brennen vornehmlich darauf an, daß viel Dunſt auf
ſteige und geſammelt werde. Da nun der Dunſt von
der Oberflache der zu deſtillirenden Maſſe aufſteigt, ſo
iſt es rathſam, den Blaſen ſo große Oberflache zu
geben, als ſich nur thun laßt, und den Helm darnach

einzurichten, daß er, ſo viel ais moglich, allen auf—
ſteigenden Dunſt auffange, nd in die Vorlage bringe.

g. 190
Ben den gewohnlichen Blaſen iſt der Hüls ziem

lich enge, und der Helm hat die Geſtalt eines Kegels,
deſſen breiter Theil oben ſtehet, und mit einem erho
benen Boden verſehen iſt; gleich daran ſtehen die
Rohren, durch welche die geſuwmelten Dunſte ab-
fließen. Solchergeſtalt ſteigen nicht nur nicht genug
Düunſte auf, ſondern es kommen auch nicht alle, dir
in den Hals ſteigen, in die Rohren, indem diejenigen,
welche ſich an den Seiten des Helmes, auch an dern
Theile des Bodens, der den Rohren gegenuber ſtehet,
anſetzen, wieder herunter fallen muſſen. Es konnte
alſo der Blaſenhals hier mit gutem Nutzen weiter ſeyn,
und einen Helm haben, der unten eine Rinne hat,
in welcher alle Dunſte, die einmal in den Helm ge—
ſtiegen ſind, zuſammen fließen, aus welcher ſie durch
die daran ſtoßende Rohre in die Vorlage fließen muſ.
ſen, kurz, die ſo geſtaltet ſind, wie die glaſerne Helme
gemeiniglich zu ſein pflegen.

20.
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J. 20.
Ein auf den Helm geſetzter Kuhlhut, den man

mit kaltem Waſſer angefullet, wurde das geſchwinde
Zuſammenfließen ſehr befordern; und damit das Waſ—

ſer in dem Kuhlhute beſtandig kalt bieibt, kann man
kaltes Waſſer durch einen Heber, deſſen Rohre bey
nahe bis auf den Deckel des Helms reicht, zufließen
laſſen; ſolchergeſtalt kommt das kalte Waſſer allezeit
dahin, wo es am nothigſten iſt, und das warmere
kann, oben durch einen Hahn, aus dem Kuhlhute
abfließen. Jn den großen:Blaſen wird zu dem Ablaſſen des Spuhlichts ein Hahn oder Schraube ange

bracht; weil das Ausſchöpfen langſam hergehet, und
den Boden der Blaſe abnutzt.

ß. 21.
Ferner gehoren hierzu gute, von ſtarkem eiche—

nen Holze gefertigte, und mit eiſernen Reifen beſchla

gene Kuhlfaſſer, welche, um des Platzes willen, oval
beſſer, als ganz rund zu machen ſind. Dieſe Kuhl
faſſer muſſen aber auch gehörig weit und hoch ſeyn.
Der Mutzen hierveniſt, daß ſie die durch ſie gehende
Rohren beſtandig kuhl vom friſchen Waſſer erhalten,
und alſo der durch dieſe Rohren hindurch gehende
BrandtweinSpiritus, ſo kalt als moglich, in die
Vorlage komme,. woil der Brandtweingeiſt anſonſt,
zum Nachtheil des Verfertigers, davon fliegt, wel.
ches ſehr leicht geſchieht, wenn dieſe Rohren zu warm
bleiben, und durch das in den Faſſern befindliche Waſ—
ſer nicht gnugſam abgekuhlt werden. Dieſes aber zu

verhuten, ſo muß man darauf bedacht ſeyn, wie man
das in den Kuhlkaſſern befindliche Waſſer beſtandig
abkuhle und das heiſſe ableite.

9. 22.
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g. 22.
Um nun das Waſſer in den Kuhlfaſſern beſtan

dig kuhl zu erhalten, ſo kann man, wo lebendiges
Waſſer vorhanden, zum großen Vortheile, auf fol—
gende Art verfahren. Jn jedem Kuhlfaſſe laſſe man,
von vier Bretern eine Rohre, welche ungefahr ſechs
bis acht Zoll im Lichten ins Gevierte iſt, an der einen
inwendigen Seite des Kuhlfaſſes befeſtigen, und ſol—
che drey oder vier Zoll uber das Faß heraus gehen.
Unten auf dem Boden des Faſſes aber, muß dieſe
Rohre einen Ausſchnitt von zwey bis drey Zoll ins
Gevierte bekommen. Jn dieſe Rohre nüln leitet man
das friſche Waſſer zum Abkuhlen, und indem dieſes
friſche Waſſer niederſinkt, ſo wird das obere, warm
gewordene Waſſer, beſtandig in die Hohe getrieben,
welches letztere alsdann, wie ſich leicht von ſelbſt ver—
ſtehet, durch Anbringung eines holzernen Hahnes an
dem Faſſe oben, zu einer anderweitigen nutzlichen Be—

ſtimmung abgefuhret werden muß.

J g. 23.

Nunmehro folgen eine andere Art von Faſſern,
welche man Moſch- oder Einmachefaſſer nennet,
und worin das zum Brandtweinbrennen beſtimmte
Getraide, oder vielmehr Schrot, eingeteigt, und, durch
Hinzufugen der Hefen, zur Garung gebracht wird.
Die mehreſten Brandtweinbrenner nehmen hierzu oft
mals das erſte beſte Gefaße, und glauben, es ſeyh
hierzu gut genug; welches aber ganz unrecht iſt. Denn
der Unterſchied wird ſehr merklich, ob ein dergleichen
Gefaße hoch und enge, oder niedrig und weit ſey. Je
hoöher und enger ein ſolches Gefaß iſt, deſto untaugli—
cher iſt es hierzu, weil man das eingemoſchte Gut nicht
gehorig durcharbeiten kann, mithin wird dadurch die

ſo
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ſo hochſtnothige genugſame Aufſchließung des Getrai
des verhindert, und folglich wird man auch nicht ſo
viel und guten Brandtwein bekommen, als wenn das
Gut genugſam gegoren, und aufgeſchloſſen worden.
Dieſe Moſchfaſſer alſo, deren man zu einer Blaſe
vier oder funfe haben muß, muſſen, wo moglich, von
eichenem Holze, mit eiſernen Reifen verſehen, und
mehr niedrig und weit ſeyn, damit man recht bequem
darin arbeiten konne. Ueberhaupt iſt es allezeit beſſer,
daß man lieber ein Moſchfaß mehr, als weniger, ha—
be, und zwar deßhalb, weil es ſich ofters zutragt, daß
das eingemachte Gut nicht gleich in zweymal vier und
zwanzig Stunden ausgegoren hat, oder aber auch,
daß man in dem Gefaße nicht ſogleich wieder einma

cchen kann, weßhalb es alſo ſehr gut iſt, wenn man
noch ein dergleichen Gefaße vorrathig hat, um keinen
Aufenthalt zu verurſachen.

J. 24.
Eben ſo unrecht verfahren auch manche unwiſ—

ſende Brandtweinbrenner darin, daß ſie das ganze
Gut auf einmal-einmoſchen, da ſie doch nur die Halfte
hiervon in die Blaſe bringen konnen. Denn ſo iſt
mir nicht unbekannt, daß Leute, welche nicht mehr als
einen halben Scheffel in ihre Blaſe bringen konnen,
gleichwohl einen ganzen Scheffel, aber zu ihrem Scha—
den, vinmoſchen; aber dieſe bedenken nicht, daß, in—
deſſen ſie die eine Halfte brennen, die andere zu ſehr
verſauert, welches alsdann allezeit einen Verluſt an
dem ſonſt zu erhaltenden Brandtweine nach ſich ziehet.
Will man nun in einem dergleichen Moſchfaſſe einen
Scheffel auf einmal einmachen, ſo muß ſolches wenig-
ſtens ſo groß ſeyn, daß vier Blaſen voll Waſſer hin
ein gehen, und dennoch das Faß einen Fuß hoch oben
leer bleibet, damit das in Garung kommende Gut,

welches

Ê—
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welches zuweilen hoch ſteiget, Platz genug habe, und

kein Schaden durch Ueberlaufen des Moſches verur—
ſacht werde.

g. 25.
Ferner muſſen dergleichen Gefaße, ſo wie auch

alle andere, jederzeit, ſowohl in- als auswendig, ſehr
reinlich gehalten, auch nicht bloß auf die Erde, ſon
dern auf hierzu ſchickliche Unterlagen, geſetzt werden,
und mit gut paſſenden Deckeln verſehen ſeyn. Sollte
ſich aber bey einer Brandtweinbrennerey durch Nach
laßigkeit des Geſindes der Fall ereignen, daß ein oder
mehrere ſolche Moſchfaſſer wegen Unſauberkeit zu ſehr
durchſauert waren, und man gleichwohl kein anderes
reines Moſchfaß vorrathig hatte; ſo muſſen dergleichen

verſauerte Gefaße unverzuglich mit kochendem Waſſer
angefullet, eine Zeitlang zugedecket, und alsdann mit
einer ſcharfen Burſte alle Fugen recht gut ausgeburſtet

und gereiniget werden, und, nachdem dies geſchehen,
ſo muß man etwas ganzen Schwefel auf ein Kohlfeuer
thun, und das Gefaß daruber ſturzen, und einige Zeit
darüber ſtehen, alsdann aber nochmals mit kaltem
Waſſer rein auswaſchen und trocken werden laſſen.

J. 26.
Weiter gehoren zu einer ordentlichen Brennerenj

auch ordentliche, verhaltnißmaßige Vorlagen, ſo
wohl zu dem Brande, als zu dem Lautern, wobeij
es ebenfalls beſſer iſt, daß man ſolche Vorlagen hier
zu nehme, in welche etwas mehr an Gemaße hinein
gehet, als man Spiritus zu hoffen hat, damit man
nicht in Schaden geſetzt werde, im Fall die Vorlage
etwa nicht zeitig genug hinweg genommen, und der
Brandtwein alſo davon laufen wurde. Wo Waizen
gebrannt, und ein Scheffel auf einmal eingemöſcht

und
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und abgezogen wird, da muß eine dergleichen Vorla—
ge groößer, als beym Korne, ſeyn, nnd wenigſtens etli—
che funfzig Dreßdner Kannen halten, weil man oft.
mals von einem Scheffel Waizen, wenn alles wohl
beſorgt worden, und die Garung gut von ſtatten ge—
gangen, nahe an die funfzig Kannen Brandtwein er—
halt; dahingegen aber von einem Scheffel Korne, bey
gleichmaßiger guten Abwartung und Garung, nur
etliche dreyßig Kannen erwartet werden konnen, je
nachdem das Korn gut geweſen. Manche halten zu
der Lauterblaſe wiederum beſondere kleinere Vorlagen,
welches allenfalls wohl. angehet; allein, ich glaube,
daß dieſes eben nicht. nothig ſey, denn es ſchadet ja
nichts, wenn in ein ſolches Gefaß einige Kannen
mehr hinein gehen, da man doch einmal der Gefahr
ausgeſetzt iſt, daß der Spiritus davon laufen kann,
und zwar um deſto eher, wenn vergeſſen wurde, die
Vorlage zu rechter Zeit wegzunehmen. Es muſſen
auch die Vorlagen, ſo bald ſie voll ſind, ſogleich gut
verſpundet werden.

g. 27.
Auch muß man in einer Kammer neben der

Brennſtube einen wohl verwaheten und verſchloſſenen,

mit einigen Fachern verſehenen Schrotkaſten haben,
um darin jederzeit einen gnugſamen Vorrath von
Schrot aufbewahren zu konnen. Die Große deſſelben
hangt von der zu brauchenden Menge des Getraides

„ab, und laßt ſich daher allhier keine zuverlaßige Große
beſtimmen. Es iſt jedoch auch nicht rathſam, zu viel
Schrot in dem Kaſten aufzubewahren, weil ſolches
leicht verderben konnte. Will man aber dennoch einen
gnugſamen Vorrath des geſchrotenen Getraides vorra—
thig haben, ſo iſt es beſſer, ſolches auf einem luftigen
und trockenen Boden aufzubewahren.

J. 28.
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H. 29.
Einige gute Rinnen, das kochende Waſſer aus

den Blaſen, ſo wie auch das kalte in die Kuhlfaſſer,
und das Spuhlig aus den Blaſen fur das Vieh in die
Kuhltroge zu bringen, ſind ebenfalls nothwendig und
gut, wenn dieſelben ſowohl in der Mute, als am
Kopfe und Ende, mit guten eiſernen Reifen verſehen
werden, damit ſolche durch den vielen und oftmals
von den Leuten ungeſchickten Gebrauch nicht ſo leicht
entzwey gehen konnen.

ſJ. 29.
Etliche gute Einmoſcheholzer, welche unten

die Form einer Schippe haben, und ſechs Zoll breit
ſeyn konnen, woran die Stiele zwey und eine halbe
Elle lang und drey Zoll ſtark ſeyn mſſen, das Gut
hiermit einzumoſchen, auch in den Blaſen umjzuruh—

ren, ehe der Helm aufgeſetzt wird. Drey bis vier“
Schopfen, wevon wenigſtens eine vier Kannen
halten muß, mit bequemen Stielen, um hiermit
das Aus- und Einſchlagen zu verrichten; desgleichen
ein Paar kurzkopfige ſtarke Rechen mit langen Zinken,
welche mit Nutzen bey dem Einmoſchen zu brauchen.

g. 30.
Einige, zehn bis zwolf Meßkannen haltende,

und mit eiſernen Reifen beſchlagene Eimer, welche
theils im Brenuhauſe bey den Moſch- und Hefen—
faſſern, theils beym Spuhlig, hochſtnothwendig ſind,
und bloß zu ihrer einmaligen Beſtimmung aufbehalten
werden muſſen. Ein Paar Gießbreter, eine reich—
liche Elle lang und ungefahr drey Viertelellen breit,
welche auf den langen Seiten mit zwey Zoll hohen
Leiſten, auch mit einem eiſernen Haken zum Anhangen

ſeyn
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ſeyn muſſen. Dieſe Breter dienen dazu, daß, wenn
der Moſch aus einem Geſchirre in das andere geſchla—
gen werden ſoll, nichts darneben laufen konne. Nicht
weniger muſſen auch jederzeit genugſame Beſen vor—

handen ſeyn.

J. Z1.
Es muſſen auch in einer ordentlichen Brandt—

weinbrennerey gehorig tteeichte, d. h. richtig gemeſ—
ſene Brandtweingefaße vorhanden, und das Maaß
darauf gebrannt ſeyn, damit man eins Theils ſogleich
wiſſen kann, was fur Brandtwein vorrathig iſt, an—
dern Theils. auch, wenn hiervon welcher verkauft wer—
den ſolly. jeder Kaufmann ſein vollig richtiges Maaß
bekommt; worauf vorzuglich geſehen werden muß,
indem gute Waare und richtiges Maaß und Gewicht
die Kaufer an ſich zieht. Hierbey iſt aper. zu merken,
daß man ja nicht den Brandtwein ſogleich auf neue
Faſſer ziehe, weil ſonſt der Brandtwein. einen ſehr un
angenehman. Geſchmack aus dem Holze ziehen, und,
obſchon. nicht. verderben, doch die Kaufer abſchrecken
wurde. Dieſes nun zu verhuten, ſo muſſen ſolche
neue Gefaße ſogleich mit kochendem Waſſer angeful—
let und wenigſtens acht oder vierzehn Tage ſo ange—
fullt liegen bleiben, damit ſich der uble Holzgeſchmack
genugſam ausziehe; alsdann wird dieſes erſte Waſſer
ahgelaſſen, und die Gefaße nochmals mit friſchem
Waſſer angefüllt, und mit dieſem bleiben ſie aber
mals noch etliche Tage liegen. Wenn dieſes geſche—
hen, ſo wird endlich auch dieſes Waſſer ausgefullt,
die Gefaße jum Reinauslaufen aufs Spundloch ge—
legt, ſelbigen alsdann etwas weniges Schwefelein—
ſchlag gegeben, der Brandtwein darauf gezogen und
in die Keller geſchafft. Wer es dahin bringen kann
den Brandtwein eine Zeitlang auf dem Lager vorra—

K ihig
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thig zu haben, ehe er ihn verkauft, der wird wohl
thun und ihn dadurch verbeſſern. Wer nahe bey
großen Stadten wohnt, und Gelegenheit hat, da—
ſelbſt gute leere, und nicht verdorbene Weingefaße zu
bekommen, der wird dadurch ſeinen Brandtwein ſehr
veredeln konnen.

4. 32.
Auch iſt es ſehr gut, wenn in einer Brandt—

weinbrennereh eine oder ein Paar kurze Leitern,
wie Bierſchrotleitern vorhanden ſind. damit man auf
ſolchen die Lautertonnen, wenn ſolche in die Blaſe
ausgeſchuttet werden ſollen, leicht und ohne Schaden
dahin bringen  konne. Ein Paar hinlanglich große
Hefenwanien ſind nicht minder nothwendig. Dieſe
Hefenwannen muſſen in einem guten Keller beſtän
dig mit Hefen aufbewahret werden. Hierzu gehoren
zugleich auch ein Paar Hefeneimer, in welchen die
zum Einmoſchen nööthigen Hefen aus dieſen Hefenwan—

nen geholet werden konnen: desgleichen eine große
Schrotleiter nebſt einem Seile, das Gefaßnin die

Keller zu ſchroten. 4 .5
9. 33.

Desgleichen muſſen auch nach Verhaltniß der

Brennerey ein oder zwey gtoße holzerne Trichter
vorhanden ſeyn. Dieſe werden in der Form eines
Milchfaſſes gemacht, und gut mit Reifen belegt, an
deren Boden ſich eine, zwei Zoll weite, kupferne
Rohre befindet, damit man vermoge derſelben den
Brandtwein gut in die Faſſer fullen konne. Sind
deren zwey vorhanden, ſo bleibt einer davon in dem
Keller, und der andere im Brennhauſe. Ferner
muß auch ein großer blecherner Heber jederzeit in
dem Keller vorhanden ſeyn; eben ſo nothig iſt noch

einer
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einer oder ein Paar kleine glaſerne Stechheber,
wovon der eine ebenfalls im Keller zum Probenaus—
heben, der zweyte im Brennhauſe aufbehalten wird,
und jederzeit reinlich ſeyn müſſen. Hierzu gehoren
ſerner etliche Glaſer, damit man den Brandtwein
probiren konne.

g. 34.

Auch muſſen genugſame Spunde vorrathig
ſeyn; ingleichen ein Paar Laternen; ein Paar
Handlampen; eine große Lampe, welche des
Nachts in dem  Brennhauſe in einer Laterne beſtan
dig brennen muß; eine Holztrage, Holzbock,
und Holzaxt; eine Kohlenſchippe; eine Aſchen—
krucke, Ofengabel, ein Tonnenzeichen, Satze,
Beil, Hammer und Nagelbohrer c. Ein rich—
tiges Scheſffel- oder allerweniaſtens Viertelmaaß;
ein oder zwey Paar richtige Rannen- und Woſ—
ſelmaaße; einige Wurfſchippen; ein Paar gla-
ſerne, einige Kannen haltende, Vorlatgen, wor—
ein man etwas ſogenannten Vorſprung gehen laßt,
von welchem man oftmals 'in einer Wirthſchaft et—
was braucht. Desgleichen genugſame Sacke von
gutem Zwillich zu Getraide und Schrot. Gute Rel—
lerlager, in den Kellern ſind nicht weniger nothwendig.

g. 35.
Vor dem Brennhauſe muſſen auch nach Ver—

haltniß der Menge des Spuhligs entweder ein oder
auch wohl zwey Bottige vorhanden ſeyn, worin
das vom Brennen abgehende Spuhlig fur das
Vieh aufbehalten werden konne. Sind Maſtochſen
vorhanden, ſo muſſen uber dieſes noch ein oder ein
Paarl Bottige, um den Hackſel fur die Ochſen

K 2 darin
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darin einbruhen zu konnen, gehalten werden. Um
alles, ſo viel moglich, bey der Hand zu haben, ſo
muß nicht weit von dem Brennhauſe der Holz—
ſchuppen und Maſtſtall befindlich ſeyn. Eben
ſo muß Auch der Bedacht dahin genommen wer—
den, daß beſtandig trocken Holz vorrarhig iſt,
weil naſſes Holz nicht die Halfte Nutzen giebt.
Eben ſo muß auch die Große des Maſtſtalls in
Verhaltniß mit der Brandtweinbrennerey ſtehen,
und, nach der Abſicht des Eigenthumers, entwe—
der zu Ochſen oder Schweinen gehorig angelegt
werden. Bey großen Brennereyen werden nach
Befinden beyde zugleich angelegt.

V. Von den Feuerungs-Naterialien beym
Brandtweinbrennen.

g. 36.
Hierzu konnen nun alle brennbare Materien

angewendet werden, worzu aber vorzuglich Stein—
kohlen, und hartes Stockholz vor andern mit
Nutzen gebraucht werden kann; wobey ſich jedoch
allhier keine Vorſchrift machen laßt, denn ein jeder
muß ſich hierin nach der Lage ſeines Orts und derer
daſelbſt zu erhaltenden Feuer-Materialien am be—
quemſten einzurichten ſuchen. An den miehreſten
Orten klagt man uber Holzmangel; allein, es iſt
mir auch nicht unbekannt, daß man an vielen Or—
ten nicht Urſache hatte, ſich hieruber zu beklagen,
wenn man nur eine gute Eintheilung daſelbſt zu
machen wußte oder machen wollte, oder aber das—
jenige, was ihnen die Natur entweder durch Stein—

kohlen
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kohlen oder Torf anbietet, beſſer benutzte, wodurch
alsdann Holz genug erſpart, und zugleich mehr
Vortheil beym Brandtweinbrennen ſelbſt erlangt
wurde.

J. 37.
Bey mittelmaßigen Brandtweinbrennereyen

kann man ſich auch beym Holzmangel der ſogenann—
ten Lohkuchen von den Lohgarbern mit Nutzen
bedienen, und man braucht hierbey kein Holz weiter,
als nur zum Feueranmachen. Der Preis dieſer Loh
kuchen iſt auch nicht uberall gleich; jedoch, wenn
der Preis nur halbwege iſt, ſo kann man mit funf
bis ſechs Groſchen Lohkuchen einen Scheffel Getrai—
de brennen und lautern. Dahingegen, wenn man
ſich an einem Orte beſindet, wo das Halz nur in
einem mittelmaßigen Preiſe iſt, ſo kann man zu
einem Brande von einem Scheffel, nebſt dem Lau—
tern, ziemlich auf acht bis neun Groſchen Holz rech
nen. Wo TCorf zu haben iſt, da kann man auf
alle Falle eine größere Erſparniß machen. Ein jeder,
welcher Bierbrauen und Brandtweinbrennen ins
Große treiben will, der wird auch leicht einſehen, daß
er dieſes an Orten unternehmen muſſe, allwo die
Feuerungs-Materialien nicht außerordentlich theuer
zu ſtehen kommen, wenn er den gehorigen Nutzen
davon ziehen will, oder aber er muß mit wenigerm
Gewinnſte vorlieb nehmen.

K 3 VI. Von
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VI. Von den zum Brandtweinbrennen nutz—
lichſten Getraide-Sorten.

g. 38.
Man kann zwar an allen Orten Getraide, Holz,

Vieh zur Maſt, Heu und Stroh für Geld bekommen,
wenn man ſolches theuer genug bezahlen will; weil
man aber ſeinen Nutzen niemals verkennen ſoll, ſo
wird nothig ſeyn, daß man ſeine Einrichtung beym
Einkaufe dieſer Dinge ſo mache, daß ſolche in be—
quemen Preiſen ſtehen. Hierbey muß jedoch einer
Ruckſicht auf ſeine Umſtarde nehmen, ob er fur baa
res Geld kaufen, oder auf Credit nehmen will. Es
iſt freylich nicht zu laugnen, daß bey einer wohl an
gelegten und in Schwung gebrachten Brandtwein—
brennerey ein betrachtlicher Gewinnſt zu machen, wenn
alles, was hierzu erforderlich iſt, zu gehoriger Zeit,
d. i. wenn alles in einem guten Preiſe ſtehet, mit
baarem Gelde gekauft werden kann; allein, es wird
auch jeder zugeben, daß, wenn man zu dieſen Zeiten
ohne Barſnaft iſt, und auf Credit kaufen muß, we—
nigſtens der vierte Theit vom Gewinnſt verloren
geht. Es wird alſo einer nicht unrecht thun, wenn
ſeine Lage und guter. Ruf von ſolcher Beſchaffenheit
iſt, daß er baares Geld vorgeſchoſſen erhalten kann,
ſolches lieber negocire; er wird dadurch beym Han—
del die davon zu gebende Jntereſſen nicht allein profi—
tiren, ſondern auch ſeine Sache in gutem Schwunge
erhalten, ohne ſo außerordentlich viel an ſeinem Ge—
winnſte zu verlieren. Am beſten aber bleibt es,
wenn man ſeibſt bey ſolchen Mitteln iſt, damit man
den ganzen Nutzen ziehen konne.

d.  39.
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d. 39.
Vom Getraide iſt es bekannt, daß man in

den Wintermonaten ziemlich alle Sorten um den bil—
ligſten Preis haben kann; und daher muß man auch
darauf bedacht ſeyn, daß man zu dieſer Zeit alles
bedurfende Getraide einkaufe, ſolches auf guten tro—
ckenen Boden aufbewahre, und durch fleißiges Um—
ſtechen weitern Schaden verhute. Es wird auch vom
turkiſchen Waizen, Obſt, Weinhefen, Weintreſtern,
Erdapfeln u. ſ. w. Brandtwein gebrannt, wovon ich
weiter unten etwas gedenken werde.

q. 40.
Ungeachtet man ſowohl unrrines als reines

Getraide zum Brandtweinbrennen gebrauchen kann;
ſo iſt es doch allezeit beſſer, wenn man reines Ge—
traide hierzu nimmt, ausgenommen, man müßte er—
ſteres um ein anſehnlichers wohlfeiler erhalten, oder
aber Mangel an Getraide ſeyn; und da ware es frey—
lich beſſer, das reine Getraide zum Verbacken, als
zum Brandtweinbrennen, zu verwenden, oder bey
Theuerung das Brandtweinbrennen von Getraide lie
ber gar einzuſtellen, und ſolches von Obſt oder meh
rern dergleichen Dingen zu praſtiren.

ſ. 41.
Um dem Brandtwein einen angenehmen Ge—

ſchmack zu geben, ſo thut man wohl, wenn man ver—
ſchiedene Sorten von Getraide unter einander
miſcht. Nicht weniger iſt es vortheilhaft, wenn
man unter das Getraide einen guten Theil, entweder
Waizen- Korn-oder Gerſtenmalz mengt, oder aber
auch von allen Sorten zugleich etwas mit darunter
nimmt. Denn es iſt bekannt, daß eine jede Getrai—
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deart durch das Malzen zum Auiſchließen geſchickter
gemacht wird, weil alsdann auch durchj die Garung

die Krafte beſſer ausgezogen werden konnen. Man
wird ſchon einen merklichen Unterſchied an der Mehr—
heit des Brandtweins verſpuren, wenn man nur den
dritten oder vierten Theil Malz hinzu thut, noch mehr
aber, wenn man gar die Halfte Malz und die an—
dere Halfte ungemalztes Getraide zum Brennen
nimmt.

J. 42.
Wenn der Waijzen nicht gar zu theuer gegen

das Korn iſt, ſo thut man weit beſſer, ſolchen ſtatt
Kornes zum Brandtweinbrennen zu nehmen, wel—
ches aus folgendem leicht zu uberſehen ſeyn wird.
Vors erſte iſt nicht nur der Brandtwein, welcher
von Waizen gebrannt wird, gleich anfanglich weit
angenehmer von Geſchmack, ſondern es wird der—
ſelbe alsdann in der Folge, wenn er einige Zeit ge
legen, immer beſſer und lieblicher, als der von.bloſ
ſem Korne verfertigte Brandtwein. Zweytens er—
halt man von Waizen weit mehr Spiritus als von
Korn, folglich hat man auch, um eine gewiſſe
AQuantitat Brandtwein zu erhalten, nicht nothig,
ſo viel Brande zu verrichten, als wenn man Korn
hierzu genommen hatte, und es wird daher nicht
nur an der Zeit, ſondern auch an den Feuer-Ma—
terialien, gewonnen, wodurch alſo der Vortheil um
ein anſehnliches vermehrt wird. Von einem Schef—

fel Waizen kann man, wenn dabey alles gehorig
beobachtet worden, auf acht und vierzig, ja ich weiß,
wenn das Getraide gut geweſen, auf funfzig Kan—
nen Brandtwein erhalten; dahingegen von einem
Scheffel Korn, ebenfalls gut von Kornern und
Bearbeitung, nicht mehr, als hochſtens vier bis

ſechs
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ſechs und dreyßig Kannen, erhalten werden. Hier— t un
aus ergiebt ſich, daß, wenn man aus Waizen ein

L

Faß Brandtwein von einhundert und zwanzig Kan—
I

lllnnen brennen will, man ungefahr neun Brande, ſſn

ſli.

J
und wenn man von Korn eben ſo viel Brandtwein
verfertigen will, auf zwolf bis dreyzehn Brande
nachen muſſe. Da nun zu einem Schefſfel Korn 4
eben ſo viel Holz oder Feurung zum Brennen, und
nehr Arbeit, als zu einem Scheffel Waizen erfor— t4
dert wird, der Brandtwein von Waizen auch uber

zu
dieſes noch einen angenehmern Geſchmack hat, mit— aun jr
hin auch mehrere Liebhaber und Abnehmer findet; zinn

vortheilhafter, als mit Korn, ſey. Jſt der Wai— un
jſi

ſo wird ein jeder bald einſehen, daß es mit Waizen I

zen aber gegen das Kyrn in gar zu hohem Preiſe, kfil
III

ſo wird auch ein jeder von ſelbſt leicht berechnen
unskonnen, ob er beym Brandtweinbrennen von Wai—

Iu

zen oder Korne mehr Vortheil habe, und ſich alſo Arl

J
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darnach einrichten. Doch iſt es bey allem dieſem
immer noch beſſer, wenn man bey theuerm Wai—
zenpreiſe nur den vierten Theil und drey Theile
Roggen nimmt, den Waizen aber hierzu erſt zu

Malze macht. Wie man beym Malzmachen ver—
fahrt, habe ich ſchon oben beym Bierbrauen ge—
zeigt, weßhalb ich meine Leſer dahin verweiſe.

i
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Zweytes Kapitel.

Von dem Brandtweinbrennen ſelbſt und was
hierbey ferner zu beobachten.

Jnhalt.
J. Vom Einmoſchen des Schrotes. h. 1. Wis

beym Einmoſchen zu verrichten. 9. 2. Verfahrm
dabey. C. J. Einbrennen. ſ. 4. Abluhlen; Pro—
be zum Stellen. S. 5. Stellen. II. Von der
Garung. 8. 6. Was daqu erforderlich. ſ. 7.
Beſchaffenheit der Gefage dazu. 9. 8. Garungs—
zeit. h. 9. Widerlegung eines dabey angenomme—
nen Satzes. H. 10. Erlaubte Veredlung des
Brandtweins. ſ. 11. 12. Mittel beym Hefen.
mangel. IIl. Vom Brennen des gegornen
Moſches. 9. 13. Einbringen des Moſches in die
Blaſe rc. 9. 14. Fetuerregierung. ſ. 15. Verfahren
nach dem Brande. J. 16 19. Lautern. JV.
Anſchlag. 1. Von Waizen, ſF. 20. 2. Von
Korn, 21. V. Von Obſt-Weinhefen?c. c.
9. 22. 23. Obſt. 8. 24. 25. Weinhefen. 8. 26.
Wemtreſtern. S. 27. Erdapfeln.

J. Vom Einmoſchen des Schrotes.

J. 1.
Bey dem Einmoſchen des Schrotes hat man

nun folgendes zu verrichten; als: erſtlich das ſo ge
genannte Einteitzen; zweytens das Einbrennen,
und drittens das Abkuhlen des eingebrannten Gutes.

g. 2.
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d. 2.
Wer nun alſo eine Blaſe hat, worin ein Scheffel

gebrannt werden kann, unb das hierzu nothige Schrot
herbey geſchafft hat, der verfahre alsdann ſfolgender
Geſtalt. Man gieße in das hlerzu beſtimmte Gefaß,
wenn es im Winter iſt, zwey Theile kaltes und drey
Theile kochend heiſſes Waſſer, das iſt, vier Waſſer-
kannen kaltes und ſechs dergleichen Kannen heiſſes Waſ—
ſer. Jch ſage hier mit Fleiß, wenn es im Winter iſt;
denn im Sommer kann man ſchon wenigſtens eine
Kanne kaltes Waſſer mehr, und ſo viel heiſſes weniger,
nehmen, weil man im Sommer eher etwas laulich—
ter, als im Winter, einmoſchen muß. Jn dieſes
Waſſer nun ſchutte man das geſchrotene Getraide, und

rühre ſolches durcheinander, damit keine Klumperchen
darin bleiben, und das Waſſer alſo alle Theilchen des
Getraides genugſam aufweichen moge. Hierbey iſt
aber noch zu erinnern, daß der Moſche nicht zu dünne,
d. h. nicht etwa zu vieles Waſſer zu dem Schrote ge—
nommen werde, weil ſolcher anſonſt nicht gut durchein—
ander gearbeitet werden kaun, mithin viele Klumper—
chen darin bleiben wurden.

g. J.
Wenn nun ſolchergeſtalt gehorig eingemoſcht wor-

den, ſo wird das Gefaß eine kurze Zeit zugedeckt, da

mit der Teia gut aufquellen moge. So bald nun das
in der Blaſe befindliche Waſſer in volligem Kochen iſt,
ſo werden hiervon ungefahr funfzehn bis ſechzehn Waſ—
ſerkannen in volligem Kochen darauf gegoſſen, ausge—
nommen im Sommer, da man eine oder ein paar
Kannen kochendes Waſſer weniger nehmen kann, als
im. Winter; wahrend der Zeit aber, daß dieſes kochen—
de Waſſer aufgegoſſen wird, ſo muß der Teig von einer

an
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ardern Perſon beſtandig und gut umgeruhrt, und das
Waſſer in der Blaſe immer im Kochen erhalten wer—
den. Jſt nun das Gut gehorig eingebrannt worden,
ſo wird ſolches ungefahr nach Verlauf von einer guten
halben Stunde ſuſſe ſchmecken, und eine braunliche
Farbe angenommen haben. Jſt es aber zu kalt einge—
brannt worden, ſo wird es mehr weiß ausſehen und
ziemlich klebricht ſeyn.

g. 4.
Nachdem nun gehorig kaltes Waſſer aufgegoſſen,

auch das Gut ordentlich eingebrannt und gut durchar—

beitet worden, ſo wird ſolches zutgedeckt, und darin
zur Winterszeit etwa anderthalb Stunden, im Som
mer aber nur halb ſo lange erhalten. Damit aber auch
das kochende Waſſer alles genugſam durchdringen und
gut ausbrennen moge, ſo muß es binnen der nur ange—
zeigten Zeit etlichemal wohl umgeruhrt, und alsdann
wieder zugedeckt werden. Nach Verfluß obiger Zeit
wird der Deckel abgenommen, etwas kaltes Waſſer
(doch nicht zuviel, damit es nicht mehr Moſch werde,
als in die Blaſe gehen mochte,) zugegoſſen, und um
geruhrt, worauf dieſer Moſch noch ſo langee ſtehen blei—

ben muß, bis es ganz laulicht iſt, ehe man ihm die
Hefen gibt. Dieſer Grad der Warme iſt immer der
ſicherſte. Manche kuhlen den Moſch ſo lange ab, bis
ſie den bloßen Arm bis an den Ellenbogen darin leiden
konnen, welches aber ein weit ungewiſſer Zeichen, als
das zuerſt angegebene iſt, weil mancher an ſeinem Arm
mehr Warme, als ein anderer, vertragen kann, mit—
hin die erſte Probe der letztern vorgezogen zu werden
verdieut. Der rechte Grad der Warme iſt um ſo
wichtiger, weil das rechte Stellen des Guts eine
der Hauptſachen beynm Brandtweinbrennen mit iſt, da

mit alsdann die Hefen ihre gehorige Wirkung thun

kon
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konnen, und man hernach beym Brennen den volligen
Spiritus erlangen moge. Es iſt alſo dieſer wichtige
Umſtand nicht außer Acht zu laſſen, namlich, daß das
Gut vor dem Hefengeben den rechten Grad der Warme

habe.

ſ. 5.
Jſt das Gut nun zu dem gehorigen Grade der

Warme abgekuhlt, ſo gibt man ihm die nothigen He
fen, wobey der Moſch ungefahr eine halbe Viertelſtun—
de recht gut durcheinander geruhrt wird. Die Menge
der. Heren iſt verſchieden, und man richtet ſich nach ih—
rer Gute. Mau kanſt hierzu ſo wohl Ober- als Un
terhefen nehmen. Hat man gute Oberhefen, ſo
nimmt man jzu einem Scheffel funf bis ſechs Meßkan—

nen. Muß man aber Unterhefen gebrauchen, ſo
muß man beynahe ein paar Waſſerkannen voll hierzu
nehmen; und dennoch durfen ſie auch da noth nicht
ſchlecht ſeyn. Beſſer iſt es allezeit, wenn man Unter
hefen zu nehmen genothiget iſt, daß man hierzu wenig-
ſtens nur eine bis zwey Meßkannen gute Oberhefen mit

ninmt? weil man alsdann nicht fo leicht inn Gefahr iſt,
daß die Garung nicht gut von ſtatten gehe.

I. Von der Garung ſelbſt.

g. 6.
Zu der Garungg wird ein gewiſſer Grad von

Warme erfordert. Es muß nicht allein in dem Moſch
ein gewiſſer Grad von Warme vorhanden ſeyn, ſon—
dern es muß alsdann auch die innere Warme erhalten

wer—
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werden, damit die Garung gehorig von Statten ge—
he. Eben ſo kann auch die Garung durch unge—
wohnliche Warme unterbrochen werden, und die Sau—

re wird verbrannt; oder, wie man gemeiniglich ſagt:
die Hefen ſind zu heiß gegeben worden. Jſt aber die
Garung zu ſtark, ſo muß man ſolche durch etwas kuhle
Luft, oder deutlicher, zu maßigen ſuchen. Man muß
daher bey der Garung alle mogliche Behutſamkeit an—
wenden, um zu allen Zeiten die gehorige Warme zu un—
terhalten, weil auf eine gute Garung alles ankommt.

c J.y!Es muſſen. daher auch die zur Garung nothigen
Gefaße hinlanglich groſi ſeyn J damit. das Gut Platz
genug zum Garen haben moge. Denn es iſt bekannt,
daß eine Maäſſe, welche in Garung kommt, in die
Hohe ſteigt, und wenn alſo das Gefaß nicht groß ge—
nug iſt, alsdann uberlauft. Nicht weniger iſt es noth
wendig, daß. man den in Garung befindlichen Moſch
nicht ganzlien aller außern Lufl'beraube, weil ſonſt da.
durch die Garung, obgleich nicht ganzlich aufgehalten,
doch verzogert werden kann; eben ſo, wie man denſel-
ben auch nicht gar zu ſehr der freien Luft bloß ſtellen
muß, indem ſonſt auf dieſen Fall durch die allzu freie
zuſt viele geiſtige Theilchen verfliegen, und es ſich als—
dann ſo gar zutragen kann, daß die ganze Maſſe ſchal
wird. Es muß hierbey alſo die Mittelſtraße beobach—
tet, namlich die Gefaße zwar zugedeckt werden, doch
ſo, daß das Zudringen der Luft nicht ganzlich gehindert
werde.

8.
Man muß dem garenden Moſch 'auch die gehori—

ge Zeit zum Ausgaren laſſen, welches geſchieht, wenn
hierbey der, rechte Grad der Warme beobachtet wird,

daß
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daß er allmahlig ausgaren konne. Denn je behutſa—
mer die Garung vor ſich geht, je geiſtiger wird der
Moſch werden; dahingegen je geſchwinder die Garung

veranlaſſet wird, je ſchwacher wird auch die Maſſe
werden. Gewohnlichermaßen gehet die Abgarung bin—
nen zweymal vier und zwanzig Stunden zu Ende, wenn
alles gehorig hierbey beobachtet worden iſt.

g. 9y.

Viele haben den Satz angenommen, daß der
Moſch nicht eher gut ſey, oder ausgegoren habe, als
bis oben alles helle und klar geworden; welches aber
juſt nicht der rechte Zeitpunkt iſt, und ewodurch oftmals

viel von dem Spiritküs vertloren gehet. Viel ſicherer
wird man verfahren, wenn man ſolgendes beobachtet,
wobey ich aber zum voraus ſetze, daß die Garung or—
dentlich vor. ſich gegangen, d. h. weder zu ſtark noch zu
lanqgſam eefolgt iſt. Wenn ſich dieſes nun ſo befindet,
ſo kann üan nach Verlauf von vierzig, oder ein paar
Stunden daruber; deni. Moſch unterſuchen. Findet
man nun; daß die Maſſe gefallen, und die heftige Be
wegung aufgehorety ſokann man ſelbigen ohne Beden
ken in die Vlaſe  gießen  haſfen, obſchon derſelbe. oben
noth nicht helle iſt. Denm wenn auch noch etwas Tre
bern obenauf ſtehen, ſorwird man doch, bey naherer
Unterſuchung, den Moſch unter denſelben ziemlich helle

finden, wenn er getuug gegoren hat. Hort man aber
bey dieſer Unterſuchung eine Art von Getoſe oder
Brauſen, oder aber es ſteigen dabey viele Blaſen auf—

ſo hat es noch nicht genug gegoren; man muß es alſo
noch eine kurze Zeit ſtehen laſſen, und den Verſuch in
ein paar Stunden wiederholen. Eben ſo, wie nun
viel Spiritus verloren gehet, wenn man den Moſch
nach der gehorigen Garung zu lange ſtehen laßt, wur—
de man weniger deſſelben erhalten, wenn man die Ga—

rung
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rung zur Unzeit unterbrechen, d. i. nicht ordentlich aus—
garen laſſfen, wollte, weßhalb alſo ein jeder, wenn er
den gehorigen Vortheil hiervon ziehen will, die ordent—

liche Garung des Moſches ſorgfaltig, und nicht nur
vbenhin, wie viele zu ihrem eigenen Schaden thun,
beobachten, und ſie ſolchen Leuten anvertrauen muß,
auf die er ſich verlaſſen kann, im Fall er dieſe Aufſicht
nicht ſelbſt ubernehmen konnte oder wollte.

9. 1o.
Nun will ich noch etwas von Verſtarkung oder

erlaubter und. guter Veredlung des Brandtweins ge
denken, weil viele- dieſesZiel. uberſchreiten, und ſich
verſchiedener unerlaubter Mittel, ſo wie beym Bier
brauen, bedienen, um, wie ſie zu ſagen pflegen, ihn
ſtarker oder brennend zu tnachen. Zu.hieſem Behuf
bringen ſie dann unker dem. Moſch mehrentheils ſtark
brennende Krauter. und Winzeln. mit in: die Blaſe, wel
ches aber dern Geſundheit oftmals ſehr. machtheilig iſt,
Um nun deni Wiundtwein einenalligenehmen undegeiſti
gen Geſchmack zu verſchaffenz ſoukqnn: man, ehe. man
die Hefen. in den Moſch thul, nauſ.inen Schaffel .unge
fahr vier bis ſechs Pfund fein Feſtoßenen. Anis, oder
aber ein paar Pfund klein geſchnittene Citronen-:und
Pommeranzenſchalen, oder etwas Wacholderbeeren,
oder auch vier bis, ſechs Hande voll klar geriebene Ci
tronenmelifſe, und eben ſo. viel Cardobenedictenkraut;
ferner kann man auch ungefahr vierlLoth klein geſchnit-
tene Enzianwurzel, auch eben ſo viel Zittwer, und was
dergleichen gute Sachen mehr, hinein thun, und mit
einander abgaren laſſen. Nichtweniger kann man
auch uoch beym Lautern von obigen Sachen etwas,
nebſt zehn bis zwolf Pfund Kuchenſalz, mit in die
Blaſe thun, ſo wird man alsdann nicht nur einen

Brandt
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Brandtwein erhalten, welcher ſtark und angenehm
ſchmecken, ſondern auch noch geſund ſeyn wird.

ſJ. 11.
Hier muß ich auch noch etwas in Anſehung der

Hefen erinnern, weil fich zuweilen der Fall ereignet,
daß man Mangel an guten Hefen, an deren Gute
doch ſo viel gelegen iſt, hat. Um dieſem Mangel nun
nicht ausgeſetzt zu ſeyn, ſo muß man ſich entweder der
Methode, die Hefen. zu trocknen und gut aufzubewah
ren, welche oben beym Bierbrauen angezeigt worden,
bedienen, oder aber, man muß, beſonders wenn man
Bierbrãuen dabeh hat, beſtandig auf einen guten Vor
rath halten, und diesfalls allezeit die dickſten Hefen in
reine Gefaße gießen, ſolche in einen recht friſchen Keller
ſetzen, und darauf etliche Kannen recht friſches Waſſer
ſchutten laſſen. Nach Verlauf von ein paar Tagen
muß dieſes Waſſer, aber behutſam, abgeſchopft, fri—
ſches aufgegoſſen, und damit ſo lange continuiret wer—
den, bis man ſolche brauchen will; jedoch darf derglei—

chen Aufbewahrung nicht gar zu lange dauern, weil ſie
ſonſt deſſen ungeachtet verderben wurden; und auf die—
ſen Fall wure das Trockenmachen, wie ich oben er
wahnt. habe, vorzuziehen, wobey man alsdann eben ſo
verfahrt, wie oben beym Bierbrauen gezeigt worden.

g. 12.
Noch ein ſehr bequemes und gutes Mittel ſeine

Hefen zu vermehren, ſchlagt auch der von Juſti in
ſeinen okonomiſchen Schriften vor, welches folgendes
iſt. Wenn das Getraide zum Brandtweinbrennen ige
moſcht iſt, ehe noch das kalte Waſſer zum Abkuhlen
darzu kommt, ſo pflegt ſich das Schrot zu ſetzen, und
der Moſch wird oben klar. Von dieſem klaren Moſche
ſchopft man neun bis zehn Meßkannen ab, zur Zeit,

wenn
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wenn es noch ſtark laulicht iſt, thut eine bis anderthalb
Kannen Hefen und ein Pfund Rocken-— oder Gerſten—
mehl darunter, ruhrt alles wohl unter einander, und
deckt das Gefaße zu, daß es warm bleibt und wohl in
die Garung geht. Jm Winter muß man es in einer
laulichten Warme erhalten. Dieſes ſind alsdann gute

Hefen, davon man, ſo viel nothig iſt, zum Anſtellen
des eingemoſchten Gutes anwenden, einige Kannen
aber zu neuer Vermehrung der Hefen auf obige Weiſe
gebrauchen kann. Auf dieſe Art konnen jederzeit ſo viel
Hefen, als man nothig hat, hervor gebracht werden.
Nunmehr will ich mich zu dem gehorigen Brennen
wenden.

Hl. Von dem Brennen des gegornen Moſches.

F. 13.
So bald demnach die gehorige Garung des einge

brannten Moſches vollendet iſt, ſo wird nunmehr dieſer
abgegorne Moſch in die Blaſe gethan. Ehe dieſes
aber geſchieht, ſo muß das Gut vor allen Dingen
nochmals recht gut durcheinander geruhrt werden, da
mit dickes und dunnes zugleich in die Blaſe komme.
Nun darf aber die Blaſe nicht ganz voll, ſondern nur
ſo weit angefullet werden, daß noch eine gute Queer
hand hoch leer bleibt, oder daß, wenn man die Hand
bis an das Gelenke an den Blaſenhals legt, man den
Moſch mit den Fingern erreichen kann. Nunmehr
wird ein friſches Feuer unter der Blaſe angemacht, der
Moſch aber noch eine zeitlang mit einem breiten Ruhr
holze wohl umgeruhrt, damit ſich das Dicke nicht etwa
an den Boden der Blaſe anſetze, und der Brandtwein
alsdann einen brandigen Geſchmack bekomme. Wenn

nun



Il. Von dem Brennen des Moſches. 163

nun der Moſch, bey beſtandigem Umruhren, etwas
heiß geworden, und etwa ſtark zu riechen anfangt, ſo
wird alsdann der Hut oder Helm recht veſt in die Bla—
ſe ringedruckt, und mit einem guten Kleiſter von
Schrot oder anderm Mehle, welcher auf ein hierzu
ſchickliches ſtarkes Papier dick genug aufgeſtrichen wor—
den, verkleiſtert; zuvor muß man aber auch ſo wohl
den Zwiſchenraum zwiſchen dem Blaſenhalſe und dem
Hute, als auch die Rohren, wo ſelbige eingeſteckt ſind,
recht gut mit dieſem Kleiſter verſtreichen, ehe man das
gemeldete Papier darum macht. Dieſes Verkleiſtern
muß ebenfalls gut geſchehen, damit kein Spiritus ver
fliegen konne. Das Unterfeuern wird nunmehr mit
Behutſamkeit fortgeſetzt, damit es nicht etwan uber—
laufe.

F. 14.
Wenn nun die Rohren dicht an dem Kuhlfaſſe

(welches, ſo bald der Moſch ubergebracht wird, gefullt
werden muß) anfangen ſehr warm zu werden, ſo iſt
dieſes ein Zeichen, daß die Blaſe bald anfangen wird,
zu gehen, und ſo bald nur aus den Rohren einzelne
Tropfen zu fallen anfangen, ſo muß ja nicht zu ſtark
untergefeuert werden, weil ſonſt die Blaſe ubergehen,
auch wohl gar den Hut abſtoſſen wurde. Geht es
endlich ungefahr ſo ſtark, wie ein ſtarker Strohhalm,
und fangt helle zu laufen an, und riecht nach Brandt-
wein, ſo iſt es gut, worauf alsdann, nachdem noch
einige Stucken ſtarkes Holz unter die Blaſe gelegt wor—
den, die Thure gut zugemacht, und nur ein Zugloch
offen gelaſſen wird, damit die Blaſe in einem egalen
Laufe bleibt. Nach Verlauf von ein paar Stunden
muß man alsdann wiederum nachſehen, ob das Feuer
noch ſtark genug, und die Blaſe, wie zuvor, ordent—
lich gehet, und wenn ſie etwan ſachte ginge, aufs neue

12 Holz

TTTDDa
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Holz untergelegt werden, damit der Gang des Brandt—
weins gleichformig bleibe, und ſo bald als moglich uber—

gehe. Auch muß ich erinnern, daß es zur baldigen
Hellwerdung des Brandtweins nicht wenig beytragt,
wenn man in den auf der Vorlagstonne befindlichen

blechernen Trichter einen Filtrirlappen, welcher von.
weiſſen Multum oder Frieß ſeyn muß, legt, und den
Brandtwein da durchlaufen laßt. Nicht minder iſt
die weiter unten angezeigte Methode (allwo von der
Molkenbrennerey geredet werden wird), um das An
brennen des Brandtiweins zu verhuten, allhier ?zu em
pfehlen, weshalb ich meine Leſer dahin verweiſen muß.

F. 15.So vbald nun der herubergehende Brandtwein

nicht mehr, wie Brandtwein, ſondern waſſericht,
ſchmeckt, ſo wird der Helin von der Blaſe abgenom—
men, das Vorlagsfaß zugeſpundet, und einſtweilen
bey Seite gelegt. Das in der Blaſe befindliche Spuh
licht wird, vermittelſt einer Rinne, nunmehr heraus
in den vor dem Brennhauſe befindlichen Spuhlichtbot
tig oder Faß geſchlagen, und wenn daſſelbe genugſam
abgekuhlet, dem Maſtviehe gegeben; desgleichen die
Blaſe ſammt allen Rohren wohl gereiniget, und wenn
der anderweite Moſch zum Brennen fertig, wiederum
gefullt, und auf die namliche Art behandelt. Zugleich
erinnere ich, daß das Waſſer in dem Kuhlfaſſe, wie
ſchon gedacht worden, nie warm werden darf, ſondern
beſtandig friſch erhalten werden muß, weil hieraus
ganz zuverlaßig Nachtheil entſtehen wurde. Bey Rei
nigung der Blaſe muß vorzuglich darauf geſehen wer—
den, daß man dieſelbe inwendig unter dem Halſe wohl

abreibe, und nichts darin ſitzen bleibe. Zum Rohren
ausputzen (welches erſt mit Brandtweinſpuhlich, als
dann mit reinem Waſſer geſchehen muß,) bedient man

ſich
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ſich eines hierzu ſchicklichen und dauerhaften Stockes,
welcher am  Ende mit einem ledernen Pfropfe verſehen
ſeyn muß, damit alles recht rein gemacht werden kon—
ne, welches man daraus abnehmen kann, wenn das
Waſſer, damit ſolches geſchieht, ganz helle durchlauft.

g. 16.
Jſt nun alles gehorig abgetrieben, ſo wirb der

Brandtwein ſogleich in die hierzu beſtimmte Lauterblaſe
gethan, Feuer darunter gemacht, der Helm darauf ge-—
ſetzt, dieſer ſorgfaltig verkleiſtert, und das Vorlegefaß
neöſt einem Filtrirlappen vorgelegt. So bald nun die

Rohren am Kuhlfaſſe aufangen heiß zu werden, ſo muß
man genau auf das Feuer Acht haben, damit ſolches
kicht zu ſtark brenne, und der Spiritus zu jahling, ſon.
dern anfangiich nur, tropfenweiſe ubergehe, bis er end—

lich nach und nach ſo ſtark, als ein ſtarker Strohhalm,
lauft, wobey es durch ein egales Feuer erhalten werden
muß. Die Thure wird alsdann zugemacht, und das
eine Zugloch ebenfalls zugeſtopft.

9. 17.
Wenn man nun glaubt, daß der Spiritus bey—

nahe herüber iſt, welches man theils an dem hierzu be

ſtimmten, ein gewiſſes Maaß haltenden Gefaße, theils
aber durch Probiren, welches allezeit ſicherer iſt, ge—
wahr werden kann; namlich: man muß mit einem
Stechheber eine Probe aus der Vorlage ausheben, und
ſolchen in ein reines Glas laſſen. Wenn nun der
Brandtwein erſtlich recht klar, zweytens viele Perlen
hat, auch noch gut ſchmeckt, ſo kann man die Blaſe
noch einige Zeit gehen laſſen. Es tragt ſich aber auch
bisweilen zu, daß man geringes Getraide hat, oder
daß bey der Garung etwas verſehen worden, mithin,
daß man nicht ſein zu hoffendes Maaß erhalt, und

13 wenn
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wenn dieſes iſt, ſo wird der Brandtwein auch eher, als
man vermuthet, anfangen, molkig oder trube uber zu
gehen. Al—sgsdann iſt es die hochſte Zeit, daß man
die Vorlage ſogleich wegnehme, indem nur eine einzige
Achtelkanne dergleichen Trubes den ganzen, ſonſt guten
Brandtwein, verderben, oder ihm einen garſtigen Ge—
ſchmack und trube Farbe verurſachen kann.

g. 18.
Am ſicherſten gehet man, wenn man dieſe Probe

nicht abwartet, ſondern den guten Brandtwein lieber
etwas eher wegnimmt, und eine friſche Vorlage vor
legt, und dieſen Nachgang alsdann wieder zum folgen—
den Lautern mitnimmt. Auf dieſe Art wird man jeder—
zeit einen guten und reinſchmeckenden Brandtwein be
konmen, der in der Folge auch weit eher, als ein ubel
ſchmeckender, abzuſetzen iſt; woraus dann mehr Vor—
theil erwachſt, als wenn man noch ein paar Kannen
heruber zu treiben glaubte, und ſich durch das mit her-
übergehende Trube (welches man leicht verſehen kann)
ſeinen Brandtwein und damit ſeine Kundſchaft verdurbe.

Der alſo erhaltene gute Brandtwein wird ſodann mit
telſt eines großen Trichters auf das ſchon in Bereit—
ſchaft habende, wohl gereinigte, und richtiges Maaß
haltende Gefaß, gefullt, und nachdem ſolches gut zuge.
ſpundet worden, in den gehorigen Keller, auf ſeine
Uagerſtatte gebracht.

j. 19.Wer nun aber nur eine Blaſe zum Brennen und

Lautern hat, der muß, ehe der Brandtwein gelautert
werden ſoll, vor allen Dingen dieſe Blaſe vollkommen
rein mit Spuhlig und Leim ausſcheuern, und mit rei—
nem Waſſer gut ausſpuhlen laſſen, damit der zu lau—
ternde Brandtwein nicht einen ubeln Geſchmack von

dem
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dem Spuhlig annehme, und alſo verdorben werde.
Nun will ich noch ein paar Anſchlage uber einen
Brand von Weitzen und einen Brand von Korne
zum Beweis deſſen, was ich oben geſagt, beyfugen.

IV. Anſchlag uber eine Brandtwein—
brennerey,

in welcher in vier und dreyßig Wochen, excluſive der
Sonntage, alle vier und zwanzig Stunden ein
Dresdner Scheffel Frucht, namlich 1. von

——Weiitzen, mittelmaßig gerechnet, vier und vier—
zig Kannen guter Brandtwein zu brennen iſt.

ſ. 20.

Ausgabe.Taglich ein Scheffel, oder wochentlich

ſechs Scheffel, betragt in 34 Wo—
chen 204 Scheffel Weitzen, den

Scheffel zu einem mittelmaßigen
PJreis, an2 Thaler 6 Groſchen, an—

geſchlagen, macht 459 Thlr. Gr.
Gerſtenmalz, wochentlich 1 Scheffel,

a i Thlr. 34Das Getraide in die Muhle und wie—
der heraus zu ſchaffen, auf 34

Wochen 4 5Fur Holz, wo es nicht ubertrieben
theuer iſt, wochentlich 1 Chaler

12 Groſchen, 5te
Latus 548 Thlr. Gr.

An Orten, wo aber das Holz
ſehr wohlfeil, oder aber, wo

14 man
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NQAll Transport 548 Thlr. Gr.

J

u mnan ſich der Steinkohlen, Torf
u oder anderer wohlfeiler Feue—

rungsmaterialien bedienen kann,
da wurde von dieſer Poſt annochn“ ein auſehnliches in des Eigen—

j

n repariren, nebſt den hierzu nothi—

ud! thumers Beutel zuruck bleiben.
e Zur Hefen will ich uberhaupt rech—
J nen 6.rn Bottcherlohn, ſammtliche Gefaße zu

un gen Reifen, zuſammen in 34 Wo

nn; chen 6 eali Lohn dem Brennknechte, auf 34 Wo

J

ſ

ſuii

nn. chen, wochentlich n Thaler 6 Gro

ſchen gerechnet, 2 42 12jun].

42* Summa der Ausgabe, 758 Thlr. 12 Gr.

uj
Fur Licht und andere Kleinigkeite. 6

Fur zo Stuck Schweine, a 5 Tha

ler. 150 Ju

unl
J

l

in Das Stroh zum Einſtreuen der Schweine kann
1 hier nicht in Anſchlag kommen, weil dieſes der zu er

haltende gute Dunger doppelt erſetzt.

ÊÚ

—1

I Einnahme.
Von einem Scheffel Weitzen taglich

vier und vierzig Kannen Brandt—
wein, betragt wochentlich 264
Kannen, mithin in 34 Wochen
8976 Kannen, oder in Eimern,

den Eimer zu 64 Kannen groß
Maaß gerechnet, betragt 140 Ei

mer, a 6 Thaler, 841 Thlr. 12 Gr.
Dreyſ
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Transport. 841 Thlr. 12 Gr.
Dreyßig fette Schweine, das Stuck

nur zu acht Thalern gerechnet, be

tragt 240Summa der Einnahme, 1081 Thlr. 12 Gr.

Hiervon die Ausgabe an 758 12—abgerechnet, verbleibt dem Eigen

thumer in 34 Wochen ein

Gewinnſt von 323 Thlr. Gr.

Jch habe zwar beym Einkauſe der Schweine das
Stuck zu funf Thalern angeſetzt; allein es iſt mir nicht
unbekannt, daß man große Schweine manchmal etwas

theurer bezahlen muſſe, desgleichen, daß auch, uber—
haupt genommen, die Schweine zu einer Zeit theurer,
als zur andern, ſind. Dahbingegen habe ich ein fettes
Schwein auch nur zu acht Thalern beym Verkauf ange—

ſetzt, da man. doch, wenn man große Schweine, oder

theuern Einkauf gehabt, ein großes und fettes Schwein
auch fur zehn und mehrere Thaler verkaufen kann.

Eben alſo verhalt es ſich in Anſehung des Brandt

weins. Dieſen habe ich den Eimer nur mit ſechs Tha—
lern in Rechnung gebracht, da man ſolchen doch zu ſie
ben, auch wohl zu acht Thalern den Eimer verkaufen
kann, je nachdem der Brandtwein qut, oder der Preis
hoch ſtehet. Uebrigens iſt der Geſchmack des Brandt—

weins von Weitzen allezeit beſſer, als der vom Korne,
mithin kann derſelbe auch eher ins Geld geſetzt werden.

1B5. 2. Von
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2. Von Korn oder Roggen,
wie hoch namlich eine Brandtweinbrennerey, die taglich ei—

nen Scheffel Roggen, mithin wochentlich ſechs Schef—

fel, Dresduer Maaß, brennt, und von jedem Schef—
fel zwey und dreyßig Kannen guten Brandtwein er
halt, in vier und dreyßig Wochen zu nutzen ſey.

g. 21.

Ausgabe.
Wochentlich ſechs Scheffel Roggen, be

tragt in 3z4 Wochen 204 Scheffel,
den Scheffel zu:einem mittelmaßigen
Preiſe, a 1 Thlr. 12 Gr. angeſetzt,

bbetragt gGgos Thlr. Gr.
Bier und dreyßig Scheffel Gerſtenmalz

an Thlr. zaDas Getraide in die Muhle und wieder

heraus zu ſchaffen, betragt in 4

Wochen J 4Zur Holz wöchentlich  Thlr. 12 Gr. 1

Zur ſammtliche Hefen 6e
Bottcherlohn, ſammtliche Gefaße zu

repariren, nebſt den hierzu beno—

thigten Reifen 6 a
Den Brauknecht 34 Wochen Lohn a

1Thlr. 6 Gr. 42  122Fur Licht und andere Kleinigkeiten 6
Zur dreyßig Stuck magre Schweine,

a5 Thlr. 150
Summa der Ausgabe, Gogs Thlr. 12 Gr.
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Einnahme.
Von einem Scheffel Roggen, taglich

zwey und dreyßig Kaunen, wo—
chentlich 192, und in 34 Wochen
6528 Kannen, oder zuſammen nach

Eimern, den Eimer a 64 Kannen
groß Maaß, macht 102 Eimer,

a6 Thaler. 612 Thlr. Gr.Dreyßig fette Schweine, das Stuck

z Thaler. 240—
Summa der Einnahme, 852 Thlr. Gr.

Hiervon die Ausgabe, an 6os e 12—
abgezogen, verbleibt dem Eigenthu—

mer in 34 Wochen ein

Gewinnſt von 246 Thlr. 12 Gr.

Da nun die Einnahme in der namlichen Zeit, und
bey ſo wenigem Aufwande und Zeitverſoumniß beym
Brandtweinbrennen von Weitzen 323 Thaler betragt:
ſo ergibt ſich, daß beym Weitzenbrennen in einer Zeit
von za Wochen 76 Thaler 12 Groſchen mehr gewon—
nen, und uberdieſes annoch ein beſſer ſchmeckender
Brandtwein, welcher eher ins Geld geſetzt werden
kann, erhalten wird; mitchin iſt es viel vortheilhafter
von Weitzen, als von Korn, Brandtwein zu brennen.

V. Vom Obſt-Weinhefen- und Weintreſtern
und Erdapfelbrandtwein.

g. 22.
Nun will ich von noch einigen andern Materia—

lien, woraus Brandtwein zu fertigen, reden. Was

zuerſt

t
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zuerſt das Obſt betrifft, ſo kann man hierzu alles, auch
das ſchiechteſte, vom Winde abgeworfene, madige, ja
ſelbſt alle Schalen und ubrige Abgange davon gebrau—
chen, wobey man ſolgender Geſtalt verfahrt. So
bald man eine genugſame Quantitat von Obſte vorra—
thig hat; (deſſen aber zu einer Schefſelblaſe doch nahe
an die zwey Scheffel ſeyn muſſen) ſo wird ſolches in
einem hierzu ſchicklichen, jedoch reinem Gefaße, mit
einer Krautſtampfe ſo klar, als nur moglich, zerſtoſ—
ſen; und wenn dieſes geſchehen, ſo gießt man nach und

nach ſo viel kochendes Waſſer hinzu, als nothig iſt,
hieraus einen dunnen Brey zu verfertigen. Nach die
ſer Verrichtung muß man ſolches in ein Moſchfaß
thun, ſo viel Waſſer, als nothig iſt, die Blaſe voll
zu machen, zugieſſen, und ſo.weit abkuhlen laſſen, bis
es den Grad der Warme etlangt hat, ihm die Hefen
zu geben. Damit nun die gehorige Garung erfolge,
ſo gibt man ihm hierauf die nothigen Heſen, und laßt
es gehorig abgaren. Dieſe Abgarung erfordert aber
etwas mehr Zeit, als beym Getraide, und endigt ſich
zuweilen erſt nach Verlauf von drey auch wohl viermal
vier und zwanzig Stunden. Binnen dieſer Zeit muß
man fleißig nachſehen, und die Garung gut beobachten,
den Moſch auch nicht langer, als obige Zeit, ſtehen
laſſen, weil es ſonſt ſauer werden und weniger Brandt
wein geben wurde.

h. 23.
Nach Verlauf obangezeigter Zeit alſo wird das

Gut in die Blaſe gethan, und nur ein ganz gelindes
Feuer darunter gemacht, und ſo lange recht gut umge
ruhrt, bis es recht heiß geworden, worauf man als-
dann den Helm aufſetzen kann. Auch iſt zu bemerken,
daß dergleichen Obſtmoſch ſehr leicht anbrennt, und ich
empfehle daher auch die unten bey der Molkenbrennerey

ange
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angezeigte Methode, um dieſes zu verhindern. Auch
bey dieſem Brandtwein kann man, um ihm einen an—
genehmen Geſchmack zu verſchaffen, verſchiedene gute
Krauter, Gewurze, Citronen- und Pommeranzen—
Schaalen c. mit in die Garung thun, ingleichen auch
beym Lautern noch etwas dergleichen zuſetzen. Die
Lauterung wird auf die namliche Art, wie vorher beym
Fruchtbrandtweine gelehrt worden, veranſtaltet. Die
hiervon ubrig bleibende Treber werden auch ſo, wie die
vom Getraide, dem Viehe mit verfuttert.

g. 24.
Bey Brennung der Weinhefen hat man aber

inehrere Behutſamkeit nothig, weil ſolche, wenn das
Feuer nicht ganz gelinde unterhalten wird, nicht nur

ſehr leicht uberlaufen, ſondern ſich auch ſehr bald in
der Blaſe anlegen und endlich anbrennen, wodurch als
dann der zu erlangende Spiritus einen außerſt unange-—

nehmen Geſchmack und Geruch bekoinmt. Es iſt alſo
hierbey vorzuglich erſtens darauf zu ſehen, daß, wenn
dieſelben in die Blaſe geſchuttet worden, ſelbige recht
fleißig und ſo lange umgeruhrt werden, bis ſie einen
maßigen Grad der Hitze erlangt haben, ehe man den
Helm auf die Blaſe ſetzen laßt; zweytens das Feuer ja

nicht zu ſtark machen laſſe. Da man nun aber durch
das zu lange Offenlaſſen der Blaſe und Umruhren vie

len Spiritus verliert, dieſer Moſch auch noch weit
eher, als Getraide, anbrennt, ſo iſt bey dieſer Art,
Brandtwein zu brennen, die bereits ein paar mal anger
zeigte Methode um ſo nothwendiger. Viele beſtreichen
ihre Brandtweinblaſe mit Speck, andere thun eiſerne
Kugeln hinein, um das Anbrennen zu verhuten; allein,
dieſes fruchtet wenig oder nichts, und es iſt nichts beſ—
ſers, als was bereits gedacht worden, und wovon noch
mehr bey der Molkenbrennerey vorkommen wird.

J. 25.
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J. 25.
An Orten, allwo viele Weinhefen zu haben

ſind, da kann man, nebſt dem Brandtwein, ſich noch
einen Nutzen durch Ausziehung des Weinſteines aus
den Hefen verſchaffen. Der Hr. Hofr. Stahl lehret
in folgenden Worten kürzlich, wie man hierbey zu
Werke gehen muſſe, um ſolchen zu erhalten, in dem
er alſo ſagt: wenn die Weinhefen nach abgezogenem
brennenden Spiritus mit einer guten Quantitat Waſſer
verſetzt, und unter beſtandigem Umruhren ſehr ſtark
gekocht, und dann das ſiedendheiſſe Decoctum durch
einen dichten hanfenen Sack durchgeſeihet und ausge—

preßt worden, ſo laßt ſolches, wenn es erkaltet, einen
ſehr weiſſen und ſchonen Weinſtein fallen.

g. 26.
Die Weintreſtern werden bloß, ſo bald ſie von

der Preſſe kommen, mit einer verhaltnißmaßigen Men
ge Waſſer in dem Moſchbottich vermiſcht, etwas leich
te zugedeckt, worauf ſie alsdann von ſelbſt in die Ga—
rung ubergehen, und wenn dieſe gehorig vollendet, ſo
werden ſie auf die namliche Art, wie anderer Moſch,
gebrannt, und nach dieſem gehorig abgezogen. Sie
geben eine Quantitat Spiritus, ſo daß man ſeine Mu—
he und Arbeit ſehr gut bezahlt erhalt. Meines Erach
tens mußte der Spiritus wohl noch beſſer werden, wenn
man ſolche, ehe ſie in Garung kommen, erſt ſtoßen
konnte, damit die Kerne entzwey gingen. Hatte ich
Gelegenheit hierzu haben konnen, ſo wurde ich auch
den Erſolg davon mittheilen.

g. 27.
Um Brandtwein von Erdapfeln zu verſerti

gen, ſo muſſen die Erdapfel vorher in einen Keſſel ge
than und gekocht werden, damit man ſolche alsdann

leicht
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leicht zerruhren, und einen dicken Brey, durch Zugiceſ—
ſung etwas Waſſers, daraus machen kann. Jſt dieſes
geſchehen, und hat der Moſch die gehorige Warme, ſo
gibt man ſelbigem einige Kannen Hefen, deckt es et
was zu, und laßt es alsdann ordentlich abgaren. Nach
der Garung wird der Moſch in die Biaſe gethan, ge—
brannt, und alsdann gelautert. Auch hier kann man
eine Verbefſerung des Brandtweins durch gute Zuſatze
von Krautern und gutem Geſame bewirken. Desglei—
chen, ſo: kann man auch vom Turkiſchen Weitzen,
Syrup, und Honig Brandtwein brennen, wo—
mit ich aber niemals einigen Verſuch gemacht habe.

Drittes Kapitel.

Von der Fruchtmolkenkrennerey zur Korner—
erſparung.

Junb'alt.1. Warum die Fruchtmolkenbrennerey bekannter zu
ſeyn verdient. 2. Jſt nur fur die kuhlen Mo—
nate. g. 3. Durch dieſelben wird der halbe Theil
Fruchte erſpart. ſe 4. Welche Molken hierzu dien—

lich. ſJ. 5. Vorerinnerung. S. 6G. Beſchaffenheit,
Malten und Proportion. S. 7. Wo die Molken

brennerey geſchehen ſoll. 9. 8. Getraidemaaß.
5. 9. Verhaltniß des Getraides, und Schroten.
5. 10. Moſchen. S. 11. Anſetzung mit Molken.
S. 12. Etell-Probe. S. 13. Stellen und Sto—
rung der Garuug. 9. 14. Verfahren im Großen.
5. 15. Rutzen des Kuhlens. h. 16. Was vor—
zuglich bey der Garung in Acht zu nehmen. J. 17.

Den
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Den erſten Verſuch ſoll man ſelbſt unternehmen.
g. 18. Blaſenfullen und Deſtilliren. ſ. i9. Lau
tern. ſ. 20. 21. Mittel wider das Anbrennen.
J. 22. Fortſetzung des Lautern. ſ. 23. Was man
finden wird. S. 24. Brandtwein den Kornge—
ſchmack zu benehmen. 8. 25. Kartoffelſaanien
apfel-Brandtwein. 5. 26. Fruchtanſatz mit Waſ—

ſer. ſ. 27. Jm Großen. 9J. 28. Miſchung.
9. 29. Kuhlen. H. Zo. Lauterung und Roſoli—
Abziehen. Hh. 31. Kuhlgefaße. g. 32. Waſſer
zum Kuhlen. h. 33. Beſchiuß.

ſ. 1.Da ich ſelt einiger Zeit nach der Vorſchrift des

Hrn. Amtsrath Riem mit Vortheil aus Maolken
Brandtwein gebrannt, als wodurch viele Korner er-
ſparet werden konnen, und dermungeachtet dieſe ſchon
einmal benutzten Molken welche fonſt zum Viehfutter
beſtimmt ſind) alsdann noch zur Viehſutterung ange
wendet, mithin doppelt benutzt werden konnen; ſo ver—
dient dieſes Brandtweinbrennen  aus Molken uni ſo
mehr empfohlen und bekannter gemacht zu werben.

g. 2.
Ohne mich lange (namlich beym Fruchtbrandt—

wein, ſagt der Hr. Verk.) hierbey zu verweilen, gehe
ich zur Fruchtmolkenbrennerey uber, um davon
jetzt deſto umſtandlicher reden zu konnen; und das ei—

gentlich fur die khlen Monate, weil es eben ſo gut,
wie anderes Fruchtbrennen, in hen heiſſen Monaten
nicht vortheilhaft iſt, gleichwie auch alsdann das Vieh
maſten weniger Vortheile gewahret. Das erſte, nam-

lich
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lich den wenigern Nutzen des Fruchtgeiſt-Deſtillirens in
den heiſſeſten Sommermonaten, wird jedermann um
ſo mehr fur erwieſen annehmen, als man aus eben die—

ſer Urſache in Anſchlagen, uber ein ſolches Geſchaft im
Großen, nur acht bis neun Monate annimmt; das
andere will ich in den Sommermonatslehren erweiſen,
wenn ich vom Viehmaſten mit Klee handeln werde,
woſeibſt man erſehen ſoll, wie nutzlich der Klee ein
Surrogat oder Erſatzmittel zum Maſten fur heiſſe Mo
nate abgeben kann, indem es Gegenden in Deutſch—
land gibt, wo die Fleiſcher ſchlachtbare und unſchlacht—-
bare Ochſen, erſtere zum Futterhalten, letztere zum
beſſern Anmaſten, zu den Wiedertaufern (Mennoni
ſten), oder bey andern Kleebauern einſtellen, und da—
fur ein Wochenkoſtgeld fur vollauf gefutterten Klee zah—

len. So viel nur im Vorbeygehen.

G. 3.
Daß man bey der Fruchtmolkenbrennerey, von

der ich reden will, den halben Theil von Fruchten er—
ſparen konne, dieß wird manchem, der die vortreffliche

Srchrift des Hrn. Staatsraths Ritſchkow der
ſich auch durch Abhandlungen von Bienen ruhmlichſt

bekannt machte, noch nicht geleſen hat, etwas ſonder—
bar vorkommen. Allein, da ich ſelbſt Verſuche ange—
ſtellt, und die Vorſchlage dieſes Herrn wahr und thun
lich befunden, ſo kann ich deſſen Methode aus Erfah—
rung empfehlen.

ß. 4.
Die Molken von Milch, beſonders die, welche

von ſußer Milch durchs Abſcheiden des Kaſes mit Kal.
berlab

Abhandlung der freyen okonomiſchen Geſellſchaft in
Sanct Petersburg, v. Jahr 1767.

M

J J
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berlab c. erhalten werden, gehoren alſo vorzuglich un—
ter diejenigen Zufatze, wodurch, Frucht erſpart, und
bey theuern Zeiten die Preiſe derſelben vermindert wer
den konnen. Dieſe Ritſchkowſche Methode kann denen,
welche Stallfutterung und Brandtweinbrennerey mit
einander verbinden, von ungemeinem Vortheile ſeyn.
Doch muß ich vorausſetzen, daß ich nur Gelegenheit
gehabt habe, meine, dem Hrn. Staatsr. Ritſchkow
nachgemachte Verſuche, bisher nur im Kleinen anzu—
ſtellen. So gewiß aber dieſe Verſuche bisher nur im
Kleinen vortheilhaft waren, um deſto großer iſt der
Vortheil ſicher im Großen zu erwarten, wenn man ei—
ne ſolche Brennerey vernunftig, und mit der ſogenann
ten Fruchtbrandtweinbrennerey verknupft, einrichtet,
daß um die Zeit, wenn es an Molken gebricht, man
des Maſtviehes wegen mit Fruchtanſatzen allein, und
inzwiſchen unausgeſetzt, ſo lange das Viehmaſten wah—

ret, zu deſtilliren fortfahrt.

g. 5.
Nach dieſer Vorausſetzung will ich des Herrn

Ritſchkow's mißlungene oder unvortheilhafte Verſu—
che nicht erſt anfuhren: man kann ſie bey der Quelle
nachſuchen, und auch im ſechſten Theile der Krunitzi
ſchen okonomiſchen Encyklopabie, S. 480 f. finden;
aber deſſen gelungene Proben ſollen meinen Gegenſtand
abgeben. Rur das muß ich noch erſt aufugen, daß ich
zu meinen Haupterforderniſſen zum Molkenbrandtwein

Roggen, Weitzen, Kartoffeln, Maiz, d. i. Turki—
ſchen Weitzen, und Obſt, vorzuglich wildes, und die
Ebereſchen erwahle. Von Gerſte, Hafer und Buch—
weitzen hingegen finde ich den Vortheil nicht den viel
leicht andere gefunden haben mogen; daher werde ich
ihrer gar nicht gedenken: wer ſie zum Brandtwein er—
wahlt, ſuche ſie nur dann, wenn Roggen und Weitzen

in
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in zu hohem Preiſe ſtehen. Die Gerſte jedoch betrach—
te man fur immer nur als einen Zuſatz, den man als
Malz nothwendig in kleinen Portionen, ungefahr zum
achten oder zehnten Theile, den ungemalzten Fruchten
hinzufugen ſollte.

g. 6.
Beſſer iſts aber immer, man malzet den Rog

gen vor ſich ſchon zu Brandtwein, wie es auch in eini
gen Gegenden Sachſens gewohnlich iſt. Man thue es
nun, oder thue es nicht, ſo muß doch vorzuglich der
Roggen in Malz verwandelt ſeyn, wenn er mit Rutzen
zu Brandtwein angewendet werden ſoll. Da wir davon
reden, ſo will ich in der Geſchwindigkeit ſagen, daß das
Matzen nicht ſo ſtark geſchehen darf, als wenn das
Malz zum Bierbrauen angewendet werden ſoll. Bey
dem Weitzen und der Gerſte iſt die Procedur folgende:
der Weitzen, Roggen oder die Gerſte, ſo man zum Frucht.
geiſte beſtimmt, werden, wie die Bierfruchte, einge—
weicht, alsdann auch eben ſo auf einen Haufen geſetzt;
es iſt beſſer, als wenn man ſie bloß auf Haufen mit
Waſſer beſprengt und umwendet. Dieſe Fruchte, be—
ſonders Weitzen, durſen nun nicht ſo ſtark in Keimen
ſchießen, wie zum Biere gewohnlich iſt: wenn der er
ſte Keim nur anfangt herauszuſchießen, ſo wendet man
den Haufen alsbald auf die andere Seite. Wenn nun
das, was oben war, eben ſo den Keim anfangt zu
ſtoßen, ſo wird der Haufen auseinauder gebracht und

getrocknet. Man macht große Vorrathe; denn auch
bier gilt es, daß altes Malz (wenigſtens zwey Mona—
te altes) beſſer als junges iſt; und vom Weitzenmalze
wird ben vermiſchten Branden mehr, als vom Ger—
ſtenmalze, genommen. Jn dem ſehr grundlich abge.
faßten Lehrbegriffe ſammtlicher okonomiſchen und Came-

ralwiſſenſchaften, 1. Th. 2. B. S. z60, wo die wich-

M 2 tigſten
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tigſten Grundſatze des Brandtweins-Deſtillirens ange
fuhrt werden, ſollen halb Korn, halb Weitzen, nam—
lich gemalzter, die rechte Proportion abgeben: ich mach
te deſſen Vorſchlage im Kleinen nach, und fand ſie be
wahrt. Der Weitzen iſt freylich die theuerſte Frucht
in manchen Gegenden, wo deſſen wenig erbauet wird;
allein er gibt auch beſſern und mehrern Brandtwein,
welcher alles erſetzt. Jndeſſen fand ich, daß die Spelz
auch die Dienſte des Weitzens vertritt: wo alſo der
Weitzen rar und theuer iſt, da kann man dieſe er—
wahlen.

ſJ. 7.
Jetzt, glaube ich, von allem vorlauſig Nothigen

genug geſagt zu haben, und daher geradezu zum Anſa—
tze der Molkenfrüchte ubergehen zu konnen. Jch ſetze
hier noch voraus, daß die Molken an denen Orten zum
Fruchtbrandtweinanſatze genutzt werden ſollen, wo man

keinen Milchzucker daraus macht, oder ihn mit Vor—
theil verfertigen kann: dergleichen Gegenden gibt es
immer ſehr viele. Wenn nur die Stallfutterung ſo all—
gemein beliebt ware, als ſie allgemein bekannt iſt: folg—
lich auch vieler Milch- und Molkenvorrath anzutreffen

ſeyn mochte! Dieſerwegen will ich dieſe Vorſchrift
im

 Jch weiß nicht, ob man nicht vielmehr ſagen moch—Dte: wenn man den RNutzen, den die Etallfutterung

gewahrt, nur nicht ſo gefliſſentlich verkennen, und
auf alle nur moglich Weiſe verdachtig machen woll—
te: ſo wurde man auch mehrere Milch- und Molken—
vorrathe antreffen, (ich ſetze noch hinzu) Butter
und Kaſe nicht ſo theuer ſeyn, und mehrern Dunger
erzeugen. Aber, ſo lange Brachen und Gemeindehu—
tungen nicht aufgehoben, Klee- und Futterkrauter—
bau nicht betrieben werden, ſo lange bleiben auch alle

daher, und aus der Stallfutterung entſtehende Nu—
bungen, vor den Augen der meiſten verborgen.

Anmerk. des Herausgebers.
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im Kleinen, ſo wie ich ſie ſelbſt unternommen habe,
einrichten: wer Ohren hat, zu horen, und Augen, zu
ſehen, der wird leicht den Vortheil im Großern beher—
zigen und zu berechnen wiſſen.

gJ. 8.
Wenn man demnach im Großen viele Scheffel,

und im Kleinen einen oder zwey Scheffel Getraide,
Berliner Maaßes, davon zwey Scheffel ungefahr ein
Pfalziſches Malter, oder beynahe anderthalb Breß—
tlauer, oder einen Dresdner Scheffel ausmachen, anſe—
tzen und deſtilliren will, nemlich in ſo fern man im
Stande iſt, genug Molken dazu zu ſammeln, dann
verfahrt man alſo. Um deſto eher und leichter Nach—
ahmer zu finden, will ich bloß bey einem Scheffel ſte
hen bleiben; wer mehr anſetzen kann, darf nur dupli—
ren, tripliren u. ſ. f.

g. 9.
Wenn und wo man den Roggen nicht malzet, ſo

nimmt man deſſelben nur vierzehn Theile, und zwey
Theile gemalzte Gerſte: dieſes ſind ſechzehn Metzen,
d. i. ein Berliner Scheffel, welcher daſelbſt achtzig
Pfunde, den Zentner zu hundert und zehn Pfunden
(deren hundert. und acht Pfund in. Frankfurt am Mayn
hundert Pfund wiegen) gerechnet, wieget. Oder man
nimmt acht Theile Korn und acht Theile gemalzten
Weitzen, welches abermals ein Berliner Scheffel, oder
ein Pfalziſches, beſonders zu Kaiſerslautern, halbes
Malter betragt. (Oder ein halber Dresdner Scheffel.)
Dieſes Gemenge wird zum erſten Verſuche geſchroten.
Bleibt man beym Gewichte ſtehen, ſo wird man im—
mer auch im Großen richtiges und einerley Verfahren
finden; nimmt man aber ein beſtandiges Maaß an,
und laßt mehr dergleichen gemengtes Getraide ſchroten;

M 3 ſo
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ſo ſieht man zu, wie viel ein Scheffel Schrot in der
Folge an Schrot ausmachet. Genug, ich bleibe hier
nur bey dem Schrote ſtehen, das man von einem
Scheffel obigen Getraides aus der Muhle, oder, wenn
man ſelbſt eine Handſchrotmuhle, wie man ſie zum
Biermalze ſeit geraumer Zeit den Englandern nachge—
ahmet hat,“) aus eignen Handen am gewiſſenhafteſten
empfangt.

ſJ. 10.
Dieſes Schrot wird in einem gewohnlichen Moſch

oder Miſchbottich mit laulichtwarm gemachten Mol—
ken zu einem dicken Breye angeruhrt, und alles ſo
gut durcheinander gearbeitet, daß auch nicht ein einzi—
ges Mehlpunctchen mehr entdeckt werden kann: daher
iſt zu dieſer Vergewifferung allezeit beſſer, den Teig zu
dicke als zu dunne zu machen. Man thut wohl, wenn
man einmal weiß, wie viele Feuchtigkeit zu dieſem er
ſten Einteigen nothig iſt, daß man ſolche zuerſt in den
Miſchbottig, und das Schrot oben darquf ſchuttet, und
ſodann immer von einer Seite zur andern, alles mit
der Miſchkrucke oder dem durchlocherten Ruhrloffel,
fleißig verarbeitet. Will man die Hande zu dieſem

Durch

Man ſeche Chriſrs Beytrage zur Ockonomie, Zzte Ku
pfertafel; wiewohl zu viel Ruhmens davon gemacht
worden.

Dergleichen Molken gehen vor ſich allein in keine
vortheilhafte Garung uber; auch Zuſatze von andern

Garunasmitteln wollen dazu wenig beytragen, wenn
die Milch einmal ihrer Butter beraubt iſt, wie auch
Hr. Sukow in ſeinen Anfangsgrunden der okon. tech-
niſchen Chemie, S. 224 anmerket. Nur mit Schrot
vermiſcht, kann man dieſe Molken von friſch gelabter
Milch zu geiſtiger Vermehrung anwenden.
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Durcheinanderarbeiten gebrauchen, ſo iſt es noch beſſer
und leicht, da alles nur lauwarm iſt.

g. 11.
Dieſen erſten Teig deckt man hierauf ſo lange zu,

bis eine Portion Molken nur etwas mehr, als warm
gemacht worden. Sehr heiß, noch weniger kochend,
durfen ſie nicht ſeyn; die Urſache ſoll in der Folge

beym Anſetzen mit Waſſer, welches auch nicht (wie
nach der gewohnlichen Art geſchieht) kochend ſeyn darf,
angezeiget werden. Von dieſen Molken, wenn ſie un—
gefahr ſo heiß geworden ſind, daß man den Finger nicht
verbrennt, aber doch auch nicht lange darin leiden kann,
gießt man etwas auf gedachten, nun wieder aufgedeck—
ten Teig, der abſolut nicht, wie gewohnlich geſchieht,
verbruhet, ſondern nur verdunnet werden darf. Auch
dieſes muß nach und nach geſchehen. Wenn der ge—

meldete maßige Zuguß mit dem Teige vermengt, ſo
gießt man wieder etwas dazu, miſcht es abermals; als—
dann wird der Reſt von Molken, oder ſo viel dazu ge
than, daß es einer dunnen Mehlbruhe ahnlich ſiehet.
Es wird auch in der Folge eine halbe bis drey Viertel
Stunden lang mit der Miſchgabel geruhret, damit ſol—
ches theils gut gemiſcht, und theils etwas abgekuhlt
wird. Zuletzt miſcht man etwas, z. E. ſechs bis acht
Hande voll zerſchnittene Aeſtchen ſammt den Nadeln,
welche an jungen Fichtenbaumen wachſen, unter dieſes

Gemiſch, wovon der Brandtwein einen angenehmen,
dem Ungariſchen Waſſer ahnlichen Geruch, und reinen
Geſchmack erlanget.

d. 12.
Jſt es jetzt noch nicht ſo laulicht geworden, daß

man ein Glas, worein man etwas davon gegoſſen hat,
auf dem Auge wohl leiden kann, welches eigentlich die

M 4 beſte
i—
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beſte Probe das Garungsmittel zuzumiſchen iſt; ſo
ruhrt man es noch einige Zeit, jedoch nicht mehr anhal
tend, ſondern alle funf bis ſechs Minuten einmal um.
Findet man gedachte Probe, ſo iſt es die rechte Zeit,
das Ferment oder Garungsmittel zuzuſetzen. Dieſes
kann aus ordinairen Bierhefen oder kunſtlichen Hefen
beſtehen. Von den ordinairen Bierhefen nimmt man
ein und ein halbes Pfund oben angefuhrten Berliniſchen
Gewichts,*) wofern ſie friſch und gut ſind. Sind ſie
aber ſchon etwas alt, ſo kann man wohl zwey Pfund
dazu anwenden. Von kunſtlichen Hefen darf man nur
eben ſo viel nehmen, da ſie von gleicher Gute, und oft
noch beſſer ſind, und gießt es ebenfalls zu den er

ſten.

Ein Berliner Zentner oder hundert und zehn Pfund,

machen zu Bieslau hundert ſieben und zwanzig
Pfund ſechs Loth; und ein Berliner Stein, oder
zwey und zwanzig Pfund, ſind funf und zwanzig
Pfund vierzehn Loth. Ein Berliner Pfund betragt
ein Pfund funf Loth, und ein Loth iſt daſelbſt 15
Loth, welches zur Nachricht dienet, wenn ich von
Pfunden rede. Und hundert Pfund Leipziger Ge—
wicht betragen qhe Pfund Berliner oder 1153 Pfund
Breslauer Gewicht.

Anmerk. des Herausgebers.

Von 'den beſten kunſtlichen Hefen zeichnete ich mir
diejenigen aus, die der Hr. von Juſti im 1. B. ſeiner
okonomiſchen Schriften, S. 3z1, und Hr. Doct. Kru—
nitz in der obonomiſchen Eucyhklopadie 5. Th. S. 185
beſchrieben haben. Man nimmt einen Verliner Schef—
fel Malz, laßt es ſehr klar ſchroten, und macht dar—
aus nach der gewohnlichen Art ein Bier. Wenn es
noch ziemlich laulicht iſt, gießt man die vorrathigen
Hefen insgeſammt darunter. Noch ruhrt man vier
bis ſechs Pfund Sauerteig in, einem beſondern Ge—
faße unter zehn bis zwolf Maaß, d. i. vier bis ſechs
Pfalziſches Maaß, oder zwanzig bis vier und zwan
zig Pfunde dieſes laulichten Bieres.

Noch
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ſten. Wenn es zu garen anfangt, thut man einen
Viertel-Scheffel Roggen- oder Gerſtenmehl hinein,
ruhrt es wohl, deckt es zu, und laßt es zuſammen gae
ren. Man hat alsdann lauter Hefen, die ſo wohl zum
Bierbrauen, als Brandtwein. Deſtilliren, geſchickt ſind,

M5 und
Noch eine Art kunſtlicher Hefen, die aber bloß

zum Brandtwein taugen, und die man ſich Tages
zuvor bereiten muß, trifft man im 17. Gtucke des
Hannovriſchen Magazins v. J. 1772, und in den
Leipziger Jntelligenzen, von eben dieſem Jahre, S.
221 an. Es heißt daſelbſt: wenn man vier bis
funf Himten, oder ungefahr zwey bis zwey und einen
halben Scheffel Schrot, zur Garung bringen will,
ſo nimmt man eine Metze Hopfen, und laßt folchen
ungefabr zwey Stunden kochen, bis er große Augen
oder Blaſen darauf gibt. Alsdann nimmt man eine
Viertel Metze ganz fein gemahlnes Malz, rührt es
mit kaltem Waſſer an, daß es ganz naß wird, thut
ſolches in den gekochten Hopfen, und laßt es nur
einmal damit aufſtoßen oder aufkochen. Sodann
wird es ſogleich vom Feuer genommen. Wenn es ſo
weit abgekuhlt iſt, daß es noch ſo viel Warme hat,
als das Bier, wenn es geſtellet wird, haben muß,
ſo wird ſo viel Potaſche, als ein Taubeney groß, und

ſo viel Hefen, als in einer halben Tonne, (ein Har—
der Ohm) ſich findet, wenn das Bier davon gezapft
iſt, dazu gethan, und damit wohl durcheinander ge—
ruhrt. Dieſes arbeitet ſich zu guten Hefen, und wird
zu obgemeldten vier bis funf Himten Schrot, ſtatt
der ſonſtigen Hefen gebraucht. Es verſteht ſich von
ſelbſt, daß dieſes einige Stunden, auch wohl den
Tag vorher, ehe man es gebrauchen will, verfertiget
werden muß. Dieſes Mittel iſt ſchon ſeit vierzig
Jahren im Zelliſchen Lande mit Nutzen gebraucht wor—
den, und gibt, wenn es gut gerath, mehr Brandt—

wein, als ſonſt, von bloßen Hefen. Auf dieſe Art
preiſt es auch Hr. Doct. Krunitz im ſechſten Theile
ſeiner okbonomiſchen Encyklopadie, S. 464 f. an.

J——
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und auf eben die Arut und mit eben der Wirkung ge

braucht werden, als die ordentlichen Hefen.

ſe 13.

Wenn die Hefen dabey, und mit allem wohl un
termengt worden, ſo bedeckt man den Bottich, welcher
aber Jleer bleiben muß, auf daß Raum ſey, wenn
ſich das Schrot hebet. Nach einigen Stunden wird
daſſelbe ſchon aufſteigen. Nach zwey, drittehalb bis
dreh Tagen, je nachdem es warm oder kalt iſt, horet
die ſtarke Bewegung auf, und die Miſchung wird hel—
le. So bald man dieſes wahrnimmt, iſt es nothig die
Garung zu ſtoren, und dieſen weinartigen Saſt, zu
ſammt ſeinem Bodenſatze, in ein Faß zu fullen, und
an einen kuhlen Ort zu bringen, woſelbſt alles nach et
lichen Tagen gelinde verſtopft, einer innerlichen und ge
linden Garung uberlaſſen bleibt. Dies iſt ſo wohl
hierbey, als bey allen andern Fruchtdeſtillationen, ſehr
zu empfehlen; denn auf dieſe Art wird der Anſatz gei—
ſtiger, und man darf ſich mit dem Abziehen nicht ſo
ubereilen. Wollte man dieſes im Warmen ſtehen laſ-
ſen, ſo muß man mehr eilen, wenn man nicht, beſon—
ders bey Deſtillationen im Großen, Nachtheil leiden

will.

J. 14.
Dieſe Anleitung betrifft bishieher nur einen Schef

fel Anſatz. Wer nun eine Anlage von einer Deſtilla—
tion im Großen unternimmt, der macht nach eben die
ſer Art mehrere Scheffel und mehrere Bottiche damit
an, und bringt jeden Anſatz in die Kuhlkammer, wie
vorgeſagt, in dazu parat gehaltene große Faßer. Man
wird leicht ſehen, daß ich bey dieſer Aufbewahrung in
Faſſer den Lehren jenes großen Oekonomen und Camera

liſten
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liſten beypflichte; und ich muß hinzu fugen, daß ich
bey meinen erſten Verſuchen im Fruchtbrandtweinabzie-

hen mir dieſe Vorſchriften unter allen zum Muſter er—
wahlet hatte. Da ich nun dieſe Lehren bewahrt gefun—
den, ſo folgte ich ihnen auch bey den Verſuchen mit
Molken; und hierbey kamen mir noch meine chymi—
ſche Kenntniſſe, die ich in meinen jungern Jahren,
noch ehe ich Oekonom wurde, praktiſch zu erlernen Ge—
legenheit hatte, ſehr gut zu Statten. Um keiner Com—
pilation beſchuldigt zu werden, fand ich nothig, dieſes
beylaufig anzuzeigen.

g. 15.
Wir haben unfer abgegornes Gut in der Kuhl.

kammer verlaſſen; dieſes kann jetzt, da es im Kuhlen
und verſpundet liegt, einen Tag fruher oder ſpater de—
ſtilliret werden, ohne daß es Nachtheil bringt. Wer
ſeine Brandtweinanfatze nicht auf die Art kuhl aufbe—
wahret, ſondern alles aus den Bottichen ſogleich weg—
brennen will, der wird niemals von einerley Anſatz eine
gleiche Quantitat Brandtwein erlangen. Denn er
kann ſelten accurat den rechten Zeitpret einhalten; er
wird bald einmal zu fruh, das andere mal zu ſpat in
die Blaſen eingieſſen, weil man ununterbrochen fortde—
ſtilliren will. Bey dieſen gilt, was Hr. Apotheker
Lowe ſagt:*) daß ſelbſt in einem Brennhauſe immer
weniger Brandtwein, wie im andern, von einer glei
chen Menge Roggen erhalten werde.

8. 16.
Es iſt zuverlaßig nothig, immer dahin zu ſehen,

daß durch keine zu zeitig unterbrochene Garung unent
wickel—

Lehrbegriff ſammtlicher okbonomiſchen und Canieral.

Wiſſenſchaften. 1. Th. 2. B. G. 562.
Aax) Man ſ. phyſik. Zeitung 1734, S. 219.
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wickelte geiſtige Theile in dem Korper zuruck bleiben,
aus dem. ſie gezogen werden ſollen. Eben alſo muß
auch die Garung nicht zu lange unterhalten werden,
weil dadurch viele geiſtige Theile vor der Eingieſſung
in die Deſtillierblaſe entfliehen. Um dieſe weſentlichen
zwey Grunde allezeit ſicher beobachten zu konnen, iſt
das Fullen in Faſſer an einem kuhlen Orte der einzige
und beſte Weg.

g. 17..
Zum erſten Verſuche, welcher accurat angefangen

und beendiget werden muß, rathe ich an, gelegene Zeit
zu erwahlen, damit man ſolches nicht Leuten anver—
trauen darf, die gemeiniglich bey neuen Unternehmun—
gen voraus ſagen: es thut ſich nicht; und auch Wort
halten, alles ſo einzurichten, daß es ſich nicht mit Vor—
theil thun lafſen kann: man verrichte es daher das erſte
mal lieber ſelbſt.

S. 18.
Wir verfugen uns jetzt ins Deſtillier-Laborato

rium; daſelbſt wird das Helle und der Bodenſatz wohl
miteinander vermengt, und in eine Brandtweinblaſe,
die Jleer bleiben muß, gethan, und wahrend etlich—
maligen Umruhren, noch ehe es anfangt zu kochen,
wohl verlutirt, und bey gelindem Nachfeuern, damit
es nicht anbrenne, ubergezogen. So lange noch etwas
geiſtig ſchmeckendes zum Vorſchein kommt, wird das
gelinde Feuern unterhalten; wenn aber Phlegma, d. i.
pure waſſerichte Feuchtigkeit, heraus tropfelt, ſo laßt
man das Feuer ausgehen.

g. 19.
Einige deſtilliren aber auch das Phlegma uber, imd

machen Eßig daraus. Dies iſt das ſo bekannte Ge
heimniß, aus Waſſer Eßig zu bereiten.
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J. 19.
Bekannt iſt's, daß man von dieſem erſten Abzuge

nicht weiß, was man eigentlich habe, denn es iſt mit
zu vielem Waſſer vermengt, und muß daher noch ein—
mal ubergezogen, d. i. gelautert, werden. Von dieſer
Lauterung kann man ſich am beſten uberzeugen, wenn
man zwey Verſuche, den einen mit, den andern ohne,
Molken, anſtellet, aber accurat beſorget, dann wird
man leicht finden, welcher von beyden der zutraglichſte

iſt. Von der Läuterung ſelbſt wird weiter unten ein
mehreres geſagt werden; hier iſt noch ubrig, von einem
nicht ſehr bekannten Umſtande zu reden, namlich, wie
man den erſten Anſatz ſammt Schrot ganzlich gegen al—
les Anbrenuen ſichern konne.

g. 20.
Jm Anfange, ehe es kochet, wird ſoiches durch

gedachtes Umruhren verhutet; wenn es Mt einmal
kocht, iſt das Oeffnen und Umruhren nachtheilig: und
doch ſind alle andere Kunſte, die man bisher gegen das
Anbrennen angeruhmet hat, nicht allemal hinlanglich;
manche ſind auch bedenklich. Zum Beweis iſt das
Schmieren des Blaſenbodens mit Speckſchwarte eben
ſo wenig hinlanglich, als das Unterlegen von Stroh es
auch nicht allemal verhutet. Hinlanglich, aber etwas
bedenklich, iſt's zwar, wenn man auf den Grund der
Blaſe einer Hand hoch reinen Sandes (den man wohl
abwaſchen, oder Flußſand nehmen muß) ſchuttet.
Dieſes weiß ich gewiß, daß der Sand das Anbrennen
verhutet; allein, ich mache eben dieſelbe Bedenklichkeit,

die ſchon der vortreffliche Herr Profeſſor Sander auſ—
ſerte, als er unſerm gemeinſchaftlichen Freunde, dem
Hrn. Prof. Beckmann dieß mittheilte, und der Ver
ſicherung, wie ihn Verſuche uberzeugt hatten, daß der
Sand das Anbrennen beym Brandtweinbrennen verhu-

te,
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te, und dazu noch den Grad der Hitze verrnehre, eben
ſo bedenklich hinzufugte: Aber wie wird es dem Vie—
he bey den imit Sande vermengten Trebern ergehen?*)
Wiewohl man den Sand bey verdunnten Trebern alle

mal wieder abſondern, und mittelſt Abſpuhlung mit
Waſſer zu Boden behalten kann, auch ein wenig dabey

bleibender Sand dem Viehe nicht ſchadlich iſt, viel—
mehr immer beym Abtrinken aus Zubern zu Boden
bleibt; ſo iſt es doch nicht jedermann angenehm, ſich
dieſes Geſchaft zu machen. Jch habe daher einer Me—
thode nachgedacht, daß man jeden Brandtweinbrannd
in der Blaſe umruhren kann, ſo oft man nur will, oh—
ne daß man nothig habe, die Blaſe zu offnen: hier iſt
dieſelbe.

g. 21.
Mag laßt in den Hut eine runde Oeffnung ma

chen, die iwey und einen halben Zoll im Lichten weit
iſt, und darauf eine zinnerne Tille von eben ſolcher
Weite im Lichten, mit einer Schtaube von vier Zoll
Hohe, anbringen. Dieſe Schraube wird mit einem
zinnernen Deckel verſehen, der unten weiter, wie oben,
und acht Zoll hoch iſt. Die untere Weite paſſet genau
auf die Tille, und muß ſich vollig zuſchrauben laſſen.
Wenn der Deckel viermal in der Schraube herum ge
het, ſo wird die geſuchte Abſicht nicht verfehlet. Da
der Deckel in der obern Halfte einen halben Zoll enger

iſt, wie unten, ſo kann man bequem einen runden
Stock darein einpaſſen und beveſtigen, welcher zu meh
rer Sicherheit mit zweyen, gegeneinander uberſtehen

den,

Man ſehe Beckmanns Bentrage zur Oelonomie,
Technologie ec. 4. Th. 146, bey Gelegenheit, daß Hr.
Pr. Sander aus RoßKaſtanien, die gekeimt und
gegoren hatten, einen Spiritus erhalten.
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den, durch zwey Lochlein eingeſchlagenen Nageln, noch
veſter gemacht, und mit den Nagelkopfen zugleich wie—
der vernietet, und dadurch die gemachte Oeffnung ver—

ſchloſſen wird. Dieſer Stock muß bis zum Boden der
Blaſe reichen, wenn der Hut mit zugeſchraubter Tille
aufgeſetzt iſt. Am untern Theile des Stockes werden
zwey Flugel angebracht, die, ſo bald die obere Schrau
be zwey bis dreymal auf- und zugeſchraubt wird, al—
les durcheinander bewegen, oder, wie man gemeinhin

ſagt, quergeln, ſo daß durch ofters Wiederholen kein
Anbrennen ſtatt finden kann. Auf dieſe Art kann man
vor und wahrend dem Kochen ohne Verluſt einigen
Geiſtes umruhren, ſo oft man es nothig findet. Und
wird die Tille abgenutzt oder ſchadhaft mit der Zeit, ſo
kann etwas Werg und uberſchmierter Kleiſter von
Schrot abhelfen. Einem nachdenkenden Kopfe mag
dieſes genug geſagt ſeyn; und einigermaßen mochte ich
dieſem die Sache ganz klar machen, wenn ich ihn auf
die 352. Figur des ſechsten Theils der Krunitziſchen

okonomiſchen Encyklopadie verweiſe, als woſelbſt auf
einem Hute eine Tille beynahe auf dieſe Art, obwohl
zu einem andern Gebrauche, der mir hierzu Anlaß gab,
angebracht iſt.

J. 22.
Wir wollen uns wieder zur Lauterung unſers er—

ſten Abzugs begeben. Wenn ſolches Gut in eine Lau—
terblaſe gethan worden, ſo ſchuttet man zwey Pfund ge
ſiebte und reine buchene Aſche, und etliche Hande voll
Zweige ſammt den Nadeln, die, wie oben geſagt, an
den Enden der Fichten wachſen, dazu, verkittet den

auf

25 Dieſes iſt die Methode, welcher ich oben beymZrandtweinbrennen gedacht habe.

Anmerk. d. Gerausgebers.
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aufgeſetzten Helm mit Schrot, und deſtillirt, da dieſes
keines Aufruhrens bedarf, jedoch bey gelindem Feuer,
ſo lange davon uber, als etwas wohlſchmeckendes und
geiſtiges ubergehet. Das letzte Phlegma, d. i. nicht
genug geiſtige, oder ſehr waſſerig ſchmeckende, wird
zwar vollends ubergetrieben, aber nicht zum gelauterten
Brandtwein gethan, weil es ihm einen ublen Ge—
ſchmack machen wurde, ſondern es wird zum kunftigen
zauterungsgute zuruck gegoſſen, und dann da mit uber—

gezogen.

unu g. 23.umi
Auf dieſe Art kann man nicht nur Brandtwein

J

von angenehmen Geruche erlangen, ſondern man wird

IIIl
miinn alsdann auch finden, daß durch den Molkenzuſatz wohl

J

rh. mit dem Gerſtenmalze verſetzt, zwolf Berliner Maaß

D
um die Halfte mehr guter Beandtwein erhalten wird,

ſſe als man gewohnlich von Kornſchrote, vor ſich allein an

IIII
geſetzt, bekommt: das iſt, wenn ein Scheffel Roggen
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ſſf Hand voll Salz, welches von dieſem allen man nur

Je Maaße oder Quarte liefere.nanunn

Juinn z. 24.Eines andern Mittels, dergleichen Brandtwein
ian] ſeinen ganzlichen Korngeſchmack zu benehmen, will ich

tlu
geſchwind noch gedenken; davon ſagen die Schleſiſchen

init okonomiſchen Nachrichten: man gießt ein Maaß ſuße

nn
Milch hinzu, wenn man ihn brennt, und wirſft etwas

ſſi

groben Sand in die Blaſe, auch dazu entweder eine

will, und deſtillirt ihn ubrigens, wie gewohnlich.
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gJ. 25.
Noch aus den Saamenapfeln von der Kartoffel—

bluhte kann man einen Brandtwein bereiten, der auch
eben ſo, wie der Treſter- und anderer Obſtgeiſt, uber—
gezogen wird. Da ſolcher jahrlich einmal, und zwar
nach Abzeitiqung dieſer Kartoffelapfel, im Auguſt oder
September, bereitet oder zur Bereitung vorbereitet
werden kann, ſo werde ich an gehorigem Orte mit
mehrerm an dieſes Geſchaft denken.

g. 26.
Noch iſt mir ubrig, von einigem, den ordinairen

Fruchtbrandtwein betreffend, zu reden; dieß ſoll dieß.
mal den Beſchluß machen. Weil man nun je zu Zei—
ten, wenn man eine Frucht- und Molkenbrennerey im

Großen unternimmt, Mangel an Molken haben moch—
te, und deswegen eine Brennerey und Maſtung nicht
hintenan geſetzt werden kann noch darf, ſo muſſen wir

auch einen Anſatz von Schrot und Waſſer, wie wir ſol
chen am vortheilhafteſten zu behandeln befunden, mit
kurzem vortragen. Finden ſich bey allem dem noch
Hinderniſſe, die eine Brennerey manchmal aufhalten,
ſo muß man dieſe nach der Lage ſeiner Gegend und Um—

ſtande abzuandern, moglichſt bemuht ſeyn. Jnzwiſchen
werden doch Hinderniſſe, die Aufenthalt machen, im—
mer weniger bey derjenigen Methode vorgefunden wer—
den, wo man den beynahe abgegornen Anſatz, in groſ—
ſen Faſſern und an kuhlen Orten, in etwas verſpuudet

aufbewahret, als bey denen Brennereyen ſich mehr
Hinderniſſe einfinden durften, wo dieſer Anſatz immer
in warmen und in offenen Standern, nur mit Deckeln
leicht bedeckt, ſtehen bleibet, und daher oft zu fruh,
oft zu ſpat weg deſtilliret werden muß u. ſ. w. Trocke—

nes Holz und reines Waſſer bey regneriſcher Witterung,
und was dergleichen mehr iſt, ſo zur Unzeit Aufenthalt

N ma
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machen konnten, muſſen immer in Vorrath beſorgt
werden, wenn man eine Brennerey im Großen fortſe—
tzen will. Der Hefenmangel laßt ſich, wie ich vorhin
in einer Anmerkung gemeldet habe, eher durch kunſtli—
che Bereitung erſetzen; aber helles Waſſer und trockenes
Holz laßt ſich nicht allemal geſchwind anſchaffen. Das
letzte muß daher zu rechter Zeit gemacht, und zum Aus-—
trocknen vorrathig aufgeſtellet werden; ſollte es ja ein—
mal fehlen, ſo iſt es nothig, daſſelbe in einem Ofen ab—
zutrocknen.

g. 27.
Sind nun alle Materialien, nebſt Gefaßen, und

der Maſtſtall in der Nahe angeordnet, ſo fort mit ma—
germ Viehe nach Maaßgabe der Große einer Brenne—
rey verſehen worden; ich ſetze eine Brennerey, die im
Großen unternommen werden ſoll, voraus, denn bey
Brennereyen im Kleinen wird das Brandtweinſpuhlig
vortheilhafter dem Hausviehe gegeben. Dem ſey nun,
wie ihm wolle, ſo gehet alsdann die weitere Verfah
rungsart dahin: da man von den angeſchafften Frucht—
und Malzvorrathen, von Zeit zu Zeit das nothige
Schrot fertigen, und ſo fort einen ziemlichen Vorrath
eben ſo, wie bey den Molken geſchehen, von abgegor
nem Anſatze in der Kuhlkammer zuſammen kommen
laßt, damit man ungehindert zum anhaltenden Deſtil—

liren

Zu dieſem Geſchafte ſind auch abgeſchwefelte Stein
kohlen, oder durch doppelte Verkohlung verbeſſerte
Torfkohlen dienlich. Der Hr. von Pfeiffer hat beyde
in ſeinem Verbeſſerungsmittel zu machen gelehrt; die
letztern ſind aber immer noch zu hohen Oefen nicht
recht dienlich geweſen; ich kenne aber Gegenden—,
wo die Torfkohlen durch eine doppelte Verkohlunug
nun tuchtig hierzu, folglich auch gut zum Brandt—
weindeſtilliren, gemacht worden.
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liren ſchreiten kann. Jn der Zwiſchenzeit, da man
deſtilliret, beſorget man neue Anſatze, und deren ſo
viel, daß man in der Folge ununterbrochen fort deſtilli—

ren konne.

g. 28
Die Anmoſchung oder Miſchung des Schrotes

gehet von jenem mit den Molken gar wenig ab; ich
will jedoch kurz eine Arleitung geben. Man laßt das
Schrot in jedem Bottiche mit laulichtem Waſſer zum
Mehlbreye anruhren, und ſolches nach Verlauf einer
halben Stunde mit etwas warmerem Waſſer zu Mehl—
bruhe zerruhren, bis alles wohl vermenget, und auch
ſo probewarin geworden iſt, daß es auf den Augen ge—
litten und mit Hefen (im Brandenburgiſchen Barme
genannt) geſtellet werden kann. Man kann auch hier,
wenn man dem Brandtweine einen guten Geruch und
reinen Geſchmack beybringen will, ſo wohl jetzt, als
auch beym Lautern, die obgedachten Aeſtcrhen und Na—
deln von Fichten zerſchnitten zuſetzen. Die Procedur
mit den Hefen iſt eben dieſelbe, wie bey dem Molken—
anſatze in Quantitat und Qualitat angezeiget worden,
und die Bottige muſſen ebenfalls eine halbe Elle leer ge
laſſen werden, damit ſich die Garung ohne Ueberzulau
fen erheben konne.

g. 29.
Nun iſt weiter nichts zu beobachten, als daß die

ſes abgegorne, und in der kuhlen Vorrathskammer in
Faſſern aufbewahrte Gut, ordnungsmaßig deſtillirt und
ſodann gelautert, und nach Wohlgefallen, oder, wo
es der Abgang erſordert, uber allerhand Vegetabilien,
z. B. Citronenſchalen, Anis, Kummel, Wacholder
beeren, oder, wenn man ihm einen Weingeiſtgeſchmack
beybringen will, uber Weinhefen und dergleichen mehr,

Na abge
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abgezogen, mit Zucker verſußet, und mit Waſſer nach
der Kunſt zum Roſoli bereitet, endlich durch einen ſpi—
tzigen wollenen Trichter von Filz, darein man etwas
Maculaturpapier leget, filtriret, ſodann aber zum Ver—

kaufe oder zum Gebrauche aufbewahret werde.

J. 30.
Jn Rückſicht der Lauterung ſo wohl, als des Ab

ziehens zu Roſoli, will ich noch etwas weſentliches erin
nern. Man mugß auf die letzte nicht zu geitzig ſeyn,
ſondern lieber etwas fruher, das letzte nicht ſehr Geiſt—
reiche, beſonders zugießen, dann erhalt man reiner
ſchmeckenden Geiſt. Dieß letztere iſt nicht Verluſt,
denn man gießt es zu neuen Lauterungen. Je großer
die Faßer ſind (Weinfaßer ſind ſehr dienlich dazu),
deſto beſſer ſchicken ſie ſich zur Aufbewahrung des
Brandtweins: denn in denſelben bedarf es des wenig—
ſten Auffullens.

g. z1u.

Nun noch etwas von den Kuhlfaßern. Wah
rend jeder Deſtillation, es betreffe ſolche den erſten Ab—
zug oder das Lauterungsgut, muſſen die Kuhlfaßer im—
mer mit kuhlem Waſſer unter und uber den Rohren
verſehen werden, damit der durchlaufende Brandtwein
niemals warm erſcheine. Um dieſe Schadlichkeit abzu-
wenden, iſt es nothig, daß man nach Maaßgabe der
Umſtande folgende Vorſichtsregeln beobachte.

J. 32.
Jm Fall, daß man Springbrunnen in der Nahe

hat, iſt es ein leichtes, beſtandig kuhles Waſſer in der
Kuhltonne zu haben; denn da darf man daſſelbe nur

durch eine Rinne nach dem Kuhlfaſſe leiten, und in
daſſel
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daſſelbe durch einen ſo genannten Pfaffen immer auf
den Boden laufen laſſen, ſo hebt dieſes kuhle Waſſer
beſtandig das warme in die Hohe. Dieſem warmen
Waſſer darf man oben nur einen Ablauf verſchaffen, ſo
wird daſſelbe nur allein abgehen, und das kuhle in der
Tonne verbleiben. Wem das Springwaſſer fehlt, der
muß das warme ſchon etwas muhſamer, jedoch auf
eben die Weiſe abfuhren. Bey dieſem Falle muß das
Waſſer geſchopft, in den Pfaffen ſo lange hinzu gelei-
tet, und daſſelbe unterhalten, auch ſo oft wiederholet

werben, als es eine wiederholte Warme des Waſſers
nothig macht.

g. 33.
Dieſe beyden Methoden ſind am wenigſten muh—

ſam, und ubertreffen alle andere Arten, ziB. die Bo

deneinlegung in der Mitte des Kuhlfaſſes, oder das
Abzapfen des warmen Waſſers in der Mitte des Kuhl
faſſes u. d. m. Daß man bey dieſer Brennerey eine
gehorige Anzahl Maſtochſen und Maſtſchweine aufſtel-
len muſſe, wenn man den wahren und ganzen Vortheil
des Brandtweindeſtillirens ſich zu Nutze machen will,
wird einem jeden von ſelbſt einleuchten, c. wovon im

funften Kapitel gehandelt werden ſoll.

Das iſt eine viereckige Rohre, wodurch oben das
Waſſer ein, und hinab auf den Boden kalt gelanget.

Jch fand dieſe Anmerkungen von dem Hrn. Amtsr.
Riem in Anſehung des Fruchtbrandtweinbrennens
fur nothwendig, hier zugleich mit anzufuhren, theils
weil ſolche von einem ſo vortrefflichen praktiſchen
Schriftſteller ſind, theils weil, außer meinem oben
beym Brandtweinbrennen angezeigten Verfahren, noch
verſchiedenes nutzliche zugleich mit gelehret wird.

Anmerk. d. herausgebers.

N 3 Vier

Je——
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Viertes Kapitel.

Von Verbeſſerung des Brandtweins und
Verwandlung in Franzbrandtwein,

auſch

wie er zu verbeſſern, wenn er ubelſchmeckend und
trub geworden.

Jnhalt.
F. 1. Welches Deſtilliren beſchrieben werden ſoll,. J. 2.

Geſchichte des Weingeiſts. h. 3. Urſachen, daß
aus Fruchten der Weingeiſt gefertigt wird. 8. 4.
Brandtwein, wie deſſen Namen entſtanden. S. 5.
Dieſe Beneunung iſt furs Product richtig, aber fur
ſeine Bereitung uneigentlich. K. 6. 7. Weintre—
ſtergeiſt. F. Druſenbrandtwein. h. 9. Wein
geiſt. ſJ. 10. 11. Franzbrandtwein. ſ. 12. Von
Verbeſſerung eines ubelſchmeckenden und truben
Brandtweins.

ſ. 14
Der Hr. Anitsr. Riem ſagt hiervon in ſeiner mo

nat. okon. Encyklopadie, im erſten Bande, Monat
Februar, S. 175 alſo: Dieſes Brennen des Brandt-
weins betrachten wir von zwehen Seiten. Nicht, daß
es das Geſchaſt des Chemiſten ſey; nein, denn es iſt
zu unſern Zeiten auch eine beſondere Profeßion des
chriſtlichen und judiſchen Geſchlechts ſogar geworden.

Mir
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Mir iſt daher nur ubrig, das Deſtilliren von der Sei—
te als Weingeiſt zu beſchreiben, und das vorzuglichſte
davon fur die zu lehren, welche noch unbekannt mit dem

Geſchaft ſind.

F. 2.
Anfanglich war der Weintjeiſt bloß in der Arz

neykunſt bekannt. Die Modeneſer aber machten aus
Anlaß, daß ihnen in einem außerordentlich fruchtba—
ren Weinjahre vieler Wein verderben wollte, durch ei—
nen Zufall Brandtwein davon. Dieſen verſandten ſie
zu den Abendlandern, wo man ſich ihn ſehr angewohn—
te. Ungeachtet man in manchen Gegenden, wo ſich
verſchiedene Weine, wie zum Beyſpiel die Mezzer und
dergleichen, nicht viel uber vier Jahre halten, ſondern
alsdann zahe werden, noch immer vielen Brandtwein,
der unter dem Titel Franzbrandtroein bekannt iſt, de—
ſtillirte, ſo reichte doch in der Folge der ſchlechte Wein
nicht mehr zu, und guter Wein wird nicht mit Vortheil

zu Brandtwein genutzt.

g. J.Auch ſelbſt der ſchlechte Wein iſt in der Folge

haltbarer zu machen gelehrt worden, ſo daß der etwani
ge Weingeiſt, den man aus dem Trube oder den Hefen
des abgelaſſenen Weines deſtilliret, kaum fur die Me—
diciner hinreichen wurde. Daher mußte man darauf
denken, aus Fruchten ein weinartiges Product zu er—
zeugen, um daraus ein ſo geiſtiges Getrank verferti—
gen, und dadurch jenen Mangel erſetzen zu konnen.
Daraus entſtand alſo das jetzt zur Profeßion gewordene
Fruchtbrandtweinbrennen. Es mag hier zur Gruge
ſeyn, was wir von der Deſtillation der zur Garung
ausgeſetzten Fruchte anfuhren werden.

N4 gJ. 4.
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y. 4.
Man hat es in der Kunſt, den Fruchtgeiſt zu

brennen, weit gebracht. Doch, was ſag ich brennen?
gebrannt wird er doch gewiß nicht, wenn man ihn be—
reitet; aber daun, wenn er einigemal ubergezogen oder
deſtillirt worden, dann brennt er, und ſo mit auch ſein
Geiſt weg, ſo bald man ihm mit Feuerflammen nahe
kommt. Daher mag er auch eigentlich den Namen
Brandtwein bekommen haben.

g. G.
Dem Producte alſo kann wohl. dieſer Name mit

Recht gegeben werden; aber von ſeiner Bereitung kann
man mit wenigerm Rechte ſagen: daß man ihn brenne
Denn wenn er bey der Bereitung brennt oder auch nurJ

anbrennt, ſo iſt es von ubeln Folgen. Wir wollen da
her lieber ſagen: man hat es in der Kunſt, den
Brandtwein, d. i. den Fruchtgeiſt, zu deſtilliren oder
uberzuziehen ſchreibe ich irgendwo aus Gewohnheit
brennen, ſo verſtehe man es auf dieſe Art weit ge—
bracht, ia dieſelbe dergeſtalt verbeſſert, daß man ihn
im Geſchmacke noch feiner und reiner, als manchen
Weingeiſt (Hefen oder Franzbrandtwein) finden kann;
wofern man nicht mit Vorurtheilen eingenommen iſt.
Den Weintreſtergeiſt, den man aus dem Weinſaamen
und den beym Keltern (Auspreſſen) nachbleibenden
Treſtern (Trebern) verfertiget, nehme ich davon aus;
weil dieſer allemal etwas eigenthumliches von ſeinem
Urſprunge ubrig behalt; doch kann auch dieſem eine
mehrmalige Rectification (Reinigung, Lauterung) ab
helfen.

g. 6.
Zuerſt, und da ich jetzt eben vom Weintreſter

geiſte rede, den man in dieſem Monate, wenn es

nicht
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nicht im vorigen geſchehen, rauhweg deſtilliret, wollen
wir dieſen abhandeln. Große Kunſt und Muhe iſt da—
bey nicht; denn man nimmt bloß die vom Keltern des
Weines ubrigen Treſter, worin nur Saamen, Hulſen
und Stiele befindlich ſind, die noch einige, jedoch ſehr
wenige, Weinfeuchtigkeit enthalten, und wendet ſie,
wofern man keine Leyren, (Lauer) d. i. einen davon
mit Waſſer ausgelaugten Haustrank fur ſich und das
Geſinde bereiten will, wie ſolches an einigen Orten ge-
brauchlich iſt, folgendermaßen ſchon im Herbſt zur De—

ſtillation an.

g. J7.
Man ſchuttet dieſe Treber oder Treſter in Faſſer,

aus denen man den obern Boden nimmt, und macht ſie
voll von dieſen Treſtern, die man zuletzt mit Waſſer uber—
gießt. Will man den von dieſen Treſtern zu erzielenden
Brandtwein dem Franzbrandtweine ahnlich haben; ſo
muß man nach dem Verſuche des Hrn.v. Munchow)
laues Waſſer aufgießen, dieſes zuſammen ſtehen und ga—

ren laſſen. Man thue nun, welches man wolle, ſo muß
man dieſe Treſter mit ihrem Boden wohl verwahren.
Wenn ſolche nun vom Herbſte an bis zum Januar
oder Februar geſtanden haben, ſo unterſuchet man, ob
ſie ſauerlich ſchmecken und geiſtig riechen, und deſtillirt
den Geiſt davon ab, wie man von jedem andern gegor—
nen Fruchtanſatze es verrichtet. Jch bemerke hierbey
das, was ich fuür ein und allemal und fur die ubrigen
Deſtillationsarten geſagt haben will: man muß bey ge—
lindem Feuer deſtilliren, ſo erlangt man weit beſſern
und geiſtreichern Braudtwein. Nach dieſer erſten De.
ſtillation folgt die Rectification oder nochmalige Ueber—

N5 ziehung
Man ſehe olonom. Nachrichten der patriotiſchen Ge—
ſellſchaft in Schleſten, v. J. 1776, S. 300.
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ziehung dieſes erſten noch ſchwachen Geiſtes: dieſe wird

gerade ſo, wie die Fruchtgeiſtlauterung, beſorget. So—
mit iſt die ganze Procedur beendiget.

g. 8.
Auf eben dieſe Weiſe wird der Druſenbrandt—

wein, d. i. Hefenbrandtwein, behandelt; indem man
die nach Ablaſſung des neuen Weines als Bodenſatz er
haltene Hefen zuerſt deſtilliret und ſo fort lautert.

ſ. 9.
Auch Wein wird zur Deſtillation eines Geiſtes

angewendet, und dieß heißt alsdann Weingeiſt; oder
deßwegen, weil er in Frankreich aus den ſchlechten
Weinen, oder wenn ſich ſolche nicht langer gut erhal—
ten, ſondern zahe werden wollen, ubergezogen wird, in
manchen Landen Sranzbrandtwein.

J. 10.Wili man wirklichen Franzbrandtwein, und
das mit Nutzen, nachahmen, ſo muß man keinen ab—
gegornen Wein dazu deſtilliren, ſondern man muß
die Trauben von geringen Weinen treten, und ſo nach
vollbrachter Garung deſtilliren. Farbt man dieſen ge—
lauterten Brandtwein mit gebranntem Zucker gelb, ſo
ubertrifft er den Franzbrandtwein noch, und ſein Ge
ſchmack nahert ſich dem Arrack. Der hohe Preis, ſagt
von Munchow in welchem der Franzbrandtwein
in unſern Landen (Preußiſchen. denn er wohnt in Zul—
lichau) bezahlt wird, ſollte alle Weinberasbeſitzer rei—
tzen, Brandtwein aus Trauben zu verfertigen. Da

der

Man ſehe Schleſiſch. okon. Nachrichten, v. J. 1777
S. 80.
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der Abſatz des Weines bey dem zugenommenen Schleſi
ſchen Weinbaue nicht jedes Wunſchen gemaß iſt, ſo
konnte dieß entſchadigen: die Einfuhr des Franz—
brandtweins konnte dadurch verboten, und das dafur
ausgehende Geld dem Staate erhalten werden.

g. 11.
Noch eine Weiſe, den Franzbrandtwein zu

machen, lehret Eckard in ſeiner Experimental:Oekono
mie, die in Jena 1779 durch den Hrn. Kammerr.
Suckow verbeſſert edirt worden iſt, er ſchlaat vor, ge—
meinen Kornbrandtwein in guten Sranzbrandt
wein auf folgende Art zu verwandeln. Man muß ei
nen Eimer Kornbrandtwein mit einem bis anderthalb
Pfund Scheidewaſſer vermiſchen, ſolches deſtilliren, und
ſodann auf eichene Faßer fulen. Darin ſoll er andert
halb Jahr ruhen, und je alter er wird, deſto ahnlicher
wird er dem Franzörandtweine am Geſchmack und
Farbe. Man chue etliche Hande voll Eichenholzſpane
in die Blaſe, und ziehe den Brandtwein ab. Dieſe
Spane vermehren die gelbe Farbe. Das Scheidewaſ—
ſer iſt bekanntlich nicht ſchadlich, denn es wird ein
ſchwacher, verſußter Salpetergeiſt erhalten, der dem
Korper heilſam iſt. Es wird dergleichen kunſtlicher
Franzbrandtwein ſabriciret, wie wir dann wiſſen, daß
ein ſicherer Kaufmann reich dadurch geworden iſt.

g. 12.
Nun noch etwas vom Verbeſſern eines ubel

ſchimeckenden Brandtweins, oder wenn derſelbe
trub geworden. Es ſchlagt der Verfaſſer des Lehr
begriffs ſamintlicher okonom. und Cameralwiſſenſchaft.
zu dem erſtern die Potaſche, und wegen des letztern das
gemeine Kochſalz vor. Bey meinen (Hrn. Amtsr.
Riem's) ehemaligen chymiſchen Arbeiten habe ich aber

gefun
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gefunden, daß die Potaſche allein hinreiche, den beyden

Uebeln abzuhelfen. Wenn das erſte nothig iſt, nam—
lich den Brandtwein nochmals uberziehen zu muſſen;
ſo iſt auch ſchon eine reine Aſche hinlanglich, wenn man
den ubelſchmeckenden Brandtwein uber eine hinlangliche

Quantitat reine Potaſche oder Weinſteinſalz in denſel—
ben, ſo viel, bis er ſeine Helle erlangt hat. Die Pot
aſche iſt nicht verloren: man darf den Brandtwein nur
von derſelben abzapfen, oder, iſt er in kleiner Quantitat,
in Flaſchen abgießen, und die zurück gebliebene Pota
ſche, die bloß Waſſer in ſich geſogen hat, in einem
Geſchirre einſieden, bis ſie wieder trocken geworden.
Dieſe Potaſche taugt alsdann wieder zu jedem Gebrau
che: ſelbſt kann man ſie wiederholt in denſelben Brandt
wein werfen, wenn er noch nicht ſtark genug geworden,
auch mittelſt neuer Abſonderung und Einkochung der
Potaſche dieſes ſo oft wiederholen, als man dem
Brandtwein mehr Starke beybringen will. Ja, man
kann ſich durch eine mehrmalige Wiederholung den
ſtarkſten Wein- oder Fruchtgeiſt, der Pulver zundet
(FSpiritus vini aut frumenti rectificatiſſimus) ver—
ſchaffen.

Funftes



205

Funftes Kapitel.

Von Anlegung einer Viehmaſtung, nebſt J
Anhang.

n1

Erſte Abtheilung.
Von Anlegung der Viehſtalle, dem Einkaufe

und, der Futterung magerer Schweine. u
I

Jnhalt.
S. 1. Der vorzugliche Nutzen vom Brandtweinbrennen be— it

ſteht in der Viehmaſtung. ſ. 2. 3. Maſtſtalle ſol-
len maſſiv und nach der Menge des Maſtviehes an—
gelegt ſeyn. S. 4. Jn Anſehung der Schweinſtalle.
4. 5. Einrichtung furs Spuhlig. J. 6. Dunſtlo—
cher. ſ. 7. Maſtviehzahl. 9. 8. Brennzeit und
Voranſtalt. ſ. 9. Anfangsfutterung. ſ. 10. Heu
vorrath. J. 11. Holzvorrath und Brennknecht.
5. 12. Probehaltiger Brandtwein bringt Vortheil.
J. 13. Kaufvieh. ſJ. 14. Vorſicht. S. 15. Acht—
ſamkeit in Anſehung des warmen Futters. 8. üs6.
Ordnung im Futtern. ſ. 17. Futtermaaß. 8. 18.
Speckſchweine. 8. 19. Reinlichkeit. ſ. 20. Was
beym Aufſtoßigwerden zu beobachten. 9. a1. Ei—

chelmaſt.

g. 1.
Wenn eine Brandtweinbrennerey mit rechtem

Nutzen getrieben werden ſoll, (und wer ſollte dieſes
nicht
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nicht wollen?) ſo muß hierbey ſchlechterdings eine der
ſelben angemeſſene Viehmaſtung angelegt werden,
weil von dieſer alsdann erſt der rechte Gewinnſt erhal—
ten wird. Jch will allhier nur erſtlich von einer ſolchen
Brandtweinbrennerey, allwo taglich ein Scheffel Ge—
traide Dresdner Maaß gebrannt wird, reden, oder
vielmehr die zu einer ſolchen Brennerey nothigen Maſt
ſchweine zu beſtimmen ſuchen, ingleichen, wie ſolche ge—

füttert und gewartet und die hierzu nothigen Stalle an—
gelegt werden muſſen.

g. 2.
Sehr gut iſt es, wenn man die Schweinſtalle,

und uberhaupt auch die Maſtſtalle der Ochſen und
Maſtkuhe, ſo nahe, als moglich, bey dem Brennhau—
ſe anlegen kann, weil hierdurch ſehr viele Zeit in Anſe—
hung der Futterung und Wartung des Maſtviehes er—
ſpart werden kann. Ferner rathe ich auch hier wieder—
um, daß es, wo nur halbwege Steine zu haben ſind,
allezeit weit beſſer und vortheilhafter ſey, dergleichen
Stalle durchaus von Steinen zu erbauen; denn ſolche
Stalle ſind wegen ihrer Dauer in allem Betracht nicht
nur wohlfeiler, ſondern auch im Winter weit warmer,
und im Sommer auch wiederum kuhler, folglich allem
Viehe, ſo wohl in Anſehung der Geſundheit, als Ma—
ſtung, zutraglicher. Der Fußboden in den Maſtſtallen
der Schweine muß entweder von Taſelſteinen, oder
doch wenigſtens gut mit Pflaſterſteinen, gepflaſtert
ſeyn, und nech den Trogen zu etwas abſchußig ge—
macht werden, damit die Jauche durch einige unter
den Trogen angebrachte Locher ab- und in die außer—
halb angebrachte, ebenfalls gepflaſterte Rinne laufen,

und von da nach einem ſchicklichen Orte geleitet werden
koüne. Dieſe Jauche kann in einer Grube aeſammielt,
und entweder kurzes Stroh hinein geſtreuet werden,

woraus
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waraus endlich, wenn derſelbe gehorig in Garung ge—
gangen, zur Verbeſſerung der Felder ein ſehr guter
Dunger bereitet werden kann, worauf ein jeder Land—
wirth ſein Augenmerk vorzuglich mit zu richten hat.

J. 3.
Wie viele Stalle jemand anlegen ſoll, kann ich

allhier nicht beſtimmen, weil ſich ein jeder Wirth theils
nach der Starke ſeiner Brandtweinbrennerey, theils
nach ſeiner noch ubrigen Futterung richten, theils auch

wiſſen muß, ob er uber dieſes ſeine Schweine ſelbſt an—
ziehen will oder kann, mithin genothigt iſt, ſo viele
Stalle anzulegen, als er zu allem dieſen bebdarf. Wer

alſo ſelbſt einige Zuchtſauen halt, der muß allerdings,
wie ein jeder leicht von ſelbſt ermeſſen wird, auch ſo
viele Stalle anlegen, damit er die verſchiedenen Sor—

ten von Schweinen, jede beſonders ſtellen konne, weil
es ſelten gut gethan iſt, mehr als einerley Sorte
Schweine in einen Stall zuſammen zu bringen. Jedes
Mutterſchwein muß ſeine Ferkel in einem beſondern
Stalle ſaugen, damit ſich ſolche nicht an fremde han
gen, welches allezeit Nachtheil bringen wurde, welches
aber, leider! bey vielen nicht beobachtet wird.

g. 4.
Der Schweineſtall mag alſo ſo lang angelegt

werden, als er will, ſo muſſen doch jederzeit die nothi—

gen Unterſchiede, welche ſich nach der Anzahl, wie
viel Stuck in jeden kommen ſollen, und wovon vier
Stuck Maſtſchweine in einem Stalle immer am zu—
traglichſten iſt, richten muſſen. Ein Schweinſtall al.
ſo muß ungefahr drey Fuß hoch und etwas daruber
weit ſeyn. Zwiſchen dem Stalle und dem Dache muß
eine breterne Decke ſeyn, damit man im Winter, um
der Warme Willen, Stroh darauf legen konne. Fer—

ner
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ner muß ein Schweinſtall von der Erde nicht ſo ſehr er—
hohet ſeyn, damit ſich die Mutterſchweine, wenn ſie
trachtig ſind, keinen Schaden zufugen, wenn ſie her—
aus ſpringen. Bey allen Arten von Schweinen iſt es
gut, wenn die Futtertroge ſo eingerichtet werden, daß
ſie halb inwendig, halb auswendig ſind, damit das
Futter bequem von außen eingeſchuttet, und nicht, wie
an manchen Orten gewohnlich iſt, durch die Thure hin—
ein gegeben werden muß. Aufſf die außere Halfte die—
ſer Troge wird eine oder mehrere Fallthuren angebracht,
damit das Futter bedeckt wird, und der Regen nicht hin—
ein laufen kann. Es iſt ferner nothwendig, wenn mehr
als ein Schwein in einem Stalle iſt, es mogen nun
Maſt- oder Zuchtſchweine ſeyn, daß in die Troge Unter—
ſchiede gemacht werden, und dieſes darum, weil, wenn
unter den aufgeſtellten Schweinen ein ſehr gefraßiges
ober neidiſches iſt, ſolches die andern gemeiniglich ab—

ſtoßt, oder ſich wohl gar in den Trog hinein legt. Wer
ſeine Schweinſtalle frey ſtehen hat; der wird wohl
thun, wenn er bey ſelbigen einen guten Hund anlegt,
allenfalls auch die Stall. und Trogthuren mit guten
Schloſſern verwahren laßt, damit derſelbe wegen der
Diebe nicht ſo ſehr in Sorgen ſeyn darf. Fur die
Zuchtſchweine iſt es beſſer, wenn ihre Stalle gebohlt
werden, weil dieſe warmer, als die gepflaſterten ſind,
und dieſe Schweine mehr Warme im Winter haben
wollen, als die, ſo auf der Maſt ſtehen, wobey aber
die Abzuge ebenfalls nicht zu vergeſſen ſind.

ſ. 5.
Desgleichen ſind bey einer wohl eingerichteten

Brandtweinbrennerey auch eine hinlangliche Anzahl gu
ter Spuhliggefaße nothwendig, worzu man zwar wohl
ſolche Gefaße nimmt, die au andern Sachen nicht zu
gebrauchen ſind, die jedoch dauerhaft, ſeyn muſſen.

Beſ—
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Beſſer aber, um nicht ſo viele Arbeit und Zeitverluſt Kſff
e,

zu haben, iſt es, wenn man es ſo einrichten kann, ni
daß man gleich vor dem Brennhauſe einen guten ei— if
chenen oder kiefernen Trog, welcher wenigſtens funf

nbis ſechs Ellen lang, zwey Ellen breit, und andert—
halb Ellen hoch ſeyn muß, anzubrinaen ſucht. Aufdieſen Trog gebrochener Deckel, welcher be— J

quemer als ein ganjer iſt, befeſtigt. An der Seite at
des Brennhauſes wird in dieſen Trog gleich oben J

unter den Deckel eine Oeffnung ſo hoch und ſo breit rſ
gemacht, daß aus dem Brennhauſe eine holzerneRinne dahinein gebracht, und das Spuhlig vermit— 4n

telſt ſolcher in dieſen Trog gelaſſen werden konne. hlhuſl

erſpar l
Auf dieſe Art wird man viele Arbeit mit dem Hin— J L Jund Hertragen des Spuhligs und vielerley Gefaße lln

bey M n

locher J
li

nials J

beſſer
h
fonn

z

Zoll Lichten Gevierte ſeyn konnen, anzubrin— fſlnl

ſi

nagelt ruf!
des Stalles gehen, und die ungefahr ſechs bis acht

gen ſucht.

en konnen. l

f. 6. J
J

Auch iſt noch zu erinnern, daß man, beſonders J

aſtſchweinen, oben in den Stallen einige Luft—
anbringen laſſe, damit der Dunſt, welcher oft
ſtark iſt, durch ſelbige hinaus ziehen konne. Noch ĩ
aber iſt es, wenn man von vier zuſammen ge— 4
en Bretern Dunſtzuge, welche durch das Dach J

g. 7.
Bey einer Brandtweinbrennerey, wo taglich

ein Dresdner Scheffel gebrannt wird, und nur halb—
wege noch etwas anderes Futter nebſt dem Brandt
weinſpuhlig vorhanden iſt, konnen in einem Jahre
entweder dreyßig Schweine, oder aber acht Ochſen,
zur Maſtung aufgeſtellet werden. Soll alſo eine l

O Biandt L
J

ll
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Brandtweinbrennerey auf das hochſte genutzt werden,
und vieſer NRutzen großtentheils in der Viehmaſtung
beſtehet, ſo muß auch ein jeder, wenn es ſeine Um—
ſtande erlauben, dahin ſehen, daß das anzuſchaffende
magere Maſtvieh, es beſtehe nun in Ochſen oder
Schweinen, zu rechter Zeit und mit Vorſicht einge—

kauft werde.

g. 8.
Da es aber in« den heißeſten Sommermonaten

eben nicht ſo gar vortheilhaft iſt, Brandtwein zu bren
nen, theils, weil in zu großer Hitze nicht ſo viel Spi
ritus erlangt wird, als in den ubrigen Monaten, theils
auch, weil die Maſtung ſelbſt bey großer Hitze nicht
ſo vortheilhaft iſt, ubrigens. aber zu der Zeit auch die
Heu und Getraidearndte viel Arbeit erfordert; ſo iſt
es daher am beſten, wenn man mit dem Btennen
erſt nach der Aerndte den Anfang macht, und als-—
dann das ganze Jahr hindurch, welches ungefahr

acht und dreyßig bis vierzig Wochen geſchehen kann,
ohne auszuſetzen fortbrennt. Um nun aber auch,
ſo bald mit dem Brennen der Anfang gemacht wird,
das Maſtvieh ſogleich aufſtellen zu konnen, ſo muß
man ſolches ſchon eine kurze Zeit vorher eingekauft ha
ben, welches indeſſen, und bis es zur Maſt aufge—
ſtellt wird, auf den Stoppelfeldern mit gehütet wer—
den kann.

gJ. 9.
Jm Anfange muß man etwas behutſam mit

dem Maſtviehe umgehen, und ſolches nicht zu haufig
mit dem Abgange des Brandtweins futtern, ſondern
ihm nur nach und nach immer etwas mehr geben, damit

es ſich deſto beſſer daran gewohne, und nicht etwa
ein oder das andere Stuck durch die allzu geſchwinde

Ver
7
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Veranderung des Futters krank werde. Hat man
Ochſen zur Maſt aufgeſtellet, ſo kann ſelbigen nur
fruh, ehe ſie ausgetrieben werden, und Abends, im
Anfange jedesmal ein Futter Hackerling mit Trebern
vermiſcht, und ein Theil angebruhet, gegeben werden.

g. 10.
Daß man fur die Ochſen, wegen Veranderung

des Futters, zugleich auf einen gehorigen Vorrath
von Heu Bedacht nehmen müſſe, wird ein jeder von

ſelbſt leicht einſehen. Denn wenn jeder Ochſe taglich
nur, nach dem Abfuttern des Abends, ein Gebund

Heu von funf bis ſechs Pfund erhalt, ſo muſſen doch
auf acht Stuck ungefahr achtzig bis neunzig Zentner
von Michael bis nach Oſtern gerechnet werden. Daß
übrigens auch genugſames Stroh zum Hackerling, ohne
was ſonſt noch in Gebunden aufgeſteckt werden muß,
vorrathig ſeyn ſoll, darf ich wohl kaum erinnern.
Dieſes Stroh nun kann nicht in den Anſchlag als
Ausgabe gebracht, werden, weil der hiervon zu erlan—
gende ſchone Dunger dieſes mehr als doppelt bezahlt.

g. 11.
Ob ich gleich ſchon oben gedacht habe, daß man

recht trocknes Holz zum Brandtweinbrennen haben
muſſe, weil von demſelben, wenn es naß iſt, der zu
hoffende Gewinnſt ſich nicht ſo hoch belaufen kann;
ſo habe ich dieſes nicht ſowohl, als vielmehr das erin
nern wollen, daß man das alljahrlich benothigte Holz
zu rechter Zeit anfahren zu laſſen, nicht verſaumen ſoll,
um nicht unvermuthet Hinderniſſen oder Nachtheil aus-
geſetzt zu ieyn. Bey einer ſolchen Brennerey iſt ſchon
ein guter Brennknecht nothig, der aber auch zugleich
mit das Maſtvieh beſorgen kann.

O2 J. 12.
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J. 12.
Uebrigens wird jeder kluge Hauswirth ohne mein

Erinnern leicht einſehen, daß es ihm Vortheil bringt,
wonn er jederzeit auf einen recht guten, lieblich ſchme
ckenden und probehaltigen Brandtwein ſieht, indem
er von ſelbſt wiſſen kann, daß ihm niemand ſchwachen,
truben und ubelſchmeckenden Brandtwein abkauft,

wodurch er aber, an ſtatt etwas zu gewinnen, verlie
ren wurde. Allein, da ich Leute kenne, die deſſen

ungeachtet ſchlechtes Zeug brennen, denen aber nicht
ſowohl daran gelegen zu ſeyn ſcheint, von gutem
Brandtwein, als vielmehr von dem Zwange, ihnen
ſolchen gegen einen feſten Preis abzunehmen, er mag
nun gut oder ſchlecht ſeyn, Nutzen zu haben; ſo habe
ich dieſes nicht fowohl erinnern wollen, ſondern viel
mehr, um Gelegenheit zu haben, des ſchandlichen
Mißbrauchs zu gedenken, den ſolche Zwangberechtig—

te mit ihrem Befugniße begehen. Wahrhaftig, män
ſollte entweder niemals ein ſolches Retht ertheilen,
oder, wenn es gewiſſe Umſtande erlaubt oder noth
wendig machten, jederzeit mit der ſehr nöthigen Ein
ſchrankung, in ſo fern Bier und Brandtwein
probehaltig waren, ſollten die Unterthanen, dieſe
Dinge von der Herrſchaft zu kaufen, gehalten ſeyn.
Deun es iſt doch unſtreitig ſehr ſundlich, ſeinem ar
men Mitmenſchen das Geld auf dieſe Art aus dem

Beutel zu holen. Mehrentheils trift dieſes die arm-
ſten Menſchen, deren ganzes Labſal in einem Stücke
ſchwarzen Brodte und Glaſe Brandtwein beſteht.

F. 13.
Was nun den Einkauf, Zutterung und

Wartung magerer Schweine beirifft, ſo muß
man, wenn das Vieh zur Maſt nicht ſelbſt angezogen

werden
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werden kann, ſondern man genothiget iſt, ſolches von
andern Orten her zu erhandeln, hierzu zwey bis vier
jahrige Schweine erkaufen, weil ſolche ſchon ausge—
wachſen, mithin nicht mehr ſo ins Fleiſch, wie jun
gere, wachſen durfen, ſondern eher fett werden. Es
iſt auch nicht unrecht, wenn man, ſo viel moglich,
von der großen Art Schweine, welche hüubſch ſtark—
knochig ſeyn, zu bekommen ſucht, weil dieſe beſſer

ins Gewicht fallen.

g. 14.
Hat man nun Schweine von verſchiedenen Wur

fen gekauft, ſo muß man ſie nicht zuſammen, ſondern

jede Sorte beſonders, in einen Stall ſtellen, weil ſie
einander ſonſt Schaden thun wurden. Hat man aber
Zeit und Gelegenheit, dergleichen Schweine zuvor

eine Zeit lang auf der Weide zuſammen gehn zu laſſen,
ſo mochte alsbann die Zuſammenſtellung derſelben we
nigern Schwierigkeiten unterworfen ſeyn, weil ſie ſich
meiſtentheils ſchon zuſammen gewohnt haben. Damit
ſich die Schweine aber auch nicht ſo leicht beſchadigen

konnen, ſo vergeſſe man nicht, wenn man eine Parz
thie zuſammen auf einen Stall ſtellt, ihnen zuvor die

Wurfzahne mit einer ſcharſen Zange abkneipen zu
laſſen. Dieſe Vorſicht iſt ſehr nothig.

15.
Bey der Futterung muß man ſorgfaltig Acht

haben, daß das Brandtweinſpuhlig den Schweinen
nicht zu heiß, ſondern mehr kalt als warm, gege—
ben werde; weil ſie ſich ſonſt ſehr leicht den Magen
und die Gedarme verbrennen können, wovon, wenn
ſie auch nicht gar eingehen, ſolche dennoch verbutten,

und nie etwas daraus werden kann, ja ſelbſt das al—
lerbeſte Futter wird ihnen alsdann nichts nutzen. Jch

Oo3 weiß
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weiß ein dergleichen Erempel, daß eine Magd durch
ein einziges Mal zu heiß fůttern eine kleine Heerde total
verdarb, und dadurch einen Schaden von etliche funf.
zig Thalern in einer einzigen Stunde anrichtete, denn
die mehrſten giengen ganzlich ein. Weil magere
Schweine mehrentheils, anfanglich, wenn ſie aufge—
ſtellt werden, ſehr gefraßig und ausgehungert ſind,
und leicht den Magen uberfullen und ſich Schaden
verurſachen konnen; ſo muß man ihnen nicht zu viel
Futter vorſchutten, ſondern ſie nach und nach an ihr
neues Futter gewohnen

g. 16.
ZJener Wirth, indem er den Tanzboden mit

Franzbrandtwein ſprengte, pflegte zu ſagen: Ordnung
iſts halbe Leben. Jn wiefern ſie es nun bey dieſem
Manne ſeyn mochte, will ich hier nicht unterſuchen;
ſo viel iſt aber gewiß, daß die Ordnung in der Fütte—
rung allen Thieren außerordentlich zu ſtatten kommt.
Man muß alſo auch bey dem Maſtviehe eine gewiſſe
Ordnung halten, und nicht heute dieſe, und morgen
eine andre Stunde zum Futtern erwahlen. Am
beſten iſt es, wenn man ihnen taglich dreymal, fruh
um funf oder ſechs Uhr, und zu Mittage ſowohl, als
Abends, auch zu einer feſtgeſetzten Stunde, das Fut
ter ununterbrochen reichen laßt.

1. 17.
Gewöhnlicher maßen giebt man einem Schwei

ne auf jedes Futter eine richtige Waſſerkanne voll
Brandtweinſpuhlig, welches zwar wohl im Anfange
der Futterung hinreichend iſt; aber in der Folge nicht
allemal genug ſeyn will, und beſonders bey ſol—
chen Schweinen, welche ſehr gefraßiger Art ſind.
Da ſich dieſes nun nicht leicht ſo genau beſtimmen

ußt,
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laßt, ſo muß daher ein jeder hierin ſelbſt eine gute
Eintheilung zu machen wiſſen, und ſein Vieh beobach
ten laſſen, damit denjenigen, welche gern und viel
freſſen, genugſames Futter gereicht, und ihr Gedei—
hen befordert werde. Eben ſo gut iſt es auch, wenn
man den Maſtſchweinen, nachdem ſie eine Zeitlang
nur maßig und mit geringem Futter gefuttert worden,
das Futter alsdann verbeſſere.

18.
Will man aber ganz beſondere Speckſchweine

maſten, ſo muſſen“ hierzu die allerſtarkſten aus der
Heerde genommen und in einen beſondern Stall ge—
ſtellt werden. Denn je ſtarkere Schweine man auf
ſtellen kann, je beſſer iſt es; beſonders, da ein groſ—
ſeres Schwein eben nicht mehr Futter, als ein kleine
res, frißt, der Vortheil aber beym Schlachten auf
des großern Schweins Seite iſt.

ſ. 19.
So wie nun die Ordnung im Futtern ein Haupt

umſtand zum Gedeihen der Thiere iſt, ſo iſt es die
Reinlichkeit nicht weniger. Man muß alſo ſowohl
die Maſtſchweine, als die zur Zucht, nicht ſo behan—
deln, wie wir mit ihrer Benennung Schwein alles,
was unſauber iſt, verbinden, ſondern ſie jederzeit, ſo
viel es moglich iſt, reinlich halten, weil dieſes zu ih
rem guten Aufkommen und Fettwerden ungemein viel
beytragt. Es muſſen daher die Maſtſchweinſtalle we—
nigſtens taglich einmal recht gut gereiniget werden.
Ungeachtet nun zwar den Maſtſchweinen gewohnlicher
Wieiſe nicht eingeſtreuet wird, weil dieſe mehrere Hitze
haben, als magere oder Zuchtſchweine, ſo finde ich
ſolches, um mehrern Dunger zu erlangen, beſſer, daß
ſelbigen wenigſtens von Michael bis Oſtern gehorig

O 4 ein
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eingeſtreuet werde, und vorzuglich da, wo die Stalle
ſ an und vor ſſich nicht allzu warm find. Denn dasJ

wenige Stroh wird ihnen keine gar zu große Hitze ver
urſachen, ausgenommen in warmen Sommertagen;
und dann mache ich auch einen Unterſchied zwiſchen
Maſt- und Zuchtſchweinen. Wer aber nicht genug—
ſames Streuſtroh hat, oder den Dunger nicht braucht,
(aber, welcher Landwirth ſollte dieſen nicht bedurfen?)
da hebt es ſich von ſelbſt auf; jedoch muß bey großer
Kalte den Maſtſchweinen ſchlechterdings eben ſo, wie
den andern, gehorig eingeſtreuet werden, weil außer—g dem gewiß ihr Zunehmen nicht ſo gut ſeyn wird.

li

5 ſ. 20.il

Zuweilen werden die Maſtſchweine auch aufſtoſ
grt ſig, welches man ſogleich daran gewahr werden kann,
dan

wenn ſie ihr Futter liegen laſſen, worauf man alſo,
wenn dieſes geſchieht, ſogleich die Urſache zu entdecken

ſuchen muß, damit man ihnen in Zeiten Hulfe ſchaf
fen kann, wenn ihnen etwas fehlet. Denn ſie bekom
men oftmals die Braune oder den Rank; und da
erſtere Krankheit gefahrlich iſt, ſo muß ihnen augen
blicklich Hülfe geſchafft werden, indem ſie vielmals in
vier und zwanzig Stunden geſund und auch todt ſind.
Von der Cur dieſer Krankheit, wird in der zweyten
Abtheilung dieſes Kapitels etwas gedacht werden.
Es fugt ſich aber auch, daß ſie ſich uberfreſſen, oder
daß entweder etwas unreines in das Futter gekommen,
oder ſolches gar verdorben geweſen, daß ſie diesfalls
nicht freſſen wollen. Sind aber die Schweine außer
dem geſund, und das Futter iſt auch gut, ſo iſt es
ein Zeichen, daß ſie ſich uberfreſſen haben; man thut
da am beſten, wenn man ſie einen Tag ohne Futter
ſtehen laßt, ſie werden alsdann ſchon wieder anfangen,
zu freſſen. Es iſt aber auch zu merken, daß ein

Schwein,
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Schwein, wenn es einmal ſchon ziemlich fett iſt, nicht
ſo viel, als im Anfange, mehr frißt, mithin darf
ihm auch nicht ſo viel vorgeſchuttet werden.

21.
Jch kann beym Schluſſe dieſer Abtheilung nicht

unbemerkt laſſen, daß man an Orten, wo gute eigen—
thumliche Eichelmaſt iſt, ſehr leicht Schweine hier—
mit fett machen kann. Die Schweine werden entwe—
der in den Wald getrieben, damit ſie ſolche daſelbſt
aufleſen, welches die beſte Methode iſt; oder aber
die Eicheln werden eingetragen, und den Schweinen
alsdann vorgeſchuttet. Aber der Speck von Eicheln
wird nicht ſo gut, als vom Getraideſchrot, denn von
letzterm wird er derber. Man kann aber die Eicheln
auch dorren, ſolche alsdann in der Muhle ſchroten,
und den Schweinen hernachmals mit anmengen laſ—
ſen. Ben der Eichelmaſt muß ich aber noch erinnern,
daß man dergleichen Schweine, welche entweder im

Walde oder in Stallen damit gemaſtet werden, im
erſtern Falle etliche mal des Tages an gutes reines
Waſſer zur Trankung bringen, und diejenigen, wel—
che man zu Hauſe damit futtert, auch ofters als
gewohnlich, getranket werden muſſen, weil die Ei—
cheln ſowohl, als die Buchmaſt, viel Durſt verurſa
chen, und bey unterlaſſener Trankung oftmals viele
Schweine crepiren.

O5 Zweyte
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Zweyte Abtheilung.
Von der Schweinezucht und den Krankheiten

der Schweine nebſt Curen.

Jnhalt.
J. Von der Schweinezucht. 9. 1. Zuchiſchweine,

was ſie bey der Futterung mit den Maſiſchweinen
gemein haben. 8. 2. Ferkelzucht. ſ. 3. Wenn
jahrlich zweymal Ferkel anzuziehen. ſ. 4. Vorſicht
furs Stammſchwein. F. 5 J7. Zuchtſchweine.
g. 8. Verfahren vor und nach dem Ferkeln. h. 9.
Gewohnen oder Abſtoßen. S. 10. Veranderung des
Futters furs Mutterſchwein. h. 11. Verſchneiden.

S. 12. Verkaufen. II. Von den Krankheiten
der Schweine und ihren Curen. 9. 13. Fin
nen. S. 14. Deren Cur. 9. 15. Rank. 9. 16.
Braune. 5. 17. 18. Praſervativ-Mittel. ſ. 19.
Fieber. J. 20. Seuche. H9. 21. Ueberfließen der
Galle. ſ. 22. Schwache des Magens und Schlaf
ſucht. ſ. 23. Maſern und Raude. 8. 24. Durch
fall und Pocken. 8. 25. Beulen und Ohrenge—
ſchwure.

J. Von der Schweinezucht.

8 J.
Es iſt gar nicht unbillig, wenn ich nunmehr mit

wenigem etwas der Zuchtſchweine, ihrer Wart—
und Futterung gedenke. Jn Anſehung der warmen
Futterung, ihrer Ordnung dabey und der Reinlichkeit,

hat
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hat man das namliche zu beobachten, was ich ſchon
oben bey den Maſtſchweinen geſagt habe, nur daß
man ben den Zuchtſchweinen noch mehr auf die War—
me der Stalle und mehreres Einſtreuen, als bey den
Maſtiſchweinen, ſehen muß. So oft man alſo' die
Schweinſtalle ausmiſten laßt, ſo muß auch gleich wie—
der genugſames Stroh eingeſtreuet werden, damit die
Schweine nicht, wie bey vielen geſchieht, in ihrem
Kothe und Urine liegen dürfen; auch muß man ſie
ofters baden.

J. 2.
Was nun die Kerkelzucht anbelanget, ſo bin

ich mit denjenigen, welche ihre Mutterſchweine jahr
lich nur einmal, und zwar blos zu einer gewiſſen Zeit
wollen ferkeln laſſen, nicht gleicher Meinung, ſondern
mau kann von einem Mutterſchweine ſehr gut zweh—
mal, und nicht nur im Sommer, ſondern auch im
Winter, Ferkel ziehen, wobey ich mir aber auch war—
me Stalle und genugſames Futter bedinge. Wer aber
dieſes bendes nicht hat, der muß es allerdings ſo ein
zurichten ſuchen, daß das Stammſchwein ungefahr zu
Anfange des Decembers zu den Mutterſchweinen ge
laſſen werde, damit ſie alsdann zum Fruhjahre, im
Monat April, ferkeln. Denn es iſt bekannt, daß
eine Mutterſaue mehrentheils in der ſiebzehnten oder
auch achtzehnten Woche ihre Jungen zur Welt bringt.

Werden nun dle Ferkel im Monat April jung, ſo
kann man ſolche alsdann auch mit leichter Muhe erzie—
hen, und ſolche, weil zu dieſer Zeit oftinals ſchon
ſchone warme Tage ſind, mit der Mutter heraus in
den Hof in die Sonne laſſen, wrlches zu ihrem guten
Aufkommen vieles beytragen wird.

ſ. z.
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g. 3.
Wer aber zweymal des Jahres Ferkel erziehen

will, der muß es ſo einzurichten ſuchen, daß er das
Stammſchwein etwa in der Mitte oder auch zu Ende
des Auguſts das erſte mal zu den Mutterſchweinen
laſſe, und da werden die Ferkel alſo zu Anfange oder
in der Mitte des Januars fallen. Dieſes iſt nun aber
freylich keine gute Zeit in Anſehung der Ferkel, weil
es zu der Zeit theils ſehr kalt, theils auch in manchen
Wirthſchaften an Futterung gebricht. Wer alſo keine
warme Stalle und Futter genug hat, muß dieſes un
terlaſſen, wie ich bereits vorher gedacht habe. Ge—
ſetzt aber, man habe beydes, ſo werden dieſe Ferkel
nicht nur gut gedeihen, ſondern ſie werden auch auf
das Fruhjahr oder Herbſt gut bezahlt werden, weil
ſie, wenn man ſie bis zum Herbſtie gehen laßt, den
ganzen Sommer vor ſich haben, mithin wenig Futter
koſten, indem ſie den ganzen Sommer hindurch mit
auf die Weide gehen konnen. Um nun noch einmal
in dieſem Jahre Fertel zu bekommen, ſo laßt man,
nachden die erſterr angefahr ſechs Wochen an der
Mutter geſogen, ſolche abſetzen, und das Stamm«
ſchwein ſogleich wieder zu den Mutterſauen gehen.
Wenn dieſe nun zum zweyten male trachtig geworden,
ſo werden die darin erzeugten Ferkel gleich in der
Aerndte fallen, welche Zeit ſowohl fur die Alten, als
Jungen, in Anſehung der Korner ſehr bequem und
gut iſt.

5 Jo 4.Aus vorhergehenden wird ein jeder leicht einſe
hen können, daß, wenn man die Ferkel zu gewiſſen
und bequemen Zeiten verlangt, man das Stamm
ſchwein auch nicht mit unter den Mutterſauen laufen,
ſondern ſolches entweder unter die geſchnittenen Schwei
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ne thun, und mit dieſen auf die Weide, gehen laſſen,
oder aber eingeſperrt halten muſſe. Dahingegen darf
man in kleinen Wirthſchaften das Mutterſchwein nach
dem Ferkeln nicht mit auf die Weide gehen laſſen,
ſondern ſo lange zu Hauſe behalten, bis man die Alte
wieder zukommen laſſen will, welches aber von vielen
nicht beobachtet wird. Durch dieſe oben angezeigte
Vorſicht, daß man nemlich das Stammſchwein ent—
weder unter einer  beſondern Heerde mit gehen oder

einſperren laſſe, entſtehet auch noch der nicht geringe
Vortheil, daß man auf die Zukunft lauter gute, ihr
hinlangliches Alter erreichte, Mutterſchweine anziehen
kann, indem es ſich haufig zutragt, daß, wenn die
Stammſſchweine unter der Heerde mit gehen, einjah—
rige Schweine von ſolchen beſprungen und trachtig
werden, ſo daß Ferkel wieder Ferkel bringen, woraus
aber alsdann weder aus den Jungen, noch aus der
Mutterſaue jemais etwas gutes wird. Denn eine
gute Zuchtſaue muß wenigſtens zwen bis dritthalb Jahr

alt ſeyn.

S. S.Wer gute Sethzweine zur Zucht gehen laſſen
oder anziehen will, muß die beſten von den Fruhlings
wurfen ausſuchen, und von der deſten Art nehmen,
d. h. von ſolchen Mutterſchweinen, welche erſtlich
ihre Jungen nicht freſſen, zwehtens, ſechs bis acht
Ferkel, werfen. Mehr oder weniger iſt beydes nicht

gut. Acht Stuck kann allenfalls eine gute Mutterſaue
erziehen, wenn ſie noch jung, gut bey Kraften, und
hauptfachlich gut gewartet und gefuttert wird. Manche
werfen zehn auch wohl noch mehr; allein, da muß
man ſogleich die ſchwachſten wegnehmen, und der
Alten mehr nicht, als ſechs, hochſtens achte laſſen,
weil ſonſt aus keinem nichts kluges wird. Hat man

aber
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aber ein Mutterſchwein, welches ſeine Junge frißt, ſo
iſt es am allerbeſten, ſolches gleich ſchneiden zu laſſen,

und auf die Maſt zu ſtellen. Denn auf die Beſſe—
rung zu warten, wie manche thun, iſt nicht rathſam,
weil man Futter und Zeit verliert, andere anziehen zu
konnen, wobey man ſich allezeit noch der Gefahr aus—
ſetzt, daß ein dergleichen Schwein ſeine Jungen zum

zweyten male wieder frißt, und alsdann dasjenige, was
man vor achtzehn Wochen thun konnen, mit Verluſt
bewirken muß.

G. G.
Zu guten Mutterſchweinen gehort ferner, daß

ſie kurzbeinicht und recht geſtreckt ſind. Wenn man
nun dergleichen von Fruhlingswurfen ausgeſucht hat,
ſo werden ſolche, wenn ſie den aanzen Sommer gute

Weide gehabt, worauf hauptſachlich mit zu ſehen iſt,
und den Winter durch auch gut gefuttert werden, bald
und gut heran wachſen, ſo daß ſie nach Verlauf von zwey

bis dritthalb Jahren tuchtige Mutterſchweine abgeben.
Wenn eine dergleichen Mutterſaue vier oder funf
Jahre hinter einander, jahrlich einmal, Ferkel ge—
bracht hat, ſo iſt es am beſten, daß ſie geſchnitten
und auf die Maſt geſtellet wird. Hat ſie aber jahrlich
zwehmal Ferkel geworfen, ſo kann man ſelbige ein
Jahr eher ſchneiden laſſen. Denn wenn dieſe Schwei
ne alter werden, ſo wird ihr Fleiſch immer grober
und harter, mithin unſchmackhafter und unbrauch
barer.

F. 7.
Wer ein gutes Stammſchwein verlangt, muß

das namliche hierben beobachten, was ich von Zucht—
ſchweinen geſagt, und ſolche von guter Race im Fruh—

linge ausſuchen, gut warten und vor dein zweyten
Jahre, oder bis ſie dritthalbjahrig ſind, nicht zu den

Muitter

J
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Mutterſchweinen laſſen, weil daſſelbe ſonſt fur die Zu—
kunft verdorben wird. Wahrend der Zeit, da es zu
den Zuchtſauen gelaſſen wird, muß daſſelbe auch beſ—
ſer, wie vorher, gefuttert werden, damit es bey
Kraften bleibt. Wenn dieſes gehorig beobachtet wird,
ſo kann man alsdann auch einem ſolchen Stamm—
ſchweine acht bis zehn Stuck Mutterſchweine zur Be
dienung geben, ſolches auch vier bis funf Jahr dazu
gebrauchen, alsdann aber ſchneiden und auf die Maſt
ſtellen laſſen.

g. 8.
Was nun die Wartung der Mutterſchwei

ne und ihrer Ferkel betrifft, ſo muß die Mutter—
ſaue, ſo bald die Zeit heran kommt, daß ſie ferkeln
will, welches man ziemlich genau wiſſen kann, wenn
man ihe Trachtigwerden aufgezeichnet hat, ven den
andern Schweinen abgeſondert und in einen beſon—
dern Stall gethan werden, woſelbſt man ihr ein gu—
tes weiches Lager von Stroh bereitet, und ſolches von
Zeit zu Zeit erneuert. Wer ein dergleichen Schwein
zu ſolcher Zeit bey den andern laſſen wollte, konnte
ſich leicht um ſeine Juagen bringen; denn es darf
ihnen keins von den andern Schweinen zu nahe kom—
men, ja, ſie werden ofters boſe, und glauben, es ſey
zur Sicherheit ihrer Jungen nöthig, aufzuſtehen, und
das ſich nahernde Schwein zu vertreiben; bey dieſer
Gelegenheit aber ertreten ſie ihre eigene Jungen. So
bald nun eine Saue geferkelt hat, ſo muß man der—
ſelben alsdann ein gutes laulichtes Geſofe von gerin—
gem Mehle, oder doch wenigſtens Kleien, reichen laſ—
ſen, auch mit guter Futterung ohne Unterlaß ſo lange
fortfahreun, bis die Ferkel abgeſetzt werden. Die qute
Wartung einer ſalchen Mutterſaue iſt die Hauptfache
bey guter Ferkelzucht, ungeachtet dieſe kleinen Thiere

auch
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auch nach dem Abſetzen gut gefuttert werden muſ—
ſen, wenn etwas aus ihnen werden ſoll. Wem es

an Schrot, Mehl oder Kleien gebricht, kann ſich
mit Erdapfelſchrot helfen, wenn er deren genug er—
bauet, die Erdapfel oder auch Erdbirnen, wie man ſie
an einigen Orten nennt, werden nach dem Brodtba—
cken in dem Backofen, oder ſonſt auf eine ſchickliche
Art, gehorig getrocknet, und alsdann in der Muhle
ordentlich geſchroten, und zur Fütterung gut aufbe—
wahret. Hierdurch kann ein jeder das Getraide er—
ſparen.

g. 9.
Nach Verlauf von vier oder funf Wochen fangt

man an, die Ferkel zum Saufen und Freſſen zu ge-
wohnen, welches am leichteſten bewerkſtelliget werden
kann, wenn man dieſen jungen Thieren in niedrigen
kleinen Trogen etwas gutes Geſofe von Mehl und
Erdapfelſchrot geben laßt. Nicht weniger laßt man

etwas Gerſten- oder Haferkorner genugſam quellen,
und laßt ihnen auch dieſes mit vorſtreuen, welches
aber entweder im Schweinhofe oder im Stalle geſche
hen muß, damit ihnen ihr Saufen und Freſſen von
andern nicht geraubet werde. Wenn die Ferkel nun
auf dieſe Weiſe allein rreſſen und ſaufen gelernt, und
etwa ſechs oder ſieben Wochen an der Alten getrunken

haben, ſo kann man ſolche nach dieſem abſetzen. Ziehet
ian aber nur einmal Ferkel in einem Jahre, ſo kann
man ſolche auch noch eine oder ein Paar Wochen
langer ſaugen laſſen, ſo werden ſie bey der ubrigen
guten Wartung alsdann deſto beſſer zunehmen. Man
che Perſonen ſind bey Abſetzung des jungen Viehes ſo
aberglaubiſch, daß ſie hierzu gewiſſe Zeichen und Tage

wahlen, welches ſich aber mehr fur Kinder, als ver
ſtandige Menſchen ſchickt, und nicht von dem gering

ſten
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ſten Nutzen iſt. Jch habe hierzu weder Tag noch Zei—
chen jemals gewahlet, und doch aleichwohl nachſt gu—

ter Wartung allezeit ſehr ſchones junges Vieh gezogen.

ſ. 1 O.
Hat man nun die Ferkel abgeſetzt, ſo muß man

auch ſoaleich aufhoren, der alten Saue das gewohn—

lich gute Getranke und Freſſen zu reichen, damit ſich
die Milch verliere, die Ferkel auch in einen beſondern
Stall auf eine kurze Zeit thun, damit ſolche die Mut—
ter nicht vergebens herum. zerren. Aber nicht allein
iſt es hinlanglich, daß man die Ferkel abſetzt, nein;
ſondern man muß nunmehro auch Sorge tragen, daß
ſie ſowohl auf. gute Hutungen kommen, als auch zu
Hauſe nach Verhaltnis mit gutem Futter fort gefut—
tert werdenz wenn man nicht will, daß ſie wieder ab—

kommen oder verbutten ſollen Wer es haben kann,
dieſem jungen Viehe fruhe, ehe ſie ausgetrieben wer—
den, oder Abends, wenn ſie nach Hauſe kommen,
ein wenig geringe Korner geben zu laſſen,, der wird
hiervon vielen Nutzen verſpuren. Jn Ermangelung

der Korner aber, muß man ihnen doch wenigſtens
immer etwas qutes zum ſaufen don Erdapfelſchrot ge
ben laſſen, denn es wird dergleichen gute Wartung
durch Anziehung guten Viehes doppeit erſetzt, und ein
ſolches Ferkel wird alsdann auf den Herbſt nech einmal

ſo groß und munter, als ein ſchlecht gewartetes, ſeyn.

J. I11.
Daß enblich die Ferkel, welche nicht zur Zucht

gehen ſollen, auch verſchnitten werden muſſen, und
wie ſolches geſchehe, darf ich wohl kaum erinnern.
Doch ſo viel muß ich hierbeyh bemerken, daß ich das
Verſchneiden erſt verrichten laſſe, wenn ſie ein halbjah—
riges Alter erreicht, welches ich beſſer befunden, als

P wenn
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wenn ich es ſehr zeitig verrichten laſſen. Es wenden
zwar manche ein und ſagen, es ſey beſſer, wenn man
die Ferkel zeitig, wenn ſolche noch klein waren, ſchnei—
den ließe; ſie wiſſen aber keinen andern Grund anzu—
geben, als daß ſie ſagen: Dieſe kleinen Dinger hatten
hiervon nicht ſo viele Empfindung oder Schmerzen,
und kamen beſſer davon; weßhalb ſie dieſe Arbeit
mehrentheils gegen Johanni, folglich gleich in der
großten Hitze, ſowohl bey Ferkeln, als auch.bey alten
Schweinen, vornehmen laſſen. Allein, wem ſollte
nicht begreiflich ſeyn, daß, wenn dieſen Thieren, und
beſonders alten Stamm- und Zuchtſchweinen, in
großer Hitze große Wunden gemacht werden, ihnen
dieſes zu der Zeit viel ſchadlicher, als in kuhlen Tagen
ſey, und zu der Zeit vielmals große Schweine darauf
gehen, indem es ſich oftmals ereignet, daß bey an—
haltender Hitze, bey alten Schweinen in den Wunden
Maden wachſen, und, wenn ihnen nicht bald Hulfe
geleiſtet wird, manch ſchones Stuck verloren geht.
Selbſt die Ferkel werden dadurch in großer Hitze ſo
matt, daß ſie von der Weide nach Hauſe getragen
werden muſſen, und ſich nur mit vieler Muhe wieder
erholen. Jch behaupte daher gewiß nicht ohne Grund,
daß die Herbſtzeit die beſte Zeit zu dieſer Arbeit ſey.

g. 11.
Endlich muß ich auch noch erinnern, daß man,

wenn man nicht ſelbſt alles junges Vieh wegen noö—
thiger und hinlanglicher Futterung den Winter hin—
durch behalten kann, beſſer thue, dasjenige, was man
zu verkaufen geſonnen, ſo zeitig, als moglich, aus dem

Futter zu ſchaffen. Denn ich weiß aus eiqner Erfah
rung, daß ich oftmals, beſonders wenn die Schweine
rar goweſen, beynahe ſo viel, als fur ein anderes im
Herbſt, erhalten, doch wenigſtens weit mehr an der

Zutte
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Futterung erſpart habe, als ich alsdann mehr dafur
erhalten. Bey Futtermangel wurde es noch weit un—
wirthſchaftlicher ſeyn, junges Vieh den Wuter durch
zu behalten, und zu glauben, daß man es zu kommen—
den Fruhjahre etwa mit mehr Vortheil ins Geld ſetzen
wollte, weil, wie es naturlich iſt, dieſes junge Vieh
bey nur nothdurftiger und knapper Futterung alsdann
weit zuruck geſetzt werden würde. Nun noch etwas
von den Krankheiten und Kuren der Schweine.

U. Von den Krankheiten und Kuren
der Schweine.

g. 13.
Ob gleich die Krankheit, die man unter dem

Namen der Finnen kennt, ſehr gemein iſt, ſo iſt
ſie doch eben ſo wenig gefahrlich, wie viele glauben,
und man kann dergleichen Schweine ohne Ekel eſſen,
weil die Erfahrung gelehret, daß es nicht ſo wohl eine
wirkliche Krankheit, als vielmehr eine Verwahrloſung
der Hirten iſt, wenn dieſe das Vieh bey großer Hitze
nicht genugſam beobachten, und alles unreine Waſſer,

beſonders auf die Hitze, ſaufen laſſen. Daß dieſes
ſich daher vermuthen laßßt, kann man daraus abneh—
men, daß es erſtlich nicht ein Jahr wie das andere,
ſo viel finnichte Schweine giebt; daß in heiſſen und
trockenen Sommern weit mehrere Schweine finnicht
ſind, als in kuhlen und naſſen Sommern. Es iſt

dieſes alſo eine bloße Stockung der Safte, welche
eben daher entſtehet, wenn dieſe Thiere auf große
Hitze zu ſaufen bekommen, und je mehr ſich nun ein
Schwein erhitzt, und darauf ſauft, je ſtarker muß
auch die Stockung und die daher entſtehenden Finnen

P 2 ſienyn,
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ſeyn, ſo daß manches Fleiſch ganz bunt hiervon aus—
ſieht. Wer ſeine Schweine alſo hiervor verwahren
will, der muß ſeinen Hirten hiervon genugſam unter—
richten. Da es aber bey allem dieſen eine unange—
nehme Sache iſt, dergleichen Thiere zu haben, und
man vielmals genothiget iſt, Schweine zur Maſtung
zu kaufen, ſo will ich hier nicht nur anzeigen, wie man

es erkennen kann, ob ein Schwein Finnen habe, oder
nicht, ſondern auch zugleich ein Mittel hierwider an
zeigen. Ungeachtet es Leute giebt, welche behaupten,
man konnte die Finnen nicht an lebendigen Schweinen
erkennen, ſo muß ich doch ſagen, daß man es erken—
nen kann, und daß es diejenigen, welche das Ge—
gentheil behaupten, vermuthlich nicht recht wiſſen mö—
gen. So bald man demnach eins oder mehrere zu
kaufen Willens iſt, ſo laſſe man eins nach dem andern
niederwerfen, und die Zunge, ſo weit als moglich,
herausziehen. Siehet man nun, entweder neben oder
unter der Zunge, viele kleine, Hirſekornern ahnliche
Blaschen, ſo iſt es zuverlaßig inwendig ſehr voller
Finnen; findet man aber keine, ſo hat es auch wahr
ſcheinlicher Weiſe inwendig keine, oder doch nur ſehr

wenige.

g. 14.
Das beſte und ſicherſte Mittel wider die Finnen

iſt unter allen denen, ſo mir bekannt worden, das ſo
genannte Spießglas (antimonium) Dieſes kann
man ſowohl Zucht- als Maſtſchweinen mit gutem Er
folge geben. Wer alſo Schweine auf die Maſt ſtellen
will, der gebe ſogleich im Anfange jedem Stucke ein
halbes Loth, welches in etwas Milch oder Mehlwaſſer
eingeruhrt, und jedem Schweine auf einmal eingegoſ—
ſen wird. Ungefahr in drey bis vier Wochen wieder
holt man es noch einmal. Dieſes hat nicht nur die

Tugend
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Tugend, daß es die Finnen vertreibt, ſondern die
Schweine, welche dergleichen bekommen, nehmen auch
beſſer zu, als die andern, und werden eher fett. Es
rathen ferner einige an, man ſoll den Schweinen zu—
weilen etwas Hanfkorner mit unter das Futter geben,
welches die Finnen auch vertreiben ſoli; allein, ich
habe von letzterm Mittel keine, wohl aber von erſterm,
namlich dem Spiesglaſe, Hulfe bey einigen Schwei—
nen erhalten.

ſ.“ 15.
Den Rank, oder auch Gerſtenkorn genannt,

bekommen oftmals viele Schweine zugleich, welches
von unreinem Saufen und Freſſen entſtehen ſoll. Die
Kennzeichen dieſer Krankheit ſind folgende: Manche
knirſchen mit den Zahnen, ſtehen oder liegen ganz

ſtille, und freſſen nicht. Andere ſind ſehr matt und
taumeln hin und her, und wenn man es nicht bald
gewahr wird, ſo krepiren ſie daran. Wenn man nun
dieſe angegebenen Umſtande an den Schweinen gewahr
wird, nemlich, daß ſie den Rank haben, ſo muß man
ſie auf die Erde nieder legen, ihnen einen Knittel ins
Maul ſtecken, und auf dieſe Art das Maul aufma—
chen: man wird alsdann oben an dem Gaumen eine
harte, weiſſe oder auch ſchon gelblichte Haut, oder
Hübelchen in Geſtalt eines Gerſtenkorns, finden.
Dieſes Hübelchen muß man mit einem recht ſcharfen
Meſſer ganz rein ausſchneiden, und in dieſes Loch klar
geſtoßenen Jngwer, mit etwas Ofenrus vermiſcht,
einſtreuen. Ferner muß man ſolche Schweine nach
der Operation nicht ſogleich, ſondern erſt einige Stun—

den darnach, ſaufen laſſen. Mehrentheils bekommen
ſie dieſe Krankheit in den heiſſeſten Sommertagen, und
ſie iſt ſehr gefahrlich. Denn wenn einem ſolchen
Schweine nicht binnen vier und zwanzig Stunden ge—
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holfen wird, ſo krepirt es gemeiniglich; ja es kann ſo
gar von einem Stucke eine ganze Heerde angeſteckt
werden, und ſo bald alſo nur eins hiervon befallen iſt,
ſo muß man keinen Augenblick Zeit verſaumen, die
ganze Heerde beſichtigen zu laſſen.

9 J. 16.
urn

Die Braune iſt noch gefahrlicher, und es wer—
uraj den hiervon ſo wohl Maſt- als Zuchtſchweine befallen.

J Es darf hierbey ebenfalls kein Augenblick Zeit verſau—J

met werden, wenn ſie noch gerettet werden ſollen.IJ J Mehrentheils aber ſind die Hirten Schuld, wenn die
unt Schweine an ſolchen Krantheiten krepiren, erſtlich,
u weil ſie nicht genug Sorge tragen, und ſie in der Hitze
nmiii 1 alles hinein ſaufen laſſen; zweytens, entweder nicht

in Acht haben, wenn ein Schwein etwan krank wird,
rürmJ erſt wenn ihm der Tod ſchon auf der Zunge ſitzt, dem
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und ſolches alsdann nicht ſogleich anzeigen, ſondern

nnnt

wi i
Herrn Nachricht geben. Da nun die Schweine nie—

ty
mals im Winter, ſondern nur im Sommer, und ge—

ſn meiniglich in ſehr heiſſen Tagen, befallen werden, ſo
J iſt es auch ſehr wahrſcheinlich, daß ſie die Brauneunnu
un von zu großer Hitze, vielem Durſt und Vollblutigkeit

unit bekommen. Noch mehr aber wird dieſe Muthmaßung
dadurch beſtarkt, daß, wenn man einem ſolchen

ul J Schweine ſogleich im Anfange unter der Zunge zur
Iuna! Ader laßt, ſolches eurirt wird; dahingegen, wenn
nnnn ſchon zu lange gewartet worden, und die Hitze uber—
nue—J hand genommen, es in wenig Stunden todt iſt. Hier—
J

14 ſind folgende Kennzeichen:

ul ſen nicht; die Zunge wird ganz ſchwarzbraun; ſie

a

ſhr

J trampeln mit den Vorderfußen und ſehen ganz ſtier
un mit den Augen. Hier iſt mir nun kein Mittel weiter
T1 uJ bekannt, als was ich ſchon angezeigt, nemlich ein—

J oder ein Paarmal Aderlaſſen unter der Zunge. Nachſt
unt dieſem
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dieſem kann man ihnen noch folgenden Trank laulicht

eingießen:
Salbey,
Yſopen,
Wegebreit, jedes eine Hand voll; und
ein Loth Salpeter;

dieſes zuſammen in einem Noſeltopfchen Waſſer ge
kocht, und, wenn es genugſam erkaltet, auf einmal

eingegoſſen.

J. 17.
Zugleich will ich hier wegen der Braune noch

ein, von Hrn. Kammer-Aſſeſſor KRoch, aus ſieben
jahriger Eefnhrung bekannt gemachtes Praſervativ mit
anfuhren, welches in folgendem beſtehet. Man
nimmt auf ein jedes Schwein, welches ein halbes

Jahr alt iſt, gleich im Anfange des Fruhjahrs, aller
acht Tage, jedesmal eine Hand voll Holzaſche, auf
ein Ferkel aber nur eine halbe Hand voll, mengt ſolche
unter das gewoöhnliche Futter, und giebt ihnen ſolches
zu freſſen. Den Winter uber ſoll man dieſes Mittel
aller drey bis vier Wochen gebrauchen. Es ſoll den
Schweinen auch nichts ſchaden, wenn ſie einmal eine
doppelte Portion hiervon bekommen.

J. 18.
Da ich von einem Freunde folgende Praſerva

tiv. Mittel communicirt erhalten, welche die Schwei—
ne vor verſchiedenen Krankheiten verwahren ſollen, ſo
will ich auch dieſe hier mit anzeigen.

1. Geſtoßen Spießglas, ein halb Quentgen,
dieſes purgirt.

2. Des Tylkowsky Species, ſo aus gleichen
Theilen von Schwefel, Alaun und Lorbeeren beſtehen,
darunter ein wenig Kamin-Ruß gethan wird. Dieſe
Species werden in Sackchen genaht und in den Trank

gethan.
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z. Eine Schnitte Brodt mit Wagenſchmiere.
4. Wilde große Ruben ein Quentgen.
5. Lebendigen Schwefel ein Quentgen, auf eine

Butterſchnitte gegeben.

6. Nehmet Eberwurzel, Liebſtockelwurzel, Lor—
beeren, Wachholderbeeren, von jedem ein Viertel—
pfund; Knoblauch, ſechs Loth; Cardobenebictenkraut,
Wermuth, Raute, Rheinfarrnkraut, Krauſemunze,
Kiebſtockel, Fenchelkraut, von jedem ein Pfund; Sal
peter, zwey Loth; Spießglas, zwey Loth; zerſchnei—
det und vermiſcht alles unter einander, kocht es in
einem großen verdeckten Topfe mit Waſſer, und gebt
es dreyßig Stuck Schweinen vor mit Kleien.

7. Gentianella, oder Affodill-Wurzel, oder An
geliea ins Getrank gelegt.8. Eine Ladung Schieß.Pulver.
Von allen dieſen kann man eins oder das andere zum
Gebrauch wahlen, und wird man nicht unrecht thun,
wenn man davon dem Viehe alle vier Wochen etwas
giebt.

d. 19.
Herr Pratje bemerkt in ſeinem Quartale St. III.

S. 33, folgende Krankheiten nebſt Curen bey den
Schweinen. Das Fieber. Ein Schwein, das da—
mit beladen iſt, frißt nicht, laßt den Kopf hangen,
und wird matt. Die Cur iſt folgende: Man laßt
dem Schweine hinter den Ohren, auch am Schwanze
zur Ader, und zapft ein Noößel Blut ab. Hierauf
bekommt es in einem warmen Stalle einen Trank von
zerſchnittenem Brodte, Fleiſchſuppe und etwas zerhack

tem Poley. Hierauf miſcht man den Trank mit Philo-
nium romanum, nemlich eine halbe Unze auf zehn Pfund
des Trankes, und wit demſelben fahrt man ſo lange
fort, bis das Schwein friſch und munter frißt.

J. 20.
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J. 20.
Die Seuche. Dieſe entſtehet von ſchlechtem

Futter. Die Augen der Schweine ſind waſſericht,
der Kopf hangt nach der einen Seite, das Thier iſt
matt, und will nicht freſſen. Zur Cur bedient man
ſich folgenden Tranks: ein halb Pfund graues gemahl
nen Leberkrautes, ein Stuck rothen Ockers, ſo groß
als ein Hunerey, mit eben ſo viel Salpeter vermiſcht,
als auf einem acht Groſchenſtucke liegen kann. Dieſes
mit Waſſer dunne gemacht, und dem Schweine, das
vier und zwanzig Stunden gefaſtet hat, vorgeſetzt.
Hat es davon auch nur ein wenig genoſſen, ſo iſt es
ſchon gut. Man nehme es weg, erwarme es, und
ſetze es nach funf und ſechs Stunden wieder vor, ſo
lange, bis das Schwein aus Hunger, ſelbiaes zu freſ—
ſen, gezwungen wird. J

ſ. 21.
Das Ueberfließen der Galle. Die Augen

ſind gelb, ſo wie die Lefzen, und die Kinnlade iſt ge—
ſchwollen. Dafur wird gerathen, der Saft gequetſch—
ter Schellwurzel, mit ein Viertel Weineßig vermiſcht.
Dieſen gießt man auf zerdruckte Holzlauſe, nemlich
auf ein Viertelpfund Holzlauſe ein Noßel des Saftes.
Von dieſem wird in einem warmen Tranke ſo viel an—
gemacht, als das Schwein mit einemmale bezwingen
kann. Drey Stunden vorher und ſechs Stunden
nachher, muß aber das Schwein faſten.

ſ. 22.
Die Schwache des Matgens. Man ver—

andere das Futter und gebe Bohnen mit etwas Waſ—
ſer. Schlagt dieſes nicht an, ſo rühre man taglich
eine halbe Unze Mithridat unter das Freſſen. Die
Schlafſucht. Es ſchlaft den ganzen Tag. Ein
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Vomitiv von Portulack, welche zerquetſcht wird, wird
unter das warme Futter gemiſcht, nemlich ein Noßel
dieſes Saftes unter das gewohnliche Freſſen. Vorher
aber muß das Schwein einen Tag gefaſtet haben.

F. 23.
Die Maſern. Dann haben die Schweine

einen Ekel fur das Freſſen, die Augen und die Haut
ſind roth. Man laſſe dieſes Schwein den Nachmit—
tag und die Nacht faſten, gebe alsdann einige Tage
lang etwas warmes Futter, darin zwanzig Körner
Hirſchhornſalz und zwey Unzen Salmiack vermiſcht
worden. Die Raude der Haut. Eine Aderlaß
unter dem Schwanze, dann mit Seifenwaſſer, und
endlich mit Kalkwaſſer gewaſchen, hilft die mehreſte
Zeit. waer Stall wird gereiniget und etwas neues
Stroh geneden. Jnnerlich Schwefelblumen gebraucht,
reiniget das Geblut. Jſt die Haut zerriſſen, ſo ſchmiert
man die Oerter mit Theer und Talg.

gJ. 24.
Der Durchfall. Man nimmt unter das Fut—

ter ein halbes Pfund Eichelſchalen. Hilft dieſes nicht,
ſo giebt man unter dem Futter eine halbe Handvoll
kleingeſchnittener Tormentill-Wurzel. Die Ferkel be—
kommen auch oft Pocken. Man tranke ſie einige
Zeit mit Kuhmilch.

g. 25.
Beulen am Leibe. Man öffnet ſelbige der

Lange nach mit einem Meſſer, drückt die Materie her—
aus, und beſchmiert dieſe Oerter mit Talg und Theer.
Geſchwure in den Ohren. Hier waſcht man die
Ohren mit warmen Eßig, bis ſie rein ſind. Dann
reibt man die Ohren mit etwas Theer, Talg und Seife
vermiſcht.

Anhang
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Anhan g.
Vom Einpokeln und Rauchern des Fleiſches.

Jnhalt.
F. 1. Abſicht hierbey. 9. 2 Faß zum Einpokeln des

Rindfleiſches. h. J. Fleiſch, Salz- und Salpeter—
Quantitat. J. 4. Einlegen ins Faß. h. 5. Em—
preſſen. 6. 7. Verfahren beym Einſalzen des
Schweinfleiſches, und Rauchern. F. 8. Weſtpha

iſche Methode dey letzterm.

J. 1.
So geringe dieſes manchem vielleicht ſcheinen moch

te, zu ſehn, ſo noöthig iſt es doch gleichwohl, wenn
man nicht Schaden dadurch leiden, oder ein un—
ſchmackhaftes, und oftmals beynahe unbrauchbares,
ſo wohl Pokel- als gerauchertes Fleiſch erhalten will.
Es iſt mir nicht unbekannt, daß manchem ſein Po
kelfleiſch verdorben, und daß er, an Statt ein
gut ſaftig gerauchertes Fleiſch zu haben, Fleiſch,
wie Holz und ohne alle Kraft, hat. Jch werde da-
her die Behandlung deſſelben allhier ſo anzeigen, daß
niemand, wenn dieſe Regeln beobachtet werden, Ur
ſache haben ſoll, hieinit unzufrieden zu ſeyn.

g. 2.
Zum Einpokeln des Rindfleiſches erwahlt

man nun allezeit ein nach der Menge des einzupokeln.

den Fleiſches verhaltnißmaßig großes oder kleines
Faß. Viele nehmen hierzu das erſte beſte Faß, ſal—

darauf

J



236 Zwehyter Abſchnitt. Funftes Kapitel.

zen ihr Fleiſch ein, legen einen unſchicklichen Deckel
darauf, und ſetzen es nunmehr aufs Gerathewohl hin.
Dieſes iſt aber ganz falſch. Wer ein gutes und dauer—
haftes Pokelfleifch verlangt, muß hier, wie ich ſchon
geſagt habe, ſich nach der Menge des Fleiſches richten,
und hierzu ein ordentlich vom Bottger beſonders ge
fertigtes Faß nehmen, welches auf zweyerley Art ein—

gerichtet werden kann. Entweder ein dergleichen Faß
wird ſo gemacht, daß es, wenn das Fleiſch darin,
der eine Boden eingelegt, und olsdann die Reifen
darum, und gut angetrieben werden. Allein da dieſe
Art Faßer viele Unbequemlichkeit, wegen des jedesma—
ligen Auf- und Zuſchlagens, wenn etwas Fleiſch zum
Gebrauch herausgenommen wird, verurſachen; ſo iſt
die zweyte Art Faßer am bequemſten, allwo die Bo—
den des Faßes jederzeit feſt eingemacht bleiben, nur
daß in dem einen Boden des Faſſes ein Loch befind
lich iſt, durch welches man bequem ein Stuck Fleiſch
herausnehmen kann, welches Loch ungefahr zehn bis
zwolf Zoll ins Gevierte mit einem recht ſcharf paſſenden
Deckel verſehen, ſeyn muß, damit weder das Salz
waſſer heraus laufen, noch die Luft eindringen konne.

F. 3.Wenn nun jemand (ich will annehmen, einen

halben Zentner, die Quantitat kann nun großer oder
kleiner ſeyn, ſo kann ſich leicht ein jeder mit der hier—
zu nothigen Menge des Salzes und Salpeters einrich—
ten) Rindfleiſch einpokeln will, ſo werden vor allen
Dingen hierzu ſchone derbe und fleiſchige Stucken aus—
geſucht, und zu obigem Gewichte an Fleiſch drey bis
vier Pfund Salz, und hochſtens zwey Loth recht klar
gemachter Salpeter genommen. Dieſe Auantitat
von Salpeter habe ich jederzeit zureichend gefunden,
und recht gutes Pokelfleiſch erhalten. Manche verſe

hen
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den es in der Menge des Salpeters, und nehmen oft—
mals zu viel, welches aber nicht gut iſt, weil das
Fleiſch von zu vielem Salpeter etwas hart wird.

J. 4.Sobald nun alles beyſammen iſt, ſo ſtreut man
erſtlich etwas Salz in das Faß, alsdann nimmt man
ein wenig von dem klar gemachten Salpeter, und reibt
das hinein zu legendeFleiſch Stuck oor Stuck hiermit, und
legt alsdann die erſte Schicht Fleiſch recht dicht an einan—
der und beſtreut dieſe Schicht wiederum mit etwas Salz,

und ſo verfahrt man ferner bey jeder Schicht, bis das
Faß voll oder das Fleiſch alle iſt, und oben auf die
letzte Schicht wird alsdann ebenfalls noch ein guter
Theil Salz geſtreuet. Man pflegt auch zwiſchen jede
Schicht etwas Rosmarin-Blatter zu legen, welches
aber nlcht nothig iſt, in ſofern jemand kein Liebhaber

davon ware.

ſ. 5.
Wenn dasFaß nun ſolcher Geſtalt gehorig zuberei—

worden, ſo wird ſolches entweder unter eine Preſſe
geſtellt, nach und nach immer beſſer zuſammen aepreßt,
dasuit ſich das Fleiſch recht zuſammen ſetze; in Er

manglung einer Preſſe aber, muß man das Fleiſch
entweder mit genugſamen, rein abgewaſchenen ſchickli—
chen Steinen beſchweren, oder aber durch eine an die
Decke des Hauſes feſt angeſtemmte Stange recht gut
niederzudrucken ſuchen, ſo daß endlich das Salzwaſſer
uber das Fleiſch weggehe. Das Salzwaſſer muß je—
derzeit das Fleiich bedecken, und im Fall, daß dieſes
nicht ware, ſo kann man auch noch etwas Salz nach
ſtreuen, um genugſame Bruhe zu erlangen. Wenn
nun das Fleiſch etliche Tage ſo geſtanden, mithin ſol—
ches auch mit hinlanglicher Bruhe bedeckt ſeyn wird,
ſo wird alsdenn der viereckichte Zapfen ſorgfaltig in

den
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den Boden eingepaßt, und allevfalls, wenn man
das Fleiſch lange, ohne etwas herauszunehmen ſtehen

laſſen wollte, mit etwas Pech an den Klinzen des
Zapfens ubergoſſen, und in einen recht kuhlen Keller
geſetzt, und etwa aller zwey oder drey Tage einmal
Gedoch nur im Anfange ungefahr vierzehn Tage bis
drey Wochen) umgekehrt, damit das Fleiſch fein mit
dem Salzwaſſer bedeckt werde. Weiß man aber
ſchon vorher, daß das Fleiſch genugſames Salzwaſſer
über ſich habe, ſo, daß die overe Schicht genugſam
bedeckt ſey, ſo hat man dieſe Arbeit in der Folge gar
nicht mehr nothig, ſondern das Fleiſch wird ſich deſ—
ſen ungeachtet gut erhalten. Daß man den Spund,
d. i. das viereckichte ſtatt des Spundes eingepaßte
Bretſtuck, wenn man etwas Fleiſch heraus nehmen
laſſen, jederzeit wieder wohl einpaßen muſſe, wird

ein jeder wohl leicht von ſelbſt einſehen. Wer
viel Fleiſch einpokeln will, wird beſſer thun, ſolches
nicht in ein gar zu großes Faß zuſammen, ſondern
keber in einige kleine zu thun, weil es ſich alsdann beſ—
ſer und langer aufbehalten laßt. Dieſes ware alſo die
Behandlung des Poelfleiſches.

g. 6.
Zum Einſalzen des Schweinfleiſches kann man

ſich nun anderer, hierzu ſchicklicher Faſſer oder Wannen,
worzu aber ebenfalls ſchickliche Dekel gehoren, um das
eingeſalzene Fleiſch gehorig zuſammen zu ſchrauben oder
mit Steinen bedecken zu können, bedienen. Das Einſal
zen wird bey dieſem eben ſo, als bey vorhergehendem
beſorgt; nur muß man bey den Schinken noch die
Vorſicht brauchen, daß man in die Holen oder um die
Knochen herum genugſames Salz und etwas klaren
Salpeter hinein zu bringen ſuche, welches zu ihrer beſ
ſern Haltbarkeit nicht wenig beytragt. Beym

Schwei



J

Anhang. Vom Einpokeln u. Rauchern. 239

Schweinefleiſche ſetzt man, gewohnlicher Weiſe, alles
Knochenwerk, Schinken und Speck in ein oder mehre—

re Faſſer zuſammen unter einander ein, welches aber
mit Vortheil geſchehen muß, damit nicht ſo viele Loö—
cher entſtehen, ſondern alles fein dicht beyſammen
liege. Wer aber viele und große Speckſeiten hat,
der thut beſſer, ſolche. beſonders in ein hierzu ſchickli—
ches Faß oder Wanne einzuſalzen, um ſelbige nach
Verlauf von ungefahr dreh Wochen rauchern zu konnen.

2 9. J. 3Wer ſein Fleiſch abet nur in. gewohnliche Faſſer
oder Wannen einlegt, nicht einſchraubt, oder aber
Jdurch Steine oder eine Stange, wie ich oben bemerkt

habe, ſo zuſammen preßt, daß das Salzwaſſer ganz
uber das Fleiſch gehet, der muß ja darauf bedacht
ſeyn, daß er unten an einem dergleichen Faſſe, unge—
fahr ein paar Zoll über dem Boden, einen Zapfen an
bringe, damit die Bruhe, etwa vierzehn Tage lang,
alle Tage ein- auch wohl zweymal abgezapft, und das
Fleiſch ſodann wieder damit begoſſen werde. Wenn
das Fleiſch nun ſolcher Geſtalt drey auch vier Wochen
in der Beize gelegen, ſo kann man es entweder in den
Schornſtein, ader wer eine Rauchkammer hat, in
dieſe zum Rauchern aufhangen laſſen, welche letztere
ich dem Schornſtein vorziehe. Wo Platz vorhanden
iſt, da kann man ſehr leicht eine ſolche Rauchkammer
anbringen, denn man darf nur bey der Feuermauer
einen guten Verſchlag, etwa vier oder fünf Ellen hoch,
anbringen, und in die Feuermauer ein Loch machen,
dieſes aber mit einem blechernen Schieber verſehen
laſſen, welchen man nach Belieben offnen oder zuma—
chen kann, um den Rauch ſo lange als es nothig, in
die Kammer laſſen zu konnen, welcher jedoch an einem
Ende ſeinen Ausgang wieder haben muß. Dergleichen

Rauch



240 Zweyter Abſchnitt. Funftes Kapitel.

Rauchkammern haben nicht nur den Vortheil, daß das
Fleiſch viel ſchoner. gerauchert wird, ſondern man kann
alsdann das Fleiſch auch, wenn die Feuermauer durch
den Schieber verſchloſſen worden, den ganzen Som
mer uber darin hangen laſſen, wenn ſie nur etwas
luftig ſind. Zum Aufhangen des Fleiſches werden
oben eiſerne Haken feſt gemacht. 74

G. 8.
Jn Weſiphalen werden die Schinken in Leinwand

eingenahet und gerauchert. Dies hat man eben nicht
nothig, wenn man nicht will, ſondern man darf
ſolche nur, ſo wie ſie aus der Salzlauge heraus ae—
nommen werden, recht tuchtig in Kleien herum wal—
tzen, ſo, daß ſie uberall recht. gut imit Kleien uberzo—
gen ſind, und ſie alsdann zum Rauchern aufhan—
gen laſſen. Sie werden auf dieſe Art eben ſo ſchon,
als wenn ſie in Leinwand genahet worden. Daß
man noch andere Arten von Fleiſch, als Ganſe
Kalb-Rind- und Schopſenfleiſch einſalzen und rau—
chern konne, iſt eine bekannte Sache; nur muß man
bey ällen Sorten jederzeit daraufſehen, daß ſolches nicht
zu ſtarkgerauchert, und, ſo zu ſagen, zu Stockfiſch ge
iacht wird, weil gelinde gerauchertes oder getrockne
tes Fleiſch allezeit weit kraftiger und iſchmackhafter iſt,

als dasjenige, ſo zu Holze gerauchert worden. Die
ſes gelinde Rauchern gilt auch von allen Arten von
Wurſten, welche man ſehr ſchon in Rauchkammern
in Zeit von acht, hochſtens vierzchn Tagen rauchern

kann.

Dritter
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Dritter Abſchnitt.
Erſtes Kapitel.

Erſtes Kapitel.

Weinbereitung.
Erſte Abtheilung.

Ungariſchen Wein aus Landwein zu bereiten.

Juhalt.
i. Weshalb deſſen Bekanntmachung geſchehen. 9J. 2.

Gefatß. 9. 3. Wein und Species-Quantitat.
F. 4. Stellen. ſ. 5. Probe. H. 6. Abziehen.
9. 7. Verbeſſerung. H. 8. Aufbewahren.

4. JDa ich ſelbſt dieſe Art Wein auf nachfolgende

Weiſe bereitet habe, und mancher Kenner damit hin
tergangen worden iſt, ſo habe ich ſolches curioſen Ge—
muthern jur Nachahmung bekannt machen wollen.
Verfſahrt man damit allenthalben ſo, wie hier vorgeſchrie—

ben worden, ſo wird man nicht allein eine recht gute
Art Wein, ſondern auch manches Vergnugen damit
haben.

Q2 g. a.
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4. 2.
Zuvorderſt muß ich erinnern, daß, wenn man

Ungariſchen Wein verfertigen will, die Quautitat ſey
nun aroß oder klein, hierzu allezeit erſtlich ein Wein
faß genommen werden muß, worauf ſchon Wein ge—
weſen, welches nicht etwan angelaufen, d. h. verdor
ben, dumpfig oder ſauer geworden iſt; zweytens, daß
dieſes Faſſes Große ſo beſchaffen ſeyn muß, damit
wenigſtens der vierte Theil mehr, als man Wein zu
machen gedenket, hinein. gehet. Drittens muß ein
dergleichen hierzu beſtimmtes Gefaß ein groößeres
Spundloch haben, als gewohnlich iſt, damit man mit
der Hand hinein greifen, und. die hierzu zu brauchen
den Species wieder heraus nehmen konne.

J. J. üilHat man nun ein dergleichen Faß in Bereit
ſchaft, ſo thut man die hierzu beſtimmte Quantitat
Wein hinein, wovon ich einen Rimer annehmen,
und die hier nachfelgenden. Species auf gedachtes
Maaß beſtimmen will, welche in

24 Pfund ſchonen großen Roſinen,
6 Pfund kleinen Roſinen,

24 Pfund Farin-Zucker,
6 Pfund Syrup,

90 Tropfen Spiritus Vitrioli, und
130 Tropfen Oleum tartari. per deliquium be-

ſtehen.
g. 4.

Wenn dieſes nun  zuſammen in  das Faß. gethan

worden, ſo werden etliche Kannen Wein etwas warm,
aber nicht heiß obey gar kochend, gemacht, und eben
falls hinein gegoſſen, und das Faß nur locker. zuge
ſpundet, auch dann und wann einmal umgeruhret.

Nach
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Nach einiger Zeit wird alsdann dieſer Wein zu brau
ſen anfangen, da denn, ſobald man dieſes bemerket,
der Spund noch weniger feſt, als vorher, einge—
ſchlagen. werden darf. Jn dieſer Verfaſſung laßt man
ihn ſo lange liegen, bis er ganzlich zu brauſen aufge—
horet hat, und ganz klar geworden iſt, welches oft—
mals einige Wochen dauert.

g. 5.
Will man alsdann dieſen Wein entweder auf ein

ander Gefaß, oder auf Bouteillen ziehen, ſo muß
man vorher die Helligkeit des Weins prufen, und zu
dieſem Behuf mit einem Stechheber etwas ausheben,
weil derſelbe weder auf ein ander Gefaß, noch we—
niger aber auf Bouteillen gezogen werden darf, bevor
er nicht recht helle geworden, indem man ſich, was
die letztern betrift, der Gefahr des Zerſpringens aus
ſetzen würde.

d. G.
Un nun noch geſicherter zu ſeyn „daß beym Ab

ziehen, ſo viel.moglich nichts trubes mit heruber kom-

me, ſo kann man zuforderſt die Vorſicht brauchen,
daß man das Zapfenloch hoher, als gewohnlich,
namlich etwas uber dem Bodenſatz erhaben, bohren
laſſe; alsdann aber, beym Abziehen auf Bouteillen,
ſich eines Filtrir-Huts von weiſſen Filze bediene,
um durch ſelbigen den Wein laufen zu laſſen, welches
deſto ſicherer iſt. Denn wenn nur etwas trubes mit in
die Bouteillen kommt, ſo entſteht eine neue Garung,
wodurch es geſchieht, daß dieſe Gefaße zerſprengt

werden.
g. 7.

Wer ſich die Muhe geben will, die großen Ro
finen mit einem Wiegemeſſer auf einem Brete ent

Q 3 zwey
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zwey ſchneiden, oder in einem großen Morſer etwas
zerquetſchen zu laſſen, der wird-ſeinen Wein dadurch
ſtarker machen, als wenn die Roſinen ganz hinein ge
than werden. Es iſt auch gut, wenn der hierzu be
ſtimmte Wein nicht ganz jung, ſondern wenigſtens
einige Jahre alt iſt, weil er alsdann, wie ein jeder
ſelbſt leicht urtheilen kann, beſſer wird, indem ein
junger Wein doch allezeit noch viel rohes an ſich hat,
welches eine Verhinderung iſt, daß er nicht ſo gut,

als von etwas ulterm Weine, werden kann.

K. 8.
Sobald er nun helle genug zum Abziehen entweder auf andere Gefaße oder Bouteillen geworden, ſo

äeht man ihn ab, und hebt die damit gefullten Din
ge zum Gebrauch auf. Je alter derſelbe wird, je beſ-
ſer wird er. Den zurück gebliebnen Bodenſatz aber
darf man nicht weggießen, ſondern wer Gelegenheit

hat Brandtwein abzuziehen, der nimmt dieſen Satz
mit hinzu, wovon man alsdann noch einen guten
Brandtwein erhalt.

Zweite Abtheilung.
Aepfelwein oder Cyder zu bereiten.

Juhalt.
Einleitung. 1. Beſchaffenheit der Aepfel. 9. 2. Zer

quetſchen derſelben. d. J. Auspreſſen und Durch
ſeihen. 6. 4. Einfullen ins Faß. ſ. 5. Unter
ſchied der Winter oder Sommtrrapfel. 5. 6. Klaren.

g. 7.
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G. 7. Unrechtes Verfahren mit dem Klarungsmittel.

g. 8. Beſtandtheile der Hauſenblaſe nebſt ihrer Be
reitung. G. 9. Beſchluß. ſ. 10 40. Tur
ners Methode, den Cyder oder Aepfelwein zu be

reiten.

Einleitung.

Es hat mich außerordentlich gewundert, daß wir
Deutſche, die wir doch ſo aufmerkſam auf die Moden
der Auslander in den Kleidern und Meubeln ſind, nicht
mehr Geſchmack fur den Aepfelwein oder Cyder auſ
ſern, ihn zu bereiten. Jch habe den Dingen oft nachge
ſpurt, woher das wohl kommen mag; aber zur Zeit weiter
nichts ausfindig machen konnen, als Mangel an Tha—
tigkeit, Unwiſſenheit und Armuth; Dinge, welche nicht
ſo leicht aus dem Wege zu raumen ſind. Das erſte
konnte durch die Herren Geiſtlichen auf dem Lande,
durch Schulmeiſter und Pachter geſchehen, welche,
wenn ſie Beyſpiel wurden, auch den Unwiſſenden
Unterricht ertheilen konnten; fur letzteres weiß ich kei
nen Rath, und wenn ich ihn auch wußte, wie denn
wohl noch Mittel und Wege ſich finden ließen, über
manchen Armen Wohlſtand zu verbreiten, ſo wurden
dagegen auch Hinderniſſe in Menge auftreten, die al—

les vereitelten. Etwas will ich unterdeſſen doch thun,
welches, wenn es auch nicht viel helfen ſollte, wenig
ſtens nicht ſchaden kann. Jch will eben nicht unbe
kannte Dinge bekannt machen, ſondern nur wie—
der ins Gedachtniß zuruck bringen. Man ſollte
billig darauf denken, daß alles dasjenige, was in ei—
nem Lande geſchehen konnte, immer von zehn zu zehn
Jahren dem Publico ins Gedachtniß gebracht wurde;
es wurden ſich doch manchmal Perſonen finden, die

Q4 ſich
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ſich reizen ließen, etwas fur das eine oder das andere

zu wagen.

J. 1.
Alle Aepfel, wovon man Aepfelwein machen will,

muſſen zuforderſt wohl ausgeleſen und abgewiſcht
werden, damit keine Unreinigkeit oder Koth darunter
komme. Dagegen verdorbene oder ſolche, die bereits
faule Flecken haben, entweder futs Vieh, oder aber
zum Abtrocknen, wenn ſolche darzu noch tauglich ſind,
genommen werden.

h. 2.
Das Zerſtoßen oder Zerquetſchen der Aepfel ge

ſchiehet zwar auf verſchiedene Art, um alsdann den
Saft heraus zu preſſen; es iſt doch aber beſſer, be—
ſonders wenn man eine große Quantilat derſelben
hat, daß man dieſe ausgeſuchten Aepfel in eine Muhle
ſchutte, und ſelbige durch einen Stein, welcher ganz
leicht auf denſelben herum gedrehet wird, zerquetſchen
oder klar machen laäſſe.

K. J.
So bald dieſes geſchehen iſt, ſo muß der Saft

ausgepreßt, und, wenn einige Unreinigkeiten darun
ter ſind, durchgeſeihet, alsdann aber in reine Gefaße
gefullet werden. Zum Durchſeihen kann man ſich
entweder eines Haarſiebes oder ſonſt eines Beutels
von grober Leinwand, wo der Saft gut durchlaufen
kann, bedienen, damit die groben Theile zuruck blei
ben, und der Wein deſto eher klar werden moge.

9. 4.
Wenn nun der Saft von ſeinen Unreinigkeiten

geſaubert, und in ein Faß, welches jedoch nicht ganz

voll
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voll ſeyn darf, gegoſſen worden, ſo laßt man ihn un—
gefahr drey oder vier Tage ruhig und nur leicht zuge—
deckt liegen. Nach Verfluß dieſer Zeit macht man
das Spundloch des Faſſes mit einem Stopſel von fri—
ſchen Lehm ſo. gut als moglich, zu, laßt ſolchen wie—
der ein Paar Tage liegen, und nach Verlauf dieſer
Zeit zapfet man, durch einen vorhert bereits angebrach—

ien hölzernen Hahn, etwas weniges ab, und unter—
ſucht ihn, ob er recht klar und znm Abziehen tuchtig, wel—

ches ſich zuweilen bald, zuweilen aber auch etwas lang—

ſamer, ereignet. Jſt nun der Saft noch nicht recht
klar, ſo laßt man ihn annoch einige Tage liegen,
zapft alsdann wieder ein wenig ab, um zu unterſuchen,
ob er zum Abziehen helle genug ſehy. Denn es muß
derſelbe eben auf dieſe Art, wie der Wein, recht klar
abgezogen werden, weil ſolcher, wenn dies nicht be—
achtet wird, die Bouteillen leicht entzwey ſprengt.

J. F.
Hierbey iſt aber noch zu erinnern, daß derjenige

Wein, welcher von Sommeroder zeitigen Aepfeln ge
macht worden, auch mehren Theils etwas eher, und oft
in drey bis vier Wochrn klar wird. Dahingegen derje
nige, welcher von etwas hartern oder ſogenannten
Winteraepfeln gemacht worden, immer etwas ſpater,
als erſterer, und wohl in ſechs bis acht Wochen erſt,
recht klar wird.

g. 6.
Sollte ſich derſelbe aber binnen obgedachter Zeit

nicht genugſam klaren wollen, ſo kann man ihm zu
Hulfe kommen, und auf folgende Art durch Hauſen—
blaſe klar machen. Man nimmt nach Verhaltniß des
Aepfelweins, z. E. auf einen Eimer ein halbes Loth—
dunne geſchlagene Hauſenblaſe, ſchneidet ſolche mit ei

Q5. ner
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ner Scheere oder Meſſer in ganz kleine Stuckchen, da
mit man ſolche in eine glaſerne Bouteille thun konne.
Wenn nun dieſe klein geſchnittene Hauſenblaſe alſo in
eine Bouteille gethan worden, ſo gießt man in die
ſelbe etwas Wein, verſtopft ſie, und ſetzt ſolche
in Keller. Nach Verlauf von vier und zwanzig
Stunden wird die Hauſenblaſe ziemlich gut geweicht
ſeyn, und das Anſehen, wie eine Gallerte, haben.
Jſt dieſes erfolgt, ſo wird noch etwas Wein und
zwar ſo viel zugegoſſen, bis es dunne genug, und ſich
alles durch fleißiges Schutteln recht mit einander
vermiſcht hat, damit man es bequem aus der Bou
teille in das Faß gießen kann. Hat man nun dieſe
aufgeloßte Hauſenblaſe in das Faß gegoſſen, ſo nimmt
man nachher einen etwas breitern holzernen Spa
ten, wodurch etliche Locher gebohrt ſind, welcher je
doch bequem durch das Spundloch gehet, und bis auf
das Lager des Faſſes reicht, und ſchlagt damit die hin
ein gegoſſene Hauſenblaſe alsdann recht mit dem Aepfel

wein durch einander, und laßt ihn ſodaun ungefahr
acht Tage liegen, worauf ſich derſelbe ſehr gut klaren
und helle, wie klares Waſſer werden wird, und wenn
dieſes erfolgt iſt, alsdann erſt kann man den Aepfelwein
ohne Gefaht, die Bouteillen zu zerſprengen, abzie—
hen. Auf die namliche Art kann man mit der aufge
loßten Hauſenblaſe den trubſten Wein klar und trink-
bar machen. Der Hahn muß aber in einem derglei—
chen Faſſe wenigſtens acht Zoll hoch angebracht wer
den, damit keine Hefen oder Bodenſatz mit heraus
kommen, und den Wein trube machen.

1. J].
Manche Perſonen loſen die Hauſenblaſe, in

Wein geweicht, uber dem Feuer auf, welches aber
nicht wodhl gethan iſt; denn ſie kann nicht nur leicht

in
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in dem Geſchirre anbrennen, welches einen brandigen
Geſchmack verurſacht, ſondern es verfliegt auch der be-
ſte Spiritus vom Weine; weßhalb es alſo viel beſſer
iſt ſolche kalt aufzuloſen, und lieber etwas langer auf de—
ren Aufloſung zu warten, als ſeinen Wein zu verderben.

g. 8.
Da manche Menſchen weder die Bereitung der

Hauſenblaſe, noch ihre Beſtandtheile wiſſen, und
leicht bey deren Auflolung, weil ſie eben keinen ange—

nehmen Geruch hat, einen Ekel und widrige Mey—
nung bekommen maochten, ſo will ich hier zugleich ihre
Beſtandtheile und wie ſie gemacht wird, mit anzeigen.

dn n  annannt wird. Von dieſem Fiſche werden die ſehnich—
ten Theile zu einer Gallerte gekocht, und alsdann auf-
gerollt oder in die Form gebracht, ſo wie wir ſolche
in zuſammen gebogenen Stucken von den Kaufleu—

ten erhalten. Da ſie ſich nun aber in dieſen ſtarken
Stucken ſehr ſchwer aufloſen wurde, ſo muß ſolche vor
her erſt abgeblattert und etwas dunne geſchlagen werden.

Nach dieſer kurzen Beſchreihung wird ein jeder leicht eins
ſehen, daß man ſolche ohne Bedenken, als ein ganz un—
ſchuldiges Mittel, ſowohl zum Aepfel- als andern Wei

ne gebrauchen konne. Dieſe Hauſenblaſe nimmt, ver
moge ihre klebrichten Eigenſchaft, alle Unreinigkeiten

m̃it ſich zu Boden, und macht daher den Wein klar
und eher trinkhar.

g. 9.
Dieſes ware nun die Art und Weiſe, nach

welcher ich den Aepfelwein verfertiget, und jeder—
zeit ein ſehr angenehmes und geſundes Getrank be—
kommen, beſonders wenn ich hierzu eine gute und

recht
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recht reif gewordene Sorte von Aepfeln genommen,
ſo daß ich dieſen Wein oftmals anderm ordent—
lichen Weine vorgezogen habe. Da ich vor kur—
zem von einem Freunde ein Recept, wie der ſoge—
nannte Cyder oder Aepfelwein in England verfertiget
wird, welches aus dem Engliſchen uberſetzt worden,
mitgetheilt bekommen, ſo will ich ſolches, weil mir
dieſe Verfahrungsart ſehr gut zu ſehn ſcheint, auch
allhier zugleich mit anfuhren.

Des Herrn Turners Methode, Cyder zu machen.

ſJ. 10.
Da wir hier Willens ſind, dem Leſer einen voll—

kommenen Traetat von dieſer nutzlichen Sache vor
zulegen, den wir mit einigen Koſten von ſeinem Ver
faſſer erhalten haben; und da wir hoffen, daß er der
Aufmerkſamkeit des Publici ſehr werth ſey, ſo kann
es nicht undienlich ſeyn, eine Nachricht voran zu ſe
tzen, was uns von ſeinem Jnhalte iſt berichtet wor
den. Die erſte Nachricht, welche wir von dieſem
Tractat erhielten, war in einem Briefe von dem
Herrn Penroſe, aus Penryn in Cornwallis. Die—
ſer meldete dem Herrn Osborn, einem Mitärbeiter
dieſes Werks, daß Herr Turner, ein Geiſtlicher in
der Nachbarſchaft, der wegen ſeiner Gelehrſamkeit
ſehr geehrt wurde, einen ſolchen Tractat aus ſeiner eig
nen Erfahrung geſchrieben, hatte, wovon er glaubte,
daß er zum Dienſte unſers Werks uns konnte verſchaft
werden. Ueberdem machte dieſer Mann den Mitar
beitern ferner bekannt, daß der Autor viele Jahre in
Southams in Devon gelebet hatte; daß er eine große
Erfahrung in dieſer Sache habe, und daß ſeine Re
geln, ſo weit er, ſie den Cyder-Brauern bekannt
gemacht, ſehr waren gebilliget und angenommen wor

den,
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den, von dem großen Doctor Mead gebilliget, und
auf deſſen Anpreiſung in der koniglichen Geſellſchaft
der Wiſſenſchaften geleſen und durchgangig gelobt
worden ſey. Er wurde erſucht, ihn von dem Autor
auf billige Bedingungen zu erhalten, damit ein Stück
von ſo zuverlaſſiger Gewahr nicht mochte verloren

gehen.

J. 11.
Dieſer Commiſſion gemaß ſind wir mit dem Ver—

ſuche beſchenkt worden, welchen wir dem Publico ſo
bekannt machen, wie er zu uns gekommen iſt, mit
dieſer. hinzu. geſetzten Anpreiſung, daß der Autor,
welcher ſunfzehn Jahre nahe ben Totneß gewohnt,
und allezeit den Ruhm gehabt hat, daß er den beſten
Cyder mache, ſeit ſeiner Veranderung in Cornwollis
ſeine Methode ſo glücklich eingefuhrt hat, daß der Cy
der dieſer Grafſchaft, welcher vor ſeiner Ankunft nie
mals von großem Werthe geweſen war, jetzt zu einem
ſolchen Grad der Vollkemmenheit gelanget iſt, daß
die Leute aus. Devonſhire, aus den beruhmteſten Cy
der Oertern, bekennen: ſie hatten keinen, der die
ſem gleich ſey.

g. 12.
Wir haben auch das Vergnugen, mit dieſem

Tractate die fernern Zeugniſſe von ſeinem Werthe zu
erhalten, daß der Lord Edgecumbe, Herr Hoblyn,
und viele andere Edelleute, und Manner von beſon
derer Gelehrſamkeit, welche ihn im Manuſcript gele—
ſen, verlangten, daß er zum offentlichen Nutzen ſollte
gedruckft werden. Zu dieſen Zeugniſſen von dem Wer
the des Stucks haben wir noch hinzu zu fugen, daß et
auf ausdruckliches Verlangen des Autors ganz iſt be—
tannt gemacht worden. Wir ſollten nach der Be

ſchaf—
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ſchaffenheit des Werks dem Leſer nur den praktiſchen

Theil davon geben; aber die ausdruckliche Bedin—
dung, auf welche wir ihn erhielten, war, daß er genau
nach dem Manuſcript, ohne Zuſatz, Verringerung
oder Veranderung, ſollte bekannt gemacht werden. Wir

hielten es nicht fur veranwortlich, das Publieum eines
Stuckes zu berauben, das uns unter dem Anſehen ſol-
cher großen Namen angeprieſen wurde; und da wir
es mit dieſer Bedingung angenommen haben, ſo ha—
ben wir kein Recht, die Verbindung zu uübertreten.

K 13.
Der Traetat folget, wie er von der Hand des

Autors geſchrieben iſt.

Wie Engliſche Liquors am beſten fur die Eng—
liſche Leibesbeſchaffenheit verfertliget

werden;
oder:

Ein Verſuch vom Cyder.
Welcher lehret, wie die Fruchte zu ordnen,

wie der Cyder zum beſten Vortheile zu machen,
wie mit ihm umzugehen, wie er zu verbeſſern
ſey: wie, und wenn er muß auf Bouteillen ge
zapft werden; und wie, und wenn er zur Ge-
ſundheit, und zum Vergnugen getrunken wer
den kann. Von George Turner A. M. Vi—
carius von Miloe.

Vorrede.
Die Regeln, welche in folgendem Verſuche zur Ver

fertigung des Cyders angegeben ſind, haben die Ge—
nehmhaitung einer Societat erhalten, weil ſie auf
Natur, Vernunft und Erfahrung gegrundet ſind.

Ob
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Ob ich gleich kein Recht habe, den Namen des
würdigen Mitglieds zu nennen, welcher dieſen Ver—
ſuch anpries; ſo kann ich doch nicht bergen, daß er vie—
le Jahre, und bis an ſeinen Tod, das Haupt der me
diciniſchen Facultat geweſen iſt Da die Regeln ſelbſt
anfanglich auf dieſes Mannes Befehl aufgeſetzt ſind
(denn ich nahm ſein Verlangen dafur an), und faſt in
eben den Worten, in welchen ſie jetzt dem Publ co
ubergeben werden, ſo bewegte mich dieſes, viele An—
ſpielungen von der Arzneykunſt zu borgen. Was fur
Fehler ich auch darin gemacht haben mag, ſo hatte
ich doch ſolche Zeichen ſeiner Freundſchaft von ihm er
halten. welche mir Hoffnung machten, daß ſie zu
ſeiner Verbeſſerung ein Recht hatten. Jch bin aus
wiederholten Erfahrungen feſt uberzeugt, daß die Ga—
rung und Zubereitung des Cyders nicht beſſer kann er
klart werden, als durch einige beſondere Symptomen
in dem menſchlichen Korper.

Aber, der offenbare Nutzen, welcher meinem
Vaterlande dadurch entſtehet, iſt dasjenige, was die-
ſen kleinen Traetat einigen von meinen andern Freun
den ſo wohl, als dem erwahnten Manne angenehm
gemacht hat; denn da ihre Herzen vollkommen Eng
liſch geſiunt ſind, ſo werden ſie es eben ſo wenig bil
ligen, daß die Geſundheit ihrer Landsleute durch die
franzoſiſchen Liquors leiden ſoll, als daß ihr Verſtand
der franzoſiſchen Religion unterworfen werde

Was diejenigen anlanget, welche bereits mit
Leib und Seele gefangen ſind, und den franzoſiſchen
Brandtwein, trotz ihrer Erfahrung, eben ſo einſchluk—
ken, als ſie die franzoſiſchen Grundſatze wider ihre
Vernunft einſaugen, ſo verlange ich nicht, ſie zuruck
zu rufen. Jhre Geſundheit iſt auf beyde Arten ver—

dorben, und ſie ſind unheilbar. Der Anblick der
Menge
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Menge, welche durch den unmaßigen Gebrauch der
ſtarken ſpirituoſen Getranke in ihre Gruben fallen,
kann ſie eben ſo wenig von der ſchadlichen Eigenſchaft
dieſer Getranke uberfuhren, als ſie von der abſcheuli—
chen Ungereimtheit der weſentlichen Verwandlung

konnen uberredet werden, welche ſeibſt, wider die
handgreifliche Ueberzeugung ihrer eigenen Vernunft,
mit den Liquors ſanft herunter geht.

Aber ſolche Weichlinge mogen ſelbſt auf ihrer
Hut ſeyn, denn ſie konnen die franzoſiſchen Kaufleute
eben ſo wenig wegen Einfuhrung ihres Brandtweins
ſchelten, als ſie unſere engliſchen Apotheker wegen Ver—
kaufung des Arſenicks eines Fehlers beſchuldigen konnen.

Es iſt beyder Gewerbe, und wenn einige durch den un
vorſichtigen Gebrauch desjenigen ihr Leben verlieren,
wodurch ſich andre ihren Lebensunterhalt verſchaffen,
ſo iſt es ganzlich ihre eigene Schuld. Wofern ſie fort.
fahren wollen Brandtwein zu trinken, da ſie verſichert
ſind, daß ein unmaßiger Gebrauch ein vollkommenes
Gift iſt, ſo iſt es ihr eigner geſuchter Tod, und ſie
muſſen ſo wohl die Schuld, als auch den Schaden,
ſich ſelbſt zuſchreiben. Sie werden ein Opfer ihrer
eigenen Thorheit, und werden von denjenigen, welche
ſie mit Materialien zu ihrem Untergange verſorgt ha—
ben, verſpottet und verlachet. Denn da die Graf—
ſchaft Cornwallis, welche zwiſchen zweyen Seen bey
nahe eine halbe Jnſel ausmacht, keine anſehnliche
Fluße hat; ſo verſpotten uns die Franzoſen wegen
der oftern Schiffsladungen von Brandtwein, womit
ſie uns verſorgen; ſie wiſſen nicht, wie wir eine
ſolche Menge von dieſem Getranke alle Jahre brau—
chen konnen, wenn wir nicht unſere Stampf. und
Kornmuhlen aus Mangel des Waſſers damit treiben.

Damit



Aepfelwein oder Cyder zu bereiten. 257

Damit ich mich auf eine unſchuldige Art an ihnen
rachen moge, habe ich mir vorgenommen, in der ſol—
genden Abhandlung, nicht nur die Sitten meiner Lands.
leute, ſondern auch ihren Cyder, zu verbeſſern. Jch
bin Willens, meine Nachbarn, beſonders von Corn
wallis (welche der Gefahr am meiſten ausgeſetzt ſind)
zu uberzeugen, daß ſie alle ſchatzbare Dinge (ihre Ge—
ſundheit, ihre Reichthumer und ihre Ehre) der Ein—
bildung einer! unbandigen Begierde aufopfern; daß die

Vorſehung ſehr gutig gegen uns geweſen iſt, und daß
uns nichts, als die Unſchuld und Maßigung, fehle,
unſer Leben eben ſo glucklich und vergnügt zu machen,
als es dadurch lang und dauerhaft werden kann: daß
die Liquors von unſerm eignen Wachsthume, und der
Saft von den Aepfeln insbeſondere, wofern er gut ge—
macht wird, den Gebrauch der fremden Weine hin—
dern, und der Geſundheit zutraglicher, als einer von

dieſen ſey.

g. 14.
Die erſte Regel, welche bey Verbeſſeruntgg des

Cyders beobachtet werden muß, iſt, daß man alle
Aepfel von ſelbſt vom Baume fallen laſſe, damit ſie
den volligen Nutzen von dem Stamme, worauf ſie
wachſen, und von der Sonne, ihrem Pflegevater, ha—
ben mogen. Denn wenn man die Fruchte abſchlagt,
ſo fallen die Knoſpen mit ab, der Baum wird beſcha—
diaet, und der Cyber, der davon gemacht wird, iſt
rauh und herbe, weil er nicht Zeit genug gehabt hat,

vollig ſuß zu werden.

ſ. 15.
Die Aepfel muſſen (vornemlich im windigen und

regnigten Wetter) ein oder zweymal in der Woche

R auf
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aufgeleſen, und an einen ſichern Ort ohne Thuren zu
g ſammen, gelegt werden; denn wenn man die Fruchte in
tun einem Hauſe zuſanunen legt, ſo kann ihr Saft, aus

Mangel an einer freyen und offenen Luft, leicht einen
verlegenen Geſchmack annehmen. Es verhindert auch,
daß der Cyder nicht ſo bald klar wird, indem der Saft
ſchal, matt und ſchwer, und zur Garung ungeſchickt
wird. Die Aepfelhaufen muſſen auf einen abhangi—
gen, und gegen Suden offenen Grund gelegt werben,
damit der Regen ablaufen kann, und die Fruchte der
Sonne bloß;geſtellt ſind.

J

g. 16.
big Die Einrichtung einer leichten Bedeckung uber die

J

di— Aepfelhaufen, welche von vier dunnen Pfahlen unter
J ſtutzt wird, iſt ſehr gut; der hohere und vordere Theil
ſii muß gegen Mittag ſtehen. Durch dieſen Ueberhang,I

u der ſo gebauet und gelegen iſt, konnen die Fruchte azu
g. gleich die Erfriſchung der Luft genießen, vor Regen be
n ſchutzt ſeyn, und auch von der Sonne beſchienen wer.

4 oder mit breiten Steinen gepflaſtert, und rund um auf
1 den. Aber der Grund der Aepfelhaufen muß um die

Fruchte rein, und dicht zuſammen gehalten, bedeckt,

5 gleiche Art eingefaſſet ſeyn.

g. 17.J

J

Die Aepfel muſſen nach ihrer Natur weniger oder
langer in Haufen liegen. Einige ſind von harter Art,
und ihr Saft iſt herbe, und dieſe mußen einen Monat
oder langer in Haufen liegen. Hingegen konnen fur
andere Arten, welche weicher und fruher reif ſind, vier

9 zehn Tage oder weniger genug ſeyn. Jn Beſtimmung
dieſer Zeit muß man ſich nach der Reiſe der Fruchte,
und nach den verſchiedenen Beſchaffenheiten der Luft und

J des Wetters richten. Denn nachdem die:Fruchte und
1iſ. die
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die Luft beſchaffen iſt, fangen die Aepfel geſchwinder
oder langſamer an, zu verderben.

J. 18.
Wenn die Aepfel zerſtoßen ſind, ſo muß das

Fleiſchichte einen Tag liegen, ehe es gepreßt wird. Die
ſes wird die Farbe des Cyders verbeſſern, und ſie dunk-—
ler machen. Wofern man eine Tonne Cyder auf ein
mal macht, und ein Gefaßlhat, das groß genug iſt,
ſo viel zu faſſen, ſo iſt dieſes eine gute Art, ihn bey-
ſammen zu halten, damit alles zu gleicher Zeit klar und

tuchtig zum Abziehen werde. Wenn der Cyoder klar iſt,
(welches zuweilen in einem oder zwey Tagen ageſchiehet,
vornemlich bey trockenem Morgen- oder Mitternacht«

winde), muß er durch einen Hahn, der einen halben
Fuß hoch uber dem Boden des Gefaßes eingeſteckt
wird, ſo daß die Hefen noch unten Raum genug haben,
in Faſſer abgezapfet werden.

x

d 19—.
Aber wenn ſchon der Cyder das erſtemal noch ſo

klar abgezapft wird, ſo wird er doch wieder garen, und
unrein werden; vornemlich bey regnichtem und ſturmi—
ſchen Wetter, und bey Sud. und Weſtwinden (eben
ſo, wie die Feuchtigkeiten im menſchlichen Korper fluf—
ſig, und in Bewegung geſetzt werden, wenn der Wind
eben daher kommt, daher man Laxier-Tranke in ſolchen
kritiſchen Umſtanden zu gebrauchen pflegt), und als—
dann kann der Cyder verſchiedene mal abgezogen wer—
den, ohne daß man die Sorgfalt fur denſelben nachlaf—
ſen muß. Denn alle naſſe Jahreszeiten ſind dem neuen
Cyder ſchadlich, weil ſie verurſachen, daß er einen
Monat', oder ſechs Wochen, und noch langer, wofern
die rauhen Winde und ſchlechten Wetter ſo lange anhal.
ten, beſtandig garet. Man muß daher ſehr auſmerk—

R 2 titn



260 Drit. Abſchn. Erſt. Kap. 2. Abtheil.

ſam ſeyn, und durch ofters Abziehen, der Cyder mag
klar ſeyn oder nicht, zu verhuten ſuchen, daß er nicht
gar zu viel gare, ſondern ruhig bleibe.

J. 20.
Beym erſten Abziehen muß man als eine veſtge

ſetzte Regel, bemerken, daß es dann geſchehe, wenn
die dicke rothe Haut oder Rinde, welche den Cyder
bedekt, damit durch ihre Erwarmung eine Garung
entſt:.hen moge, anfangt, ſich abzuſondern, und weiſſe
Blaſen erſcheinen. Denn obgleich der Cyder zu dieſer
Zeit noch trube iſt, ſo iſt es doch ſehr dienlich, ihn ab
zuziehen, ſonſt wird ihm nicht mehr zu helfen ſeyn.
Denn er wird, anſtatt einer gelinden Garung, vor
nemlich im feuchten Wetter, ſo brauſen, daß man ihn
in einer anſehnlichen Entfernung horen kann, bis er
blaß, dunn und matt wird, und zu Grunde gehet.
Ein kritiſches Abziehen iſt daher einem kritiſchen Ader—
laſſen in einem Fieber gleich; und ſo wohl dieſer Liquor,
als der Patient, werden durch Evacuationen, die zu
ihren Krankheiten dienlich ſind, erhalten.

g. 21.
Um zu verhuten, daß im Abziehen nichts verlo—

ren gehe, und zugleich den Cyder dahin zu bringen,
daß er geſchwinder klar werde, muß man zum Durch
ſeihen ſeine Zuflucht nehmen. Man nimmt Flanel zu
fünf oder ſechs Beuteln, deren jeder funf oder ſechs
Kannen halt. Dieſe Beutel muſſen von einer coniſchen
Figur gemacht werden, wie ein Zuckerhut. Die ſpitzi
gen Enden der Beutel muſſen niederwarts hangen, da
mit der Cyder durch ſein Gewicht geſchwinder durchge
trieb n werde. Die obern oder offenen Theile muſſen
beſaunt oder mit Band beſetzt werden, daß ſie das Ge
wicht des Liquors beſſer halten konnen.

J. 22.
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g. 22.
Wenn die Beutel. auf dieſe Weiſe zubereitet ſind,

ſo nimmt man einen ſtarken Reifen, in welchen zwey
Stocke kreuzweis beſeſtiget werden, und bindet die
Beutel daran veſt. Jn dem Mittelpunkte, wo die
zwey Stocke zuſammen kommen, wird ein Strick beve
ſtiget, und die Beutel werden perpendiculair uber ein
großes Gefaß gehangen; in dieſe Beutel wird der ge—
meine Cyder geſchuttet, welcher nach dem Abziehen im
Faſſe zuruck bleibt, und welcher zu unrein iſt, mit
dem andern vermiſcht zu werden. Durch dieſes Mit
tel kann viel Cyder (und der zum gemelnen Gebrauch
gut iſt) erhalten werden, welcher ſonſt mit den Hefen
hatte muſſen weggegoſſen werden. Zu dieſem Ende
muß man ein lediges Faß zum Empfange des durchge
ſeiheten Cyders bereit haben, in welches er von Zeit
zu Zeit, ſo bald er durchgeſeihet iſt, muß gegoſſen
werden. Das Faß muß man zuſpunden, ſo oft der
Cyder eingegofſen wird, damit der Liquor nicht matt
werde, wenn er zu lange in einem offenen Gefaße ſte—
het. Der durchgeſeihete Cyder muß auch abgezogen
werden, wenn eine gute Menge zuſammen und ziemlich

klar iſt.

g. 23.
Um den Cyder fur alle angenehm zu machen, muß

man, entweder beym letzten Abziehen, oder eben vor
dem Zuſpunden und Zuſtopfen, verſchiedene Arten zu—
ſammen miſchen, und ſo kann man ihn, in welchem
Grade man will, herbe oder ſuß machen. Durch die
ſe Miſchung kann man dem Cyder fur ſeinen eigenen
Tiſch den angenehmen Geſchmack des Whiteſour geben.
Der Saft von dieſem Pommerejy iſt von ſolcher vorzug
lichen Eigenſchaft, daß er ſeinen Geſchmack, auf eine
beſondere Art, allem Cuder mittheilet, mit welchem
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er in gehorigem Grade vermiſchet wird; die Vorſicht
ſcheint ihn darzu beſtimmt zu haben.

g. 24.
Jch weiß zwar, daß in den Theilen um Modbu

ry und Kingsbridge in. Devon, wo dieſe Aepfel ſehr
haufig ſind, die Leute mehr von der Gicht geplagt wer-
den, als in einem andern Theile der Grafſchaft. Die—
ſes ſchreiben ſie dem Gebrauche des Cyders von dieſer
Frucht zu. Aber ſollten ſie nicht vielmehr ihre Gicht
ſchmerzen ihrem ungegornen Ale von allerhand Arten
beymeſſen, an welchen dieſe Theile einen eben ſo großen
Ueberfluß haben, als andere? Sind dieſe Getranke

nicht zu unrein, einen freyen Durchgang zu haben,
und was entſtehet aus ihrem unreinen Gehalte? Muſ—
ſen ſie nicht mit der Zeit.die Korper, welche ſie beher
bergen, martern und qualen? Aber wenn dieſe Leute
in ihre ungegornen Getranke ſo verliebt ſind, daß ſie
den Schaden nicht merken, den ſie leiden, (denn von
allen gegornen Getranken ſcheinen dieſe von unausge—
gorner Art die ſchlechteſten zu ſeyn) wenn ſie entſchloſ-
ſen ſind, die unſchuldigen abzuſchaffen, ſo muſſen ſis
nicht ſo unfreundlich ſeyn, die unſchuldigen ſzu ver
dammen.

gJ. 25.
Die Gewohnheit der Leute, ihren Cyder zu ver

ſpunden, iſt verſchieden; einige thun es zeitig, jund
andere laſſen ihn bis Weihnachten und langer offen, wo
fern das Wetter gelinde bleibt, und der Froſt nicht zu
ſtrenge iſt. Da ich beydes vollkommen. verſucht habe;
ſo muß ich mein Urtheil zum Vorzug dis letztern ge
ben. Dennoch muß man auf die Art der. Fruchte und
die Zeit gehorig Acht geben, wenn ſie zerſtoßen wor
den. Denn da der Cyder, welcher zuerſt gemacht wor

den,
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den, um Weihnachten zweymal ſo alt ſeyn kann, als
der, welcher zuletzt gemacht worden, ſo muß er aus
eben der Urſache, da er von einer fruhen Frucht iſt,
und ſich alſo ſeiner blahenden Dampfe eher entlediget

hat, (welches die einzige Abſicht iſt, warum er offen
gelaſſen wird) eher zugeſpundet werden. So lange der
Cyder offen bleibet, muß er mit einem Brete, welches
uber das Spundloch gelegt wird, und von einem Rei
fen zum andern reichen kann, bedeckt werden, um zu

verhuten, daß der Staub, die Ratzen, oder andere
Beſchadigungen das důünne. Hautchen oder klebrichte

Weſen, welches die Oberſtache des Cyders bedeckt, als
ein Schutz, der zur Erhaltung beſtinimt iſt, wie das
Del auf einer Flaſche voll Florentiniſchen Weines, nich

zerreiſſe.

g. 26.
Vornemlich muß man Sorge iragen, daß das

Faß, beym letzten Abziehen, bis an das Spundloch

voll gefullt werde, damit, wenn etwa einige Hefen in
dem Getranke geblieben waren, ſie aus dem Spundlo—-
che konnen weggeſchaffet werden; denn dieſes geſchiehet

oft beym ſußen Cyder, ünd weun man dieſe Hefen dar
in laßt, ſo wird ihr Obertheil, da er der Luft ausgeſetzt
iſt, ſauer werden. Dieſe Saure wird nach und nach

allen Cyder (er mag in einem Faſſe oder in einem groſ—
ſen Gefaße ſtehen) eben ſo ſauer machen. Ja man
kann merken, wie er ſtufenweiſe immer tiefer herunter
verdirbt; denn wenn der Cyder oben ſauer iſt, ſo iſt
er einige Zoll tiefer noch gut; bis die Saure von oben
berab herunter ſteiget, und von der Oberflache bis an

den Grund kommt.

ſ. 27.Dieſes iſt der Hauptpunct, worin. die Leute fich

betrugen laſſen, und wodurch ſie des Abziehens uber—
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drußig werden, wie ſehr es ihnen auch gefallt, wenn
es nach Wunſch einſchlagt. Denn wenn ihr Cyder
ſauer wird, ſind ſie ſo ſchwach, ſich einzubilden, das
Abziehen benahme ihm den Spiritus, und er muſſe
aus Mangel eines Stoffes, wie ſie zu ſagen pflegen,
der ihn unterſtutze, ſauer werden; da er doch in der
That ſauer wird, weil man nicht weiß, wie man ihn
nach dem letzten Abziehen verwahren ſoll: namlich
durch das Abnehmen der leichten Hefen, welche oben
ſchwimmen, ehe ſie von der Luft, welcher der Cyder
offen ſtehet, den geringſten Grad der Saure bekom
men haben. Und wofern das Faß nicht voll, oder das
Spundloch nicht groß genug iſt, die Hefen mit einem
offel abzunehmen, ſo muß der Cyder wieder abgezapft

werden, ob er gleich ſo klar, wie Quellwaſſer, und ſo
rein, wie Bernſtein, ſeyn mag; und das Abziehen iſt
in der That der ſicherſte Weg, denn es konnen einige
von den Hefen dem Loffel entgehen, und daher kann
man ſich nicht gewiß darauf verlaſſen.

g. 28.
Bey dem Abziehen muß ich noch ferner anmer

ken, daß die Perſon, die darzu gebraucht wird, mit
beſonderer Sorgfalt ihre Seihen rein halten, und im
mer waſchen und trocknen muß, damit ſie nicht eine

Saure bis zum folgenden Abziehen behalten. Sie
muß eben ſo reinlich in ihrem Keller, wie die Magd in

der Milchkammer, ſeyn. Es muß kein Zeichen der
Unreinigkeit, weder in den Gefaßen der einen, noch in
den Gerathen der andern, bleiben. So wie aus
Mangel an dieſer Behutſamkeit die Milchkammer eine
ſchlechte und ſaure Milch bekommt, ſo wird auch, in
Anſehung des Cyder, der Keller mit einem ſchlechten
Eßig verſehen.

g. 29.
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9. 29.
Die Jahreszeit, den Cyder zum Gebrauch des

folgenden Jahres auf Bouteillen zu ſullen, iſt am Ene
de des Auguſts, oder im Anfange des Septembers, da
mit die noch ubrige Warme der Jahreszeit ihm noch
eben Starke genug geben moge, ſich den folgenden

Winter uber zu halten. Der Cyder, welcher auf dieſe
Art zubereitet iſt, wird ein Vorrath fur ein theures
Jahr ſeyn, und ſich verſchiedene Jahre gut halten,
vielleicht langer, als der Eigner ſich uberwinden kann,

ihn ſtehen zu laſſen.

ĩ g. 30.
Aber man muß auch hierin auf die Gegenden ſe—

hen. Meine warme Gegend, zum Exempel, in den
ſudlichen Theilen von Cornwallis, nahe bey Falmouth,
nothiget mich, das Auffullen des Cyders bis zum Ende

des Oetobers, oder zum Aufange des Novembers,
aufzuſchieben; und noch alsdann muſſen die Bouteillen
verſchiedene Tage hindurch offen ſtehen bleiben, ſonſt mein

ſußer Cyder (ob ich ihn gleich nicht eher auf Bouteillen
fulle, als bis er zwey Jahr alt iſt,) die meiſten Bouteil—
len zerſprengen wurde;; und auf dieſe Weiſe wurde ich
(wie jener Chymiſt, welcher verſchiedene Jahre den
Stein der Weiſen ſuchte, und endlich alle ſeine Mate—
rialien, als den letzten und beſchließenden Proceß ſeiner

Arbeit, in einen ſchwachen Schmelztiegel ſchuttete)
durch das Zerſpringen meiner zerbrechlichen Waare,

meinen Cyder verlieren, und durch meine eigene Kunſt
zu Grunde gerichtet werden.

S. 31.
Mein koſtbarer Verſuch hat mich auch gelehret,

die Bouteillen mit dem rohen Cyder niemals hoher, als
bis an den halben Hals zu fullen, und noch niedriger

R5 mit
r r
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mit dem gegornen. Hierdurch wird fur die ſubtilen
und fluchtigen Theile Raum gelaſſen, und ſie breiten
ſich in dem leeren Raum aus ohne die Bouteillen zu
zerbrechen.

g. 3 2.5

Was den Verſuch eines vernunftigen Natinfor.
ſchers dieſer Zeit anlanget, da er, zur Verhutung des
Schadens, ein klein Stuck Kork in jede Beuteille
wirft, ſo habe ich ihn niemals verſucht. Denin wenn
der Kork etwa ſchimnilcht ware, oder in der Boutiille
von einander ginge, ſo wurde er dem Getranke ſcha.
den. Damit aber der auf Bouteillen gefullte Vorrath
von Cyder nicht auslaufe, ſo muffen die Korke mit ſtar
tem Bindfaden nieder gebunden werden.

ulg
4. 33

Die Bouteillen muſſen auch, um das Eindrin—
gen der Luft neben dem Kerke zu verhuten, welches

dem Getranke ſchaden konnte,! auf die Seite gelegt
werden. Eben die Vorſicht iſt bey andern Getranken
unothig, deſtillirter Spiritus und einige wenige. Sorten
von den ſiarkſten Weinen ausgenomnmen. Aber, wenn

die Bouteillen auf die Seite gelegt werden, muß man
fie eben ſb mit der abhangendeü Seite niederwarts, wie
ſie im Keller gelegen haben, abgießen, damit der Satz
zuruck bleiben moge. Und alſo habe ich den Theil mei
nes Verſuchs in Anſehung der  Fruchte, der Verferti
gung, Einrichtung und Verbeſſerung des Cyders, in
gleichen die Regeln vollendet, welche beym Auffullen
des Cyders und Abgießen gehorig muſſen beobachtet
werden, ſo daß er bey Tiſche als die beſte Art kann vor

geſetzt werden.

g. 34.
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34.
Regeln, wie und wenn der Cyder zur Geſundheit

und zum Vergnugen getrunken werden muſſe, konnte
man vielleicht fur unnothig anſehen; man konnte mir
ſagen, daß ein jeder von ſeiner eignen Leibesbeſchaffen-
heit am beſten urtheilen konnte. Aber, da die Abſicht
dieſes Verſuchs iſt, ſo wohl die Sitten meiner Lands
leute, als auch ihren Cyder, zu verbeſſern; ſo muß
ich hier anmerken, daß der Cyder, ob er gleich, wenn
er gut gemacht iſt, ein geſundes unid angenehimes Ge
trank, und daher fur eine Engliſche Conſtitution ſehr
bequem iſt, dennoch nicht zu allen: Zeiten und von allen
getrunken werden muſſe.

Hh. 35.
Es gibt zwey Arten von Leuten, ich meine dieje—

nigen, welche keinen Cyder trinken wollen, und dieje—
nigen, welche nicht unterlafſen konnen, ſich darin zu
betrinken. Mit den erſten muß ich noch ein Wort
ſprechen. Es gehet mir nahe, daß viele von hoherm
Range, welche n. den Saft der Trauben gewohnt
geweſen ſind, ihren Geſchmack ſo verderbt haben, daß
ſie ſich nicht zum Gebrauch dieſes gemeinen pobelhaften
Getrankes erniebrigen konnen, weil es Engliſch iſt.
Und man kann in der That zu ihter Vertheidigung ſa
gen, daß der gute Cyder nur ein Produect weniger
Graffchaſten im  Reiche ſey, und daß ſelbſt diejenigen,
welche daran eitien Ueberfluß haben, ihn ſo oft mit Zu—
bereitungen von. Theriack, gekochtem Jucker, Schwe—
fel, und vielen andern Jungredienzien,tverfalſcht habẽn,
daß er, anſtatt ein geſundes Getrank zu ſehn, wie er
es an ſich ſelbſt iſt, zu: einem ſchadlichen wird. Denn
da dieſe Leute fich nur bemuhen, wie ſie dem Auge ge—
fallen und den Geſchmack betrugen wollen; ſo wird an
den Magen, welther vornemlich ſollte betrachtet wer—

den,
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den, gar nicht gebacht. Wenn ſie hingegen den klaren
Regein der Natur folgten, und auf ihre Wirkungen ge
nau Acht hatten, ſo konnten ſie ihre ſchadliche Jngre
dienzien, und ihre verderbende Artillerie zu einem an

dern Vorhaben behalten, und ohne dieſe ihren Cyder
fur das Geſicht angenehmer, kur den Geſchmack liebli
cher, und fur den Magen weit geſunder machen.

g. 36.
Wegen der vielen Bettugereyen, deren man ſich

beym Cyder bedient, geſchahe es, daß ich auf Ver
langen des wurdigen Mitglieds der koniglichen Geſell
ſchaft, von dem ich in der Vorrede einige Nachricht ge

geben habe, vor einigen Jahren dieſe Nachrichten auf—
ſetzte. Dieſer Mann hatte die Natur ſehr genau unter
ſucht; und da er den Cyder fur das geſundeſte von al
len Getranken hielt, und genothiget war, ihn ſelbſt zu
grinken, und ihn unter ſeiner eigenen Aufſicht gemacht
hatte, damit er ihn gut erhielt, ſo konnte er wohl mei—
ner Aufrichtigkeit Glauben zuſtellen, wenigſtens in dem,
was die Regeln der Zubereitung betrifft.

5. 37.
Jch konnte hier Gelegenheit nehmen, die Tugen

den des Cyders, als ein gut urintrribendes, als ein
Pectoral abkuhlendes und verdunnendes Mittel des
Blutes anzufuhren; aber dieſes kommt den Aerzten zu,
und nicht mir. Jch unternehme nur die Verbeſſerung
der Garung des Cyders, nicht aber des Blutes und der
Safte. Aber da die Gelehrten der Facultat zugeben,
daß der Cyder auch ein gutes Antiſcorbuticum ſey; da
er ſich auf einer ganzen Jndianiſchen Reiſe gut gehal
ten, ja, da er beſſer geworden, nachdem er zweymal
nach den entfernten Theilen der Welt uber Meer gefah
ren worden, ſo daß er den Geſchmack verſchiedener Ar

ten
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ten von Wein bekommen hat, ſo habe ich mich ofters
gewundert, daß die Admiralitat ihn nicht eher, als
vor kurzer Zeit, zum Gebrauch der Flotte angenom—
men hat; und daß Seeleute im Dienſte der Kaufleute,
wenn ſie eine lange Reiſe unternehmen, auf ihren be

ſtimmten Haſen laufen, ohne ſich mit einem beſtimm
ten Vorrathe von Cyder zu verſorgen.

F. 38.
Es konnte viel zum Lobe des Cyders in Anſehung

der Geſundheit geſagt werden, um ihm den Vorzug
vor fremden Weinen zu geben, ſo ſchon ſie auch immer
ſeyn mogen; ob man gleich findet, daß ſie das menſch
liche Herz frohlich machen. Denn da alle Weine einen
Ueberfluß an Weinſteinſalz haben, und ihre Garung
dadurch beruhiget wird, daß man ihren Spiritus durch
eine Miſchung mit Brandtwein verſtarket; ſo ſanmeln
ſich die oftern Trinker die Saamen zur Gicht, zum
Scharbock und zu andern Krankheiten, welche uns un
ſer Brittiſcher Liquor nicht zuziehet. Jch muß hier die
Namen zweyer beruhmten Aerzte anfuhren, den Sir
John Hloyer und Doct. Baynard, welche beyde
ſehr großen Nutzen von dem Gebrauche des Saftes der
Baumfruchte und Aepfel fanden: der erſte in einem
ſtarken Aſthma: und der letzte hatte ihm ſein Leben
zweymal zu verdanken, da er die jammerlichſte Auszeh

rung hatte.

g. 39.
Wenn dieſe Frucht nicht ein Gewachs von Eng

land, ſondern ein Product von Jndien ware, ſo wur-
de ſie wahrſcheinlicher Weiſe nach ſolchen Zeugniſſen be—

ruhmter geworden ſeyn, als ſie es in dem Quincev,
Allen, James und den Schriftſtellern von dieſer Art
in unſern Diſpenſatoriis iſt; ſie wurde entweder trocken,

oder
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oder in Conſerven zu uns gebracht werden, in medicini
ſchen Verſchreibungen oben an ſtehen, und von den
Apothekern unter ihren audern ſeltenen und koſtbaren

Waaren verſchloſſen werden. Denn daß die Aepfel
große Praſervative und gute Wiederherſtellungsmittel
der Geſundheit ſund, zeugen die verſchiedenen Beweiſe

des erwahnten Doct. Baynard hinlanglich. Unter
andern Dingen zum Lobe der Aepfel erzahlet er uns, in
ſeiner Hiſtorie von kalten Badern Seite 314 von einer
Frau, und dreyen Sohnen, welche aus einer Gegend
nahe bey Pommern nach Holland kam, um ein Ver—
mogen in Beſitz zu nehmen, das ihnen, als den nach—
ſten Erben, nach dem Tode eines Verwandten zugefal—
len war. Die Sohne ſo wohl, als die Mutter, wa—
ren ſehr alt, daß ihr Alter, zuſammen gerechnet, vier
hundert und ſieben und dreyßig Jahre ausmachte. Als
man ſich nach ihrer Lebensart im  Eſſen und Trinken er-
kundigte, erfuhr man, daß ihr Getrank vornemlich
Aepfelwaſſer, oder wilde zerſtoſſene Aepfel in Waſſer
geweicht, war, und ihre Speiſe beſtand in ſchlechter,
einfaltiger Landkoſt, mit wenig Fleiſch.

J. 40.
Da nun ihr Getrank dasjenige war, was wir in

England Beverage nennen, eine Miſchung von Waſ—
ſer und Cyder, da der Ort ihrer Heimat an den Gren
zen von Pommern lag, ein Land, welches in der Hie
ſtorie wegen der Menge ſeiner Fruchte beruhmt iſt, und
vielleicht auch einen Ueberfluß an Aepfeln hat, von
welchen ſein Name entſtanden zu ſeyn ſcheint; ſo waren
dieſe wahrſcheinlicher Weiſe diejenige ſchlechte und ein
faltige Landkoſt, durch welche ſie, wie uns unſer Autor
ſagt, ihr Leben verlangerten. Aber ich will nichts
mehr davon ſagen, damit ich nicht die Lehrer der Arz
neykunſt beleidige, und den Vorwurf eines Markt—

ſchreiers
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ſchreiers auf mich ziehen moge, da ich ſolche wunder
volle Tugenden ſolchen verachtlichen Mitteln zuſchreibe.
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ckerſieden und Verſußen. 9. 25. Warum das
Verſußen geſchehen muſſe. J. 26. Verhaltniſſe des

Zuckers und Waſſers. 9. 27. Sieden. F. 28.
Verſußen. VII. Vom Farben der Aquavite.
g. 29.

J. Einleitung.
ſ. 1.

Man mag das Abziehen des Brandteweins nun
zu einem ordentlichen Gewerbe machen, oder ſolches
bloß zur eignen Conſumtion betreiben, ſo iſt hierbey al

lezeit ein betrachtlicher Gewinnſt zu hoffen; denn es iſt
hiermit Thaler auf Thaler zu verdienen, beſonders
wenn hierbey gehorig zu Werke aegangen wird. Jch
werde hier einen vollſtandigen Unterricht mittheilen,
und zwar ſo, daß auch ein jeder der nur wenig oder gar
keine Wiſſenſchaft hiervon hat, dergleichen nach dieſer
Vorſchrift verfertigen konne. Jch werde nicht nur ge-
nau anzeigen, wie man beym Deſtilliren ſelbſt gehorig
verfahren muſſe, ſondern auch zugleich mit bemerken,
wie man den Aquaviten verſchiebene Farben geben, wie
apch den nothigen Zucker zuſetzen ſolle. Zuerſt aber
werde ich von dem hierzu nothigen Abziehofen handeln.

E

II. Von AUnlegung eines Abziehofens.

G. 2.
Ben Anlegung eines Abziehofens muß man ſich

nach der Große der hierzu nothigen Blaſe richten, wel—
che ſich alſo hier nicht angeben oder genau beſtimmen

laßt,
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laßt, ſondern von eines jeden eigener Willkuhr abhangt,
ob er viel oder wenig und bloß fur ſich abziehen, ooer
ein ordentliches Gewerbe hiervon machen will, wo im
erſtern Falle auch die Abziehblaſe nicht ſo groß, als im
letztern, ſeyn darf. Es ſey nun wie ihm wolle, nem—
lich die Blaſe mag groß oder klein ſeyn, ſo bleibt die
Anlage des Ofens immer einerley, nur daß der Ofen
entweder etwas großer oder kleiner angelegt wird.

ſ. 3.
Jch will allhier annehmen, man habe eine Ab—

ziehblaſe, welche juſt eine halbe Elle weit ſey, (ein
Zoll auf oder ab thut nichts zur Sache) hat man nun
ſchon einen Platz, wo die Abziehblaſe hinzuſtehen kom—
men ſoll, welcher entweder mit Tafel- oder Ziegelſtei—
nen beiegt iſt, ſo iſt es gut; wo nicht, ſo muß ſelbiger
zuvorderſt mit dergleichen angefuhrten Steinen ungefahr
von der Hohe eines Mauerziels, das heißt, auf die
breite Seite gelegt, dreh Zoll hoch, belegt werden.
Auf dieſen Platz laſſe man alsdann eine Hohe von zwey
Ziegeln (auf die breite Seite gelegt,) aufmauern, wo
durch alſo die Mauer rund herum eine Starke von
ſechs Zoll bekame, wobey, aber inwendig etwa ein Platz
oder Hohlung von zehn bis zwolf Zoll ins Gevierte blei—
ben muß. Dieſer inwendige Raum nun wird das
Aſchenbehaltniß, woran alsdann vorne das Aſchenloch
etwa vier Zoll hoch und funf bis ſechs Zoll breit ge—
macht, woran nach dieſem ein blecherner Schieber ange—
bracht werden muß, damit man ſolches nach Gefallen
auf und zumachen kann.

g. 4
Ueber das oben erwahnte Aſchenbehaltniß muß

nun ein eiſerner Roſt von ein und einem halben Zoll
ſtarken eiſernen viereckigen Staben ſo gelegt werden,

S daß
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daß jeder Stab etwa einen reichlichen halben Zoll aus.
einander zu liegen komme. Nun kann man ferner die
Mauer entweder ſo ſtark, als ſie bereits angelegt iſt,

oder aber auch nur drey Zoll ſtark (die Ziegel auf die
hohe Seite geſetzt,) welches in eines jeden Belieben
ſtehet, ſo hoch, als es die Hohe der hineinkommenden
Blaſe erfordert, auffuhren. Hierbey iſt jedoch zu er—
innern, daß, wenn dieſe Mauer nur drey Zoll ſtark
wird, der ganze Ofen inwendig recht gut mit Leimen
ausgeſtrichen, auch die Ecken mit ſelbigen ſo ausgeſetzt
werden muſſen, daß der Ofen inwendig eine ganz runde
Geſtalt bekomme. Zwiſchen dem Roſte und der Blaſe
muß aber wenigſtens ein Zwiſchenraum von acht bis
zehn Zoll bleiben. Gleich uber dem Roſte wird ferner
das Feuerloch, welches ins Gevierte funf bis ſechs Zoll
ſeyn kann, angebracht, welches ebenfalls, um es zu
machen und die Hitze gut beyſammen halten zu konnen,
einen von gutem eiſernen Bleche verfertigten Schieber
haben muß. Oben in den Ecken des Ofens kann man
zwey auch drey Zuglocher, welche zwey Zoll weit ſeyn
konnen, laſſen. Zu dieſen Lochern macht man von Lei—
men gut einpaſſende Stopſel, damit man ſolche nach
Gutbeſinden zumachen oder offnen konne. Die Blaſe
wird alsdann recht gut eijngepaßt, doch ſo, daß man
ſie bequem heraus nehmen und wiederum einſetzen kann,

weil ſolche ofters gereinigt werden muß.

z. 5.
Nachſt der zum Deſtilliren nothigen Abziehblaſe,.

braucht man auch Vorlagen, Trichter und Filtrirhut.
Am beſten iſt es, wenn man glaſerne Vorlagen, und
zwar von einer ſolchen Große nimmt, daß etwas mehr

hinein gehet, als man Spiritus zu erhalten glaubt, da—
mit man nicht genothiget iſt, ſolche (weil ſie verkleiſtert
werden muſſen, damit nicht ſo viel Spiritus davon ge

het,
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het,) ofters wegzunehmen, ſondern ſolche vom Anfan—
ge bis ans Ende davor liegen laſſen kann. Von Glas
nimmt man ſie diesfalls gerne, damit man theils ſe—
hen kann, ob der Spiritus fein ordentlich heruber ge—

het, theils ob ſie bald voll ſind, theils auch, wenn
das Feuer etwa zu heftig, mithin der Spiritus zu ſtark
oder wohl gar trube heruber gienge, man ſich ſodann
gleich helken und die Vorlage wegnehmen oder das
Feuer verringern, oder auch einen naſſen Lappen auf
den Blaſenhuth legen konne. Es hat auch ferner noch
dieſen Nutzen, wenn die Vorlagen groß genug ſind,
daß nicht ſo viel von den feinen und fluchtigen Gei—
ſtern fort geht, welches ſehr leichte geſchiehet, wenn
die Vorlagen zu klein ſind, indem ſolche ſo gar durch
dle Verklebung durchdringen. Denn der fluchtigſte
Geiſt, geht bloß in der Geſtalt eines ganz unſichtba—
ren Nebels mit heruber. Zum Filtrirhute nimmt man

am beſten weiſſen Fili. Ehe ich vom Abziehen ſelbſt
rede, ſo muß ich zuvorderſt erſt noch einer ſehr nothi
gen Sache, welche vorher gehen muß, namlich des
Einweichens der Krauter, Wurzeln und Geſame, wel—
ches auch manche maceriren und digeriren nennen, er—

wahnen.
J

Il. Vom Maceriren oder Einweichen
der Species.

g. G.
Wenn man vieles Geld an unnothigen Ausga—

ben fur überfluige Krauter, Wurzeln und Geſame,
welche nothig ſind, um den Aquaviten theils einen an—
genehmen, gewurzreichen, theils veranderten Ge—
ſchmack zu geben, erſparen will, ſo iſt es hochſt noth
wendig, daß man alle dergleichen Species, ehe ſie

S 2 in
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ti! in die Abziehblaſe gethan, und der Brandtwein dar—
uber abgezogen wird, manche Tage lang, andere wie—
derum einige Wochen vorhero macerire oder einwei
che, damit man die vollige Kraft um ſo viel eher er—
halten moge. Thut man dieſes nicht, ſo wie es viele
nicht wiſſen, mithin unterlaſſen, ſo muß man, um
den Aquaviten die verlangte Güte zu verſchaffen,
weit mehrere hierzu nothige Species ankaufen, folglich
vieles Geld vergebens ausgeben, welches bey guten
und theuren Gewurzen immer etwas anſehnliches be—

tragt, und doch ſehr leichte erſpart werden kann, ohne
daß hierdurch die Aquavite geringer werden durfen.

g. 7-
Jn dem Einweichen nun ſelbſt iſt wiederum ein

ſi

großer Unterſchied, nicht nur in Anſehung der Wur—

J
zeln, Geſame, Gewürze und Krauter, ſondern es

n
kommt auch vieles darauf an, ob man die vorgenann
ten Species nur in bloßes Waſſer, oder in Spiritus
mit Waſſer, oder auch bloß in Brandtwein einweicht,
ferner ob man ſelbige bey einer temperirten Warme
oder aber nur ſo im Kalten einweichen will. Alles
dieſes muß man erwagen, und alsdann ſeine Einrich—
tung darnach machen, welches ich allhier in folgendem
deutlich zu beſtimmen ſuchen werde.

g. 8.
Zuvorderſt werden die nothigen Gewurze, Wur—

zeln und Krauter, ehe und bevor man ſelbige mace
riren oder einweichen will, entweder fein klar geſtoßen,
geſchnitten, oder wenn es trockene Krauter ſind, etwas
zerrieben. Daß das erſtere, nemlich das Klarſtoſ—
ſen, entweder in einem meßingenen oder eiſernen
Morſer geſchehen muſſe, wird wohl ein jedweder von
ſelbſt ohne mein Erinnern. einſehen. Was nun das

Schnei
J

ĩJ



III. V. Maceriren od. Einw. d. Species. 277

Schneiden der Wurzeln anbelangt, ſo kann dieſes
freylich am beſten mit einer Art von Tobaks-Meſſer,
welches auf einem beſonderen harten Breie befeſtiget
iſt, verrichtet werden; wer nun aber dergleichen nicht
hat, oder ſich nicht anſchaffen will, der muß dieſe
Arbeit freylich mit einem andern etwas ſtarken Meſſer
verrichten.

J. 9.
Hat man nun dasjenige, was an Gewurzen,

Wurzeln oder Krautern in den Brandtwein kommen
ſoll, danüt ſelbiger daruber abgezogen werde, nach
obiger Vorſicht klar gemacht, ſo muß man hierzu nach
Verhaltniß der Menge dieſer Species eine große oder
kleine ſteinerne Flaſche, welche oben eine ziemlich große
Oeffnung haben muß, damit man die Species bequem

hinein thun, auch wieder heraus nehmen konne, oder,
in Ermangelung einer ſolchen Flaſche, einen ebenfalls
ſteinernen Krug, am beſten ohne Schneppe, nehmen,
und die Species da hinein thun, ſolche aber auch mit
einem guten Stopſel wohl verwahren, auch uber dieſes

mit Blaſe verbinden.

g. 10.
Nun kommt es hauptſachlich darauf an, ob man

Species hat, welche eine lange oder eine kurze Zeit
eingeweicht werden durfen. (Was dieſes fur Gewurze
und Wurzeln ſind, und wie lange ſolche einzuweichen
nöthig, werde ich weiter unten anzeigen) Ferner ob
man ſie in Brandtwein oder in bloßes Waſſer ein

weicht. Sind es ſolche Species welche lange und gut
gebeizt werden muſſen, ſo muß man nicht zu vieles
Waſſer oder Brandtwein darauf gießen, auch, nach
dem es viele oder wenige ſind, lieber ein oder ein
Paar Hande voll Salz (welches bey keiner Einwei

Sz chung
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chung vergeſſen werden darf, ſie mag lang oder kurz
dauern, weil dieſes vorzuglich gute Dienſte leiſtet, und
wobey das Weinſteinſalz noch weit beſſer, als das
Kuchenſalz, iſt, mehr als zu wenig, nehmen. Wer
den ſie in bloßes Waſſer eingeweicht, ſo muß hierzu
ebenfalls genugſames Salz, welches ſie nie verdirbt,
genommen werden. Beſn dieſer bloßen Waſſereinwei—
chung muß man aber ſorgfaltig ſeyn, und die Species
nicht etwa zu lange darin ſtehen laſſen, weil ſie ſonſt
in Garung und endlich gar in Faulniß ubergehen
wurden. Wer Gelegenheit hat, die nunmehro in
Flaſchen aufgefetzten Speeies an einen maßig warmen
Ort zu ſetzen, ſo' daß ſolche nicht etwa kochen, der
wird wohl thun, ſolches zu bewerkſtelligen, vorzuglich
wenn es ſolche ſind, welche lange beizen müſſen, das
heißt, welche viele harte oder feſte Theile haben.

1W. Von der Zeit der Einweichung der Ge—
wurze, Wurzeln, Geſame und Krauter.

J. 11I.
Alle Rinden oder Schalen, als Zimmet, Po—

meranzen und Zitronenſchalen, konnen wenigſtens
vierzehn Tage bis drey Wochen, aber nicht in bloßem
Waſſer, weichen, ausgenommen Muſtat-Rinde, wel
che nur ein- bis zweymal vier und zwanzig Stunden
weichen darf. Eben ſo ſchadet es nicht, wenn man
Cardamomen und Nelken auf obbeſchriebene Art, wie
den Zimmet, einweicht, nur darf hierbey niemals
vergeſſen werden, die Flaſche, worein es geweicht wor
den, recht gut zu verwahren.

9q. 12.
Weiche Wurzeln, als Calmus, Tormentill, An—

gelick u. ſ. f. konnen acht bis vierzehn Tage eingeweicht
werden.
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werden. Alle Samen und Beeren, ingleichen bit—
tere Mandeln, Pfirſichkerne u. ſ. f. konnen ungeſahr

acht, dahingegen Blumen und Krauter zwey, drey
auch vier Tage eingeweicht werden,

ſ. 13.
Ganz harte Wurzeln und Holzer konnen ohne

Bedeuken vier bis ſechs Wochen eingeweicht ſtehen.
Weiter unten wird, wo von Verfertigung der Aqua—
vite geredet werden ſoll, dießfalls noch eins und das
andere mit angemerkt werden. Vorzuglich will ich
aber hier bey Einweichung der Species nochmals das
Weinſteinſalz vor dem Kuchenſalze, als beſſer, em
pfehlen.

V. Vom Abziehen des Brandtweins.

J. 14.
Wenn man nun ein oder die andere Sorte von

Aauovit verfertigen will, nachdem die hierzu nothigen
Species gehorig geweicht haben, und man alſo den
Spiritum von ſeinem Phlegina abzuſondern gedenket,
ſo verfahrt man ferner folgender Geſtalt: Vor allen
Dingen muß man das nothige kalte Waſſer in das
Kuhlfaß bringen laſſen, nichtweniger die Vorlage an
die durch das Kuhlfaß gehende Rohre befeſtigt, und
damit der Spiritus oder die feinſten Theilchen von
den Gewurzen nicht ſo leichte verfliegen konnen, ge—
dachte Vorlage mit einem von etwas Mehl bereiteten
Kleiſter, welcher auf ein hierzu hinlanglich großes und
etwas ſtarkes Papier nicht zu dunne aufgeſtrichen wer—
den darf, verkleiſtert werden. Da nun aber die Rohre
des Kuhlfaſſes gewohnlicher Weiſe viel zu dunne iſt,
als daß ſie den Hals der Vorlage gehorig ausfüllen

S 4 ſollte;
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ſollte; ſo muß man um die gedachte Rohre etwas Lein
wand wickeln, ſo, daß ſie alsdann ordentlich in den
Hals der Vorlage paßt.

ſ. 15.
Nachdem nun die im vorhergehenden 9. ange—

fuhrte Arbeit verrichtet worden, ſo wird nunmehro die
Abziehblaſe, welche nebſt Huth und Rohren recht gut
verzinnt ſeyn muß, ordentlich in den Abziehofen ein—
gehangt, wobey die oben am Rande herum noch be—
findlichen Fugen recht gut mit Leime verſtrichen wer
den müſſen, damit durch ſelbige nicht die mehreſte
Hitze davon gehe, und alsdann die eingeweichten
Species mit dem hierzu nööthigen Brandtwein hinein
geſchuttet, der Huth recht gut eingepaßt, auch der
Schnabel von dem Huthe in die Kuhlfaßrohre einge-
ſteckt. Wenn dieſes verrichtet worden, ſo müſſen
ſammtliche Fugen, ſowohl an dem Huthe, als an der
Kuhlfaßrohre, recht gut verkleiſtert werden, welches
wie ich ſchon oben bey der Vorlage erinnert, mit eben
ſolchem Kleiſter von Mehle, welcher auf ſtarke Papier
ſtreifen geſtrichen worden, verrichtet wird, und zu
mehrerer Vorſorge dieſes um den Blaſenhuth ſowohl,
als um die Kuhlfaßrohre, mit Kleiſter beſtrichene Pa
pier noch beſonders mit ſtarken Bindfaden umwun
den, damit ſich das Papier nicht los geben konne.

F. 16.
Nun werden ſo wohl die vor dem Kohlenloche

befindliche eiſerne Thure, als auch die in den Ecken
des Ofens oben befindlichen Zuglocher, aufgemacht,
das Feuer angezundet, und das Kohlenbehaltniß voll
Kohlen geſchuttet, und die am Kohlenofen befindliche
Thüre wiederum zugemacht. Auf dieſe Art wird nun
mehro mit der Feuerung ſo lange fortgefahren, bis

der
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der Huth und Roöhren heiß zu werben anfangen. So
bald nun der Schnabel des Huthes nach dem Kuhl—
faſſe zu anfangt, recht heiß zu werden, ſo macht man
die in den Ecken des Abziehofens oben befindlichen Lo—
cher bis auf eins, zu, und ſo bald als der Spiritus
anfangt, Tropfenweiſe heruber zu gehen, ſo kann
man auch dieſes offen gelaſſene Zugloch nebſt dem
Aſchenloche zu machen, und den Spiritus nur mit
ſtarken Tropfen uübergehen laſſen, wobey man jedoch
dann und waun nachſehen muß, damit der Spiritus
nicht etwan zu heiß ubergehe oder gar ſtark zu laufen
anfange. So .bald ſich dieſes ereignen ſollte, ſo datf
man nur ſogleich einen recht ſtark angefeuchteten Ha
der auf den Huth der Blaſe legen, ſo wird es bald
nachlaſſen, zu ſtark hetuber zu gehen.

ſß. 17.
Eben ſo, wie man nun barauf, daß der Spiri—

tus nicht zu geſchwinde oder mit ſammt dem Phlegma

herüber getrieben werde, Acht haben muß, ſo muß
man auch dann und wann nach dem Feuer ſehen, da—

mit es nicht ausgehe, und die Blaſe aus den Gang
komme, und dahero. nothigen Falls etwas Kohlen
nachlegen. Sieht man aber, daß die Kohlen nicht
zu ſtark glimmen, ſondern eine egale Hitze unterhal—
ten, die Tropfen auch in der gehorigen Ordnung her
uber gehen, ſo kann mman ſich ziemlichermaßen eine
Stunde:davon entfernen, und alsdann wiederum etwas
Kohlen nachlegen. Jm Anfange hat man ſich beſon
ders wohl vorzuſehen, damit man nicht zu ſtarkes
Feuer unter den Ofen mache, weil es ſonſt ſehr leicht
geſchehen kann, daß die heftigen Dampfe den Huth
abſtoßen, und der Brandtwein überſchießt.

S5 G. 18.
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g. 18.
Bey Fullung der Blaſe muß man ja auch dahin

ſehen, daß ſolche nicht etwan zu voll gemacht, ſonbern
wenigſtens der vierte Theil davon leer gelaſſen werde,
weil ſonſt die haufig aufſteigenden Dampfe nicht ge
nugſamen Platz haben und dahero den Huth ſehr bald
abſtoßen wurden. Da nun auch ein Brandtwein
immer mehr Spiritus als der andere hat, ſo muß
man dahero auch, wenn ungefahr die Halfte ſo viel
Spiritus heruber iſt, als man Brandtwein in die
Blaſe gefullt hat, fleißig Acht haben, damit kein
Phlegma mit heruber gehe und den Spiritus verder—
be. Denn es iſt allezeit beſſer man laßt etwas zu
wenig, als zu viel, heruber gehen, weil 'ein einziger
Zoffel voll Phlegma etliche Kannen Spiritus verder
ben, oder doch wenigſtens einen ſehr unangenehmen
Geſchmack geben kann. Man muß alſo wiſſen, was
man vor Brandtwein zum Abziehen hat, namlich ob
derſelbe reichhaltig von Spiritus iſt, oder nicht, wele
ches man ſehr leicht folgendermaßen erforſchen kann.
Man nehme zum Exempel einen Eßloffel voll, und
wiege ſolchen in einer kleinen Waage, alsdann zunde

7

man ihn an, laſſe den ganzen Spiritus abbrennen,
und wiege ſodann das ubrig gebliebene Waſſer, ſo
wird man leicht gewahr werden, wie viel derſelbe an
Spiritus halte, und, ob es nur die Halfte oder mehr
iſt, wornach man ſich alsdann beym Abziehen richten
kann, damit man nicht zu viel heruber gehen laſſe.

g. 19.
Gleicher Geſtalt kann man wahrend dem Abzie

hen eine Probe anſtellen. Geſetzt, man hatte eine
Abiiehblaſe, die ſo groß ſey, daß man zwolf, ſechs—
zehn oder mehr Kannen zum Abziehen hinein thun

konne,
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konne, (wo jedoch, wie ich ſchon geſagt, den vierten
Theil der Blaſe noch leer bleiben müßte) und man
habe ferner eine Vorlage, an welcher die Kannen mit
eins, zwey, drey u. ſ. w. durch Ziffern angemerkt
waren, ſo würde man an der Vorlage alsdann ſehr
leicht ſehen konnen, wie viel man ſchon Kannen Spi—
ritus heruber habe. Weiß man nun, wie viel der
Brandtwein ungefahr an Spiritus halt, ſo kann man
nach dieſem auch wiederum leicht wiſſen, wie viel deſ—
ſelben noch auf der Abziehblaſe ſeyn mochte, und als—
denn die Vorlage nach Befinden noch einige Zeit vor—
liegen laſſen, oder ſolche wegnehmen, den guten Spi-
ritum verwahren, und den übrigen noch beſonders mit
heruber treiben, und ſolchen zu dem nachſt folgenden
Abzuge mit nehmen. Oder aber man laßt, nachdem
ungefahr ſo viel Spiritus heruber iſt, daß es die
Halfte des in die Blaſe gethanen Brandtweins iſt,
etwas von dem herüber gehenden Spiritus in einen
alten Loffel laufen und zundet ſolchen, entfernt von
dem andern Spiritus an, und laßt ihn ganz abbrennen,
ſo wird man auch aus dem zuruck bleibenden Phlegma
ſehr leicht beurtheilen konnen, wie viel annoch an
Spiritus auf der Abziehblaſe ſey, um das weitere Ab.
treiben hiernach einzurichten.

g. 20.
Da ich nun vom gewohnlichen Abziehen der

Aquavite genug geſagt zu haben glaube, ſo will ich
hier nur noch bemerken, wie man die Aquavite noch
mehr verbeſſern kaun, welches alſo geſchicht: Man
nimmt den zum erſten male heruber gezogenen Spiri—
tus, ſetzt ſolchem noch etwas weniges an Gewurz zu,

und gießt hierzu ſo vieles reines Waſſer, als es Spi
ritus iſt, und zieht ſelbigen noch einmal heruber. Auf
dieſe Weiſe bleibt alsdenn das annoch bey dem Spiri-

tus
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tus befindliche Oel welches ihm einen unangenehmen
Geſchmack giebt, bey dem in der Abziehblaſe friſch zu—
geſetzten Waſſer zuruck, und der aus dieſem zweymal
ubergetriebenen Spiritus verfertigte Aquavit bekomt
alsdann einen weit angenehmern und reinern Geſchinack,

als der nur ein mal abgezogene.

g. 21.
Jch hoffe, daß nunmehro ein jeder nach der hier

oben gegebenen Anweiſung alle Sorten von Aqua—
viten ohne große Muhe wird abziehen konnen, weil
ich alles ſo deutlich, als mir moglich geweſen, gemacht
zu haben glaube. Ehe ich nun aber zur weitern Zu—
bereitung und volligen Verfertigung der Aquavite fort
gehe, und ich noch keine ordentliche Beſchreibung eines
ſo genannten Filtrir-Trichters gegeben, auf welchen
doch gleichwohl auch etwas mit beruhet, ſo will ich,
da ich ſolchen ſelbſt nicht beſſer zu beſchreiben vermag,
allhier eines dergleichen Filtrir-Trichters, ſo wie ſol.
cher in den Grundlehren der Experimental-Chymie von
dem Verfaſſer derſelben beſchrieben iſt, beyfugen. Es

heißt daſelbſt im erſten Bande S. 95. f. alſo: Wo
man mit großern Mengen (zum Filtriren) zu thun hat,
oder auch, wo es die Gelegenheit ſehr oft erfordert,
kleine Mengen durchzuſeihen, da wird man befinden,
daß ein Gefaß, welches aus Stein, irdener Waare,
oder Zinn, in Geſtalt eines Durchſchlages, aber mit
mehr Lochern verfertigt iſt, den Vorzug verdient.
Denn das hierzu gebrauchte Papier kann nicht ſo leicht
von der Laſt zerreiſſen, nachdem eig von der Feuchtig—
keit ſchlapp geworden iſt, wenn es einen Gegenhalt
hat, als wo es hohl liegt, und wegen der Geſtalt des
Trichters in der Spitze oder dem mittlern Theile, ſo
von nichts unterſtutzet wird, die groößte Laſt tragt; weil

ſelbiger verurſacht, daß die ruhende Saule der flußi
gen
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gen Materie eben daſelbſt am hochſten iſt. Dieſe
Durchſchlage zum Durchſeihen konnen mancherley
Große haben; doch ſoll der großte darunter in ſeinemUmfange niemals geraumer ſeyn, als daß ein Bogen j:
Papier, wenn er hinein gelegt worden, deſſen innere J
Flache bedecken kann. Sie muſſen oben an ihrer n
Kante einen Rand haben, an dem ſie in einem geho. u
rigen Rahme hangen konnen, wenn ſie hinein geſetzt
worden, ohne daß ſie von etwas anders unterſtützt
werden, welches verhindern mochte, daß die Feuch—
tigkeit nicht in das untergeſezte Gefaß fließen konnte.

h. 22.
Der Rahm, von welchem ſie alſo gehalten werden

ſollen, muß von Holze, und aus zwey Stucken gebil—
det ſeyn, die zureichend ſtark ſind, die Laſt des Durch—
ſchlages und der Feuchtigkeit zu tragen, und durch
die zwey andern Querſtucken genau in ſo einem Ab
ſtande zuſammen befeſtiget ſind, daß ſie den Bauch
des Durchſchlages zwiſchen ſich hinunter laſſen; allein,
dem Rande keinen Raum dazu verſtatten, ſondern ihn
daſelbſt aufhalten. Dieſe Rahmen konnen uber Zober
oder andere Gefaße gelegt werden, oder man kann ſie
an den vier Ecken mit vier Beinen unterſtutzen, und
in dieſem muſſen ſie den Durchſchlag uber einen Trich—
ter, welcher in einer Flaſche. oder andern bequemen
Gefaße ſteckt, ſchwebend erhalten.

g. 23.
Wo man wenig filtriren will, da kann man

kleine Durchſchlage auf einen glaſernen Trichter ſetzen,
welcher in den Hals einer glaſernen Vorlage iſt geſteckt

wad h dßma ſt NRahm vrothig hator en, o ne a n er einen JDie Art von Papiere, welche ſich zum Durchſeihen J
J

ſchickt, iſt diejenige, ſo man Filtrir-Papier nennt;
J

welches
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welches zwar weich iſt, aber doch feſt halt. Man
muß es mit großer Sorgfalt ausſuchen, denn es iſt
ſchwer, ſolches zu finden, das dieſe Abſicht erfullet.

9. 24.
Man muiß ſich auch zu einigen Abſichten leine—

wandene Tucher in Große des Papiers, welches in
den Durchſeiher gelegt wird, anſchaffen, um ſolches
bisweilen uber, bisweilen unter ſelbiges zu legen. Sie
muſſen mittelmaßig fein ſeyn, und wenn die Leinewand
ſo abgetragen iſt, daß keine Wolle zurück bleibt, ſo
iſt es um deſto beſſer, woferne ſie noch vollkommen

ganz iſt.

VIJ. Vom Zuckerſieden und Verſußen der
Aquavite.

g. 25.
Wer nur einige Wiſſenſchaft vom Abziehen, oder

Verfertigung der Aquavite hat, der wird auch wiſſen,
daß man den erhaltenen, das heißt, den ubergetrie—
benen Spiritus, wegen ſeiner Starke nicht trinken
kann, ſondern daß derſelbe (wenn er gar nicht ſuße
gemacht werden ſollte) doch wenigſtens mit etwas fri
ſchem reinem Waſſer verſezt werden muſſe, um ihm ſei—
ne Starke zu benehmen und ihn trinkbar zu machen.
Allein da dieſe Verdünnng doch ſehr ſelten bloß mit
Waſſer geſchiehet, ſondern, wenn es ein guter Aqua—
vit heiſſen ſoll, zugleich mit etwas Zucker verſezt wer
den muß, ſo will ich dahero im folgenden zeigen, wie
der hierzu nothige Zucker ehe er unter den Spiritus
gethan wird, behandelt, oder geſotten, und der Spi—
ritus damit verdünnt und angenehmer gemacht werde.

g. 26.
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ſ. 26.
Man nimmt nach Befinden der Menge des vor—

rathigen Spiritus, zwey, drey, vier oder mehrere
Pfund Zucker um ſolchen zum gehorigen Gebrauch
durch Sieden zuzubereiten. Jch will annehmen, man
habe vier Pfund Zucker zu ſieden noöthig. Hierzu
nimmt man entweder ein verhaltnißmaßig großes
gut verzinntes Caſſerol, oder in deſſen Ermangelung,
auch nur ein gutes topfernes Caſſerol, und gießt auf
dieſe vier Pfund Zucker zwey bis allerhochſtens drej
Kannen Waſſer und ſetzt es uber das Feuer. (Hier
muß ich aber erinnern, daß man das Caſſerol nicht
zu klein hierzu nehme, ſondern noch genugſamer Platz
ubrig bleibe, damit der Zucker nicht ſogleich uberlaufen
konne.)

4. 457.
Wenn nun alsdann der Zucker zu ſieden an—

fangt, ſo, daß der Schaum in die Hohe ſteigt, ſo
ſchopft man ſolchen mit einen hierzu nothigen Schaum-
roffel wohl ab, und gießt alsdenn ein klein wenig kal—
tes Waſſer hinein, und laßt ihn aufs neue kochen,
worauf der Schaum abermals in die Hohe kommt,
und abgeſchopft werden muß, welches man auch ſo
lange wiederholet, bis kein Schaum nehr zum Vor—
ſchein kommt, laßt jedoch den Zucker annoch eine
Weile, und zwar ſo lange ſieden, bis derſelbe, wenn
man ihn in den Loffel nimmt, und wiederum heraus
gießt, nicht mehr in Tropfen, ſondern in der Geſtalt
eines Fadens herauslauft. Jſt der Zucker alſo nun—
mehro ſo weit geſotten, ſo nimmt man ihn vom Feuer
und ſezt ihn hin daß er kalt werde, und ſeihet ſelbigen
alsdann durch einen von weiſſengFilze verfertigten Filtrir—
Huth ehe man ihn unter den Spiritus gießt. Jſt dieſes
nun geſchehen, ſo wird der Zucker unter den Spiritus

gegoſ
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gegoſſen, recht gut durch einander geſchuttelt, wohl
verwahrt, und nach dieſem noch einige Tage hingeſezt,
ehe man ſelbigen auf Bouteillen fult. Man kann
auch, wenn der Zucker anfangt zu ſieden, das Weiſſe
von einem Eye, welches vorhero wohl zerſchlagen wor—
den mit hinein thun.

g. 28.
Hierbey muß ich jedoch gedenken, daß man den

Spiritus nicht durch Zuſetzung allzuvielen Zuckerwaſ—
ſers, gar zu ſuße und zu leicht mache, ſo wie derſeilbe
im Gegentheile, wenn ihm zu wenig Zuckerwaſſer zu—
geſezt wird, allzu ſtark oder feurig ſeyn wurde. Konn
te man aber die Starke deſſelben durch Zugießung des
Zuckerwaſſers nicht genug temperiren, ſo kann man
es doch dadurch bewirken, wenn man noch etwas fri
ſches Brunnenwaſſer hinzu gießt. Wenn. der Spiri—
tus gut, und das Zuckerwaſſer auf obige Art verfer—
tigt worden, ſo kann man nicht leicht zu viel oder zu
wenig thun, wenn man juſt zu einer Kanne Spiritus
eine viertel Kanne (auch nach Belieben etwas weniges
mehr) Zuckerwaſſer ninmt. Es kommt hierbey auch
wiederum vieles auf den Liebhaber an; manche wollen
den Aquavit mit wenig Zucker, und deſto ſtarker oder
brennender haben, dahingegen andere das Gegentheil
verlangen und ſolchen gerne ſehr ſuß und weniger bren
nend trinken. Da dieſes alſo eine Sache iſt, welche
von der Verſchiedenheit der Liebhaberey abhangt, ſo
wird ſich alſo auch hierin ein jeder leicht helfen koön—
nen, weßhalb ich auch nicht für nothig finde, ein meh
reres hiervon zu ſagen, ſondern ich will alſo hier nur
noch etwas weniges vom Farben der Aquavite geden
ken, und alsdenn zu mehrerer Beſchreibung der Aqua
vite ubergehen.

VII. Vom
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VII. Vom Farbenſder Aquavite.

ſ. 29.
Da auch das Farben der Aquavite ſeine Liebha—

ber hat, welches doch im Grunde zu nichts weiter, als
zum Anſehen, dient, manche aber hiermit verſchiede—
nes vornehmen, um ihren Zweck zu erreichen, ſo will ich
ſolches allhier nicht einmallanfuhren, ſondern nur etwas
wenige und unſchadliche Mittel anzeigen. Zu allen
rothem und ins braune fallenden Aquaviten kann man
getrocknete Heidelbeere und rothen Sandel gebrauchen,

und ihnen hiermit eine helle oder dunkle Farbe ver—
ſchaffen. Will man welchen gelb machen, ſo nehme
man hierzu ein wenig Safran. Soll anderer grun
ſeyn, ſo kann man ihm mit Krauſemunze oder Meiiſſe
dieſe Farbe verſchaffen. Pomeranzen- und Citronen—
Aquavit kann man ebenfalls ſehr leicht mit dergleichen
friſchen Schalen farben. u. ſ. w.

Zweyte Abtheilung.

Danziger Aquavit-Recepte.

No. 1.
Doppel Anis-Aquavit.

Man nehme Anis 1 Pfund;
Fenchel,] jedes iJ Loth.
Karbeyh,)
Pinien, 1 Loth;
Romiſch. Neſſel Samen, Joth:

T Nelken,
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Nelken, jedes z3 Quentchen.
Muskaten-Blumen,
Weiſſen Zimmt, jedes 2 loth.
Jngwer, 9

Dieſe Species muſſen alle wohl zerſtoßen, und
in reines Waſſer eingeweicht worden ſeyn, und etliche
Tage an gelinder Warme in einer wohl zugebundenen
ſteinernen oder glaſernen Flaſche geſtanden haben.
Hierauf gießt man alsdenn ſechs bis acht Kannen
Spiritus, mit eben ſo viel reinem Waſſer, welcher
(wenn der Aquavit recht gut werden ſoll,) vorher ſchon
einmalſuberj t Pf. Anis-Samen abgezogen worden,
und zieht ihn hieruber noch einmal ab. Wenn dieſes
geſchehen, ſo wird mit der Verſußung auf die Art
verfahren, wie hiervon vorher umſtandlich gelehrt wor
den. Doch iſt hierbey zu merken, daß man bey dieſem
Aquavit nicht nothig habe, viel Zucker unnothig zu
verſchwenden, weil der Anis, an und fur ſich ſchon
viele Sußigkeit hat. Ferner ſo erinnre ich hier noch
mals, daß man bey Aufſesung der Species niemals
vergeſſe, entweder etwas Weinſteinſalz oder, in Er
mangelung deſſen Kuchenſalz, oder auch ein Paar
roth Potaſche hinzu zu thun.

No. 2.
Einfachen Anis, oder geringern zu machen.

Anis, mPfund;
Jngwer, J5

jedes 3 Loth;Weiſſen Zimmt,
Kümmel, 2 Loth;
Sußholz, J Loth;
Wachholderbeeren, 3 Loth;

Hierauf gieße man zehn bis zwolf Kannen
Brandtwein, und thue eine gute Hand voll Salz

binju,
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hinzu, und laſſe es dreymal vier und zwanzig Stun
den in gelinder Warme ſtehen, alsdenn wird es ge
horig abgezogen und mit Zucker verſußt.

No. 3.

201

Noch eine andere Art guter Anis.
Man nimmt Anis, 12 Pfund;

Coriander, 4 Loth;
Sternanis, 4 Loth;
Muskaten-Nuſſe, Loth;:
Zimmet, 1 Loth;
Nelken, 1 Quentgen;
Weinſteinſalz, 12 Loth.

Alles dieſes groblich zerſtoßen, in eine ſteinerne
Flaſche gethan, hierauf vier bis funf Kannen uber
Anis abgezogenen Spiritus, mit eben ſo viel reinem
Brunnenwaſſer gegoſſen, und ſolches zuſammen acht
Tage lang bey gelinder Warme digeriren laſſen, als—
dann abgezogen, und mit etwas Zuckerwaſſer ſo ſuße
gemacht, als man ihn verlangt.

No. 4.
Angeliken-Aquavit.

Man nehme 12 Pfund der beſten Angeliken-Wurzel;
PomeranzenSchalen, 4 Loth;
Kummel, 2 Loth;
rorheeren, 2 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth;

Alles dieſes fein klar gemacht, und hierauf zehn
bis zwolf Kannen Brandtwein gegoſſen, und ſolches
in einer wohl verwahrten Flaſche vier bis ſechs Tage
in maßiger Warme digeriren laſſen, alsdann abgezo
gen, und nach Belieben ſuße gemacht.

T 2 Dieſes
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J

3J Dieſes iſt ein ſehr geſunder Aquavit, welcher
J nicht nur die verhaltenen Winde fort treibt, ſondern

4

J auch das Geblute reiniget.

No. 5.
Veritables Abt:.Waſſer.

Man nehme Kummel, g Loth;
Zimmet,
Cardamommen,
Coriander, d von jedem 12 loth;

Sternanis,
Citronen Schalen, 6 Loth;
PomeranzenSchalen, 4 Loth;
Salbey, 2 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Alles Geſame und Gewurze wird in einem Mor
ſer zerſtoßen, und die Citronen- und Pomeranzen
Schalenwerden auf einem harten Brete mit einem ſo
genannten Wiegemeſſer, oder in Ermangelung deſſen,
mit einem anderm Meſſer, ziemlich klar geſchnittten,
alsdenn zuſammen in eine wohlverwahrte Flaſche ge
than, hierauf zehn bis zwolf Kannen Brandtwein ge—
goſſen, und etliche Tage beh gelinder Warme digeri
ren laſſen, nach dieſem abgezogen und übrigens ver—
fahren wie vorhero gemeldet worden.

Will man ihn noch beſſer haben, ſo nehme man
anſtatt zehn oder zwolf Kannen ordinairen Brandt
wein, funf bis ſechs Kannen ſchon einmal ubergezogh
nen Spiritus, thue hierzu eben ſo viel friſches Waſ—
ſer, und ziehe ihn uber obige Species ab. Auch muß
ich ein- vor allemal hier erinnern, daß, wenn man
zu einem Aquavite Citronen- oder Pomeranzen-Scha
len mit nimmt, es mogen nun friſche oder getroknete

ſeyn, allezeit die innre weiſſe Schale mit einem ſchar
fen

7
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fen Meſſer gut ausgeſchnitten werden muß. Sind es
trockene Schalen, ſo muſſen ſelbige ungefahr vier und
zwanzig Stunden in Waſſer eingeweichet werden, da—
mit ſie ſich gut abſchalen laſſen.

No. 6G.
Approbirte Peſttropfen.

Man nimmt Aloe JTheriack, jedes 14 Loth;

Rhabarber, mLoth;
Lerchenſchwamm, 1 Quentchen;

Zittwer, S Loth;
Entian, 1 Quentchen;
rothe Myrrhen, 2 Quentchen;

Diptam,
Tormentill,
Kampfer, von jedem 13loth;

Angeliea,
Biebergeil,

Terra Sigillata, 2 Loth;
Cardobenedicten-Kraut, 2 Hande voll;
Weinſteinſalz, i Loth.

Sammtliche Species werden gehorig klar ge—
macht und in eine hinlanglich große glaſerne Flaſche
gethan, und hierauf eine reichliche Kanne Vorlauf
von Wachholderbrandtwein gegoſſen, alsdenn recht
gut mit Blaſe verbunden und entweder an die
Sonne oder auf einen maßig warmen Yfen geſetzt,
und ſo lange digeriren laſſen, bis es die Farbe wie ein
rother Wein bekommt, nach dieſem ordentlich filtrirt,
undſ zum Gebrauch in einer glaſernen Flaſche wohl
aufbewahrt. Von dieſen Tropfen kann man fruh
Morgens zehn bis pwanzig Tropfen als ein Praſerva—
tiv gebrauchen.

T 3 No. 7
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No. 7
Alant-Aquavit.

Man nehme Alant-Wurzel, 1Pfund;
Veilchenwurzel, 4Loth;
Pomeranzen, 4 Loth;
Potaſche, 6 Loth.

Alles klar geſchnitten und geſtoßen, in eine Fla—
ſche gethan und hierauf zehn bis zwolf Kannen Brandt.

wein gegoſſen, und ſolches etwa acht Tage lang in
gelinder Warme ſtehen laſſen, und alsdenn gehoörig
abgezogen und mit Zucker nach Belieben verſußt.

No. 8.
BruſtAquavit.

Man nehme Zimmet,Cardamommen, von jedem i loth;

Cubeben,
J

Anis, 8 Loth;
Violwurzel, 3 Loth;
Kummel, 2 Loth;
Fenchel, 2 Loth;
Muskaten-Bluthen, oth;
Holunder  Bluthen, 4 Loth;
Roſenblatter, 2 Hande voll;
kleine Roſinen, ð Loth;
Feigen, 8 Loth;
Romiſche Camillen, 2 Hande voll.

Alle dieſe Species werden groblich zerſtoßen und
zerſchnitten, in eine Flaſche gethan, und hierauf etwa
ſechs Kannen Landwein und drey Kannen Spiritus
(oder aber ſechs Kannen ordinairer Brandtwein)
gegoſſen, und hierzu eine Paar Loth Weinſteinſalz
gethan, alsdenn ſechs oder acht Tage digeriren laſſen

und
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und hernach, wie gewohnlich, abgezogen, und mit
Zucker hinlanglich verſußt.

No. 9.
Rothes Bruſtwaſſer oder Aquavit.

Cubeben,Cardamommen, J ijedes 1Pfund;

Johannis-Brodt, 1 Loth;
Violwurzel,)
Angelica, J jedes Lojh;
Anis, 2 Loth;

Zimmet, 1 Loth;
Paradies-Korner,

Mauskaten. Muß,
rothe Bruſtbeere,
Kramer-Kummel,
Sußhotz, von jedem? Loth.
PomeranzenSchalen,
CitronenSchalen,

Calmus,
Alant-Wurzel,

Alles dieſes groblich zerſtoßen und zerſchnitten in
eine Flaſche gethan und hierauf zwolf Kannen Brandt
wein gegoſſen, etliche Tage digeriren laſſen, alsdenn
abgezogen mit Zucker verſußt und mit etwas Cochenil

le tingirt.

No. 10.
Sogenannten blauen Aquavit.

Man nehme blaue Bibernell-Wurzel, z Pfund;
Krauſemunze, 6 Loth;
Meliſſe, 4 Loth;
Anis, 4 Loth;

T 4 Car
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Cardobenedicten-Kraut, 2 Hande voll;
ſchwarzen Kummel, 3 Loth;
Lorbeeren, 2 Loth.

Wenn alles klein gemacht, und in eine Flaſche
gethan worden, ſo gießt man hierauf zwolf Kannen
Brandtwein, und laßt es acht Tage in gelinder War—
me ſtehen, alsdann wird es abgezogen und mit dem
gehörigen Zucker verſußt. Da dieſer Aquavit blau
ausſiehet, ſo kann man, um ihm noch ein ſchoneres
Anſehen zu geben, unter die ganze Maſſe, wenn ſie
zum Einfullen in Bouteillen fertig iſt, ein ganzes
Büuchelchen gut Blattchengold, welches vorher klar ge-
macht worden, thun. Dieſes Blattchengold kan man
folgender Geſtalt leicht klar machen, namlich man
gießt etwas Aquavit in ein reines Topfchen, thut das
Gold hinein, nimmt einen kleinen Quirl, und quirlt
ſolches nach Belieben ſo klar, als man will, jedoch
darf es auch nicht allzu klar ſehn.

No. iI1.
„Chemnitzer Luftwaſſer.

Man nimmt Alant-Wurzel, 4 Loth;

große Roſinen, 1 Pfund;
Geraſtelwurzel, SLoth;

Salbey, JMaop,
goldnen Wiederthon, von jedem i Hand

Huflattig, voll;Scabioſen,
Majoran,
Enzian, woth;
Inagwer,“ i Loth;
Tardamomen, 2 Loth;

Zimmet, iLoth;
Sußbolz,
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Sußholz, 2 Loth;
Violenwurzel, 1 Loth;
zvorbeeren,

Wachholderbeeren, jedes 2 Loth;
ſchwarze Bruſibeeren.

Nelken, mLoth;
Citronen:Schalen, 3 Loth.

Alles dieſes gröblich zerſtoßen und zerſchnitten in
eine ſchickliche ſteinerne Flaſche gethan, alsdenn vier
Kannen Spiritus Vini und eben ſo viel reines Brun—
nenwaſſer darauf gegoſſen, ſolches wohl verwahrt ſechs
oder acht Tage bey gelinder Warme ſtehen laſſen,
und nach Verlauf dieſer Zeit, nebſt noch ein Paar
Kannen Waſſer in die Abziehblaſe gethan und geho
rig abgezogen. Wenn es abgezogen iſt, ſo wird es
mit Zuckerwaſſer nach Belieben verſußt, und mit etwas
Safran gelb gemacht. Hierzu kommt endlich noch
ſechs Gran Biſam, welcher vorhero aufgeloößt und ge
hörig abgerieben worden.

No. 12.
Chemnitzer Luftwaſſer auf eine zweyte Art.

Man nehme Alant:-Wurzel, 3 Loth;
Nelken, 14 Loth;
Cardamomen, 2 Loth;
Veilchen. Wurzel, z Loth;
Süußhotz, a loth;
Nelken, moth;

Zimmet, 2 Loth;
Jngwer, iLoth;
Engelſüß, z Loth;
orbeeren, 2 Loth;
Wachholderbeeren,  loth;
Cardobenedieten Kraut, 2 Hande voll;

T5 Weliſſe,
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Meliſſe, wHand voll;
Salbey, iHand voll;
Seabioſen, i Hand voll;
Yſop, 2 Hande voll;
Ehrenpreis, 2 Hande voll;
Anis, 6 Loth;
Fenchel. Samen, 4 Loth;
Romiſchen Neſſel- Samen, 1 Loth;

Calmus,  Lot).
RoßmarinBle tter,  Loth.

Nachdem nun alles dieſes klar geſtoßen und ge
ſchnitten worden, ſo thue man es in eine ſteinerne
Flaſche, hierzu noch zwey Loth Weinſteinſalz und zwolf
Kannen ordinairen Brandtwein darauf gegeſſen, als—
denn wenigſtens vierzehn Tage in gelinder Warme
ſtehen laſſen ehe es abgezogen wird. Soll er gelb
werden und einen andern Geruch bekommen, ſo thut
man hierzu etwas Safran und Biſam, wie bey vor
hergehendem gemeldet worden.

No. 13.
Chemnitzer Luftwaſſer auf eine dritte Art.

Man nehme Alant. Wurzel,
Huflattig. Wurzel, f iedes 2 Loth;
rothe Enzian. Wurzel, 6 Loth:;
Benedikt. Wurzel,

J
Jngwer, jedes 3 Loth;
torbeer-Wurzel,
Zimmet, 7Cardamomen, J jedes 4 Loth;

Weiß Andorn Kraut,!
Salbey, Njedes eine Hand
Majoran, ?voll;
Yſop,

Veil
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Veilchen-Wurzel, 1 jedes 6 Loth;
Engelſuß,Sußboli;, J
kleine Roſinen,
Datteln, 1
Bruſtbeere, d jedes 6 Loth:
Sebeſten, 1
Pinien,

Mandeln, J
Feigen, 2 Loth;
Fuchslunge, 1 oth;
Anis,

KFenchel, gjedes 1 Loth;
Franzbrandtwein, 12 Kannen;
Neſſel Samen,

Safran, anderthalb Quentchen;
Moſchus, 15 Gran;
feinen Zucker, z bis 4 Pfund.

Hierbey wird eben alſo verfahren, als wie bet
den vorhergehenden angezeigt worden.

No. 14.Calmus. Aquavit.

Calmus, 15 Pfund;
CitronenSchalen, 4 Loth;
Jngwer, 4 Loth;
meiſſen Zinmet, 2 Loth.

Wenn alles klein geſchnitten und geſtoßen wor—
den, ſo gießt man hierauf zwolf Kannen Brandtwein,
und laßt es etliche Tage bey gelinder Warme digeriren,

alsdenn wird es abgezogen und gehorig mit Zucker—
waſſer verſußt.

No. 1 z.
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No. 15.
Cardobenedicten- Aquavit.

Cardobenebicten: Kraut, 20 Hande voll;

Baſilicum, 1
Majoran, 1 J

Pſop, »jedes iLoth;
Salbey,
Romiſche Camillen,)
weiſſen Zimmet,
Jngwer, J jiedes 2 Loth;

Alles groblich zerſtoßen und zerſchnitten, hierauf
zehn bis zwolf Kannen Brandtwein gegoſſen, vier
bis ſechs Tage in gelinder Warme digeriren laſſen,
und nach dieſem abgezogen und gehörig ſuße gemacht.

No. 16.
Cardamomen Aquavit.

Cardamomen in Schalen, 4 Lothz;
Zimmet, 1 Loth;
Nelken, 1 Loth;
Citronen. Schalen, 2 Loth;

Weinſteinſalz, 2 Loth.
Alles wird gehorig klar geſchnitten und geſtoßen,

alsdenn hierauf zehn Kannen Brandtwein gegoſſen,
und bey genugſamer Warme wenigſtens ſechs bis acht
Tage lang digerirt, alsdenn abgezogen, und mit ge
nugſamen Zuckerwaſſer verſußt.

No. 17.
Carmeliter-Waſſer.

Man nehme Mellſſen-Blatter, 6 Hande voll;
Betonien: Kraut, z Hande voll;

Citro
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Citronen. Schalen, 4 Loth;
Muskaten-Nuß, s Loth;
Coriander, 2 Loth;
Nelken, woth;
Zimmet, 1 Loth.

Auf dieſe klar geſtoßnen Species gieße manvier

Kannen guten Wein und zwey Kannen Spliritus
Vini, laſſe es etliche Tage digeriren und ziehe es als
denn ab, und verſuße es nach Belieben.

No— 18g.Raffee· Aquavit.

Man nehme vier Pfund ordinairen Zucker, loßt
ihn in 8 Kannen laulichtem Waſſer auf, und ſchuttet
etliche Loffel gute Bierhefen darzu, laßt es an einem
etwas warmen Orte in einem eichnen Faßchen garen,
bis es einen weinſauerlichen Geruch bekommt, und
die Blaſen ſich ſetzen, welches ungefahr in drey bis vier
Tagen geſchiehet. Hierein ruhre man im Anfange
ein Pfund gebrannte und gemahlne Kaffee-Bohnen,
und laſſe es mit einander abgaren, und wenn dieſes
geſchehen, ſo ziehe man es ab. Ferner ziehet man
den erlangten Spiritum nochmals uber ein halb Pfund
gemahlnen Kaffee ab, nachdem man ihn vorher in
einer wohlverwahrten Flaſche, bey gelinder Warme
digeriren laſſen. Endlich verſuße man ihn nach Be—
lieben. Auf eben dieſe Art kann man auch mit der
Chocolade verfahren, und wird dadurch einen ſehr an—
genehmen und dem Magen dienlichen Aquavit erhalten.

No. 19.
Veritables Aqua Carminativa.

Man nehme Galgant, 1 Loth;
Pomeranzen-Schalen, 3z toth;

Citro
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CitronenSchalen, 4 Loth;
Zittwer- Samen,  Loth;
Angeliken.Wurzel, 1Loth:
Lorbeeren, mLoth;
Wachholderbeeren, 1 loth;
Romiſche Camillen,  Loth;
Zimmet, 3 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Nachdem dieſes alles zerſtoßen und zerſchnitten
worden, ſo gießt man hierauf zehn Kannen Brandt
wein, laßt ſolches acht Tage an genugſamer Warme
digeriren. Zieht es alsdenn ab, verſußt es ſo wie

man es haben will.

No. 20.Carminativ auf eine andere Art.

Man nimmt acht Kannen guten Brandtwein,
und macerirt darinn etliche Tage lang ein Pfund rei
nen Anis und deſtillirt es herber. Alsdenn nehme
man ein Dutzend friſche Pomeranzen, ſchneide das
Gelbe auf das zarteſte ab, ſchutte darzu zwey Loth
groblich zerſtoßene Muskatennuſſe, ein halb Loth zer
ſtoßene Nelken, weiche es mit obigem Spiritus ein,

und deſtillire es noch einmal.
Hierauf verſuße man es mit einem halben Pfunb

Zuckerkant.

No. 21.
Der ſogenannte Krampambuli.

Man nimmt feinen Zimmet, 8 Loth;

Macis:? Blumen, 2 Loth;
Cubeben, t Loth;
Maeis: Nuſſe, 1Loth;
Cardamomen, i Loth;

Nelken,
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Nelken, Z Loth;
weiſſen Zimmet, 1 Loth;
weiſſen Jngwer, 1 Loth;
Sußholz, 1Loth;
Pfirſchkern, 2 Loth;
Calmus, 1 Quentchen;
CitronenSchalen, 3 Loth;
PomeranzenSchalen, 2 Loth;
Weinſteinſalz, 2 loth.

Alles dieſes gehorig zerſtoßen und zerſchnitten in
eine ſteinerne Flaſche gethan, hierauf zwolf Kannen
Brandtwein gegoſſen, und wohl verwahrt bey gelin—
der Warme acht Tage lang ſtehen laſſen, alsdenn ab—
gezogen und mit genugſamen Zuckerwaſſer verſußt.

No. 22.
Citronen-Aquavit. n

Man nehme Citronen-Schalen, 12 Pfund;
Coriander, 2 Loth;
Gottvergeß, S Loth;
Engelſuß, iLoth;

cMuskaten. Blumen, Z Loth;
Nelken, ZLoth;
Cibeben, 1 loth;
Cubeben, mdoth;
Cardamomen, 1 Loth;
Violwurzel, Loth;
weiſſen Zimmet, mLoth;:
weiſſen Jngwer, 1oth;
Weinſteinſalz, 2 loth;Wenn das Weiſſe fein ſauber aus den Citronen—

Schalen gemacht worden, ſo werden ſolche klar geſchnit

ten, ſo wie die ubrigen Species gehorig zerſtoßen, und
zuſammen in eine ſteinerne wohlverwahrte Flaſche ge

dthan
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than und zwolf Kannen Brandtwein darauf gegonen,
und acht Tage bey gelinder Warme digeriren lauen,J

alsdenn gut abgezogen, und mit Zuckerwaſſer hinlang«

lich verſußt. Will man endlich dieſem Aquavit noch
eine ſchone Citronengelbe Farbe und guten Geruch ge—
ben, ſo verfahre man folgender Geſtalt:

Man nehme eine friſche Citrone und ein Stück—
chen Zucker und reibt den Zucker mit der Citrone ſo
lange bis derſelbe gelb wird. Dieſes Gelbe ſchabt man
alsdenn ab, und reibt ſo lange bis die ganze Schale
der Citrone abgerieben iſt, alsdenn thut man die—
ſen abgeſchabten Zucker unter etwas von glautertem
Zuckerwaſſer, ſo viel als zur Verſußung nothig iſt,
und gießt ſolchen nachhero unter den Citronen-Spi
ritus, ſo erhalt derſelbe nicht nur eine ſchone gelbe
Farbe, ſondern er bekommt uberdieſes noch einen ſehr
angenehmen Geruch.

No. 23.
Einen guten Blahungen treibenden Aquavit.
Man nehme Romiſche Camillen, g Hande voll;

vomWeiſſen gereinigte PomeranzenScha

len, 8 loch;
dorbeeren, 3Loth;
Wachholderbeeren, 3 Loth;
Dillſamen, 6 Loth;
Anis, 4 Loth;
Fenchel, 3 Loth;
Kummel, 4 Loth;
Cardobenedictenſamen, iLoth;
Marien Diſtelſamen, 2 Loth;
Wohlgemuth, 1 Hand voll;
Cardobenedieten. Kraut, i Hand voll;
Wermuth, Hand voll; Feld.
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Feldkummel, 2 Hande voll;
Poley, 1Hand voll;
Tauſendguldenkraut, 2 Hande voll;
Waſſerfenchel, 4 Loth;
Weinſteinſalz, 2 doth.

Alles zuſammen theils groblich zerſtoßen, theils
klar geſchnitten, in eine ſteinerne Flaſche gethan und
hierauf zehn bis zwolk Kannen Brandtwein geſchuttet,
und ſechs bis acht Tage lang bey gelinder Warme di—
geriren laſſen, alsdenn abgezogen und mit Zuckerwaſ—

ſer verſußt.
Hierbey muß ich ein- fur allemal erinnern, daß

man jederzeit, wenn man Species zum Abziehen,
zum digeriren aufſetzi, eine hinlanglich große Flaſche

hierzu erwahle, damit ſolche nicht ſo voll werde, weil
ſie ſonſt, wenn der Spiritus etwas warm wird, leicht
zerſpringen konnte,

No. 24.
Ein ſogenanntes Koliken oder Wundwaſſer.

Man nehme Camillen-Blumen, 6 Hande voll,
weiche ſie vier und zwanzig Stunden in ſechs Kannen
ſtarken Brandtwein, hernach preſſe man ſie ſtark aus,
und weiche in den ausgepreßten Brandtwein abermal
ſechs Hande voll dieſer Blumen, (NB. die Blumen
muſſen friſch ſeyn) und preßt ſie nach vier und zwanzig
ſtundiger Digeſtion wieder aus; alsdenn weicht man
zum dritten Male in dieſem Brandtwein:

Camillen Blumen, 4 Hande voll;
Wermuth, 3 Hande voll;
Poley, 4 Hande voll;
Wohlgemuth, 4 Hande voll;

Dillſamen, 6 Loth;
Karbe, 3 doth;

u Kram
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Kramkummel, 3 Loth;
Cardobenedietenſamen, 3 doth;
MarienDiſtelſamen, 3 loth;
Wachholderbeeren, 2 Loth;
Lorbeeren, 2 Loth.

Digerire alles zuſammen noch etliche Tage, als
denn diſtillire man es. Dieſes dient in der Wind—
Kolik, die von Erkaltung, oder auch von zahme
kalten Schlelm, von Eſſen des Obſtes, Melonen und
dergleichen herrührt und warmet dem Magen.

No. 25.
Annoch ein ſehr guter Blahungs:Aquavit.

Man nehme aromatiſchen Calmus, 3 Loth;
friſche OrangenBluhten, 2 Loth;
friſche PomeranzenSchalen, 4 Loth;
friſche Citronen-Schalen, 4 Loth;
Epheu-Samen, 3 Loth:
Anis-Samen, 3 Loth;
Fenchel, 3 Loth;
Kummel, 3 Loth;
Coriander, 3 Loth;
Kramkummel, 2 Loth;
Zimmet, 4 Loth;
Muskaten-Muß, 3 Loth;
Muskaten-Blumen, 2 Loth;
Nelken, 14 Loth.

Auf dieſe Species werden zwey Kannen Spiritus
Vini gegoſſen, etliche Tage digerirt, nachmals noch
zwey Kannen Spiritus dazu gethan und mit einander
abgezogen. Alsdenn ſiede man ein Pfund Zucker in
einer halben Kanne Waſſer, miſche es darunter, und
gieße, wenn es nothig, noch eine halbe Kanne friſch
Brunnenwaſſer darzu.

No. 26.
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No. 26.
KarbeyAquavit.

Man nehme Karbey, 2 Pfund;
Romiſchen Neſſel-Samen, 1 Loth;
Coriander, 2 Loth;
Feigen, 15 Loth;
Anis, 1 Loth;Fenchel, ZLoth;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Sußholz, 1 Loth;
CitronenSchalen, 1 Loth;

 Weinſteinſalz, 1 Loth.
Alles zuſammen gehorig klar gemacht, in eine

hinlanglich große Bouteille gethan und etliche Tage
weichen laſſen, alsdenn abgezogen, und mit Zucker

waſſer verſußt.

No. 27.
Doppel Kummel-Aquavit.

Man nehme Kummel, 2 Pfund;
Anis, 6 Loth;
Fenchel, 4 Loth;
Veilchenwurzel, 3 Loth;

Coriander, 6 doth;
Zittwerwurzel, 6 Loth;
Pomeranzen-Schalen, 4 Loth;
CitronenSchalen, 4 Loth;
Weinſteinſalz, 14 Loth.

Nachdem nun dieſe ſammtlichen Species gehorig
zerſtoßen und zerſchnitten worden, ſo thut man ſolche in

eine ſteinerne Flaſche und gießt hierauf funf bis ſechs
Kannen über Kummel bereits einmal abgezogenen

u 2 Spi
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Spiritum, laßt ſolches bey gelinder Warme elliche
Tage weichen, zieht ſolchen alsdenn gehorig ab, und
verſußt ihn mit Zucker ſo wie man ihn verlangt.

No. 28.
Kummel:Aquavit auf eine andere Art.

Man nehme Kummel,  Pfund;Citronen: Schalen, 4 both;

Pomeranzen. Schalen, 3 Loth;

Anis, 4 Loth;
Weinſteinſalz, 1 Loth.

Alles klar geſchnitten und geſtoßen, alsdenn in
eine Flaſche gethan, und zehn Kannen ordinairen
Brandtwein darauf gegoſſen, und etliche Tage an ei
nem warmen Orte ſtehen laſſen, hernach abgezogen
und mit dem nothigen Zuckerwaſſer verſußt.

No. 29.
ErdbeerAquavit zu machen.

Man 'nimmt von dem beſten Franzbrandtwein
nach Belieben vier, ſechs oder acht Kannen, je nach—
dem man viel machen will, thut ſolchen in eine gla—
ſerne Flaſche, welche vorhero etwas über die Halfte
mit ein wenig zerquetſchten Erdbeeren angefullt worden,
laßt ſolche vierzehn Tage auch wohl drey Wochen bey
gelinder Warme ſtehen, und nach Verlauf dieſer Zeit,
gießt man den Brandtwein ab, und thut eben ſo viel
friſche Erdbeeren wieder hinein, und laßt ihn noch eine
Zeit lang ſtehen, gießt ihn nach dieſem ab, und ver
ſetzt ihm mit ſo viel Zuckerwaſſer, als hierzu nothig iſt,
um ihm die gehorige Sußigkeit zu verſchaffen.

No. 30o.
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No. 30.
Fenchel. Aquavit.

Man nimmt Fenchel, 14 Pfund;
Koriander, 24 Loth;
Kummel, 2 Loth;
Anis, 25 Loth;
Violwurzel, 23 Loth;
Cardamomen, 3 doth;

Nelken, iLoth;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth;

Weinſteinſalz, 2 Loth.
Alles dieſes gehorig zerſtoßen und zerſchnitten in

eine ſteinerne Flaſche gethan, und hierauf zehn bis
zwolf Kannen ordinairen guten Brandtwein gegoſſen,
ſechs bis acht Tage lang bey gelinder Warme ſtehen
laſſen, alsdenn abgezogen und mit dem nothigen Zu
ckerwaſſer verſußt.

No. 31.
Doppelt gebranntes Waſſer.

Man nimmt Rhabarber, 1Pfund;
Yſop, 2 Loth;
Alant, 2 Loth;
Sellery, 2 Loth;
Caſſia ligna, 3 Loth;

Sußholz, 3 Loth;
Weinſteinſalz, 1 Loth.

Alles dieſes groöblich zerſtoßen, in eine ſteinerne
Flaſche gethan, und hierauf ſechs Kannen Spiritus
mit eben ſo viel Kannen friſchen Brunnenwaſſer ver—
miſcht gegoſſen, und ſolches ſechs oder acht Tage bey

uz gelin—
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gelinder Warme weichen laſſen, alsdenn gehorig ab
gezogen und mit dem nothigen Zuckerwaſſer verſetzt.

No. 32.
Doppeltes Goldwaſſer.

Man nimmt Kadie. Calamit. aromat. 2 Loth;
Galgant, hoth;
Cardamomen, 1 loth;
Muskaten Bluhten, 15 Quentchen;
Muskaten- Nuße, oth:;
Nelken, Soth;
Zimmet, Loth;
Cubeben, ĩ Quentchen;
Florentiniſche Viol.Wurzel, 1 Loth;
Zittwer, 3 Quentchen;
Citronen-Schalen, 1 Loth;
Pomeranzen. Schalen, 1 Loth;
Roßmarin Blatter, Quentchen;
Pfirſich-Bluhten, 1 Hand voll;
Jndianiſche Spike, 2 Quentchen;
Weinſteinfalz, 2 Loth.

Alles dieſes groöblich zerſtoßen und jzerſchnitten,
in eine ſteinerne Flaſche gethan, und hierauf funf bis
ſechs Kannen Spiritus mit eben ſo viel reinem Waſſer
vermiſcht, gegoſſen, ſolches alsdann bey gelinder
Warme vier bis ſechs Tage weichen laſſen, und nach
dieſem abgezogen und mit dem nöthigen Zuckerwaſſer

verſetzt.

Wenn dieſer Aquavit nun ſo weit iſt, daß er in
Bouteillen gefullt werden ſoll, ſo nimmt man alsdenn
auf jede Kannen-Bouteille drey auch vier Blattchen
gutes Gold, thut ſolches in ein reines Topfchen, gießt
hierauf ein wenig von dieſem Aquavit, nimmt einen
kleinen Quirl, und quirlt es damit ſo klar, als man

es
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es fur nothig findet, (jedoch auch nicht allzu klar) und
gießt ſolches in die beſtimmte Bouteille.

No. 33.
Eine zweyte Art etwas geringeren Gold—

waſſers.
Nimm Angelica, 3 Loth;

Calmus, 3 Loth;
Meiſter-Wurzel, 2 Loth;
Alant Wurzel, 2 Loth;
Zittwer, 4 Loth;
Tormentill. Wurzel, 1 Loth;
Diptam, 1Loth;
Teufels-Abbis, moth;
Baldrian-Wurzel, oth;
Bibernell-Wurzel, 1 Loth;
Wachholder-Wurzel, 4 Loth;
weiſſen Sandel, 2 Loth;
Sußholz, 1Loth;
Cardamomen, 2Loth;
Jngwer, iLoth;
Weinſteinſalz, 2 Loth;
Cardobenedicten Kraut, 1Hand voll;

Alles dieſes gehorig klar geſtoßen und geſchnitten,
in eine ſteinerne Flaſche gethan, und hierauf zehn
Kannen Brandtwein gegoſſen, vier bis ſechs Tage bey
gelinder Warme ſtehen laſſen, alsdenn abgezogen, mit
Zuckerwaſſer verſetzt, und gutes Blattchen Gold, wie
oben gemeldet hinein gethan.

No. 34.
Dritte Art Goldwaſſer.

Man nimint feinen Zimmet, 4 Loth;
Cardamomen, 3 Loth;

un 4 Muskat
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Muskaten-Bluhten, 3 Loth;
Muskaten- Nüße, 3 Loth;
Paradies Korner, 3 Loth;
Nelken, z Loth;
Jngwer, 3 loth;
RoßmarinBluhten, 4 Loth
Meliſſe, 4 Loth;
Salbey, 4 Loth;
Ianicc Fpue, oth;
Fenchel, 1Loth:
RhodiſerHolz, 2 Loth;
Gelben Sandel, 3 Loth;
Weinſteinſalz, 1 Loth.

Alles dieſes wird groblich zerſtoßen und zerſchnit—
ten, und 4 Kannen Spiritus Vini darauf gegoſſen.
Hierauf laſſe mon es etliche Tage digeriren, deſtillire
es alsdenn, verſuße es mit Zuckerwaſſer und thue gutes
Blattchen- Gold hinein.

No. 34.
Vierte Art, als ein Geſundheitsgoldwaſſer.

Man nimmt Baſilium Kraut, 4 Loth;
Provinz- Roſen, 4 Loth;
Roßmarin, 2 Loth;
Cardobenedicten-Kraut, 4 Loth;
taudanum, 3 Loth;
Angelica, 4 Loth;
Rhabarber, 4 Loth;
Baldrian, 3 loth;
Salbeny, 3 Loth;
Thymian, 4 Loth;
Rapontica, 4 Loth;
Muskaten. Blumen, 4 Loth;

Nelken,
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Nelken, 4 Loth; J

Zittwer, 4 Loth;
Galgant, 3 Loth;
Viol-Wurjel, 4 dLoth;
Ehrenpreiß, 4 Loth;
Wohlgemuth, 3 Loth;
Knabenkraut-Wurgzel, 4 Loth;

J

Tormentill.Wurzel, 6 Loth:
Muskaten:Nuße, 4 Loth;

1Fenchel, 4Loth;
J

Engelſuß, 8 Loth;braune Betonien, 8 Loth; 9
Borragen, 4 Loth;
weiſſen Senf, 8 Loth;
Jngwer, 6 Loth;
Lilium cavalium, 4 loth;
Paradies-Korner, 6 Loth;
Langen Pfeffer, 4 Loth;
Cardamomen, 6 Loth;
Cubeben. 6 Loth;

trockenen Meerrettich, 6 Loth;
Lungenwurzel, 6 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth;

Alles dieſes klar geſtoßen und zerſchnitten, in ei—

ne große ſteinerne Flaſche gethan, und hierauf vier ĩJ
zehn Kannen Franzbrandtwein gegoßen, acht Tage Jbey gelinder Warme weichen laſſen, und alsdenn abge— 1J
zogen und mit dem gehorigen Zuckerwaſſer und guten J

Goldblattchen verſetzt.

No. 36.
Krauſemunzen-Aquavit.

Man nehme zehn bis zwolf Hande voll trockene

Krauſemunze, mache ſie etwas klar, thue ſolche in
J

un5 eine



314 Dritt. Abſchn. Zweyt. Kap. 2. Abtheil.

eine ſteinerne Flaſche und gieße darauf zehn Kannen
Brandtwein, laſſe es einige Tage bey gelinder Warme
ſtehen, und ziehe es alsdenn ab. Hierzu thut man
auch ein Paar kleine Hande voll Kuchenſalz, wenn
man es zum weichen aufſetzt. Wenn der Spiritus ab
gezogen, ſo verſußt man ihn mit Zuckerwaſſer, wie
gewohnlich. Zum Grunfarben nimmt man alsdenn
etwa eine Hand voll getrocknete Krauſemunze.

No. 37.
Zweyte Art Krauſemunzen-Aquavit.

Man ninimt Krauſemunze,  Pfund;
Bitterklee, 2 Loth;

Wermuth, i Lothz
Raute, 1 Loth;
Meliſſe, 2 Loth;
Salbey,'i Loth;
Cubeben, Loth;
Muskaten-Blumen, ZLoth;
weiſſen Zimmet, 1 Loth;
Jngwer, i Loth;
Cardobenedicten-Kraut, 2 Loth;
Weinſteinſalz, 1 Loth, oder
Küchenſalz, 1 Hand voll.

Alles dieſes klar gemacht, in, eine Flaſche ge—
than, und hierauf acht bis neun Kannen Brandtwein
gegoſſen, und nachdem es etliche Tage bey gelinder
Warme geſtanden, gehorig abgezogen und mit Zucker—
waſſer verſetzt. Zum Grunfarben kann man eine
Hand voll getrocknete Krauſemunze oder auch Baren-
klaukraut nehmen, macht ſolches ein wenig klar, thut
es alsdenn in ein Topfchen, hangt es in eine Flaſche,
worein ungefahr eine Kanne von dem Spiritus ge
goſſen worden, laßt es ausziehen, und farbt nachhero

den andern hiermit.

No 38.
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No. 38.
LoffelkrautAquavit.

Man nimmt autes friſches Lffelkraut, 10 Hande voll;
Cardobenedieten-Kraut, 2 Hande voll;

Küchenſalz, 2 kleine Hande voll;
Wenn dieſes etwas klein gemacht worden, ſo

thut man es in eine ſteinerne Flaſche, und gießt dar—
auf zehn bis zwolf Kannen Brandtwein, laßt es bey
gelinder Warme einige Tage ſtehen, und zieht es als-
denn ab. Will man dieſen Aquavit aber recht gut
haben, ſo thut man den erhaltenen Spiritum noch
mals in eine Flaſche, und thut abermals ſechs bis acht

Hande voll Loffelklraut hinein, laßt es wiederum einige
Tage ſtehen, gießt ſodann eben ſo vieles reines
Waſſer hinzu, und zieht es noch einmal ab. Nun—
mehro wird dieſer erhaltene Spiritus mit genugſamen
Zuckerwaſſer verſetzt.

No. 39.
Luftwaſſer zu machen.

Man nehme friſche Alant-Wurzel, 4 Loth;
Wachholderbeeren, 4 Loth;

Anis, 6 Loth;
Fenchel, 3 Loth;
Karbey, 2 Loth;
Calmus, 2 Loth;
Sußholz, 2 Loth;
Muskaten:. Nuße, 1Loth;
Muskaten. Blumen, oth;
Cardamomen, 3 Loth;
Zimmet, rz doth;
Camillen, 1 Loth;
Krauſemunze, 2 Hande voll;
ganje Lorbeeren, 4 Loth;

Nelken,
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Nelken, Z oth;
weiſſen Jngwer, 13 Loth;
weiſſen Zimmet, 12 Loth;
Stroax, 2 Loth;
Weinſteinſalz, 12 loth.

Alles dieſes gehoöörig klar geſtoßen und geſchnitten,

in eine ſteinerne Flaſche gethan, und hierauf acht
Kannen Brandtwein gegoſſen, und bey temperirter
Warme einige Tage weichen laſſen, alsdann abgezo
gen und mit dem nothigſten Zuckerwaſſer verſetzt.

No. 4o.
Zweyte Art Luftwaſſer.
Friſche Alant-Wurzel, 8 toth;
weiſſe Bibernell.Wurzel, 6 Loth;
Dillenkraut, 1 Hand voll;
Yſop, 1 Hand voll;
Meliſſe, 1Hand voll;
Roßmarin, 1Hand voll;
Salbey, 1Hand voll;
Dillenſamen, 2 Loth;

Anis, 2 Loth;
Kummel, 2 Lath;
Fenchel, 2 Loth;
ſcharfen Zimmet, 4 Loth;
Muskaten-Blumen, 2 Loth;
Benzoe-Harz, 1 Loth;
Storax, 15 Loth;
guten Safran, 3 Quentchen;
torbeeren, 2 Loth;
Wachholderbeeren, 1 Loth.

Alles gröblich zerſtoßen und zerſchnitten, mit
ſechs bis acht Kannen Anis, Spiritus acht Tage lang
weichen laſſen, alsdann abgezogen, mit etwas Safran

gelb
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gelb gefarbt, und mit Zucker ſuße gemacht. Dieſes
Luftwaſſer ſoll denjenigen gute Dienſte leiſten, ſo
Bruſtbeklemmungen haben, und mit uber ſich ſteigen-
den Blahungen geplagt ſind.

No. at.
Ein gutes Magenwaſſer.

Man nehme langen Pfeffer, g Loth;
Angelica, 8 Loth;
Jngwer, 6 Loth;
gelben Senf, 8 Loth;
Paradies. Korner, g Loth;
Enzian, 6 Loth;

—SCalmus, 6 Loth;
Lorbeeren, G Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Alles dieſes gehorig zerſtoßen und zerſchnitten,
in eine Flaſche gethan, und darauf zwolf Kannen
Brandtwein gegoſſen, und ungefahr acht Tage beyh
gelinder Warme weichen laſſen, alsdenn abgezogen
und mit Juckerwaſſer verſußt.

No. 42.
Zweyte Art Magenwaſſer.

Man nehme Jngwer, Z Pfund;
Lorbeeren, Z Pfund;
Paradies Korner, Z Pfund;
Pomeranzen. Schalen, Z Pfund;
Cardobenedieten-Kraut, 4 Hande voll;

Enzian, 2 Loth;
Citronat, 3 Loth;

Calmus,
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Calmus, 3 Loth;
Galgant, 2 Loth;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
Oſtenci, 2 Loth;
Angelica, 2 Loth;
Nelken, 1J Loth;
Cardamomen, 2 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Alles dieſes groöblich zerſtoßen und zerſchnitten,
in eine Flaſche gethan, vierzehn Kannen Brandtwein
darauf gegoſſen, und ſechs bis acht Tage weichen laſ—
ſen, alsdenn abgezogen und mit dem nothigen Zucker
waſſer verſetzt.

No. 43.
Dritte Art Magenwaſſer.

Man nehme Krauſemunze, 3 Hande voll;
Meliſſe, 4Hande voll;
Romiſche Camillen, 3 Hande voll;
Cardobenedicten-Kraut, 3 Hande voll;
Maſtir-Korner, 12 Loth;

Calmus, 4 Loth;
PomeranzenSchalen, 12 Loth;
Wachholderbeeren, 8 Loth;

Kummel, 8 Loth;
Fenchel, 6 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Wenn alles gehorig zerſtoßen und zerſchnitten
worden, ſo thut man es in eine Flaſche, gießt dar—
auf zehn bis zwolf Kannen Brandtwein, laßt es un-
gefahr acht Tage bey gelinder Warme ſtehen, und
zieht es alsdenn gut ab, und verſußt es mit Zu
ckerwaſſer.

No. 44.
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No. 44. J

Das weiſſe Magenwaſſer.
Man nehme Calmus, 3 Loth;

Anis, 4 Loth;
weiſſen Zimmet, 15 Loth;
Zittwer, 1 Loth;
Citronen-Schalen, 2 Loth;
PomeranzenSchalen, 2 Loth;
Galgant, 1 Loth;
Violwurzel, 2 Loth;

J

vorbeeren, 2 Loth; J

Muskat.Nuße, 1 Loth; jn
weiſſen Enzian, ZLoth;

Weinſteinſalz, 2 Loth. 4f

Dieſes alles groblich klar zerſtoßen und zerſchnit
ten, in eine Bouteille gethan, und hierauf zwolf Kan J
nen Brandtwein gegoſſen, ſechs bis acht Tage bey ge—
linder Warme weichen laſſen, alsdenn abgezogen, und

mit dem nothigen Zuckerwaſſer verſußt. J
I

No. 45;ʒ. IZweyte Art weiſſes Magenwaſſer. J
Vl

Man nehme Anisſamen, 15 Pfund; J

Calmus, 6 Loth;Jngwer, 6 Loth; JbpCitronenSchalen „3 loth;
J

Pomeranzen: Schalen, 4 Loth;
Angeliken-Wurzel, 4Loth;
Benedicten:Wurzel, 4 Loth;

Cardamomen, 'im Loth; nt
Cardobenedicten-Kraut, z Hande voll;Weinſteinſalz, 2 Loth. J

luAlles zuſammen groblich zerſtoßen und zerſchnit- I

ten in eine ſteinerne Flaſche gethan, und zehn bis zwolf J

Kan jif
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Kannen Brandtwein darauf gegoſſen, ungefahr acht
Tage weichen laſſen, alsdenn abgezogen und mit Zu—
ckerwaſſer verſetzt, ſo ſuß, wie es einem jeden be—

kiebig iſt.

No. 46.
Rothes Magenwaſſer.

Man nehme Anis, 6 doth;
Fenchel, 4 Loth;
Citronen-Schalen, 2 Loth;
Krauſemunze, 2 Hande voil;
Meliſſe, 2 Hande voll;
Roßmarin, 2 Hande voll
Cardobenedicten-Kraut, a Hande voll;

Salbey, 2 Hande voll;
Zimmet, 3 Loth;
Relken, z Loth;
Muskaten. Muß, 23 Loth;
Mustaten. Bluthen, 13 Loth;
Paradies-Köorker 2 Loth;
Cardamomen, 2 Loth;
Cubeben, 2 Loth;
Jngwer, iLoth;
trangen Pfeffer, 1Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Auf dieſe zerſtoßenen und klargeſchnittenen Spe
cies werden zwolf Kannen Brandtwein in einer ſiei
nernen Flaſche gegoſſen und ſolche ungefahr acht bis
zwolf Tage bey gelinder Warme ſtehen gelaſſen, als—
denn abgezogen und mit Zuckerwaſſer gehorig verſußt.
Die rothe Farbe kann man ihm, wie ich weiter oben
geſagt, mit getrockneten Heidelbeeren oder auch mit

gebranntem Zucker geben.

No. 47.
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No. 47.
Das grune Magenwaſſer.

Man nehme Zinimet, 4 Loth.
Calmus, 2 Loth;
Jngwer, 3 Loth;

Muskaten-Nuſſe, 1Loth;
Muskaten-Blumen, 3 Quentchen;
Nelken, mLoth;

.Galgant, 1 Loth;
Anis, 3 doth;
Cardobenedicten-Kraut, 2 Hande voll;
Citronen-Meliſſe, 2 Hande voll;

Pomeranzen, 2 Loth;
Weinſteinſalz, 1 Loth;

Alles dieſes gehorig klar gemacht, theils zerſchnit-
ten, theils zerſtoßen in eine ſteinerne Flaſche gethan,
und hierauf zehn bis zwolf Kannen Brandtwein ge—
goſſen, ungefahr acht Tage: ben gelinder Warme wei.
chen laſſen, alsdenn abgezogen. Da es nun aber
gruner Aquavit heiſſen ſoll, ſo kann man, ehe man
ihn ſuüß macht, ungefahr eine Hand voll getrocknete
Krauſemunze und ein Paar Hande voll Meliſſe hin
ein thun, und die grune Farbe hiervon ausziehen laſſen,

alsdenn filtriren und mit dem nothigen Zuckerwaſſer
verſetzen.

No. 48.
Noch eine ganz einfache Art, Magenwaſſer zu

machen.

Man nehme Calmus, 6 loth:
Pomeranzen, 4Loth;
Zittwerwurzel, 6 Loth;
Anis, 6 Loth;
Fenchel, 6 Loth;

X Car



322 Dritt. Abſchn. Zweyt. Kap. 2. Abltheil.

Cardamemen, z Loth;
Cardobenedicten-Kraut, 3 Hande voll;

Weinſteinſalz, 14 Loth.

Nachdem alles gehorig zerſtoßen und klar geſchnit
ten worden, ſo thue man es in eine ſteinerne Flaſche,
und gieße hierauf funf bis ſechs Cannen Spiritus mit
eben ſo viel reinem Waſſer, laſſe es ungefahr acht Ta-
ge bey gelinder Warme ſtehen, alsdenn ziehe man es
ab, und verſuße es mit dem gehorigen Zuckerwaſſer.

No. 49.
Noch eine Art Magenwaſſer.

Man nehme Wachholderbeeren,  Loth;
Veilchen- Wurzel, 2 toth;
Cardamomen,r Loth;
Zimmet, 1 Loth;
Nelken, 1Loth;
Coriander, i Loth;
Anis, 4 Loth;

durn
Sußholz, 3 Loth;
Cardobenedieten-Kraut, 2 Hande voll;
Salbey, mHand voll, und
Weinſteinſalz, 1Loth, oder
Kuchenſalz, 2 kleine Hande voll.

Stoße und ſchneide alles groblich, thue es in eine

ſteinerne Flaſche und gieße hierauf zehn bis zwolf
Kannen guten Brandtwein, laſſe es bey gelinder
Warme ſechs bis acht Tage weichen, ziehe es alsdenn
gehorig ab, und verſetze ſolches mit Zuckerwaſſer.

No. 50.
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No. 50.
Maſtix Waſſer.

Man nehme Maſtix, ↄLoth;
Muyrrhen, 3 Loth;
Weihrauch, 2 Loth;
Gummi Benzoe, 2 Loth;
Nelken, 1Loth;
Cubeben, i Loth;
weinen Zimmet, 2 Loth;

iveinen Jngwer, 2 Loth;
Weinſteinſalj, 14 Loth.

J

Alles gehoörig zerſtoßen und klein geſchnitten, in
eine ſteinerne Flaiche gethan und hierauf zehn bis zwölfKannen guten Brandtwein gegoſſen, ſechs bis acht 4
Tage. bey gelinder Warme weichen laſſen, alsdenn ab-

gezogen und mit dem nothigen Zuckerwaſſer verſußt.

No. 51.J Zweyte Art Maſtir-Waſſer.
Man nehme recht guten Maſtir, 10 Loth;

feinen Zimmet, 2 Loth;
n

Galgant, i loth;
Cardamomen, 2 Loth;

Zittwer, 2 Loth;
Arabiſche Coſtus-Wurzel, S Loth; J
Paradies-Korner, Z Loth;
Nelken, 1 Quentchen;
Muskaten-Bluhten, Loth;

—Muskaten-Nüuſſe, 1 Quentchen; ĩ

Weinſteinſalz, 2 Loth. JWenn nun alles groblich zerſtoßen und zerſchnit-

ten worden, ſo thue man ſolches in eine ſteinerne Fla
ſche und gieße hierauf funf bis ſechs Kannen Spiritus,

j

und laſſe es ſechs bis acht Tage bey gelinder Warme J

X 2 ſtehen, J

J
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ſtehen, alsdenn mit Zugießung eben ſo vielen Waſ—
ſers gehorig uberzogen mit. dem nothigen Zucker—
waſſer verſußt.

No. 52.
Dritte Art Maſtix-Waſſer—

Man nehme feinen Maſtix, 9 Loth;

Muskaten: Nuße, 2 Loth;
Muskaten. Blumen, 4 Loth;

Nelken, 5 Loth;
Calmus, 5 Loth;
feinen Zimmet, 6 Loth;
Galgant, s Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Alles dieſes groöblich zerſtoßen und zerſchnitten,

in eine ſteinerne Flaſche gethan, und gieße alsdenn
hierauf ſechs Kannen guten weiſſen Landwein und drey
Kannen Spiritus, laſſe es etwa acht Tage bey gelinder

Warme weichen, alsdenn ziehe man ſolches ſorgfaltig
ab, und verſuße es mit Zuckerwaſſer.

No. 53.
Vierte Art Maſtix-Waſſer.

Man nehme feinen Maſtix, 20 Loth;
Muskaten. Blumen, 3 doth;
Nelken, 2 Loth;
Zimmet, 3 Loth.

Alles dieſes gröblich zerſtoßen in eine ſteinerne
Flaſche gethan, und hierauf ſechs Kannen Spiritus
Vini, mit eben ſo viel reinem Waſſer vermiſcht,
gegoßen, ſolches acht Tage bey gelinder Warme ſtehen
laſſen, alsdenn gut abgezogen und endlich mit dem
hierzu nothigen Zuckerwaſſer vermiſcht.

No. 54.
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No. 54.
Funfte Art Maſtix.Waſſer.

Man nehme feinen Maſtix, J Pfund;
feinen Zimmet, 4 doth;
Muskaten-Nuße, 4 Loth;
Cardamomen, z ?oth;
Weinſteinſali, 1 Loth.

Nachdem alles groblich zerſtoßen worden, ſo
thue man dieſe Specles in eine ſteinerne Flaſche und
gieße ſechs Kannen guten Spiritus darauf, laſſe es
ſechs bis acht Tage in gelinder Warme ſtehen, alsdenn,
mit eben ſo viel reinem Waſſer vermiſcht, abgezogen,
und mit Zuckerwaſſer gehorig ſuße gemacht.

Dieſe Maſtix-Waſſer, ſollen bey Wind-Koli-
ken und Verſchleimung des Magens ſehr gute Dienſte
leiſten, wenn ſie maßig gebraucht werden.

No. 5z3.
Magen-lixir.

Man nehme Zittwer. Wurzel, 4Loth;
Alant-Wurzel, 4 Loth;
Meiſter:Wurzel, 4 Loth;
Schlangen-Wurzel, 4 Loth;

beydes vomPomeranzen Schalen, 6. Weiſten inwen
CitronenSchalen, 6 Loth;dig gereinigt.
Bitter.Wurzel, 2 Loth;
Galgant, 2 Loth;
Benedicten-Wurzel, 2 Loth;

impernell, 15 Loth;
Eberwurzel, 2 Loth;
Baldrian, 2 Loth;
Calmus, t Loth;
Jngwer, 1oth;
Nelten, 13 Loth;

X 3 Carda
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Cardamomen, 2 Loth;

Cubeben, 1 Loth;
Anis-Samen, 2 Loth;
Fenchel Samen, 1Loth;
Muskaten. Nuße, 2 Loth.
Muskaten-Blumen, 1 voth;
Romiſche Camillen, 3 Hande voll;
Tauſendgulden. Kraut, 2 Hande voll;

Wermuth, 2 Hande voll;

Meiliſſe, 2 Hande voll;
CardobenedietenKraut, 3 Hande voll;

Weinſteinſalz, 2 toth.
Alles dieſes gröblich zerſtoßen und zerſchnitten in

eine ſteinerne Flaſche gethan, hierzu g Kannen guten
ESpiritus mit ehen ſo viel reinem Waſſer gegoſſen, ſol-
ches bey gelinder Warme ſechs oder Tage. weichen laſ
ſen, alsdann wohl ubergezogen und mit Zuckerwaſſer
verſetzt.

17No. 56..
Meliſſen Aquavit.

Man nehme Meliſſen-Kraut, 24 Pfund;
Raute, mLoth;
Krauſemunze, 2 Loth;
Cardobenedicten: Kraut, 2 Loth;

Yſop, 1Loth;
Salbey, 1 Loth;
Koriander, 2 Loth;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth;Kuchenſalz, 2 kleine Hande voll.

Alles dieſes groöblich zerſchnitten und zerſtoßen,
in eine ſteinerne Flaſche gethan, und hierauf zehn bis
zwolf Kannen ordinairen Brandtwein gegoſſen, und

unge·
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ungefahr acht Tage beh gelinder Warme ſtehen laſſen,
alsdenn ubergezogen und mit Zuckerwaſſer verſußt.

No. 57.
Muskaten-Aquavit.

Man nehme Muskaten-Muſſe, 8 Loth;
Muskaten. Blumen, 2 Loth;
Neiken, i Loth;

Zim̃inet, 1 Loth:
Cubeben, Z Loth;.
 Cardamomen ohne Schalen, 1 Loth;
ixeiſſen Zimmet, 1 Loth;

weiſſen Jngwer, 1 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth, oder
Kuchenſalz, 2 kleine Hande voll.

Alles groöblich zerſtoßen und zerſchnitten, in eine
ſteinerne: Flaſche gethan, und zehn  bis zwolf Kannen
Brandtwein darauf gegoſſen, acht Tage bey gelinder
Warme ſtehen laſſen, alsdenn abgezogen und mit
Zuckerwaſſer verſetzt.

No. z8.VOrangenVRoſoli.

Man nimmt bis funfzig Stuck ſuße Pomeran-—
zen, ſchneidet die braune Schale ganz dunne ab, ſo
daß keine weiſſe daran bleibe, thut ſolche in eine ſtei—
nerne Flaſche, und gießt alsdenn hierauf acht Kannen
Spiritus, thut auch 1 Loth Weinſteinſalz und ſechs
Kannen reines Waſſer hinzu, laßt ſolches alsdenn vier
bis ſechs Tage bey gelinder Warme ſtehen, zieht es
nach dieſem ab, und thut ſo viel Zuckerwaſſer, als

nothig iſt, hinzu.
Will man dieſem Roſoli alsdenn die Orangen—

Farbe geben, ſo ſchalt man abermals von funfzehn

X 4 bis
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bis zwanzig Stuck Orangen die braune Schale recht
ſauber ab, ſo daß kein Weiſſes daran bleibe, ſchneidet
ſolche klar und thut ſie in eine glaſerne Flaſche und
gießt von obigem Spiritus ein Paar Kannen darauf,
und laßt ſolches ein Paar Tage bey gelinder Warme
ſtehen, daß es die Farbe ausziehe, und alsdenn kann
man hiermit dem ubrigen dle Farbe geben.

Noch beſſer wird dieſer Roſoli, wenn man den
Saft von den geſchalten Orangen gut auspreßt, die
Kerne heraus macht, und dieſen Saft alsdenn mit ge—
lautertem Zucker abſieden laßt, und den Roſoli alsdenn
mit dieſem verſußt. Sollte er etwas trube werden,
ſo muß man ihn filtriren.

No. 5 gy.
Zweyte Art Orangen Roſoli.

Man nimmt funf und zwanzig Stuck ſuße Po
meranzen, ſchalt die Schale ſauber hiervon ab, da
mit nichts Weiſſes darinmen bleibe, ſchneidet ſolche
klar und gießt hierauf dreh Kannen guten Weinhefen-
Spiritus, mit ein Paar Kannen reinem Waſſer ver—
miſcht, und einem Loth Weinſteinſalz, laßt ſolches acht
Tage lang in einer gut verwahrten ſteinernen Flaſche
ſtehen, alsdenn zieht man ihn gehorig ab. Den Saft
von den Pomeranzen druckt man durch ein Tuch gut
aus, nimmt eine Kanne Waſſer und ſiedet ein Pfund
Zucker darinn, gießt den Saft hinzu, und vermiſcht
alsdenn beydes mit einander.

No. Go.
Nelken:Aquavit.

Man nimmt Nelken, S Pfund;
Coriander, 3 Loth;

Vinien,
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Pinien, 2 Loth;
Engelſuß, ZLoth;
Violwurzel, 1Loth;

wveiſſen Zimmet, moth;
weiſſen Jngwer, 1 Loth;
Weinſteinſalz, 1 Loth;
Cardamomen, 1 Loth.

Allles dieſes gehorig klar gemacht, in eine ſteiner—

ne Flaſche gethan, und hierauf funf bis ſechs Kannen
Spiritus mit eben ſo viel Waſſer gegoſſen, und acht
Tage bey gelinder Warme weichen laßen, alsdenn gut
abgezogen und mit hinlanglichem Zuckerwaſſer verſußt.

No. G6i.„Zweyte Ari Nelken-Aquavit.
Man nimint Relkenrg dLoth;

Neuewurze, 12 Loth;
Coriander, 4 Loth;
weiſſen Zimmet, 1doth;

weiſſen Jngwer, 1 Loth.Alles dieſes groblich zerſtoßen in eine ſteinerne

Flaſche gethan, und hierauf zehn bis zwolf Kannen
ordinairen Brandtwein gegoſſen, auch ein und ein
halb-loth Weinſteinſalz, oder aber zwey kleine Hande
volll Kuchenſalz hinzu gethan, ſechs bis acht Tage wei—
chen laſſen bey gelinder Warme, alsdenn abgezogen
und mit Zuckerwaſſer verſetzt. Will man dieſen
Aquaviten eine Nelkenbraune Farbe geben, ſo bedient
man ſich der oben angezeigten getrockneten Heidelbeere.

No. 62.
Perſico: Aquavit.

Man nimmt Pfirſchen. Kern, 22 Pfund;
Anis, 3 Loth;

X 5 Nelken,



330 Dritt. Abſchn. Zweyt. Kap. 2. Abtheil.

Nelken, i4 oth;
Muskaten-Blumen, 1 Loth;
Weinſteinſalz, 13 Loth.

Die Pfirſchenkerne werden auf einem harten Bre
te mit einem ſogenannten Wiegemeſſer ſehr klar gemacht,
die ubrigen Species auch zerſtoßen, insgeſammt in
eine ſteinerne Flaſche gethan, und hierauf ſechs Kan
nen guter Spiritus mit eben ſo viel reinem Waſſer ge
goſſen, alsdenn ſechs oder acht Tage bey gelinder:
Warme ſtehen laſſen, nach dieſem gut abgezogen und
mit Zuckerwaſſer vermiſcht.

No. öz.

Zweyte Art Perſico.
Man nehme bittere Mandeln; in ſo ferne man keine

Pfirſchkerne bekönnnen kann, 4 Pfunðz

Anis, 2 Loth;
Cardamomen, 1 Loth;
Weinſieinſalz, rLoth.

Man kann die bittern Mandeln; eben ſo, wie
die Pfirſchkernen auch in einem. Morſer zerſtoßen und
ſolche alsdenn nebſt den ubrigen ebenfalls klar gemach-
ten Species in eine ſteinerne Flaſche thun und hierauf
zehn bis zwolf Kannen ordinairen Brandtwein' gießen,
ſechs bis acht Tage bey gelinder Warme ſiehen laſſen,
alsdenn abziehen und mit Zuckerwaſſer verſußen.

No. Gu.
Roſoli de Perſico.

Man nimmt Pfirſchkern, 1Pfund;:
bittere Mandeln, 1Pfund;
Zimmet, 4 Loth;
Anis, 4 Loth;
Nelken, 2 Loth;

weiſſen
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weiſſen Bezoar, 2 Loth;
Coriander, Loth;
Weinſteinſalz, 1 loth.

Nachdem die Pfirſchkerne und bittern Mandeln

entweder in einem Morſer zu einem Breye geſtoßen,
oder mit dem Wiegemeſſer recht klar geſchnitten, auch
die ubrigen Species groblich zerſtoßen worden, ſo werden
ſolche zuſammen in eine ſteinerne Flaſche gethan und
hierauf funf bis ſechs Kannen Spiritus, nebſt ſo viel
reinem Waſſer darauf gegoſſen, und ſechs bis acht Ta
ge bey gelinder Warnie digerirt, alsdenn abgezogen
und mit Zuckerwaſſer verſüßt.“

No. 65.
Noch auf eine andere Art Perſico-Aquavit

Zzu machen.
Man nehme grune Pfirſchenblatter, g Hande voll;

Spuiritus, o bis g Kannen;
Weinſteinſalz, 2 Loth;
hierzu Brunnenwaſſer, 6 bis g Kannen.

Dieſes thue man zuſammen in die Blaſe und
treibe es uber, und zwar ſo lange bis das heruberge—
hende anfangt weiß zu werden. Alsdenn nimmt man

Pfirſchenkerne, 1 Pfund;
bittere Mandeln, Z Pfund;

Dieſe Pfirſchkerne und bittere Mandeln ſtoße
man in einen Morſer zu einem Teige, und thue von
dem zuletzt aus der Blaſe heruber gegangenen milchar
tigen Waſſer etwas zu dieſem Teige, ſo daß es zu einer
Milch wird; dieſe Milch wird hernach durch ein Tuch
gepreßt und nebſt zwey Pfund aufgeloßtem Zucker in

den hieruber getriebenen Pfirſchenblatter-Spiritus
gethan und etliche Tage ruhig ſtehen gelaſſen, nach

dieſem aber gehorig filtrirt.

No. 66.
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No. 28 66.,

Doppelt Pomeranzen-Aquavit.
Man nehme Pomeranzen: Schalen,  Pfund;

Citronen. Schalen, 1 Pfund;
Nelken, 1wLoth;
Muſcaten Blumen, 1 Loth;
Coriander, 2 Loth;
Lorbeeren, iLoth;
Violwurzel, 1 Loth;
weiſſen Zimmt, 2 Lothz
weiſſen Jngwer, 2, Loth;
Weinſteinſali, 2 Loth.

Wenn zuvorderſt die Pomeranzen- und Zitro—
nenSchalen von der innern weiſſen Schale wohl ge—
reiniget und zerſchnitten auch die ubrigen Species
groblich zerſtoßen worden, ſo wird alsdenn alles zuſam-
men in eine ſteinerne Flaſche gethan, und hierauf
ſechs Kannen Spiritus mit eben ſo viel Waſſer ge—
goſſen, und bey gelinder Warme ſechs bis acht Tage
digerirt, alsdenn behutſam ubergezogen, und mit dem

noöthigen Zuckerwaſſer verſetzt. Will man dieſem
Aquavit eine braune Farbe geben, ſo bediene man ſich
hierzu der Heidelbeere wie oben angezeigt worden.

No. 67.
Zweyte Art Pomeranzen Aquavit.

Man nehme Pomeranzen. Schalen, Z Pfund;
kleine grune Pomeranzen, 8 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth, oder
Küchenſalz, 2 kleine Hande voll.

Wenn die Species gehorig klar gemacht worden,
ſo thue man ſolche in eine ſteinerne Flaſche, und gießt
darauf zehn bis zwolf Kannen ordinairen Brandtwein

laßt
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laßt ſolches hernach bey gelinder Warme ungefahr acht
Tage weichen, und zieht es alsdenn gehörig ab und
verſußt es mit Zuckerwaſſer. Will man den Aquavit
farben, ſo thut man es entweder durch Heidelbeere,
oder auch mit Pomeranzen-Schalen, welche zuvor von
der weiſſen Schale gereinigt, und klar geſchnitten wor—
den, indem man ungefahr vier bis ſechs Loth hiervon
in eine glaſerne Bouteille thut, etwas von dem Spi
ritus darauf gießt, und etliche Tage bey gelinder
Warme die Farbe aus den Schalen ziehen laßt, und
nach dieſem den ubrigen Spiritus damit anmacht.

No. Gs.
Dritte Art Pomeranzen: Aquavit.

Man nehme friſche PomeranzenSchalen, 4 Pfund;

Weinſteinſalz, moth.
Diefe ſchneide man recht klein, thue ſie in eine

ſteinerne Flaſche gieße vier bis funf Kannen Spiritus
darüber, und laſſe ſie acht Tage lang bey gelinder War
me ſtehen, alsdenn thue man ſie in die Abziehblaſe,
gieße aber noch ſechs Kannen guten Landwein mit hin
ein, und ziehe es alsdenn gehorig ab, und verſuße es

mit Zuckerwaſſer.

No. 6G9.
Pomeranzen. Eſſenz, woraus man alsdann

ſogleich Pomeranzen-Aquavit verfertigen
„kann.

Man nehme trockene Pomeranzen-Schalen,
2 Pfund, (aus welchen das Weiſſe recht gut ausge—
ſchnitten worden,) und ſchneide ſolche klein. Auf dieſe
zerſchnittenen Schalen gieße man alsdenn funf bis ſechs
Kannen guten Spiritus Vini, welcher vorhero ſchon
uber Potaſche abgezogen worden, und laſſe es zuſam—

men
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men wenigſtens acht Tage lang bey maßiger Warme
ſtehen, und nach Verlauf dieſer Zeit thue man den
nothigen Zucker hinzu, filtrire es, und hebe es zum Ge—
brauch wohl verwahrt auf.

No. 70.
Ratavia oder Rirſch. Aquavit.

Man nehme gute ſaure Kirſchen, 3 Metzen.

Dieſe werden nebſt den Kernen in einem eiſernen
Morſer gut zerſtoßen, alsdenn ſetzt man ſelbige ein
Paar Tage ins Kuhle, damit ſich der Saft deſto beſ—
ſer abſondere, welcher alsdenn durch ein Tuch gepreßt,
mit Zucker abgeſotten und in einer glaſernen Flaſche auf-
bewahrt wird. Das zuruckgebliebene an Hulſen und
Kernen, thut man alsdenn in eine ſteinerne Flaſche
und thut hierzu noch folgende Species, als:

feinen Zimmet, 15 Loth;
Neiken, 2 Loth;
Coriander, 1. Loth;
Cardamomen, i Loth;
gereinigte Citronen-Schalen, 2 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Wenn dieſe Species alle groblich zerſtoßen und
zerſchnitten in die Flaſche gethan worden, und hier
auf vier Kannen Spiritus Vini nebſt vier Kannen
reinem Waſſer gegoſſen iſt, ſo laßt man ſolche vier bis
ſechs Tage an einem warmen Orte weichen und nach
Verlauf dieſer Zeit wird es abgezogen, und der Spi
ritus mit Kirſchſaft, auch noch etwas abgeſottenem
Zuckerwaſſer verſetzt. Jſt der Aquavit noch zu ſtark,
ſo ſetzt man noch etwas Brunnenwaſſer nach Belie—

ben zu.
No. 71.
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No. 7I.
Zweyte Art Ratavia.

Man nimmt rothe Himbeeren, 4 Kannen;
Johannis-Beeren, 4 Kannen,) abge
gute ſaure Kirſchen, 10 Kannen, beert;

Die Kirſchen mit ſamt den Kernen zerſtoßen,
alsdenn auch die Johannis- und Himbeeren wohl
zerquetſcht, den Saft gut ausgepreßt und mit Zucker
abgeſotten. Die Triſtern thut man in eine ſteinerne
Flaſche und thut hierzu noch folgende Gewurze, als:

guten Zimmet, 2 Loth;
Nelten, t loth;
Citronen:Schalen, J Loth,
Cardamomen, i Loth;
Weinſteinſalz, 12 Loth.

Alles gehorig zerſtoßen, und alsdenn hierauf acht
bis zehn Kannen guten ordinairen Brandtwein gegoßen,
und bey gelinder Warme vier bis ſechs Tage ſtehen laſſen,

alsdenn abgezogen, und mit etwas (ſo viel als hierzu
nothig, oder jedem beliebig iſt) von obigem Safte ver—

ſetzt. Da aber der Saft nicht hinreichend iſt, dem
Spiritus ſeine Starke gehorig zu benehmen, auch viel—

leicht nicht ſuße genug, ſo kann- man hierzu noch et
was Zuckerwaſſer thun.

No. 72.
Dritte Art oder weiſſer Ratavia.

Man nehme Pfirſchen-Kerne, 15 Pfund;
Zimmet, 2 Loth;
Nelken, 2 Loth;
Cardamomen, 1 Loth;
Coriander, 1 Loth;
Weinſteinſalz, 12 Loth.

Nachdem
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Nachdem alles gehorig klar gemacht worden,
ſo werden ſammitliche Species in eine fteinerne Flaſche
gethan und hierauf zehn Kannen Brandtwein gegoſ—-
ſen, welches zuſammen etwa acht Tage bey gelinder
Warme ſtehen und weichen muß, alsdenn wird ſol—
ches, wie gewohnlich, gut abgezogen und mit Zucker-
waſſer verſußt.

No. 73.
Rosmarin-Aquavit.

Man nehme Rosmarin-Blatter, 1Pfund;
Rosmarin--Bluhten, 1 Pfund;
Baſiliken: Kraut, 2 Loth;
Cardobenedicten· Kraut, 2 Loth;
Salbey, moth;
Majoran, 1 Loth;
Thymian, m Loth;
Romiſche Camillen, Z Loth;
Coriander, 1 Loth;
Violwurzel, 1 Loth;
weiſſen Zimmet, 1 Loth;
weiſſen Jngwer, iz Loth;
Weinſteinſalz, 15 Loth;
Kuchenſalz, 2 kleine Hande voll.

Alles dieſes klar geſtoßen und geſchnitten, in ei—
ne ſteinerne Flaſche gethan, und hierauf zehn bis zwolf
Kannen Brandtwein gegoſſen, ſechs bis acht Tage
bey gelinder Warme ſtehen laſſen, alsdenn abgezogen
und mit Zuckerwaſſer verſetzt.

No. 74.
Noch eine Art Ratavia.

Man nehme bittere Mandeln, 1Pfund;
Zinimet, 4 loth;

Muska
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Mustkaten Nuße, 24 Loth;
Nelken, 2 Loth;
Cardamömen ohne Schalen, 2Loth;
CuronenSchalen, J Loth;
Weinſteinſalz, 14 Loth, oder
Kuchenſalz, 2 kleine Hande voll.

Nachdei. nun die Mandeln entweder im Morſer
zu einem Teige geſtoßen oder mit dem Wiegemeſſer
recht klar geſchnitten, die ubrigen Species auch geho—
rig klar gemacht worden, ſo thut man alles in eine
ſteinerne Flaſche und gießt hierauf zehn bis zwolf Kan
nen ordinairen Brandtwein, laßt ſolches ungefahr acht
Tage bey gelinder Warme ſtehen, alsdenn wird es
abgezogen. Zu dieſem erhaltenen Spiritus nun,
nimmt man ungefahr zwey bis drey Kannen guttn
Kirſchſaft, desgleichen annoch etwas Zuckerwaſler,
wie auch zum Verduünnen noch etwas reines Brunnen

waſſer.
Da der Geſchmack bey den Menſchen zu ver—

ſchieden iſt, ſo laßt ſich ſowohl bey der Zuſetzung
von Kirſchſafte, als auch Zucker-und anderm Waſ.
ſer, allhier niemals eine ganz genaue Vorſchrift ma
chen, ſondern es muß ſich hierbey ein jeder nach ſeinem
eigenen Geſchmack, ob er vielen Kirſchſaft, und ob
er den Aquavit ſehr oder weniger ſutze verlangt, rich
ten, und alſo damit ſeine Eintheilung machen.

No. 75.
Roſoli.

Man nehme Muskaten: Blumen, 10 Loth:

Violwurzel, 6 Loth;
Engelſuß, g Loth;

feinen Zimmet, 8 Loth;
Rapontica, G Loth;

9 Luke—
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Lukeritz, 6 Loth:

Anis,  Pfund;Fenchel— 12 doth;

Pomeranzen: Schalen, Pfund;
Citronen-Schalen, 2 Pfund;
Lilium convallium, 2 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Alles groblich zerſtoßen und zerſchnitten, (die
Citronen: und PomeranzenSchalen von der weiſſen
Schale wohl gereinigt,) ſo wird ſolches in eine ſteinerne
Flaſche gethan, und hierauf funf bis ſechs Kannen
Spiritus mit eben ſo viel reinem Waſſer gegoſſen, und
ſolches acht Tage lang bey gelinder Warme digerirt,
alsdenn abgezogen und mit dem hierzu nothigen Zucker

waſſer verſetzt.

No: 76.
Zweyte Art Roſoli.

Man nehme Zimmet, 8 Loth;
Cardamomen, 2 Loth;
Cubeben, 2 Loth;
Muskaten Nuße, 8 Loth;
Muskaten-Blumen, 4 Loth;
Galgant, 4 Loth;
Nelken, 4 Loth;.
Paradies-Korner 4 Loth;

Rosmarin, 3 Loth;
Lavendel. Bluhten, 4 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth;
Citronen:Schalen, 4 Loth.

Alles dieſes groblich zerſtoßen und zerſchnitten
und in eine ſteinerne Flaſche gethan, hierauf fünf bis
ſechs Kannen Spiritus mit eben ſo viel reinem Waſſer
gegoſſen, acht Tage lang bey gelinder. Warme ſtehen

laſſen,
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inſſen, und alsdenn abgezogen, und mit genugſamem
Zuckerwaſſer verſußt.

Zugleich muß ich noch erinnern, daß man zwar
bey allen Aquaviten, wenn ſie nicht doppelt abgezo—
gen heiſſen ſollen, anſtatt funf bis ſechs Kannen
ſchon einmal abgezogenen Spiritus, zehn bis zwolf
Kannen ordinairen Brandtwein nehmen und ſolchen
uber die angezeigten Species abziehen konne: Allein
es iſt aber auch ein ſehr großer Unterſchied unter er—
ſterm und leztern, weil es nicht moglich iſt, daß der
jenige, ſo nur einmal abgezogen worden, den feinen
und reinen Geſchmack erhalten kann, als der, welcher
zweymal abgezogen worden.

No. 77
Dritte Art Roſoli.

Man nehme feinen Zimmet, 6 Loth;
Relken, 3 Loth;
Zittwer-Wurzel, z Loth;
Muskaten-Nuße, 13 Loth;

Muskaten-Blumen, 2 Lothz
Galgant, 3 doth;

wveeiſſen Jngwer, z Loth:;
Reosmarin, 2 Hande voll;

Veilchenwurzel, 12 Loth;
Vyaradies: Korner, 2 Loth;
Cubeben, iLoth;
Cardamomen, 2 Loth;
Citronen-Schalen, 2 Loth;
Pomerangzen  Schalen, 2 Loth;
Cardobenedieten:Kraut, 2 Hande voll;

Weinſteinſalz, 2 Loth.
Nachdem alles, wie ſchon mehrmalen bemerkt,

groblich zerſtoßen und zerſchnitten, und das Weiſſe aus

9 a den
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den Pomeranzen- und Citronen-Schalen gemacht
worden, ſo wird alles zuſammen in eine ſteinerne
Flaſche gethan, und bey gelinder Warme acht bis
zwolf Tage ſo ſtehen gelaſſen, alsdenn gut abgezogen
und mit dem nothigen Zuckerwaſſer verſußt.

No. 78.

Vierte Art Roſoli.
Man nehme Spiritus-Vini, 4 Kannen;

feinen Zimmet, 4 toth/J zerſtoßen;
Nelken, 2 Loth,

Laſſe es 24 Stunden in dem Spiritus ſtehen,
alsdenn lautere man 2 Pfund Canarien-Zucker in
einer Kanne Brunnenwaſſer. Ferner ſtoße man ein
halbes Loth Kochenille oder Kermes-Korner in einem
Morſer, und tropfle dierzehn bis funfzehn Tropfen
Weinſteinol darzu, gieße ſo viel hochſt rectificirten
Spiritus Vini darauf, als zur Extraction der Tinctur
genug iſt, ſo bekommt man innerhalb vier und zwan
zig Siunden eine ſchone Farbe, den Roſoli damit zu

farben. Wieiter nimmt man grauen Ambra, vier
Gran, Biſam, 2 Gran; reibt beydes mit ein wenig
Candis-Zucker unter einander, thut es in ein Glas
chen, gießt ein halbes Löth Roſen-Spiritus darauf,
und laßt es vier und zwanzig Stunden ſtehen, ver
miſcht es alsbenn mit dem Roſoli, und laßt es
durch ein ſauberes Tuchlein laufen.

No. 79.
Funfte Art Roſoli.

Man nehme Roſoli-Blumen, 2 doth;
Yſop, 2 Hande voll;
Saturey, 2 Hande voll;

„Gott—
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Gottvergeß, 2 Hande voll;
Liebſtockel, mHand voll.
Betonien, 2Hande voll;
Bitterklee, 2 Hande voll;
Salbey, 1Hand voll;
Meliſſe, 2 Hande voll;
Cardobenedieten. Kraut, 2 Hande voll;
Raute, 1 Hand voll;
Biolwurzel, z Loth;
weiſſen Zimmet, 3 Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Anis, 3 Loth;
Alant: Wurzel, 3 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth, oder
Kuchenſalz, 2 Hande voll.

Alles dieſes gehorig klar gemacht, in eine ſtei—
nerne Flaſche gethan, hierauf zehn bis zwolf Kannen
guten ordinairen Brandtwein gegoſſen, acht Tage in
aelinder Warme ſtehen gelaſſen, alsdenn gehorig uber—
gezogen, und mit Zuckerwaſſer verſetzt.

No. go.
Sellerie. Aquavit.

Man nehme Sellerie-Samen, 182oth;
grunen Sellerie, ein Paar Gebundchen:
Muskaten-Blumen, Loth;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
weiſſen Jngwer, 2 loth;
Küchenſalz, 2 kleine Hande voll;

Wenn alles geſtoßen und zerſchnitten worden,
ſo thut man es in eine ſteinerne Flaſche, gießt hier—
auf zehn bis zwolf Kannen ordinairen Brandtwein,
und laßt ſolches etwa acht Tage lang bey gelinder
Warme weichen, zieht es alsdenn ab, und verſetzt es

mit Zuckerwaſſer.

Yz No. 8i.
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No. St..
Zweyte Art Sellerie:Aquavit.

Maan nehme friſche Sellerie: Wurzeln mit dem Kraute,
2 Hande voll;

Sellerie Saamen, 8 Loth, und gieße
darauf 8 Kannen Brandtwein, nebſt einer Hand voll
Salz, laſſe alles zuſammen etliche Tage digeriren, ziehe
es ab, und mache es nach Belieben ſuße.

No. 8S2.
Sternanis-Aquavit.

Man nehme Sternanis, 20 Loth;
Cardamomen, 2 Loth;

ordinairen Anis, 2Loth;
Sußholz, 2 Loth;

Weinſteinſalz, 2 Loth.
Alles dieſes klar geſtoßen, in. eine ſteinerne Fla

ſche gethan, alsdenn hierauf zehn Kannen ordinairen
Brandtwein gegoſſen, funf bis ſechs Tage bey gelin
der Warme ſtehen laſſen, nach dieſem in die Abzieh—
blaſe gethan, und abgezogen und mit Zuckerwaſſer
ſuße gemacht.

No. gz.
Ungariſch Hauptwaſſer.

Man nehme Rosmarin. Bluhten,  Pfund;
tLavendel. Bluhten, S Pfund;
Sal Tartari, 4 Loth;

Hierauf zehn bis zwolf Kannen Brandtwein ge
goſſen, vierzehn Tage bey gelinder Warme weichen
laſſen, alsdenn bey gelindem Feuer abgezogen und zum
Gebrauch aufbewahrt.

No. 84.
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No. 84.
Wachholder:Aquavit.

Man nehme Wachholderbeeren, 2 Pfund, geſtoßen;
Cubeben, 1 Loth;
Cardamomen, 1 Loth;
Nelken, 1 Loth.
Lorbeeren, 2 Loth;
ſchwarze Bruſtbeere, moth;
rothe Bruſtbeere, mLoth;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
weiſſen Jnawer, 2 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth, oder
Kuchenſalz, 2 Hande voll.

Alles dieſes gehorig klar gemacht, in eine ſtei—
nerne Flaſche gethan, hierauf zehn bis zwolf Kannen
ordinairen Brandtwein gegoſſen, und acht Tage bey

gelinder Warme ſtehen laſſen, alsdenn in die Blaſe
gethan, abgezogen, und mit Zuckerwaſſer ſuße gemacht,
und gehorig filtrirt.

No. 8Ss.
Zweyte Art Wachholder. Aquavit.

Man nehme Wachholderbeeren, 2 Pfund, ſtoße
ſie klein, und gieße hierauf zehn Kannen ordinairen
Brandtwein, thue hierzu Weinſteinſalz, 14 Loth laſſe
ſolches etliche Tage in einer ſteinernen Flaſche bey ge—
linder Warme weichen, alsdenn ziehe man es ab.
Um ihm nun Farbe zu geben, ſo thue man nach die—
ſem ungefahr ein Pfund Wachholderſaft hinzu, und
verſuße ihn entweder mit Zuckerwaſſer oder auch mit

Syrup.

9 4 No. 86.
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No. gs6.
Dritte Art Wachholder-Aquavit.

Man nehme Wachholderbeeren, 2 Pfund;

Veilchen-Wurzel, 2 Loth;
Nelken, mLoth;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
torbeeren, 1Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth, und verfahre übri-

gens, wie bey obigen beyden Sorten angezeigt worden.

No. 87.
ZimmetAquavit.

Man nehme feinen Zimmet, JPfund,
Coriander, 4 Loth;
Gummi Benzoe, 1 Loth;
Nelken, 1 Loth;
Jnagwer, iLoth;
Cubeben, iLoth;
Cardamomen, 1 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Alles dieſes groblich zerſtoßen, in eine ſteinerne
gFlaſche gethan, (und den Zimmet beſonders vier und

zwanzig Stunden in friſchen Waſſer weichen laſſen,)
alsdenn zu den übrigen Species in die Flaſche gethan,
und hierauf funf bis ſechs Kannen Spiritus mit eben
ſo viel Waſſer gegoſſen und wenigſtens acht Tage bey
gelinder Warme ſtehen laſſen, alsdenn in die Abzieh—
blaſe aethan, gehorig abgezogen und mit Zuckerwaſſer
verſußt.

No. 88.
Zweyte Art Zimmet Aquavit.

Man nimmt feinen Zimmet, 12 Loth;
Zinmmet Bluhten,  Pfund;

Car
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Cardamomen, 2 Loth;

Nelken, 1 Loth;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
Coriander, 4 Loth;
Anis, 2 loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Alles dieſes groblich zerſtoßen in eine ſteinerne
Flaſche gethan, hierauf zehn bis zwolf Kannen ordi—
nairen Brandtwein gegoſſen, bey gelinder Warme acht
Tage ſtehen laſſen, alsdenn ordentlich abgezogen und
das nothige Zuckerwaſſer zugeſetzt.

No. 89.
Dritte Art Zimmet. Aquavit oder

Zimmetwaſſer.

Man nehmie feinen Zimmet, 12 Loth;
Zimmet: Bluhten, 6 Loth;:
Nelken, 1 Loth;
Cardamomen, 1 doth;
Weinſteinſalz, 14 Loth.

Alles gehorig klar gemacht, in eine ſteinerne
Flaſche gethan und hierauf 2 Kannen Spiritus! Vini
gegoſſen, laſſe es acht Tage lang bey gelinder Warme
ſtehen, alsdenn in die Abziehblaſe gethan, gut abgezo
gen, und mit Zuckerwaſſer verſetzt. Will man dem
Zimmt: Aquavit eine braunliche Farbe geben, ſo kann
man ſolches ſehr leicht durch getrockne Heidelbeere,
wie ich oben angezeigt habe, bewirken.

No. 9qo.
Wermuth. Aquavit.

Man nehme Wermuth, i Pfund;
Salbey, 2 Loth;

Ns5 Myrrhen,
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Morrhen, 3 Loth;
Romiſche Camillen, 1Loth;
Violwurzel, Z Leth;weiſſen Zimmet, 2 Loth;

weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Alles groblich zerſtoßen und zerſchnitten in eine
ſteinerne Flaſche und hierauf zehn Kannen ordinairen
Brandtwein gegoſſen, etliche Tage bey gelinder:War
me ſtehen gelaſſen, alsdeun abgejogen und mit Zucker—

waſſer nach Belieben verſußt.

No. D9i.
Zittwer-Aquavit.

Man nehme Zittwer, 2 Pfund;
Galgant, 8 Loth;
Violwurzel, 4 Loth;
weiſſen Zimmet, 3 Loth;
weiſſen Jngwer, 3 Loth;
Weinſteinſalz, 1 Loth.

Alles gröblich zerſtoßen in eine ſteinerne Flaſche
gethan und hierauf zehn bis zwolf Kannen ordinairen
Brandtwein gegoſſen, bey gelinder Warme ungefahr
acht Tage ſtehen laſſen, alsdenn abgezogen und mit
dem gehorigen Zuckerwaſſer verſußt.

No. 92.
Noch eine Art Zimmetwaſſer.

Man nimmt feinen Zimmet, J Pfund;
Caſſia Lignae, 12Loth;
weiſſen Weinſtein, 1s Loth;
Betonien-Wurzel, 2 Loth;
Roſenwaſſer,  Kanne;
weiſſen Jngwer, 3z Loth;

Nachdem
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Nachdem alles gehörig klar gemacht worden, ſo
wird ſolches in eine ſteinerne Flaſche gethan und acht
Tage bey gelinder Warme ſtehen geiaſſen, alsdenn
abgezogen und mit Zuckerwaſſer ſuße gemacht.

No. 93.
Ein treflicher Gewurz- Aquavit.

Man nehme feinen Zimmet, ZPfund;
Nelken, 6 Loth;
Cardamomen, 1 doth;
Muskaten. Blumen, 4 doth;
Muskat. Nuße, 4 Loth;
Cubeben, 4 Loth;
Paradies:Korner, z Loth;

9 Galgant, z loth;
Zittwer, 4 Loth;
Jngwer, 4 Loth;
Calmus, 3 Loth;
Safran, 1 Loth;
Weihrauch, a Loth;
CitronenSchalen, a Loth J eer An
Pomeranzen· Schalen, 6. reinigt.
Galbey, 3 Hande voll;

Cardobenedicten: Kraut, 3 Hande voll;
Rosmarin, 2 Hande voll;

.Weinſteinſalz, 2 Loth.
Alles dieſes gröblich zerſtoßen und zerſchnitten in

eine ſteinerne Flaſche gethan, hierauf ſechs bis ſieben
Kannen Spiritus mit eben ſo viel reinem Waſſer ge—
goſſen, beyh gelinder Warme vierzehn Tage weichen
laſſen, alsdenn gut abgezogen und nach Belieben mit
Zuckerwaſſer verſußt. Jſt der Aquavit nach dem
Verſußen mit Zuckerwaſſer annoch zu ſtark, ſo gießt
man ſo viel reines Brunnenwaſſer, als woöthig iſt,

ihm
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ihm die gehorige Starke zu laſſen, noch hinzu und fil—
trirt ihn gehorig. Dieſes Berdunnen mit reinem Waſ—
ſer findet bey allen Aquaviten Statt, wenn ſie nach
dem Verſußen noch zu ſtark ſind.

No. 9a.
Ein ebenfalls gewurzreicher Aquavit.

Man nehme Muskaoten-Nuße, a Loth;

Muskaten-Blühten, 3 Loth;
feinen Zimmet, 8 Loth;
Zimmet Bluhten, 4 Loth;
Nelken, z Loth;
Meuewurze, 6 Loth;
Paradies-Korner, 2 Loth;
Garten Kuimmel, 2 Loth;
Wachholderbeeren, z Loth;
Anis, 4 loth;
Sternanis, 2 Loth;

ne
Fenchel,  Lothz
Calmus, a Loth;
Cardamemen, 2 Loth;

Meliſſe, 2 Hande voll;
zavendel-Kraut, 2 Hande voll;
Salbey, 1 Hand voll;
Majoran, 1Hand voll;
Biſam-Kraut, i Hand voll;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Alles dieſes groblich zerſtoßen und zerſchnitten,
in eine ſteinerne Flaſche gethan, und hierauf zehn bis
zwolf Kannen ordinairen Brandtwein gegoſſen, we
nigſtens acht Tage lang bey gelinder Warme ſtehen
und weichen laſſen, alsdenn in die Abziehblaſe gethan,

geho—
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gehorig abgezogen, und zuletzt mit Zuckerwaſſer nach
Belieben verſußt, und fittrirt.

No Hs.
Geſundheits-Aquavit.

Man nehme Lorbeeren, 2 Loth;
Wachholderbeeren, 2 Loth;
Muskaten-Blumen, jdLoth;
Cardamomen, 1 Loth:
Granat-Schalen, toth;
Biebergeil, S Loth;
Murrhen, oth;
Enzian, 1 Quentchen;
Sternanis, 2 Loth;
Nelken,  Loth;
Paradies Korner, mdoth;
weiſſen Jngwer, Lotp;
Zimmet, J Loth;
Rosmarin Bluhten, i Hand voll;

»Majoran, i Hand voll;
Yſorp, a Hand voll;
Cardobenrdieten Kraut, 2 Hande voll;

Raute, t Hand voll;
Wermuth, iHand voll;
Ehrenpreis, 1Hand voll;
Krauſemunze, Hand voll;
Meliſſe, mHand voll.

Alles dieſes groblich zerſtoßen und geſchnitten in
eine ſteinerne Flaſche gethan, hierauf zwolf Kannen
ordinairen Brandtwein gegoſſen, und acht bis zwolf
Tage bey gelinder Warme ſtehen laſſen, alsdenn in
die Abziehblaſe gethon, gehorig abgezogen und mit
Zuckerwaſſer verſußt, und zum Gebrauch dann und

wann ein Kelchglas getrunken.
No. 96.
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No. 96. J
Sogenanntes Courage-Waſſer.

Man nehme AmeiſenSpiritus, welcher ein Paar mal
uber friſche Ameiſen abgezogen wor—
den, 3 Kannen;

Cardamomen, 2 Loth3

Cubeben, 2 Loth;
Zittwerwurzel, 4 Loth;

Maſtix, 4 Lothz
Storax, 4 Loth;
Nelken, 2 Loth;
Gummi: Benzoe, 4 Loth;
Meliſſen-Kraut, 4Hande voll;
Citronen-Schalen, 4 Loth,
Zimmet, 3 Loth;

Sellery-Samen, 4 Loth;
Kummel, 3 Loth;
Weinſteinſalz, 2 Loth.

Alles zuſammen klar geſtoßen und geſchnitten, in
eine ſteinerne Flaſche gethan und hierzu noch 4 Kan
nen Spiritus Vini und etliche Kannen Waſſer ge—
than, alsdenn wenigſtens acht Tage lang bey gelin—
der Warme digeriren laſſen, nach dieſem abqgezogen,
und zuni Gebrauch aufbewahrt. Es ſoll das Gedacht
niß und die Nerven ſtarken, doch muß ſolches maßig,
das heißt, nur dann und wann, ein kleines Glas—
chen hiervon genommen werden.

No. 97.
Ein trefliches Waſſer, welches bey Stein—

ſchmerzen gute Dienſte leiſten ſoll.

Man nimmt weiſſen Birnſtein, 8 Loth;
rothe Corallen, 8 Loth;

Jujubi,
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Jujubi, 8 Loth;
Steinbrechwurzel, 8 Loth;
Meerettigwurzeln, 3 Sluück;

Birnſtein, 6 Loth;
Pimpernell, 6 Loth;
Meliſſe, 2 Hande voll;

Alles dieſes recht klar gemacht in eine ſteinerne
Flaſche gethan und hierauf acht Kannen Brandtweln
gegoſſen, und bey gelinder Warme acht bis zwolf Ta—
ge digeriren laſſen, alsdenn abgezogen. Hiervon ein
Spitzglaschen zuweilen getrunken, ſoll den Stein zer-
malmen und durch den Urin abtreiben.

No. gg.Ein ſehr guter Laxir-Brandtwein.

Man nimunt Cinamom. Jj.
Jalauigt maris,
Cubeben ce Ziißg.
Nueis Muſeati,

 Tedoaria, an Zü.
Rhabarhara Or. Elect. Jj.
Mechoacann. ʒj.
Lign. aloes, Zuj.
Caryophil. Z—
Sem. aniſi, Jyj.
Turbith gumoſa, zʒj.

Alles dieſes gehorig klar gemacht, in eine glaſerne
Flaſche gethan und hierauf vier Kannen guten Brandt

wein gegoſſen, und ſolches bey gelinder Warme vier—
zehn Tage ſtehen laſſen, alsdenn gehorig filtrirt.
Hiervon trinkt man ein Spitzglaschen voll, welches
gelinde laxirt, und zugleich eine gute Blutreinigung iſt.
Auf den Satz dieſer Species kann man alsdenn noch—
mals ein Paar Kannen, Brandtwein gießen, ſolches

bey
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bey gelinder Warme ſtehen laſſen, und zu weitern
Gebrauch aufheben, weil es ebenfalls noch zum ge
linden Laxiren zu. brauchen iſt.

No. 99
Pe ſt wa ſſer.

Man nimmt Beyfuß, 1Hand voll;
Raute, 2 Hande voll;

Cardobenedicten-Kraut, 2 Hande voll;
Wermuth, 2 Hande voll,
Salbey, 1 Hand voll;
Moltisroth, rHand voll;
Lavendel, 1Hand voll;
Angelica, 4 Loth;
Oſtenig, 2 Loth;
Zittwer, 3 LothzWachholderbeeren, 4 Loth;

Weinſteinſalz, 2 Loth, oder
Küuchenſalz, 2 Hande goll.

Alles dieſes groblich zerſtoßen und zerſchnitten in

eine ſteinerne Flaſche gethan, und hierauf zehn bis
zwolf Kannen Brandtwein gegoſſen, bey gelinder War-
me wenigſtens acht Tage lang digeriren laſſen, alsdenn

in die Abziehblaſe gethan, gehörig abgezogen und mit
Zuckerwaſſer etwas verſußt.

No. 100.
Veritable Latera Arclibuiſade.

Man nimmt Schwarzwurzel, 1Loth;
Schmeerwurzel, mLoth;
Braunwurzel, aLoth;
Alant Wurzel, mdoth;
Engelfuß, a Lothz

rothen
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rothen Enzian, 1Loth;
Violwurzel, i Loth;
Gichtrube, 1Loth:
Huflattigwurzel, 1Loth;
Wermuth, 1 Hand voll;
rothen Beyfuß, 1 Hand voll;
Leberkraut, 1Hand voll;
Gartheil, 1Hand voll;
braune Betonien, 1Hand voll;
Tauſendguldenkraut, iHand voll;
braun Wolley, 1Hand voll;
Huflattig, tHand voll;
Schafgarbe, 1 Hand voll;
Meliſſe, 1 Hand voll;
Sußholz, 1Loth;
ſchwarze Bruſtbeeren, mHand voll;
rothe Bruſtbeeren, i Hand voll;
Meerzwiebeln,  Hand voll;
Romiſchen Neſſelſamen, 1 Loth;
weiſſen Zimmet, mLoth;

Anis, 1 Loth;
Funffingerkraut, rHand voll;
Ehrenpreis, 1Hand voll;
Fenchel, mLoth;
Wegsbreit, 1Hand voll.

Alles dieſes klar geſtoßen und geſchnitten in ei—
ne ſteinerne Flaſche nebſt ein Paar Hande voll Kuchen
ſalz gethan, und hierauf erſtlich etliche Kannen
rein Brunnenwaſſer gegoſſen, und einen Tag ſte—
hen laſſen, alsdenn ſechs Kannen guten Land—
wein zugegoſſen und bey gelinder Warme acht Tage
lang ſtehen laſſen, nach dieſem in die Abziehblaſe ge
than und noch ſechs Kannen Landwein hinzu gegoſſen

und gut abgezogen. Will man es zum Trinken ge
brauchen, ſo verſetzt man etwas hiervon mit Zuckerwaſ

3 ſer
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ſer und bedient ſich dann und wann ein Spitzglaschen
voll, denn es iſt ein ſehr gutes Blutreinigungsmittel.
Jſt es nach der Verſetzung mit Zuckerwaſſer noch zu
ſtark zum Trinken ſo wird nach Belieben noch etwas
reines Brunnenwaſſer zugegoſſen. Blos als Spiri—
tus iſt es ſehr gut bey verſchiedenen Wunden, inglei

chen zur Stillung des Blutes wenn man ſich gehauen
oder geſchnitten, und kann man ſich dergleichen auch
in kleiner Quantitat machen.

Nunmehro will ich noch einige von etwas geringern

Aquaviten hier anfuhren.

No. lot.
Ordinairer Anis.

Man nimmt Anis, 2 Pfund;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Küchenſalz, 2 Hande voll.

Alles groblich zerſtoßen, in eine ſteinerne Flaſche
gethan, und hierauf zwolf Kannen Brandtwein ge—
goſſen, etliche Tage bey gelinder Warme ſtehen laſſen,
alsdenn abgezogen, und mit' etibas wenigem Zucker—

waſſer verſußt.

No. 102.
Angeliken- Brandtwein.

Man nimmt Angeliken- Wurzel, t Pfund;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
weiſſen Jngwer, tLoth;
Kummel, 1 Loth.

Zerſtoßt es alles groblich, thut es in eine ſteinmn-
ne Flaſche, gießt hierauf zwoff Kannen Brandtwein,

thut



Danziger Aquavit-Recepte. 355
thut zwey Hande voll Kuchenſalz hinzu, laßt es einige
Tage bey gelinder Warme ſtehen, zieht es alsdenn
gehorig ab, und verſetzt es mit Zuckerwaſſer.

No. 103.
AlantBrandtwein.

Man nehme Alant. Wurzel, 1Pfund;
Potaſche, 6 Loth.

Nachdem die Alant- Wurzel klar geſchnitten
worden, ſo thut man ſolches nebſt der Potaſche in ei
ne ſteinerne Flaſche und gieße hierauf zehn bis zwolf
Kannen Brandtwein, laßt es etliche Tage bey gelinder
Warme ſtehen, alsdenn in die Blaſe gethan, abgezo
gen, und mit etwas Zucker verſußt.

No. 10a.
Citronen Brandtwein.

Man nehme Citronen-Schalen, 1 Pfund;
Coriander, 2 Loth;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth.

Zerſtoße alles groblich, thue ſolches in eine ſtei
nerne Flaſche und hierzu zwey Hande volt Kuchen
ſalz und gieße hierauf zehn bis zwolf Kannen Brandt
wein, laſſe es etliche Tage bey gelinder Warme ſtehen,
alsdenn in die Blaſe gethan, abgezogen und mit Zucker
waſſer verſetzt.

J

No. 105.
Calmus: Brandtwein.

J

Man nehme Calmus, 2 Pfund;
Jngwer, 2 Loth;
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weiſſen Zimmet, 2 Loth;
Kuchenſalz, 2 Hande voll.

Alles klar gemacht, in eine ſteinerne Flaſche ge
than, hierauf zehn Kannen Brandtwein gegoſſen, etli
che Tage bey gelinder Warme ſtehen laſſen, alsdenn
gehorig abgtezogen und mit etwas wenig Zuckerwaſſer
verſetzt.

No. 106.
Karbey:Brandtwein.

Man nehme Karbey, i Pfund;

weiſſen Zimmet, 2 Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Kuchenſalz, 2 Hande voll.

A llles klar zerſtoßen, in eine ſteinerne Flaſche ge.
than, zehn Kannen Brandtwein darauf gegoſſen,
etliche Tage bey gelinder Warme ſtehen laſſen, als—
denn in die Blaſe gethan, abgezogen, und ein wenig
Zuckerwaſſer zugeſetzt.

No—, 107.
Kummel-Brandtwein.

Man nehme Kummel, 3 Pfund;
weiſſen Zimmet, a Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Pomieranzen: Schalen, 2 Loth;
Kuchenſalz, 2 Hande voll.

Stoße und ſchneide alles gehorig klar, thue es
in eine ſteinerne Flaſche, gieße hierauf zwolf Kannen
Brandtwein, laſſe es einige Tage bey gelinder Warme
ſtehen, ziehe es alsdenn gehorig ab, und thue etwas

Zauckerwoſſer hinzu.

No. 108.
24
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No. 108
Cardobenedicten: Brandtwein.

Man nehme Cardobenedicten, 20 Hande voll;
weiſſen Zimmet, 3 Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Kuchenſalz, 2 Hande voll.

Nachdem alles gehorig zerſchnitten und zerſtoßen
worden, ſo thue man ſolches in eine ſteinerne Flaſche,
gieße hierauf zehn bis zwolf Kannen Brandtwein,
laſſe es einige Tage bey gelinder Warme ſtehen, als—
denn in die Abziehblaſe gethan, abgezogen und mit
etwas Zuckerwaſſer verſetzt.

No. 109.
Fenchel. Brandtwein.

Man nehme Fenchel, 1Pfund;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;

weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Kuchenſalz, 2 Hande voll.

Alles gehorig klar gemacht, in eine ſteinerne
Flaſche gethan, hierauf zehn bis zwolf Kannen Brandt
wein gegoſſen, etliche Tage in der Warme ſtehen laſ—
ſen, alsdenn abgezogen und mit etwas Zuckerwaſſer

verſußt.

No. 110o.
Lorbeeren-Brandtwein.

Man nehme Lorbeeren, 2 Pfund;
weiſſen Zimmet, 3 Loth;

weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Kuchenſalz, 2 Hande voll.

Maclche alles gehorig klar, thue ſolches in kine
ſteinerne Flaſche, gieße hierauf zwolf Kannen Brandt

3 3 wein



358 Dritt. Abſchn. Zweyt. Kap. 2. Abtheil.

wein, laſſe es einige Tage bey gelinder Warme ſtehen,
thue es alsdenn in die Abziehblaſe und ziehe es ab,
und thue hierzu etwas Zuckerwaſſer.

No.. 111.
Meliſſen-Brandtwein.

Man nehme Meliſſe, 18 Hande voll;
weiſſen Zinmet, 2 loth
weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Kuchenſalz, 2 Hande voll.

Mache alles gehorig klar, thue es in eine ſtei—
nerne Flaſche, gieße hierauf zehn Kannen Brandtwein,
laſſe es einige Tage in der Warme ſtehen, ziehe es
alsdenn auf der Blaſe ab, und thue ein wenig Zucker

waſſer hinzu.

No. 112.
Nelken-Brandtwein.

Man nehme Nelken, 8 Loth;
Neue Wurze, aol Loth:
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Kuchenſalz, 2 Hande voll.

Alles gehorig zerſtoßen, in eine ſteinerne Flaſche

gethan, hierauf zehn bis zwölf Kannen Brandtwein
gegoſſen, einige Tage bey gelinder Warme ſtehen laſ—
ſen, alsdenn in die Abziehblaſe gethan, abgezogen
und mit etwas Zuckerwaſſer verſetzt.

No. 113.
PomeranzenBrandtwein.

Man nehme Pomeranzen- Schalen, 2 Pfund, das

Weiſſe davon weg geſchnitten;
weiſſen
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weiſſen Zimmet, 3Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Kuchenſalz, 2 Hande voll.

Alles gehorig klar gemacht, in eine ſteinerne Fla—
ſche gethan, hierauf zehn bis zwolf Kannen Brandt—

wein gegoſſen, einige Tage bey gelinder Warme ſtehen

laſſen, alsdenn in die Abziehblaſe gethan, abgezogen
und mit etwas Zuckerwaſſer verſußt.

No. l114a.
Krauſemunzen- Brandtwein.

Man nehme Krauſemunze, 12 Pfund;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth;
Kuchenſalz, 2 Hande voll.

Alles gehorig klar gemacht, in eine ſteinerne
Flaſche gethan, hierauf zehn Kannen Brandtwein ge—
goſſen, etliche Tage bey gelinder Warme ſtehen laſ
ſen, alsdenn in die Abziehblaſe gethan, gehorig abge—
zogen, und mit etwas Zuckerwaſſer verſußt.

No. 115.
Wachholder-Brandtwein.

Man nehme Wachholderbeeren, iJ Pfund;
Veilchen: Wurzel, 3 Loth;
weiſſen Zimmet, 2 Loth;
weiſſen Jngwer, 2 Loth.
Kuchenſalz, 2 Hande voll.Alles gehörig klar gemacht, in eine ſteinerne

Flaſche gethan, hierauf zehn Kannen Brandtwein ge—

goſſen, ſolches etliche Tage bey gelinder Warme ſte—
hen laſſen, alsdenn in die Abziehblaſe gethan, abge—
zogen und mit etwas Zuckerwaſſer verſußt.

No. 116.
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No. 116.
ZimmetBrandtwein.

Man nehme Zimmet. Bluhten,  Pfund;
weiſſen Zimmet, z Loth;
Coriander, 2 Loth;
weiſſen Jugwer, 2 Loth;
Kuchenſalz, 2 Hande voll;

Alles gehorig' klar gemacht, in eine ſteinerne
Flaſche gethan, hierauf zehn Kannen Brandtwein ge—
goſſen, ſolches etiiche Tage bey gelinder Warme ſtehen
laſſen, alsdenn in die Abziehblaſe gethan, gehorig ab
gezogen, und mit etwas Zuckerwaſſer verſußt.

Es iſt hierbey zu bemerken, daß, da ben dieſen
Brandtweinen nicht ſo viel Zuckerwaſſer, als bey den
vorhergehenden beſſern Aquaviten, hinzu gethan wird,
mithin ſolches um ſo weniger hinreichend iſt, den Spi
ritus genugſam zu verdunnen, man eben ſo, wie wei
ter oben bey den guten Aquaviten ſchon erinnert wor
den, ſolchen noch mit einem Zuſatze von reinem Brun
nenwaſſer das uberfiüßige Feuer benehmen muſſe.












	Verbesserter Brau- und Brandtweinurbar nach ökonomischen Grundsätzen und vieljährigen Erfahrungen
	Vorderdeckel
	[Seite 3]
	[Seite 4]
	[Leerseite]
	[Leerseite]

	Titelblatt
	[Seite 7]
	[Seite 8]

	Vorrede.
	[Seite 9]
	[Seite 10]
	[Seite 11]
	[Seite 12]
	[Seite 13]
	[Seite 14]
	[Seite 15]
	[Seite 16]

	Inhalt
	[Seite 17]
	[Seite 18]
	[Seite 19]
	[Seite 20]
	[Leerseite]

	Erster Abschnitt. Vom Bierbrauen. 
	[Seite 22]
	Erstes Kapitel. Vom Bierbrauen überhaupt, und zwar Von Anlegen eines guten Brauhauses.
	[Seite 23]
	Seite 2
	Seite 3
	Seite 4
	Seite 5
	Seite 6
	Seite 7
	Seite 8
	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16
	Seite 17
	Seite 18
	Seite 19
	Seite 20
	Seite 21
	Seite 22
	Seite 23

	Zweytes Kapitel. Von Anlegung eines Malhauses, Malzdarre und anderer hierzu gehörigen Stücke.
	I. Von Anlegung eines Malzhauses.
	Seite 24
	Seite 25
	Seite 26
	Seite 27

	II. Vom Darrofen oder Malzdarre.
	Seite 28
	Seite 29
	Seite 30
	Seite 31
	Seite 32

	III. Beschreibung eines bequemen Darrofens.
	Seite 33
	Seite 34
	Seite 35
	Seite 36
	Seite 37
	Seite 38
	Seite 39
	Seite 40
	Seite 41


	Drittes Kapitel. Von dem zum Brauen nöthigen Getraide, Hopfen und Malzbereitung. 
	Seite 42
	I. Getraideeinkauf.
	Seite 43
	Seite 44

	II. Einkauf und Aufbewahrung des Hopfens.
	Seite 45
	Seite 46
	Seite 47

	III. Von Verfertigung des Malzes.
	Seite 48
	Seite 49
	Seite 50
	Seite 51

	IV. Vom Einquellen des Getraides.
	Seite 52
	Seite 53
	Seite 54
	Seite 55
	Seite 56
	Seite 57
	Seite 58
	Seite 59
	Seite 60
	Seite 61

	V. Vom Schroten des Malzes.
	Seite 62
	Seite 63
	Seite 64
	Seite 65
	Seite 66


	Viertes Kapitel. Vom Bierbrauen selbst.
	Seite 67
	Seite 68
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95

	Fünftes Kapitel. Vom Gären und übrigen Behandlung des Bieres.
	Seite 96
	Seite 97
	Seite 98
	Seite 99
	Seite 100
	Seite 101
	Seite 102
	Seite 103
	Seite 104
	Seite 105
	Seite 106
	Seite 107
	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111

	Sechstes Kapitel. Von dem Halberstädtischen Breyhanbrauen, nebst einem Nachtrage, vom Brauen der englischen Ale, und Anschlag über ein Gebräude Braun- und Weißbier. 
	I. Von dem Halberstädtischen Breyhanbrauen.
	Seite 112
	Seite 113
	Seite 114
	Seite 115
	Seite 116
	Seite 117

	II. Vom Brauen der Englischen Ale.
	Seite 118
	Seite 119
	Seite 120

	III. Anschlag über ein Gebräude Braun- und Weißbier.
	Seite 121
	Seite 122
	Seite 123
	Seite 124



	Zweyter Abschnitt. Vom Brandtweinbrennen, auch, zur Körnerersparung, von der Molkenbrennenrey, und Verbesserung der Verwandlung des Brandtweins in Franzbrandtwein, nebst der bey einr Brandtweinbrennerey nöthigen Anlegung einer Viehmastung. 
	[Seite]
	[Leerseite]
	Erstes Kapitel. Von Anlegung einer Fruchtbrandtweinbrennerey.
	Seite 127
	Seite 128
	Seite 129
	Seite 130
	Seite 131
	Seite 132
	Seite 133
	Seite 134
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141
	Seite 142
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153

	Zweytes Kapitel. Von dem Brandtweinbrennen selbst und was hierbey ferner zu beobachten. 

	I. Vom Einmöschen des Schrotes.
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156

	II. Von der Gärung selbst.
	Seite 157
	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160
	Seite 161

	III. Von dem Brennen des gegornen Mösches.
	Seite 162
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166

	IV. Anschlag über eine Brandtweinbrennerey
	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170

	V. Vom Obst- und Weinhefen- und Weintrestern- und Erdäpfelbrandtwein.
	Seite 171
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174


	Drittes Kapitel. Von der Fruchtmolkenbrennerey zur Körnerersparung. 
	Seite 175
	Seite 176
	Seite 177
	Seite 178
	Seite 179
	Seite 180
	Seite 181
	Seite 182
	Seite 183
	Seite 184
	Seite 185
	Seite 186
	Seite 187
	Seite 188
	Seite 189
	Seite 190
	Seite 191
	Seite 192
	Seite 193
	Seite 194
	Seite 195
	Seite 196
	Seite 197

	Viertes Kapitel. Von Verbesserung des Brandtweins und Verwandlung in Franzbrandtwein, auch wie er zu verbessern, wenn er übelschmeckend und trüb geworden.
	Seite 198
	Seite 199
	Seite 200
	Seite 201
	Seite 202
	Seite 203
	Seite 204

	Fünftes Kapitel. Von Anlegung einer Viehmastung, nebst Anhang. 
	Erste Abtheilung. Von Anlegung der Viehställe, dem Einkaufe und, der Fütterung magerer Schweine.
	Seite 205
	Seite 206
	Seite 207
	Seite 208
	Seite 209
	Seite 210
	Seite 211
	Seite 212
	Seite 213
	Seite 214
	Seite 215
	Seite 216
	Seite 217

	Zweyte Abtheilung. Von der Schweinezucht und den Krankheiten der Schweine nebst Curen. 
	I. Von der Schweinezucht.
	Seite 218
	Seite 219
	Seite 220
	Seite 221
	Seite 222
	Seite 223
	Seite 224
	Seite 225
	Seite 226

	II. Von den Krankheiten und Kuren der Schweine.
	Seite 227
	Seite 228
	Seite 229
	Seite 230
	Seite 231
	Seite 232
	Seite 233
	Seite 234

	Anhang. Vom Einpökeln und Räuchern des Fleisches.
	Seite 235
	Seite 236
	Seite 237
	Seite 238
	Seite 239
	Seite 240




	Dritter Abschnitt. Von Ungarischer Wein-Obstwein- und Danziger Aquavit-Bereitung.
	[Seite]
	[Leerseite]
	Erstes Kapitel. Weinbereitung. 
	Erste Abtheilung. Ungarischen Wein aus Landwein zu bereiten. 
	Seite 243
	Seite 244
	Seite 245

	Zweite Abtheilung. Aepfelwein oder Cyder zu bereiten.
	Seite 246
	Seite 247
	Seite 248
	Seite 249
	Seite 250
	Seite 251
	Seite 252
	Seite 253
	Seite 254
	Seite 255
	Seite 256
	Seite 257
	Seite 258
	Seite 259
	Seite 260
	Seite 261
	Seite 262
	Seite 263
	Seite 264
	Seite 265
	Seite 266
	Seite 267
	Seite 268
	Seite 269
	Seite 270


	Zweytes Kapitel. Danziger, Aquavit-Bereitung. 
	Erste Abtheilung. Vom Destilliren.
	Seite 271
	Seite 272
	Seite 273
	Seite 274
	Seite 275
	Seite 276
	Seite 277
	Seite 278
	Seite 279
	Seite 280
	Seite 281
	Seite 282
	Seite 283
	Seite 284
	Seite 285
	Seite 286
	Seite 287
	Seite 288

	Zweyte Abtheilung. Danziger Aquavit-Recepte.
	Seite 289
	Seite 290
	Seite 291
	Seite 292
	Seite 293
	Seite 294
	Seite 295
	Seite 296
	Seite 297
	Seite 298
	Seite 299
	Seite 300
	Seite 301
	Seite 302
	Seite 303
	Seite 304
	Seite 305
	Seite 306
	Seite 307
	Seite 308
	Seite 309
	Seite 310
	Seite 311
	Seite 312
	Seite 313
	Seite 314
	Seite 315
	Seite 316
	Seite 317
	Seite 318
	Seite 319
	Seite 320
	Seite 321
	Seite 322
	Seite 323
	Seite 324
	Seite 325
	Seite 326
	Seite 327
	Seite 328
	Seite 329
	Seite 330
	Seite 331
	Seite 332
	Seite 333
	Seite 334
	Seite 335
	Seite 336
	Seite 337
	Seite 338
	Seite 339
	Seite 340
	Seite 341
	Seite 342
	Seite 343
	Seite 344
	Seite 345
	Seite 346
	Seite 347
	Seite 348
	Seite 349
	Seite 350
	Seite 351
	Seite 352
	Seite 353
	Seite 354
	Seite 355
	Seite 356
	Seite 357
	Seite 358
	Seite 359
	Seite 360
	[Leerseite]
	[Leerseite]



	Rückdeckel
	[Seite 385]
	[Seite 386]
	[Colorchecker]



