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Vorrende.
J  2.7 1 2
vs iſt ſchon ſehr viel uber das BierbrauenE geſchrieben, und findet man!in dieſen

und jenen Schriften zugleich auch etwas von

der Anlage und dem Bau der Brauhauſer.

Ob das leztere den okonomiſchen Grund
latzen, die man, entlehnt aus Phyſik und
Ehemie, bei dem Bierbrauen ſo ganz richtig
aufgeftät hat, vollig entſpreche, und ganz
zureichend ſei, um einen vollkommenen Be
grif von dem. Bau.einer Bierbrauerei zii be
kommen? dgs iſt eine Frage, die ich nicht

entſcheiden will, da ich hier in dieſer Sache—

ſelbſt als Schriftſteller auftrete. Das aber
dunkt mich, daß es uns noch immer, ſo viel
ich wenigſtens weis, an einer ganz vollſtan
digen Abhandlung von dem Bau der Bier
brauereien fehle.

Erlaubt fei es mir alſo, da ich mehr,
wie eine Brauerei bauen laſſen, daß ich dar
uher dieſe, hoffentlich hochſt vollſtandige Ab

A2. hand—



Vorrede.
handlung, in den Druk gebe, um wenig
ſtens denen ein kleines Licht anzuzunden, die
entweder noch gar keine Gebaue von der Art
gebauet, oder auch ganz fehlerhafte Muſter

vor ſich haben. 7
IJch habe in dieſer Schrift immer das

aus der Kunſt des Bierbrauens vorausgea
ſchikt, was Jemand wiſſen muß, der eine
wol und vollkommen eingerichtete Brauerei
bauen will; das aber habe ich freilich weg
gelaſſen, was mehr zu jener Kunſt, als der
Kenntnis von dem Bau einer guten Brau—
erei gehort, und furchte ich deshalb gewis

keinen Tadel. Wer aber auch davon eine
hinlangliche Kenntnis erlangen will, der darf

nur Siemons und Heuns Zraukunſt,
dann aber den verbeſſerten Bier-und
Brandteweinurbar leſen.

Der geneigte Leſer nehme alſo dieſes
Werkchen, wenn es den von mir vermeinten
Werth hat, gutig auf, und bleibe mir ge
wogen. Gieſen den igten April 1791.

 meeeee

Das
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Das erſte Kapitel.
Von dem Begrif, und der Anlage einer

Bierbrauerei.

g.
Begrif vom Bier.

as Bier beſtehet aus einem Trank, der

mit Waſſer, aus dem ſuſen Safte des
Getraides gekocht, und durch die geiſtige
Garung erhalten. wird.

Weil jede Getraideart einen ſuſen Saft
enthalt: iſs kaſin man aueh aus Waizzon,
Korn, Geruſſte und oafer Bier macheu.
Doch die erſte und andere, auch die lezte Art
des Getraides gobraucht man nicht leicht zu

Bier, und aus dem Korn wird, weil es zu
Brod und Brandtewein dienet, niemals ein
ſolches Getranke gemacht.
Die hauptſachlichen Biere ſind daher die,
welche aus Waizzen und Gerſte gemacht wer—,

den, und heiſen die aus der erſteren Frucht,
die ſchon ſfeltener, als die aus der andern

Az ſind,



6 e
ſind, Waizzendie aus dieſer Frucht hin
gegen Gerſtenbiere. Man brauet aber auch
noch aus Spelzen und rturkiſchem Waiz
zen ein gutes Bier.

F. 2.
Allgemeiner Begrif vom Bierbrauen.
Man erhalt die gedachten Biere, wenn

man eine gewiſſe Menge Getraide in Waſſer
einweichen, und daſſelbe an einem warmen

DOrte bis zu Blattern keimen, dieſes Getrai
de, das nun ſo genante Malz, trokkenen,
ſchroten, und mit einer gewiſſen. Menge hei

ſem Waſſer zweimal vermengen oder einme
ſchen, eben dadurch aber.den ſuſen Saft
Cg. 1.) ausziehen, dieſen Saft, wovon der,
den man zuerſt von der Meſche bekomt, dir

Wutze heiſt, wol filtriren, und mit einem
gekochten bittern Safte, dem Hopfen, da—
mit das Bier nicht ſauer werden moge, ver
miſchen, dieſes Gemenge wol kochen, und
ihm, wenn es wieder laulich warm geworden
iſt, ein Ferment, eine Hefe, geben, es vis
zur Brechung des Geſtes gahren, dann aber,
um die Gahrung zu unterbrechen, und nicht

iin
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in die Saure ubergeben zu laſſen, in Faſſern in
kinem kuhlen Keller aufbewahren, und dieſe,
wenn alle. Gahrung vyrbei iſt, wol zumachen
laſt. Die Lor beſchriebene Verfertigung des
Bieres nun hſt das Bierbrauen, das Ge—
vaue aber, worinn ſolches verrichtet wird,
eine Brauerei, oder ein Brauhaus.

 2 ttatn
z.

Arten der Blere; welche durch verſchiedene

Behonblulitjen imm Brauen heraus:
foinmen.

g —iüai Wenn mian die Wurze (h. 2.) allein
Brauet? ſo: heiſt. dcs Bier welches man da
beu erhattz BDoppelbier, das hingegen, wel
ches man bekomt; wWenn man die Wurze ganz

unter den Saft mengt, der zum zweiten mal
ousgezogen wird, einfaches Bier. Mengt
man die Wurze nur zur Halfte, oder einem
andern Teil unter den gedachten zweiten
Saft: ſo! erbaſt man; rin Bier, das man
Mirttel; auch Halbbier nent. Ziehet man
endlich  den: Saft: zum drittenmal aus der
Meſche, und brauet auch noch daraus ein

u A4 Bier:



8 erreaBier: ſo wird ſolches Cofent, Friſchbier,
Dunnbier oder Nachbier genent.

Das Malz, welches man zu dem Bier
brauen gebraucht, wird bei allen dieſen Bir—
ren bald in der Luft getroknkt;nund balb
mit Feuer gedorrt, und heiſt jelles Luft
dieſes aber Darrmalz. Das Bier nun, wel
ches aus dem erſten Malz gemacht wird, nent

man Luftmalzdas aber, welches man aus
dem lezteren brauet, Darrmalzbier. Je
nes wird auch, weil es nicht ſo dunkelbrqun
iſt, als wie dieſes, weiſes, dieſes aber
braunes Bier genent, doch auch unter das
erſtere komt zuweilen etwas iDarnmatz, da
mit es etwas braun ausſiehet, und wird das
leztere. um deſto brauner, it ſtarker man das

Malz dorret. Ein Bier das aus blos
Waizzenund etwas Gerſtenmalz, ohne oder
nur mit ein wenig Hopfen gebrauet worden,

heiſt aber auch Weisbier, woder vielmeht
Breyhan.

Endlich wurzet man auch die Biere, um
ihnen einen reizzenden Geſchmak zu geben,
durch Krauter, und dieſe heiſen Krauter
biere.

Man
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MMan unterfucht die Gute und Starke
der Biere, durch eine Waage, die ſo genante
Bierwaage, die, wie eine Salzſpindel be
ſchaffen iſt a). Jch ubergehe dieſe Materie,
va: ſie nicht in dieſe Schrift gehort, und
ſchon von andern Schriftſtellern hinlanglich
genug abgehandelt worden b).

q) Meine Salzwerkskunde ſ. 73, u. folg.

1. b) Kruniz okonomiſche Encyclopadie unter dem
Weorte: Bierprobe.

g. 4.
Unterſchied der Biere nach den Jahres

zeiten.
z Ss iſt eine Jebermann bekante Sache,
deiß die Biere, welche im Sommer gebrauet
werden, nicht ſo zut ſind, als wie die, wel

che man in den ubrigen Jahreszeiten macht,
und  daß ſolche zudem noch leicht ſauer wer
den, beſonders dann, wenn ſie lange liegen.

Die Biere, welche im Herbſte, Winter und
.Fruhjahr gemacht werden, ſind daher nicht

nur  vbeſſer, als wie die, welche man im
Sonmnmer brauet, ſondern ſie werden auch,

wenn ſie nur nicht zu lange liegen, nicht leicht

As5 ſauer.



10 7—ſauer. Die beſten darunter ſind die, welche
man im Fruhjahr, wenn es weder zu kalt,

noch zu warm iſt, brauet, beſonders die,
welche' man im Marz macht, und werden
ſolche Marz-oder Lagerbiere genent, weil
ſie viel langer, als wie die Biere, die in an
dern Monaten gebrauet. werden, aufgehoben

werden konnen.
Die Urſache von dieſen Erſcheinungen

liegt in nichts anders, als daß bei kalter
Witterung die Biere, wenn man ihnen das
Ferment gibt (F. 2.), zu langſam, bei war
mer Witterung aber zu geſchwind in die Ga
rung, und daher im leztern Falle gern in die
ſaure Gorung gehen. Jene Biere garen da

her nicht aus, bleiben trube und zu ſus;
dieſe aber werden ſauer, beſonders dann
wenn wahrend der Garung ein Donnerwet
ter entſtehet, womit immer eine groſe: Hizze

verknupft iſt.

g. z. iigqUnterſchied der Biere nach dem Klima.

Die Erfahrung hat. es: bei. den im. vö
rigen g. angefuhrten Grunden ſchon langa

be



ee 11bewieſen, daß man in den heiſen Lan
dern kein ſo gutes Bier brauen kan,
als wie in den kaltern, mehr gegen
Norden gelegenen Provinzen. Das
Bier, welches man in den erſtern Gegenden

brauet, hat nicht nür den guten Geſchmak
unicht, als wie das, welches man in den lez
tertn macht ſondern er iſt auch noch uberdies
dem Nachteil nusgeſtit, daß ſolches leicht

ſauer wird.

Wer demnnch in ſehr warmen Lan
idern, die, ohnehin  einen Ueberfluß an Wein
baben, Bierbrauereien anlegen will, der ver
fehlt gewiß ſeinen Endzwek, in den ſchon

xaltern; landrrnn aber, weo der Wein fur den
gemeinen Mann zu theuer iſt, oder, wegen
der Kalte, gar keiner wachſt, ſind die Bier
Brauereien eine wahre Wohlthat fur die
Menſchen.

Bei alle dem bemerkt man inzwiſchen,
daßdie Biere, nach der KLage der
Lander und ihrer, mehreren Warme, in
ihrer. Starke, Farbe, Geſchmat und
audern Eigenſchaften ſehr von einander

unterſchieden ſind. n ſ. G.
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Unterſchied der Biere nach der Lage der

Stadte und Dorfer.
Es iſt eine Jedermann, bekante Sache,

daß bei dem Bierbrauen gar vijel auf die Lage
der Stadte und Dorfer ankomme, und nicht
in einem dieſer Orte eben das Bier ge
macht werden kann, das man in einem
ganz nahen andern Orte brauet: Denn
immer unterſcheiden ſich dieſelbe durch Farbe,

Geſchmak, Starke und viele andere Eigen
ſchaften, und wenn ſolche auf vollig einerlei
Art, und von einem Wierbrauer gemacht
werden.

An den Orten alſo, wo ſchlechtere Biere
gemacht werden, da muß man die Bier
brauereien nicht vermehren, wenn die
Biere auſerhalb der Stadte und Dorfer ver
ſchikt werden ſollen.

g. 7.
Unterſchied der Biere nach der Lage der Brau

ereien in ein und eben demſelben Ort.
Der Unterſchied der Biere in Rukſicht

auf den Ort, wo ſolche gebrauet werden, iſt

ſo



ſo gar ſo groß, daß man auch in ein und
eben derſelben Stadt, oder in ein und eben
demſelben Dorfe einen Unterſchied in den
Bieren bemerkt, und das Bier, das hier
oder da in einem ihrer Brauhauſer ge
macht wird, beſſer iſt, als das, wel
ches man in einem Brauhauſe brauet,
das in einem andern Orte liegt.

Jmmer alſo muß man, wenn man neue
Brauereien in einer Stadt, oder einem Dor
fe anlegen will, dahin ſehen, daß ſolche an
die Orte zu ſtehen kommen, wo das beſte
Bier gebrauet werden kann.

J. 8.uUnterſchied der Biere nach der Verſchie

denheit des Waſſers.

Es iſt eine langſt bekante Sache, daß
die weichen Waſſer, die nur zarte, ſchlam
migte, ſalzigte und andere Teilchen aus dem

Thier-und Pflanzenreiche enthalten, ein
beſſeres Bier geben, als die harten Waſ
ſer, die mit vielen erdigen und ſalzigen Tei
len aus deni Mineralreiche geſchwangert,
und daher, weil ſie ſchon ſo viele frembe Teile

in



14 —9in ihren Zwiſchenraumen enthalten nicht fo

geſchikt ſind, alle zum Biere notige Teile aus

dem Malz auszuziehen. Jene ſind immer
flieſende und ſtehende Waſſer, die in Bachen,

Fluſſen, Seen und Teichen beſtehen, die—
ſe aber Quellen, gegrabene oder Zieh,
und dann Rohrbrunnen. Doch auch die
lezteren, die Quellen, Zieh-und Rohrbrun
nen, ſind nicht zu hart; und. zum Bierbrau
en geſchikt, wenn ſie aus keinem ſandigen
und felſigen, ſondern einem leimigen Boden
kommen: Und wenn da,. wo man Bisr
brauen will, keine Bache,? Fluſſe, oder Tei—
che ſind; So muß man ſich der Quell-Zieh
und Rohrbrunnenwaſſer zum Bierbtauen be
dienen, ſie mogen aus einem ſandigen und
felſigen, oder leimigen Bodenkeimmen.

Dea alſo gutes, zum Bier geſchiktes Waſ—
ſer eine ſo notige Erfordernis einer Brauerei
iſt: ſo muß man auch bei ihrer Anlage
auf gutes Waſſer vorztiguch Rukſicht neb
men, und habe ich an einem andern Orte ge—
zeigt, wie man das Waſſer unterſuchen
und probieren konne a)

Noch



ere 15Noch aber bemerke ich, daß das Waſſer
in den Bachen, weil es meiſt uber ſandigen
und ſteinigten Boden flieſt, nicht ſo weich
iſt, als wie das in den Fluſſen, und daß ein
Waſſer um deſto weicher wird, je weiter
es von ſeinem Urſprunge wegflieſt,
wenn nur keine Bache dazu kommen, die ein
mehr hartes Waſſer haben, oder eine Bach

oder ein Fluß wieder uber einen ſandigen und
ſteinigten Boden flieſt, da die wenigere und

mehrere Weiche des Bach-und Flußwaſſers
uberhaupt von dem mehr oder weniger leimig

ten und ſchlammigten Boden abhangt, und
je nachdem es langſam, oder ſchnell flieſt,
miehr und wenigete Teĩle von dieſem Boden

anninitt
a) Meine Abhandlung von der Grabung, gu

ten Faſſung und idem Gebrauche der ſuſen

.Brunnen, um reines und geſundes Waſſer
du betonmen gr 3. dis z1.

S. 9.
Unterſchied der Biere nach den dazu gebraucht

werdenden Materialien.
Es iſt eine jedem Brauer bekante Sache,

daß bei dem Biere, auſer gutem Waſſer,
auch
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auch gar viel auf gutes Getraide, guten Ho
pfen und gute Hefe ankomme, wenn man
kein ſchlechtes Getranke machen will.

Wachſen demnach in einer Gegend immer

ſchlechte Fruchte: ſo kann man darauf auch

keine gute Brauereien anlegen.

F. 10..
Unterſchied der Biere nach der Vorſicht

beim Brauen.

Bei allen bisher angezeigten Unterſchie—
den der Biere wird man won ſelbſt begreifen,
daß es durchaus notig iſt, daß bei dem
Malzen, Brauen und Garen des Bie—
res auf die beſtmoglichſte Art verfah—
ren werden muſſe, wenn. ſolcheg. die gro
ſte Vollkommenheit erreichen ſoll.

Jn den Uandern glſo,worin man das
Gewerbe des Bierbrauens nicht kent,
da ſchlagen die Anlagen der Bierbrauereien
ſelten zu Gluk; doch dieſes gehort mehr zu

der Kunſt des Bierbrauens, als der Anlage
einer Brauerei.

g. 1x.
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A t. gGe I11
MMenge des Bieres, welches man auf

einmal zu brauen pflegt.

NMan pflegt in der Gegend des Maynes
und Rbeines drei Achtel Gerſte zu einem
SGebrnu  Bier zu nehmen, und ſo wie ein
Gebtaun. gemacht. iſt, ſo nimt man wieder ein
anderes in die Arbeit; aus einer ſolchen Ach

delzahl Frucht aber macht man neun, ja
auch wol zehn Ohm Bier, wovon dann
jede Ohm. go Maaſe, die. Maas, mit Waſ—
ſer gefutt, 4 cöllniſche Pfund ſchwer, ent
xalt. Üeberbaupt richtet man ſich bei der
Dunuabi, dje:men guf, eijn Gebraue von 3
Achtel. mnacht, nach dem Preiſe, den das
Bier in einer Gegend haben muß, wenn es
Abgeug finden ſoll, iminer aber iſt ſolches
ſchietht, wenn mehr, als wie neun Ohm
aus drei Achtel Gerſte gemacht werden.

Es iſt dieſes die gewohnliche Groſe ei
nes Gebraues, beſonders dann, wenn das
Bier ſo geſchwinde nicht getrunken werden
kann, und man, beſonders im Sommet,
beſorgen muſi, daß es ſauer wird, weshailb

(vVierbrauer B ĩ man

2
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18 22—
man dann zum Gebrauche einer Haushaltung
ofters auch nur halbe Gehraue mgcht.
Man macht aber auch da, wo das Bjer ſtark

getrunken, und dald verzehrt; wird, groſe
GScbraue, und inimmt 62; ja  auch 12 Ach
trl. Gerſte zu! einem Gebrau,  woraus man
dann auf einmal r8  und 36 Ohni Bierbraueb,
und ſind die leztern die groſten Gebraue,
welche inan macht..

Weil die hroſen Feuerungen bẽ den Ge
werben der Meliſchen, ivie ich mehrinal durch

Verſuche im Groſen ausgemacht habe, nie ſo
vieten Brand koſten, als verhaltniomafig dir
kleinen erfordern: ſo fpahrt nian auech
wirklich bei den groſen Gebrauen ſehr
viel an deni Brande, und dann gewinni
man eben dabei auch noch fehrbill Un der Zeit

und dem Arbeleslohne. Obhlirigan hin—
reichende“ und gegrundete Urſachen ſolte man
alſo nie kleiiie; ſondern immer groſe Getralie

machen, unð. wenn auch iʒwei und: meh
rere Hauswirthe ein Gebraue zuſam
men machen ſolten. Noch immer ſind
daher die grofen Braueteien ein ſehr wich—
tiger Vorwurf der Landespolizei, da

35  —hn die



a— 19die Walder alle Jahre oder und. wuſter wer
den, allein um mehrere. dergleichen Staats
verbeſſerungen: kann man ſich ſelten: ſorgenau
bekummern?“

dt e.
I J 12. ti

Beſchaffenheit des Plazzes, wohin man J

n eine Brauerei legen willir
Wenn auch ein Drt in einer Stadt vder ĩ

C

ĩ

einem Dorfe einnoch ſfo gzutes Bier, ziebt n
(.7. )z ſo iſt ks doch nicht gleich viel, auf ꝑ A

welchen Plag man eine Brauereibauet,
fondern man muß dabei immer die folgenden
Regeln in ucht nehmen. Es muß nemluh:

Ein ſoicher laz lůftig, und nicht zu
ſehr eingeſchloſſen ſein, damit die Luft
an einem folchen Orte im Sommer nicht

Zzu warm ſein, und die Garung zu ge
ſchwinde gehen moge (F. 4.). Es darf“
2. ein folcher Plaz an keinem Orte ſein, wo

es ſumpfigt, oder ſonſt unrein iſt,
und viele ſaure und faule Dampfe befind

„lich ſind, weil dieſe die Garung, beſon
ders im Sommer, ebenwol zu viel be—
ſchleunigen, und in die ſaure Garung ver

B2  ſezzen
1
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ſezzen h. 2 und 4.), inzwiſchen kann man

»einen ſumpfigen Oet, wenn. man ihn nicht
ur vermeiden kannt,: dadurch. treknen, wenn

man in ihn einen Abzugsgraben leitet,

babe a). En muß
J. flieſſendrs-oder ſtehendes Waſſer in der
or Begend. ſein, wo eine Braufgrei angelegt

wetden ſoll. (F. 8.), und munff dieſes Ge—
 baue ſo nahe, wie moglich an dieſes Waf—

J

ſer gelegt werden: Jſt inzwiſchen kein ſol
u ches Woſſer in einem Orte; ſo muß inan
wie Brauerei dabin legkn, o Queli
Zieh. oder Rohrbrunnenwaſſer iſt
(G. 8.). Es muß

z. eine ſolche Brauerei, worjnn ſo vieles
Feuer iſt, nicht zu nahe aqn andere,

beſonders ſolche Gebaue zu ſtehen
kommen, die leicht entzundet wer

wovon ich an einem andern Orte gehandelt

den konnen. Es muß
5. ein ſolches Brauhaus, denen die darinn

zu thun haben, nicht zu weit entlegen
ſein. Endlich

G. darf ein ſolches Gebaue, um des beque

men
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men! Aufund Abfahrens willen, ja, umn
 die rauen Minde zu vermeiden, die der
.Warung hinderlichſind, auf keinen Berg
zu liegen kommen, um eben der erſten
Alrſache willen, muß aber auch vor ihm

ein raumlicher Plaz zum Aufladen
ĩ. des Bitxes ſein.
 Freilich ſindrto ũan:einen Plaz, worauf

wmien eine Braueret bauen will.,  micht immor
ſo lbeſchaffon;rdaßer alle dieſe Eigenſchaften

an ſich hat, indeſſen muß man doch dabei
durauf! ſeben, daß ihm die notigſten nicht aba
gehen, nund: dazuhrechne. ich dann furnemt

lich einen uneingeſchloſſenen, ein gutes
Waſſer habendenz und dann raumigen
Ort yor denn Brauh auſe

a) Meine in meiſgen vermiſchten meiſt okono—
miſchen Schriften enthaltene Abhandlung

 won verſchiebent: Methoden die
 vnd Sumpfe austutrotnen. i lu.te

di5 zera eete erti Aiu Ie e 42 g 4 1 2—ee— g. 218—a
 t daesro—

e  Gtoſe der. Brauereien. 2.

ei Es ſindidio Brauereien in ihrer Groſs
ſehr verſchieden, und hangt ſolche von der

B3 Menge
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Menge des in einem Ort von Zeit zu Zeit
benotigten Bieres, und der dazu erforderli
chen Groſe. der Gebraue ab, uach welcher

ſich dann alle Gerathſchaften, die Braukeſ
ſel, alle Gefaſſe, ia auch. ſelbſt die Raume
in den Braubauſern richten.

Gar bald alſo wird inan elüſthen, daß
tine Brauereilfurrine Stadtyneine demeine,
eine Hofbajtung und  ein Vorwelrk groſer ſein
muſſe, als. wie fur einen.Bierbrauet; oder
ein und etlichen Haushaltungen. Jmmer er:
innere ichinzwiſchen:bei den groſen Braur
reirn was ich ſchon am iEnde des. 11ten h.
geſagt habe.. II,Ie

ü g. 1. l 7Materialien, woraus inan ie Blaue v
 reien erbauek.

Man bauet die Braueteien von Holz,
und auch von Steinen. Die erſteren ha
ben verſchiedene Nachteile, und die ſind dieſe.
Sie dauren, beſonders, wenn ſie aus tan
nenem Holze gemucht werden, bei weitem ſo
lange nicht, gls wie die von: Mauerwerk, ſie
brennen leicht ab, und es entſtehen durch

ſie,
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ſa wenkuifie; aun den Feuerungen nicht recht
gut verwahret ſind, gerneuggeuersbrunſie;
dann aber verfaulen, in. ihnen, und wenn
ile auch ſchen Zugidchej hahen agerne die

Bekken.
—Q„Allen diglen Mängeln ſind. die ſteinerne

nicht. ſo leichre auis generf gnd haben ſir
befonders bie Vorteile, daß ſie. ſehr— lange
dauren, und daß es im Sommer in ihnen

nicht zu Warn nichtguſtbr dhfchltuntget wilb cg!; 4. ja im
Winter ſind ſörche allch! Wenli ſle wol zuge
hatten· wordelr, necht zu taltr.!iFaſt nie al
ſo, beſoinders?beidem inithet uüehr  zunehmen
den. Holzmansel, ſelte: anan bolzrrne Braues
reien anlegen,zbeſonders:ifſr arpſe Stadte
und Dorfer indeſſen iſt ihne Aufhanung auch

meiſt mit. anehe:koſten pegknupft, als
dern Pr der. holzernen Nrauereien.

S. is. L)
Erfordoruiſſe einer Brauerei.

Aus dem, was im! 2ten g. bon dem
Brauen ruborhaupt geſagt wordin/ begreift
man gat leichterjdaß zu einer Braueret man

B 4 tg cherlei
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cherlei Dinge erfordert werden, und die ſind
dann die, folgenden.
1. Die zu dem Bierbraüen notige Geruth
ſchaften) um alle dabri vorkbminendẽ Ar
beiten verrichten zu konnen;

2. Das zum Brauen notige Waſſer! g. 2.)
das die imn gten h. gedachte Kiteuſchaften
baben muß

2
143. Die zum tutüen nofige Wltafe 5. 2)4

die in den Quell-odet ANalzbutten,
oder Malzkaſten beſehen;
4. Ein Malzbodrn pder ine Malztenne,

worauf die Fruchte keimen 66.:2. )3

5. Ein Trokkenboden, worauf man;
wenn man Luftmalzbier? iachen will, ſo

wol das luftinalz in det uftrralerndns Darrn

malz vor: dem Darren troknet lih. 3.)3  1
6. Eine Malzdarre, worauf nian das

Malz dorret (ſ. 3)3
7. Eine Muhle;, worauf das. Malz geſchro

ten wird (F. 2.)3.
Z. Eine Meſchbutte, worinn man das

geſchrotene Malz mit: heiſem-Waſſer eina.

meſchet (g. 2.)3 y.



nuee 259d Eem GStellbtte, worinn wmiſn die Wur
ze filtrirt (F. 2.);

ol Ein Braukeſfel, oder eine Braupfan
ne, worinn man ſowol das  Waſſer zum

Einmeſchon hris.macht, als die Wurze
J„tkptht. (S. 2. uee t

n Ein Kuhlfaß, vder Kuhlſchif,t wo
rinn? man dastulln gekochte Birr abküblet

und garen laſt (Chi 293  4
12. Gute Blerfuffer mit dem dakunter tie

genden Biertrögz; um“ darinn das Bier
audgaten zu laſſen (ſ. 2.); riun. R

iad ailaut A laf ti. 413. Gute tuhle Kelier, darinn man das
Bier gut aufhebrni und vor dem Sauer
merden bewahren kann (9. 2.)3

14. Eine zu allen dieſen Bedurfniſſen wol
veingerichtute. Brauerei, oderrrin Brau
haus (5. 2.)3..

xz. Ein und ·erliche zur Aufſchuttüng der
grüchte notige Boden;

16. Ein zur ügfhebüng der Fufer ndtiger
Faßſchoppen;  ν,

e

B 5 17.
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17. Eine tWottnerei, nebſet. tiner Stube

fur den Bottcher;

18a Ein. zur Trokkenhtltung des Brandes
ullt notiger Schoppeng urin

19. Eine Wohnuntgifureben Brauerznid
20. Ein und etliche Gerathekaminern,
um darinn fallerhand Gergtthe, aufzatteben;
ebit ziner Hopfenkammer, „Endlich.
21. ein Hof, worinnt alle zur: Brauerei no

tige Kiebaue zu ſteben kymmenee
J Es find allegdiefe Etlorderniſe zun ginerI

D

Brauerei bochſtwichtign unda wnerde. ich daber

in den folgenden h H. nehr bavoñ ſagen.

r rn atl. A le i bttn gei
 νö,det ten

Verſchtedene Auten dor Geruthſchaftent

dagt urnts bei dem Bierhrauen..  t
u. Die Geruthſchaften;Wwelthe zuneiner

Brauerei notig ſind (g. 15.Zif. a.)ꝓugebo
ren; mehr nr Kunſt, degn Pierbrauena, als;
dem Bau der Brauhauſerg weil man jnzwi
ſchen bei den Koſten eines.ſolchen Baues auch
hierauf  Rutficht nehmen inuß: ſo vill ich. ſie
nicht ganz vorbeigehen. Sie beſtehen in Be

2527 ſem,



52 27ſenz oörben; uholzernen· Schaufaln,
ynebrerbuttrn Schippen, e eiſernen

Krükken odtr Kiſten mit aholzernen
Stielen,! Fenerhaken, SGieskannen,
Aexten, Sthrotleitern, oolzkarren,
Scbepfaſſern vder: kleinen Butzen an ei
ubem: Stuelen oubern; Gotraide und
Viermaſern, todtich. in. Ritinen, um dieſe
vedn iene fluſſigt: winge caue einem Gefuſſe
iu achopfen, und. qn ondere Orte laufen zu

beſſen. At. un.zn itngg. ij. tet.d iu.. S.i

v 5 9 t ittet i o tDerbeiſchaffung. des uten Waſſerx u cner

ra mnun ſowor gů dem Queuen  der Fruch

te als dem Kochen des Bieres fo vieles
Wiſfer nottij hat (9l 2. J, uüd datin ku gu
tei; reinem nd weichen Waſſerfb viel ge
legen iſt (F.g. und ia. Zif.! g. jr ſo iſt es
auch hochſt. notig, daß man einer Brauerei
vor allen Dingen ein zuni Brauen ſchik
llchet Waſſer verſchaffe (g. is; Zif. 2.).
Di ittel bierin nun ſind dieſe. ueht nemlich

uiru 1. in
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1. in der Gegend, worinn eine Blauereige
bauet werden ſoll ein Bach, oder ein

Fluß: ſo legt man die Brauerei, wenn
Hes nur moglich iſt, entweder ſo.nahe an
Hein ſolches flieſendes Walſſer, daß
 daraus dieſer Element ſch

pfen, oder ziehen; und in Rinnen in
das Brauhaus laüfen; oder in die
ſem Hauſe pumpen kaſſon kann, ober

fuhrt das Wuſſer/ wenn das
Brauhaus nicht an daſſelbe gebuürd
werden kann, in einem offenen Gra
ben, woraus man wie vorhin das

Woaſſer nimmt, odrr,nwenn aurhh
dieſes nicht angehet, in einer Boh

cenleitung, moron ich anderswo ge
handelt habe a), in eine Ciſterne an.
oder in die Brauerei dainit mon des
ſo beſchſerlichen Waifertragens oder Fahe—

rens uberhoben ſein mdge. Iſt
l

2. kein ſolchee. Waſſer in eiüer Gegend ag
Ie

nicht
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—uicht ſo leichte faul  und ſtinkend wird

n (S. 8. ſorbauet man entweder daran,
wie vorhin, das Brauhaus, oder man lei

i tet das Waſſer, auch ſo, wie eben gedacht
Ji. worden, durch einen vffenen Graben, oder

eine Rohrenleitung an die Brauerei.

inSind etn e n utti,:
z. weder Buche und Fluſſe noch Teiche in
der Nahe der Gegend vorhanden, worinn
die! Brauetei gebauet werden ſollz ſo ver

ſchaft man ihr dadurch das notige Waſſer,
wenn man dicht an dem Brauhauſe
einen Ziehbrunnen grabt (5. 8.), deſ
ſen Grabundnund Bau ich auch. ſchon  in

Jn einer andẽru Abhandlung vorgetragen habe

b), und dann daraus das im Brauhaus
notige Waſſer pumpt; indeſſen verbeſſert
man dieſes Waſſer, wenn es unrein und

 darte iſt, dadurch, wenn man das noti
ge einie Tage vor dem Gebrauche

uin einen Behalter pumpen laſt, da
Tmit es ſich erſt ſezzen, dadurch reinigen,
und etwas. matt und weich werden moge

(s. 8S.): man befordert aber die Reini—
gung, beſonders die Scheidung derr ſalzi

gen
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gen Teile, wenn mandeinige. Pfund Pott
aſche, oder einige Zubervoll Lauge von
guter Aſche. unter das Waſſer miſcht, wel
che Dinge. dann dem  Bietn nicht ſchadlich

ſind, und.eine.beſſere Ausziehung.des Saf
tes aus dem Malgze bewirken. Aber auch
dadurch kann man das Waſſer von. ſeinen

fremdartigen. Teilen reinigen,ee wenn man
es vor. demn. Eebrauche abkocht, und dann

etliche Tage: ſteben „und ſich.ſengen laſt.

Wenn4. keine Bacht und Fluſſt, tia: auch keine

Veiche in einoer Grtentnuwa? man ein
Brauhaus buuen ſoll, befindlich ſind, und
das Waſſer ſontief in der Erde liegt, daß
mian, hne groſer Koſten /ickeine Brunnen

A

graben kann ja auch wol das Waſſer. da
rinn aus Felſen. kommt, und zu hart iſt
(sS. S.J: ſo muß mati ſeine Zuflucht. zu

den Rohrbrunnen nehmen, und das
Waaſſer in der Brauerei ſteigen oder ſprin

gen, oder wenn es nicht ſo vielen Fall hat,

daß es ſpringen kann, im eine Ciſterne
laufen laſſen, und daraus in die Hohe

pumpen. Aber auch dieſes Waſſer kann

man,



e— iliatan;: wenn es hart. iſt dadurch gar merk
nlich. verbeſſernz wenn man es nicht weit
ziſpoin ſeinem hrſprung in einen kleinen

Teich ſamlen, deſſen Bau ich ebenwol an
etinem andern. Orte. vorgetragen habe c),

und dann erſt in einem Rohrbrunnen in die
a. Branerei laufen laſt. Wenn endlich
gorin ber Gegend/wor man eine Brauerei

Abauen: will, weder Bache, Fluſſe und
r Zeiche befindlich ſind; noch auch Zieb und
Robrbrunnen obhne zu groſe Koſten ange

legt werden konien, und der Full iſt doch
ſſelten? ſo fangt mun von Zeit zu Zeit das
Regenwaſſer in einem kleinen Teiche

auf., und leiteti daraus vas Waſſer durch
Heinen offenen Graben, oder Rohrbrunnen,
ſorwie zuvor gedacht worden, in das Brau

haus; immer aber muß man bei einem ſol—
then Teiche die Einrichtung machen, daß
man' ſo, wie anhaltende Regen kommen,
das alte Waſſer, das faulicht wird,
ablaſſen, und dafur friſches ſamlen

Fann; dann muß aber auch ein ſol
cher Teich frei und ſo liegen, daß

ihn alle Winde beſtreichen, und dieſe

das
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das Waſſer durch die Wellen,wel
che ſie machen, unter einander arbei—
ten konnen, wobei danni das Waſſer

nicht ſo leicht faul.und riechend wird.
Wie wenig auf alte bergleichen Mittel,

um einer Brauerei das zum Biere gefchikte
Waſſer zu verſchaffen.,geſrhen werbrz as
lehrt leider! die taglichg Erfahrrung. Am meir
ſten aber muß man ſich Zgtuber vermundern

wenn das Waſſer zu dieſem Gewerbe ausſhen
nabhe gelegenen Bachen poder Fluſſen getkra

gen, oder gefahren werden muß, da man
doch daſſelbe durch kleine nicht koſtbarr pf

fene Graben, oder. Rohrenleirungen
gar leicht in eine Brauerei leiten kann.

.a) Meint. Abhandlung von der Dlnlage, dem
vorteilhgften Bau, und;, der Untenhaltung
der Rohrbrunnen.

e

b) Meine Abhandlung von der Grabung, gu—
ten Faſſung und dem Gebrauche per ſuſen
Brunnen, um geſundes und reines Waſ—

ſer zu bekommen. e

c) Meine Abhandlung von der Anlage, dem
Bau ud der Ausbeſſerung ber Teiche, be—

ſonders der Fiſchteiche. 1
7 24 Dg. 18.



J. 18.
Beſchaffenheit und Einrichtung der

Malzbutten.

Die Quellbutten, Malzbütten oder
Malzbottiche, die man zum Quellen des
Malzes gebraucht (8. 15. Zif. 3.) ſind aus
eichenem Holze gemacht, das, je nachdem
ſolche gros ſind, i4, 15 bis 2 Zoll dik iſt,
und werden dieſe Butten, damit ſie deſto
beſſer und langer halten, mit ſtarken eiſernen
Reifen beſchlagen. An ſtatt dieſer Butten
bedienet man ſich aber auch eigener dazu ge

mauerter Behalter, ſogenannter Malzka
ſten, die mit Letten umfaſt ſind; doch finde

ich nicht, daß ſolche einen beſonderen Nuz
zen haben, da die Butten ſehr lange dauern,

und beſſer gereiniget werden konnen, das nicht

zu aedenken, daß die gemauerten Malzka
ſten gerne das Waſſer durchlaſſen.

Die Groſe der Malzbutte iſt immer ſo
beſchaffen, daß eine ſolche Butte ſo viele
Frucht, als zu einem Gebraue notig iſt (g.
11), in ſich faſſen, und doch 6 und mehr
Zoll Waſſer uber dem Getraide ſtehen kann.

(Bierbrauerei.) C Sie
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Sie ſind daher, wenn ein Gebraue nur 3
Achtel gros iſt, das gegen 15. Kubikfuſſe
Raum nimmt, wenigſtens 3 Fus weit und
24 Fus tief. Weil man inzwiſchen bei den
Brauereien die ſtark, und in einem fortgehen,
immer etwas Malz in Vorrath zu machen
pflegt, beſonders dann, wenn man Luſtmalz
bier brauet (8S. 3Z.), wobei man die gute Zeit

zum troknen des Malzes in Acht nehmen
muß, ja. das Malzmachen immer in einer
Arbeit fortgehet, es mag wenig, oder viel
Malz auf einmal gemacht werden: ſo macht
man die Malzbutten, bei ˖groſen Brauereien,
beſonders, wenn man groſe Gebraue macht

(6. 11.), viel groſer, als wie geſagt iſt, und
gibt ihnen eine Groſe, die 2, 3. und mehr
Gebraue enthalt, da ſie dann 4 Fus weit,
und 24 Fus tief, auch 5 Fus weit, 23 Fus
tief werden, und iſt es bequem, wenn die
Butten, wegen der Arbeit darin, nicht zu
hoch ſind.

Die Einrichtung bei dieſen Butten iſt
immer die, daß ſolche an einem abgeſon
derten Orte in dem Brauhauſe ſtehen, daß
man ſehr leichte die Frucht in ſie ſchaf

ten,
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fen, eben ſo leicht Waſſer in ſie bringen,
das Waſſer, wenn die Frucht gequolten iſt,
bequem ablaſſen, die geweichte Frucht
eben ſo bequem auf den Malzboden,
oder die Malztenne bringen (s. 15. Zif.
4. und dann die Butten ſo viel, wie mog
lich, vor der Faulnis bewahren kann.

Das erſtere iſt eine Sache, wozu man
gelangt, wenn man die Malzbutte in einen
abgeſchiedenen Ort, eine Malzkammer,
neben den Brauplaz ſezt.

Das andere erhalt man, wenn man von
dem obern Boden nach dieſer Butte einen
Trichter macht, wodurch man dir zu mal
zende Frucht herunterſchutten kann.

Die dritte Abſicht erreicht man, wenn
das Brauhaus an einer Bach, einem Fluß,
einer See oder einem Teiche ſtehet, oder das
Waſſer aus ihnen in offenen Graben, oder
Rohrenleitungen, ohne, daß in den leztern
Fallen das Waſſer ſteigt, oder ſpringt, an
die Brauerei in eine Ciſterne geleitet wird,
vder auch ein Ziehbrunnen an dem Brauhaus

befinduch iſt (8. 17. Zif. 1,2, 3, 4 und j.),

C 2 blos
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blos dadutch, daß man das Waſſer durch
eine Pumpe in die Hohe hebt, und durch
Rinnen (8. 16.) in die Malzbutten ftieſen
läſt: oder wenn ein Rohrbrunnen, woraus
Waſſer ſpringt, an die Brauerei gelcitet iſt

17. Zif. 4.), wenn man einen Stok
an dieſe Butte ſezt, und darin ein Ausfluß—
rohr mit einem Krahnen macht, wodurch
man dann dieſes Gefaſe nach Gefallen ful
len, und reinigen kann.

Die vierte Abſicht wird erreicht, wenn
man in den Boden der Malzbutte ein zwei
bis drei Zoll weites Zapfenloch macht, da
rin einen bis in die Oberflache der Butte
herauf gehenden Zapfen ſezt, unter das
Zapfenloch aber eine mit einer Seihe verſe—
hene kupferne Rohre befeſtiget, damit keine
Frucht wegflieſen konne, und dann dieſe
Rohre in einen kleinen gemauerten unter der

Erde liegenden Kanal gehen laſt, um alle
Feuchtigkeit in der Brauerei zu verhuten.

Die funfte Abſicht erlangt man, wenn
man gerade uber der Malzbutte in der Dekke
des Brauhauſes ein drei Fus weites, unb

funf



funf Fus langes, mit einer zweiflugelichten,
leicht weg zunehmenden Fallthure verſehenes
Loch macht, und daruber in der Malztenne
einer Hornhaspel ſezt, deſſen Bau ich dann
anders wo beſchrieben habe a), um eben da
durch die Fruchte in einem Zuber auf die
Malztenne zu ziehen, und des beſchwerlichen
Tragens uberhoben zu ſein. An ſtatt dieſes
Haspels kann man ſich aber auch einer noch

andern Maſchine bedienen, und die habe
ich eben wol in einem andern Werk bekannt
gemacht b

Endlich erreicht man die ſechſte Abſicht,
und bewahbrt eine ſolche Butte vor der Faul
nis wenn man fſie quf Lager, oder zwei
Klozzer ſteit, damit der Boden nicht an die
Erde kommen moge, und dann doch noch da—
fur ſorgt, daß die Malzkammer ſo trokken
gehalten werde, als nur immer moglich iſt,
damit ſich kein Dunſt an das Holz der Butte
anſchlagen, und ſolche davon verfaulen moge,

und iſt es gut, wenn dieſe Kammer mit
Bakſteinen, oder Platten von Sandſteinen
geplattet, wird. Ja es kann ſolche von
Zeit zu Zeit dadurch getroknet werden, wenn

C3 man,
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man in zwei einander gegen uber ſte—
henden Seiten ſowol unten an dem
Fusboden, als oben unter der Dekke
Zuglocher macht.

Selten findet man dieſe ſo bequeme Ein-
richtung der Malzbutten und Maizkammern,
leichte aber wird man uberſehen, daß man
dabei ſehr viel an Zeit, Arbeit und Boſten
erſpahrt.

a) Meine Bergmaſchinenkunſt h. 333.

b) Meine in meinen vermiſchten meiſt okono—
miſchen Schriften enthaltene Abhandlung
von einer vollkommen eingerichteten Brand—
teweinbrennerei h. zo. und folg.

g. 19.
Beſchaffenheit und Einrichtung des

Malzbodens.
Der Malzboden, oder die Malzten

ne, worauf das Matz keimt, oder wachſt
(g. 15. Zif. 4.) iſt- immer in dem Brau
hauſe, und meiſt uber der Malzbutte (8. 18.),
entweder in einem beſondern Stokwerke,
oder, wenn das Brauhaus nur einſtokkigt iſt,
in dem erſten Boden des Daches.

Es



Se 37Es muß ein ſolcher Boden immer die fol—
genden Eigenſchaften haben. Er muß nem
lich warm ſein, und, wo moglich, gegen
Mirtag liegen, damit ſolcher nicht zu kalt
ſeie, und die Fruchte deſto beſſer keimen oder
wachſen konnen. Aus eben der Urſache alſo
ſolte er weder mit einem Eſtrich verſehen,
noch geplattet, ſondern, mit Diehlen,
oder Bohlen gediehlt ſein: Allein, wenn
zauf einem Boden beſtandig gemalzt wird; ſo
werden die Diehlen von der Naſſe gerne faul,

und riechend, und iſt es daher notig, daß
dieſe Boden kuhl“ſind, und aus Eſtrich
oder Platten beſtehen, man kann aber da,
wo der Wacheplaz iſt, wenn man das

Wachſen des Malzes befordern will, einen
ſlolchen Boden mit Brettern belegen, und

muß man deren ſo viel haben, daß man ſie
abwechſelnd waſchen, und troknen. kann.
Eine ſolche Malztenne muß im Wintet, auch
wenn es ſehr kalt iſt, gewarmt werden
konnen, und alſo mit einem Ofen, ſonſt

aber auch, um ſie zu Zeiten troknen zu kon—
nen, mit Luftlochern verſehen ſein, die
dann unter die Fenſter zu ſtehen kommen.

Ca4 Es



40 ueeEs iſt hier und da nicht ungewohnlich,
daß man die Malztenne, oder den Wachs
plaz in die Malzkammer neben die Mialz
oder Quellbutte macht (5. 18.), ich halte es
aber fur beſſer, wann man ſolche uber dieſer
Kammer anlegt, wo es immer warmer und
reinlicher iſt.

Auſer dem iſt es auch gut, wenn ein ſol
cher Boden in der Dekke mit einem Schwa

denfang verſehen iſt, um die feuchten Dun
ſte abfuhren zu konnen.

g. 20.
VBeſchaffenheit und Einrichtung des

Trokkenbodens.

Wenn eine Bierbrauerei nicht ſtark be
trieben wird: ſo kann bei den Bierbrauereien
immer der Malzboden (g. 19.) auch der
Trokkenoder Schwelkboden ſein, wor

auf beides das Luft-ja auch das Darrmalz
vor dem Dorren, in der Luft getroknet wird
(S. 15. Zif. 5.). Nur muß ſolcher in wenig
ſtens zwei gegen uber ſtehenden Seiten Fen—
ſter genug haben, damit man ihm eine durch
ziehende luft verſchaffen, und dabei das Pealz

deſto



e— 41deſto geſchwinder und beſſer troknen kann, und
wird dieſe Abſicht um deſto eher erreicht, wenn

man unter die Fenſter nahe an dem Fusbo
den, wie ſchon g. 19. gedacht worden, noch

beſondere einander in den Seiten gerade ge

gen uberſtehende Luftlocher macht, ſo, daß
man ſolche bei dem Keimen wol verſchlie
ſen, bei dem Troknen aber, da ſie dann alle
auf ſein muſſen, durch Gitterladen fur den
Vogeln bewahren kann.

Wird im Gegenteil viel Malz hinter ein
ander gemacht, ſo, daß man das gekeiinte
nicht ſo geſchwinde troknen kann, bis wieder

anderes gequollen und gekeimt hat: ſo muß
man zu dem Troknen des Malzes einen be
ſonderen Trokkenboden halten (9. 15.
Zif. 5.), der, wie eben gedacht worden, mit
den notigen Fenſtern und tuftlochern verſehen

iſt.

Auſerdem bemerke ich aber auch, daß es
ſehr gut iſt, wenn ein ſolcher Boden in der
Dekke mit einem Schwadenfang verſehen

iſt, um, die Dunſte. abzufuhren, und das
Troknen des Malzes zu befordern.

C j g. 2r.
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H. 21.

Beſchaffenheit und Einrichtung der

Malzdarre.
Man hat ſchon auf alierhand Arten von

Malzdarren oder Darrofen geſonnen (H.
15. Zif. 6.), um das Darrmalz (9g. 3.) ſo
wol geſchwinde und gut, als auch mit der
groſtmoglichſten Holzerſpahrung zu darren,
und bald pflegt man das Matz bei einem be
ſondern Feuer, bald aber bei dem Feuer
zu troknen, das unter der Braupfanne
weg gehet, ja an einigen Orten wird der
Rauch ſorgfaltig vom Malze abgehal
ten, und an andern wieder dazu gelaſ—
ſen. Bald haben dieſe Darren, wenn ſol—
che von Mannern erfunden waren, die bei—
des das Brauen, und die Natur des Feuers
kanten, gute Wirkung gethan, und bald
nicht; im Weſentlichen aber ſind ſolche faſt
alle auf eins hinausgelaufen, und iſt die Er

findung einer guten Malzdarre uberhaupt
keine groſe Sache.

Jch habe ſolche, wenn ich Brauhauſer
bauete, meiſt ſo einrichten laſſen, daß das

Feuer



Feuer unter der Flache, worauf das Malz
gedorrt wurde, herum circuliren muſte, um
eben dabei an dem Brande zu ſpahren. Da—
mit ich nun in dieſer Abhandlung auch den

Bau einer guten Malzdarre vortragen moge:
ſo ſtelle ich eine ſolche Darre in vier Grund
riſſen, zwei Durchſchnitten in die Lan—
ge, drei Durchſchnitten in die Breite,
und dann einem perſpektiviſchen Riſſe
vor, wobei dann alles an dieſer Darre recht
deutlich wird.

Jn dem erſten Grundriß dieſer Darrein der Hohe der Abzuchten, lab. J. Fig. 1.

iſt alloa. das Mauerwerk von der Darre in der

Erde, mit Bruchſteinen und Leimen ge—
mauert.

be und de. Sind die Abzuchten in die
Zange, blos in der Avſicht, damit die
Dunſte unter dem Mauerwerk wegziehen,

und den Ofen mnicht auseinander treiben
mogen, es ſind aber dieſe Abzuchten, wie
ber den Durchſchnitten klar werden wird,

mit Dekſteinen zugedekt, damit ſoiche
nicht zufallen konnen. ügtz.
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fg. Sind die Ausguange von dieſen Ab

zuchten, damit die eben gedachte Dunſte
in die freie Luft gehen konnen.

hi und kl. Sind die in eben der Abſicht
angeordnete Abzuchten in die Breite.

Endlich ſind

min, o p. die Ausgange von eben dieſen
Abzuchten.

Es ſind dieſe Abzuchten bei den Darrofen
ganz ungewohnlich, der aber, welcher nur
einen ſolchen Ofen mit Abzuchten machen
laſt, wird auch gar bald einſeben, wel—
chen groſen Vorteil ſolche, ſowol bei dem
Mauerwerk, als auch dem Brande haben,
wenn eine Darre nicht an einem Stuk fort
gebraucht wird, und die Feuchtizkeit, die
ſich wahrend der Zeit in das Mauerwerk ge
zogen hat, erſt wieder durch das Feuer aus
getrieben werden muß, ehe die Darre in die

Warme komt.
Jn dem zweiten Grundriß, Tab. J.

Fig. 2., in der Hohe des Bodens von dem

Aſſhenfall iſt

a. das
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a. das Mauerwerk in der Erde von
Bruchſteinen und Leimen gemauert.

b. Sind die ſchon beim erſten Grundriß ge
dachte Ausgange von den Abzuchten in

die kange.

c. Sind eben ſolche auch bei dem erſten
Grundriß gedachte Ausgange von den
Abzuchten in die Breite.

de. Jſt die Mauer, worauf die Schiede
mauer ſtehet, die den Feuerjzug teilet.

f. Jſt der wit Leimen ausgefulte eerd
unter den Feuerzugen.

g. Jſt der Aſchenfall von dem bald vorkom
menden Roſte. Endlich iſt
n. der dazu gehorige Windfang.

Jn dem dritten Grundriß, Tab J.
Figz. 3., in der Hohe des Feuerheerdes iſt

a. das Mauerwerk uber Erde.
b. Jſt das Schurloch, wodurch man den
Brand einſchuret.
c. Jſt der Feuerheerd mit dem darinn befind

lichen Roſte von gegoſſenen eiſernen Roſt
ſtangen, die Z Zoll breit, und 2 Zoll dik

ſind,
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ſind, und bei dem Brande mit Torf nur
wbis 14 bei dem Brande mit Steinkohlen

aber: bis zZoll weit von einander liegen,
damit das kleine Gebrokkel nicht durch fal
len konne.

deef. Jſt der Feuerzug, der unten mit
Bakſteinen, oder Platten gepflaſtert iſt.

geh Jſt die ſchon beim zweiten Grundriß
gedachte Schiedemauer zwiſchen den
Feuerzugen.

i. Jſt der Schornſtein, wodurch der Rauch
und das Feuer abziehet. Endlich ſind

k J. zwei Locher, die nur vorne, wenn ge
dorrt wird, mit Steinen zugemauert wer—

den, und dienen ſolche. dazu, daß man
die Feuerzuge, vermittelſt einer Krukke,
von dem Ruß reinigen kann.

Jn dem vierten Grundriß, Tab J.
Fig. 4, in der Oberflache der Darre iſt:

a. Das ſchon beim dritten Grundriß gedach
te Mauerwerk uber Erde.

b. Jſt das Mauerwertk uber dem Heerd
oder eigentlichen Ofen.

ed.



e d. Jſt die bei dem dritten Grundriß ge
dachte Schiedemauer zwiſchen den bei
den Feuerzugen.

e. Jſt der auch da gedachte Schornſtein.

fgh. Jſt der Heerd, oder die eigentliche
Darre, worauf das Malz gedarrt wird,
und beſtehet ſolcher aus 14 bis 2 Zoll
dikken Hafnerplatten, die oben, damit
alles deſto reinlicher zugehe, glaſurt ſind.

Endlich ſind
hi. zwei Oefnungen in dieſem Heerde, wo

durch man das gedorrte Malz herunter zie
ben kann.

Jn dem Durchſchnitt in die Lange,
Tab. J. Fig. und zwar durch die Naitte
des Feuerheerds und die eine lange Abzucht iſt

a. Das bei dem erſten und zweiten Grund—
riß gedachte Mauerwerk in der Erde.
bc. Jſt die beim erſten Grundriß gemeldete

Abzucht in die Lange.
d. Jſt der eben da beſchriebene Aus gang die
ſer Abzucht.
e f. Sind die auch da gedachte Dekſteine

uber dieſer Abzucht. v. und



b und c. Sind die noch da gemeldete Ab
zuchten in die Breite.

g Jſt das bei dem dritten und vierten Grund
riß beſchriebene Mauerwerk uber Erde.

h. Jſt der bei dem zweiten Grundriß gedach
te Leimenheerd.
iſk. Sind die bei dem dritten Grundriß ge—

meldete Bakſteine, oder Platten.

J. Jſt der bei dem zweiten Grundriß beſchrie—
bene Aſchenfall.

in. Jſt der auch da gedachte Windfang.
n. Jſt das bei dem dritten Grundriß gedachte

Schurloch.
o p. Jſt der auch gemeldete Feuerheerd mit

dem Roſt, worauf das Feuer liegt.
q. Jſt die bei dem vierten Grundriß gedachte

Mauer uber dem Feuerheerd, oder

Ofen.
r s. Jſt eine Feuerrohre von dem beim drit

ten Grundriß gedachten Feuerzug, die
nach s zu um deswillen enger wird, damit
die Hizze, die weiter vom Feuer immer

ſchwacher wird, deſto mehr zuſammen ge
hal



dhalten werde, und liegt dieſe Rohre um
deswillen gerade in der Hohe des Feuer

Hdheerdes, und nicht boher, als dieſer Heerd,

damit alle Hizze gleich in die Feuerrohre,
und unter die Darre gehen moge.

t u. Sind Trager von gegoſſenem Eiſen,
drei Zoll breit und 1J Zoll Dik, worauf

die beim vietten Grundriß gedachte Haf
nerplatten liegen.

v. w. Sinb eben dieſe Platten, die dann
den obern Boben der Darre und die Dar

Hre ſelbſt ausmacheu. Endlich iſt
x. eine von denen beim dritten Grundriß ge
dachten Gefnungen zum Reinigen des
KSeuerzugs n. r
dJn dem Durchſchnitt in die lange,
Tab. l Fig. 6, und zwar durch den Schorn

ſtein, und die andere lange Abzucht iſt:
a. Das bei dem erſten und zweiten Grundriß

gedachte Mauerwerk in der Erde.
b c. Jſt die beim erſten Grundriß gemeldete

Abzucht in die Lange.
J. Jſt der noch da beſchriebene Ausgang die

fer Abzucht.

Bierbrauerei.) D el.



50 eerre f. Sind die auch da gemeldete Dekſteine
uber dieſer Abzucht.

b und c. Sind die noch da beſchriebene Ab
Zzuchten in die Breite.

g. Jſt das bei dem dritten und vierten Grund
riß gedachte Mauerwerk uber Erde.

k. Jſt der bei dem zweiten Grundriß gemel—

dete Leimenheerd.

i k. Sind die bei dem dritten Grundriß ge—
dachte Bakſteine oder Platten.

J. Jſt das beim vierten Grundriß beſchriebe
ne Mauerwerk von dem Gfen.

m n. Jſt eine Feuerrohre von dem bei dem
dritten Grundriß gemeldeten Feuerzug die

aus den beim vorigen. Durchſchnitt in die
zange gemeldeten Urſachen bei nenger, als

wie bei m iſt.
d p. Sind Trager von gegoſſenem Eiſen

von eben der Beſchaffenheit, wie bei dem
Heben gedachten Durchſchnitt geſagt woi

den, die dann die beim vierten Grundriß
gedachte Hafnerplatten tragen.

q r. Sind eben dieſe Platten, die den Bo
den



een „S1den der Darre, und die Darre ſelbſt aus

machen. Endlich iſt
s. eine von den heim dritten Grundriß ge

dachten Oefnungen zum Reinigen des Feu

erzugs.Jn dem Durchſchnitt in die Breite,
Tab. l. kFig. 7,. und zwar durch die Mitte

des Feuerheerds und die vordere Abzucht

die Breite iſt
a. das noch bei dem lezten Durchſchnitt in

die Lange gedachte Mauerwerk in der.

Erde.
bc. Jſt die eben da gemeldete Abzucht in

di e Breite.4 2
d. Sind die dazu gehorige beim erſten Grund

riß gedachte Ausgange.
ef. Sind die uber dieſer Abzucht befindliche

auch da genieldete Dekſteine.

b und c. Sind die eben da gedachte Abzuch

ten in die Lange.
z. Jſt das bei dem dritten und vierten Grund
 riß beſchriebene Mauerwerk uber Erde.
h. Jſt der noch bei dem Durchſchnitt in die

D 2 zange
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Lange durch den Feuerheerd gedachte Aſchen

fall.
1k. Jſt eine Roſtſtange von dem eben da
gemeldeten Roſt.
1. Jſt der Feuerheerd, um deswillen ſo
 niedrig, weil man:dabei, Wie die Erfah
rung beweiſt, an dein Brande ſpahrt, und
m hat vorne der: Feuerzüg wie aus dem

Durchſchnitt in die lange durch den Feuer
deerd klariſt,in ebennder Abſicht, auch

 keine groſere Hohe. Endlich iſt

m. der bei dem dritten und vierten Grundriß

 gedachte Schornſtein:
Jn dem Durchſchnitt in die Breite,

Mab. J. Fig. Lv. durch die hintere. Abzucht in

die Breite it dr ä,
a. das noch bei dem lezten Durchſchnitt bo

ſchriebene Mauerwerk in der Erde.
be Jſt die beim erſten Grundriß gemeldete

Abzucht in die Breite.
g. Sind ihre auch da gemeldete Ausgange.

e ſ. Sind die noch da beſchriebene Det

ſteine. ü Je ſib und c,
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haund c. Sind. die eben da gemeldete Ab
Zzujchten in die Lange.
g. Jſt das noch beim lezten Durchſchnitt ge

meldete Mauerwerk uber Erde.
h. Jſt der noch bei den Durchſchnitten in

die Lange gemeldete Leimenheerd.

ĩk. Sind die bei den Durchſchnitten in die
Lange gehqchte Bakſteine oder Platten.
Im Jſt der in die Quere gehende beim drit

ten Grundriß gedachte Feuerzug.
m o. Eind zwei bei den Durchſchnitten in
die Lange gedachte näch der!tange des Ofens

ſiegende Trager. Endlich ſind
piq und r s. zweüi ſolche nach der Breite der
 Ofens daruberiiegende Tragẽr, mit de

nen darauf liegenden bei den Durchſchnit—
Hteen in die. Lange gedachten Hafnerplatt
S ten, welche die Darre ſelbſt ausinachen.

Jn dem Durchſchnitt in die Breite,
Tah. J. Fig 9., zwiſchen der vordern und
hintern Abzucht in der halben hange des Darr

yfens iſt 2
a. das noch bei dem vorigen Durchſchnitt

gedachte Mauerwerk in der Erde.

 D3 b. Sind
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b. Sind die eben da gemeldete Abzůchten

in die Lange mit ihren daruber liegenden

Dekſteinen.

c. Jſt das nöch da beſchriebene Mauerwerk
uber der Erde.

d. Jſt der eben da gemeldete Leimenheerd.

c. Jſt die dazwiſchen befindliche noch bei dem
vierten Grundriß beſchriebene Schiede
mauer.

g. Sind die uber dem Leimenheerd liegende

noch bei dem lezten Durchſchnitt gedachte
Bakſteine oder Platten.

h i. Sind die bei dem dritten Grundriß ge—
dachte Feuerrohren von dem Feuerzug.

Endlich ſind
k J. die noch bei bem lezten Durchſchnitt ge

meldete Hafnerplatten, welche die Dar
re ſelbſt ausmachen.

IJn dem perſpektiviſchen Riſſe, Tab.
I. Fig. 10., ſind
a. die Ausgange von den Abzuchten in die

Breite.
b. Jſt das mehr gedachte Mauerwerk in

der Erde. c.
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c. Jſt das auch mehr gedachte Mauerwerk

uber Erde.
q. Jſt das bei dem Durchſchnitt in die Brei
Nte durch den Feuerheerd gemeldete Mauer

werk uber dieſem Heerd.
e f. Jſt die beim lezten Durchſchnitt gedachte

Schiedemauer.
8. Jſt der bei dem Durchſchnitt in die Lange
dDurch den Feuerheerd beſchriebene Wind

fang.
h. Jſt das dazu gehorige Thurchen von Ei

ſenblech.
i. Jſt das bei dem Durchſchnitt in die Lange

durch den Feuerbeerd gemeldete Schurloch.

k. Jſt das dazu gehorige Thurchen von Ei

ſenblech.
1m.n. Jſt die auch da gedachte Darre ſelbſt.

d p. Sind die bei dem vierten Grundriß ge—
maeldete Oefnungen zum Abziehen des

gedorten Malzes.
q. Jſt der bei dem Durchſchnitt in die range

 durch den: Schornſtein beſchriebene
Schornſtein.

Da r. Jſt



r. Jſt ein Schieber von Eiſenblech, um da
durch das Feuer, wenn es zu ſtark iſt,
dampfen zu konnen. Endlich iſt

s t. der Boden von der vor dem Ofen in
der Erde liegenden Feuergrube, oder Feu
erſtatte.

Es geſchiehet ſehr leicht, daß bei einer
ſolchen Darre zwiſchen den Hafnerplatten
Rizze entſtehen, wodurch dann das zu dorren

de Malz durchfalt. Um nun ſolche zu ver
meiden: ſo legt man die Piatten in einen
Kitt, und der iſt dann dieſer:

Man nimt nemlich zu einem Teil.gut get
brenten und wol gemahlenen Gyps einen Teil

ungeloſchten Kalk, einen Teil zartes Ziegel—
mehl, und ein Vierteil zartgeſtſenen Ham
merſchlag, alle dieſe Dinge aber miſcht man
mit Ochſenblut, oder Leinol, auch wol etwas
Kuhhaaren untereinander, ſo hat man einen

ſehr guten Kitt.

Man kann dieſe Darre leicht ſo einrich
ten, daß die Feuerrobren ſteigen, und auf
einer ſchiefen Fläche fortgehen muſſen. Al—
lein es befordert dieſes weder den Zug des

Feuers



Feuers, noch die Erſpahrung des Brandes,
und macht im Mauern viele Beſchwerde.

gch habe 'bei dieſer Darre einen Roſt
angegeben, nicht deswegen, um dabei am
Brand zu ſpahren, ſondern vblos in der Ab
ſicht, um in ſolcher mit Torf, und Stein
Tohlen feuren zu konnen, weit dieſe Brenn
materialien ohne einen Roſt nicht gut bren
nen. Mit nichten aber rathe ich dazu, daß
man auf einem ſolchen Roſte mit Holz feuren

ſoll, weil mich. Verſuche im Groſen uber
zeugt baben, dal dabei das Feuer zu ge—
ſchwinde zum Schornſtein hinausgeriſſen
wird, und man mehr Holz braucht, als wenn
man ſolches aufreinem Heerd ohne Roſt

brent. Um nun einen Heerd ohne Roſt
zu einer ſolchen Darre einzurichten: ſo iſt
nur notig, daß man den Aſchenfall und Roſt
weg, dabei aber die ganze Darre unverandert

laſt. Es iſt zwar an ſich wahr, daß ein
Roſtfeuer eine heftigere Hizze gibt, als wie
ein anderes, allein es erfordert auch, weil
das Feuer zu geſchwind bewegt, und zum
Schornſtein hinausgeriſſen wird mehr Nah
rungsmittel, das iſt, mehr Brennmaterialien.

D5 Nur



58. e—Nur bei Torf und Steinkohlen ſind alſo
die Roſte gut, und weil dieſe ohne einen Roſt
nicht gut brennen, ein notwendiges Uebel, nicht

aber bei Holz, wenn man nur ein Warm
oder Kochfeuer erregen will, und muß die
ſer der Holzbrand nur dann einen Roſt haben,
wenn man ein Schmelzfeuer bedarf, wo
bei die vielen Kohlen, die es auf einem nicht
offenen Heerd gibt, den ſo notigen ſchnelleren
Zug der Luft gar bald hindern.

Jch habe dieſe Darre etwas groß an
gegeben, weil ich uberzeugt bin, daß man
dabei aus den Urſachen, die ich ſchon im
1tten h. angefuhrt habe, an der Zeit, dem
Arbeitslohne, und dem Brande ſpah
ret.

Gut iſt es auch zu der Erſpahrung des
Brandes, wenn in einem Stuk fort ge
darrt wird, und die Darre nicht aus der
Hizze komt. Denn jede neue Anfeurung koſtet
viel Brand, um dieſen Ofen erſt in die Hizze
zu bringen.

Es ſtehet eine ſolche Darre in einem Brau
hauſe immer da am beſten, wo gerade uber

ihr



uee 59ihr der Trofkenboden iſt (5. 20. alſo in der
unter ihr befindlichen Malzkammer, wo auch
die Malzbutte iſt (5S. 18.), und hat man da
bei den Vorteil, daß man durch einen hol
zernen Trichter das zu dorrende Malz von
der Malztenne herunter auf die Darre ſchut
ten, das gedarrte aber durch den 8. 18. ge
dachten Haspel wieder in die Hohe ziehen,
und in dem Brauhauſe, wenn man vorra
thiges Malz macht, auf einem Boden aufe

heben kann.

Auſer dem iſt es notig, daß man uber ſie
einen Buſen oder Schwadenfang macht,
um die Dunſte geborig abfubren zu konnen.

18 Es iſt hier und da gewohnlich, daß man

den Rauch zugleich mit an das Malz gehen
laſt, weil ſolcher, wegen ſeiner alkaliſchen
und brennlichen Teile, nicht nur das ge
ſchrotene Malz beim Einmeſchen beſſer auf—
loſt und ausziehet, ſondern auch dem Bier

eine mehr braune Farbe und Warme mitteilt.

Da nun wo dieſes geſchiehet, da belegt man
die Feuerrohren nicht mit Hafnerplatten,

ſondern man uberdekt ſie mit durchlocher

n ten



60 enrten Platten von Eiſenblech, oder ſezt dar
uber Hurden, die von Eiſendrath gefloch
ten worden. An den Orten, wo die Biere
von der Art angenehm ſind, da gewinnt man
vei dieſer Einrichtung immer ſehr viel an dem
Brand, weil die Bleche und Hurden vieb ge
ſchwinder erwarmt werden, als wie die
Hafnerplatten.

Es iſt nicht immer notig, daß eine.ſolche
Darre beſonders gefeuert; werde, und kann
man ſolche auch, wie ſchon im Anfange dier
ſes t. gedacht worden, mit dem Feuer trei
ben, das von dem Braukeſſel komt.
Jn eben dieſem Falle' nun kann mai die
Darre doch noch in die Malzkammerr ſez
zen wenn. man nur dieſes Feuer durch eine
gemauerte Rohre, in dem Mauerwerk des
Brauhauſes ab, und unter die Darre leitet,
oder auch im zweiten Stok, oder bei ein—
ſtokkigen Gebauen und kleinen Brauereien im

Dache dieſes Hauſes, welches ich mebrmal
thun muſſen, die Darre an den Schornſtein
von dem Braukeſſel bauet, und dann die
Hizze aus dieſem durch cinen Schieber unter

die Darre leitet. Man ſpabrt dabei immer
ſehr



ſehr viel an dem Holze, und die Sache gehet

dann am beſten von ſtatten, wenn man
pas Malz auf durchlocherten Eiſenblechen,
oder Hurden dorret, wobei man keine ſo groſe
Hizze, als wie bei den Darrboden von Haf
nerplatten notig hat.

Eine andere Art von Malzdarren,
die auch von der Hizze der Braukeſſel durch

Feuerrohren getrieben werden, und einen
bloſen Boden ausmachen kann, habe ich in
einer andern Schrift bekannt gemacht a).

Es iſt fehlerhaft, wenn mann die Dar
ren in die Erde legt. Denn die Feuchtigkeit
darin. dampft: aunmer, das Fruer, und macht
mehr Aufwand am Brande, leider! aber liegt

das Feuer von dem Darren meiſt in der Erde.

Noch bemerke ich auch, daß man den
Boden einer neu eingerichteten Fruchtriege

zum Dorren der Ftuchte, die ich an einem
andern Orte vorgettagen b), als eine Malz
darre gebrauchen konne.

Endlich kann man eine Malzdarre auch
trichterformig, und in der  Geſtalt eines

Kalkofens vorrichten, die dann vierekkigt,
und



62 e—und aller Orten ſo lang, als breit iſt, und
ich Tab. J. Fig. 11, blos in einem Durch
ſchnitt durch das Schurloch vorſtelle. Jn
dieſem Durchſchnitt nun iſt

a. das Mauerwerk in der Erde.
b c. Jſt eine von zwei in das Kreuz gehenden

Abzuchten, mit den daruberliegenden
Dekſteinen.

d. Jſt der Ausgang dieſer Abzucht.
e. Jſt die andere dieſer Ahzuchten.

t. Jſt der Windfang.
tz. Jſt der Aſchenfall.

4.

n. Jſt das Schůrloch, wodurch auch der
Ofen vom Ruß gereiniget wird.

i, i Ji der Roſt.
k Jſt das Mauerwerk uber Erde.

J. Jſt der hohle Ofen.
m. Jſt ein Schornſtein, wodurch der

Rauch abziehet. Endlich iſt
no. die Darre von Eiſenblech.

Es falt von ſelbſt auf, daß dieſe Darre,
weil alle Hizze unter das zu dorrende Malz

gehet,
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eine Malzdarre, und kann man ſich dazu gar
fuglich des Feuers von dem Braukeſſel bedie
nen, wenn man ſie nicht beſonders feuren
will, das ich dann wirklich mehrmal gethan
habe, indem ich den Schornſtein von dieſem

Keſſel unten in dieſen Trichter fuhren laſſen.
Es verſtehet ſich ubrigens von ſelbſt, daß man
den Trichter oben viel weiter machen konne,

als er hier vorgeſtelt iſt.
a) Meine in meinen vermiſchten meiſt okono

miiſchen Schriften enthaltene Abhandluns
Hdvon einer vollkommen eingerichteten Brand

teweinbrennerei h,. 3J. und folg.
b) Meine Abhandlung von einer feuerfeſten

aam Brand ſpahrenden Fruchtdarre, oder
Fruchtriege.

g. 22.
Muhle bei einer Brauerei.

Weil das Malz, um den Saft zum Biere
aus jhm auszuziehen, geſchroten werden muß

(g. 2.): ſo iſt es auch notig, daß in der
Nahe einer Brauerei eine gute Muhle be
findlich ſei (F. 15.. Zif. 7). Es kann aber

a4 auch
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auch geſcheben, daß man, wenn eine Braue
rei ſehr gros iſt, und vieles Malz geſchroten
werden muß, eine eigene Muhle bei einem
Brauhaus bauet, die entweder mit Waſſer,
vder dem Wind, oder auch Thieren getrie—
ben wird.

g. 23.
Weſchaffenheit und Einrichtung der

Meſchbutte.

Die Meſchbutte (9. 15. Zif. g.) wird
eben ſo, wie. die Malzbutte (F. 18.) aus
eichenem Holze gemacht.

Jhre Groſe richtet ſich ebenwot nach der
Groſfe der Gebraue, die man in einem Brau
haufe macht, und muß ſolche wenigſtens vier
mal ſo gros ſein, als wie die Braupfanne,
wenn ſolche ein halbes Gebraue enthalt, und
kleiner ſolte, wie unten h.. 25. vorkommt
keine Pfanne ſein, wenn man mit Vorteil
brauen will. Dieſemnach iſt ſolche bei klei—
nen Gebrauen von 3 Achteln, oder O Ohm
Bier (F. 11.), wovon eins etwa 48. alſo
das halbe, ſo gros die Pfanne iſt, 24 Kubik
fus Bier ausmacht, nur 3 Fus hoch, da—

amit



mit man deſto bequemer darinn arbeiten kon
ne, und dann G Fus weit, bei Gebrauen von
6 Achteln oder 18. Ohm, hingegen 3 Fus
boch und 8 Fus weit.

Anders iſt dieſe Butte eingerichtet, als
wie die Malzbutte, und es iſt ſolche nur mit
einem Zapfenloch zum NReinigen dieſer
Butte, und dem Abzapfen der Meſche in
Zuber, wenn die meiſte mit Schepfaſſern
durch Rinnen in die Stedbutte ubergegoſſen
iſt, verſehen, dann aber ſtehet ſolche, damitt
ſie von unten herauf nicht ſo leicht verfaulen
moge, in der Brauſtube, oder der reigentli—

chen Brauerei auf zwei Lagern, und das
nicht weit von dem Braukeſſel, damit man,
wenn ſolche mit dem geſchrytenen Malze ge—
fult iſt, durch Hulfe der Schepfaſſer und der
Rinnen leicht ſiedendes Waſſer auf das Schrot
gieſen, und ſolches recht heis darauf bringen,

mithin bequem einmeſchen konne. Dieſes
das Einmeſchen kann man ſich aber auch da
durch gar ſehr erleichtern, wenn man den
Braukeſſel ſo hoch ſezt, daß man das heiſe
Waſſer in einer bleiernen mit einem Krah
nen verſehenen Rohre in die Meſchbutte

(Bierbrauerei.) E laufen



66

laufen laſſen kann. Um inzwiſchen bei dieſer
Einrichtung auch oben bei den Keſſel kom—
men zu konnen: ſo iſt es notig daß man dazu

eine holzerne tragbare Leitertreppe bei
der Hand habe, oder eine eigene Treppe nach

der Oberflache des Keſſels anlege. Ucbrigens
wird dieſe Butte beim Einmeſchen mit Bret
tern bedekt, damit die Meſche/ nicht ſo ge—
ſchwind kalt werden, und den Saft aus dem
Schrote beſſer ausziehen moge.

J. 24.
Beſchaffenheit und Einrichtung der

Stellbütte.
Die Stellbutte (F. 15. Zif. 9.) iſt

eben ſo, wie die Meſchbutte beſchaffen
(g. 23.), und aus eichen Holz gemacht.
Jhre Groſe iſt auch die der Meſchbutte,

und richtet ſich ebenwol nach der Groſe der
Gebraue.

Anders iſt die Einrichtung dieſer But
te, als die der Meſchvulte. Sie hat zwar
zum Reinigen ebenwol einen Zapfen, ſtehet
nahe an der Meſchbutte, damit man die
Meſche bequem durch Schepfaſſer und Rin

nen



nen in ſie ubergieſen konne, und ſizt auf La
gern, damit ſolche nicht ſo bald verfaulen
moge, allein ſie hat uber dem untern noch
einen zweiten den Senk-Stell:oder Filtrir
boden, damit. man die Meſche abziehen und
filtriren konne (F. 2.), und dieſer iſt dann ſo
beſchaffen: Es befindet ſich nemlich auf dem

Boden dieſer Butte ein 2 Zoll dikker und 4
Zoll boher Ring ab ed a, Tab J. Fig. i2,
durch deſſen Mitte der Steg ba durchgehet,
auf diefem Geſtelle aber liegen, wie Tab J.
Fig 13. zeigt, vier Brrtter abe d, die mit
vielen kleinen, oben engen, unten aber wei—
ten lochern verſehen ſind, wodurch dann die
Meſche ab-, und auf den untern Boden gezo

gen, und dadurch filtrirt, oder von den Tre
bern abgeſondert wird, wenn man nulüber
dem untern Boden dieſer Butte ein Zapfen
loch, oder beſſer einen ein Zoll hoch uber

dieſem Boden ſtehenden Krahnen macht,
um die Wurze.und den zweiten Saft. (F. 2.)
recht helle in Zuber, oder in einen ſteinernen

Trog, einen auch ſo genanten Sarg, den
man von Zeit zu. Zeit in den Braukeſſel aus
lxeren mußt, abzuzieben. Man erhalt aber

E2 auch



auch dadurch rine vollig helle Würze, wenn
man zwiſchen die gedachten Boden kurzes
Stroh legt, woran ſich alles Mehligte von
den Trebern anſezt, und dann noch. uber dem
Stellboden, wie rdie Figur zeigt, zwei an
ihren Enden an den. Seiten der Vutte ange—
keilte Riegel e faund gh befeſtigt, blos. zu der

Abſicht, damit ſich: dieſer Boden, won dem
heiſen Waſſer:nicht werfen, und in die Hohe
heben, dabei aber die Treber unter die Wurze

kommen kounne. Sonſt iſt auch dieſe Butte
mit einem Dekkel veeſehen, damit die Meſche
nicht zu geſchwinde kalt werden;, und. die
Wurze zu ſehr ausdunſten moge.

S 21.Beſchaffenheit und Einrichtung der BrauJ

keſſel und Brauofen.

Die Braufkeſſel (9. 15. Zif. ro.) ſind
immer aus Kupferblech gemacht, und haben
einen unter ſich gebogenen Boden.

Jhre Groſe richtet ſich iminer nuch  der

Groſe der Gebraue (9. r1. und iſt es gut,
wenn ſolche ſo gros iſt, daß ſir ein halbes
Gebrau Bier in ſich faſſet (g. 23.), weil,

wenn
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wenn mau das: Bier in zu kleinen Portionen
brauet, und mehr, wie zwei Auszuge, aus
der Meſche machte(gh. 20), alſo ſolche nach
und nach ausziehet, die Wurze, wenn ſie
beſonders im Sommer zu lang. auf den Tre—
bern ſtehet, und ſo. lange bigralle Wurze her
unter iſt, dorfen ſolche, wenn ſie. ſich nicht
erhizjen ſollen, nichtictrokken ſtehen, nicht
nur leicht trebeſauer wird, ſondern auch das
Kochehĩ:des: Bieres in zu. ſehr zerteilten Par
tien, und kleinen Pfannem weit mehr Brand
erfordert; als wenn man daſſelbsrauf einmal
köcht. Eint Pfanne von!der halben Groſe
eines Gebrau Biers iſt aber auch noch gros

gknug zumn Kochenittar Wurzez venn man
durch den eDurchzug nemlich. ſo kochtz
daß, wie. man dinen: Kubel oder, ein Schept
faß voll kochendern Wutze: aus. der Pfanne in
bas: Kuhiſchif: geghſſen hat; man wieder eine
ſo groſe Menige Talte Wurze in die Pfanny
ſchuttet, wobei dann  das Kochen nicht ge
bindert, und wirklich Holz erſpahrt wird,
man ſpahrt aber auch uberhaupt an dem
Brande/nuin der Zeit, und dem Arbeits
kohne, wenn;  man groſe Gebraue macht

E3 (J. 11.
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(g. 11.). Die Keſſel ſind immer die gewobn
lichſten Gefaſe, worinn man bei dem Braus—

en, beides das Waſſer.und!: die Wurze kocht,
gar bald aber begreift man, wie ich gleich
zeigen werde, daß ſolche nicht die. beſte ſind!
Die gewohnlichen ſind fur erſt zu tief, und
ſchon lange hat es die Erfahrung bewieſen,
daß ein fiuſſiger Korper der hoch uber einan/
der ſtehet; viel langſamer kocht, und daher
mebr Brand foſtet, als wenn er micht boch
ſtehet, nuchſt; dem. aber ſchlagt die Flamme
von einem Keſſel, der unter ſich geborgen iſt,
viel eher ab cals  wie von einem ſolchen
Gefaſe, das einen plattenioder: aaher ſich gez
bogenen Boden hat. Um alſo bei dem Bier

brauen ſowol das: Wuſſer,n uls die zu Bier
zün kochende Wurzendeſto: igeſchwinder zum
Kochen zu bringen: ſo machtman einen ſol—
chen Keſſel, ſtatt der gewohnlichen Tiefe von
3z1 bis 4 Fus, nura bis 8 Fus tief, und
gebe ihm eine um ſo viele groſere Weite,
damit er dem ohnzeachtet den notigen Jnhalti
bekomme. Um aber auch gerade da dem
Feuer, wo es am ſtarkſten iſt, deſto. mehrere
Beruhrungspunkte an dem Keſſel zu gebenq

ſo
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cſo laſſe man den Boden ab, wie Tab. J.
Fig. a24. weiſt, ſo einrichten, daß er über
ſich gebogen iſt, und ſo bekommt man ei—

men Keſſel, worinn es bei wenigerm Brande
ſebr geſchwinde kocht; zugleich vermindert

man aber auch dadurrch den, Aufwand des

SBrandes,  wenn man das Feuer an den
Wanden des Keſſels herumcirculiren
laſt, wovon. ich dann ſchon anderswo ge—
bandelt habe a)

 Weil die auf:die alte Art eingerichtete
Braukeſſel: ſo langſam zum Kochen kommen:

Jo hat manzaſtatt ihrer, hier und da Brau
pfannen eingefuhrt, die 3bis 4 Fus tief ſind,
aind aus. Kunfur oder Eiſenbtech zuſam
anen genietet werden; beſſer gemacht aber ſind

die leztern, wenn man die Tafeln mit
Schrauben zuſammen ziehen, und doch
noch, lothen laſt, damit ſie das Waſſer und
Sie. Wurze beſſerhalten, und haben die Ku
Pfernen immer den Vorzug, daft: ſie langer

dauren., enicht! ſo leicht rinnen; und nicht ſo
virle Ausbeſſerungen erfordern. Jch halte
immer dafur, daß dieſe Pfannen tief genug
ſind, wenn ſolche, ſtatt zbis:4 Fus, ohne

E4 die,
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die Hohe, die noch zum Steigen und Auf
wallen des heiſen Bieres notig iſt, nur 2
Fus tief ſind, weil' man eben dabei am
meiſten an dem Brande erſpahrt. Es richten
ſich auch dieſe Pfannen in ihrer Grofe nach
der Groſe der Gebraue, doch muſſen ſolche
bei jeder Groſe die eben gedachte von mir hier
angenommene Tiefe von- ZVFus  behalten,
welche immer die beſte iſt.“ Wenn man ba
ber den kubiſchen Jnhalt von einem Maas
Bier findet, und dieſen mit der Zahl der
Maaſen multiplieirt, die eine Ohm enthalt,
dieſen den Jnbalt von einer Ohm aber ſo viel

mal nimt, als Ohme Bler auf einmal ga
brauet werden ſollen (F. 11.) ſo weis man
den kuvbiſchen; Jnhalt von einem Gebraue
Bier, die Groſe von deri Braupfanne abe,
die wie ſchon gedacht worden, ein halbes Ge

»vraue enthalten ſoll, wenn man ſolche nur
balb ſo gros macht, als dieſerrder kubiſche
Jnhalt eines Gebraues iſt, und dann doch
noch die Pfanne, wegen der Ausdehnung, ja
auch dem Aufwallen des Waſſers und der
Wurze, um.6 Zolle in dor Hohe uber den
Jnhalt vergtoſert. Die Lange und Breite der

Pfanne,
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Pfanne bei der von mir einmal feſtgefezten
Tiefe von 2 Fus findet man alſo, wenn
n den!halben Jnhalt eines Gebrau Bieres
duich 2 divldirt, und dann den Ouotient,

der tzeraus kömmit, in eine geſchikte Lange
uind Breite der Pfanne zerfallet. die immer
Vann den wenigſten Brand koſtet, wenn ſie
m den viertenſhis dritten Teil der Breite
tkunger, als wie breit iſt. Es ſeie ein Ge—

brau Bier von 9 Ohm oder 3 Achtel Gerſte
i.) 48. pKubikfus gros: ſo iſt deſſen

Halfte 24 Fut. Dividirt man nun dieſe
Zaht durch a ials ſo hoch das kalte Bier
vor dem. Kochen derjvn ſteben ſoll: ſo iſt der
Nuotient 1a, andn zerfollet man dieſen in 4
amdag die 12 machen: ſo iſt die lange der

Pfoanne 4-, die. Breite 3-, und die Jiefe 2
Fus, oder. dieſe die Tiefe, wegen des Stei

gens und. Aufwallens des Waſſers und Bie
Sa Fus und. v. holl. Eben ſo. findet man

Abor auch,ndaße zu einem Gebraue von 6

Achteln oder 18 Ohm die Pfanne 6 Fus
lang, 4 Fus breit, und 2 Fus 6 Zolt tief
ſein mü ſſe.
Ê

te 7
e‘ö‘e »764

Es5 Man
nr
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Man ſtelt ſich kaum vor, wie viel man
bei den beſchriebenen ſo flachen, nicht tiefen

Keſſeln. und Pfannen gegen die am Brande
gewint, die noch ſo tief ſind, allein ſchwer
lich wird dieſe alte bolzfreſſende Gewohnheit

ſo bald aus der Mode. kommen, zumal,
wenn man die Braupbauſer ſo klein bauet,
daß kaum die tiefen, weniger Raum einneh
mende Keſſel und Pfannen darinnen Plaz
bhaben.

So viel von der Beſchaffenheit, Groſe,
und der  Einrichtung der. Biaukeſſel: und
Braupfannen, und um autch von dem Brau
ofen, oder Brauheerder. wodurch: ſolche
befeuert werden. Jch.ſtelle, um auch dieſe
Sache recht! deutlich zu machen, einen! ſot
chen Heerd blos zu einer Braupfanne in vier

Grundriſſen, einem Durchſchnitt in dle
Lange, einem Durchſchnitt in die Brei—
te, und dann einem perſpektiviſchen Riſſe
vor. Dieſe Riſſe nun will ich gleich erklaren.

 dem erſten Grundriß, Tab. J.
kit. 15., in der Hobe der Abzuchten iſt

a. Das Mauerwerk in der Erde mit
rauen
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Lrauen Steinen und Leimen gemauert, weil

der Kalk in dem Feuer nicht ſtehet.

bec. Jſt die Abzucht in die Lange, die
mit Dekſteinen uberdekt.wird, und dienet
ſolche dazu, daß ſich darin die Dunſte zu
ſaiumen ziehen, und weder das Feuer

 dampfen, nothiden Ofen auseinander trei

benkonnen.!t eri
d. Jſt der. Ausgang von dieſer Abzucht,
a. angdurch die Hunſte in die freie tuft gehen.
et. Jſt die Äbzucht in die Breite, eben
in Ler vor aedachten Ahſicht angelegt, und,

iauchmit· Detfelnen uberdelt Endlich
J

ſtnd a. ν8. die Aubs ran vontdieſtitiibichken.

V

errasrddeinnſibeitint. Gruüdrißz, Tab. L
Fig. 16., in der Hohe der Solt des Afchen

eIDDeeea. das Mauerwert in der Erde auch mit
lrauen Eteitien inndileimnen gemaüert.

b. Jſt der ziviſchen dem Mauetlverk befind

liche Leimenheerd.
c. Jſt der bei dem erſten Grundtiß gedachte
Auegantgrvonedet Abzucht in die Lange.

n d. Sind



76 e—d. Eind. die auch da aedachte Ausgunge
von den Abzuchten in die Breiie.

e. Jſt der unter dem Roſt in dem Feuerheerd

vefindliche Aſchenſall. Endlich iſt
f. der Windfang zu dioſem Aſchenfatl.

Jn dem dritten hrundrif, Tabs J.
kig. 17., in der Hobe des Feuerhterdts äſt

a. das knuurrwerk zuber Erde.  b
b. Jfr bab ·klhütlach uin Kinlchuten des

in. teai  itc.Brondes
J Ao. Jn der Feuenhettt it zfeinevi Xoſte

von der Beſchanenvein, wie h. 2i. bji hem
dritten Grundriß. gedacht myrden.

38222d. A ider achyn, hei dem. gpeiten Grundrißß

gedachte. Keinienheen h u 1iu  Dit gi
e. Jſt das Zugloch zum Abzieben dez Raut

ches. a  ttt.—f. Eind. die akfteinmauten, worguf die

Sraupfanng ruhet. Eudch ſind 54
güll und gk l die Zugrhren, elche

den Rauch  gbfuhren.

Jn dem wierrten Grundtiß, Tab. J.
Fig.



Fig. 18, in der Oberflache des Brauheerdes

iſt
a2. das bei dem dritten Grundriß gedachte

Maauerwerk uber Erde, und

b. die Braupfanne von Kupfer-oder Eiſen
vblech.

Jn dem Durchſchnitt in die Lange,
Tab. 1. Fig. i9, durch die Mitte des Brau
ofrus iſt

a. Das bei dem erſten Grundriß gedachte
Maauerwerk in der Erde.
be. Jſt die auch da gemeldete Abzucht in

J die Lange. ut.
a: Sinbd die auch da beſchriebene Dekſteine.

f. Jſt der eben da gemeldete Ausgang von
diſſer Abzucht.
 Jſt die auch da beſchriebene Abzucht

in die Breite.
n. Jſt das bei dem dritten und vierten Grund
riß gemeldete Mauerwerk uber Erde.
i. Jſt der bei dem iweiten Grundriß gedachte

Aſchenfall.

k. Jſt
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k. Jſt der auch da gedachte Windfang.

Um. Jſt der bei dem dritten Grundriß be—
ſchriebene Feuerheerd mit dem Roſt.

n. Jſt der auch da gedachte Leimenheerd.
o. Jſt das noch da gemeldete Schurloch.

m p. Jſt der auch da beſchriebene hohle

Heerd.
q. Jſt das noch da aemeldete Zugloch in die

bei dem dritten Grundriß gemeldeke Zug

rohren. Endlich iſti
r. die bei dem vierten Grundriß gedachte

Braupfanne, die,adamit die Flamme
auch an die Seitenwande komme; mit die

ſen, wie die Figur, zeigt, an der Mauer
nicht anliegt.

Jn dem Durchſchnittin die Breite,
Tab. J. Fiz. 20, durch die Mitte des Oſens

iſt
a. Das noch bei dem Durchſchnitt in die
Lange gedachte Mauerwerk in der Erde.

b e. Jſt die bei dem erſten Grundriß gedachte
Abzucht in die Breite.

de.
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d e. Sind die daruber befindliche, auch da

gemeldete Dekſteine.

K. Eind die auch da gedachte Ausgange
dieſer Abzucht.

g. Jſt die eben da gemeldete Abzucht in die

Lange.
h. Jſt das noch bei dem Durchſchnitt in die
ange beſchriobene Mauerwerk uber

Erde.
i. Jſt der auch da gemeldete Leimenheerd.

k. Jſt der innere eben da gedachte hohle
Heerd unter der Braupfanne.

Im. Sind  die bei dem dritten Grundriß ge
meldete Zugrohren.

n. Sind die bei dem dritten Grundriß be—
ſchriebene Bakſteinmauern. Endlich iſt
o. die von Kupfer- oder Eiſenblech gemachte

Braupfanne, ſo eingemauert, wie ſchon
bei dem Durchſchnitt in die Lange gedacht
worden, daß ſolche, wie die Figur weiſt,

an den Seiten nicht an dem Mauerwerk
des Ofens hiegt.

Jn
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Jn dem perſpektiviſchen Riſſe von die

fem Brauofen, Tab. J. fig 21, iſt

Ha. Der bei dem erſten Grundriß gedachte
Aus gang von dem Abzucht in die Breite.

b. Jſt das noch bei dem Durchſchnitt in die
Breite gedachte Mauerwerk in der
Erde.

c. Jſt das auch da gedachte Mauerwerk
uber Erde.
d. Jſt der bei dem Durchſchnitt in die ange

gedachte Windfang.
.e. Jſt die dazu gehorige Thure von Eiſen

blech.

k. Jſt das auch da gemeldete Schurloch.

g. Jſt die dazu gehorige Thure von Eiſen-

blech. l Ehi. Sind die noch bei dem Durchſchnitt in
die Breite gedachte Zugrohren, die man
mit den Schiebern kuund  mehr und we

niger ofnen kann, um das Feuer zu dam
pfen.

m. Jſt die noch bei dem Durchſchnitt in die
Breite gedachte Braupfanne. Endlich iſt

no.
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n. c: der  Boden von der vor dem Ofen in der
t: Erde liegenden Feuergrube, oder Feuer

iſtatte. in  yEs iſt det Peerd iinter dieſer Pfanne um
debwillen nur 1z Fus hoch, weil mich Ver
ſuche im Groſen uberzeugt haben, daß man

bei  ſo niedrigen Heerden gar viel an dem
Brande erfpahrt.d Es iſt. aber auch zu Erſpahrung des BranJ

des notig, daß ein ſolcher Ofen mit dem.
Feusr, vie es leider! die Gewohnbeit iſt,
nlcht in dienekhe zu Nenen komme,
weil die gruchtijtelr varin bar druer dampft,
und mieht Autwand ani Brand verurſacht.
Jinmet muff nnlviſchen hie Oberfidche der
Pfunnt rlwat noder ſithen ait die Ober
flache. der rrteſch-nd Stellbutten,
damit' man dat Jekochten durth: Rinnin
binein laufen lhffen kann. vt ger

egn Eneland jn ea gelophich, daß ſich
zwei Bralpfalmnlnn drtgtauftube be
finden dermit) wir. Meſche nücht zu lange ſte
bew, und ſauer: werden mogrn

dur Jch  haba diaſen Ofen durch den Roſt dari
dunu eingetichtrth: dnfi man. darinn: mit Torf;

AWierbrauerei.) F und
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und Steinkohbemfeuermonneuman kann,
aber auch, wenn inan mite Nelz.vdet  Welten
feuren will, aus den ſchon im 21ten Heetn
gefubrten Urſachen,. Jen. oit agnz. weg laſ
ſen/ und hlejft zatti ger Plff. vbuin der.
nemliche. b 0

dit uſerts autfun: Zugleich bemerke ich daßimnn vbei einem

ſolchen Brauheerde viel an dem Brande er?
ſpuhrik; iwennlmun lhn in etuen Stuk
fort befeuren rannin. nin aa .a ab

 etegih iſ ain ſ 47Ach fbre. nych on Aefit ſhleer Ofen
iininer ün die Byauitude zu neven kommt,

ttsiαα.und iſt is. g juv
l

Arführung der Jmnpe u ftie enſterin,t

mit. zuglochern herſiehet. Nlnoch antgg
won ingnj. uber dgi gtan ne, hch einem—22

coſnt lo
4 nR 9

Bulen uiachtg der. dann nocs eiglg, Feüth
nigkeit abfuhret, ja es ſſt dute .genn inan

Soo

J  6
Abt orue de 9 unr ah tchzunn r aank rau ezgnn nounrer. die euſter uglg q. nacht. S

—4Das zu der Braupfanneinat ie Waſfemda

bekommt man aufpehen. dir. Art,apie ich imq

1hten.ſ. bemerklihabe, aindiban kieirien Braue
reien gebrauchte ncan gu beiden ded Malzbutteo

21 us (a vnt d llhd



83
und vrr Braupfanne: nur eine Pumpe, weil
man das Wafſfer burch Rinnen (J. 16) leicht
bin und herleiten kann.

IJch brmerke noch ferner urdeß man  an
dem Brande bei einer ſalchen. Pfanne noch
wehr gewinnt, wenn man ſie, ſtatt viereka
kigt, oval oder eliptiſch:anacht, weil
dabei die Feuerſtrahlen von den. Seiten ime

wer, wiederi zuruß geworfen, und in die
Breunpunkte gebracht; werden,n die ganze
Einrichtung des Ofens bleibt inzwiſchen die,
welche ſig güch hei.einet bierekkigten Pfanne

ν t..c. Endlich vfibreüch auchenqch an, daß man

hit Plannej 2rbieng goll breit auf den Heerd
auffezzen; und um die hreiten und langen
Seiten der Pfanne eine r Fus weite, und ſo
bohe Rohre a ba c 4. und a e f.d, Tab. J,
Fig. 2B/fuhten konne ala die Pfanne boch
iſt. Dieſes.in der Abſicht damit man, wenn
man binten in der Mitte der Breite der Pfan
ne ein Zujglorh O in dieſediöhte macht und
ſhlche vpfne gn. der breiten Seite des Ofens
uber dem Schurloche. in einen Schornſtein
d ausgeben, und da mit einem Schieber ver

l F 2 ſehen



84. efehen laſt,ninn die Hizze anebran die Seiten
der Pfanne bringen, und dadurrh mehr Brand

erſpahren konne. eeIDDDDDDe
 Sonſt kann eman cduch noch unter, den
Boden einet? ſolchen: Braupfanne, zu mehre
rer Erſpahrung: des Brandes, ein: Cirẽul
fruer muchen, das in lautcer gemaueri
tem Rahren gunter der Pfanne herum;
ziehet, und habr ich von einer ſolchen Feuer
tung in einer andern Schrift gehandelt bJ.
Wie motl! das Feuer; wilches bei einem

Sfen wegllud in den Sthvrnſtelü debet, noch

zu dem Warmen des Waſſers gebrauchen kon
uie,!lwenn manhinter die Siede vder Koch
pfänne eine: Wrmpfanne ſezt, das habe ich
auch anderstv gewieſen!eh, und kann mitin
dus Waſſer zum“ Einnieſchen au ch7 ehe
in die Braupfanne komt,erſtin einer ſoll
ihtri Warinpftlüne warmen, tvder!ſie als rin

böiſplldete Hobfenbfanne brauchen:·nnn

imeine Aicbatclung bon her blilage und

dem Bau iner: neu elngerichleten; ani
Sraind ſpahrendeir, bei den Vorwerken fy
nuzlichen Pottaſchönſiederei: g to.

*44.113 1 u hdd mMeine



üll

t b: Meine:in moinen vermiſchten meiſt okono
 umiſchen Gchtiften enthaltene Abhandlung
 wvon einer neuen mit mehr Holzerſpahrung

kingerichteien Salzüeduns 8.9. und folg.
Je) gieine in eben diefen Schriften enthaltene

 *LLĩ Abhandiuig von einer vollkommen eingerich
ftien Braudtewkinbrennerei ſ. zo. und folge

2 Meoino Auch da bofindliche eben gedachte
u. Abhandlung dom Salzſieden h. 5. und folg
nd. ninn gerr 26.
ti Beſghoffenhat und. Einrithtung der

11guhlfaſſtr.Damit an das hekochte Bier fuhlen,
und ihm wenn 8 lau iſt, das Ferment, die
Heie geben, konne:-nd 2.): ſs ſind dazu vel
ichiedene Rhifaſſer ndrig (5. 1zr
Zif! ru um eben darin das Bier kuhlen
und garen zik laſſen, wenn man dieſe Arbeit
nicht in der Meſchbutte (ſ. 23.) verricha

tken will. 1
Es beſteben ſolche bier ·ind da in kleinen,

m̃eiſt in drel Butten; um das Bier ge
ſchwinder! kublen zu konnien, haufiger aber
niücht man einen tannenen Kaſten zum Kuh
len des Bleres, und heiſt ſolchen ein Kuhl
ſchif oder einen Ruhlſtok.

F 3 Jſt



86

Jſt jenes; ſo gibt man dem gekuhlten
Biere, wennes  kuhl iſt, in dieſen Butten
oder Kuhlfaſſern, nicht ſelten aber auch in
einer beſondern Garbutte auf eiümal zu—
ſammen die Hefe zum Garen? iſt hingegen die
ſes; ſo geſchiehet ſolches in dem Kuhlſchiffe
oder der Meſchbutte. Es muß eine ſolche

Garbutte oder ein Kuhlſchif, immer ein
Gebrau Bier in ſich faſſen, man macht aber
das leztere, damit in ihm das Bier um deſto
eher kuhl werden moge, gür Fus 4 Zoll

boch, laſt das Bier darijl, damit bei dem
Ausſchopfen keines verlohren gehen konne,
nur 1 Fus hoch. ſteben, und ſezt es, wegen
des bequemen Ueberſcheppens des Bieres mit

den Schepfaſſern, nabe an die Vraupfanne;
inzwiſchen  kann man auch in die Braupfan
ne, wenn ſolche hoch genug ſiehet, eine blei
erne, oder kupferne Rohre mit einem
Krahnen machen, und dadurch das gekochte
Bier in das Kuhlſchif laufen laſfen. Da

mit aber quch ein ſolches Kuhlſchif nicht im
Wege ſein moge: ſo hangt man es oben an
die Dekke der Brauſtube mit eiſernen Hakken
an, ſo, daß man! noch darunter bergehen

kann,
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ekunn, und wirklich find die Kuhlſchiffe Beſ
ſer: ale die Kuhlfuſſer und Garbutten, die fo
Bielen Raum weglhmen:.
¶dJbhre dGröſe findet man! leicht, und ſo.
Weil nemiuchiin Win Kuhlſchif das gekochte
Bier nur mFus hoch ſtehen ſoll: ſo jerfllet

anan die Zahl der Kubikfufe, die rin Gebrau
Pier baben ſoll cgur zurzwei Zahlen, welche,

ne  einander muftiplieirt, die eben gedachte
Kubikzahl eujsmachen:,  Jft demnach ein Ge
brau Bier hnhubiffus groß. ſo darf darz
Kublſchif. nunfh Fus breite und g Fus lang,
dabei;aber. 1. Fus aind 4. Zoll hoch ſein: Und
entbalt ſolches, gch Fubikfus; ſo kann ſolches
g.Fut vbrert ulid ge Fus. langynoder auch 10

Fus lang aind Jo Fujs breit ſein, da es im
leztern. Fall auf eine Hobe von J Fus, ſo
boch, als nemlich dag Wier ſtehen ſoll, 4
Kubikfus mehr enthält, und doch 1 Fus:und
4 Zolb hoch wird.

2 14. 27.
Beſchaffenheit und Einrichtung der Bier—
ct.  ffafſer, und des Biertrogs.
e. Die Bierfaſfer (J. 15. Zif. 12.) richtet

man immeri nach der Groſe der Füſſer ein;

worin



88 ernworin man  das Bier aufzuheben und zu vet
kaufen. pflegt z. man macht. ſolche aber nicht
gerne, auſer bei dem Lagexbier, uber 1 bis.Li
Obm gros, weil das Bier, wenn ange da
ran gezapft wird, gern ſchal. ja im Sommer

ſauer wird.
J J—

 Eben dieſer Fuſſer bedirnt man ſich aber
auch, wenn man:edas: Biek nicht in den
Ruhlfaſſern, einer Garbütte, dem Kuhil
ſchiffe, oder der Meſchbutten;nnvber auch Un

Keller in den Faſſen garen laſt Ch. 26.), zu
dem Garen; man elegt nemlich! dieſe Faſſer
auf einen langen.i hus woiten und tie
fen Trog, den Biertrög (g. irgif. 1an,
fuut ſolche mit dem gekuhlten Biere, das
eben die Hefe bekommen hat, und laſt dann
das Bier ſo lange in dieſem Trog garem, bis

ſich der Geſt gebrochen hat C8. 2.), da es
dann in die Keller komt  und da noch! aus
gurt, und wirklich wird das Bier beſſer,
und es entgebet ihm, weil, es langſammer
gart, nicht ſo viel von ſeinem geiſtigen We
ſen, als wenn es im Kublſtok oder in But
ten ſo ganz offen garet. Beinalle dem iſt es
aber auch gut, wenn anan zu dem Garen eine

beſon



defondere Garbammer hat, damit ealte Gur
rumg in dere: Wrauſtube vermieden werde,
das. aber ſelten bei den Brauexrtien der Fall iſt.

2 Uebrigens vrrpicht man in dieſen und je

men Landen die Bierfaſſer, worinn man das
Siex aufhebt, amit Pech, um ſolches, weil
es den Zugang der Luft verhindert, und dem
Bier einen bigterlichen Geſchmak giebt, deſto
leſſen halten ju. Vnnen. t

n dnit 28.Veſchaffelhelt  ünlß Einichtung der Kelier

zu dem Aufheben des Bieres.
Meil dasi Wier! ſeht leicht ſauer. wird, be

ſonders im Sommnien;. wenn es ſehr warm
iſt.aſa 4. ſo. muſſen auch die Keller, wo
rin man das Bier aufbebt (h. 15. Zif. 13.),
geplartet, im 3Sommer ſehr kuhl, im
Winter aber warm ſein, einen guten Luft
Zug, die Thure und Kellerlocher nicht ge

gen Mittag, ſondern gegen Abend,
oder Mitternacht, und dann keine faule
und ſaure Dampfe haben.

Auſer dem muſſen ſolche aber auch, da

mit die Faſſe nicht verſtokken, nicht feucht,

F5 ſon



90 eenſondern: trokken ſein;iund niß maurdäher
allenfals die notigen Untauchen in ſie anlegen.
Jnminer ſind die ain beſteri,! welche  an ber

Abend und Nordſeitenllegen, und üſt es
ſehr ratbſam, daß  manſblche unter dat
Brauhaus legt, damit: man das gegorne
Bier;, vhne es lange in: der warmen Luſt zu
laſſen, durch:. eine  Oefnung: in! dem  Boden
der Brauſtube gleich durch Schlauche indie
Bierfaſſer in dem Keller faſſen, und da
noch vollends ausgaren ůſſen kann (9a 27)

1fa

Stn, Aſene
Veſchaffenheit unde Einxichtzung tines

Brauhauſes.
Ein ſehr wichtiger Gegenſtand bei einer

Brauerei iſt das Brauhaus ſelbſt gr 15:
Zif. 14.), worinn man?dann alle bei dem
Brauen notige· Arbeiten vertichtet. Die wr
ſentliche  Einvichtung deſſelben: kann immer

die folgende ſein. Es muß nemlich:
1. an einem ſchiklichen Plaz gebauet (e. r2)

und ſo geſtelt werden, daß die vordere
Seite nach Misternacht ſtehet, damit
es im Sommer nicht zu warm iſt, und die

ſauer
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un ſaule: Garung befurdert wird (Fe 4)) eben
uun. die Stitenkonnen dunn aber auch  die
Zellerthuren und Rellerlocher kom
men (9. 28.2. Es muß nach der Groſe der Gebraue

eingerichtet werden (5. 13.).
5 Es muß ſs viel wie moglich mit Steinen

gebauet werden (8. 14. )J.  1
4. Es muß kin und etliche Gerathekam
niern hoben, worin man allerhand Ge
tüthe, auch den Hopfen aufbeben kann

J isrj. riz. Es mußz, wo moglich, ein gemeinſchaft

liches Kamln? ober eine Feuerſtatte
haben, woraus man ſowol die Darre
*S. 21. als den Brauofen (S. 25.) feu
ren  kann.
G. Es muß in ſolches auf die eine, oder an
dere im 17ten. 18ten und 2sten g. gedachte
Art das norige Waſſer geſchaft werden.

7. Es muß ſolches eine Malzkammer zu
der Malzbutte enthalten, (F. 18), wo
rkin; dann auch die Darre ſein kann (5. 21.),
und anuß dieſe zu Abfuhrung der Dunſte

unter
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 unten. am Bobden;und vann auch!oben
runter der Dekke die notigen Züzlocher vnt

R halten is. 18). 3 nauν. Ia.
8g. Es muß in ſolchem ein Maizboben vder

eine Malztennẽ beftüdlich! ſein (5. i 2

y. Es muß. ſolches einen Crokkenbeden
enthalten (5i ao).

10. Es mußſ in ſolchem ein. Raum zum Braut 2.

en, die Brauſtube-abatſondert ſejn,
vorin dann die zum Brauen notige Dinge

befindlich ſind, netilich die Meſchund
Stellbutte, (J. Zz. und 24.), der Brau

dofen (s. 25.), odur Kuhlraſſer vber das
Kuhlſchif (F. 26.), und dann die Bier
faſſer mit dem Biertrog Cz. 27.): es muſ
ſen aber auch in dieier, der Bigpſikhe,
ju Abfuhrung der Dunſte, uber den enS

ſtern, ja auch wol unter ĩhnen die notiten
Zuglocher: befindtich ſein“(h. a5.) ijnd
iſt es notig, daß inan diefe tkocher bei gto
ſer Kalte und rauher, iauch ſehr watmer

Witterung beim Garen,! wenn die Ga
rung nicht in einer beſondern Garkammer
geſchiehet (5. 27.), zumachen konne, da

mit



armit edie. Garung nicht geſtort werde, wel
athes dann durrch FJallehuren, die man
gi mit-einem Seile, uber eine Rolle aufe und

zumacht, am leichteſten geſchehen. kann.

rt, Ee wuß tint Annimer fur ben Brau
mktiſter, und banin noch tine fut dle Braur
ruechre :enthulter/ dauiit: fich der erltere
doin in milſtgen Enmden aulfbaiten, bit

ntt andeta! abet iddrin thlufen Zonneii.: End
uee——enoeD1

Se 7
u5òÔò;.  2  re 5 toreze e

aa. muß auch ein ſpleher Gebane dienddtigen
e. Keller. unter ehen  dieſem Hauſe enthalten

zti: CGe 2b. inint  is e
ao i So,: lindrrgufi bibilrt ſoltu ein gutes
Bkauthaus eingerichtel werben; altein nicht
imnnier iſt dab rder Fall beſotiders!bei kleinen
Brauerkien? und: da riubn muni die Koſten

Ainer groſen, Brauhauſes ſpuhrt.“ Baild queltt
melr vlter die Frücht an biiein andern Orte

bald laſt man ſie u einem andern Orte kei
men. und. dorren. a ald ſind. die Vierkeller
an einem andern Drten ijnd von dem legtern iſt

ſttt. Zie, Jolgt, aglondere in den. Fiommer
tggen, dieleadel  prun dgs friſch gebraute

 oa.
urrn



Bier in andere Haufer getrugenn vder gefuhren
wird;: daun. iſolches gern ſauer wird, Vor
nemlich dunin, wennües nicht: Morgens in
der. Kuhlung: geſchehen kanm ait nut

Man fordert. ſqnſt. auch pon einem Brau
hauſe? daß Beſlen  Zodhn a Fue blef in
dtr Efde nitgen ſpra dogii et inl Spym
mer J uni Die zu ſtopke, Garung zu hiüdern
kulbt, ini. ietet. afth/ atſf  ſie zu befoörſern
warm ſein moge. Um aber auch bierhen zu

verhindern, daß keine Naſſe in das Brau
baus  domrer. ſo fulrlnan auſen  abhangig
darimige Fus hoth: Erde:yund. legt m!das
Haus ein Pflaſter. Allerdings iſt dieſeMin
tichtung ſehr gut, nicht immeraaber iſt; dieſes
hunlich n. beſonders donni cyrnn gin Ort
unten ſehrr- Feucht, iſt acmnd. zrſt. canult. ger

macht merden muſſen n? undr iſtres genug,
wenn ein Braubqus  mit denr. Jusboden der
Erde.gleichir. oden nuran: Fusdatubet liegka m

 erinen cheis goe i tnn: t cina
VBbcſhaffenheit ·und Einkichtung bernn

ngrüthtböben! t itt tt,
tr Es ift iliinet notig dan bei einer Bruull
rei, beſonders,wenr ſoicheliot iſt die u

tigen



tigen Fruchtbadben enthaiten! ſind Ah. 15.

Zifunez.), damit mnrin wolfeilen! Jeiten
dus nötige Getroide rin Brauen einkaufen,
und aufheben;j uch  das in Vorrath ge
machte Malz ꝓ dns inimerbeſſeres Birr giebt,
als das. friſcht. (d. Aß. )u. perwahren konne.
n Jhre Groſe. awuß ſich nach der Menge
des Getraided irichtenn, die. man in; Vorrath
heben! muß und hahecich) ihre Einrichtuug
ſchon an einem andern Orte bekannt  gemacht

a). Nur noch dag erripnere ich alſo, daß
man die Fruchte nieiſt in dem Brauhauſe
ſelbſt kuf den Böben auffchuſtten kuun.

Bei alle den iſt es aber auch rathſam,
daßimqn die: ſnhchte um das lieſchmerlichen
Zragenswillen, durch einen Tummelbaum
in einer Vohre aufrdie Bodengietzet, und
dann durch einen CTrichter von ben: berun
ter von einemm Gadan auf den/ andern ſchut

giiviigſer deni konnen bze fe Boben ihit hʒatftein
doroe uVDvns 2— oder gediehlt ſein,

Eia.aub ichen veſtehen/ ivovon
*2

.22. a) Meine



gs6 eaceen
2) Meine! Abhandlung met. em. Bau den vorr
t gtilbaffeſten, dem ſurujfnaſe nicht. qusgke

ftzten, Frughturasazine ſowol, als der Vef
delſtftung der align Mfagazine.

9.
b) Eben diefe Abhandiuns i a.  2

e) Mrine Ableidtitig von det Natur, Unter?
 ſulhung, Vagerſtuit, Wrkbiiig und!vbtteil
dhaftenmwednnung, auch bern beſtmogliehſten
pri Gebrouch. deri Gypsn undnkedertatt ſgi

den, Bauarbeiten S gu J in 21 S

nn hi üu S
⁊418

tν:  elt hnhendeit vnd Kignuchtung der.

duns Vahlchennenmna n ui,
5c

Weil bei! dinem Brauhuüſe, “befondiers
dutin  wentrelchesigrosnhfi, viele Faſſer no
tig ſind d.  ſotnſt: Auch  buzn ritzeigener Faffa

fchoppenmotig g. Ah. Jff.nG.), damit die
Faſſe linnr Vtukkrnẽn iſtehunlhonnen.  neou eui

ititta gun in chi tetiienn ett enEs wüß volcher micht ur oie zu den vor

bern auch ¶voaſuif biefe iwekift lien deſts e
rathisen ſugen ndtige wtoie babrn!ſn

niger detlauſen „hn einem! luftigen Grtet

iν“ utſtehen
2ar tinn tνο til iĩ n

g. 32.
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t  t 32.J. Weſchaffenheit: und Einrichtung der

zWotinerei.
Weil bei einer ſtarken Brauerei immer

viele Fuſſe zuſpuzzenn und zu binden/ ja auch
mrue ſgaſſe zunmachen ſind: ſo muß bei einer

ſolchen Anſtalt auch immer eine raumliche

Bottnerei befindlich ſein (8. 15. Zif. 17).
An mufi, ſijb. dabei aher auch einr Stube
fur den Bottcbef byfinden „damit ſolcher
immer bei der Hand ſem moge.

it e  Êet —ezte 5  nJ d. zz. J 40

Beſchaffenheit. und Einrichtung der Schop
uet in.d pen zu dem Brande. e
tn Da man an dem Brande auſerordentlich

viel verliehrt, beſonders dem Torfe und dem
Sölze, wenn folcher nicht in dem Trokkenen

ieat: ſo iſt auch rin Schoppen zu dem
Brande (s. is. Zif. ig.) eine bochſt wich
tige Sache.

Di e Grofe:rines ſolchen Schoppens muß

ünner ſo befchaffen ſein, daß mian von
einer bis zu der  andern Zeit den noti

Eüerbrauerei.) G gen



gen trokkenen Brand haben konne,
und dannrimuß die fgeje.iKujft, durch ihn
ſtreichen konnen, damit  das Holz nicht ver

ſiokke. 2et ie i eAuſer dem muß ſolcher. ſo nahe,wie
moglich., an der Brauerei. liegen, um. Zeit

und Arheit zu ſpahren. ete

eeeeeee1 cC J .4Ye ufVeſchaffknheit und Eturichtüng der Woh

 nunhfur ven Brauer.
zki,Damit der Brauer dem Bierbrauen de

ſto beſſer abwarter KWnnl: ſo muß auch ſol
cher nicht  weit von der Brauerei einer Wohr
nung haben (8..1s. Zife 19.). Dieſe Woh
nung nun muß ſz zingetichtet ſein. Es muß

eſoiche nemlich.  tntt n  lin
1. die lage haben, daß der Brouer die Brau 44

„erei in den Augen hat, um zu ſeben,
wer darin einund ausgehet.. en

2. Es muß ſolche eine Kuche, menigſtent

eine Stuhe, eine: Kammer, und dann
auch zine Stube fur die Braufknechte,

ia einen Boden ghthalten. an
a 3Z. Es



75 299Z. Er muß ſich darumnter ein Kellet befin
den, um Gemuſe und andere Dinge auf

dhoeben zu konnen. Endlich. muß dabti
4. eine kleine Srallung befindlich ſein,

damit' der Brauer das notige Vieh halten
konne,  zu dem aber! ranmnit man ihm auch

wol ein Stuk Land zjü einem Garten ein.
Mat kann eine frlche Wobnung glajchhv Ê

an die Brauerel init. anbauen, ofters
aber komt man wolfeiler davon, wenn man

ſie allein bauet, und dann kommen auch
nicht: ſo giele Feuetſtatten in einen Bag, die
immer gefahrlich ſind.

in
Fchnlirfere von einem ſolchen Gebaue

keine Abbildung, weil es wenig Kunſt be
darf, und ich nicht gerne viele Kupfer bei
dieſem Werke haben will.

15 e zg5. 44 9eBeſchaffenheit und Einrichtung der Gerath
i und Hopfenkammern.

Die Gerarhekammern, die bei kinen
Brauhauſfe notig ſind, (Se ag. Zif. 20.),
ſchikken ſich immer  in das Brauhaus ſelbſt

.G 2 am2



am beften, weil, mun eben da das Brau
gfrathe gebraucht; doch konnen ſolche auch in

der Mohnung des Brauers; oder anider
Bottnerei befindlich ſein.
¶Eben  da fann ich auch die gpfenkam

mar befinden, um bei. wolfeilen Zeiten einen
VBorueth von Hopfen zu: kaufen, nur muß
jelche weder feucht ſein, noch eine durch—

Ft—eh nde Luft baben,wietl beides dem
Hopfen ſchdrich iſt.
272. .2 za
Beſchaffenheit und Einrichtung des Hofes

zu den Gebauen einer Brauerei.!
Wenn eine Brauerei ſehr hroß ſiſt? ſo iſt
rs allerdings gut, und notig, vaß die dazu
gehorige Gebaue! in einen Hof zuſainmen tge

bauet werden (9. 15. Zif. 21. )J.ri.

Jn dieſem Hofen nun, Tab. J. Fig. 23.,

kann 1

ueeeretet221a. die Wohnung des Brauers ſein.
b. Jſtdie Stallung und der Holzſchoppen.

c. Jſt die Bottnerei, mit der Stube des
WBottchers.

*l /BbiS-S. Jn



de gir den aßſchoppen.
t gſt das Brauhaus n t di

Quueeuuit8. Jſt ein Brunnemgum aſchen und lau

derem Gebrauch. Endlich; ſind J ie
the kleine Garben furrden Brauernn dnti
 Mat begrtift ohne Nachdenkeit, daß ulan
die zu einer Brauerei notige Gebaue auch auf

eine jepr qudere Art ine einemahoftaume zu

ſammeß frdizen konne.  0
S. ghi

Reinlichkeit in einem Brauhauſe.
Wen die vlbfaue?in vinen Brauhauſe ſo

leicht in. eine Garung kommen, und alle ſaüre

Dunſte: dem. Bier ſo ſchadlich ſind Ch. N.
Zif. 2.yn Jor iſt auch die Reinlichkrit in
einem  Brauhauſe dine hochſt wichtige
Sache. und. ſir kann durch nichts beſſer er
halten werden, alse durch:! das fleiſige Spulz

en der Gefaſſe, daa Abwaſchen der
Fusboden in der Brauſtube und der- Malz
kammer;, und bas Aufmachen der Luft
locher. (5. a8. und 25.).

G 3 Um



unu2 canner
Um alle dieſesdeſto beichter zu erhalten:

ſo iſt es notig, datz man die Boden der
Malzkammern und Brauſtube mit Platten
belegt, mitten durch ſie tine galig fche! Kan

rl ?macht/  vie Woden nach dieſen Kanteln
abfallend legt, je Sauch .ſelbſt der Kantel
nach einem. Ort ginen: Fall. gibt, und daun
.qus. djeſem. Orte das Waſſer in einer An
tauche ob leitet.. iut

Das zweite Kapuitel.
Von dem Bau ber Brütiereien un“:

ſich ſelbſt.
2 HBeirz8 Aiee.

4

Pegquemlichkeit eines Brauhauſes.Es chyn  in den. vorhergehenden g. h. habe ich

 Dbemerkt,  welche:· Berſuemlichkeit mitdem zu einer Brauexei notigen. Waſſer, der

Mlalzbutte „dem Malzboden, dem. Trob
kenboden, der Malzdarre, der Meſch
buttte, der Stellburte, dem. Brauheer
de den Kielfaſſern, dem Biertroge,

den Kellern, und, dergleichen verbunden
fein anuſſe, ija ſelbſt die Einrichtung einer
Brauerei habe ich ſchon vorgetragen. Jezt

 alſo,



e

alſo, und in dieſem Kopitel will ich dann
nun auch. Fjke equemlichkeit eines
Brauhauſes an nch, als eine ſehr weſent52

ulche Vollkbulinbigletlirines foichen· Gebaues,
ubblnbelli; nuüd: vle!tuſt ich vnli in die fol
Llndelr degn zuſchluln faſfei. Man mur

Klulich: tit ſi- 24 t th rüdutz uttn uurh rinuisae in-ejnem. Brquhauſe  vbn. Umwege leicht

aus einem Feil dieſes, Gebaues in das
us andere ijnd chjn daber us einen Otte
a lzicht n pu Feugtſitte, dje Sauftube,

i lo—nndie Maljfagnetdit Malz- und Frokten
ubtdenn jan quch die Gerafhkaminern kom—

anen konnzſtthi entetEe mut ein ſoleea Web ue das notige

aæicht etbaltenpin güff alle Arbeiten ge
zunau. ſehen und, fie geuchten unb faulen
Dampfe wegſchaffen zu kohnen. Hier

nuchlt
eli.z. inuß ein Blluhaur in ſeiner Grsſe nach

der Groſe der Braugefaſe eingerichtet wer

den, (5. 29. Zife 2.)
Unten imn: Auten:g. werde ich ein nach

eſen Grundſazzan in Kupfer abgebildetes
Vuanbaus erklarenen

av.
G 4 G4. 39.



104

g. zhr ut u. eaVeſigteit ber Vrauhauſet. J
ſietn

Da die Feligtkeit eit ſoſintaiuche vñVe
kommendeit der Gebdue. i:,ſp.inuß auch ej

ne Brauerei ſehr dauerpaft oder f eſtg gee
bauet werden, zumal, dalin ſo vpjele,

leicht Faulnis erregende Dampfe ſinð, unb
dann dit batdber befindinche giuthtobdin ein
ſolches Gebaue dar ſehr befchibelen.  utt

Andetewẽ dabe ich vvn der Fefidkeltder
Gebaue gehandelt a) ünd Vatuuf 'betiehe!ich
mich hier.“ Eo viel ubel brintike ich;! daß
in den vötjtrnen Brauhufet vie Bekktn 4
uber den Brauſtuben, wie ſchpl hra! geſagt
worden? leicht verfaulen!

Jül ent 2ten! h. Wirde üch viir in Kujpfer
vorgeſtelter, ſywol beqiltnice alu feſtes Brati
Ppaus erklaten.  ffutejc.ut e 2

2) Meine. Grundledreg, det burgerlichen Van.

ü unſt fog. Je—g. 4q.
ligBeuverfeſtigkeit der Wrauhauſer. E

Es iſt, wegen des groöſen Schadens, der

entſiehet, wenn ein Brauhaus abbrent, im
I

mer



eog
nergochſt ndlig baß ſviches recht Feuer
feſt gebauet werde; und vechne ich zu dieſer

Feſtigkeit ſohöl die auſere, als wie dit
innere.

1Jene, die. auſere Fenerfeſtigkeit beſte
bet darin, daß ein ſolches Gebaue, wie ſchon

druz: Zif. A. hebacht worden?!nicht an ei
biem ſolchtnnn tegebauet werde, wo es leicht

vbn andern· beſonbers folchen Gebauen, ant

ta

Attundet werdrn tonne, dir läicht Feuer fan

ifunnnthie
Dieſe;!diemiere Feuerfeſtigkeit hin

411gehen erhält an;! wenn man die Bräuhaus
ſr von Sternon  baaer;ribenn· mani· die
Darle runbi deilBrauhterd an kein Holz
anliegen laſtz: wenn man das Feuer zu der
Darre und dem Brauheerdä in eine bäſon
dere ganz gemauerte Feuerſtatte ein

nichlieſt (g. 29. Zi 5. und wenn man
dnvlich die Sthotnſteine von  dirſen Feuert
mit liegenden Bakſteren! mauern laſt,
entweder ſo· daß“ ſie mit der langen, oder,
um der mehrerten Feuerfeſtigkeit willen, mit
der vreiten Geite an die Schornſteinrohren
ju tiegen kommrn:

G Unten



zos eS.Unten im a2ten g. werde jch.ein jn unfer
abgetildeten Braubaus erklaren, Dat hequen

dauerhaft, aund dann auch Feuerfeſt iſt.
2

S. 41l. iti: ĩ
n 9

Schonheit eines Brauhauſes.
AÔα  utsetg..Es. iſt. nicht. notig, daß ein Brauhaus
ſchon, oder gar. wol noch zienlich ſrin De

inzwiſchen. quch dije ESchonbeit eine, obſchon

nicht wefentliche doch zukallige, Voukyin
menheit eines Gebaues iſt, ja ein ſyinmeitl

ſches Gebaue ſelten meytals wie ein irre
gularfs. kort:. ſo kann gann auch ein Brau
haus allerh ngs ſchon Jehauer werden

Jn dem folgenden s. eyklare ich ein Brag
baus, das bequem, dauerbüft ifeuerfeſt,

und dann auch ſchon iſt.  unut  22

2  hhtErklarung eines nach den. bisherigen Grund
ſozzen eingerichteten Brauhaules.

Damit ich alle das „was ichebis hierbin
von einem wvollkommen eingerichteten Brgu
bauſe vorgetragen habe, alle in einem Ent—
wurfe uber ein ſolches Gebaue auf einmal

dar
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dauſtellonfo  bildenith ein. ſolches ſteinernes
Gebaue inz3weinn Grundriſſen, einem

Durchſchnitt in dig Lange, und dann
9rinein Aufriſſe vön der langen Seite, in

Kupfer ab. tn: Stezufetin

.i nriuel nirtintnn 121Jn dem erſten Grundriſſt, ab. Ir.
Figz 24. von dejj untetſten Stokfe iſt dann

»r  tti, t ta. her Vorplgz oder Wingsng in die
drk Srauerei, woraus man in alle Teile des

Gebalies kolimen kann (5. 38. Zif. 1.)

hti iccugiet c.vn.e. Ji die Varte z. 21 und 29. Zif-7),
mit dem Schgrnutei. d, und. hedrkuten7

die!um ſie in das Vierek punkticken jnien
den Buſen oder Schwadenfang (9. 21.)

v. Itt die Malzbuttelh. iß.)
t. Jſt die dazu gehorige Pumpe z. 18.) 1

h. Jft ober durchẽ punktirte linien angebeu
tete Kantel zum Abwaſchen des Bodens

yν
kcgſt die baju giborige Antauche (8. 37.)
L. Iſt ein Pfeiler, worauf die durch punk

tirte nien angedeutete Kreuzgewolbe dber
der



rog e

icder Malzkammer ruhen weil die holgernen

Deekken ſo leicht vẽrfaulen 9. 14.)
mi! gte Brauſtubbg 25 in. 29. Zif: o)
 gſt die Braudfanne nüt deün in doe

Vierek um ſie punktirten Buſen oder

l gf pie glleſchbůtte uahe äh der Vrau

ypfanne( 23. iß ag. dif. isj i8
9q. Jſt die aleich daran ſiebende Stellbůrte

mit deim Sarge r c6. 24 und 29 Zif. iöh
Jf das an der Deert? dangende buch nien

J ongebeutete Kuhifchif g. 36 und ag9.
ZzZif. 10.)
rünt? Jfi der Biertrog, worauf die Bier

faſſer liegen, und!garen (5. 25! und 25.

Zufta.) AAve. Jſt der Kantel., zun Abwaßchen des

Bodens. (5. 37.) ne—
xy. Iſt die dazu gehorige Antauche (h.

z. Jff. rine Gefnung zu einem Trichter,
wodurch inan das Bier in die Reller, in

einegtofe Butte laſſen, und daraus in die
Faſſer fulen kann 5. 28.)

L. Jſt
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1e Fſt  ein Pfeiler,. worauf eben  ſo) adwie

bei der Malzkammer die durch die punktir
ten linien angedeutete Kreuzgewolbe ruhein

2. Jſt die Treppe in das zweite Etok.
Z. Jſt die Feuerſtarte (J. 40.), die, wie
die punktirten Unien zeigen, mit einem

Kteuzgewolbe gedekt iſt umd liegt der Bo
—den derſelben noch 21 Fus tiefer; als: wie

der: Bvden :des Brauhauſes, worunff dann

eauch die Datr und Branofen gerichtet
ſind (F. 21 und 25.), das Kreuzgewolbe

von dieſer Feuelrſtatte hingegen reicht in
ſeiner Oberfiache nur bis in die Hohe det

Pritſche.s uhen ·ghenadieſer Feuerſtatte iſt
dather dann auch noch eine zwiſchen ihrem
Gewolbe, und einem andern eben ſo be—
ſchaffenen in der Hobe des Gewolheg uber

der Malzkaminer und Brauſtube befind
lichtin Gewolbe eine Rammer fur den
Braumeiſter, wozu dann die Thure 6

führet (5. 29. Zif. ru.
4. Jſt die Treppe nach der eben beſchriebe—

uen Feuerſtatte.n
7. Jſt ein Baſten, worin man die Treber

ſchutten



ſchutten kann, die: in dem Brauhaufe eine
garende Luüft mächen. Endlich it

8, gr eine Zugrohre in ver Dekke der Feuer
ſtätte, wodurch man: das Feuer anter die

Darr—s leiten kann, nenn mon ſolche gicht
beſonders heizzen will. (h. 21,)
ach Lemerke. norh r. daß die in. der Malz

kammerz und Brauſtube in.das Krteuz punk

tirty Linien auch die Kreuzgewolbe von den
darunter vrfindlichenn Kellern andeuten
(5. 29. Zif. 12.).
NYn dem zweiten Grundriß, Tab. II.2

Fig. iſt n h mjn act:
a. der Vorplaz vonbieſem Stokke (g. 38.

Zif. r. J.  t  cen u.b. gſt bet Schornſſtein vonn ber bei dem
ertſten Grundriß gedachien Feuerſtattet

i eiti.e. Jnt die Rohre zumn Aufſpeicherz der

grüchte (g. z0o.)
21t id. Jſt der Malzboden; oder die Malztenne

(ſ. 19. nd 29. Zif. ð),und darinn iſt
e. der Haspel zum Aufzieben der gequol—

lenen Frucht (5. 18.).
ie er g o6——

f. Der
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WDir Triehkerinnuin Herunterſchutten der

Fruchte in die Malzbutte (5. 18.)
 Dar Ofen zunl Warmen der Malztenne

ocs:. Weiter iſt.
Rlier Trotkenbodenl g. as. und
Zif. 9.), und darinn iſt.“
n Der S choruſtrin von ber bri dem erſten
WGrunbrißigetachten! Darken tern

k. Jſt der Schwadenfang von den Buſen
»hrr auch du gedachten!“ Darre, der alle

Dunſte aus der Malzkammer abfuhrt, und

»dann iſt.
J. Der Trichter zum Hotinttlfchutten des
 glwathſenen: und wieder getrokneten Mal
zes auf die Daire. (ſ. 21.)
m. Jſt der in del Dekke ds Matzbodens oder

der  Maljtenne. ſbefindliche  Schrwaden
fang zum Abjiehen der Dampfe (8. 19.9

Nen Iſt eben ein ſolcher in der Dekke des Trokr
kenbodens befindlicher Schwadenfang

nesö. 20.) it iũta:S Jſt eine. Kammer fur den Llufenthalt der

Brauknechte. (9. Ao. Zif. JA. )n die in der

S— Hohe



Wohe der Pritſchen zinen heſanderen Boden

hat. —uZr Iſt die Gerathkammer. Gyeh Zife 4.)
n

q. Jſt der ſchon bei dem erſten Gtundriß geöq—

dachte Schwadenfangt. von dem Buſen
der Braupfanne: ĩ

1n tit ix. Jſt die aopfent ammer. (S. as. Zift4.)
Eind Poſtenn untet den ragern der Ge

 r

a. das ſchon bei dem erſten Grundriß ige—

dachte Kuhlſchifte. —1
b. Jſt die ſchen beim zweiten Grundrißn ge

dachte Rohrer wodurch man die Fruchte
„„auf die Boden ziehet, und gujffpeichert.
e.d Jſt vae dazu. geborige Seil;

e. Jſt.die dagu notige Rolle und
f. der dazu erforderliche Tummelbaum

G. zo:)nn 2  2 4tz. Sind Trichter, wodurch die Fruchte
von den dbern auf die utete lerrgemachte
Boden geſchuttet, und dadinch  gewendet,

und
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und fur dem Wurm bewahrt werben kon
nen (F. 30.) Endlich ſind

h. vier auf das Hahnengebalke von erſten Bo
den her geſchleifte Schornſteine, die,
weil jeder aus zwei hinter einander liegen—

Hden Rohren beſtehet, alſo acht Rohren aus
machen, die Schornſteinrohre von der
Darre und dem Brauofen, die zwei
Schwadenfange von der Darre und dem
Brauofen, den Schornſtein von dem Ofen
in der Malztenne, den Schornſtein von
der Kammer fur die Brauknechte, und

dann die zwei Schwadenfange von dem
Malz-und dem Trokkenboden enthalten,
wobei dann jeder Schornſtein, um des
beſſern Ziehens willen, ſein eigen Rohr

bekomt.

Um den Durchſchnitt fur die, welche in
den Bauriſſen nicht ſo geubt ſind, nicht zu
verwikkelt zu machen: ſo habe ich blos das
darin vorgeſtelt, was in dem Schnitte liegt.
Auch habe ich, um Raum zu ſpahren, die
Keller nicht zugleich mit abgebildet. Ueber—
baupt habe ich, um Kupfer zu ſpahren, nur
einen Durchſchnitt entworfen: denn der,

(Bierbrauerti.) H wel
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welcher mit. dem Bauen umgegangen iſt, kann

ſich das Fehlende leicht vorſtellen.

Jn dem Aufriſſe von der langen Sein
te, Tab. II. fig 27, ſind
a. die Kellerthuren zu den beu dem erſten

Grundriß gedachten Kelletn (8S. 2h. Zif. 1.)
b. Sind die Kellerlocher zu dieſen Kellern

(8. 29. Zif. 1.).
c. Eind die daruber befindliche Zuglocher

unter den Fenſtern an dem Boden der
Malzkammer und der Brauſtube (5. 18,

2u, 25 und 29. Zif. 10) im untern Stok.
d. Sind die Zuglocher an eben dieſen Or

ten uber den Fenſtern (S. 18, 21, 25 und

29. Zif. 1.).
e. Sind die Zuglocher unter den Fenſtern

im zweiten Stok in der Malztenne, Trok
ken-Gerathe--und Hopfenkammer (g. 19
und 20.); doch muſſen die, an der Hopfen
kammer, wenn ſolche gefult iſt, wol ver—

wahrt werden, weil der Hopfen keine Luft
vertragen kann (H. 35.) Endlich ſind

f. die bei dem Durchſchnitt in die Lange ge

dachte Schornſteine.

Jch



n Jch bemerke vor allen Dingen, daß dieſe
wrauerei ſo eingerichtet iſt, daß man darin ein
Gebraue von 6 Achtel groß macht (5. 11.).

tin Vielleichl rre ich mich nicht, wenn ich
Frhaupte/ daß dieſes Brauhaus bequem,
dauerhaft, fenerfeſt und ſchon, alſo im
bochſten Gade. vpꝑllkommen iſt; doch daruber

mogen verſtandige teſer urteilen.

Erdngeht, wenn  man Raumound Koſten
efpahren wpill, noch gar wol, an, daß man in
rtn ſoichts, Cebſnf rine. Braui nund Brennerei

aieben eingnher legt, und kann dann in der
in dem erſten Grundriß gedachten Brauſtube,
tie Brauſtube leiben, die Malzkammer aber

Jtie Brennerei geben, in dem Falle aber muß

man die Darre in- den zweiten Stok, und
wenn wenn, daß Gebaue nur einſtokkigt iſt,
in das Dach legen (g. 21. J. Jmleztern Fale
le, ſo, daß. man ſje an den Schornſtein von
ber Feuerſtati: anbauet. Oft habe ich ſo
bauen muſſeli, wenn man die Koſten ſcheue
de, und mehrmull iſt bei einer ſoichen Anlage

Lewol dir Siguſtube, als die Brennerei im
lichten nur 20 Fus lang und breit geworden.

H 2 Anders-—



116 e—Anderswo habe ich gewleſen, wie man
ein Brauhaus mit  den ubrigen Gebauen eines
Vorwerks zuſammen ordnen konne a).

a) Meine Abhandlung von pepazwekmaſigen,
unſerer heutigen Landwirthſchaft ange—
meſſenen Anlage und Verwaltlung der hore
und Vorwerke 8. 136. MeineGrundleh
ren der burgerlichen Bäukunſteh. Asne

ſ. 43. t  i
VUeberſchlag von einem Brauhaufe.
Um nicht zu weitlauftig zu werden: iſo

liefere, ich keinen Ueberſchläg von einn
Brauhauſe;! da zumal dirie! Urverſchlate
gär ofte die Bauhandwerksleute mütheu kon

nen, und die Preiſe der Materialien und
Lohne der Arbeiter an einein, 'nicht auch die

an einem andern! Orte' ſind.“ Doch das be
nierke ich, daß dabei die folzenden Dinge in
Anſchlag konimen.

2J. Der Plaz oder Grund und Boden, der
Hdu der Brauerei erforderlich iſt (P. 36.

2. Die daiu notige Gerathſchaften (9. 16.)
3. Die Herbeiſchaffung des Waſſers

(6. i7.
4. Die
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u.  Die: MalzMeſehund Stellbutte

(58. 18, 23:und 24.)
Der Haspelyn der Tummelbaum und

die Trichter Vh. 18 und zo.))
t. Die Darre c. 2u)
 Der Brausfen ge.
8. Das Kuhlſchif, die Faſſer, und der

Biertrog (s. 26. und 27).
9. Der Treberkaſten Vs. 42.

jol Die Antauche (g a2.
an. Dae Brauhaus ſelbſt Gö. 2o und. 42).

t2:. Die. Wohnungen fur den: Brauer

(S 36.  ν  d nor at.igzr Die Stallung und der Holzſchoppen

 s6. 36).  a
Aurn Die Bottnere ulit ber Stube fur den

Bottqher 36). 21
24 2. 2

t5z. Der Faßſchoppen (S. 36.

16. Die Umfaſſung des Hofraums (8. 36).

17. Der Brunnen im Hof (5. 36). End—
lich

18. die Ebenung und Sauberung des

Hofes. Es

5unTJ

De

g



wahre Koſten eines Gebaues erreichen.

118 eerren
Es iſt immer ;woigethan, wenn man von

dem ganzen Kapital, das bei dem Bauuher
ſchlag Veraus kommt „noch den zehnten
Teil fur unbekannte Koſten mit in An
ſchlag bringt, weil die, Bauanſchlage, wenn
man ſie gewiſſenhaft macht, doch nie die

J 21 10 Giedl 22.J g. J
.1Gewinn einer Brauerei.

J3Wer die ſamtliche jabtliche Koften in ei
ner Brauerei, mit den jahrlichen Jntereſſen

von  dem auf die Braurrei verwendeten Bau
kapital zuſammenrechneturranud. dann dieſe
Summe von dem jahrlichen Erlos fur das in

einer ſylchen Brauerei gemacht werdende Bier
abziehet, der kann auch leicht den Gerwinn
pon einer Brauerei finden. Es gebort
hieſe Meatetie nicht in eine Bauſchrift, ſon
dern in die Oekonomie, und daruin fupre ich

ſie hier nicht eiter austtn it er
4 J 2.  Ta 4 7 VD—n—  t v 6t
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