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— Grandeweinbrennerey 

0 1 

: und. 7 

Bierbrauerey 
nad den neucften Erfahrungen,: « + 

"o" -gorim 
bie Anlage einer zwedmapigen Brenns und Branerey fowohl,, 
als auch DAS Brandtweinbrennen, Defiilliren aller 
Doppelten Srandtweine, Wquavite und Liquenre,: 
fo wie auch alle Urten von fremden Bieren, Porter, | 
englifhe Wale, Braunfdweiger Mumme, Mannheimer 
und dgl. mehr, in jeder Gegend und mit jedem Wafer adpe 

gu brauen, zu bearbeiten und tiberhaupt auch zu cols = 
ferviven gelebrt wird 2c. 2c. 

> al8 : : 

Sortfegung der auf der Reife durch Deutfdland, Ruf» 
land und Polen gemachten Erfaprungen, 

Ein unentbehrlides Handbuch 
| fae 

»- lateurś , Landwirthe, Guthsbefiker und Oefonomen, 

praktifhben Gnharts 
- yon te 

Carl Wilhelm Sdmiode, 
Baus und. Sabrifen  Jnfpettor der Grafl. von Magnisihen Giither 

RE _ in Sdlefien. » = < 
Sn żwey Banden. | 

SwWeylew SEAL". 
Die Bierbrauerey in ihrem ganzen Umfange, 

Mit swey Kupfern, 

Pofen und Leipzig, * 
bey Johann Friedrid Kihm. 

F8-1-2% ee 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 

— Brandtweinbrenner , Pierbrauer, Brandtweinfdenter, Defile > 
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Bramdtweindremierey 
Hierbrauerey 

nad den neueffen Erfahrungen,:« » 
. wortn 

bie Anlage einer zwedmapigen Brennz und Branerep fowobh!,, 
alg auch das Brandtweinbrennen, Deftitliren aller 
doppelten Srandtweine, Aquavite und Liqueure, | 
fo wie auch alle Urten von fremden Bieren, Porter, 
englifde Wale, Braunfdhweiger Mumme, Mannheimer 
und dgl. mehr, in jeder Gegend und mit jedem Wafer ade 

gu brauen, zu bearbeiten und  tiberhaupt auch Zu core 
ferviven gelebrt wird 2e. 2c, 

; al8 : 

Sortfegung der auf der Reife durch Deutfehlanb , Rug 
land und Polen gemachten Erfaprungen, 

Cin unentóchriiheś Handbuch 
fur 

Brandtiveinbrenner , ‘Pierbrauer , Brandtweinfchenker, Deftite 
+ lateurś , Landwirthe, Guthsbefiger und Oefonomen, 

pt a Per he eo opera 
yon 

Carl Wilhelm Sdhmioe, 
Baus und. Fabrifen: Gnipettor der Grafl. von Magnisihen Giither 

) _ in Sdlefien. 
Sn zwey Banden. 

Żwtenter CHheit 
Die Bierbrauerey in ihrem ganzen Umfange, 

Mit zwey Kupfern, | 

Pofen und Leipzig, Ś 
bey Johann Friedrich kiku. 

1812, ge 





Der Frau 

ReiGsgrafin von Magnis, 

gebobrue Graffin vox Oe, 

godgebobren 

auf Gdersdorf in der Graffhaft Glas. 

Mit der innigfien Hochachtung und Ergebenheit 

gugeetgnet 

von dem Verfaffer 





Borberi ht 

Dex oo Tgei diefer meiner Branbtwcinórenie 

rey und Bierbrauerey , enehate nachft dem Madjtrag 

* yom Brennen und Deflilliren, die Bier= 

brauerey in ihrem gonzen Umfange , fo wie die 

Biegzuhć und Mak in manderley Hinfiche, eben 

fo die Heilung der befondern Krantheiten Des. 

Budht. und Mafiviehs. 
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Ćs find bie Refultate eines Jahres, erclufive 

ber friihern praftifhen Berfude bey verfchiedenen 

Braucreyen rc. 2. 

Sm Gulp 1811. 

Der Berfafjer. 
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Zortfegung 

det 

Brennerey und des Deftilfirens, 

Śwepter @heil. 
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Udt und vierzigftes Kapiter 

€twas tiber bie neuen Staatsveranderungen, und die 
verjchiedenen RBirfungen, befonders des Blafens 
ginfes, | : 

Vir alle leben gegenwartig ‘in einer Zeit, twelche man 
mit vollem Diechte die gliicilichfie nennen tónnte, unter 
dem Schuge eines fo gerechten Kinigs, eines fo beforgs 
ten Baters, welder gleidjam durch wobltbdtige Unords 
nungen fid) felbft, den Menfchent, dem Nenfrhen wieder 
giebt, wo jeder Unterfchieb zwifchen Hoven und Niedern, 
świfchen Reichen und Wrmen fewindet, und wo.nur Ges 
(hick, Grfabrung, Thótigfeit und Cifer fir fid) felbft, 
bie Krone tragt, wo jeder die Gridhte feiner ThHatigkeir 
drndtet, > 

“Dem Birger, dem Riinftler , dem Sabritanten, oene 
Śanbwerfer aller Art, ift cin folches Seld ihrem Verftande, 
ihrer Unfivengung , ihren Arbeiten gedffnet, dap eg wahrs 
lih der Mahe lopnt, e8 zu bearbeiten, und die taufends 
fdltigen $riichre zu drndten. 

Abfchredendo fcheint uns nur daś Wohlehatiges wie ; 
jeder Bogel welder Dem Kafig entronnen, anfdngiich fches 
Serumflattert und fidy feiner erhattenen Sreyheit nur hab 
freut, e nur fangfam fublt, und erft nach einer Gerans 

_ Men eit gleid) dem andern wieder fiblt, fo ift e8 mit 
UNS, die wir das Gute eines inbefchrdniten tebeu8 in 
Unfere Gewerben nur erft halb fennen; und e8 nur eine 
feitig betrachten, Wud) wir lernen unfre Menfehgeit nur 
langfam fiblen, unfern Berfiand, gewohnt befchrdnite, 

U 2 



gortfdritte zu thun,. fehlt nur Muth zu neuern nunmefe 
unbefchrdnften Unternehmungen, wir verfennen uns felbft, 

„amd mifjen fo zu fagen, von der woblthdtigen Nand uns 
fers gerechten Bater8 zu einem freyen Handeln, żu einent 
unbefchranften Leben und Weben, wie frsiger gum bez 

fchranften , gefubrt werden. 
Wir fehen ferner diefe Albgaben, weldhe auf biefe 

und jene Producte unfers Fleifes gelegi werden, und uns | 
umgdnglidy gelegt werden muften, menn der grofe Plan 

unfrer GewerbSfreiheit ganz zur Bolfommenkeit gelangen 

fol, von Der unrechten Seite, und dabher als ganz unauóz © 

fibrbar , als gang unmóglich an, und doch liegt d28 Wuse 

fabrbare fo nae, daB wie nur in jedem Verhaltnifje fo 

wenig bedirfen, um daffelbe zu erreichen, Daf ed fich 

faum der Muhe lohnen mirde ein grofeś Aufhebens zu 
machen, oder erft lange Uuślegungen, welche aus dem 

Ganzen genug Heroorgehen, dariiber anguftellen, 

E38 liegt fo wie alles in uns felbjt, in unferm guten 
Millen, in unferm Fleip, Thdtigfeit und Betriebjamteit, 
fid) dein wusdig zu machen, wozu uns unfer gerechter * 
Monardy fo ger und mit (dyeinbarer Strenge bilden will. 

Wenn wir naber jene Oricend fdeinenden dibgąden 

betrachten „fo fincen wit, ein jeder in feinem Gewerbe, | 
gewip das driidende bald perfhwinden, — Und wasfann 

denn auch eigentlid) dricen, weldes nidjt doppelt fo viel 
Gewinu fehen liefe ? — ich finde fiir jedes Gewerbe weis 

ter gar nichtó Auperordentlidjes , ald den dariiber zu [Ofens 

ben — Gewerbófchein ;— denn alle andere Ubgaben, welż 

che auf die Produfte eines jeden RKinftlers , Fabrifanten 
und Handwerkers gelegt worden find, miijjen jene Proz 

bufte in eben dem Maage wieder zuriid geben; alfo bios 

der — Gewerbójchein — ware fcheinbar eine aberflugige 
Abgabe, Allein naher betrachter, fteht derfelbe mit ven 
frihern Umftanden und Uogaben einer Kunft, eined Ges 

werbeś oder Handwerls, gar nicht parallel, da die Ges 
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werbófcheine und deren baarer Betrag gauz werhdltniga 
magią vidytig mit der, Ranft, mit Dem Gewerbe beredyuet 
Worden find, und diefe Beredhnung fidh nicht auf oberfladhs 
lide, auf tbeoretifche Kenntnif, fondern auf praftifche 
Erfahrung aller diefer Kinfte und Gewerbe begriindet. 3. B, 

_ Gin Meifterftich diefes oder jenen Gewerbeś oder 
Śaudwerfó, bedarfte oft einer folchen Summe Geldes, 

. welche es Den mebhreften Gefellen far immer unimóglidy 
Madhte, baran gu denfen , je einmal feinen eignen Deerd 
aU haben, oder aber, eS nahm oft einem Meifter= KRandia 

| daten fein ganzes Erbe oder erworbenes Bermógęn hinweg, 
und fegte ihu auger Stand, fein Metier mit Kraft angus 
fangen, und fortzufegen, denn ein folcheś Meifterftich, 
fonntę bey ben mehrefien nie, bey den wenigften aber 
hut mit Berluft apgejegt werden. Die Rebenumpande, 
Sdmaufereien u. w. dergl, mehr war, noch abgerechnet, 
Nun muften dennoch wierteljdhrtich Quartalgelder erlegt 
Werden, welche nicht mehr und nicht weniger betrugen, 
als unfre gegenwdrtigen Gewerbófcheine. Sene Quartale 
Gelder belfen in der Reger feinem etwas, umd die Ubgas 
be der Giewerbófcheine hat doch zugleich einen nothwendia 
Sen Zwed zum Grunde. 

Wie wohlthuend Teuchtet nicht diefe vortrefflide Gee 
Werbsfreiheit, aud) felbft auf die Zufunft, wie viel wei 
ter Fonnen, werden wir nicht, ineinem nur fleinen Seite 
Taum von 5o Yahren feyn, da Fein Janungózwang, Fein 
Allgemeines Gefey mehr die Jahre eines armen Lehrlings 
eftimmt. Kann denn nicht ein junger Menfd) vielleiche. . 

in einem Jabre fo viel lernen, als er erft in 5 und meha teren Jahren Sernachióffigt lernen muj? — Werden daz | 
duro nicht (chon Eltern gezwungen „ mit dem Meifter, 
weldem fie ihren Sohn anvertranen wollen , einen fo ture | get Ńontraft a1 moglid), dem Gewerbe angemeffen, zu 
treffen? — ggecden nicht felbft Citern durch andere Bela 
fpiele angefporn: werden, fdhon die erfte Belehrung, die 
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Sdule weniger ju vernachlaffigen, wenn fie finden, dag 
died zu einer Gewerbólehre friiher fubrt, fuither endigt, 
und ihnen dadurch eine Menge Koften erfpart werden? — 

Wird denn endlich nicht der Meifter geywungen, feinen 
Lehriing, der nur turze Beit bey ihm feyn Fann, and) 
fireng zur Urbeit anzukalten, da dad, was er ihm daz 

durch verdient, einen Theil feines Lohns, feines Gewinns 
ausmadht?— Miuffen nun nid: nach alle dem, die 

Kinfte und Gewerbe aller vt in weit weniger Zeit reifen, 
und zu einer weit hohern Bolfommenkeit gelangen ? — 
Sh wiirde demjenigen , welcher dich mit mie nicht fiiblte, 
weicher die Wahrheit des Gefagten nicht vervielfacht mit 

mir ubertragen tónntę z wabrlid nicht fiir den Dev gute 
Sache kalten. 

duch mid befeelt diefe woblthdtige Cinridtung uns 
fers Staats, aud) ich bin in der Lage meinen Unterhalt . 

durch Bieg und WUnfirengung, von demfelben und Durch 
benfelben zu fuchen. Aber eben diefe Gewerds = Sreyheit, 
eben diefe unbefdrantte Freyhert meiner felbft, eben diefer 
wobhlthuende Schug fir Kinfiler aller Wer, lat auch mir, 

und auf mid) felbfi geftist, den frohen Ricblic , dag id 
ihn gewif angemeffen finden werde, da ich ihn angemeffen 
fuche. — Diefe Ueugerungen cines reinent vaterlandsliebenz 
den Herzens fommen daher nicht aus dem Munde eines fols 
Gen, welcher anderes Sutereffe, als das der guten Sache 
gum Grunde hatte; oder eines folden, welcher (cheinbar daz 

gu aufgefordert worden ware. Nein, — qinzig aud Ueber 
żeugung, und auf diefe Hoffnung geftigt, vieletde zuw 
VBerminderung manches unnóthigen Kummers, hier und. 

ba, oder zur rihtigen Ueberficht diefed und jenen etwas 
Welzutwagen, find fie. meinem Sunern entquollen, Und 
follte id) auch , (welches ich nicht winfche) anfanglich gar 

— berfannt werden, fo Ubeczeuge icy mic) doc), bap bieg 
Berfennen, nur Furze Beit dauern fann und wird, und baf 
eudlich Ude mit mir gleidjes Gefiqi befeclen mus, — 
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Sh wirde mir auch felbft witerfprechen „ wenn icp 
gegenwdrtig das Gegentheil behaupten wollte, da id 
fóos friiher gerade denen Rechnungen und Pldnen beis 
Sepflidtet, und praftifd) erwiefen habe, welche heut gum 
Grunde gelegt und von mehrern Sachfundigen fir bez 
wabrt befunden worden find. — = 

Endlid) frage id) einen jeden Meifter, einen jeder - 
Gefellen auf fein Gewiffen — wads founte er, nachdem 

bie Lehre nberftanden war? — und was lernte er wdhe 
tend dev Grembe, oder des Gefellenfiandes? — Burden | 

diefe Fragen aufrichtig von einem jeden beantwortet, fo 
bin ich dberzeugt, alle trafen mit mir dberein, der id 
mebrere prafrifdje nfichten von jungen Lógefprochenen 
Sandidaten gehabt, und diefelben oft im Stillen zu beobs 
adien Gelegenheir genommen. habe, : 

„ja id) war in den Werk atten der Kinfiler, der Gee 
werbe und der Handwerker aller Art, fal befonderd bey 
legtern mit wenig Augnahme , das Sdhleidende > das (9 

au fagen Gejegliche ves Handwerks felbjt, fah pas una 
glidfiche Berhattnig der Lehriinge, welche oft mit gang 
andern Diugen, als die ihred Metiers, befdaftigt wure 
den, — Sal aud) mauche Lehrlinge ihren Meifter wbers 
treffen, aber die Beit war nych nicht aus, er mufte noch 

Jernen „ oder vielmebe befdhrantt uno gebunden leben, ans 

flatt der Erftere gar feinen Unterricht erbielt, fondern fein 
Metier gleichiam abfiehten mufite 2. — 

Wenn wir nach diefem allen auf den cigentlider 
Steet diefer Schrift żurid fommen, fo fibre und diefer 
Rad) der gegenwórtigen neuen Nerfafjung , ober nad) den: 
Heven Ubgaben, auf den fo aligemein gefiirchteten Blaz 
*Wzing, oder Blafenfontrolle, Und was ijt 6 
"tn, was ihn fo gefirdtet, fo unausfubrbar macht ? — 

Chenfang weiter nicht, als bey allen andern Gewerben, 

die auf die Produkte gelegten Abgaben, Dag fie hier in 

einer grógern Quantitat erfcheinen , fitebt mit dem allges 



ftteinen Bebarf ebenfalls im Parallel. — tind da$ in diefer 
gering fdheinendeh Kunft dod) fo wenig find welche fie treiz 

ben wollen, und treiben, und nicht halb, vielweniger 
nod ganz gerftehen, darin liegt eigentlich das Schwere, 

das Unmógliche, 
Die Anlage der mehreften Brennereyen find, wie 

id) fchon immer bemerft, mehr zwedwiorig, als dem 
Zwek angemeffen. Die Behandlung des eigentlidhen Ges 
fchafte leitet fich bey den mebteften noch bon Alters her, 

und nun foll auf einmal alles anders gehen, nun madht 
ber Staat weife Cinridhtungen, weldje diejenigen swine 
ger follen, die halsftarrig auf dem alten Schtendrian bez — 
barren, den nevern Zeiten, und ihren Erfahrungen nachz 
gueilen, ba Gehen nun fdyon zu langfam ift. — Die 
alten Ginrichtungen zu verbeffern, denen Dinfenden fo 
fhnell wie móglich nachzuhelfen, und dabey das Gute 
des Blafenzinfes keryorleuchten zu bringen, foll befonz 
bers bey diefer Schrift mein Hauptzwee feyn, und id 

werde daher meine Erfahrungen in Hinfidjt der richtigen 
Beurtheilung des Blafenzinjed nur an erfahrne Sade 

fundige aufchliegen „ und fie mit meinen been 31 vers, 
einigen fuchen. — 

Der Here Geheime Rath Her mftdd t fagt unter an= 
bern im der Berliner Beilage von der Cinfuhrung eines ” 
Blalenzinfes, einer Branotwelntontrolle , folgendes ; 
gy Der Blafenzinś ift bereits im Hanndverfdhen fo 

„Wie im Nónigreidy Wefiphaten eińgefóbrt , und bewdbrt 
„befunden worden. 

», €8 liegt indeffen in der Natur ded Men(cher , jedes 

„Iłene, ald etwas Unbefannteś, und Ungewshntes , wie 

„drig zu finden oder dod) ald folche$ zu verfdreyen* ) 

*) ai namert, b. ©, Bie fehon friiher hemertt, fo liegt dter 
| fes widrige, sehr nod in dey gu wenfgen Kenntnif ded 

efgentlichen Gefhafte , und die Unwiffenbeit mit unansbletb- 
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UND fo darf man fid) daher auch gar nicht wundern, 
Wenn die Cinfiihrung der Blafenverfteurung, oder Brandt 
»Weinverfteurung durd) den Blafenzinó, einen gehd(figen 
» Cindrud auf. biejenigen veranlafte, die den damit vere 
» bundenen Kontrollen unterworfen find. “ 

» Der gehdffige Gindrud fann indeffen nur fo lange 
» dauern, bis man die Grundbafis, worauf die Cinfiihs 

) FUNG des Blafenzinfeś geftugt ift, aus allen Gefidtss 
» puntten gehorig erwogen, und von der Wohltharigkeit : 
»defjelben im AUgemeinen fich dberzeugt haben wird, 
„»U. fhm. Ferner 

- » Die mannichfaltigen SBiderfpriiche , welde bisher 
» gegen die Cinfihrung des Biafenzinfeś von Den ffddtia 
» When und lindlichen Brandtweinbrennern aufgeftellt wora 
„den find, find theilS ein Mefultat einer mangelhaften 

„Śemitnig. des Wefens der Brandtweinbrennerey. Giuft 
»wird man es aber dem Gefeggeber danfen, Der durch 
» die Cinfibrung yes DBlafenzinfes die Babn brad, das 
» Ganże der Drandtweinbrenherey auf denjenigen Grad der 
» Bollfommenheit empor zu eben, den Diefer Gewerbss 
»śweig, der in fo wiele andere wichtige Parthieen det 
»Landwirth(daft eiugreift , jum direften Bortheil fir alle 

, adiejenigen mit fich fibrt, die Mugen daraus zu ziehen 
» geeignet find." 

» Der Blafenzinó fest die Srandtweinbrennereyen in 
«die Nothwendigteit, ihre Blafen nur fo lange in Activia 
ntat ergalten zu finnen, al8 folche verftencrt werven. Sie 

dem Sghaven bey dicfer Kontrole verbunden, macht e8 vets 
Dobe, tnd pteft, da fie fidj teinen Nath in dem Uugenblic 
wen, bag Gefgrey der Uńmóglińieit and, Waren fie, wie 
der G, N. $. bier folgert, feader der geit und fhren Grighrune 
gen tadhgegangen, fo wurde thnen jegt dies alles ausfihrbar, 
“SND uióts weniger dena nen und unmóglih vorfommen, 
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„finb daber auch in die ‘Rothwendigteit gefegt , in einem 
„ gegebenen Zeitraum, bie Blafe entweder dsfter tiberzus 

sstretben als fonft, oder fie mufjen die Werfteurung Der 

5, Blafe entrichten, ohne Brandiwein gebrannt zu haben. 

„ Dagegen erheben die Brandtweinbrenner den (deine 
„Baren Beweis der Unmiglidhkeit. Sie behaupten, eŚ 

sliege auger den Grengen der Móglichfeit, eine Blafe 
92. DDR gegebenem Jnbalte, die man bisher in dem Zeitraum 
», bon x B. 12 Stunden nur einmal ubertrich, nach dev 
„nenern Kontrole in dem Zeitraum oon 24 Stunden 4,5, 

„big 6 mal dbertreiben gu finnen. Sie fegen als unbes 
3 dingt voraus, dag ein folcher (chnellerer Betrieb mit wież 
„len wibrigen Golgen fur fie begleitet fey; denn einers, ; 
„feit8 fagen fie, wiirde bey einem folden fhnellen Ges 
„ tried nicht werhitet werden fónnen, dap die alle 
ndfterd. uberfchóffe, vap der Helm vow Der Blafe gee 
a {prengt werde, Dag vadurd) aufer ihrem Beriuft and 
wBeuersgefahy wud Befdadigung der Yrbeiter au bez 

1 flirdjten fey. 

„ Undererfeits behaupten dicfelben, der Betrieb, bet 

„ Orvandtweinbrennerey nach der neuen Einrichtung wiirde 

eine Zotal: Umanderung ihrer Deftilirblafen und Kahle 
„goróthe nad) verbefferten Dimenfionen erheifchen, fie 

a feyen aber unvermigend, eine folche Albanberung zu bes 
„ (Haffen , weil die dazu erforderliden ie von ibnes 

3) hicht aufgebracht werden fonnen u. f. 0.” 
Hier fehliefe id) meine vielfaltigen prattifchen Gr 

- fabrungea an Die des G.R.H. an, und ich glaube wohl 
mit Gewigheit behaupten zu founen, baj meine erlang? 
ten prattifchen $enutniffe in jenem Sache der Technologie 
tind befonder8 der der Brandtweinbrennerey , wirtlich pratź 
tijd im Wgemeinen genennt gu werden verdienen ,. we 

viąftenś zweifle icy, Dag in Deutfchlanb fid) jemand fin 
ten móchte, welder int firengften Ginne Gelegenheit ge? 

fuuden hatte, viele Berfuche gu Ane „ welche mir fo. 

bic 

mi 

rel 



„ teltó im erftey Theile , in der gweyten Kupfertafel. 

s TE =" 

vielfaltig, und fo anhattend żu machen worfamen > and 
welde ich ebenfalls im ftrengften Sinne benugte. — Und 
dh heute lege ich Beweife jener praktifdyen Berfuche mit 

allen nur zu winfdenden Borthetlen ab, welded fich bey 
Derechnung der zu legenden Mefultate, welche in diefem 
derfloffenen Winter und auf diefen Gitern hervorgegan= 
Sen find, nych mehr erhellen wird. — 

Bermóge diefer prattifchen Erfahrungen nun, erwiz. 
dre ich allen denen, welche die Unmiglichfeit ihrer feblers 
baften, oder dem Blafengind nidht angemeffenen Gintichs 

> tung gufdreiben, folgended : 

Gine gangliche Umónderung der fehlerhaften Keffel sc. 
iff nicht im geringften nothwendig, vielmebr wiirde fie 
diberftiiffig feyn. Goll die Blafe, der Brandtweinteffel, 
Wwirklid) eine zwediwibrige Geftalt haben, fol er fo breit 
M18 Hoch feyn, fo laffe man ibn ganz rubig fiepen, forge 
lebigiic fiir eine gute Feurungsanlage, damit das einjus 
fdiagende Gut fo bald als móglidy ind Ńochen gebracht 

Wird, und Darinnen erhalten werden ann, und fiir eine 
awectmógige Kihlung. — 

Cine gwemapige Kihlung ift nichts weniger denn 
| Metreidhbar , felbft fir den Alermfien, denn eine Kits 
lung mug dod fchon bey der erbórmiichfien Anlage feyn, 
Stebt man folche dem Rupferfhmiot an, fo erhalt man 
Mit einem geringen Zufag von baarem Gelde, bald einen 
Sondensator nach Berhiltnif per Biafe an die Stelle der 

> Ubezwedten Kuhlung. 
Um einen Sedex in den Stand zu fegen eine Ueber: -. 
deś baaren Berlagó und Deś zu einem gegedenen Juz 

pi. deg Kejfels, oder des Keffels felbft angufertigenden 

adensators will ich, obgleidy eS {how im erften Theile 
saa Sehrift gefcheken „ die nothwendigen Tabellen nod: 
MAS Wiederhoten, Die Zeidnung deffelben findet fid) bes 
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_felben zu seme 

Nach diefer Zabelle erfieht man fogleich , wie wiel. 
Baares Geld dazu erfordert wird, um einen Condensator, 
der Biafe angemeffen, au die Stelle der alten Kiblung. 
BU bringen. 3. B. 

| Der Keffel fafte die Maifche mit einemmale por. 
2 Berliner Edjeffel, fo, dag binnen 24 Stunden nach 
„dem Brafenzinś -8 Scheffel darinnen verarbeitet werden 
miften, fo wide Der Kupferfmivt nach oer Tadelie 
folgendes Maaf erhalten: 

Der Condensator, 

4 Sug s 2 3 = lang. 

23 > 2 s s 2 hod. 
4 Boll z 3 SK OLE tas 

- 7 + die €ingangóróbre = Jang > 
32%. * 2 © im Durdymeffet, oben. 
a2 = = ‘2 s 2 unten, 
7 # Die Ausgangórshre, tang. . , 
2 = * = im gleichen Durdymeffer, fiact. 

u f w, | 

Der ganze Condensator wige vbugefdhe 114 Pf. 
Mit viefem Condensator iff e$ nun nicht mebr in 

Sweifel gu ziehen, Dap Diefer fo gefiirchtete Blafenzins. 
 nichę Ertragen werden follte. ©8 hat fic) dieB, wie aus 
dem Folgenden hervorgehen wird, auf den biefigen Gia 
ten mebrmat8 beftatigt, und befidtigt fic) noch heute. 

Hat die Biafe eine angeniefjene Form, fo ift e3 
„llerbingó beffer, ats wenn fle die det alten hat, tief, 
Hoos: und mit einer tleinen Halsoffuung verfelen ift, 
ri iff wohl immer befjer, wenn man eine tbandes 
sad pe tan £6 erfpart dann an Feurung UD 
sia Be Gelsafe wird erleichtert., Fudeffen find nicht 

. _ Sede, welche folche: unglidliche Brennerey < 
Aulagen haben, in der Lage, wiel auf Berdnderung dere 

nden, Denn es giebt reiche und avme 



Brennherrn, uno gewóbnlich trifft man bey lektern Die 
fdhlechteften an. Eś ift daher einem folchen Maun oft it 

vieler Sinfiht unmóglih, © fic) von feiner fehlerhafter 
Unlage zu trennen, und ic) wiirbe, wenn es eine grofe 

Uufopferung erfordern follte, auch nicht einmal dazu ans 
rathen, die Reffel, wie der Hr. G. R. Hermftddt will, 

_balb durehzufdhneiden , odgleid) e3 (als dad einzige Mita 
tel anzunegmen ift, Die altern Blafen zwedmapig zu fore 
men, Die Wuslage ift aber niht ganz fo unbedentend 
alg man e6 glaubt, ich habe dergleichen Verfuche imebrs 

mals machen miffen , und gefunden, Daf eś beffer gewe= 
fen feyn wiirde, wenn die ganze alte Blafe dem Kupfers 

fchinidt angegeben worden ware, und man eine ganz 
neue und gwedindpige an deren Stelle ausgenommen hatte, 
denn daś Gerwicht einer Blafe in alter Form betragt nicht 
x weniger als bie neue zwedmapige, ich bezahle baker 

- nut x neueś Kupfer und 2 Theil Arbeitólobn, pro Pf. 

im bócdhfien 3 — 4 gor., und mein Keffel wiirde dann 
| ganz neu fey. Bey einer Umanderung alter Seffel, 
wird doch nur immer Fliderey, denn in der Halfte ift 
gewohnlid) der Neffel zufammengefegt, und man mifte 
bis babin die obere Decke mit dem Hals abnehmen, an 
deffen Stelle aber ein neues Obertheil anfegen „ welcheś 
gwar, vermoge der weiten Oeffnung deś Halles und der: 
niedrigern Form, nicht fo viel als das alte am Gewicht 
balten, aber im Ganjen dod) nicht binreichen wiirde, 
um die verurfacte Arbeit dem Mupfer(hmiot davon bezahe 
len zu fónnen, abgerednet, Dag der Reffel oft gu Hein 
Dabon werden wiirde, indem die Locher, wo beyde alte 
Theile zujammengenagelt waren, weggefchnitten werden. 
miiffen , weil fonft die ganze Blafe nicht wafferdicht ges 
arbeitet werden fann. Nun ift noch der Hut, weicher 
mit dem nenern in gar feinem Berhdltnig fleht, und wels 

cher neue die Half neues Kupfer erfordert. — Das 
friiher Gefagte wird fic) daher wohl immer beftatigen, . 
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Biafe okufebibgy verfiegel 

daB €3 bald beffer if, eine gan; neue Blale an die Stelle 
der umgudndernden gu bringen, und Die legtere anzuz 
geben, >> 

Dey einer umgednderten Blafe trite noch itberben 
fir den Cigenthimer der Radhtheil ein, Dag er fein ganz. 
żeś Geihaft vennod) umóutern, daf er fortwahrend Tag 
und Nadt arbeiten mug, und denn doch feinem Lofal ans 
gemefjen, nicht bie Quanticde erhdlt, die er fonft lediglidy 
bey Lagesarbeir erhaltes hatte, und worauf eigentlich 
fein Ganges , (eine Nahrung und Lebensweife beredner, UND angelegt worden ift. 

| Sn fo einem erbirmlichen Suftande find felbft unfere 
(chledhteften Brennercyen nicht mehr , dag man annehmen 
tónnte, eine Btaje beniirfte 12 Stunden um einmal abz 
dugeben, dies fanu fetbft, wo fid) nur Stichrógren zur. 
RKijlung vorfinden, nicht eintreten, Die uażwedmafiga fle wird immer felbft mit allem fdhiechten Betrieb des Tae 
8&3 2 mal abgehen , wollte man baker der Blafenfone trolle nachtommen , fo miifte ein Theil der Nacht zu einen: dritten mal, und der Steft derfelben zum Brandtweinmas „den angewendet werden, und es wiirde nach der Kons wole r mal al3 da8 ate mal verloren gehen, 8 ift das Hee fider augunehinen, dag ferbft da, wo nur Sdlans 8enróbre die RKihlung bilben „ der Blafentontrolle, ohne Berluft gegmigt werden fani. Sh will hier einen Heinen Wes aufftellen, dag mit einem Condensator mehr noch SeWonnen werden Fann „ AIŚ felbft die Montrolle vertangt, Weldheg bey den Rechnungsbelegen fi nocd mehr evhelz 

_ Bier in Botpersdorf befinden fic) in ber pies 
figen DSrennevey 2 Keffel, wovon der eine 532, der ans | bere aber 364 Berliner Quart vifirt werden, Bey erfierm = 
Befinbet fidy cin Condensator , gang demfelben angemeffen. Biirde der Diafengins eintreten, fo mifte die gweite 

t werden, obgleih nicht gus 



«m I6 wo 

dem Grunde, daf fie nur mit einer Sditange verfefen, 
nicht Die erforderliche Quantitat liefera follte; wir werbel 
auch fie! berechnen. — 

Die erfte ann ohne die geringfte Auftrengung 5 mal 
gon des Nachmittags 4 Uhr bid den. andern Tag 10 UB! 
abgeben; von 11 Ubr aber der Brandiwein rect gut bid 
Nachmittag 3 Ubr gezogen werden, 

Gie liefert binnen diefer Beit 220 Schlefifche oder 
tein 145 Berliner Quart Braudtwein gu 34 gr. AUifogol 
auf So pro Cent berechnet. 

Nad) ver Biafenziaśtabelle wirden 532 Quart alg 

der Jubalt der Biafe binnen 24 Stunden, baar abges 

ben mifjen 4 rthl. 14 ggr., dies find in Nominal = Manze 

175 ggr., e$ bleiben daber nod) 45 Quart ohne Abgabe, 
uno fommt auf I Quart immer Nut exft I gr. Nominal 
Miinze. — 

Die andere mit Sdhlange set nur 4 mal, und vers 
‘arbeitet den erhaltenen Lutter gu Brandtwein binnen 24 
Stunden. 

Gie liefert 110 Quart , daher die Halfte der. erfterny 
und wiirde davon abgeben 3 rthl..3 gr. oder 112 4 gat 
Noininal= Dulnze, wo es denn gu ertragen fepu wiirdey 

obgleid Fein Condensator die $iihlung ausmadt, 

Mit Kartoffeln ift das nemliche Berhaltniż anzunehs 
men, und beręchnet fic), wie wir aus dem Folgendert 
erfehen werden, den fo vortheilhaft ald mit reinent 

Grtreide. 
: Bey den andern unter meiner Leitung fidy-befindend 
ben Brennerepen, worunter nur nod) 3 Condensator fidj 
befinben, die andern aber mebhrentheils unregelmapig geź 
arbeitete Cylinder zur Kiblung haben, geht Seca diinill 
mafii dad nenliche beroor. 

Nur das Lokale macht auch mir bey bem Ginteit 

eines Blafenzinfeg, fo wie jedem andern einen Strid) 

durch die gut angelegte Recnung des friihern Betriebóć 

iy 
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Die Brennereyen auf hiefigen Gutern eignen fidh tediglich 

fir bie Defonomie, und werden fur diefelbe einzig bes 
tiepen, ; 

Sortwahrend fo ga brennen, twie id) bey dem erften 
Keffel angenommen, ift in mebrerer Hinficht nicht mógz 
lich), denn erfiens ijt die Brennerey feibft nur fiir Zager — 
arbeit beredhnet, der Reifel geht langfam nur 2 mal, 
UND der zweyte macht langfam den Brandtwein., Das 
Bieh hat nun gerade fein Futter, und vow dem Brandt: | 
weit bleibt dennod fir den Sommer ein folder Beftand, 

bag ibn wegzubringen, ein gering gefester Preip einzig 
nur das Mitrel feyn wiirde, indem aber der nahe liegenden 
Grenze, im faijeviichen Mahren 20. dev Brandtwein um 
bie Haljte fo gering ald hier, gu erhalten ift, und dae 
her giel beriiber fontrebandivt wird 1. * 

Die Brennerey fagt gweytend auch feine Maifchfóffer 
mehr, wegen des fonft biniinglichen, aber jegt zu engen 
Raums, und ed waren doc) god) 2 mal fo viel’ndthig. 

Drittens madyr die Rv slage des Blafenjinfes, wenn 

Such nur mit einer Blaje gearbeitet wirde, 8 unmóglich, 
Da denn cine u grofe Menge im Beftand bieiben mite, 
Weldhe auch binnen 2 Gabren nicht verconfumire werden 
wirdę, ee axe 

Wenn eS daher allen mit mir fo geht, fo miffen 
alle mit mir den eigentlichen QWeg futhen , wie id) dem 

Blajensing und mir anige, — Der Błafenztaś aft gefi: — 
et, wenn er fo biel erhólt, als ich wor Cinfabrang 

Deflelben verarbeitete, und ic) (elbft bih ebenfalls dann 
Sefidert, wenn idh nur fo viel bełarbeiten Darf. Dies | 

Rdet fid) Teicht in der Gumme der Saffer , welche bine. 
HER 8 Tagen verarbeitet wurdch. j. B. 

le Blafe von 532 Quart verarbeitet wodhentiid, 
det Sonntag nicht angejhiagen , 10 Maifchfafier, und 
ich crhalte oon diejen 440 Quart Brandrwein. 10 ft daz 
>> der Sag der Gajjer, und ago die Quartzabi macie, 
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nes fofalś. Es ergab fid) aber, bag id) som Montag je 
bis zum Dienftag 5 gófjer oerarbeitete, und.220 Quart b 
erhielt, died ift die Halfte meines Maifcheś, ich richie m 

Daher die andere Halfte von Donnerfiag zu Freytag, und i 
fevere die wibrige Zeit gdnzlih. — Die Sdhlempę veri at 

birbt wahrend diefer Zeit nicht, und wird dem Bieht re 
nichts weniger denn nadhtheilig, ’ ® 

| Hiernad) glaube id), mug eS einem jeden Teichi fi 
werden, fein Gefchaft, wenn ev nur will, darnach zu de 

Ghote fa 
Eben fo wird bey Keffeln von alter Form, und wen be 

man Ddiefelben dabey laffen wollte, fich da8 Ganze beredys Bi 
nen, wenn fie nix mit einer zwedmófgigen Seuerung, AL 
und Condensator oder ebenfalld zwedindpigen’ Kahlung 

verfehen find , und ein jeder wird auch in diefem Verh ates 
nip feine Stechnung dabey finden, wenn er fid nad) de! 
fo eben angegebenen Sdee ridhtet. Er wird bloś gerries 
ben, fdhneller und zwedmófiger zu arbeiter, und mug da 
burdy gegen die friihere Alnficht betrachtiid) gewinnen, 

ohne daf dad Lofal im geringfien darunter leidet. — 
Wenn die Kihlung fo viel Dampfe verdidjtet, aló _ 

bey einem angemeffenen Fener der Blafe und ves Gutó $ 
welcheś darinnnen ausgefodr werden foll, und alleś iibrie S 
ge feinen gebórigen Gang geht, fo ift nicht dad geringte B 
Unglid, oder aud) nur Nadhheil zu befiirdten, viel do 
mebr Vortheil zu erwatten, OSY dej 

ft die Kihlung aber zwedwibrig, und nicht vermis Ue 
gend die Dampfe angemefjen der Blafe und des Guts dare 

innen aufgufangen , und zu oerdichten „ fo ift bey dem feint "E 
flen Verfehn Nadtheil und auch wohl Unglic zu befiwdhtem = 

Dies nóber deleuchtet : Di 
Der Brandtwein wird Fein, und auch in gebdrigeł | 

Menge erzeugt, wenn die Suiblung, angemeffen Dent fi 

Ganzen, wie bemerit, fic) bey einem Brennzeuge befiné ab 

det, denn je mehr da9 Gut in der Blafe tochen Fanny We
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tag je mehr ift zu etwarten , Dag der Darin enthaltene brenne ° 
att bare Gejft fid) entwidfelt und in Dampfen tibergeht. Ye 
bić Mehr bas Gut ferner in der Blafe fochen Faun, je mehr 
und bewegt es fich in Derfelben, und je weniger fann ed fich 
er du den Boden der Blafe anfegen, und muf daher auch 

jegć Tein werden, Und endlich , je mehr die Kiiblung fabig ift, 
Damypfe aufzunebmen, und zu werbichten , je mehr ape 

icht fid) dies alles erreichen, waż id) bey dem Werfuche mit 
zu den Brandtweinbiafen in Botpersdorf und uberhaupt anf 

fammtlicjen Brennereyen hiefiger Giter, 16 an der Sahl, 
eni besmectte, Uebrigehs bin ich gar nichtjaŚgereigt , jedem 
edys Bweifler praftifche Berfuche dargulegen, wenn nut eine 

ing, alżuwdeite Cutfernung fie nicht hindert. : 
itd . : 

alte 

dev et : 

a - Neun und dierzigfteś Kapitel. 
a 8 U 

ren Sottfegung des Blafenzinfeś. 

ais Erhebungs- Tabelle, 
buts Der Hert Geheime Rath Hermbfiddt fagt ferner: „Die ~ . 
brie Sage des Blafenzinfeś haben e8 nothwendig gemacht, die 
aft Biafen His zur obern Halsmaindung auszumefjen „ da fie 
viel doch bepm Bervied nur bis zum Anfang dev Wolbung mit 

der Maifehe angefiillt werden dirfer, wenn nicht ein 
mie Ueberfteigen ves Gute erfolgen fol." 
are» Diefes hat von Seiten der Srandtweinbrenner einen 
eint “even Cinwurf seranłaft , nemlid) den, daf fie dann den 
tem Wie. von einem Theil Maifche verfteuern nuigten, 

PE nicht in die Biafe gefommen fey. ; 
iget ,.  » Dag die Biafen nicht mit ver Maifche villig anges 
emt fillt werden Fnnen , ift fo befannt alé richtig. Wenn 
fine aber DAS Gefeg peftimmt, dag das Produkt von Brandta 
jn, Wein dem vierten Theil des Blafeninhalts gleich it, fo 

' 48 2. : 
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griindet fid) died, auf ‘oorher gegangene Unterjuchungen 
dag withic) das Wroduft an Grandnvein, welded mat 

6us einer Biafe gewinnt, dem vierten Theile ihred tubie 
{hen Fubales gleich ift, wenn fie bis zur Halsmindung 

angefillt wird, Es ift alfo feineśweges dad Berhaltnif 
ded Brandtweinś żur Maifche, fondern zum Totalinhall 
der Blafe fefigefegt worden, obgleich die Biafe bey 
Giubringen der Maifdhe in diefelbe nicht vollgefillt werden 
faun und darf." . 

» Man habe 3. B. eine Biafe oot 400 Quart Snhalty 

wenn fie bid zur Halsmindung angefilit wird, faffe fit 
aber nur 372 Quart Matfdhe, alfo Zz weniger als ijt 
Snhalt, fo lehrt die Erfahrung, bag thre Unbringung : 
mit einbegriffen, in 24 Stunden 100 Quart Branbiweji 

- barauś gezogen werden fonnen.“ 
„$ierauż folgt alfo, Daf a3 Berhaltnig bes Brandta 

weind zum Snbalt der Blafe 1 3u 4, und das Berhalt 

nif de$ Brandtweins żur Maifcje 100 git 372, oder 25 3! 

93 betragt.“ 
» Hatte der Gefebgeber das lestere Berhdltnig annege fe 

men wollen, fo hatte fiir jede einzelne Blafe eine befor? 
dere Berechnung angelegt werden nuifjen; der Blafengind, 

wiirde fid) aber gegen die jegige Ubgabe nicht vermindet! 
haben , wie der dorliegende Fall beweifet, wo immer 100 

Quart zu verfteuern bleiben.“ 
Je habe hier nur noch died hingugufiigen, daf pad 

Berhdltnig einer bis an den duferften Rand mit Maifchi 
angefiilten Dlafe wie 100 gu 372 Quart oder wie 25 śl 
93, um fo mebr im Winter anzunepmeu ift, ba obit 
Nachtheil zu furchten und bey einer nur mittlern Brent - 
anftalt , nod). weit dider eingemaifdt werden tanu, ab . 
hier allgemein angenommen worben, und daf eber nod 

cin Berhdltnig Der ganzen Maffe von 400 auf 115 — 20 
angenommen werden fónnte. Die Wahrheit deffen wit? 
jeder praktifde Brandtweinbrenner mit mir fiblen, ebet 

He 

mei 

wir 

ei: 
Wir 

Sen 

fie 
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fo, dag im Ganzen bey Axlage der Blalengind - Tabeile 
Mehr der Mittelweg, als wie eine tibermafige und uns- 
Migliche Torderung begriindet worden, und dag felbft die 
dariber angeftellten Gerfuche mebr gelelfiet haben, ald 
Nan. {pater mit Beridfichtigung der minder erfahener 
augenominen und verlgngt bat. es 

Ć8 liegt alfo nur das Sdhreden eines. Blafenzinfes 
in dem nethwendig fchnellen Metfaften bey Betveibung 

bes Gefhafts fed, und vag man nidt fortwahrend 
ty 

fie 
12 

ng 
xii 

ots 
(te 

he 
nu 

nd 
ort 

ad 
TY 

ne 

w 

18 

ó 
20 

cd 

ei 

brennen fann, wenn der Bedarf des Lofale nicht iber: 
fdritten, und dadurd) eine friiher nundthige Muslage 
Sewirkt werden foll, und an dem Neuen, wie felbft der 
Herr Gekeime Ratiy Hermbjidoe fagt, weil alles was neu 
iff, und mit einer Ure von fcheinbarer Strenge im Allges 
meinen eingefiibrr werden fol, abfdredend und fóhwer 
wird. Diejenige im Gegentheil, welche fchon friiher der 
Zeit und ihren €rfabiungen nadgegangen find, denen 
Witd e$ nicht (fiver werden, diefe hort man weniger faz 
8, weniger fidy befdyweren, denn fie feben ein „ dap 

fie mehr nod) Kifien fonnen, als verlangt wird, und 
fiigen und {chiten fich in bie Zeit, — 

Der Hr. Gebeime Rath Aermóftódt fagt nod gum 
SŚwlufje feiner Bemertungen, be : 
„Nan mup wiederholt erwagen, bag die Cizfihrung 

bes Blafenzinfeś nur auf den erften Wagendtid viel Ges 
Haffiges zu haben fcheint, bey einer genauen Auficht und 
~eUstheilung diefes aber gdnzlich vertiert, und fo apt: 
9 enn auch mit Suverficht erwarten, daj wenn man 
Ó nur einmal, fowobhl in den ftdotifehen, als Landliz 
= Srenmereven , damit vertraut gemache haben wird, 
in Dinka \owoh! bie Bortheile łennen fernen wird, „bie: 
wet bebe bee Erfparung der Zeit, und Brenumaterial, 

& vermige der burdy den. Biafenzinó nothwendig 
gemadten Berbveferung der Gzrdthe , herbey gefabrt wers 
ben, fo wie auch burd) bie grógere Musbeute an Brandts 
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‘weir, aus einer und eben Derfelben Getraide = Mafje, der 

mittelft diefer Gerdthe gewonnen werden fann, fiir allt 

etiwanige Mubfeligteiten belobut fihlen wird,“ 
Stoch mehr wird fic) das Gefagte bey den gu legen? 

den Refultaten, beym Brennen aus Getreide fowohl, alé 
auch dem aus Kartoffeln in dem Folgenden ergeben, 

Funfzigftes Kapitel. 

- Praktifher Nachtrag des Brennens aus Kattofeln. 
Zabellarifche Belege hiergu. 

8 id) auf bie Giiter des Herm Grafen von Magnió 

fam, fo befanden fich die fammtlichen Brennerepen, 16 
an der Zabl, nicht in den beften Umfidnden, Dan 3 
brennte auf allen nicht gleich, und e$ war fir den erfien ©B 
Alugenblicę fehr fdjwer eine vichtige Ueberfide des Gane 
żen oder ded Befjereń zu erlangen, 

7 3 2 
Der Here Graf benugen im cigentlichen Sinne dit "m 

Brennerey als ein Hiilfsmittel, fowohl das Rind alé 
Gdhaaf+Bieh, den Winter tiber durchzubringen. Hine 
fichts diefes wird dew ganzen Sommer tiber nicht gebrannt 
Die, Brenner, oder diejenigen, welche Brenner heifer 
follen, {chliefen fih im Summer ebenfalls an die Dekor 

 homie an, und hegleiten oaher 2 Dienfte, nemlidh im, 
Sommer als Forfier, Vogt, oder ABóchter, alled ofono 

mifche Gehilfen, und im Winter als Brenner, Wenig 
Ausnahme find diejenigen, wo bey der Vranerey zugleich 
Brennerey betrieben wird, weldhes denn Der Brauer gł 
wóbnlich mit serfieht. — 

Meine erfte Arbeit war daher Zokbanni T8ro., die 

Brennereyen fo viel wie móglih, bis gum Anfang deb 
Brennens, Midhaelis, oder gleic) darnah in beffert 

Stand gu fegen, und eB gelang meinem Cifer, dap iP 

iA 
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deren 8 ganz vollfommen berftellte, worinnen vertheilt, 
wie {don bemertt, fic) ą Condensatoy befinden. 

Da bie Quafiz Brenner feinen eigentlichen Begriff 
Som Brennen batten, und fie den Namen nur eigentlich 
ad interim zu fiipren beredtigt waren, fo citirte ich fie 
alle zu mir nach Volpersdorf, und anternahm in Gegens 
Watt derer eine zwedmópige Urbeit, deren Refultat die 
Hinftige Ausbente beftimmen follte. 2 

Sd) maifdte nemlich 
jun Scheffe Kartoffeln, welche duvchau$ gum Brennen 
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hier tąuglich find, 
T= geringeś foru und 
4 Megen gutes Malz in 8 Maifchfaffer ein, 
UNO erhielt davon: 2 Eimer 175 Quart fehlefifd Mang, 
Weldhes von dem biefigen Amie abgenommen und niederz 
Sef)rieben worden war. 

|. Der Brandtwein wog nad) So pro Gent AlFohot 
berechnęt 34 Gr., alfo ein fidrterer Geijt als unjre Bias 
enginss Berechaung angenommen hate: ex: 

G8 ergab fid) ferner, daf nach Berhaltnif ves orz 
Ihtigen Brandiwein:Ertragó von einer und eben derfelber 
“Hantitdt, wie oben angenommen, 10 — 12 Quart Brandt 
Wein diefer Gute mehr erhalten worden war. Oder vielmehr 

Sans deutlidy, daf, wie fic) nad) der Cinfubrung und 
lehrung heute nod) ergiebt , fiatt go Quart Brandtwein 

BU 20 Gr, auf 20 pro Gent Ulfofol gr erhalten wird. 

Wenn ich annehme, daG felbft in den Eritifchften Seiten, . 
M: Wegen der eingetretenen Abgabe befchrantter gearbeitet 
Mutde, im Yanuar und Februar dennoch 150 Gimer zu 
34 Gr, welche żu 20 Gr. burdy Bermifchen mit SBafjer 
hit 262 Gimer gu 80 Quart anzunehmen find, fo ibera 
laffe ig einem jeden Brennereyverfianbigen , den geftifa 
teten Bortpeit auf einen Monat zu berechnen, und dann 
MIL 6, a18 pie Zabl wie gebrannt wird, gu multipliziren. 
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Nad. biefer Meberfich: legte ich folgende Tabelle dew 
Brennern gum Grunde > und ftedte eS einem jeden frev, 
bey mir Raths zu bolen, oder mich feibft in feine Brew 
herey gu rufen, welded auch mesrmabhls, bis fie voll? 
tommen geworden, gefdeben, und daher will id felbft 
won dem angelegten rechiliheu Bortheil, welchen dit 

Brenner im Unfange, durch nod) nidjt Gan; ridhtige Nad 

abmung beeintradtigten, noch einen Monat nadhlaf et 
und die zabi 5 gum Maripiiżicen annebinen, 

a Sa: f i E tj 
wię viel in diefer oder jener, Getreideart brennbaret 

Geift nad) 34 und 20 Gr. Alfohol auf go pro 

Gent enthalten ift, um darnad) die monatlicht 
Brandtwein-Cinnahme und Ausgabe des Geteelt . 
deś gu berechnen, 

Ried ‘Enthale Enthilt 
: Brandtwein gu} _ ' | Brandtwein gu 

Sceffel SĄ 30: Stńefel eS 

x Quart. |Quart.| Quart,| Quart] 

'$0ta. Pr, - “Kartoffeln 

getinges 1. | 22 373 geringe 1. | IO 171 
guteś "1. |25 |485 | gute 1. |l25g | 2139 

Berftenmalz. | Erbfen. 

gevinges 1. |83, |Iq5 | geriuge 1. |22 | 373 
guteś 1. {10 175 4. Gute. 1. | 273 |4850 

Dies bebelliget. fih noch mit ate Maląge pł 
trodnen Gubftang der fartoffeln, 
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Weberfidt, 
wie viel in diefer oder jener Getreideart Srandtwein, 
had) 34 Gr. Alfohol go pro Cent enthalten ift, 
bejonders zum Kartofel - Grandtwein berechnet. 
I Berliner Scheffel wiegt im Durdhfdnitt 100 Hf. 

ie Rartoffelti werlieren beym. Austrodnen 76 pro Gent 
Wóprigfeit 
Subftanzen. 

Um bie Fermentation der Kartoffetn zu begiinftiger,. 
gegen die robe Maffe beredynet, ap.C, - 

fest man derfetben ż 
Gerftenmatz zu. 

> folglich enthalten 4 Scheffel 96 Theile tcocdne 

Gerner berechnet fidh die Sliffigkeit zum gefammten trodnen Subftanzen 
toffeln in Alrbeit gen 

das Maly 

| Bene 4 Sahl. Rartoffeln natórliche 

wie g jut, Siub alfo 4 SHA. Kare 
ommen worden, fo betrdgt die trodne 
20 pro Gents 96 Pfund. 
ae s s 16 = 

Summa 112 Pjund, 

Seuchtigteit 76 p. ©. 304 Pf. oder 135 2 Dee. 
Durehs Kochen im Damof treten - z» 

binżu an Feuchtigteit 20p. 6. 80 s = Bees 
Bum Cinteigen Wafler 40 Gr. 

Temperatur 
Sum Brahen Wafer 75 Gr. 

Temperatur 
Bum Stellen der Maifche mit 

> 160 2: s 712% 

184 2 

v
i
 

815 = 

taltem ABaffer 12 Gr. Temp. 280 a = 1244 > 

Auf biefe wWeife wird aus I SHfl. Kartoffeln 6 Quart © OM diefes Manges Brandtwein 34 Gr. Uifohot auf go Po ©. gewonnen, 
ebenfalls z Quart b 

Gumna 1008*pf. ober 448 Br. 

Da nun von 4 p. 6; Maly s Sdrot 
iefer Gate gewonnen wiry, fo iff vom 

4 
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tem angenommenen 7 Quart Brannneete 34 sroga gu 

berechnen. 

Sn Breslauer Maaf iibertragen , fo find als gleidhj 

anżunebmen : 

11 Ber. Sdhfl. Kartoffeln 22 Saf. Cerna, 
8 Bresl, ehh ores NED, 2 a 

Erftere ‘geben nad) obiger Rerecauing. gu 34 Gr. 

Ufohol 77 Berliner Quart Brandtwein, 

Zwente geben nad) obiger Anlage gu 34 Gr. fogol 

105 Breślauer Quart Brandnveit. 

eś wird angenommen und giebt 
1 Berl. Caf. gutes Korn 15 Berl. Set. Brandtw. 34 Gre 

U
 1Breśl, = z z 97% Bre$l, = z 

1 Berl, = geriugeć = 12 Berl, s 3 = 

1Breś, = Ę s 22 Breśl, = s A
U
 

— 

Wenn id) nun praftifd annehmen Fann, dag erforź 

derlidjew Falls, mit dem Condensator zu Bolpersdorf 
6 mal binnen 24 Stunden abgetrieden, und Brandtweiń 
erżeugi wird, fo ergiebt fich bey richtiger Berehnung etu 
ganz im parallel ftehend0eś Berhaienip mit dem aus Lauter 

reinem Getreide binnen 24 Stunden, auf 5 maligeś Ube 

treiben der Blafe. 
Die Kartofjeln haben allerdingé weniger Geift, und 

bedurfen daber um ein und Dafjelbe Zu hegwedien , mebt 

Arbeit. 
Wir wollen das Berhaltnig ber Kartoffelu mit Dent 

des Korns, Qiufihts des Blafenzinfeś und nach Der Darś, 

- Siig 
liber augelegten Musbeute , prattifd) naber betrachtemy 

und von eben diefer Blafe, pele 532 Berl. Quart yalty 
ausgeben. 

„ Gie verarbeitet von 4 Ubr Nachmittags bis dem 

anderu Tag um 3 Ubr Nachmittags 6 Baier mit Maifche 
un diefe 6 Safjer find 

me 

ber 

© Ode 
Gin anderer Brennefag ift nach oddz 34 beredhnen? fb 

“vey 

fdy 
an 
lau 
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z 12 Sdefjel Kartoffeln guter Art, 
I =. „guteś Gerftenmals, — 
ZE 2 = Korn eingemaifcht worden. 

Diefe 12 SHA. Kartoffeln geben nach der angenotn= 
Menen Tabelfe 148% Quart 34 Gr. Brandtwein, 
z Sóf. Gerfienmay 10 2 — = 5 
2 = $otn 55 5 — 8 2 z 

daher in Summa 2133 Dudrt 34 Gr. Brandtwein. 

of 5 Der Alafenzinś verlangt binnen 24 Stunden fir 
| emertte Blafe von 532 Berl. Quart Inhalt 5Ntblr. 13 gr. 

nil = 1992 gr. Nominal: Muinge Wenn ich mit praltie 
j eae Belegen behaupten faun, daf in einigen Brennes 
et Gi NO befonderg Hier zu Bolpersdorf int einem Monat 

Mer 38 Quart Webermaag gewonnen worden, und 
drefien, obgleid) mit wenigerm nachzufolgen 

: fo geht dod) wenigfienś hervor, dag der vers 
a augte Blafensing mehr denn erreidbar feyn mug. 
ef fie Sd) fiige hier nod) die an {armmtlicye Brenner ertheilte 
i riftliche Belehrung der Kartoffelbrennerey bey, nach 
‘a elder die fetiher bemerfte prattifche Belehrung, fémmeliz oh go) Deetner entnommen worden war ż oder auf welche 
a fid) dieferbe begriindete., 

SY. 

“v
u 

«u
 

„W
 

anfangen , 

nd 
ht j 

| Ein und funfzigfteś Sapiter. — 
st 
: ze. Redjanifche Regeln des Brandtweinbrennens aus wv  Rartoffetn, | i | ft, Sue Sie Brenner in den Brennereyen deg Heren Grafen vow 

Meagnis, } 
ś Ę Die Maifefóffer niiiffe { „lnie i MF aufen cel b n fowohl oon innen Gl8 on 

balten werden. 
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2, Beym Anfang des Brennenś werden die Maifee 

faifer mit Haferfiroh ausgebrannt und mit focbendeitt 

Wafer wieder audgefpiiblt, 

Das Dim y fens 
3. Die Kartoffeln werden in die Dampftonne gejhiił 

tet, ver RKeffel mit Waffer gefullt, der Hut aufgefesty 
bie Nóbre unter den kólzernen Roft in dag dazu befiimnite 

Loch der Dampftonne geftedt, verklebt, und Feuer untel - 

den Seffel gegeben. Gobald das Wafer focht , treteń 

vie Wafferdampfe unter den Soft der Dampftonne zwić - 
feu die Kartoffeln, Wenn bie Dampftonne durdand 

fowohl oben als unten, und in ber Mitte rund kerum 

beig fic) anfable, fo find gemsgnlidy die Kartoffeln gar 
Man nimmt fie nun ee um fie in der Mile au 

gee Sęk: i 

Das Mahten 
4. der Rartoffelss gejchieher auf einer fimpeln Mafchine, 

welche aus żwey Walzen befteht, Diebichi sufammen fiehety 

pag nur beym Dregen derfelben, woven die eine redts 

die andere aber lint$ herum gedreht wird, die Kartofel 
wie Muś fich hindurd) drangen fónnes. Ueber diefet 
beyben Walgen iff ein angemefjener Rajien, wo die Kart 

toffela bineta gefdhdttet werden , fo wie unter demfelbet" 

ebenfalls ein grogeś obngefabr 14 Scheffe faffendes Gee 
{48 untergefest wird, um Die zerriebenen Kartoffeln auf” 
iaiise: Raddem vies gefchehen, fo wird gum - 

« 

Ein maifhen 

| 5. gefdjwitten. Dad Eininaifchen weicht von Der 

ki gewóbulichen nertiich ab. Cinige maifchen die Kav 

toffeln gugleidy mit dem baza beftimmten Schrot elite. 

Rod) Undere maifchen zwar die Kartoffeln und das pagt 

teftiumte Gchroe jedeś fir fih ein, behandeln aber dit 
Kartoffeln beym Maifdhen wie oa8. Getveide oder Sdroh 
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Sie maifchen nemlich mit lauwarmem, Ginige gas mit 
taltem Wafer Die RKartoffeln ein; u. dgl. mebr. 

Mach der von mir bearbdizeren Zabcile gebe ich andy 
bey ver praltifchen Anwendung davon aus, und behandle 

Siufidyte biefeś die Martoffeln „ wie folget. : 

Das Cinmaifmen und Briben. 

6. Das dazu beftimmte Schrot wird wie gewóbniich, 
„Sier in einem Heinen dazu angefertigten Maifchfag eins 
Semaifht, und mit focendem Wafer zwedmógig ans 
gebribt. *) . e 
| Bent die Kartoffeln aus der Mible fommen, fo 
unterfude man fie mit einem Thermometer „ wie viel Grade 
‘von Hige darin enthalten find, 3. B. nad Reaumur 40, f 
Mit diejen Gr 
Stemlih: O. 

Man nimmt SBaffer zu go Gr. Temperatur und riórt 

aden maifche man nun die Kartoffeln ein. . 

„ damit: die zerriebenen Sartoffeln in der Art unr, daf alles 
tinem biden Brey gleicht.**). Diefe Behandlung fegt 
eben Den Nactheit voraus, wenn fie nachlópig betvieben 
WD, als wenn Ley Maifdhen des Scdrote8 nidt aller 
Sórot burdyndge, und Fintpricht geblieben ift. | 

Sit dies genay nad) der Borfchrift gefchehen „ fo 
werden bie Rartoffeln mit Waffer, welcheś 70 — 75 Gr. 

*) Hier ift, befondera au merten, daf das Gut, oder vielmebe 
das Sótot a | gat gebribt worden ft. 

*) Das Waller foll-fic) mit den Kartoffele vollfommen wer: 
| elnigen, oder vielmebr einem voltommen gut gefodten Brey 
“Gleihen, dieferwegen it dies die fefhwetlidhfie Alrbeit dee 
Brenners, indem alle eingelne Theile der zerriebenen Kar: 

toffeln mit dem Maifhrnder durdgegangen werden miiffen, 
damit, findet fid ja noch etwas, was Die Waljen det Mable 
Bit gang Hein zertieben Hatten, eg nod mit demfelben zer: 
drhdt ober zerrieben werden foune, - 

: { 



nad) Reaumur hat, gebriht, es barf daher nicht ganj 
Gewiffenbaft darf man fo wenig beym Matfer 

“al auch bey Dem Brihen, mit tem Waffer nicht umgehen 
‘ein Paar Grade auf und ab, thut guia Ganjen nicht viel) 
nur forge man, dag die Rartojfeln beym Vroben gut 

“unter einander geriihre werden, damit wieder alled eint 

Dinne Guppe, in dem Berhaltniffe wie man gewiinll 

Getveide briht, wird. 

| Bermifshen ver Brive. 
7. Das friiher eingemaifdhte und eingebrihte Sdhrote 

gut wird nun mit dem fpdter eingemaifdten und einge? 
brihten Kartoffelgut gufammen vermengt, und wie gee 

wóbulich alles andere in jeder Brennerey, geftellt.*) 

Das Stellen 

8. wird wie gewohulid) beym Brennen om Korn 

wie im erften ZBeile gelehrt worden, verfabhres. 
9. Nad einer zwedmópig langfamen Gabring fo. 

bas Gut in der Blafe fo fhnell als móglich zum Roden 
gebracht werden, und auch bid zur beendigten Deftillation — 

"batin Gbalten werden, der Lutter foll Daker fo ftart. als 
nur immer die Kihlung eś alt hergiebt, taufen. Dent 
nur dann ift aller brenndbarer Geift heraus zu ziehen, nut 
dann ift in gebdriger Menge, und reiner Brandtwein żu 
erwarten, wenn e$ fic) ae austodt, und dad Ganze 
fdhnell beendigt wird. 

10. Der Lutter foll nicht Werfligig taufen , dent 
bad tibrige Waffer, welcheś nachlaufe, giebt dem Brandt - 
wein fpater einen fehlechten Gefchmać „ welcher fich befonż 
ders bey dem aud. Sartoffeln fdwer wieder verliert, Matt 

lapt daber licber, wenn der Lutter (chwach zu werden anż 

*) Die Kartoffetn find einer vafhen Gabrung eher fahia alé 
felbft das Sorn,-dahet Kabe id) die oe Adiadeed galtet 

angeftellt, als das Korn. i 
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fangt, in ein befonderes Gefaf den Nadlauf gehen, und 
ut ihn mit auf die nódyfte Biafe, wie im erfien heile i binldngiich gelebrt worden ft, KE: UL. hen fo verkdlt e8 fidy mit dem Brandtweinmas 
den. Dier fou jedesimal 1 Mege Kohienftaub und Ufche, 
nd O— 8 Loth zerquet(chte Wadhoidverdeeren mit in die 
Btafe $ethan werden. SR der Lutter, ans welchem man 
tandtwejn machen will „ aber ftinfend, fo mijjen beyde, . 
len und Wadolderbeeren, werniebrt werden, 

Sch zweifle nun nicht im Geringiten, daf diejenigen, 
welche feng nach diefer pratiifchen Unweifung, welche 
id nod) heute bewahrt, mit Kartoffeln brennen wollen, eŚ nicht fader fallen fann und wird, dies zu erreidhen, 
as unfre Quafi: Brenner erreicht haben, und noch Steiden , und fo żugleich fidy leicht bey einem elntretena 
den Blafensing einvictest fernen. 

_ Mir ferbft fier, als id) dad trftemal die Blafens 
3S = Tabelle in den Berliner Zeitungen fand, e8 erftaus. 

«Rend aufs Herz, venn idy berechnete unfte unvolffommes 
hen Brenner, und die Oetonoinie „ fiir welche auf biefia 
Sen Giitern, wie (chon bemerft, nur die Brennereyen 
Sehalten werden, (denn fonft ware eS fer leicht alle 16 
Drennereyen in 2 zu vereinigen ) allein nur fir; dauerte 
diefeg Uuffallen, dent Daś Wohlthdtige furs Ganje lencha' 

te zu febr bervor, als ba$ es einem nur miitlern Sade 
Mdigen lange verborgen bleiben fónnie. Sim Kutzen war 
ce Derednung und Cintheilung der fammilicen Gier, 
Na Nachtheit ves Ginen noch des Under, augelegt — 

i Na Defehl des Herrm Grafen auf den mebrejten Brela 
en Sriuftanb gebot, weldher fo lange anbielt, bid 

wiry Afenserfeuerumg in Sdrdtyeefteneruńg vevwandelt 

* 
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3wep und funfaigftes Kapitel. 

Wortheilpafte Erfindung, mit ein und derfelbell 

Geuerung one alle weitere Koften ned) einmal 

fo viel Gerreide als gewshniid) gu vevarbeiten, 

Oogieig biefe Schneligielt nad) dem Cdict des Biafest? 

zinfed denfelben nicht mindert, fondern aisdann, wenn eint 

mehrere Quartzahl binnen den verfteuerten 24 Ctundell 

pon Brandtwein das Fajzit wird, diefelben nod) tiberdew 

perfteuert werden muiffen, fo fcheint mie dod) jene Erfinż 

dung ,da fie mit dugerft wenig, ja faft móchte ich fagery 

ohne alle Lofter herzuftellen it, nicht am unredren Orte 

and wenn es aud) nur lebiglid) die Erfparung der Zeuetung 

bezweden follte, odgleich ih mit Gewifheit behaupter 

fann, bag auch der GBrandtwein nicht allein oon Sefferit 

 Gefhmad , fondvern aud) in grógerer Menge gezogen wets 
den muj, welded fich aus dem Ganzen mebr erhellet 

wird. Und Dann fann eś doch den Fabrifanten in Deb 

Stadt gewif auch nicht gleich feyn, wenn er mit ein und 
berfelben Feuerung binnen 24 Stunden fiatt 4, 8 mal 
feine Biafe ubergehen taffen fann, wenn er den kódhfien 

Gewinn, und fietś guten und reinen Brandtwein erhalty 

er hat dod immer gewonnen, Und auch der Defonow 

mug fic) bald in dem Grande befinden, und entweder et 
grifere Menge Bieh auf einen Ort fchaffen , oder fetbft 

bie Schlempe verfabren, und eine Brennerey, wo devell 

mehr find, fiir gwey geben Laffer. 
Taf. 2. Fig. L zeigt und die fimple Anlage, welt 

aus einem zwijchen dem Sihifa$ und der Blaje fetewog 

ou CY beftekt. 
A. ftellt biefen Młaifhdekdlter or. 5 tft dies ei 

Sag, A gerade eine Biafe voll Maifce fase, un? 
Daher in jeder Brennerey, ohne weitereć Maas angugebeny 

„ au ńbertragen, 
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Durch biefen Maifdybehdltet geht B. die Róbre des. 
Helms, wodurh fih die Dampfe, welche fic) in der Biafe c. entwiceln, durdy den Hut D. drangen, und €ndlich in den Condensator E, fic) berdichteit, - 

Der aifthóebalter it ferner burdy eitem Uhyugss, 
trebn oder Rohre G. verfeyn, fo wie bie Biafe fetbft am Bodea einen Krehn H. haben tnug, 

Bey biefer Unftalt ift sorauszujegeń , daf die Zeus 
CNS ganz sweemapig angelegt (enn mug, indent diefetbe 
Mn fortndhrend unterbalten werden (60. Ware fie sweets Widtig, fo ftinde der Nachtheil gu erwarten, bag das ut in der Biafe leicht anbrennen, und ein iibel feyines Pender Brandtwein pas Sacit werden fónnte, 

Wit fdreiten nuh jum Yrattijchen felbft. 
Die Blaje it init Matfche angefilt , vet Hut aufs 8efekt, e8 ift Nadhmittag um 4 Uhr. ah + Der Mai(hbebólter wird nun init derjenigeh Maifche 

Angefilt, welche Die Biafe, nachdem die fich darinnen efindenoe auśgelafjen, esfegen fbl. Um 5 Ubt fol dabet Malte erie Biafe ins Rochen łommiett. | 
Mbge das Berbditnig einer jeden Blafe feyn wie e8 Wolle, fo fóunen alle diefe hier augenommenen , und nod) tużunebntenden Berhaltniffe eintreten, : 
Die heipen Danpfe geben guerfi durd) det Maifdhz bebdlter , und thetlen der davin befindlichen Meaifche. bis sum Ende det Heftillation einen Grad von 66 — 65, 

“Minar mir, 
aa Pt gu eliter Erwarmung bon 20— 25 Grad trógt docs is felbft żur ftósterh Suibtung bey, und man 
totheń > Gut in der Blafe Daher farter ai8 gewohnlich 

. „2 Wweldjes Den anerfanuten Bortheil gewahrt, dag ailet Śtennyarer Geift fich t6ft, who tein tibergebt. ,, SE die Maifhe i.vem Maiidbevatter 34 20 — 25 
Gr eMWatme, fo ift die Defiiltatton hath beendigt, in a Blafengut ig nicht meht fo viel Gift eńthalten , und 



fann daher an uno fir fidh felbft fidrter fochen. Died 

fórtere Roden aber ifi, je naher die Beendigung De fie 5 

Deftillation eintreten (sl, je mehr dem Gut in dem Maid? 
den 

behalter gu einer ftdrtern Erhigung Dienlich , fie fonn 68 Fei, 

zur vblligen Beendigung auf 60— 65 Gr. geftiegen feyn.*) bat, 

Der Keffel foll daher 5 Stunden mit dem Anbringet’ gus. 

de$ erftenmals Zeit bedurft haben, fo ift e8 jegt 9 Ube 

bends. Zd laffe bie Schlempe durd) den Śrebn an DEL Hay 

Blafe ab, nachdem ich vorher das Feuer mit dem Sdhies beg; 

ber gedampft habe, und offne den Kreyn ©. an Dent o, 

Maifehbehalter „ naddem der unten an der Blafe wieder ibn: 

verfdyloffen worden. Die auf 60— 65 Gr. erhigie Maifche 

fommt nun uomittetbar in Die Blafe, ohne dag der Helm 

abgenommen zu werden dedurfte, 

De Sieber wird gedffnet , das Feuer erhalt Luft, 

und wabhrend der Maifdbehalter wieder mit neuer Maifche 

zum finftigen angefillt wird, fodht in dem Keffel bereits „: 

Has zweptemal „ wozu nicht langer als hichftens Z Stunde Hie 

erfordert wurde. won | ber: 

Die zwepte fann daher fehr gut binnen 3 Stunden Ahaf 

abgeben, und e$ iff dann 12 Ubr Mitternacht. eines 

Um 3 Ube Morgens der Zte Keffel. 
3 6 32 MEJ s 42 ź Gro; 

z 9 = 2 s 59 - 2 : ł 

s 12 2  Mittagó s 6: = 3 "BA 

Sndeffen ift mit einem Coudensator befiintmt § mał z 

su erreichen, fo wie idh bier in Volpersdorf gewif liefić 

10 mal binnen diefer Zeit tibergehen laffen will. Damit Uniey 

man eS aber nicht fir unerreichbar finden midhte, fo habe 

ich Hier nur die Mittelfirafe angenommen; 
NOOO, \ ” 

«) Goh frage bier jeden, ob fic) dad Walfer im KAGIfa$, wollte 
mau eś wabrend des Ganges nist abtiblen, befonders obem ent(c 
auf 40— 50 Grad und nod hober erhigen fann und mirde Hund Beg, 

das Giblfaf muh im Wetbóltnik doch wenighens 4 mal fo viel. $ e: 

SBafier fafen, ald bie, Quanticit ded in der Blale fich befine 5" " 
denden Outs, : Wege 



lo Bond 

ee St Keinen habe id) damit Berfuche ongeftellt, und: 
ye fie bewabre und ganz nach meiner Jdce ausfibrdat gefune 
“a den, Und leże auch in der Hoffnung , dag. die Móglicha et Feiner mit mir „ byt nur einige prattifche Senutnif *y 

4 22 
4 bat, besweifert , anfonft id) denjenigen bitten móchte 
7 k auf meine foften Berfuche variiber anzufiellen, 
4 Sm wie fern e8 in Diefer oder fener Brennerey anwendz a Bar leyn móchte , mug jeder nach dem Lokal am beften e Petimmen tómien; ich babe nur hier einen Wink geden 
a Pollen , welchen derjenige wohl verftejen wird, welder et ibn Serftehen will, 
oa ; 

ly Drey und funfzighes Kapitet, 

p Ueber Dampfórennerepen, 
| ! A i 

be Diex theile id) bie von dem Herren Doctor von Sate: 
beri in Dorpat, Mitglied der Naturforfch, Gefetls 

w Waft zu Mośtau 1, angegebene Fdee der Erfindung 
“het Damprbretinerey mit, — > | » Mehr als ein Fahrzehend die Brandtweinbrennerey int 
„OTOBen treisend „ alle Mangel der bisherigen Brenuereyeit 
“Fthend , und auf alles bedadt, was nod) fiir diefen gros 
a Snduftriezwejg von der heutigen Phyfit und Chemie 84 entlehnen móglich fey, gelang e8 mir, die von dex 
it lieflóndi(chen Sfonomifchen und gemeinnigigen Societat 
e SE dem 30, April d. as. an midy gerichtete Unfgabe 

|. »Burqh einen ‘Berfuch zn beweifen, dag aud cine 
» Maifde mittelft Dampfenr abgetrichen werder 

(2 Ą 35 dnne,ś 

; ent{chieden bejahend gn beantworten, Sch habe u diefem ; Behuf ei logo Ne von mir neu erfonnene Brennerey in meinem 
# Dauje gu Dorpat erbauen laffen, | Sie ift, deś Lokals - 
Pegen niche BtoB, doch griper ald ein biofes Modell, 



indem fie den ganzen Vrozeg des Branbtweinórennenć 

eben fo deutlich als eine groge Brennerey verfinniicht.*)" Ro 
ia 

> Der yon gedachter Societdt geforderte Berfuch if be 

den 28. Suny 1810., in Gegenwart des Hermn Landraths 4, 
gon Lenhart, Prafidenten der Societat, ded Hetil 4, 

General son der Jnfanterie, und Ritter, von Kho rring/ 
_Grcellenz , des Herrn Grafen und Ritter Mind, Ereel’ 
lens, de8 Herren Affeffor von Brefd zu Mopfau, und 

deś Herm Grafen Dunter zu Pollendorf, an den Zap 
geiegt worden. Der Hery Kammerher und Mitter vol 

SMHilling ju Kallikit hat den allererften, diefen gani 
gleichen Berfudh, {don einige Tage vorher in meine! 

Hanfe beygewohnt, Die Maifche wurde mittelft Dampfel gre 
abgetrieben, und alles ging vortrefflidy.\ Bi 

„Bey diefer Gelegenheit fihrte mich aber ein-qutel 

Genius einige Stufen bóber tiber das von der erwahntel Unt 

Societdt mir geftedte Ziel, und viel weiter. Foy habe dui 
nemlich „ gerade bey diefer Gelegenheit, die kólzerneń 

Keffel uberzeugend oortheilhaft fo angewendet, dag folhć vy 
jn jeder Micficht Den tupfernen vorgezogen werdel unt 

mifjen.'* ; | 

» Die vorgenannten tationellen Landwirthe habe Re 
gefehen, und fónnen laut oder ftillfdyweigeno bezeuged gy, 
daf der erwahnte Verfud in einem holzernen Brennteffel "yet 

wollfommen gelungen ift. Der Lutter ift viel reiner, und get 

der darauś gezogene Brandtwein folglich auch der Gefund sę 
belt zutróglicer, und gu feinen Liqueuren, Finftlichem ent 
Frangbrandtwein und nachgeabmtem Rum, weir feicli? - We 

der , aS der Brandtwein, der mittelft eines upferneh p, 
RKeffels gewonnen wird.“ : | ma 

: 

*) Det bepih erften Gerfuch gebraucte Brattefjel, oder die gab - 

terblafe, ift bud) 18, der obete Umfang 56, die untere per » 

pherie 64 Zoll. ; 
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then og baden diefe eiufichtśvollen und adhtungówers 
magi inner gejehen, daf der Brandtwein fehr regel= 

8 lauft, und fo falt, wie man 8 bid jegt nie gefe= 

wa. Der legtere Umftand ribrt von einem neu erfuns 

die fp Ublapparat her, der die befien Schiangenripren, 
Medifchen Kihlapparate u. dergl. weit uric ligt.< ; 

f „7 Mufgemuntert burch mich felbft, in dem Bewugt=' 
en dag id) dem Sfonomifchen Publifum einen nicht 

_ *utenben Dieuft leiften werde, habe ich dad Syftem 
Meiner nenen Brandtweinbrennerey noch um vieleś erwcis 
Fert, und bin nun beret, praftifdy zu zeigen: 

ai 1. Dag man durd) ein eingiges mdpiges Feuer, eine - 
ofe dollftanbige Brennerey beftreiten, und etwa drey 
tte erfparen fann." pear 

gl 2. Die Braftefjel und Deftillirblafen ( LutterFeffer 
bak Weinbiaje ) fonnen vpn ovdinairem Dolge feyn, und 
16 einen Bauer z Bóttiger verfertigt werden. 

3: Der Danipffefjel und die Dampfróbren Tónnen 
oN segofjenem Cifen (Tschugon), von Diinnem Kupfer, 

HUB im Nothfali aud von verzinntem Cifendleche feyn. 

4, Der Condensator der Dampfe, wie aud) das 
crigeratorinm>( die Śaupiftide ves Syftems) fónnen 

. Pttpeper gon Diinnetm Kupfer, oder auch eben fo gut bom 
Sezinntem Eijenblech fepn. Folglid) fann das fo theuner 
SWordene , der Gefundbheit nachtheilige Kupfer , bey diez 
EE Brennerey villig entbehriich feon, fobald man es nur tntbepren will, Nur mug das hier angebrachte Cifen, - 
Wenn e$ nicht oerzinut ift, uberfirnigtr werden, weil das 

, thibuadene Gauerftoffgaś , (Oxygen), hier eine prńdoa Mivende Rowe gu fpielen fcheint. 

5+ Cin einziger Mihlapparat ift zu einer woliftandia 
= grofien ‘Drennerey hinreidend, und Diefer hat einen 

oben Grab per Vollfommenheit, dag er uur einem 



geringen Juflug don Wafer bedarf, und biefen Tann ef 
uninittelbar, D. h. ohne Pamyen, bon einem niedert 
Leiche oder Fluipdhen, ohne Sdhwierigkeit erhalten; and 
trdgt ev jue Gutfernung des gewshulichen Fufelgeruché 
vleleé bey, 

6. Der vielfeitigen Bequemlichłeit wegen, werdeb 
die Maifdbottige in dem obern Stodwęri des Srennhaw 

{eS angebracht, und dod) hat man oben weoer Feuer nod 
ABafferteffel, oder Pumpen noehig, indem dad eluzigć 

‘untere Sever, welcheś den gauzen Prozeg vollfithre, aud 

das punt Einmaijchen erforderliche fledende WWaffer binauf 
_treibt, Den 5. August 18ro. glidte e3 mir, mittelfi 
einer brennenden Argenbjchen Spiritus: Lampe , tochend! 

Wafer zu einer betrachtlichen Hohe, und mit einer aufiers 
prdentlichen Gefdwindigheit zu treiben, Der einfiehrds 

pole und verehrungswirdige wirklide Gtatórath und Iiite 
ter yon Murawieu Grcelienż, wie aud) der Herr B. voi 
Hon Stampe, und der Dorpatfche Kreisarzr, Herr Doctor 
Wilmer, haben’ diejem inierejfanten Berluch beygewohut 
Ginem gweyten, und mit demfelben Erfolg uurernommes 

nen Berfuche, haben der Hert moliepiensat Drosdoniz 
aschewski. ( bewabrter Mentor ruffifcher Ziuglinge an 
ben bicigen Schulen) und der Affeffor des Dorpatfdheń 

Landesgerichts, Herr. von Bratet depgewobnt. Meine 

gu diefem Bebufe erfonnene Mafchine gebórt zu den fiimpelz 
fien, die wir Fennen, ift alfo gar nicht fofttpiclig. Zd 
lege ihr den Namen Feuers Waffers Heber bey, 

7: Der fogenannte Rlarkeffel ( ZBeinblaje) fann, DG 
et nicht iiber dem Feuer gu flehen fomme, in einem abges 
fonderten Zimmer augebrachi werden, um der Brandl 

weindicherey vorzubeagen, * 

8. Das Plagen der Eoftfpieligen Keffelbiven if bev 
weiner Brennerey eben fo wenig denfbar, cls das Undrew? 
hen, und die Breuzlichłeit im Gefchmade, 
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9. Cine grigere Ausbeute an Brandtwein ift beftimine 

2 WAUŚjufepzn, und gwar aus folgendem Grunde: Bes 
Tanntiicy ift die Maifche, (dow nad) vollendeter Gahrung 
Ca Wein, nna ift aber der WsFoyol mittelft einer Sdure 
UND eines degetabilifdhen Dehis mit vem Wafer chemifch fo 

_ Sebuaden, vag er nicht anders abgefondert werden fanu, 
a darch eine ftarte Temperaturerhshung, Hierand’ folgt TĘ Bernanfrfhiug , baB, je bSher der Temperaturgrabifi, 

„ad MAM Des fochenden Maifche giebt, defto vollfommner 
uje Wofonderung de$ Weingeifies. Ferner iff auch befannt, 
daf auf die gewóbniiche Yre die Maifehe zu todhen, der 

le, CXutterkeffer> bać Feuer mag nod fo fiavt 
es mene bibere Temperature, alé 80 Gr. Reaumur erbale 

fan; wiitelft Dampfen aber, wenn maw folde, fo wie 
"9, in dem Condensator. comprimivet, (eine ju flarte 
Sufammenfegung wiirde dle Dampfe zerfegen, und tu 

: affer Strwandelu,) LaBt fidy ein weit hihever thermes 
Mettifher Grad erreidhen , und folglich auch mehr AEogol 

a AAC Spiritus, aus der MNai(che ertrabiren, LO t i Se Detrachtung ift eigentlidy. dazu geeignet, dem Publifum pos wabefcheinlich zu machen, was id) aud 
 Berfuchen fchon auch prattifch refultirt und gefunden habe, 
88 4 Stof (oder 4 Wedro) Brandtwein Hath = Brand 
gy Ser aug civtem £, Dios Korn noch tange nicht das imum if, 

ka : 10. Die fómmtlichen zu meinem Brenufyfteme gehis 
: ia a Upparate  Merden nur etwa den dritten oder viers 
‘Bienen l! der bisherigen Brenngerdthe gu flehen forumen, 
Fopfe it aber die fe Śftere Reparatur der gewóknlichen Pferne 

+ n ę $ 93 5 . : 4 tie teit męja Reffel und ihrer Bsven, und bie Dauerkaftiga 
oF Gerathe in QB. ivd met grat  vielleicyę Gęróthe in Betradt, fo wird mein Mpp i 
nicht den achten Theil foften. ; 

Dd a) Mein Hauptangenmert war auf die Brenntnechte | "EF niedrigiien Meufchentlafie gerichtet, denen man dad 



w 40 we 

Ganze zi bivigiteet ńberlaffen foll; daber fommt es, dab 
in meinem ganzen Syfieme, nidjes, als die hochfie Sis if 
plicitat fic) auśfpridhi. Die Bauer : Brenner, denen dit 

Eriernung threr Runft oft fo fewer wird, werden fih. 
ei 

gludiich und ertóf"t finden, wenn fie aus der alien bóllić > 

{chen Brandtweinfuce , zu meiner oereiufachten Brenne/ ic 

trey, die fo fimple prafti(dhe Kunftgriffe, und fo wenig rid 

Menfchentrafte bedarf „ ubergehen werden.“ „A 
s Dieles nene Syftem , die Gerdthe fowohl, ald aud) 

Die vollftaudige Verfahrungsart, faslih befdrieben, und w: 
mit vielen Kupfern fo erlautert, dag die Nachahmung Di: 

nicht fchwer fale, foll in rujfifcher und deutfder Sprache x 
erfdeinen , fobald icy mit. mir Wei, uber die Art und i 

BWeile einig feyn werde,“ fol 
',, Um aber alles das, was ih gu Gedtclbea" vet? wy, 

fprehe, auch in, der Wirklichteit, dem biefigen Publitumt i 
wenigftenć , friiber noch anfcaulidy zu machen, und dit 
mertantilifden Berbaltnifje gmifchen jener und diefer Brew a 

neręy, genauet nod beftimmen gu tónnen, laffe ich fó - a 
eben bey mir in Dorpat, bios ju diefem Behufe, eine — 

; grope Damp forennerey erbauen; idh werde alfy bald im if 

Grande feyn, von den Kofien und der Uusheute beftinamć 
e 

tere Refultate geben zu tónnen rc. 2¢,"' gą 
Ueber diefe Art. mit Dampf die Maifche in pólzernew. gt 

Gefifen und mit einem Kiblapparat absutreiben, und tt 
geiftige Dainpfe gu verdicjten, find {don mebrere und O) 
friber Proben manchertey Art angeftedt, fie find aber vo SPR 
allen denjenigen, welde fie anftellten , nicht gang fii m 

 bewódhrę gefunden worden, und haben fih tm Grófern, m 
noch eigentlidy gar nicht realifirt. Hier in Schlefich th 

eriftirt noch eine Brennerey , und zwar in ei e „ weldhł, bę 
mit Dampf gętrieben wird, fie ift aber nichta wenigel 
dent grof. Cine andere ebenfalls in Sdłefien, horte er 
{don Idnaft , und svar. nach farjem Betriebe , wieder auf 

Der Kupfer(qmidt Ranh in NeiGe, foyreibr fig frifó
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weg die ganze Erfindung zu „ er rechnet aber wabrfcheina ld das zur. Erfindung , weil e6 die erfte Soe diefer rt ft, welche durch ipn auśgefiibrt wurde. Z: | Rbeoretifch fann id) mir feineu grofen Bortheil som einer Damp forennerey machen, eś fey denn der Betrieb gang BtoB, wo eś auf einige Stunden Idngere Arbeit nidt anfommt, denn daf eS Langer alS bey den gewókne lidhen Brennereyen werden muf , gebt fon darauś leidyt. Berbor „ indem die wógrigen Dampfe, fic) ebenfalls ders enigen Maffe, welde fie gum Rochen bringen follen, Wafrig mittheifen , und folglidy nicht ftdrfer, fondern dinner machen, und Diefelben vermehren. Die geifiigen Rbheile fonnen fidy Daher nicht fo ftarE fceiden, oder tibers sehen. — Der Lutter muj fdpmócjer werden, worans 
Wenn Man allen brennbaren Geift herausheben will, €3 Wurdę daber bey 3 — 4 Blajen noch eine voll Brandte ein “othwendig werden, um guten, oder folchen ftars 

*fordert wird, é 
St England, wo alles mit Dampf getrieben wird, TE dies eine ganz alte s aber nicht fir gang bewabrt - Sefundene Methode, 

, gm Śeinen wirde ich fir meinen Theil feine ders leichen Damypfórenierey anfegen und betreiben „ und es Sud) Feinem qnratheń „ vbgleid) eS, befonders nad) der Rethode deg Herrn Doctor Lamberti gu Dorpat, (wos 
= r fidj die Erfindung® guidreibt), febr leicht und nig foftfpielig erzeughar iff „ und mandhes Gute, 3. B, thetic Riblung in einer Brenverey u. w. Dergl. Bore be Gimme find, an fid) zu haben fcheint „ bis nóhere ung Mv uliere Refultate deffelben ein Befferes betehrt haber, * Drauereyen glaube ich einen Damp fFeffel noch eer anmenden au fonnen, allein ebenfalls nur im Grofien, indem das ; 

ev Branptwein fdwacher werden mug, 

Srandtwein zu erhalten, wię im AUgemeinen 

Wnge Bier dur ftarteś Einfochen, die hingue 



getvetenen waprigten Kheile verdict, oŚgleidy bey eine 
Bierbreucrey , wo gewohnlicy nur cin Bierteffel ift, gb aa 
ebenfalls iberfli(fig wird, indem unter dem Dampfeefit bai 

Keuer fowobl wie unter Bem Keffel erfordert wird, ud w 

haber feine Erfparung gu erzielen ift, e6 fey denn, dah SR 
bie BSrauerey in Berbinbung mit einer Dampf = Brennered che 
fliinde’, wo eine Stóbre durd) den Bierkeffel, oder ift A sae 
gon Holy, ( Sag) refervirt wiirde. ; ee 

Es ware tiberhaupt fehr gut, wenn ung der Hr. Dre Tag 
Lamperti, bald móglichft mit felneń weitern tefultaten 

befaunt machte, denn eine fchriftliche Unfrage an it 
nah Dorpat, móchte am Ende dod) etwas ftoftfpielig 
werden, 

Die Condensator Refrigerat. find alte Gaden, und 

teineówegeś dem Hru. Dr. Lamperti zuzufchreśbeny 
e8 iff dabey weiter nichts gu thun, ald fie gut zu 
finden, was alle die fie gebraucht, und erftere (chon {eit UL 

" Wen 

7 Jabren gcthan haben und noch thun, oder 

' Bro 
Bier und funfzig fies Kapitet | Mag 

> Der, 

Heferr von Kartoffeln zum Brandtweinbrennen aus 
RKartoffeln. de ŚL 

_ bey 
Man focht die Siartoffelu , fchdlt und zerreibt fie, wie von 
gewóbnlich. Wisdann Verdiinnt man die geriebenen Kars ht 
toffely mit warmem Waffer, fihldgt fie durch) einen Durde Fon 
fdylag, damit alle Suifen abgefondert werden, und felt 
ceinen Eimer oil von biefer Maifdyung mit 2 — 3 Quart gen 

Oberhefe an, gieft vor dem Gebraud) 1 Spiggias vol Sy 
fiavfen Brandtwein hingu. Leichter und Kińczer ift fol’  yyog 
gende Ast: SE 



net Wenn man entiveder, wie dag im erften Theil, und 
gd Sar im 2g, Rapitel von mir 15 Jahr mit Nugen anges 
fil Pendete, behandelt, und fatt ded Guts von Getreide, 
iid bag Yon Kartoffeln nimmt, das Rartoffelgut aber burdy 
af MeN Durdhichlag gieft. Oder wenn man nach dem Reiz 
oy Sen der Rartoffeln wor dem Ginmaifchen eine folde Quans 
ef At megnimme, wie bemerft verduinnt, und dann eben 
TRUE Defen, oder aud) mit góprendem Gut anftellt. 
Mg Sm Winter telcht ein Eimer Kartoffelhefen 6 — 8 
et Bes Ohne unbrauchbar su werden. 
pi. 

nd Śdinf und fwnfzigftes Sapitet. 

r - NMadtrag vom Defitliren. 

A Un einen Heinen Beweis der Liebhaberey und des Sufalls ‘Dder deś Ohngefahrs gu geben, muf id) noc) einiges yom Deftilicen nadboten, : : > e 
| Mud in Biefiger Gegend [iebt man den Brestaner  łandtwein unter dem Namen Mofol (Rosolis), Hier Wag er nun beftehen aus was er will, fur} e8 wird in , Nt: Sdjente Rofor verlangt, und getrunten. 

: rs Rofolis, weldbe bier gefchenit ub verłąuft werden, 6 non pee wollte, fo wiirde man fich einen boben Begriff si faite” Kunft machen finnen, denn der ift dugerft s Formmy’ DUDES aber befonders quf ment Reade a ¢ 

/ i Der Senter auf dem Lande lagt fich burch Geles 
„genbeit ang Breslau ein Fapden Rofolis mitbringen, 
A Sdjon. DA if der Rojolia nicht recht ficer, Da er ohnedem „Fed einer Tgufe bedari. Somint ex aber auch wirtlich 



| = ue 
glidlich burch , fo macht felbft der Schenker eine srifung hi 
mit reinem Brandtwein, welche alle Kunft des Deftitlar 4 

teurg mit einenmale vernidtet. Wusnahmen find gewip Ń 
wenige zu machen. U 

Nadjdem id) die Erlaubnif des Herrn Grafen vow 
Magnis erhalten hatte, ein eines Laboratorium gu allers | 

iey feinen Arbeiten, und befonders des Deftillirens = 
legen, fo fuchte ich dies bald ing Werk zu fegen, um NO 

wenigen Bortheile, welche mir zugeftanden wurden, zu 

benigen, und nebenbey meinen Sang immer thatig, zu 
feyn und mehr zu fuchen, zu befriedigen. Nady vielen 

andern Sorten Rofolis welde angefertigt wurden, wollte 
id) eine ziemliche Menge gefammelter Pflaumenferne zu 

einem Perfifo anwenden, und wendete fie aud) wirktid) 
mit Glid'an. | 

Mace diefem wurde aber auch zugleih Ńróute rz 
mageu deftillirt, und zum Uuglid, oder Grid, wers, vet 
mifchte fich cin Theil des Krautermagens mit dem Perfifo.) Set 

luf gut Gi mifdre ic) nun beyde Sorten unter einanz 
der, und um einen Namen wverlegen, nannte ih ihn) Br 
Parfait amour. Der Rofolis war rebr gut, und wurde, & 
auch mit einer gewiffen Wet von Wut’ getrunfen, — tin 

Spater machte id) nun wirtlih Krdutermaget, tin 
welder ebenfalls oorziiglidh gut war, wie. felbft adie) an 
Kenner eines feinen Brandtweins mir verficert. Wud 

diefer hatte einen fdhnellen Ubgang, und id) mufite bald 
wieder eine boppelte Quantitd einfegen, und deftilliren, 
allein unter dem Namen Krdutermagen wiirde der Mofag | 
nicht. halb fo fark gewejen feyn , dad fagten mir gleich alle 
Ubnejmer, Schenker, welche ihn dem befien Brestauer Bol 
gleich adteten, nein, alg Weifer Magen mufte er | hit 
yerfdyentt werden. Ung 

68 wurde, und wird noch heute fein anderer ald | Ue 
weifer Magen gefuchi und getrunfen „* und ich fan auf 
bie Sdee, den Gefdhmad der refpettiven Trinfer aufś | 14. 

uy 
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 Sóchfte zu treiben, oder zu probiren „ da ich ohnedem balb 
$e;wungen wurde, indem alle andere Sorten liegen biies 
Sen; ich veranjtaltete daher ein Gemifch von folgenben 

ofolis, / 
A 1. Bitromen =. =. 0. 20 Quart. 

2. elfen ‘ . is 20 >> 
3. Perfifo RT a OD M 
4. Pommeranżen  - +. "80 — 

5. bitter Pommeranjen . IQ. == 
6. Mageneffen; Cpe ey = 

-7. wirkliden Krautermagen 60 — 
8. Parfait amour yon dem 

Paa eee apes es 
— Summa 165 Quart. 

Diefe 165 Quart Quafi: Krdutermagen wurden nun 
derfauft, und fir febr gut, nemlich fir weipen Magen 
$etrunfen. : 

Was id) im erfien Theile beynt Breślawer feinen 
Vrandtweinen {chow bemerft , befidtigt fid) hier nod mebr, 
Gs liegt wirtlidy nur in der Cinbildung , und oft bringt 
tin, gang fimpler Menfch ohne feinen befondern Willen 
tine Sorte Brandtwein, Liqueur over Rojolis im Żug, 
tn welcher fpdter felbft grógere Gejdymad: finden lernen. 

Hier folgt die Bereitung des hier beliebten weifet 
agen, da8 ift verdolmet(cht Rrauters Magen. 

Krauters Magen. 
Der Brandtiein wird wie bemertt, zu 34 Gr. Wfos 

br So p. ©. cbgenommeń , Diefet wurde 3. B. 4 Gimet 
hit r Gimer Biereffig nodymalś auf die Blafe gebracht, 
lny fo lange davon Iaufen lafjen, bid det’ ganze 70 Gr; 
Ufoho! 80 p, ©. hatte, 

z 
, Ju biefen Spiritus wurden folgende Sugrebienzień 
lą Tage lang eingeweicht. = 

" 
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Z. 38 Quart Spiritus 70 Gr. Alfohot auf go p. C, 
; Mhabarber 4 ‘ . ę 2 Loth. 

; MngelifzWurzel ' > SE | mei 
Kalmus — > * 3 6 — 

Sugwet . 2 : 5 3 22 — 

Kubeber ; ie. 
Galgant A 
Majoran | 

Gifenfraut 

‘Kranfeminge S von jedem 2 Loth. 
Ranillen 
Lungenfraut 
Ladenfnoblauch 

Qudndel 
Nosmarin J 
Pommerangzenfhuate . 

- Bitronen } 

Kimmel 
SBacholderbeeren 

Sorianber | 

bon jedem 8 Loth, : 

Hon jedem 6 Loth. 

Engl. Gewiirz 
Kardemomme 
Bimmt 
Beildenwurzet } 
13 Pfund 3ucer. 

5 2 Honig. 

pon jebem 2 Loth. 

oon jedem 13 Loth., 

Hieroon wurden 65 Quart, 

q Diefe 38 Quart fammt den Species wurden auf die 
Dejtillirblafe mit 10 Quart Biereffig gebradht, und 32 

- Quart Spiritus 70:Gr. davon abgezogen. 

Der Nadgang in einem befondern gaf fo lange von 
serfchiedenen Sorten, aufbewahrt, bis binldnglich fo viel 
porhanden ift, um Spiritus daraus zu machen. 

L 

Hi 
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|, Der Zucker und Honig, jeder fiir fich gereinigt, mug 
„fo eine Quantitat Gliffigieir von fidh geben, welche die 
deS zu germengenden Spiritus bey gegenwartiger um Z, 
Quart idberfteigt „ indem diefe 2 Quart fic) ourch Hin= und 

HNergiesen leicht verdringen, und auch felbft der Mofoli8 
fid in Kurjzem wohl nun noch mehr einliegt , oder eingesre, 

Nad) dem gegenwartigen Werhdltnig bedirfen wir 
daber eine Quantitdt von 24 Quart Zuderwajjer. 

Sch mache hier teine wiederhoblte Befdreibung ded 

einzelnen Berfahrens, fondern beziehe mich auf den erjien 
Theil, wo alleś biefc3 binldnąlich gelehrt worden. , 

Diefeś fo erhaltene Zuderwaffer wurde mit dem Spis 
titus binlduglidy warm vermifdt, und nad) dem Ertalten 

war eine Quantitdt von-65 Quart guter Rofol fertig. 

Berednung der Auslagen. 

38 Quart Spiritus 70 Gr. auf go p. ©. berécdhnen 
fich hier nach dem Werfaufópreife ves Brandtweinś pro 
€imer 20 Fl. nominal 4 Quart 10% fgl. . 19 Fl. 19 (gl 
Die Sugredienzien tndógejammt .  . 52 16 ¢ 
fir 13 PF. Jude a 48 {gl +  s JT» qa 
s 5 Quart Honig a 47 (gl « ©, Il 3,18 = 
s Seuerung I Schfl. Steinfohlen .  — = Qe 
a Uufwarsung u. Procente der Unlage 1 2 — 

Nominal = Sumina 59 ŚL. Stal 

Berednung des Ererags. 

Diefe 65 Quart wurden verkauft im Cinzelnen wie 
im Ganzen pro Quart 20 (gl. . +  845L 10 fgl. 
Hiervon die Wuslage mit eer eee 

” seiner ©rtrag 24 Śl. 12 fgl, 

Hiervon fi nd jeboch andere Nfeinigfeiten , Bothene 

lohn , um Sngredienzien cinguhoten , Poftporto fir einge= 

Gangene Beftellungen 1e., far ausgegebene Proven u. dgl. 



mehr, noch einige Gulden in Abfdhlag zu bringen, indefz 
fen, bleibt immer noch ein annebmlicher Gewinn, went 

eine folche Quantitat nur oft umgefegt werden fanu. 

Nod flige id) hier einen febr guten Magen fidrfens 
den Brandtwein an, fir welche beiljame QWirkung id 

mich in jeder Hinficht verdirgen tann. 

R agen : Effeng. 

12 Quart des bemerften Spiritus pon 70 Gr. Hiers 
innen folgende Species 3 Wochen lang eingeweicht, 

ive SKS DS BORO 

Galgant WYŻ 
Mant o» 5 5 

Bibernelle ©. * 

R
o
r
 
A
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| Duaffia . Ę Ą | 
Subeben — ż ź — 
Kieine Pottineranzeń — 

- Beilchenwuczel 5 12 — 
Honig 2 Quart. 

Dicle Species, nachdertt fie 3 Wodhen tang geweidht, 
ift der Spiritus davon fangiam abzuziehen „ und in einer 

befondetn Blade aufżubewabten, 
Die Species werden nun noch mit 16 Quart eben fole 

hem Spiritus zu 70 Gr, aber die Biafe gezogen, und der 

erhaltene Spiritus mit obigem vermerigt. 
Die 2 Quart Honig werden, wie beym Krdutermaz 

gen, mit einer verhaltnipmapigen Menge Wafer gefodt, 

„und beig mit deh Ganzen vermetigt, 
4luch hier it ein gutér Gewinn borauś zu fehn, dente 

das. Quart wird gewóbnlich , feiner befondern guten Wire 
fung wegen um 1 rthl. verfaufet. 

Bon diefer angeńommeneń Quantisat fino 36 — - 38 
Quart zu ziehen, 

da! 
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Diefe Mageneffenz ‘hat zwar einen febr guten Gee 
fhmacć, allein gum Appetit a er gerade nicht fur 
Sedermann. 

Man trinkt des Morgens ein ae Skid vol 
davon, und wird feine gute Wirkung, fobald man nur 
continuirt, bald merfen. - 

‘*  Befonderś iff er gu empfehlen fir didenigei! » welche 
wer verdauen, und an Berfiepfungen leiden, 

Noch) fol idh die beyden Mecepte, Spani {ch = und 
Englifh = Bitter im erften heile vergeffen haben, 
denn obgleich man mir e$ zur Wbfidht machen will, da ges 
tade biefe beyden, welche nah. meiner Mifchung in verfchiez : 
denen Gegenden beliebt water fo Fann ich died ‘gar nicht 
ańnebmen, da ic) bey allen, Die mich Fennen, feineswez 

ges alé ein Gebeimniptramer gelten fonn. Pier folgen fies 

Spanifdh » Vitter, 

Hier 5 [U 

20 Berliner Quart Spiritus 70 Gr. 80 p. G. 
Quaffia’ s 6 4 oth. 
Alngelić BROOK 
bittere Pommerangen 16 = 
weifen Zimmt a Ros 

, Wachotderbeeren 5: 12 < 
Rimmel 5. 2 8 2 

|. Stalmuśwurzel 5 4 5 
POommeranzenfchaale 16 e 
Bitronenjchaale 2 12 #8 
8 Pf. Zuder. 

| Hiewon 30 Quart Spunifdy: Bitter, | 
m. n. b. s. 4 

p 

»* 
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Englifd = Bitter. 

Hiersu 

20 Berliner Quart Spiritus 70 Gr. go p. Ć. 
niweife Pommerangen 2 Pf. 
Duaffia ry + 5 2 Roth. 

„Gollian +. 69 = 
Mustatnaffe +  . 2 — v 
Kalmus . A Ą 3 
SMRÓD > 2 — 
Thymian Nee wg o 
Taubentropf . 3 4 — 

| Kimmel r SF zy oe 
-Galbey |. i : 2 a 

Bitronenfchaate re $= 
6 Pfund Sucker. 

cia 30 Quart Euglifch = Bitter, 
m, m b S$. 

Mody einige andere beliebte und im fm Theil nicht 
_ agefiiyrte: Mifehamgen oon Liqueurs 

Nuf - Liqueur, 

Nan nefme: 

flein gefdynittene unveife welfche Stiffe 2 Sock. 
frifbhe 3itronenfchaale Gy 16 £oth 
Bimmtbluthe * is Sees OW rea 

made alleś gebórig flar, thue eS in eine Slatche » und 
giefe 12 Berliner Quart AO 20 Gt. 80 p. 6.) 

oariber. 

Diefes bleibt 4 Woden fiehen. - 

Der Spiritus wird nad Abtauf diefer Zeit abges 
goffen, und wie bey dem Spanifd = Bitter, aufbewabhrt, 

die Species aber nochmalś mit 12 Quart Spiritus 70 Gre | 
abgezogen, und mit dem erjten vermifdt, 

80 
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„FR J talieni (der Marasfine, 

2 Quart Honig im serhdltuigmógigen Water ges 
teinigt. 

; 
| śpieroon 32 — 34 Quart Rug ź Liqueur zu ziebu. 

groge Aofinen „ - 16 £otb 
LU ARAD ee heen 
Drangenbhithe : 8 = 
SaDetomae A I = 

Mustatnifje . z = ż 
Parabiestórner : i o— 

gon 6 frifchen Zitronen die Sehaaten 
12 Beri. Ore. Spiritus 70 Gr, go p. ©. U 
Suder 8 Pfund. 
Hiervon 18 — 20 Quart aharaétinn, 
mm D. M. 

Hollandifder Geneve ts 

Diefer wird eas Brondiwcia za 34 Gr. AE, auf 
80 p. G, folgendergeftatt gemacht. 

30 Beriiner Qaart ee eines welder rein 
Son Gefhmad fepu fol, wird mit 2 Pfund zerquetfchten 
Wachotderbeeten , welde einige Lage "oki in Brandte 
Wein geweichi waren, und mit 16 torh Sóffelireut tang: 
fim a$gezbgen. Mir 2 Pfund 3uder Śerydituijmófii 
Yer (ug. 

Hietoont 18 — so Quart Geneve: Drandtwein. 
M n PA X, > 1 a 
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Sedhs und funfsigftes RKapitel. 

Conjac aus Runfelriben» Abgang. 

Die Berandlung ded Gonjac’s , welder ein Mittelding 

gwifden Ślraf und Frangbrandtwein feyn fol, ift alb 
Gewinn bey einem Zuckergefdaft oder wenigitend beym 
Syrup gu betradhien. 

Sn biefiger Gegend ift der fogenannte Epnjac ebens 

falls beliebt, allein id) habe wenigftenś feinen getrunten, 

welcher den Namen eigentlich verdient hatte, oder welder | 
dem eigentlichen Conjac aud) nut entfernt uabe gefommen 

ware, fo fehr id) mich auch verfdhiecetlich darum bes 

muh, habe. 

Soh lege hier mein eigened wesfouven gum Grunde, 

welded fic) auf biefigen Gińtern folgeudermafen pratti(ch 

erapreten bat, - 

Gonjac wird am beften, aus Suntetviben = = Brandts 
wein gemacht, und Diejer ift im 33. Kapicel ded erfien 

Theild gelehrt worden, indem id) mid) darauf bejieve, 
‘fo gebe id) in dad furze Verfahren aber : ~ 

Der Herr. Graf hatten die Foee fiir die Folge auf 
die Kultur der Runkelruibe befonder$ zu fehen, und eine | 
grógere Menge,. alś gewóbniih , gu erzeugen. Diefers 

wegen wurde id) beauftragt eine angemeffene Auftalt, um 
in einem Sabr 2 — 3000 Swfl. Iunfkelriben zu Syrup 
und Zucer zu verarbeiteny, zu arrangiren , wo denn eine 

Pereffe, indem fdyon iu diefem Sabre So Scheffel zu vers 

arbeisen waren, das erfte Snventar welcheś angefchafft 
wurde, war. 

Die Preffe ift duferft fi fad; und ich glaube noch 
fimpler fajt, ai8 die des Dra. Director Acard, in feinet- 
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lesterfchienenen Sdrift: die Zuderfabrifation aus 
untelriben. 

Sie ift nicht foftfpielig, denn die ganze Preffe mit 

allem Jubebór, Kupfer, Gifen u. dgl. betrug nicht mehr 
M18 75 tbl, nominal. 

Mit derfelben verarbeiten erfordertidhen Falls 2 Mens 
Hen ohne alle weitere Handlanger, binnen 12 Stunden 

12 Sh. Diirfen fie aber die Ruufeln nicht wajchen und 
fthneiden , und find dazu ebenfalls 2 Mann, fo wird in 
leder Stunde obnę alle Anftrengung 2 Só. vevarbeltet, 

Die Wafdhmafdine , tworinnen die Kartoffeln gereiz 

higt werden, wurde zum Reinigen der Munfeln angewens 

det, eben fo Fónnte die Sdneidemafchine, weldye die 
Ruben fiir das Bieh-zum Futter (chneidet, gum Zertleinerss 
derfelben angewenbet werden. ; 

Da meine Ubficht nicht war, viel Umftdnde mit dies 
| fen go Schl. Munfeln zu machen, und der Hauptzywee 

bloś auf den Gerrfchaftlichen Bedarf von Syrup abgefehen 
War, fo erleichrerte ic) dad Geldhaft in der Urt: Die 
NRunfeln wurden gereinigt und wie die Kartoffeln, in eben 

der Dampfmafchine gar geddmpft, ohne erft gu zerftama 
Pfen over gu zerfdhnejden , ausgepreft, 

Die auśgeprefiten Abgdnge lief ih oon 3 SG. mit 
I Mege Gerfienmals cinmaifden , braben, und ftellen. 

Sd muG geftehen , bag id) das erfie FaB, worinnen 
‘SON 3 SehA. der Riidftand der ausgepreften Runfeln eins 
gemaifhe worden war, mit gefpannter Erwariung von 
frih, 18 YAbenns bepbadhiete, 

Pie Maffe łam in eine febr (chine Gdhrung, in wel 

Her e8 bis am gten Tage blieb, fich dann fete, und 

\ 



©. gelóft, und mit obigen vermengt, gab uady einem 4 

Me 4 © 
; 

ben 5ten in eine freylic) nidht febw flarte Weinfaure od 

ging. Der Brenner hatte nicht viel Hoffnung, uv i 
felbft hatte fie auf eine grofe Beute anfgegeben. | 

ł 

- Ber Lutter von der erften Tonne wog 15 Gr: ote, 
Bo p. 6. und war eine Quantitar von 65 — 70 Quart. 

fdrefi ih Mang. 

Mit einen Wort, ro dergl. Tonnen geben 120 | 
fólej. 2 duart Brandiwein | 34 Gr. RE. auf 8° p. g, 

Diefer Srandtivein mit 4o Quart Effig abermats auf) 4 
die Blafe, gaben 45 Quart Spiritus 70 Gr. oy, 6, | de 

Diefe 45 Quart Spiritus nochmals auf die Bląfe 
mit 20 2 Gffig 3 ‘ss 
+. $ oth GSaffray bay ge 
E 4:6 Bad etderbecren, Ke 

Hiervon 40 Duart reinen Spiritus 70 Gr. , zu die 

fem 3 Pf. Effigatyer , bon dem im erften Sheilund gwar it) S 

g2. Kapitel auf Det ©eltę 300 gelebrten, |. - | u 

r dfund gelben Zudevtant in 2a Quart Wafer. aufe 

| wóchentlichen Lager einen (chr guten reinen, dem Gaujać the 
vollfommen ahuliden Gesrants, welded 40. Gr, Ut auf fig 
80 p. CE. wog. * fiń 

Berefnung, 
To Megen MAZ 2.40 2 MHL. — fg, | Ge 
Brennerlohu fir ro gaffer oder 30 : : 

Schft. „ Runfelriibenabgang Boe R
U
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Gteinfohien zum Brennen 3 Sahl. - 4 
a 4 {gl ‘ ż + mę 9 20 q ) 

60 Quart Bietejfig a 1 (gl. : 2 5 — | A
U
 

¥ fot Oaftanm | 2 a. 
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Transport [ERG £0. fal. - 
4 toth. Wadholderbeerem .  . — = 15 
2 pf. Ejfigather rein oSA LP les R 
Tis ZBuderfant : So. 80-005 
lafenprocente und shohua rite MARES oto 2 

Wisiage Summa 10 Reh. 19 (gl. 

Werkauft 60 Quart a 16. fg 35 = 10 s 
Feiner Ćrtrag 24 Repl. 21 igl. : 

Die Mihe ift daher stwi$ hintanglich bezablt, unb. 
Das. Satter um fo mehr fiir DaS Bich Durch das Koden iu, 
der Biafe geniegóarer und gedeihiicher, geworden, 

Das ganze Giefchóft der So Sdfl. Runketn, fo Fein 
| aud) fchien, bat fid) verhaltnigmófig immer hod.’ 

Seung verintereffirt, und auf ciumal alle daran gemmentbete 
Noften bezabit. - aor 

Obgleih ich nidbt willens bin, eine langft lime 
Sade, die Bereitung ves. Runkelrtiben = Syrups hier. 

JU maden, fo will ich. nur Die msthente derer 80 ŚR. 
fag angeden. 

Diefe So Sfr. gaben, da ed. ganz fdledhte Heine, 
MebrentheilS wiloe Munteln waren, im Ganzen 160 fates 
liche Quart Syrup, wovon jedes Reż 2 Pfund {cles 
kich wog, 

3m Gingeln werłaufte man zi 61a; daś. fsb alla 
Semein , Syrup diefer Gite, fiir 18 fat. u 

Beredhne ich daher nun als Syrup die Aużbeute, 
ind nehme 1 Quart fir I Rihl., das Pfund daber fiir 
15 (gl. an, : 
4 it die Ginxahme der Muułeln 160 Rtht — fg. 

5 fix Conjac Bao a IO 48 © 

Summa 195 Rtbl. 10 fal. 



Die Auógabe , Brennerlohn 2ć. 10. wie 

mobo 2; 08 Reh. 19 (gl. 
Soblen zum Dimpfen 24 Schfl. agfgl. 3 5 6° 
żwey Urbeitee 8 Tage ws 65 — 

„fix 80 Sdfi, Runkelriiben 2 20 (gl. 53 5 1o 
Summa 73 Rthl 5 (gl. 

Haupt «s Erirag 122 Rehl. 5 (gl. 

R” Hier ift das Biehfutter nicht in Anfchlag gebradt, | 
’ : welded fiiglidy einen Urbeiter erfparen finnte. Unc ife 

„moch nicht angenommen, dag der Syrup zu Arak, den | 
Poe ay mebe erhohen wiifbe. ' 
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Gieben wind funfzighes Rapitel, 

€twas iher die Lnwollfommengeiten der mebreften 
, Brauetey = Anlagen. 

Bes den mebrefien Brauereyen, ift wohl fo wie bey 
den Grentiereyen, mit Giewifiheit angunehmen, Dag fie 
śwechwibrig angelegt worden find. 

Das 3wedwidrige ift aber fo Sielfdltig, Dap der 
Lote eS fetbfi nit weif, worinnen eigentlidh der Fehler liegt. 

Mande Brauereyen find befonders unghiclidy, nud 
„ felbfi der gefchictefie, erfahrenfie Brauer bringt davinnen fei: 

Gutes Bier auf, welcheś vicileide fein Nachbar, auf eben 
Und deiufelben Boden in der feinigen erzeugt. Cin folcher 
Augenomniener Brauer, verliert dann gewdhnlidy feinen 

Giten Ruf, indein vide alle Meufchen fo billig denken, 
dag vie Erzeugung eines (dledjien Bieres au der Lage 
oder Whlage eines Brauhaules felbfi liegen fónne, 

| Dać Wafer bey oder in der Brauerey tragt ebenfalls 
dazu bey, wenn fein guteć , teinfdymedendeś, haltbares 
Bier das Mefultat wird. ; 

Die Luft, oder vielmehr die Gegenb , tn weldjer ein 
Brauhaus erbauet werden fol, tragt ebenfallé zu den 
bemetfreg Unglicdsfallen bey, denn: ; 

„., Sit ein Brauhaus an einem ublen, ferdten, mię 
iiblen Diinfteń umgebenen Orte erbauet, fo verurfachen 
felde fautę Uysdinfiungen beym Gabren des Biers cinen 
grofen Nacheheil, Das Bier halt fid) befonders im Some 
MEE Gav nicht, und ift vft {don den 3. — 4. Tag fauer, 
Mabel C6 bey Beendigung der GAhrung in Sdure, und 
sewchniich ię faule Sdure dbergehi; oder Dółt ę$ fic 



allt ee 

re langere Zeit, fo: theilen die faulen Dhl bem Biere 

einen bien Sejhmad mit. 

Liegt das Brauhaus Zu febr in der Sonne, fo verurs 

facht die*grofe Sonnenbige in den heifen Gommermonas 

ten, dap das Bier fich nicht fo gejcdhwinoe abkuyit, aló 

erforderiich iff, und dadurch wird das ge(chwinde Ganers 

werden ded Piers befordert. 

Ym Winter find die beftigen Winde, und die Ralte 

einem ju. jreyliegenden Brauhauje {chadlid), die Gahrung 

wird gehemmt, und tribes, der Pqmipłęić nachtheiligeś 

Bier wird das Mejuitat. 

Das zwedwidrige Verfahren beym Brauen felbft, 

ift allerdings da8 ungliicftlihite, was bey den medreftert 

Braveveyen, am mebrejien gu auperft fchlechiem, Fount 

trinfoarem Biere Uniag giedt, und id) bewundre nur, 

wie e$ moglidy feyn fann, Dag ein folder Brauer nicht — 

felbit findet, Daf fein Bier (chlecht und ungeniepbat ift, 
wenn alle Dtenicheńn mit Rechte behaupten, dag es (dplecht 

und (ogar fiir die, weldje e$ geniefen, mit Webhtagen 

perbunden ift. Nur der Brauer findet a6 Gegentheil, — 
nur er glaubt daf fein Bier (hin und unvergleidlic ift, |. 
nur er fegt den Zadel der ubnehmer auf uncichtigen Ges 
{hima derfeiben. 

Daf eine unrichtige Behandlung gum Grund liegt, 

glaubt ein fplchet ungińdklidjer Branet am allerwenigften, 
denn et hat ja al$ Brauer 3 — 4 Fabr gelernt, und ba 
wurde gerade fo gebraut; fein Lehrhere hat ja auch fchon — 
fuńber gelernt, und auch da hat man fo gebraur, und | 
gewig ift fchon vor 100 Sabren fo gebraut worden, alfo 
cin gndres Verfahren ware widerredtlidy ; winy : 

widrig )» 

Die wenigften Brauer haben in Hinficht hres Metiers 
weldjed wirklich) feind der Ieichteften ift, einen ridhtigeń 

Begriff „ oder fónnen fid) sielmebr feinen machen. 

P+ 

Sun 

Wel 

Und 

fina 
Br 

find 

Her 

nich 

Bej 
ihre 

de: 

a 

if 
Cr ge 

„Ma 

- bay 
tin 

b 
m, 

e
e
 

2
2
 

s
a
e
 

— 
4 



ere Und hier it ein Unglik, welded und um ein Fabhrs 
Hundert zurńd bringt, Dag man felbjt auf Diejenigen, 

irs Dele die Brauerey erlernen follen, oder wollen, felbft, 
al Und auf ihre frubere Bildung fo wenig legt. Much hier 

16 find nur auperft felten Unsnahmen gu machen, und die 
Brauer haben gewóbniih gar eine Sdutfenninig, oder 
find bielmebr jo erjogen, daf einen richtigen Begriff mas 

a Hen, bey ihnen eine fehr weitiduftige Sache wird. | 
w Die mebreften Brauer welche mir oosfanen, Fonnten 
| Nicht einmal lejerlich fdyreiben, noch vielweniger felbfk 

Bejchriebeneś lefen „ waren Saber uichi einmal im Stande, 
thre Bier: Cinnahme und Ausgabe richtig zu itberfeken, 

ft, | Wer dem Herrn eine gehorige Rechnung dariiber vorzulegen, 
M) -  ©infichts diefes fiso, fo viele Brauerepen auch 

m | iftiren, fo vielerley Biere anzunebmen. AUruperft felten 
ty WF ed, Dag in einem Braubauje immer einerley Bier 
bE Eżengt wird, oder daf nicht ein Brauer vow dem andera 
t | Mertiidy abweichen follte. Sd ae 
ye | Unb noch weniger ift gu vermuthen, daf swey Grauz 
n biufer , wenn fie aud) neben einander ftehen, und aus 
=) them Brunnen Waffer fchópfen, gleiches Bier brauen 
i biten , und wenn e$ auch ein und Derjelbe Sraumeifter 

ż, RE hatte. So wunderbar dies aud) fcheint, fo wea 
Ng wunderbar ift e8 felbfi , aber fo wabr ift eS aud). 

- Das Bierbrauen mit allen Nebengejchaften „ ift Dina 
Hgts des Gejagten, fiir diejenigen, welche eż beforgen, 

tM die fogenannten Braumeifter (Brauer) fo weit aus: 
t | Wtend, bag fie davon weiter nichts wiffen finnen , als 
D bag fie Bier brauen, und daf eS zuweilen gutes Bier 
> | dlebt , wo fie fich denn freytich die Ehre allein beymeffen, 
4 0$ mebhrentheils der Zufall, dad Wetter, oder die guren 

ig, alien gethan haben; und daf eS zuweilen aud 
; weddtes Bier giebr, wo fie denn die Schuld von fidj 
|  ,duUwdlzen juchen, und e$ auf died und jeneś, am liebe 

Naber auf Sererey fdieben. Denn dbernatiuche 
8 

22 



Dinge find in einer Brauerey gar nichts neues. Dies bee 
weifet nod) tiglih die ganze Borfehrung, welche jeder 

fimpfe Brauer in feiner Sranerey madt, wenn er fid) 
gum Brauen bereliet. Wiles dieles wiirde vberAlapig feym, 

went man dem Abergiauken umd die tibertricbene Cinbil 
Dung verbannte, und gdnzlidy benfeite fegte, fein Fad 
twelcheś cin weites Feld-giebt, beffer feud sed und dari 

welfer zu Foren fuchte. s 

Wenn man ves Maly jedesmal mit Mccuvateffe und 

pimttichicit bereitete, bey dem DBrauen eine mebr iberz 
triebene Meinlichfeit behauprete, und fowoh! bey der Maffe | 

De$ Getreided, der Quantitdt des erforberlichen Wafers, 
nnd was dergiciden, bis zur geringften Kleinigkeit , noch 
ijt, mebrere QDinftlichfeit besauptete, fo wiirde gewif 
fietS cin gleiche$ und guted Bier dad Facit feyn, Da 
aber von alten Seiten her die Brauerepen bebext feyn fole 
fen, fo ift died die allgemeine Uusredeeines jeden dum 
men Brauers, wenn ey dads Bier verdorben bat, daf ef 
Behert worden. ES wóre wabrlich befer, man Fónnte es 
einem folchen Wenfden fo machen, Daf es ihm niemalś 
met ciufiel Bier gu brauen , fondern dag er fich fteif und 

fejt oorfiellte, er ware zum Holghacken geboren, und be? 
qiiemte fidh bald jeitlebeng Joly gu bauen, Wenigftend 
brachte er Dod nicht die Leute mit fdlechrem, rohen, une 
vzifen Beuge, das unverdient den Namen Bier fibrt, ust 

ihre Gejundheit, und den Herm ums Geld. 
Bu einem ungfeichen Biere tragt auch oft der min 

dere Borrath oon Muterialien, Gerfte , Weijen , Kop 
fe, 20. bey. 

Kann ein Biauerey > Befiger nicht auf 4, Fabe povand 
andlzen lajjen, und alle einzelne Guicte, ved Sritt (ey 

sun 18 oder 24 Shi. auf einmal unter einander mifcheńy 
fo muf jedeśmal ein andereś Bier ettfichen , denn jee? 
Stuck, welded gemalzt wird, ift anders bererter, pad 
brigr, 3 treten bey jedem Snicl andere Werhdltnijje eit 
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„ Wozu die Luft, Fas Wetter, bas Wafer, und endlich 
felbft das Darren dazu beytragt. 

Sit ader dennod) bey allen Perioden dag ganze Stick 
bem frihern beygefommen, fo ift durch ein Fleines Bere 
‘feben, wozu felbjt der gejchidtefte Brauer niódró oermag, 
da$ Mats entweder ein wenig brauner, oder aud blaffer 

Hierzu tragt oft eine geringe Meinigkeit bey. 3. B. 
Das Maly wird auf der Darre einige Minuten fpds 

ter oder friher gewendet. © : é 
Das Maly bieibt oor dem Ubiragek etwas Linger 

oder (pater legen. hoe 
Die Darre war bey dem Uuftragen mehr oder wesis 

ger erfigt als gewóbniich. 
Das Feuer, eine Keinigkeit, weldje mebrentkcitć von 

ben $nedhten geleiter wird, war von dem einenmal gum 
andern fidrfet oder fdhwacher. A 

Jm Ganjen wiirde died alles nichts thun, wenn, wie 
bemerft, eine Quantitit Waly unter einander gemijche | 
Werden Fann. Da wir befonderś nach dem befannt gewors 

„denen Brauen der Englander atmehmen Fónnen, dag elt 
gemijchteś, oder aus mancherley Gattungen beftehendes 
Maly, vad befte und haitharfte Bier giebt. Wenn daher 
das Maly, fo verfchieden e8 auch feyn mag, unter cinans 
der gemifcht worden, fo Fann man wenighens ficher dare 
Uf. rechneń „ dafi fo lange vow diefem ARalz und von gleiz 

SAcit feyn wird. 
Ulerdings ift auch angunehimen, daf bas Maly 

śwedmagig durch alle Perioden bereitet worden, Vent 
onft wird €8 zwar cin gleided, aber andy immer ein 
gleich (chrechtes Bier abgeben. ~ Ę +43 

IR im Gegertthcii der Branerey = Gigehthlimer nics 

Der Ouantitót gebraut wird, immer gleiched Bier dad 

„fa einem fojchen Stande, daf er feine Gerfte fir einer 
halbjabrigen Seoarf auf einmal einfanfer und mólzen fais 

x 



fen fann, und mufi daber von jebem” Maltzftic braver, | 

fo geht Ieidht beroor , dag alle die angefibrten Berhdltniffe 
auf ftete Berduderuug des Biers wirfen miiffen, ohne Daf 
man die Schuld dem Brauer beymeffen finnte. | \ 

Ferner liegt auch oft die Sdyuld eines ungleichen und | 

mehr nod) fchlechien Bieres an dem LoFale, und an dem | 
„ gu geringen Gehalt der Brauer, welche in dem Fall fi 
oft auf eine unerlaubte Ure zu entfdadigen fuchen, eit 

folcher Here verliert denn gewóbulidh 10 mal mehr, als 

er an Dem abgezwadten Gehalt gewinnt. ! 
Der Brauer fann mit aller Aufmertfamteit ded Herrw 

bas Bier vermehrew, wenn er nur Gelegenheit zum Abfag 
Deś vermehiten haben Fann. Su dem Fall ift ed faft 

beffer, der Herr lafe den Braver fchalten und walter 
wie er will, wenn er dod) einmal dem Brauer nicht fo | 

befolbet , daf er zufrieden fepn fann. 
Der Braner fann fic) nur mit Wafer helfen, um 

eine gropere Quantitat, ald-beftimmt, hervprjzubringen. 
£aft ibm der Here frepen Spielvaum, fo wird er gewif 
fo verniinftig feyn, und gleid) eine grófere Quantitat 

(brauen, und das Bier wird gwar fdwacher, aber dod) 
im Ganzen ein guteś Bier feyn Fónnen. Wird der Brauer 
aber durch bie Muffide oes Herrn gedngftiget, fo mug er 
falteś Waffer nach dem Brauen zugiefien, und fann auch 
ba bie Periode nicht wdblen; trifft es fih nun, daf eś 
nad) dem Stellen beygegeben wird, fo bleibt das Bier 
fiehen , ‘weil die hingugegebene Sdlte des Waffers nicht 

mit berechnet war, da8 Bier halt fich nicht, wird Leidt 
fdjaal und abfdmedend, und wać dergleichen Unangenekz 

mes mebr ift, 
Die gegenwartige tede Abgabe hat auch bey Biers | 

‘ brauercyen im Wilgemeinen dad Gute, daf wie bey dett 

Brennereyen die Befiger derfelben, fo gu fagen geswune 
gen werden, ein guteś Bier hervorgubringen, und melt 

noch auf ihre Brauereyen, al6 aud auf die Brauer und. 
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bas Berfahren des Brauens felb u era , denn ein 
fdiechteś Bier wird bódft wabrideiniich nicht mebr den 
Mbyang finden, welden eS frubher awańgówei fe finben 
thuBte, i 

Wie wohlthatig ift nicht andy hier fir dag Ganje eine 
folche Anordnung , wo alle Zwanggerechtigfeiten eingelney 
Dominii aufhiren, wo jeder unbejchrantt faufen Fann woes 

bm beliebt, anftatt ex fonft swangsweife, ein koledhteż 
leichtes Bier theucr bezahlen mufte u. f. w. 

Das woblthatige ‘einer foldyen weifen Einrichtung 
wirb aus dem Folgenden nod) mehr hervorleuchten, da ich 

mic) bemiihen werde, jedeś varauf fid begichende, pon 
tehrerern Seiten, und einzig nur in prattifber Hinfiche 
argaftelen, 

Da die Brauerey, und bas Branen eines jeden Bies 

‘tes in allen Berpdlmiffen „ praktife Zu [egren Der einzige 

Sweet diefer Saraft ift und feyn foll, fo wird e8 nothe 
wendig, aud: das SUeinfie nicht gu aibergehen, indem oft 

gerade a8 ŚUeinfte viel zu einem guten Biere beytragt. 

Cher fo mug man nicht immer fein eigned Verfahren 
fir pad befte halten, wenn nicht untrigliche Beweije ton 

 mebreren Seiten wirtlidy dafur fprechen. Und aud eben 
dem Grunde werde ich bey den verfchiedenen Behandluns 
gen derer Materialien und de Branens felbit einige an- 
Were Brauverfidndige alé Gegner meitiesi Verfabrens anz 
fibven und fuchen, nach reinen Grundjagen, nach Den 
Grundfigen Der Natur und Chemie, welche legrere ats 
der esften entfprińgt, biejenige beroprheben, welche em: 

Por gehoben gu werden berdienen, 
e 

= 
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Wht und fuufzigfteś Sapitel. 

Gon der erfordertichen €igenfchaft einer guten Braue | 
„gerfte.  Cintauf pa 

Wenn man das in inter Brauerey gu verwendende Geez 

treide auf 1 Sabt voraus, und zur rechten Zeit einfaufert 
fann, fo ift vabey, wie bey allen Gefchaften, welche im 

aligemeinen Leben vorfommen , voraudjufeyen, daj man 

den bódhften Nugen and Gewinn nur Dann am beften ziez 

hen Fann, 

Bey einer Braveres ift Pee cin folder Borrath 

nótbig, da ein Brauer oft in die Verlegenheit fommt, | 

{einen Bierfunden lange Zeit zu creditiven. 

Das Getveide ift auch zu einer Zeit viel theurer als 
gu der anderu, fo, dag der Sdeffel, der oom November 
bis zum Februar und Marz mit 13 Rehl. bis 2 tbl. bez 

gahlt wurde, im Apel, Mai u. f. w. oft mit 3—4 Reh. 
bezahlt werden mug. Der Berluft ift daher zu betrdchta 

lid , ‘Als daf man diefe Zeit, wo eS „woblfeil ift, nicht | 

benugen follte; ja eS ift denjenigen, welche e$ nicht auśz 

fibren finnen, faft gar nicht angurathen, daf fie eitt 

Brauhaus halter, denn fie werden dod) nur Suet 

"bleiben. 
Eben fo ift es ndthig y bag man genaue Renntnig 

pon dem Getreide habe, damit man fidy nicht felbft beyns 

Cintauf deffelben betrugt. - 

Gerfie auf - einem Boden PAR „ welcher mit 

Ghafmift gediingt worden, giebt dem daraus erzeugtett 

Biere einen duferft widrigen Gefhmad. Da man died 

aber bem Getreide nicht aufehen tann, fo wird eS um fo 

“mehr nothwendig, daf, wenn man eine Quantitat mit 
einemmale und von einem ABirthe taufen will, man fid 

mit demfelben napór befannt gu machen und żu iberzengem 
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ude, bag jenes dep dem einzutaufenden nit der Salk 
gewejen iff, 

Ein zmeyter, nicht minter widtiger Śnie beynt 
Ciutauf des Getreides ift auch wohl diefer, tas man es, 
wo miglid), von einerley Glade oder von einem Sabre 
tthalte, bag daffeibe nicht gwepwidiig und unrein fey. 

Dies bringt bey der Brauerey einen grofen Nacha 

thet auf folgende Alt: | 
Wenn die Gerfte nicht volfommen gleich ift, nemlich 

Wenn groge und Eleine zujamniengemi(cht gemdizt werden 

Thug, fo Fann diefelbe nie gleid) wachfen. Schon in dent 
RQuelbottig wird man gewahr werden, dag die Heine 
Gerfte langere Zeit bedarf, che fle genugfames Wafer eins 
Rejogen hat. Die grofe Gerfte biugegen faugt da8 Wafe 
fer, vermige der dimnern Hilfe und mebreren Mebltheilen, 

eit eber, als die Pleine, mit diderer Hilfe smfapte;” 

Wid mit weniger Medlebetlen enthaltenen Gerfie. 
"Da man die Gerfte nicht eher aus bem Quellbottig 

hebr ren Fann , als bis jedes Kornehen genugfameś Waffer - 
u fich gejogen. bat, fo ift leicht zu folgern , bag die grope’ 
Uberfate ABaffer empfangeń bat, wenn die Heine foum 
$euugfam aufgequellen ift. 

| Oder umgefehrt, daf, wollte man die Gerfie ans. 
demi Quelibottig nehmen wenn die grofe genugfames 

aflr eingejogen bat, die Heine dann noch bart a 
Senoósmen werden miifte, 

Beym Weedfen mug baker auf. jecenigan Stachtbeit 

tutftehen, denn: ; 
Entweder bleibt bie Eeine Gerfte suri, und wollte 

han fie Denuod) zum ABachjen bringen, fo wiirde die. 
śwoge (dhon in bie Grasteime (chiepen, oder, die grofie . 
Gerfie wirte beym zu Haufigen Quellen im Wachjea 
tine Saure erhalten, welde das ganze Maly, nun im 
Powinee baraus Bier du, brauen, untauglicy machen 

Ea 



miigte. Beym prattifchen Belehrungen eines’ guten Biers, 
wird fic) died alles mebr erhellen. e 3 

Man Fann daher beym Ginfauf der gum Braue 
beftimmten Gerfte nicht worfidhtig genug umgeben, wen 
man uidjt feine Bierfunden vermindern will: dente jeder 

welcher Bier fcbente, winfcht feines eigenen Bortheis 
wegen, ftets gutes fidy immer gleichfeymeckendes Bier zi 
erhalten, weil die Munoz, welche ihm im einzeln wie? 
der abfaufen, aud) nur eine fleine Berdnderung beymt 
Biere leicht gewahr werden, und ift eS fchlechi „ fich letcht 

an einen andern Ort, wo befferes zu haben ift , gewóbź 
nen, befonders nach der gegenwartigen neuen Einrichtung, 

und Aufhebung aler 3wangs= Geredptigfeit. a 
Der Bierfchenfer wendet fich daber gezwungeń , Dent 

feine Uhneimer treiben ipn weiter, wo anders hin, und 

der Brauer verliert fichtlich , oft wegen eines Eleinen Febhs 
Vers, welder beym Ginfauf begangen wird. 

Zwenwiidhfig iff die Gerfte, welche, wenn nad) det 

Gerftenfaat trodne Witterung eintritt, nicht mit einent? 
male aufgeht. Chen fo nachtheilig ift ed, wenn die Gerfte 
abgehauen auf dem Felde liegt und wegen eintretendeit 

Regen nidt hat weggeidafft werden fónnen; oft wadft 
fie dann nod) gar aus. Eben fo verhalt ed. fic), went 

vie Gerfte unveif gearndet worden iff. | 
Sedoh fann man bey aller Borfi dt nicht inunet 

gleich fdyóneś Getreide befommen, fo find einige Spiufóz 

mittel anguwenden; 3. B. wenn die Gerfte nichi reir, 
fondern mit Heberich , Trespe rc. vermengt ift „ fo fdyutcet | 

- man beym Malzmachen nur den dritten Theil auf einmal 
in den Quellbortig, rubrt den tidjtig um, und nimmt 
die leichten Gefame oon oben ab; und fo macht man e$ 
mit jedem Fheile befonders. Wenn die ‘Gerftenfdruet 

von Flug oder ordinairem Spiggrad be(dmuge fino, fo 
mug man beym Ginmaifdhen einigemal frifdes Waser 
geben, und das fdymugige ablaufen laffea, und died (% - 
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lange continuicen , bis fein Scymuy ant den Rórnetn neh 
gu bemerfen ijt, 

Serner, fo foll bie Gerfte nicht fiber ein | Sabr alt fegn, - 
| Weil fie fonft fehon tel pon ihrem geiftigen Wefen bers 

loven hat, und nicht gut wach, daher das nicht leifiet, 
Has zu einem guten Biermalz erfordert wird. 

Sie darf fernev nicht viel verwittert, nicht ungleich, 
bie {chon bemertt, fepn. Gerfte die lange im Regen gelez 

gen, wird hier fhon zum Wadsthum gereizt, der Keim 

tftickt wieder, und fo ift fie zum abermaligen Wadse 
 lbum untadytig; aus dem Grunde ijt auch die ungleids 

Attige Gerfte feblerhajt, denn da der gieichartige Buss 

{hug eine Hauptfade ift, und dirfer bey ungleider nicht > 
derypegebradjt werden Fann, fo werden die friiher feimens 
ten, wie ebenfalls bemerft, durch dad Nachwadfen. des 
dbrigen hells verderben, und. ift Rages gu gutem gefunz 
Yen Bier unbrauchbar. 

Serner wale man feine "TA feine Gerfte mit 
€rbfen , Linfen , Wien, Hafer, Tollgerite, vie der Ges 

funobeit nachiheliig und Kopfeinnehmend iff: denn obs 
gleich biefe Sriichre ourd) das Wadhjen aud) Sigigfeit 

Setommen, fo mifjen fie doch gang von der Gerfie vers 

[hieden behandelt werden. 
Die Gerfte welche im Sdatten gewachfen, wo Some - 

Und Luft nicht gehorig wirken Fann, ift feinesmeged zum 

Malzen zu nehmen. ES treten hierdey fajt die nemlichen 

Svigen ein, wie bey derjenigen, welde auf Sdafounger 
Sewadfen iff. Man wable alfo reine, dliunfchalige , befe 
fer auf einem magern als fetten Lande, und gleichartige 
Gerfte, bite fic), felbige gleich aus der Sdeune in dem 
Quellbottig gu bringen, fondern : tafie fie lieber einige 

Rage liegen. 

Sebr gortheilhaft fir die Gerfte it eS, wenn fie vor 
dem ©infammeln auf dem Felde in Regen fomme-und 
Wieder gebórig abtrocnen fann. Z die Gerfie auch flach, 
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fo fdadet bies der Giite des Malzes feinesweges , went 
fie iibrigenć nur von egalem Wudhfe ift. 
i Wer in die Nothwendigkeit gefese ijt, fein Malz von 

den Malzmachern, oder Malshandlern zu faufen, Der 
faufe eS lieber nad) dem Gewicht als nad dem cer 
felinaag. 

Gin Maly nad) dem Gewidt zu beftimmen , wiirde 
wegen vielerley Jahroewadfen nicht gut tu$gtich feyn, 
ingwifden fallt eś nicht fehr fdhwer , das gebórige Bet 
Haltnip babey zu treffen. 

Ein Maly nad Gewicht zu faufen, gewabhrt wenigź 
fiend ben, Bovtheil , dag es der Malzer nicht zu lang wadhź 
fen ldfr, wobey fchon fehr viel gewonnen ift, denn ein 
gu febr ind Wadsthum getriebenes MaG, giebt ein 
flees Maly. 

Herr Miller fagt in feiner Runft ein gefundes Bier 

= 3u brauen , hieriiber folgendes : 

„Włan hat beym Ginkauf der Friichte werfchiedene 
Borfichtsregeln gu beobachten, deren Be: oder Nichtbez 

obachtung auf den Eifolg des Gejchafteś und auf die 
Qualitat does Getrdnks den grógten Einfluf hat, Zd will 
żur Teichieren WUeberficht Der Lefer diejenigen Negeln „ die 

man bey dem Gintauf der Grichte nicht auper Uuges 

fegen darf, der Reihe nach aufibren.* 
1) Man faufe licber neve als alte Frudjt. Unter 

never Gruce verftehe ich folde, welche in dem laufenden 
Sabre gedrndtet worden ijt, und unter alter Fruche, die 

fchon ein Sabr und daviiber auf dem Speicher gelegert 
bat. Der Grund davon ift leicht einzujehen. Das neue 

Gaamenforn befigt, fo wie e8 aus der Hand der Natur 
fommt, nod) alle feine Lebensfraft, womit ed die Natur 
botirt bat, und daher auch noch alles Bermógen, went 

eS in die Erde gebracht, oder mit ABafjer befeudhtet wird, 
gu feimen und gu wadfen, dabhingegen daśjenige Saaz 

menforn , welcheś fdjon ein Jabr und bartiber auf demi e
o
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Speidfer gefegen hat, einen Zheil feiner Sebenstraft, 

und fomit auch Theile der ander Sroffe, welche żujam= 

meugenommen vie Lebenstraft auszumachen {deinen, 

durdy die Cinwirfungen Der atmospharifden Luft und des 

Warmeftoffs, der alle Kirper durdhoringt, und fie nach 

Allen Seiten auśdebnt , veriohren hat. 

Die Erfahrung lehre uns, ba$ gum SGeyfpiel Leins 

faamen, der ein Jahr und Driber auf dem Cpeider ter 

Einwirfungen der Luft und der Eounemwdrme ausgefegt 

gewefen ift, weit befjeren und langeren Fiachs giebt , als 

derjenige Gaamen, welder im Serbft gedrndiet 
und int, 

Nddften Frabjahr wieder ausgefact worden; der Grund. 

diefer Er(heinung liegt ungesweifelt Dariunen: der fuijche - 

Leinfaamen enthdit nod aile feine Deblthellchen die Dent 

Wadsthum der Pflange binderiidh zu fepn fcheinen, dev 

dite Leinfaamen bat bingegen durd) die Einwirtung der 

Luft und Gonnenwarme, der er fangere Zeit ansgefege 

war, und Die dadurd) bewirtte Ausdiinflung viel. fener 

Oehitheildyen verlohren, und, jeneś: Hindeenis entfernt.* 

fkh burch cin febr eiufaches Mittel Der Kunft bewirfen, 

enn man nemlich frifchen Leinfanmen auf einen móp
igew 

barmen Ofen bringt und durd. die Ware einen Theil 

eines Dehls verflichtigi.* 

Was hier bey dem Leinfaamen durd) Natur und 

Runt bewirkt wird, dad gefdleber aud) bey anders 

Fruchtfaamen durch langeś Siegen. auf dem Speicher, 

durch die Einwirfungen. der atmospharifchen Luft und bes 

WarmesofF¥s, und die dadurdy bewirtte Berdiinfiuug. Cie 

berlieren einen Theil ihrer Lebenstrafe, und fomit oud 

heite Der ańderu in ihnen enthaltenen Stoffe. 

» Diejer Bertuft an Lebenslraft, weldyen die uber ein 

Yahr auf dem Speicher gelegenen Frade evleiden, Lape
 

Noryfal sur Bus{aat beftimme werden » weit langere 
Zeit 

„Gben diefeś, wad hier die Natur bewirtt, apt 

fi) auch fehon darans ertennen , dap diefe, wenn fle tm 
' 
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. gum Keimen und Aufgehen brauchen, als frifcher Sade 
men, Ju ganz altem Saamen łani die tebenstraft, dit 
gwar -durdh die Lange der Zeit und durd die lingere 
Ginwirkung der Lufs und des Warmefioffs nicht gang. 
gerftórt, aber 'Durdh diefe Reizmiteel augerordentlid) 
abgeftumpft wird, nicht mehr Durch Wafer, weldes im 
frifehem Saamen die Lebensteaft in Bewegung fest, fons 
Dern durch erhóbte und verjiaréte Reigmittel p wie 3. Ć. 

verdunnt ift, in Bewegung gejegt werden. Weer Saaz 
men, Der nicht aufgehen will, wird dutch ee Mittef 
gum Keimen gebradt. 

» Man Fauft alfo nur ba, wo man oerfhebert ity |i 
nicht alte und neue Gerfte untereinauder gemifche gu We 
fommen.‘ 

»Sf man geusibigt auf folchen Speldhern 3u faffen, 
wo Fridte von mebreren Jahrgdngen liegen, fo brauche 
man die Borfidt, einige Kirner, die man an werfchiebeg 
nen Orten des Sruchihaufenś nimmt, in einen mit Erde 
angefiillten Lopf ju legen, und nach einigen Tagen nache 

* 3ufehen, ob, fie alle gefeimt haben, ebe man ben Dane 
del (chlieft." 

2) 5, Man fehiitte alte und neue Gerfte niche untereine 
ander, fondern jede fepavat, wenn man fidj nicht bez 

- trdchtlichen Gdhaden zusiehen, und 'fidy der Gefahr ause 
fegen will, ein ganześ Gebraude Bier zu werderben. Wit 
haben pben gefagt , daB das alte SGaamenforn einen Theil 
feiner zum: gefdhwinden Keimen erforderlichen Lebenstraft 
verlohren hat und nidyt fo gefchwinb Feimt und wadyjt, 
wie das frifche Saamenforn; darauś folgt, bag das alte 
Gaamenforn, wenn es wermi fdyt mit dem neuen auf det 
Keimhaufen fommt, in der Zeit feine MBurzelfeime noch 
nicht getrieben haber wird, wo fie das neue {don vóllig 

 auśgcftofen bat, und willman nun erwarten, bis vad 
alte Saamenforn feine Keime vdllig getrieben hat z fo 
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itd das frifche fchon in den Grashaln fibergegangen feyn, 

Kelcheś Die nachthciligften Folgen fiir die Qualitat des, 
MS fo werfchiedenem Malze bereiteten Products , nothz 

| Mendig nad fich ziehen muj." 
3) „Man faufe lieber Grucht, welde auf magerem 

lane , und an UAnhdhen, als in fetterem Boden und 
liefen Thólern herangewadhfen® if,  Diejenige Fracht, 
Welche auf leichtem, fandigtem, mele magern alé fettem 
en, befondets auf Unhdhen gewachjen ift, ift nicht 

Alejn viel dinufchaliget und meblhaltiger, fondern fie 
tthdit auch mehr Buderftoff, als bie, welche in tiefen 

) hartigen Thalern erzogen ift. BWuf Bergen und Wnhdhen 

| Wt bie £uft reiner, und dinner, in Gbenen didter, in 
Rhdlern mehr mit Dampfen angefullt.  Dadurdh Die 
Winne Luft fann dad Licht mit feiner ganzen Gidle wirken, 
Welcheś eś Durch dieDampfe and didere Luft nicht vermag ; 
dies ift die Urfache, warum die auf Wuhdhen geżogene 
Stucht nit nut binufchóliger und meblreicher , fondern 

Wey guderftoffhaltiger ift, als Die in Thdlern , und daher- 

duch ein geiftigereś und Fraftvolleres Getrdnt [iefert, als 
die in tiefen Thalern gezogene $rucht.* 
| 4) „Man faufe nie nach mittelmagiger und leidter, 
bndern immer nad) der beften, der am Gewicht f(chwevz 
fen grucht. Kdufer und Verkdufer flehen immer nod in 
dem tdrichten Wahn, daf fich leichte Bruch beffer brane 
NS pie fepwere, Der Bertdufer verfieht unter dem Namen 
Srangerfte Diejenige Gerfte, von der fchon die befien 

Wórner zur Finftigen Uusfaat und gu anderm Śfonomis 
den Gebranche in den Haushaltungen abgenommen find, 
fp den leichtern Theil, in welchem fid) nur febr wenig 

‘ollfommene, aber defto mehr unvollfommene, unteife, 
lube, gerfriippelte Rórner befinden, und bepauptet, dog 
Wiefe gum Brauen die befte fey.“ 

„Dem BVerfaufer, der dadurdy feine Waare an den 
Rann gu bringen fucht, ift 8 fo fibel nicht gu nehmen, 
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wens er, auch gegen feine Uederzengung, — oft weif ef 
€3 aber aud) in Wahrheit nicht bejjer — diejed Borute 

{heil bey dem Kaufer zu unterhalten fucht, allein Diep ift 

/ zu bewundern, dag e8 nod) Raufer giebt, die in dent 

thórichten Bahn wirklidy ftehen, und jenen allgemeinel 

hier nicht anwenden mógen.'* 

ans, als die fdywere, Das bat feine vollfommene Rid)? 
tigheit; denn da in Der Leidyten Gerfte lange nice fo viel | 
Rahrungstheile enthalten find, alé in der fchweren, fo 
fónten diefé wenigen von dem Keifen Wafer leichter und | 

fdweren Gerfte, und die Treber find nad) vollendetest 

gen die Zreber von wvoutórniger , {chweret Gerfte, nad 

der gewódniichen Malzbereitung, noch viel Mebhleheile 

b /_ fdjwer am Gewichie find, weil beydes, die Malgberei# 
tung und der Brauprozżej, feblerhaft war. Daber ift 
man auf den Yrrthum gefallen, dap fich fdywere, wich? 

tige Gerfte nidjt fo gut brave, al8 die leichie, ftatt Daf 

feblerhaften Malzbereitung und verfehrtem Braupro seh 

hatte fuchen folen. Man ermage nur folgendes: “ 

theil mehr und befferer Nabrungsftoff oe ifty 
als in leichter Gerfte.‘ 

b) ,, DaB die leichte Gerfie, um eben den Preis, aló 
bie fdhmóere erfauft wird, denn der Landmann vers 

fauft nicht nad) dem Gewidt, fondern nach deit 

Maafe, und 
c) „daf man aus leidhter Gerfte, welche in Udhtel 

póchftenó 130 Pf. wiegt, nur 168 Maaf mittelmapić 

Grundfag : wer nit viel hat, fann auch nicht viel geben 

„Die lichte Gerfte, fagen diefe, kont fidh beffer | 

| gejchwinber  aufgeloft werden, als die mebreren der | 

Brauprozej ganz leicht und von Farbe grau, Dabingeć | 

nad geendigtem Brauprozeg in fic) enthalten „ und nod) | 

man Den Grund in einer ganz audern Urjache, in einer |. 

a) „Dag in vollforniger, fchwerer Gerfte ein Gedhss | 

fic 
AG} 

hi 
len 
aq 

ges, aus (dwerer wichtiger Gerfie aber, die i — 



Udhtel 150 Pf. und darker wiegt, 192 Maag guteś, 
alfo aus diefer 23 Ohm vollfommen, aus jener aber 
hur 2 Ohm Bier braucn nne; fo wird man auf der 
einen Seite feinen Grrthum zur Gnige einfehen, auf 
der andern aber der Behauptung: fchwere Gerfie if. 
sum Brauen bie befte, beypflichten. aż 

5) » Man faufe nie fon fertig gemachteś Malz vor 
denen, die es auf den Verkauf zubereiten „, fondern bereite 
fid) das Maly fetbfi. - Sene Leute, welche fich mit dem 
Gefchóft ves Matzens auf den Wiederverkauf befaffen, 

" Teben 

1) nicht auf die Gite der $rudht, fondern faufen ihres 
Mugenś wegen da, wo, fie am woblfeilfter faufen 

—  fónneń.* ‘ 
| 2) „Sie laffen das Maly febr frark fetmen, damit fich 

8 Maas Gerfie zu io Maaf aufmeffen. Soldes 
© fiart gefeimtes Maly ift gwar vortheilhaft flr den 

Malzhandler, denn es macht ein grigeres Haufwert, 
aber nicht fir den Bierbraner, weil 3 an innerm 
Gebalt feht verloren hat, und zur fauren Gahrung 
duferft fehr geneigt ift." (a 

3) Man erhalt, wenn man das Maly beym Malzs 
Handlern beziebt, in 8 MaaG nur den Gehalt von 
645 Maag Gerfie und verliert Daher den fiinfter | 
Theil am Gewichte 10." | weż 

. Dey dem Bierbrauen werden fid) die nóthigen Gigenz 
Maften einer guten Brau = Gerfie nod) ndger beleuchien, 
'ndem fic) die Bortheile oder’ Nachtheile , diefes’ oder 
- aus dem Ganzen leichter crgeben, und einfeher 
Glen, = 
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— Mean und fun fzigfte8 Kapitet. 

Gon den Eigenfdhaften eines guten Brau » Weigen 
€infauf deffelben. 

Bey den Eigenfchaften eines 3 gatiń Meigen „ welder gut 
Brauen des Weifbiers oder aud zum BWermifden mit 

Gerfte und zum Braunbier, oder auch gang zum Brauna 
bier verwendet werden fol; treten alle jene im eerie h 

Kapitel augeflihrten Verhaltniffe ein. 

"Dw Weiken fol rein, von einerley Wuchfe und : 
Jahr, wo modglic) von einem Ader, dunn{daligt und 

meblreid) fen. 

Der Weigen ift in der Art mit grógerem Bortheil zu 
Bierdrauen anjuwenden , wenn der Preis deffeiben mit det 
der Gerfte in einem folcheń Berhalinifje fieht, bag erftere, 
legtere nicht, oder dod) nicht viel uber das Drittheil ńberfteigi. 

Nady Befirumbó Werfuchen enthalten 100 Theile 

e
x
 

R
e
 

Weigen 15 bis 18 Theile Bucterftoff , die =" aber nut. 
7 — 8 Sheile. 

Der Weigen ift ‘ble {chwerfte Frudjt unter benjenigett : 
Geeeeibéatten „ welde wir zum Bierbrauen anwenden, — 
fapt daher die grifte Menge materieller Theile in bemfele 
ben Staume gegen andere Getreidearten gerechnet. 

Die Gerfte entydit ferner eben daher den mebhreftett 
3uderftoff. 

Went eś alfo um ein erhigended, beraufdendes, 

techt geiftiges Bier, und mebr noch alé urń ein uóbrenć | 
ded zu thun if, der wable den Weigen. 

Wie fidh der Weiken beym Brauen gu Gerfte verhdlty | 
das beigt, wie wiel man: zu biefer oder jener Bierat 
von gleicher Gate oon diefer oder jener nimmt , wird bey 
den Bierarten, und bey deffen Belehrung diefelben “ 
branen, deutlich. genug herporgesen „ eben fo wird fio 
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bey den angelegten Berechnungen serfpievenet Brauer, 

dag Berhaltnig noch mehr „auffinben laffen. 

Die Gerfie ift hingegen dem Weiken Porzuziehen, 
le giebt ein weit soo und nabrhafteres Diet als 

der Weigen, 

Die Gerfte enthalt mehr Schleimftoff als der dógeń, 
dą bingegen der legtere mebrere geifthaltige, aber nicht 

0 gefunde und ndbrende w alg "Pia , die Gerfte, 

bey fish flirt. 

Der Weigen wird mehrentheils zum SBeigbier , Dreye 
abu , Sore, angewendet , wo da8 Maly davon in der 

a getroctnet (Luftmals) wird. Diefe Getrdnte find 
Webrentheis im Sommer wegen ihrer auferordentlichen 
Żibie und durfiftilenden Cigen(aaft beliebt, Wuch hiers 

buy werden wir Die zaje. und. Berfahrungsart 
Muffinoen. 

Setsighes Kore. 

Von einem guten Braubafer und andern Qufdgen. 

€intauf deffetben. | 

Beym Hafer ift, fo wie bey der Gerfte, und WBeigen, 
lny beym Cinkauf deffelben, das nemliche gu berńdfichtis 

den, Man fehe auf gleicheś Gewadcdhfe, auf. Reindeit, 
Iny auf alles da8, wać beym Ginfauf und den Cigene 
Daften der Gerfte bemertt worden. 

Den Hafer benugt man gewshnlidy im Sommer, unt 
birdy ein" angeniefneś Bermi(chen mit Gerfte , eine leichz 
kre Gahrung hervorjubringen. 

Der Hafer allein und: ohne Alles 3ufag zum Biere 
"tender, givbt zwar ein guieó und (dmadhafies Bier, 
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allein wenn man auch die Berhaltnifje gu einen Branch 

bey ein und derfelben Quantitét mit der Gerfte verdop* 

pelte, fo wiirde das davon erzengte Bier dennod nicht 

die Kriifte , nicht die Starke haben, alS angenommen div 

Halfte vermindert bey ver Gerfle eS haven wiirde. 
in befonders woblfchmecenbeś Bier erzeugt matt 

mit afer durch einen 3ufag aagemeffen dem viertett 
Theil von Widen, welche die dem Hafer abgehendett 
innern Beftandtheile erfegen, Der Hafer foll indef gu 

(biefer Ubfdt, und iiberhaupt zum Graven verwenvet, 
“gon dem befaunten Tollforn, Flughaber, welder fo haué 
fig mit diefer Pflanzenfrudht hervorwddft, rein und unź 
sermifcht feyn, denn er theilt dem davon erzewgten Biers 

einen eigenen: (harfen Gefchmad: mit. 
Der afer fol daher jedesmal von bem Borfprutg 

in der Sdheune, oder demjenigen Theil, den man gut 

Wusfaat befiimmt hat , genomnien werden, welder zient 

~ lic vein ift, denn dad Heine Korn des Slughafers bleibt 
groBtentheils in dem leichteru Theile ves Hafirs zuriid. 

. Die Quantitat defjelben varf nicht nad) dem gewodhu 

eden Maafe, fo wie denn feine Frudtart nad) dent 
Manse, fondern nad) dem Gewicht gu einem Gebraue 
genommen werden follte, genemmen werden, dein [apt 
man fid bie Frudhe’, oder welcheś noch fchlimmer ift, vad 
Matz, welches zu einem Gebraue erfordertid it, nad 
dem Maafe und nidjt nach dem Gewicte tiefern, fo ift 
man ebenfalls nicht im Stanbe, ein gleichfirmigeds Bier, 
von gleicher Gite, Gejhmad und Suirke zu brauen. | 

Das Gewicht des Hafers und der Widen zu einen 

Gebraue , {oll dem der Gerfte villig Beyfomnien, 

Bier aus einer’ Mifdung von Gerfie und Hafer 5 
brauen, ift yorziglich dann anguwenden, wenn die Gerfić — 

auf dem Felde ourd) naffe Witterung. fehr gelitten hat 
Denn da befannt beyde Friidre, fpater zeltigen ats vi? 
Gerfie, wt toi fehr oft dex Gall ein „ daB jene wobibebać 
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m ten eingedrndtet werden, wo Diefe durch Regehwetter viel 33 
yś gelitten bat, und żur Spalfte auśgewadjen ift. 

ja Die Gerfte iff und bleibt aber unter allen dritchtare 
W | ten Diejenige, weldhe den mebrefien Nabrungśjtofi enthalt, 

, 

u Ein und /Sedhsighes Napitet. 

2 | Bon den Gigenfchaften. eines | guten Hopfens, Cin 
1% fauf Defjelben. on 

Deym Ginfauf deś Hopfens ift ć8 eben fo febr Zu ‘dieht 
4 len, auf feiner Hato zu leon, als bey Dem Getveide. 

W Dag man eine Quantitat Hopfen auf einmal und 3u 

* | fo einer Zeit faufe, wo er woblfcil if, leuchiet einent 
bt erfaprnen Brauer von |eibft ein) ja Derjenige ift zu bedaus 

ttn, welder fic) oer Betriigereyen der Hopfenhandler 
4 | fogar im Rleinen, und daber oft ausfegen mug. 

: |. Der Hopfen gerath gar felten żwey Jahr hintereins 
i Ander, und nod) weniger ift im Dritten Sabre darauf ju 

4 tedhuen, er wird baber oft, bey hace Mangel, 
h Srey, vier, auch fiinfmal theurer. 

ft Ein guter gelbbrauner , aus langen und flarfen Haup= | 
7 tern befteliender Hopfer muj uberdem noch einen ftarten 
> |8ewirzhaften Gerud) haben, mebireich feyn, und eine 

a | Tarte Rlebrigfeit an fidy haben, welche man durch Dricen 
dwifchen den Fingern entdedt. Wenn man auf Hopfer 
Rib, i in welchem fid) bemertte Cigenidaften vereinigen; 

je fo fann man, wenn er befonders in einem mittlern Preife 
iu haben ift, fo viel davon faufen, als nur irgend die ; 

Ńrófte erlauben wollen, und fit) allen nur rudą. 
Wortheil davon zejdę 

| 



et gewinnt mit jedem Sabre an innerer Gute. 

Die Hopfenhanoler, oder Auffiufer find gewóbnlid | 
Betriiger, ihre Sade find in der Mitte mit fdyfedprent 
Hopfen gemengt, beym Wieffeu find fle allertey Kniffe 

fundig; mwovor jeder żu warnen if, und dj porzufe? 

hen bat. 

Der Hopfen fann tiber 50 Sabre aufbewahre werden; | 

ES giebt mebrere Alrten yon Rada: 3. 5. . Spaltet, | 
Braunfdwciger , Thivinger, und in jeder Gegend ein 

eignes Landgewadys. 
Der Spalter Hopfen hat vor allen andern den Bors 

żug, nur erbdlt man ihn nicht immer dept. 

Braun(dweiger und Thiringer Hopfen ift eher ddht, 
and um einen ziemlich niedern Dreif, aber aud nicht in 

der Giite des erftern zu beformmen. . 
|| Der-gu faufende Hopfen barf nicht entbldttert revi] 

fondern mug feine Kipfe noch haben. 
Legt man Die Blatter eines folchen RKopfs anseinane 

ber, fo mug fic) der gelbe Biithenftaub, der fidy am 

innetn Ende eined jeden Blatteś angehangt hat, deutlid) 

gewabe werden laffen. 
Hat diefe Subftan; durch Lange der Zeit, und durch 

nachlajfige Aufbewabrung von feiner Gate verloren, fo bhi 
Fann fie bey Unwendung gum Biere weder żur Haltbare 
feit noch auch zur Giite und de3 ABoblgefchnadś beytraz 
gen, Umgefeprt Fann febr leicht ein ganzed Gebrdue 
Bier umfchlagen, befonders in beigen Sommermorater. 

Stad) diefem geht leicht hervor, dag eś beffer if, 
lieber guten Hopfen zu Faufer, und etwas mebr zu bezańź | hę, 

15 len, ald fo)techren wohlfeil fid) auf den Spats zu laden, 
und immer in Ungft zu see einen gropen Berlufi 

zu erleiden. 

Wenn man das Landgewachs in Quantitat Gabel 
fann, fo muj man das Worurtheil, dag ed niht auf 
auderm Boden gewah(en ift, aufgeber. Su guten Zabren 
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Ha Dohmifdhen Hopfen nides nadgebender die Crndte cing 
| swedmapigen Pflangung und Wartung, . 

fe 

= x . Bwey und fechzigfte$ Kapiter 5 

"| Bon der A~ufbemahrung des Hopfens, — 

BED: befte Art den Hopfen aufzubewabren , st in einem 
| Yievedtigten Kafien 4 — 5 Sup im Quadrat, welcher mit 

ty folchen Miegeln verfehen feyn mug, die fich zu jeder Beit 
m “%eund anfegen laffen, eben-fo den Kaften fo einguridys 

1 tn, dag er fic) zufammen und auścinanber legen laBt. 

Diefer Kaften wird auseinander gelegt, tind in dens 
z felben ein leinmandner Gack, welcher gerade nach dent 
m | Naften zuge(chnitten worden ift, derfelbe if an allen 4 
f | Eden mit Bindfaden zugendbt. : e. 

5 Nun, wird der Hopfen in ten Sad gethan, und dann 
9 | der Kaften angelegt, die Riegel angefegt. Der Hopfew 
> ‘lage fid) nun bequem einprefjen, wozu man cine genau 
j Paffende bólzerne Decke anwendet; man Tegt diefelbe auf > 
7 den Hopfen, und befchwert fie entweder mit Steinen, | 

- Per 'welcheś beffer ift, pregt mit einer Preffe. Hat fid 
a Der Hopfen etwas gefebt, fo nimmt man da8 Bret herune 
/ Ptet, und fiopft wieder medreren Hopfen nach, prefi wies 
| Z Und nimimt abermals ben Dedel ab „wenn fich der 
Ą | Dopfen gefegt hat. — Damit fabrt man fo lange fort, 

| NS der Kaften voll iff, man made nun den Sack gu, und 
4 1 tet die Dede, welche eingefchoben werden faun, darauf, 
f | Nes iff der fogenannte allen: Hopfen, welder fich 50 

w. $I ws 

iff oft ein feby guter, dem Brannfthweiger und fetbft 

ind męhrere Sabre, wie beinerfi, halt. 

8



Bermige der Kebrigheit des Sopfens , und des fare, 

\ fen Ginpreffenś , wird 
eine fefie Maffe daraus, bom 

Qelcher man beym Gebrauch mit einem Beile beliebig 

abbaut. *) 
Der: Kaften wird bey jedesmaligem Bedarf audeinan: 

per gelegt, die Math aufgetrennt, und fo leidht etwas 

abgenommen. , ' 

Die Engldnder bewahren ihren Hopferr einzig auf 
*iefe Art. Ein mebhreres tiber die Aufbewahrung deo 

Hopfens im folgenden Kapitel. 

: Drey und fehzigfieś Kapitel. 

Ueber die Kultur bes Hopfens. 

Meprere Freunde wendeten fih in der Meynung al 

mid, id hatte. eine genaue. Kenntnip ver Hopfenfule
t 

oder des Hopfenbaues , und baten um Belehr
ung, weld? 

ich aber lediglicy mur theoreti(d) geben fonnte, da id 

gwar, die Cigen{caften eines guten Dopfens allerding? 

fenne, aber dody immer noch nicht fo Gelegenheit 
mich 3” 

belehren gehabt habe, um, wie id wiinfchte „ wiedt 

belebren zu fónneń, Go, haben aud) mebrere Freunde 

fogar das Zutrauen „„daB da, wo id)
 mich aufhalte „W 

© gute Hopfen erbauet wird, (wie nur Firzlich der Set
 

oon Kraft, GutsHefiger ohnweit Breslau, mid erfuchi/ 

ihm Hopfenranken gugufdicen, oder zu befórde
rn „ 0% 

=) on diefem Hopfen gu branen ift (chom in diefer Spinfichć 

beften, und auf gleimes Bier gu fóliefen, 
da die grafe fa 

immer gleich bleibt, und fic nah dem Gewiót genau eft 
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id) gwar auch gethan habe, und wovon ich den beften 
Sortgang wiinfche) allein nicht immer iff died der Fal, 
oder fann eS vielmebr nicht immer feyn, indem fich die 
Gegend verfdieden dazu eignet, oder der Boden , Wore 
auf er gedcifen fol, werfchieden auf die Gite, Merige 
und Sdinheit beytragt, und ich felbft, bermóge der 
fortgefegten Reifen nicht immer an einem Orte feyn fann, 
folglih auch verichiedene Bemertungen beym Hopfenbau 

| fidh vorfinden miffen, mit welden allen einem praftifchen 
| Gopfenbauer , welcher Belehrung fucht, nicht gang gedient 

feyn fann,’ A kaja 
Der err Umtmann Wieland in Bolpersoorf vers 

fichert mir, Da$ der bier erzengte Sjopfen von befonderer 
Gite ift, welded ich aud) an dem porjabrigen bemerfe, 
and daf fid) dad Land befonders zu dein Hopfenbau eignet; 
in bat ih, Dem Hern yon Kraft Ranken zu iibźrlaffen, 
Wel ches der felbe aud) ohne Gigennug gethan, Sd) nehme 

Daher Dasjenige, wos der Serr Gehoiine Rach Hermftdaog 
in feinen prattifchen ©rfabrurigen „ »on der Sjopfentultur 
fagt, auch bier an, indem id) eś fir nothwendig und 
Mnenthebrlich bafie, bey dem Ganzen der Bierbrquerey 
die Kultur de Hopfens im firengften Sinne 34 beriha 
Ten, Gr fagt: * ć 

» Benn man den Hopfenbau im Grofen treiben will, 
b muj man auger dem Boden, und der gebórigen Lage: 

. 

der fandereyen, befonderś auf einen gtofen Borrath vow ” 
Ringer, und auf eine zur Bearbeitung der HNopfenberge 
ber Hopfengditen hinreichende Anzabi Menfden fehen.'* 

„Man darf bie.dlnlage eines Hopfengartens, wenn dies 
fer nemlid 10— 12 Jahre dauern und wortheigaft feyn fot, 
Nicht in einemtiefen Dumyfigen Bruche machen, wo die Fendh: 
ligteir pne allen Ubjug beftandig , oder Duch Die meifte Zeit 
AN Sabre, flehen bleibt, wodurd) die im Wafer fiehenden 

urgeln des Hopfens erfóltet werden, und ire Ranken fpae 
ter treiben. Auch muf tiemand an folden Drten den ovfen 

52 



anbaneit, too derfelbe wegen Mangel an Kinlónglichem 

Gerte ded Bodenś, des Diingers und der Urbeiter ni@t 

gu jwingen ift. Wm wenigften aber wird eś an Orten 

gefcheben fonnen, wo- eiuzelne Niederungen, mit vtelew 

Lehmbergen, einem febr fdlechten Haidveboden und anders 

dergleichen Uder abwechjeln „ oder wo tberhaupt allzue 

“Frappe Weide und Fatterung einen fHledten Biehftand 

verurfaden, auch die ńórigen Aliten der Diingung und 

udtbigften 3uthaten fo rar find , dag fie aufer der gewohne 

ufichen Gintheilung feine neuen und auperordentlichen s 

- fialten erlauben.“ 
„ Diejenigen, welche von dem Hopfenban gefcriebem 

haben , geben gwar gum Theil in der BVeftimmung ved 

Bovens von einander ab, andere werden dabey faft zi. 
finftlid) ; darin aber fommen fie Uberein, dag cin recht 

guter , oder fetter, und etwas loderer Wiefengrand, welé 

gen bat, am befien dazu fey. Ueberhaupt fchids fich eine 
- fhwarze fette , aud) mit Sand vermifchie Erde am beftett 
baju, und der Hopfen wird in einem Boden, welder 
weder allju nag noch allgu troden ift, ootziglich gedeibert 
68 fómmt bierauf auch infonderheit darauf an, wie eit 

Unterlage bon Thon oder zahem eijenfchijfigen Lehm hate 
Gm derber und fefter thoniger Boden ift nicht pafjendy 

_€8 fey denn, ba$ er vorber mit Beymifching und Bear? 
beitung locker gemacht fey, wie die Wurzeln des Hopfens 

friechenb find, und alfo einen lodern Boden zu threr Bert 

mehrung erfordern , aud) Die. $Qauptwurzeln in Zeit ‘pot 
d | etlidjen Jahren, da wir flarte usd wobhleragende Grid 

verlangen, fo tief, und gumpeiten nocy tiefer als mand 
zahme Baumarten gever.” Diefe vermehren- fic atsnantt 

nur fdledjr, und werden in einem feften, saben und ta 
ten Grunde, welder fein, Wafer durdlape, nicht tang? 

daueri, Man hae denn noch, wie gelagt, baupijachii 

cher - nod) niemal$ ; 7 over nur felten andere Frichte getras 

fsicher Boden in der Kiefe bejchaffen if, und ob er Feine 
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init darauf zu feben, ob der gute. Boden. fehr tief geńe, 
oder nicht, Jm. legten Salle muj man die Gruben zu dew 
Pflangen, weide fonft nur einen Zap tief und finf Rug 
weit feyn diirfen, etwas tiefer machen, und mie dem 
Dbern guten Boden, oder mit einent recht vollommen vers 
faulten, und mit Ruy = und Scweinemifi vermengten und 
durdhwitterten Sdlamme, oder audy einer guten Grve 
oder Danger, bis auf biejenige Hove, welche erfordert 
wird, um Die Ableger darin zu pilanzen, ansfullen, 
Wo man es haben fann, thut man nichi ibel, wenn man 
Unter die frudjthare Erde noch eine ftarte Lage von grodem 
Grug und Steinden bringt.“ pe 

» Was von einem guten , fetten, gemófigten Wiefers 
grund gilt, mug auf die urbar gemachten neuen Bride 
Mer Morafte mit Vernunft angewendet werden. Wen 
orher dad Waffer durch tiefe Randle, Graben und Furz 
Hen, welche beftdudig offen gehalten werden miifjen , abs. 
Geleitet worden ift, ba fich das Land fest, fo founen fie 
alódann mit grógten Nugen zu Hopfengarten benugt wers 
den, wenn. man nut ihre Erdarten und abwechjelnden. 
Erdlagen wohl unterfcheidet, und das. iberflagige naps 
łalte wilde Waffer, durch eine geborige Menge von Dine 

| Ger mildert, den fetten und nabrhaften Sheil. hingegen 
binreidjenb erfest, und unterhdlt, Den Rand dec. Graberr 
bepflangt man mit Weiden oder Erlen, damit man auf 

folde Weife demfelbcn mehr Seftigkeit verfchaffe. Unter. 
diefen Bedingungen ann man einen neuen Bruch zum 

Hopfenbau febr wohl nugen, wenn abrigens deffen Lage 

fo befchaffen ft, dag der Hopfen, darin weder allzu vers 
dick fieht, nod den ABeinftógen fehr auógefegt if, 
diefes befidtigen die neuen Unflalten in einigen Kreifer 
der Renmark, wo die neuen Bride mit ghidlidem Erfolg 

„| gum Dopfenbay angewaudt worden find, 
» UnBer den HNopfgarten in gutem und fetten Wiefene 

| Stunde und in Gricen von gleider De(Hhaffenheit ,. wers 

x 
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den duch Anlagen von Hopfen febr gut tefiwóóić: welche 
am Ubhange und fruchtbarer Sigel und Berge gemadt 
werden, wo fie eine magig.fdhrage tate Lage obrie 
Trodnig erbaltex, doy ohne dabey weder in der Hove 
berfelben dem Frofte, und dem Sturmwinde alzu fehe 
auógefegt zu feyn, nod) in napfaltenm und dumpfigett 

Grunde, zwijchen Hohen Baiumen, ander Garten und 
Htigeln verdedt zu werden.’ Die erfte hat bey feuchter 
Witterung , wegen des SdHimmels , Brandes und andere 
Bufalle, vor der legtern fehr viel yorauś , und dabey vod 
den nóthigen Schug gegen die firenge und frmifche 
Witterung., Die befie Lage ift eine gelinde Unkóhe gegen 

_ Mittag’, fo dag det Hupfen die meifte Zeit des Rageś Die 
volle Gortue habe; nicht zu nake am Thale, befonders 
wenn dafelbft QWaffer ift, denn da ift er Dem auffteigenć 
Den Nebel und dem fich im Wafer erseugenden Ungesiefer. 

"gu habe; aber aud nicht ganz auf dem Gipfel der Berger 

denn da ift er den Stirmen gu fehr aitsgefet. Er muf 
gwar fo frey ftehen, daf dic Luft tha ungehindert dard? 

fireichen Fann; dod) ift e$ gut,. wen et durch entfernte 
Berge, SPótber oder Gebdude gegen die Whend= Morgen? 
und Mitternachtć = Seite fo bedeckt ift, bagi weder die Fal? 
ten Winde ina Friiglinge den jungtn Sproffen, noch DIE 
beftigen= ABinte im Sommer und Herbfte den erwadh{enet 

Hopfer (dyaden, 

„Da fic) an Orten, wo man ded Hopfens benithigt 
ift, ein fchwarżer und locferer Erdboden fic) uicht atlemal 
findet, oder derfelbe zwi Getreide angewandt wird, , 

muB man fic) auch eineś fchiechten Grundes zu bedient” 
wiffer. €8 ift, wie bereits erwdhnt worden, gerud/ 
went derjelbe nicht allzu trocfen oder nap ift; ex far” 
immer etwas fandig oder afcheartig fepn; wenigftend ve” 

fihett Pradley in England, daf das Land um: garmba” 

an fich felt faupig fey, und dod den beften Por. 
bringe,' p
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n
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„68 wird febr widerrathen, Hopfenberge oder Ho- 
Pfengarten an Lands und Heerftrafen, wo viel gefabren 
uno dadurd) ftarfer Staub verurfadt, anzulegen, dent 
Man glaubt, daf der auf den Hopfer fliegende Staub 

den Blńthen fchdblich feye, und verurfade, daf hiers 
durch Eleine Haupter davon wichfen, auch. dasjenige Uebel 
befordere, weldhes die rothe Lobe bey dem Hopfenban ges 
Nannt wird, wo die Biótier Kebridyt werden, und Miicere 
und Fliegen haufig daran hangen bleiben, Daf e$ ausfieht, 
#18 wenn die Blatter mit Gerberlohe befireut waren. €6 

fheint aber diefed Uebel mebr. einem Meblthau beygume(= 
fen gu fepn, indem eś fih auc an andern Orten einfine 
det, obgieich nicht zu laugnen ift, dag der auffliegende 

— Staub fofcheś vermehren , und alfo dem Anbau wirtlich 

fhaden Fann, 

„ABer Land und Pecniigei hat, um det Hopreiiben 
até eine betrachtliche Kaufmanngwaare im Grofen ju 

Morgen, welche gegen die beftigfitn Winde Sdhug bat, 
Wobey e8 dann der Mihe und Koften werth ijt, einen | 
tigenen Hopfengartner żu balten.  Diefen Pag umzdune 
man, tm das Bieh und befouders Die. Sdweine absubals 
ten. Pan theile Diefen Garten in adt Salage , welde 

wechfelóweife Hopfen, Blachó und fpanifdjen lee. traz 
gen, weil der Nopfen oft erneuert werden mug. Da der 

treiben, wóble eine Strede Landes von wenigfienś acht 

Budweigen und die Kartoffeln bas Land vom Unkraut | 
dlemlich befreyen, fo bat eS den MNuken, wenn man att 
dem Orte, wo man Hopfen ziehen will, vorher dieje Ge- 
wdachje gezogen hat.“ | 

". „ABer feine folche Stree zum Hopfenbau wiomen 
Yann, mug wenigftend nabe an feinem ofe einen Uder 

| %on 180 Quadratruthen, welder tief liegt, dazu auómita' 
ten, damit man taglid darnach fehen und bie Urbeits- 

leute bemerten tann.‘ 
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6 „Den Hopfen aus feinen Gaamen zu ziegen, ift nicht | 
Aujurathens theilS wiirde viele Wrbeit fehr langfam ihre 
grichte zeigen, theils móchte auch zu befiirdyten fey, 

. bag, serfchiedene Weten, aud) wohl unfruchibare, gut 

Vorfdein famen; baker ift das Pflanzen vorgzuziehen, * 
»€6 mug aber der Goden gehorig zubereitet werden 

‘tnd gwar entweder den Gommer fiber, wenn man dett 
Hopfen im Herbfte,, oder im Herbie, wenn mau det | 
„Śopfen im Frigliage anlegen will, Ym erften Falle fant 

man nad) Berlauf eines Sabreś fich einer mafigen Eradte 
erfreuen; im andera Salle aber erfolgt die erfte,Erndte im 

gweyten Herbie. Ju beyden Fallen muj dad Land rigolt | — 
werden, obgleich andere da8 Hopfentand nur graben oder 
tief pfligen.. Die Pflanzung im Friihlinge bleibt die borz 
theilhaftefie, weil das Erdreich mebr Beit gewinit fidy gu 
fegen, und den Mafen zu faulen, indem der Froft, Schnee 

und Luft dag rigolte Land beffer durchdringen , muirbe und 
frudhtbar machen, aud) die Hopfenftangen im Frihlinge 

am beften und haufigfken fommen’, und die veriohrne erfit 
Crndte, die man freplicy cinbifien mug, in den folgenden 
„abren mit Wueher eingebradt wird.“ 

„Der Boden wird dDemnach im September gor. ge? 
pfliigt, und mit einem Eurjen,. fetter und gwar (don gut 
verfaulten lift gediingt. Auf einen Morgen oder 180 
Quadrateuthen werden wenigftens 15 vierfpannige Fudet 

Mife gerechnet, diefer muf to Zoll ticf untergraben, und 
daś Land mit eifernen' Harfen egal gehartt werden 

Ginige preifen den ansgeftodenen Rafer als die befle 
Diingung an; andere empfehlen den SGehweinemift, weil 
dadurdh die rothe Lohe, Mehltyau und Erdflige abgehal 
ten werden follen. Pferdemift und anderer wird auch bief 

fowohl, wie in andern Fallen niigtich fepn „ zunmial went 
ian bey der Wahl zugleih auf bie eigentliche Beldaffent 
Beit des Erdreids Achtung giebt. Jn den Sdriften ve 
Edwebifchen wird anftatt bes Miftes die Gerberlohe a? 
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bt | Seprtefen; Viefe fo nicht allein beffer treiben, fondern fich =: 
re | AUG in zepn bis adhtzejn Jahren in eine febr gute, fette, : 
i, | frudhtbare Erde verwandeln, die man nachher bey andern 
mi | Gewdchfen mit Mugen gedrauchen fann. Um Otirnberg 

Witd das Hopfentand mit gerhadten wollenen Lumpen, 
1,  Altemteber, Klauen und Hornfpdnen gediingt. Wo diefe 
a | himalifdjen Ubgdnge in Menge zu haben find, fann 
m | Man fie allerdings empfehlen; fie machen nicht nur das 
a | Land fepy fruchibar, fondern erhalten e8 auch Ioder und 
te | feudht,«° - 
mM) sy Hierauf wird der Plak von 180 Quadratruthen iit 
it) tiner Sdhnuve in ein accurates oder aud) ldnglicheś Biered Ź 
e | Abgefchnirc; alSbenn miffen in die Quere die Sinten abs 
re | Setueffen, und fo viel fleine Wierede formirt werden, dag 
u | deren Bahl gerade gó Schock betrage, welches alles mit 
je | Niep Singer breit tiefer Berftreichung in die Erde mit einem 
ty bigigen Eifen oder Steden wohl angemertt werden fanny, 
¢ | © dag ein jedes 2 Quadratellen haltendes Gevierte deuta 
2) . ich gefehen werbe,  ŚSogleich nach Michaeliś mug man 

| fit) nach jungett Hopfenpflangen umfeben, indem man 
ten wenigftens goo Sdod gebraucht. Die Pflanzen 

a Werhcn gemeiniglih von den ABurzeln, welche Mebenz 
to |wógringe treiben, genommen. Man faun fie aber auch 
o | MS den Dopfenranten erhalten, wenn nehmiidy diefe einem * 
¢ | “We pod gewachfen find, legt man fie, wie bie Stelfen, 
D hitmarts uieder, bedeckt fie bid an die Spige mit Grove, 
„| denna diefe Ranken nach Ublauf eines Jahres dick und 

Sller Mugen find, die man nad) den Gelenfen von einane - 
te fehneidet , daf drey, vier bis funf Pflanzen aus einer 
ante werden, von welchen jede (don im erften Sommer - 

"8 glidy gute Friihte trdgt, lm gewsHulichften bedient 
tu fid) biezu die Wurzeln mit Knospen, welche oon den 

dlten Stóden abgenommen werden. Diefe jungen opfens 
Melin werden Hopfenfacvfer, Reben, Senter, Seb: 
"ge oder Wurgelfeime genannt. Wan evlangt Ddiefe 
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gdchfer 16 wenn die alten Stóde im Frihling geiftet 

und dufgerdumt werden, da denn Diejenigen Nebenfprofć 

fen, welche 7 bid 10 Zoll lang ungefahr einen Eleinet 

Ginger dick und dabey nicht holzig find, aud) drey „ode 

mepr Knospen oder Augen haben, abgefdnitten, und got 

den Nedertwurgeln gereinigt werden miiffen. uf die. Gute 

viefer Fachfer Fómmt febr viel an.“ 

„Daś Ginjammeln des Hopfens mug weder gu frill 

noch gu (pat gefdyehen. Gefchieht es zu frah, fo fehit' 8 

dem Hopfen an feinen refindfen und fdhmadhaften The | 

len; gejdhieńt e8 Gingegen zu (pat, fo verfliegt das Mehl 

* qweidied-an den Bidttern der Hdupter je linger, je lode 

rer wird; tiberdief fallen die imwendigen Saamentirndyery 

worin dod) die meifte Kraft zu wiirgen enthalten ift , gat 

aug, und geben verlopren, Jn beyden Fallen ift alfa 

‘ber Brauer, ver den Sopfen fauft, betrogen. €8 ift 

| wiel zu unbeftimmt, wenn man zur Regel angiebt, dt | 

Hopfen mifje um Wegidii abgenommen werden. DW 

Witterung fann ihn wobli fróber als (pater reif machew 

Lim nun den eigentlichen $untt der. Neife nice gu vel? 

fehlen, muf man Gefiht, Gerudy und Gefuhl gu Rath 

giehen.“ SER. j +34 

„Der Hopfen hat feine wahre Reife, wenn die Hay? 

er pon der weifigrintichen Farbe zur gelbbrauntidyen ube! 

gegangen find, wenn fie einen gorgtighich ffarten yn? 

gleichfam redht berzhafien Gerud),. den wabren Bewel? 

iprer Steife, an fic haben, und wenn fie bey dem U% 

griffe ihrer Oberflache etwas tlebrigeś an den Fingern 3” 

ridlaffen. Das Beidpen der kóchften Reife ie, wen 

man, indem man ein Haupt abreift, und Defjen Bartel 

oder Sduppen aufhebt, vielen gelben Gand zwifdć" 

tenfelben entdedt, welder bey dem Mugreifen an D* 
Fingern Hangen bleibt. Man muj daher mit dlusga9 

des Uuguftś taglid) nach dem Hopfen fehen. Sind uk 

angegebenen Kennzeichen der Neife vorhanden, fo uf 
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Man ungefdumt gum Cinfammeln Anftalt machen, weit 
der Allerhichfte Grad der Bollfommenheit und Reife diefer 
Orucht zugieidy bie -allerbichfte Stufe der Abnabme und 
Verfehlimmerung derfeiben zur Seite bat." | ee 

| »Sammelt man deh Hopfen, wenn er noch. nidt 
Sólig reif iff, ein, fo bat er gwar eine beffere Farbe, 
idem er gelblich ausfieht , welche Sarbe er auch nad) dem — 
Rwodnen behalt, fo wie audy alle feine Saamentirner, 
Worn das Befie von ihm beftehet.  Hierdurdy lafjen fich 

_ biele verleiten, ihn in diefem 3uftande zu fammelu, Raft 
man aber den Hopfen vólig weif werden, fo hat er freis 
lich, wenn er getrodtnet ift, feine fo {dine garbe, und 

_ lagt auch einige Gaamentorner fallen. Allein dagegen 
bat auch der vollig reife Sopfen feine villige Subftanz, 
Weldhe jener nicht bat, und weil er’ nicht wófrig it, fo 
Serliert er auch im Frodnen nicht fo viel am Gewicht. 
Biinf Pfund mógig reifer Hopfen geben ein Pfund getrods 
heten, und vier Pfund villig reifer geben eben fo viel. 
Wenn daher der mópig reife Hopfen gleich einen hohen 
Preis hat, fo wird dod), wenn er nicht im jener Differenz 
griper ift, der Vortheil allemal auf der Seite desjenigen 
Dopfens feyn, den man vibllig reif bat werden laffen.* — 

nour Erndte felbft wird gutes und trocteneds. Wetter 

tfordert. €8 muiffen etliche Perfonen mit fcharfen Gare 
fenhippen die Bande, womit die Ranken umber angebunz 
den waren, und diefe von dem Stocke felbft erwa Z oder 

Elle hod) fiber ver Erde abfehneiven, oabey aber das 
Unterfte der Stange fefthalten, damit nicht burdy unges 
bibrticheś Reifen die Fachfer in der Erde vyerviickt werden, 
Sver Eahaden leiden. Hinter diejen gehen einige Perfoz 
len her, welche durch vorfidjtiges Biegen und mit Antes 
Sung der Schulteru vie Stangen mit den umfchiungenen 
Hopfenvanten aus der Erde ziehen, und ohne Berlegung 

der Jertrerung de8 etwa gepflanzten braunen Kohls, Dies. 
elben Heraud auf einen leeren Piag tragen, da dann wiez 

\ 
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ber zwey Marte fichen, deren einer die Ranken am bicfew 
Drte Halt, und der andere die Stangen herausjiehl 
Gollte an einigen, Stangen, daran ein Aft oder Krist | 

mudg it, auch óobi dfters die zu fefte Umwindung d49 | 

gcidhwinde Yussiehen verhindern, fo werden Die Rankel 
au Demielben Orte noch einmal durchfynitten, damit e | 
defto burtiger gege. Unterbefjen mup der Nopfen in Burl’ 
be gebunden und nach Qaufe gefabren werden. Da ud 

bieje Zeit gemeinighidy thegemwetter eintritt, fo ift damit 

żu eilen, damit der Hopfen nicht nag werde. Denn eit | 

nap gewordencr Qopjen erliert jogleidy feine fchóne gelbź | 

braun gidngende Farbe ,» wird leicht dumpfig und finde 

Feine Liebyadver. 
| „abe fic) in den Hopfengdrten die Wipfel in ein? 

ander geldiungen, fo mug man fie mit einem an eine 

langen Giauge befeftigten frummen Meffer oder Gide 

abichugicen, um felne Sjdupier zu verderben, Ginigć 
fdyneioen die Ranken Didht an dem Boden ab, . welcheć 
aber jebr fdhdolich iff. Der Hopfen hat um diefe Zeit eiuć 

fchr grofe Starke, weil fehr wiel Saft eingetreten ift, 

um die Frudjt angufallen, und noch immer, einjutreret 

fortfabrt. Wenn man aljo dice am Stamm ab chneioety 

fo verucfache e$ eine groje Wunde, welche nid leichi 

wieder elit, und fid) mit Schwachung der ABurzeln vel? 

i 

fiber der Wurzel abjdneidet.. A id 
~Mehrentheiis und infonderheit wenn die Huge hod 

find, oder der Grund troden ift und die Stangen alt un? 

_fchiecht find, ift e6 fchwer, die Stangen mit den Handel 

perauś gu bringen, ohne fie zu zerbrechen, oder anvett 

Unfalle, welche Durch dad Borriiden der Wurgel entfteheh 
móchien, gu vermeiden. | Wn einigen Orten bedient mal 

fic) hiesu eines bejondern Dopfenfiangenheders, —syral 
fann fic auch der in England Kiezu gedrandlchen Zang” 
bedienen.“ 

blutet. Daber ift e8 befjer, wen man 4 oder 1 Elle, pod 

try
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„Det eingebrachte Hopfen wird in Bandeln auf eine 
Stheundiele oder in das Haus cuf-einen Haufer gelegt; 

doch darf man ihm nicht laage liegen loffen „ damit er fic 

Nicht erbige, wodureh er fowobl feine icyene Zatbe ais 
fuch den Geruch veritert ;— joudetsr nian mug denfelben in 
ttofe Tragfóróe rein abpflicten loffen. Dabey ni uj aber 
łenau darauf gejeben werden, dah daruntier weber grune 
Satter noch Die fleinen dusgewachienen, per die grogen 

Son Honigthauoder ubiem weiter defchadigten jdywarzen 
Ger rorhóraunen Haupter formen, fondern man mug 
Aleś dies befonders fammueln und fir Covent aufbebalten, 
Śopien, unter weldhen Bidtier gepflude fino, follte gar 
lichr gefauft werden, Die Blatter fcpmeden ‘raul und 
ftenge, und wenn ibrer auc) hod) fo wenig darunter find, 
bnnen fie doc) den an fidh feinen Gefdymack des Hopfens 
Und des Biers herunterfegen und verderben, Ginige, die 
begen Berhinderung nicht fogleid) zum Ubpfliden fomz 
Ren fónnen, pflegen gwar den Hopfen umwenden zu lajż 
tn; aber e6 ift-nicht anjurathen, weil das Dopfenmeht, 
NS dać Befte, dadurch fehr auśgeribri wird. 

| „Der abgepflidte reine Hopfen wird auf trodene 
dnb vom Staube gereinigte Boden gebradt, und nicht 
bger até ungefabr eine Querhand hod gefhuttet, und 
die Senfter vor dem Regen wohl verwahrt, Bey gutem 
Wetter werden alle Senfter und Luftlocher gedffnet,. ver 

Dopfen aber taglich einmal mit Borfithe umgefdirter. 
le bon den Hauptern eniblógten Ranken werden in fejte 

Biindel gebunden und genugt; auch werden. die Spopfens 
Kangen gehirig berwabrt.*. - 

„Um die Miihe des Trocnens des Hopfens auf 
den Biden’ oder Tennen zu erfparen , pflegen einige die 
Dopfenranfen in den Garten unten abzufchnelden und 
Ax der Stange auf der Stelle fo lange fteben zu late 
8 bis. der Hopfen an ber frepen Luft und Sonne ges 
Modes e Der Kaufer foldes HNopfens ift abemal bee 
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trogen, indem ihm Luft, Sonne und Wetter beynalt | 
alle Kraft benommen und ibn aur Wiirge untauglich 9? 

macht haben.“ 

Bier hub fedsig ftes Kapitel, 

Sore as $un g. 

a der Gopfen nunmehr wohl getrednet, fo muf e! 

"gud wobli aufbewabrt werden. Bern Der Hopfenbauet 

in wobhlfeilen Sabrent nicht aus Noth verfaufen mug, fo 

lógt er ihn fo lange liegen, bis er wieder theuer wird 

pm als Bertdufer ift e8 einerley, der Plag gum Hopfet 
mag Befchaffen feyn wie er will, bieg ift (eine wenigfić 

Gorge. Genug, wenn die Quantitat zum Sdheffel einel? 

ley bleibt. Die Dualitat fomme alsdann gar nicht in Mi 

fólag, weldhe jedody den grógten Ginflug auf vas Bie! 

pat. Dev gelcbidtefie Brauer ift alsdann nicht verti? 

gend, das Bier von einerley Giife und Gefdhmad heraus 

gubringen, Was das Sals bey den > ift, das af 

der Hopfer bey dem Biere. se 

Bo man den Hopfen nicht fonderlich achtet , odtt 

nicht lange aufbehalten will, wird er, wenn er getroć Ź 

(net ift, auf einen Spaufeu gefchitteć und mit” groben qi 

chern bevectt. Gonft aber bringt man ihn in eine duntll 
wohl verwabhrte Kammer , wobhin weder Luft nody Sort! 

fommt. Diefe muj, wp miglid), gegen Mitternah 

liegen. Sann man aber diefes nicht erhalten, fo mile 

eine Rammer gegen Morgen, Mittag oder Whend woh 

mit Senfterladen verfehen, auch die Fenfterrahmen woki 
wit Papier verklebt werden, weil fonft Sonne und wf 

die beften Krafte hinwegnehmen wiirden.“ 
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nou eben diefer Ubfid)t fann man. fidy aud groper 

Śopfenfaften bedienen, die abér. fehr paffend gugeridhtet 
fevn miiffen.* SE aN 

„Wan pflegt ard den Hopfen in Sade von dichter 
grober Leinwand einjutveten, Ju einen Sad von PAGE 
len, eine Glle breiter Leinwand, gehen geineiniglich 23 
Geutner Hopfen.< A 

"5, Much preft man ben Hopfen ein, ( wie in England 
Und Braun(dweig gewóbnlih) wodurdy der fogenannte 
Ballenhopfen beroorgebracht wird.“ 

„ad BWeihnadhten, oder noch vor Weihnadhter 
thiffen alle Sabr, auf einen Hopfenberg oder Hopfenz 
garten von 180 Quadratruthen „ fiinf ftarfe $uber: perz 

“fautter Mife gefabren werden, von einem jeden Hopfens 
bigel guvor nod eine Sand voll Erde oben herum abges, 
bradt, und auf die, Stelle etliche Schaufeln vol Mif— gez 
worfen werden , bis im Monat Mars das Wetter gtinftig ift. 
Wsdann nuiffen in Zeiten alle Hopfenjiangen wieder an 
ihren Ort in die Mitte der Berge mit einem Pfahleifer 
echt feftgeftelit werden. Bey foldem Verfahren wird in 
weniger Zeit der Hopfen viel didjter, flarker und gefhwin= 
der auffchiefen und machjen. Mur mug bernach, wenn “ 
die aufgejchofjenen Nanten gebeftet, und aber eine Elle 
lang um bie Stangen gebunden find, dad Behacen auch 
alle Jahr mit Borficht gefcheben, fo wie hernad vas Ub: 
fdneidew der fpat hervorgefchoffenen jungen Sprofien 
nicht verfaumt werden. RZE 
Y. „Jm gweyten Jahre fann man flatt deś braunen 
Rohls andere Kohlarten, als weifen Kobi, $oblrabi, 
Birfingłobi oder aud) Krupoirć: Bonen erwdbren, 

» Cin wohl zubereiteter Hovfengarten diirfte eigent: 
lid) wobl nur alle drey, oder gar, nad Ciniger Meynurg, 
nur alle acht Sabre gediingt werden. Hierbey ift die 
©efchaffenbeit des Bodens in Ermagung zu zieken, 
Cinem (Hwadhen Boden mufi man, wo nicht alle Sabre, 
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doch ein Jahr um das andere, mit gutem und Furze 

„Diiuger auf 180 Q. R., filuf Fuder gerecynet, gu Huife 

fommen. Wm niglichiien wird, wenn in dem Hopfen? 
garten nidjt gugleidy brauner Rohl oder andere Gewdchić 

gezogen werden, der Mife zur Herbjtzeit, im October 

oder November, in den Hopfengarten gefahren , und zwie 

{chen den angehduften Reihen der Sticke haufenweife 

abgeladen, da er denn Kernach bey den Hopfenfticer 

prdentlidy audgetheilt und entweder fogleich oder im Fruhe | 
jabe bey Befdneidung der Stode, vollends untergegras 
ben wird,“ 

„Man mag einen Hopfengarten anlegen, wartett 

und diingen, fo gut man immer will, fo ift ex dod) Hide 
* fiend nicht iiber £6 Sahr in volligem Flor zu erhalten, 

won welder Zeit an er immer mehr abniinmt. © Die Urfad 

davon ift unftreitig diefe, dag die Hauptwurzeln, welchć | 

anfanglic) bios durh Sunft von ihrem natirliden Wege 
und Gauge abgebracht wurden, nach und’ nad ( infonz 

derheit die ftartften, welche fic) beftdndig innerhalb ded 
Stuhls Halten, und daher bey dem Saubern im $rufź 

linge nicht befchnitten und in Ordnung gebradt werde 

fónnen,) ihren Weg mehr nach der Tiefe genomnien „ und 

fic) in derfelben, von Zeit gu Zeit, immer ftarker elugeź 

niftet haben. Dag fie dafelht nur untaugliche und ungeź 

{unde Nahrung antreffen, tft unlaugbar, und durd) wieć 

derholte Berfuche beftatigt. Bey dlefen fand fic), daf 
die Hopfeniwurgeln, welche aus der Ziefe gegraben wut? 

den, und ihre Nahrung aus derfelben gezogen hatter, 

wie fiark fie auch immer gewefen, dod) feinen fiarbert 

‘Kern, al8 von der Starke eines Zwirnfavens, oder hid’ 

fien$ eines diinnen Bindfadens hatten, alles iibrige abet 

die Ninde auśmachte. Wurgeln hingegen, welche aud 

gefunder und guter Erde in dem Obertheile ves Stuhl : 

ihre Nahrung gezogen batten , beftanden beynabe a? 

{outer Kern, welcher nur mit einer diinnen aut: befleidćt 

—
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war. Nun ift ebenfalls ansgemadt, bag. in bem Maafe, 
als die Nahrung adnimmi usd fchlechter wird, auch die 
Brucht und das Gewahs ein gleihes Schidfal babe. 
Wehn alfo bey der Auleguiy und Wartung alle nur za 

_ erdenfenbe Boritebt nicht im Stande. ift diefes Uebel eine ~ 
langere 3eit abzubalten, fo. mag: man zu Waafregeln 

_(hreiten, burdy weidhe der Endjwee am befien erhalten 
Werden fann, und welcde eingig und aliein davin befteben, 
bag man den Hopfengarten. zerfiórt, die Wurzein vólig 
Rusreift, baś Land pflugt und ein oder mehrere Sabre 
Nad) einander mit Weigen oder anderm Gerveide bejdet, 
Und enDlicdh ibm uad) oben befchriebener rt anfó neue mit 
Wurzeln beiegt. Ju Braunfdweig geidieht Dieg aller 16 
Sabre, daher mon, dalelbft das Popfentland in; 16 Quadrat 
du theilen pflegr, von weiden man iabrlid eins aniegt, 
nd jedes nad) 16 Jabren wieder aufreift. Un vielen 
Arten in England nine mau bieje Berdnderung im jedem 
Bien Fayre ovr, um den Sopfenbau zu defto groperer Bole 
lommenveit zu bringer. ; 
Der Hopfen yt vielen widrigen ufdilen untermors 
tn, weide verurfacen, dap Derjelbe in mauchen Jabren > 
śanzlicdh oder doch groptentheils zuridbicib, Cine grofie 
Dike und Diirre fon)! al6 ubermapiger Regen find ibm, 
Wie vielen andern Gewacfen, febr nachiheilig. Bey 
Gewittern werden oft die fubtilen Zdferchen ver Haupter 
Serjengt, ohne vom Blige felbft berńbrt worden zu feyn. 
Sore fie umfchwebenden Duufie fangen Feuer, welcheś 

 looe Foum Mugendlicke zu dauern fcheint, aber doch Hike 
Stuug har, die jubsiljten Faferden des Hopfens Zu vers 
eben, fo pap die Blatter ganz f(dwarż werden. Ju 

foidhen Sétten fagen Die Spópfengartner: der Hopfen jey Aj 
derbrannę,« si 

„Adm (hadlichfien aber ift der Honige oder Milehthau, | 
Die Sdulnig per Burzel oder ŚWebó, Der Schimmel und 
derfchiedene Wrirmer, 
I, 

6 
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Unter allen Gewddfen fiudet fidh det. Honig e und 
| Meklthau. am Hdufigfien auf dem Hopfen ein, und richtet 

auf demfelben viel Schaden att. Die Blatter find traftloś 
und verfarbt, Die Staufen matt, Die Blithenknospen 

bleiben entweder gar aus, oder fommmen (pat und fehwach 
zum Worfehein. Maw hat bemerft, daf, wenn bald nach 
Erfcheinung des Honigthaues ein guter anhaltender Rez 
gen erfolgt, und die Luft den Hopfengarten ourdftreidjen 
faun, folcheś dad zuveridffigfte Mittel bafir fey, indem 
das Wafer den gummiartigen Saft des Honigihanes aufz 

Iófr und flieBend macht. Hieraus folgt, daf e8 woble 
getban fey, eine oom Honigthau angegriffene Hopfenz 

plantage alle Morgen in den fraheften Stunden durdges 
get und jede Hopfenftange ftark fdpittetn zu taffen „das 
mit die Tropfen des Waffers oom Chau und mit ihnen 

fogteid der Honigthan herunter fallen mige." 

pon dem giventen Bande det Leipziger Samnilungen 
wird oad Dingen mit Sthweinemift ais ein Mittel wider 

den Śonigz und Mehlthau gerdhmt; eś wird aber and 
im dritten Bande -diefer Sammlungen S. 221 beantwortet 
und widerlegt. Cin glerded verfidert Herr Rathémant 
Reichardt, und mevtt babey ant dag in Den Hopfengar7 
ten, wo mit Schweinemift gediingt worden, der Mebl4 

und Honigthau eben fowohl gefallen ijt, als in denen, 
welche nicht damit gediingi find; denn wenn einmal foidhć 

_{hadliche Thane durd) bófe Diinfte und auffteigende też 

bel, oder durd) grofe Dirre in einem’ Diftritt faliew 

fo wird aller Hopfen dafelbft sea er ae geding! 
fepn womit er will," 

_ „Sm sierten Sande bet Leipziger Sammlungen wit? 
©. 443 angerathen: das mit einem werderblichen THA” 
perunreinigte Laub absublatten, worauf die Ranten wiedli 

neues Lath befommen, und durd) diefe Hilfe ż ver gM 
wóbulichen Quantitdt Hopfen hervorbringen wairdi | 
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Allein Biebey móchten wohl die Koften ben Nuken fehr Uberfieigen.« 
: 

»©Sinige bebaupten auch, ba$ gewifje Nachtidhmerters 
linge (Qopfeneule) ihre Gyer in Die Wurzel des Hopfens 
legteń , ba denn der ausgebriitete Wurm. oder Die Hopfens 
Made bie Wurzeln augreife, und dadurd) die Wflanze 
tant und gefchicft tnache, baf die Blrattldufe fidy darauf 
fegen und diefelbe wodendś verwiften, Doch tónne man 
diefe Fvigen berhiten, wenn man, ebe die Naupen fich 
żu febr vermedrien, die Gtóde init einer Lauge von Tanz 
ben = oder Hibnermift oder Tabatsafce begiffe® 

„Der Krebs oder bie Faulnif der Wurzel entftebt 
thtweder von alzugroger Naffe oder von unvorfidtiger 
Verwundung der Wurzel. Fu folchem Salle ift nichtó. ana 
ders gu than, als den serdorbenen Sto wegzunebinen 
Und einen gefunden an die Stelle zu (egen.* 

„De Sdimmel oder Moder ift ein Movs, welcheś 
QUS den ftodenben G©ófien entiteht, Die Ranken und 
Blatter iberzieht und zugleidy anftedenb if. Dan bat 

| bemertt „ dap der Sdhinmel, wen er einmal an einent 
Ulecte des Feldes feften Bug gefagt hat, bald alles tibere 
sieht, und Dap fogar vas Gras und andere Gewachfe uns — 
ter dem Hopfen damit angefiedt werden. Das befte Mita , 
tel ift alle (chimmlichen Blatter und Ranken abzubrechen, 
Und fogleich an einem von dem Garten entlegenen Orte 
du verbrennen, tibrigend aber dabin zu fehen, dag dad 
HDopfenfeld in guter BVerfaffung bleibe.* Nee ae 

sUudy fetbft die Stagpen und Heufdrecer {onert - 
den Hopfen nicht, wenn fie feine beffere Nahrung findeit, 

tr Erdfloh frigt nicht felten die Blatter und Sdsge 
linge ani soe | 

s. 
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: $inf und fed jig kes Kapitel. : 

| Bon den Śopfencant em. 

» ey dem Hopfenranken haben wohl die (dywedifdyert 

Landwirthe Den beften und yortheilhaftejten Zleig bewiefeny 

indem fie darauds gutes Garn und endlid) Leinwand ge 

madt haben.“ 3 | 

„Bey den Cinwohnern ves Strides Femtland und 

Medelpad ift Dieg gewdhulih. Der Lein und Hanf man 

© gelte ipnen; fie bedienen fih daher der Hopfenranfen zi 

gleichem Endzwedk. Herr Schifter, Auscultant im Kor 

nigh. Sdwerifden Hofgericht, der viefes Bewfahren feiner 

Lanvleute fannte, war begierig , felbfe Proben ju ‘madetl, 

welche ihm aud vollig gelangen, die man im c2ten Bande 

der dberfegten Abyandlung der Kinigl. Sdwedifden Ata: 

deme der 8iffenfchaften deś Jahres 1750. ©. 2. 10 be 

‘fehrieben findet.“ i 

„Die Art wie die Landleute die Hopfenranten zu dies 

fem Behuf zubereiteten , tt folgende: Die Blatter werde 

nach abgepflidtem Qopfen von den Ranken alle fehr geź 

nau abgelefen , Und diefe hernach geriftet. Das befić 

Móften gefhieht, wenn man die Ranken auf die Dacher 

per Stale legt, fie dafelbft vor dem Winde befeftigt und 

den Winter uber liegen Lape. ES fcheint, diefe Operatiow 

fey dafelbjt die bequemfte, weil der im Marz femelsende 

Senee die Ranken. hinkanglig maceritt.  Gonft, w? 

man bequem Waffer hat, fann man fid) deffen eben fO 

gut bebienen. Setbft in Sdyweden fentt man die Ranfel 

gar oft in die See oder auch in fliependes Waffer, welt 

ches wegen feines Ubfpiblenś an vielen Orten fir 04? 

befte gehalten wird, Nad) dem Roften werden die Rat? 
fen an Der Luft getrodnet, auf Der Sdheundiele. etwas go 

orofchen , wieder im Badofen getrodnet, endlich) gebt” 
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|. Hen und tibrigend wie Flachs oder Hanf bebandelt. Wei. 
Die Ranken recht geróftet und behandelt werden , geben fie. 

_ feinern Baft als der Hanf. Nur nehmen fie, fo viel wie 
man bisher bemerft hat, feine rechte Peife an. Die dars 
U8 gewebten Sachen find viel fidrfer als die vom Flaws 
oder Hanffaden; die-Manfen an fich felbft find auch viel 
aaber, Die Erfehrung febrt, dap das Bleichen die Waaz 
te zerfrigt; daher machen fid) die (chwedifcen Landiente 
Gus der Weife Diejeś Nankengarns nicht viel. Gie fare 

ben dielmehr das darau$ gewebte und brauchen e8 alse 
denn anftatt Sadleinwand, auch gu Stricen, Ueberrifs 
fen und Suttein » a 
Derr Sipler nahm eine folche Parthie Hopfens 
tanfen, alg man $lachó nimmt, um ein Pfund tein ges 
fhwungenen Slachs gu bełommen. Er legte fie den Wins 
ter tiber auf das Dach eines Viehftalles, nahm fie im 
Marz perab und trocnete fie in einer Badfiube; als fie 
oden genug waren, wurden die langen Ranken in tleis 
Here, etwa 2 Ellen lang, zerfhnitten und alsdann gebros 
Hen, Gedachte OQuantitat Hopfenvanfen gab 1 Pfund 
feby feinen und weigen Baft. Diefer wurde, weil weiter 
teine Schaden darin waren, gleid) gehedelt, gefponnen 

nd gemebr, und gab, nebft dem zum Einfchlage genom: 
Mengyj wenigen Werge, 6 Ellen fdhóne £einwanb. Bey 
feinen Berfuchen bemerkte Herr Sdhiśler nod) folgende 
Umfiónve ; 1) Wenn man die Ranken im Waffer róftet, 
mug man fie wohl vier Monat Darin liegen lafjen. Und 
4 daś Cis wabhrend diefer Zeit ofters Hinderungen verurz 

fade, fo Halt er dad Roften auf Dadhern fur beffer; denn 
f warme Dunft von biefen bringt den Scynee. darauf 
ae Shmelzen, und folder Geftalt haben Die Ranken 
eftandig Naffe. Bey uns ware das Réften im Wafer, 

Sa. Nicht einfriert, gewig beffer; denn Śfterś haben 
fihen Schnee oder dod) nicht genug, woran eś in 

Sahweven aber nie mangelt, 2) Gind die Ranken nicht - 
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„gut gerdftet, fo laffen fic) vie Stiete nicht vom Bafte ab 
fondern, mithin befommt man dadurd) nur grobe Leit? 
wand. 3) Die Ranken muiffen nothwendig zer(chnitteh 
werden’, fie lafjen fich fonft fdywer fdwingen und gat 
nicht becheln.'* 

„tlufern Hopfenwirth{cdaftern find diefe Berfucht 
febr anzurathen. Wenigftens Fónnte man bey ung Sellé 

und Saclinnen auf die Art verfertigen.“ 
„ABegen des fiarfen bittern Geruths vertreibt det 

Hopfen den fhwarzen Kormwurm , welder fich Hfters auf 

den Sorubóben einfindet. Man hat die guverlaffige E% 
fabrung, Dag wo Hopfen auf dem Boden gelegen katy 
die fhwatzen Kornwirmęr hievon weichen, und in ein 

Zeit von drey Jahren, wenn man RKornfridte davat 

{chittet, feine von diefen Wirmern Babin Fommen. 1W 
fiveitig muB bas Mehl, welches bey dent Umwendél 
aus dem Hopfen fale und in den Rigen des Boel! 
bleibt, wegen feiner Bittęrteit den Warmern zuwider fet 

„Bey dem Cinkauf des Hopfens hat man hauptjad’ 
fich darauf Acht zu haben, ob er gelbgriin ausfieht, au 
nicht aus lauter Blątteru, fondern in ganzen dupie" 
befteht. Ferner ann man bey dem Eiufaufe die Gite Pf 

Hopfens erfennen, wenn einige Kopfe genommen, un? 
mit den Handen gerieben werden, wenn er dann recht He 
brig und fett tft „ aud) fiarf riecht, fo ift er gum auf? 
fdiitten und Berwabren gut und zum Bierbrauen (ol? 

~ tauglid,“ : 
ł 

Sehs und fedsighes Kapitet, 

Vom wilden Hopfen 

„De Hopfen, welder in den Heden und Bem wet 
che wadit, und fid) an Hecten und-Stauden rantet, aS 
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wilder, Hekenz, Stauden= oder Weidehopfen genanne, 
und ‘hat grofe oder Heine S)dupter.  Qegterer, der fich 
Wohl fhlieft und den Saamen nicht bald fallen lage, ift 
dev befte; dabingegen erfterer „ deffen Haupter fich bey. 
dem Sonnenfchein fehr leicht aufthun und Gaamen und 
Mehl balo fallen laffeny. taub. wird, daber auch unter 
dem Namen Laufer oder Flnghopfen befanut if." 

»Grashopfer oder Rafenhopfen wóchft in vielen 
 Bauergarteu im Rafen. Wer ihn anlegen will, dem vera 
 urfache es nicht viel Mike, denn man darf nur im April 
Locher, 3 oder 4 Fup weit von einander und 1 Fup ing 
Gevierte, in den Rafen ftechen, in jedes Loc einen Bacha 
fer legen und etrbad antreten, fo ift die Pflangung gefdes 
ben, und der Nopfen wird an einer beygeftedten Stange 
lebbaft biuauf wachfen. Die SHdupter, weldje der Nas 
fenhopfen trégt, find eben fo gut zum Bierbrauen 4. als 
die, von Dem gebaueten Gartenhopfen, wiewohl etwaś 
mebr genommen wird, weil man ihn far weniger frafs 

| tig alt. 

Sieben und fehzigftes Rapiter. 

Ueber den Anban des Hopfens, aus dem Englifchen; 
vom Herr Doctor Kent. 

Der gum Hopfen beftimmnte Boden muF weder fandig, 
poróś noch fiefig feyn, noch aus 3ufammenbactender 
Thonerde oder aus Gumpf beftehen, fondern e wird dae 

żu ein Erdftiges weicheś und lehmigtes Feld erfordert, das 
Wenigftens 18 Boll tief von gleicher Guite ift. . Se tiefer 
e8 don folder Befchaffenkelt tft, defto beffer. Den tez 
berfhwemmungen von Fluf> oder Quellwaffer darf e8 nicht 
auśgejegt feyn, Die Hopfenpflangung mus eine nach 
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Gidex und Siboft zu offne Lage haben, Gegen die 
aibrigen Himmelsgegenden mug fie in Sicherkeit ftehen. 

Bon der Abendfęite her mug fle am meifien gefhiigt feptty 
weil die aus biejer Gegend- wehenden Winde oft fo heftis 

„ ftlwmen „ da fie den Hopfen mehr Machtheil bringen ald 
felbft die Nordwinde. Wite Weideplage, welche die ors 

erwahnte Befdaffenheit befigen, taugen am befien sum 

Hopfenlande. Fm Herb muj der Boden umgerifjeń | 

werden, łan pflegt ein foldes Land. zu pfltigen und, 
auc gu graben, unier welden Die legte Methode vie befte 

if. 3u Unfange des Monats Marz grabt mau Lider, 

worin die Nop fenteime gu fiehen fommeu follen, in ver | 
Entfernung von os Fup von einander. Cin cre enthalt 

' £300 jolthe tocher wid 38376 Kuybiffup. Diefe Locher 
machi man in gerader Laie, und jeded muj I Gu tief. 
feyn und 18 Zoll im Durchinefjer haben. Man file fie 

ganz mit gutem Danger voll, der ans einer Mifcung - 
HOU gut verfaultem Mijt und ABege = Erde befieht. Diefer 
Diinger muj aber wenigftenś g Monat vor dem Gebrauch 
rect untereinander gemengt und mit einander, vereinigt. 
worden feyn. Gind fo die Locher voilgefullt und bie — 
Pflanzen eingefentt, fo muj man den Diinger mit dea 

 Supen, vorgauglicy um die Pflanjen herum niedertreteny — 
fo Dag feine Oberflache ohngefahr 2 Zoll niedviger fiebty 
al8 die Dberflache ves ubriger Landed. (Hundere Said 
Pflanzen fojien gewógniich 6 Pence.) Yu ein jedes Lod 

werden 7 ABurzeln oder Pflanzen eingejegt; eine fomuut 
in die Mitte und die ńbdrigen 6, die in gleidjer Weite vod 
cinander flehen, formiiren einen Kreis um jene herusts 
diefe 6 dufern Pflanzen fiehen aber von dem Rande ved 
Lochs gegen 4 Zo ab, Der Durdymeffer des Kreifes hał 

_18 Boll. Lede Pflange ftehet von Der andern 13—14 - 
Boll entfernt. Die Ren werden ohngefabr 2 Zoll tief 

in den Mift gefegt, fo dap nur die Spigen etwas herav> 
* fleben. Macher werden fammtliche Pflanzen: in bee 

* 
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Lodje gegen 2 Soll hod) mit der Erde ded eigenthimlichen 
Vovens bebedi, Diefe Erde ftreuet man in befagter she 
ganz Elein bariber „ damit-dad Roch Dem ubrigen Erdboden 
wieder gleid) werbe. ; 

Auf diefem Boden, wo die junge: Hopfenpflangen 

fiehen, ift eś nicht rathfam dads erfte Sabr etwas zu pflane 

łen, aufer etwa Zwiebeln, welded im Monat Marg 
| Sefdehen farm, wenn die Hopfenpflangen gefekt find. 

Gewspntich hat man davon eine gute Erudse, Die Zwies 

beln gerathen beffer al8 etwas andered, weil fie den 
freyen Durchzug der Luft durch die Pflanzung nicht vere 

 |Dinbern. Aluf jede3 Lod) mug man ziemiich frih im Jah» 
4 jwep diinne Stabdyen obugefdbt 3 Yards (ein Yard 
It drey englifche Sus) lang fegen, woran fih die jungen 

Pflanzen in die Hohe flammern. Wn ein jedes Stabchen 
werden 3 Pflauzen gebracht und mit Binfen, Baft oder’ 
twas abnlidjem angebunden. Diep gejchieht wabrend des 
Sommers zwey oder dreymal, fo wie es Zeit und Mme 
finde etforderlid) und móglich machen. Much muf das 
Untrant aller vt audgejatet werden. Nicht weniger - 

| liten fie auch im erften Jabre zwepmal behdufelt wers 
den ; bas erftemal in der Mitte de6 Mays, und das greys 

‘| that zu Ynfong Augufts; algdann find die Arbeiten des 
trften Jahres beendigt. Ym Laufe des folgenden Winters 

bird e8 nothwendig feyn den ‘Sopfen zu ftangeln. Bey 
| Mem ftarfen und fraftoollen Wudhs find zwey Stangen 
fiu die fieben Hopfenpflanzen eines Lochó hinlanglidy und 
han braucht atsdann gu.einem cre 2600, bat aber die 
Śopfenpflanzung einen fchwachen und zdrtlichen Buch, 

| wird ein Lod) um dad andere drey Pfahle haben miijfen, 
Nelees auf einen ere 3250 betragt. Wher, obfdon oe Pflanzen eine.gropere Unjahl von Pfablen erfors 
‘tn, fo braudyen diefelben Doch nicht fo lang und ftart 
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I M feyn, fo dag die Koften dadurd) wieder Ubertragen und 

A beyden Fallen fic) wieder gleid) werden, Der Preis 
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biefer Stangen ift febr ver(hieden, „aber als Mitterpreć 
farm man immer fiir da8 Sundert auf der Stelle 15— 20 | 
SaHillinge annebmen. ABehn man diefe Stangen an Bić 
Lopfenpflanjung gebradht hat, fo mójfen fie auperbalt 

-derielben abgeladen und auf den Schultern ecft an Ott 
und Stelle gebracht werden. 

Jm zwenien Jabre sft e8 nicht nithig zu dinge 
aber im Herbie muj man den Boden, wie im erftet 
Sabre, aufaraben, Ym dritten und folgenden miiffedz 
aliemat im Monat Marz, die Hrigel gedffnet, uno BIE 
Pflanzen gereinigt werden, Die alten im Yar zuoół 
tragbar gewejenen Grengei werden bid auf zwey Gelente 
fiber der Warzek abgejchnitten. FR eme pon den Pflangel 

abgejtorben, oder in einem nit gefundeu Zuftande, 
| wiro an thre Stelle eine andere ciagejegt, Bey viele! 

Unterfudung mugs man nur die Erbe tief genyg bert 
aufgraben, um alle Fehler zu entdeden und Naum gH 

gewinnen, die alten Stengel abfdyneiden zu Ednnen. qin? 

auf diefe Weife die Pflanzen unterfude, und gereinig 
fo wird die Gide wieder dariiber gedecir. Die beften Kei 
braucht man zu frifcheń Verpflanjungen, 

Die Hopfenranten fingt man an zu ftangeln , roe 
fie 2 oder 3 3pll boch find. Man zieht an jeden Seng 
brey oder vier Ranken und bindet fie an. Dies Unbindé 
thug nad Erforbernif 3 auch 4 mal wiederholt werde™ 
Bean die Srangen lang find und die Hopfenranfen eine 

„ ftarten Wud)s haben, fo mug man fic biśweilen, um \ 

in der Hohe anzubinden, einer Leiter bedienen, gu W LU 
fange des Gommers erfordert diefe Arbeit worzńgiidć 
Slufmertfamteit. Wenn auf einem Vfanzenbigeł furs 
und fdhwache Stangen fichen, der Wudys der grantel 
aber auónebnieno blihenb und ftark ift, fo achtet man ¢ 

wohl der Mike werth, die furzen und fdywachen Stans! 
Quśzuziebu, und an f(dhwachere Manfen zu bringen 90 

it 
wober man die ftartwichfigen mit langern und fote 
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Stangen verfiehet. Die auf biefe Arbeit gut verwendendeir 
Soften find in der That fehr gering, und Der daraus enta 
fpriugende Mugen oft fehr betrachtlich, 

Alle iibrigen Ranken miffen wahrend des Gommers 
cinigemal abgefchnitten werden, bis auf zwey an jedein 
Dligel, bie man deswegen fieben lift, um biejenigen 

dadurch zu erjegen, die etwa durdy Bejchabigung einges 
Hen tónnten. Dergleicen Belchadigungen tragen fich oft 
Dadurd) zu „ Wenn die Knospen beym Stangeln gergquet(dt 
Werden, oder wenn der Wind die fufierften Zweige Dec 

| lungen Ranken żertnidt, oder menn ibnen ein anderer 
Unfall widerfagre, denen fie nicht felten bey ihrem erften 

_ darten Wadhsthum unterworfen find.  Eé ift wejentlich 
Wthwendig , daf da8 Hopferland gu Anfange des May, 
des Suny und de8 July, alfo Drepmal im Sabre behadt 
werde, und bey jeder Behackung muj mau frifche Erde 
auf die Hiigel bringen, um die Aopfewuczeln feudht zu 
erhalten, Auch mifjen fie in den erften Tagen deś Yuguits 
€lttmal behdufelt werden. Man (caffe fid) Nugen, wenn 
Diefes gleich unmittelbar nach bem Regen gejchiehet , weds. 
Wegen eó auch etwas friiher oder fpdter gejdheben fann, 
GIS hier angegeben ift. Dies iff. e$, was man bis zue 
Dopfenerndte gu thun hat. 

._. Sobald der Hopfen veif, und gum Ublefen tauglich 
If, fo steht man die Pfahle aus, welcheś an den tmeiftert 
Otten mit befondern Siebhaten verrichtet wird. Zu einem 
Acre braucht man, 4 Kórbe,* und zu jedem Korb’ 4 SBeibet 
oder Kinder zum Gammeln. Bey ziemlidy gutem Wetter 
fonnen diefe in gehn bid vierzehn Tagen einen Alcre ablea 
feu. €rhdlt man von einem Acre 10 — 14 €entnet , fo 
ift die Erndte gut. Wher man hat aud Beyfpiele , vag 
MAN 20-Gentner von einem Acre befommen hat, weldes, den Centher gu 5 Hf. Sterling einen Ertvag von 100 PF, 
Sterling giebt, 
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enn der Hopfen abgelefen ift, fo wird er auf die | 
Darre zum Trodnen gebradjt, und nah 5—6 Tage | 
wird e8 gerade die rechte Zeit feyn ihn einzupaden. 

Die befte Methode den Hopfen einzupaden ift fol 
gende: Auf einem Boden oder in einer Kaminer, untel 

der noch ein Bekditnig ift, fchneidet man invden Holzer? | 

nen Supboden eine Deffnung, die genau fo grof , als die 

Heffnung der Ziige oder des Sacks iff. Der Gaum at — 

der, Deffnung deg Sacks wird an einen Rahmen befefiigiy 
den man uber die Deffnung des Fupbodens legt, und nuit 
den ganzen Gad in die untere Kammer hangen lap 

Man ldft nun den Hopfen hinein fallen, und ein Ar bei 

ter trite ipn feft ein. Der Urbeiter nimme auch nod) eit 

(hwereś Gewicht hinein, um ed auf die Stellen zu legen 
bie er eingetreten bat, um mit ben Guffen wieder ander? 

warts den Hopfen nieder gu driiden. Se didhter der Sop? 

fen eingetreten wird, defto befjer behdlt er fein Unfehuy 
feinen Gefdymac und Geruch. Yn die Zipfel des Sacké 
wird etwas Sopfen befonders eingebunben, weil er da? 

felbft burchś blofe treten nicht derd genug eingeprept wet? 

den Fann. 
Qlufierbem giebt e noch befondere Regeln, womit fdr’ 

derjenige, welcher Hopfen cultivirt, genau. befannt maż 
chen mug. Wenn die Hopfenblatter on den Zapfet 
‘abgelefen find, fo werden die Stangen von den anten 
befreyt und in Haufen gefegt. Diefe Haufen miffer abets 
wenn fic) die Stange gut halten follen „ nicht nach pil 
fibr, fondern fo geformt werden, dag bie Luft fre) 
burchftreichen fanu. Ym Ganzen formirt ein folder Jaw? 

fen ein vierfeitige Pyramide, die 4 Winkel oder Ede 
an der Erde ftehen 12 Zug auseinander, und jeder Wins 
fel halt 30 — 40 folche Stangen, die fic) {ammelich auf 
die gegeniiberftehenden fiigen. Denn oben find die Stat 
gen mit ihren Spigen fo febr in einander zu ftecten 018 

nur móglih, wodurd) eine- folie Pyramide eine gt9Pé 
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Beftigłeit erlangt. Die vier Seiten zwifchen den Winkeln. 
dder Gden bleiben unten offen, damit die Luft freyen 
Durhzug habe, und die Stangen dadurch vor Najfe und 

Śdulnig gefidert werden. j 
Die Nopfenranfen, wenn fie gut getrodnet find, und 

Sor der Seuchtigteit bewabrt werden, geben ein guteś 
renumaterial ab, das man bey iegeldfen u. ogł. mit 

agen gebrauchen fann. 
Jm zweyren Jahr wird das Hopfenland nicht ges 

ding, aber defto noihwenodiger iff es in jedem folgenden 

Sabre. Der Diinger muj cin Fabr zubor, ehe ex auf — 
„dać Land gefabren wird, guberciter werden, welche Z3ube= 

teitung Darin beftehr, daf 15 Suder fvifche und reine 
Gre und 12 Fuder Mif— aufs genauefte zufammenges: 

Mengt, und ein Jabr lang unter cinem Dache aufgehoben: 
Werden, Die angegedene Wenge des Dangers ijt auf 
then Ycre (dyledyierdingś nvthwendig, und Der wefeni= 
lidhite Chel, um eine gute Hopfenerndte gu erhalten, 
Macht jene Berjabrungśart (hon den Unbau des Hopfens 

ttwaś toftjpielig, fo ijt andrer(eits auch ein Defio reicha 
licherer Gewinn zu erwarten. Diefer Dinger wird auf. 
tinem Eleinen Rarren, mit drey Wadern, der von einem 

ferde Segogen wird, auf das Hopjentand gefabren, und 
la Heinen Saufen hingeworfen, ehe nod) ver Boden im 
Derbjte aufgegrabeń wird. Bey dem Umgraben des Feldes 
Muf der Diinger algdenn mit der Erde, die Den Huigel 
Ungiebt, bis auf einen Zug weit aufs genauejte vermengt 

| Werden, 

Die alten Wurzeln miffen alle zehn bid swslf Fahre | 
AUsgeriffen werden. Jutriglich ift e6, dad Hopfentand 
& gewtfje Sdlage eingutheilen, und jedeś Jabr, over 
se Sabr ums andere, einen folden Schlag aussureifen, 
SK 8815 neu zu bepflanzen. Dadurd) erteichtert man fid 

= Urbeit Und Koften fehr. Wuch entfteht aus Diefer Mes 
bode ein anderweitiger Nugen, Die Stangen werden 
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burch die Lange der Zeit (Hadhaft. Bey einer beftimmter 
Eintheilung des Feldes aber ann man mit den alten Stan 
gen die jungen Pflanzen im erften und zweyten Fabre 
ftóngeln. Die Stangen dauern nidht Iduger als 6 — 8 
Sager. 

Ut und fed zig ftes Kapitet. 

Berehnung des Aufwandes und Ertrages vom Hof 

fenbau in England. *) 

Pfund. Sellg. Pence, 

Miftelprciś eines guten Hopfenacres| 1 | 1o | — 
Ginen Acre umżugraben . . . — | 13 | — 
Die Hopfenfeime gu reinigen und zuj 

befchneiden WODĘ aye gg — | gle 
pęagie ingufkgm 3.0.0, 2 be | 15 | 4 
DOreymal gu behaden 4. 5 | — 9 | — 
Ginmal ju bebdufelt 2 - - | — 3 6 
Die Hopfenranfen an: die Pfahle su 

Bilt oe ce eee ee es = £2) 4 

Diefelben wieder abzubinden =". — Bi aes 
Die fable in Haufen su fegen . x 4 | 
Die Prable żuzafpigen AG «= | 10 | 10 
Das Feld gu diingn . . . 2 | — | — 
Den Hopfen eingufammeln, gu troch 47 
"nen und gu veraccifen, auf den 
Centnet 1 Pf. 10 Schilling gerech- 
net, angenomnicn, daf die Erndte 
‘gines Ueres 12 Centner betragt | 18 | — | 2 

tatus | 25 | "8 to” 

*) r Pfund Halt 20 Sehilinge, und x Sóiliug 12 penser 
1 Pf. gilt circa 7 Mehl. Pr. Courant. 
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=) Pfund, Shas. Pence. 
ae Lrangport | 25 8 4 

Den Hopfer eingufacken und, einige 
Mebenausgaben fir Sdde  . — | 16 | = 

Sir den Anfauf von 3250 Efthen - 
próbie, das Hundert im Mircel- 
preiś 318 Schilling angefehlager, 

_betrdgt gum gten Theil, wenn fie 
8 Sabre douern 4. eee: 3 13 

Subrlohn fir Pfahle 2 . . a 

Ganger Betrag der Koften | 31 2 z
 |
|
 
|
 

Schlagt man den Ertrag eines Alere8 
żu 12 Gentner, und cinen Centner 

, gu dem mafigen Preife von 4 Pf. 
an, fo iff der ganze Ertrag in} 
Saare OOBE Re de 

DBleibt nach abgezogenen Ilnfofien an 
reinem Gewinn  .-.-., * 16 | 17 | 8 

Disweilen fammelt man von einem Acre wohl 20 
Centner, wie {chon oben bemerft worden. Aber diefer 
żufduige Profit darf junge Pflanzer nicht mifleiten, mehr 
du ermarten, als fie am wabrfchelnlichften boffen fonnen, 
DDer dem opfen ein nicht (dhidlicheś Land anguweifen. 

| Hat man ein Feld, dad zum Hopfenbau volltommer - 
taugrich ift, tann man die Pfable nad und nach wvbifetl 
Haven, feblt eś'nihr an Wrbeitern, und iff der Diinger 
um einen mógigen Preis zu befommen: fo wird unbesweis 
felt der Hopfendau mit grofein Bortheil Fónnen betrieben - 
Werden. Da das Land dadurd) feyr bereichert , UND 9018 
Untraut gefdubett wird, fo łann man mit dem beften 
Erfolg Daffelbe gu Linflichem Wiefewachs gebrauchen, 



» Ohngeachtet nun die Kultur des Hopfens mit grofem 

PBortheil verbunden ift,. fo muj man doch auf der andertt 
“Seite bedenfen, Dag eine auPerordeutlide Menge Ditnget 
bazu etforderlich iff, und bag das Dingeu des Hopfens 
Landes anf Koften und zum grofen Radhrheil des iibrigen 

Gelbeś ge(chieht, wenn nicht eine grofe Stadt in der 
— Machbarfchafe liegt. Belege dazu findet man in ver Grafź 

fchaft Worcefter und Herefort, wo mander Landmann, 
der 200 Acres Feld befigt , alle (einen Duinger auf 10 — 12 
Acres Hopfenland verwendet, und auf 30 — 40 Acres 
Weideland blos deswegen feine Berbefferung verwendet, 

weil er von ba die Hopfenftangen ziehet. Dieje Menge. 
Land fdunte aber am Berthe noch einmal fo hod) gebradt 
werden, wenn bieje Holgpflanjung eingeftellt, das Land 
mit Musżugógraben verfehen, und ordentlid) angebauet 

wolirde. Feder muj ed alfo wohl uberlegen, ob fich der 
Hopfenbau mit (einer Oefonomie vertrage , und bedenfen, | 
dap der Gewinn gwar wichtig, aber auf der andern Seite. 

_ immer bon vielen Umftanden abhdngig ift. Die regetma- 
figen Producte tragen einen viel fichern Profit. Mit 

einem Worte, der Hopfenbau und der Landbau im enngertt 

Ginne erfordern jedeś fur fich eine inimerwabrende und 
unausgejegte Aufmertfamteit. : 

Neun und fedsig fies Kapitel, 

Bitterflee, als Surrogat des Hopfens, oder, das 

_ Dreyblatt. (Menyanthes trifoliata.) 

Der hohe Preis des Hopfens hat im AUligemeinens U 
" Wunfd) nach einem Erfagmittel beroorgebracht. Es find 
barber jets haufige awe angeftekt worden, jedoch 
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gan; zu verdrdngen wer nach der Meynung aller deret, 
Weide fic) dami: befaft „ teieś der angewandten Mittel, 
indem der Ś$wvpfen , zwe dmijig gum Btere augewendet, 
denujelben einen dugerjt angenehin bittern Gefchmad beys - 
fiigt, und e5 anf eine weit ldugere Zeit dauerbaft macht, 

_0l6 alle anbere Eriagenittel geben, und thun, Diefe 
E:gen(haft teś Hopfens liegt in ibm felbjt, in (einer 
 Aromatiichen Cigendeit, welded allen andern Erfagmittern 
ganslich feblt. Das Bier hat daher bey legrern einen 
giuz eigenen, und fir den Biertrinfer widerliden Ges 

 fehsnach, „welcher fich, je dlter das Bier wird, immer mehr 
berjchiimmert, faybey einigen fogar in einen ublen Gerad) 
Udergehet.  Fudeflen hat fid) Doch eine €:fparnig des 
$opfenś durd einen Zufag von Birterfiee gefunden , obne 
dag man jene Unaanebimiidhieiten , auf eine anffgdende 
tnd widerlide Ure bey dem zo Biere 4 

 Mett hate. 
lufer biefem febr obi 'fe'len Surrogat hat man wój : 

Qndere ais anwendbar empfodlen, welche in einer gang 
„einen Quautitat, ohne auf Eriparnip drś Hopfené zu 

leben , bey grdvern Bieren wol zu einem guten Gejchmad 
beytragen tonnen, aber alś Dopfen, over auch uur alg | 
Sujag,.in emer geringern Quantifat an; emendet, nicht 

den erwinfchten Eifola feben lafien wiuden, 3. .B, 
Quaffia: Dols, ( Quassia amara et excelsa L. )- M5eina 

feu, - ( Tanacetum vulgare L.) Wobhigemuth ,~ (origa- 
tum vulgare) Wermuty, (Artemisia absinthium I.) 
Re vestinne x. %., welche Mitte eingetn beym Biers 
brauen noch vorfommen werden. 

Bitterfice allein hat der Wirkung in besber Hinfidyt, 
in der des Sejdhmacćś , und der Erfparung de3 Hopfens 
dim dritter Toeile entiproden, und wir werden beym 
Sierbrauen ebenfalls die Giite und Uuwendbarfeit naber 
u aa „ Gelegenheit finden. : zł 

I. A | 8 
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Siebengigftes Kapitel. ein 
| dni 

Bon der Anlage einer jwedmógigen: Brauerey. 418 

(Hiergu dad Kupfer.) : tut 
im 

Jm 58. Kapitel habe ich fchon einige vor den Lnvolfforns 

mmenheiten, der mebhreften Brauereyen berihrt, weldje bey | gor 

der gegenwartigen Anlage einer Brauerey befimiglichft | feb 

vermieden werden follen. | viel 
Nicht allemal befindet man fic) aber in der Lage eine | fy 

foldjen Plag zu wdblen, welder alle diefe Eigenfdhafien, | eg | 

die zu einer vollfommenen Brauerey= Anlage erfordett bef 

werden, und Sa mag man fid denn gu helfen fudhen (0 

gut wie es gehen will, nur (ehe man bey Derfeiben auf 

diefe.g Hauptnothwendigfeiten : der 

1) Auf guteś und genugfameś weicheś Waffer. p 
2) Mluf eine trocne Lage de$ Branhaufes. a 

3) Uuf trodne und gerdumige Keller, und ł ś 

4) auf das tofale der Gegend, in welder man feine 

‘Mnlage machen will, um dod) wenigfienś in jeder |. 

Woche einmal brauen und das Bier davon adjezen ae “3 

fónnen. kę 

Was dać erfte, bas Wafer betrifft, fo ift bereits itt | gy 

erfien Theil im 15. Kapitel, ein weitlduftiges daribety | gj 

fo wie uber werfchiedene Spilfómittel eines Karten und ‘ 

fchlechten Wafers gefagt worden, und wird beym Srauetl feb 

fetbft , die verfchiepenen ZBirłungen eines {chledjten un? too} 
gliten Waffers auf Die verfchiebenen Biere, noch mebt ka 
hervorgehen, fo wie auch einige Mittel, dad Waffer ZUW | 
Bierbrauen, durchauś und ohne alle Auśnapime, taugot! 4% 
gu machen, angegeben werden. | je 

Was das zweyte, dać Braubauś an einent trodneń LŚ 

Drt ju erbauen, betrifft, ofo' ie dem wohl ziemiicdh ™ |, 
allen Berhaltniffen evita , Man mupte denn mittels 
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| im Sumpfe wobnen , und das Lokal foptechterbinga gerade 
eine Srauerey erfordern, oder andere Umftande e$ unabs Auderlich machen. Dann ift freilich weiter fein Rath, 
8 durch Sand , Sieine oder Sieg die Tiefe zu erbohen, 
MD Dadurch den Grund troden gu machen, obgleich e 
immer etwas feucht bleiben wird. ' 

Was den dritten Yunke betrifft, auf trodne und 
 $erdumige Seller gu fehen, fo geht wohl mebr denn żu 
leb bervor, bag, wenn bie Keller enge find, man nicht 

tel Bier barinnen verwabren ann, und find fie feudht, 
fo fann fid das Bier obnmóglich lange darinnen balten, 
($ (Sinmett an den Wanden, die Faffer werden ebenfalls. 
efhiagen , und dies alled wirft nachibeilig auf. das Bier. 

Wenn man aber nun „ wie fchon bemerft, gerade in 
r Lage iff, und dad Brauhaus in einer Tiefe angelegt 
Werden inufte, ohne daf man etwas anders beswecten, 
Wer auf etwas anders. HUicficht negimen fonute, und das 

affer , welcheś nicht fo tief liegt, oder audy der SGumpf- 
ine untere Keller: Unlage erleidet. Dann iff fein andes 
teś Mitter auwendsar zu machen, alé feineń Keller unter. 
ie Stonte des Braubaufeś zu bringen, ibu durch gute 
Śwbung von allem iiberfińjfigen Sugang der Luft zu 
etery „ und ibn, wo móglich, mitten in dad Gebaude 

iu Serlegen, damit er wenigfienś bon zwey Seiten der 
irfung der serjchiedenen Luft und Wetter entgebt. 

- Dag vierte und legie, auf Dać Lokal der Gegend zu 
Ieher , in weldjer man ein Brauhaus erbauen will, ift 
boj faft zu beri fidytigen das Ullernothwendigfte , ante 
Ont, wenn fein hinlanglicher Ubjag von Bier gu eczielen 
OR móchre , die Procente des Ganzen verloren gehen tniifs' len, und cin folcher Brauer, wetin ed fein eingiger Erwerb _ 
kyn fou; WOH! dalb banquerott werden wiirde, 

ES Die Brauerey » Anlagen werden verfdreden erfordert, MO find auch verjchieden genug , fiir einen minder erfabrz 

5 
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nen, Uh fid) einen richtigen Begriff des cigentlich Moth 

qwendigen 3v machen. 
ń 

Auger in groGer Stadten, wo die Birger 
eingid 

brauen, oder wo nur ein Brauhaus ift, und
 fraer fev" 

\ durfte, ift bey der Anlage eines neuen Brauhauled at
 

beften auf das Mittel zu fehen, Ju einer Stade abe 

wie bemertt , ift bey den Perhaltniffen dutchauś ein gro
g? 

Brauhaus erforderlidy, Da der Abfag auf im
merwahrend! 

Zeiten beredjnet werden fann, und fic) im Durchfepnilt 

immer gleich bleibt. | 
Bey unfrer Anlage aber ift aus dem Grunde pad 

Mittel immer das Bete, weil man in 
einem Branhauler 

bey welchem Die Braupfanne 8 — 10 SSerl
iner Connell 

oder auch 4 fdlefijche Gab Bier faft, ebenfalls 4 To” 

nen, 2 Baj, als wie auch erforderlic
hen Falls 10 — 20 

und mebrere Zonnen, 8 — IO und mehrere fdlefi(o? 

Ga brauen foun, indem Gefóge und alles, uno welll 

aud, bey einer gropen angenommenen Quantitar pol 

ro — 12 und mebreren Tounen, gedvangt, fid past 

eignen , weldjes fic) beymt Brauen in ver{chiedener 
Spi” 

fit naher erhellen wird. 

Die gegenwartige Unlage foll fic) daher auf 
10 Bi” 

liner Tonnen, 1000 Berliner Quart oder” wie, av 

{chlefifhe Sab, 1600 fchlefi(che Quart, als ein foi" 

'Mittelfag befdhranten mit welcher man beliebig feitć 

Handthierungen vermindern und erboh
en Fann. 

Megen Anlage einer Darre, fo find, um zugteid) 

mehrere Berhaltniffe eingudringen , grey Anfichten 90 

iit 

Brauereyen angenommen worden, wooon
 die eine in 

binbung mit einer Branntweinórennerey fieht. 

git 

ic 
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Ein und fiebengig ftes Rapitel. 

Cineheitung der Brauerey in Berbinbung einer Brene 
 nerep und engl, Malzdarre. 

F; ig. r. ift die innere Gintheilung der Branerey , in Bers 

bindung einer Brennerey und einer englifchen Darre mit 

cinem Seuer, 138 Fup Front, 44 Fup Liefe. 

A. Die iunere Gintidjtung der Brennerey ift bereits 
Adon im erften Theile hinlangiid ertóutert worden, und 
tey tibergehe. Diefelhe gang, indem ich mid) auf dad ate 
Sapitel des erften Theils nodmals begiehe. 

. ift daś Bebdltnij der Mahlfaffer. 
. Der Poteft zu den ZA 
. Die Brauerey. 

- Die Młalztenie. 
„ Poteft der Gerathfchaften zum Bratten. 

i. Stolfchiff 18 Fup lang, 7 FuB breit, 9 Boll Boch. 

5.5. Sivey, gleihe Maifebortige, 7 dub lang, 5 Sup 

breit, 4 Bug hod. 

h. Die bólżerne Broupfanne mit fupfernem Boden, 
7 Buf lang ,'4 Fup 6 oll sii 23 Sup ino 

k. YBafjereinlauf. 
t. Quellbottig in der — , 5 Sup bag naj Sug 

6 Boll breit. 
E. Die gewilbte Darre. 
G. Die Fenerung der Darre. > 
F, Bohnung des Brauers. RA 
e. Treppe nad) dem Boden, za 
Fig. 2. Der Boden. 
H. Sdhiitboven. 
IL Sdwelbodem. >: 
11. Dampfróbren. Rz s 

u. Kamin vor dem Sraukeffel, 
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n. Quflzug vor der Feuerung Der Darre. 8 

n. Kamin vor dem Maucdhzug. 
„m. Deffaung, um Mal; auf die Davre zu fchutten. 

m. Heffuang, um Gencide iu den Quelbotig 3 
fdhiitten. 

m. Heffnung, um Getreide in die Brauerey zu fopiittelte 

m. Oeffrung, um Gerreide in Die Brennerey zu je ńctet : 

n. Kainin von der Brennerey. : 

Die Hohe bes. Gebaupeś foll - 30 bis 35 Fuh as 

Fig. 3. Die Anfiht des Gebaudes. 

Gine weitlduftige Befchretbung ves Baue$ś felbft wid 

i was damit berbunden , libergebe ich hier ganz. Wied sie? 

feS ift im erften Theile, im vierten Sapitel bintóugiićh 

und fo erlautert worden, dag ed wobl einem jeden nid! 
fdhwer werden fann, alle und jede maja oe dae Py 

libertragen. 

Unter der dua: < fo wie noch 4 Bug im Braw 
haufe, ift im untern der Bierteller, 

Mes dies Gefagte Fann fidy zu einem jeden Lokale 
leicht einridjien oder umandern, fo fann zum Bey (pil 
bie Breunerey auf die enigegengejekte Seite, und util? 

gefehrt die Brauerey 10 

Bey Unlegung eines Brausund Malzhaufes $, tart 
man fic), in Unfehung ter Grofe, ride allemal auf DE 
Baumeifier verlafjen, wenn diefer nicht felbft Kenntnifl 
vom Brauwefen hat, und wenn er aud) der gefchictefić 

Mann in feiner Art ift, weil er die in diefen Gebaurh 
bendthigten Gefafe und Gierdthfchaften nicht fennt, t 

wie die Gefchafte auf einander gu folgen pflegen; rl 
‘muff der Bauende diefed felbft anzugeben wifjeń , patnić 

ein jedes Stik eine gute und vortheilhafte Stellung erhall” 
und iberdied nod) Raum genug bleibt, gu denek auDel 
Pala u daria sorfalenben. Urbeiter, 

be 

fd 
deg 

fich 
Un 

ies 

bos 



zi 

tte 
LU 

iD 
(4 

l 

Ja 

— 119 | 2 

Da gute und gerdumige Keller bey der Bierbranerey 
befonders erfordert werden, inbem von deren guten oder 

{hledten Befchaffenbeit, die mehr oder wenigere Dauer . 
des Dieres abhdngt, fo mus man auf died geborige Rick: 

ficht nebnien , damit fie theilS auch dauerbaft, grof genug 

Und gut erbauet werden miiffen. Ses 
Man wale die Lage fo, dag der Keller fo viel wie 

| móglidh nicht unter dem Brauhaule felbft fommt, wenigz 
fienś nidht da, wo die Feuerang , Kiblichiff , oder Maifad= 
bottige ftehen. . ; 

- Der Keller foll jedoch die Brauerey einige Fuf faffen, 
damit Durch einen Sdlaud oder Rinne das Bier aus dent 

Sihifchiff fogleidh in Den Keller gelaffen werden tónne. 
Die guten Cigenfchaften eines Kellers beftehen ferner. 

darinnen , bag ev, wie fehon friber bemerkt, recht trocten 
fey, aud) genugfamen Luftzig babe, und im Sommer | 
apt, im Winter hingegen warm fey, wozu denn theils. 
Ute Siefe, theils gute ABólbung, theils die Lage dex 
Rreppe, und die Rellerlocher daś ibrige beytragen, und 
tere fowobl als die Treppe, diurfen daher nicht gegen 
tag angelegt werden, fondern fle erhalten thre Lage 

1% beften gegen Mitternadt. Ferner: da in dergleiden 
Nellern., theils dure) das Uuffillen, theilS, weil fonft 
ters etwas vergeffen wird, folglich auf dem FuPboder 
Ita ffe emftehen, und diefe, wenn fle nicht abgeieitet wers 
th tann, -Geuchtigheit und Słoder, gum Nachtheil der 
tafe fomohl als des Bieres (elbft entftehet, fo. ift e& 

Wthwendig, daf der Fusboden nicht nur etmad abhdngig 
demachę, fondern aud) mit Zafelfteinen belegt, und ein 
Anal angebradht werbe, durch welchen die vorhandne 
“We abgeleitet werden fonne. 

Die Kellerthiiven fo wie die Treppen, follen weniga 
Reng 4 Bug breit feyn, und erftere 6 Bug hoch feyn, daz 

J Nit die Biergefage bequem binein und heraus- gefchuafft 
Werden tónnen. 

\ 
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€8 if ferner gut, wenn. die Kellerthiive einmal gł 

brocen wird, damit die falte Luft nicht fogleich in. DEM 
Keller fiofen fann, fo wie denn auch oben und nirtelt 

Thiren angebracht werden miffen. Fm Keller werdelt 

von Stein over vot cicynem Holie Kantner ( Bierlagen ) 

welthe einen Fup hod) von dec Erde feyn miffen, av 

gebracht, = 
Dieje Kantner beftehen aus einer ausgehanenen Trog? 

dbnlichen Bertiefung, weide an der einen Seite gu, ant 

Der andern aber offen geiafjen wird. Diefe Kantner fin? 

dazu beftimint, dag die Brerfaifer fiatt auf dem fonfe 9 

wóbulichen Lager zu liegen fommen. Fhre innere Johluns 
fol 10 biś 12 3oll ftarf feyn, : 

| Daś junge Bier ziegt Darauf weit reinlicher ab, alś 
auf den gewóbulichen tagern, wo man zwifdjen zwegy Biel? 

tonnen gewóbniih 1 Zaf zum Hefenanffangen unierfegi 

(muj, welcheś hier tiberhaupt eine einzige Unterlage per? 

vidhtet, und die Hefen in die Moolung des Kantners lal? 
fen, und’ da detfelbe nach vorne zu etwas abbdugig felt 
in da8 untergefekte Fah vou allen Tonnen fliegen Dé 
Bierteller follen zur Meinlichfert und Orouung aud) gitt 

au$geweigt werden, damit die Wande niche fo leicye bY 
{dlagen. ae 

_ Da bie Trodenheit eines Kellers eine worziiglich gil” 

 Gigenfdhaft ift, gleihwobi aber der Plag nicht immer fo 

ift wie man winfdht, fo Dag fid eftmals Najfe in DW 

Liefe befindet, oder Quellen oder andere Gewdjjer in be 
Nabe find, von weldyen man das Durddringen wietle! 
befureyten mug, fo hat man bierbey befondere Borridtul” 
gen uóthig, um das Wafer aus dem Keller absulaltel” 
welche obngefabr in folgenden beftehens | ( 

' Das erfte und mit wenig Koften verbundenc pest? 
befteht Darin, dag man, ehe noch der Kellergrund gel? 
wird, ein paar Randle, welche ohngefdhr 2 Sub. 20 

und eben fo tief fepn fonnen, und gwar tibers Kreug, av 

> 
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misi und biefen einen guten Fall gu geben fudjt, woz 
bey ficy’s dann von felbft werftebt, da man dem abzuz 
leitenden SBaffer aufierhalb des Kellers den nóthigen Ab: 
fluf ju verfchaffen fudht. Diefe Ubzugótandle fónnen fos 
dann iiber die Halfre mit Kiefelfeeinen ausgefallt, und die 
Dede derfetben mit Tópferton gemacht werden, worauf 
dich die Feuchtigkeiten in diefen Kandien fammeln und fic 
Unter bem Fupboden des Kellers fortziehen werden. . 

Das zweyte, mit etwas mehrererm verbundene Mite 

tel, welded in dem Salle, daf wenn durch das erftges 
dachte der Ubjug des Wafers nicht bewirkt werden Finnte, 

fuzuwenden ift, befteht barinnen: daB man vorbher, oder 
fo bie Mauern des Kelkers aufgefiihrt werden, -hinter 
Yemfeiben einen Sus breit Lopferthon tiichtig tinrammeln 
laffe, damit diefer das Durchdriugen des Wafers vere 
Dindere. 

Die dritte Art einen Keller troden gu machen oder 
‘Sor dem Giudringen des Waffers zu fidern ift, daf man 
die RKellermauern mit einem, dem Waffer widerftehenden, 

Mórter mauern laffen. Um nun einen folchen Mortel gu 
trhaiten fo nimmt man: : 

I Uońst, Kall, 

Sand. 
tlein gefiofene 3iegelfteine. 
Haren ammerjchlag. 

Dieg alles gufammen mit Rindsblut vermifht; auf fole 
eude Wrt fann man auc) einen Keller oor bem Eindringen 
des Wafers fichern: 

Benn die Wande aufgefibrt , 008 Keigt gut und mir 
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Male gemauert, fo bereitet man einen Hitt auf folgena 
de Ure: 

3 zu Pulver gemachte Siegel, 
3 gepulverten Ralf. 

stile beydes wohl untereinander , ibersieht hierguf mit 
Ss Kitt die Wande 2 Boll fark, und f(chmiert aualeidy 
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‘und bitet fic) forgfaltig, dag unter dem Kitt fein Nols 

oder Steine fominen. Wenn diefes ge(dehen ift, wird alles 
jogleich mit Debil oder Rindsblut befirichen. Diefer Kith 
wird vom Wafer fo hart wie Siein. ha 

68 ift gwar nicht zu [dugnen, bag die dritte und 

-pieste Urt etwas Geldaufwand verurfadt; allein went 
man in Erwagung zicht, was nur in einem Jahre vor 

per Naffe an Gefapen, ja felbft am Biere fir Nachtkeil 

vollendetem Baue gud) mit fchiveten Soften nicht mwegź 

zufchafjen vermag, und diefe Unannchmlicteiter fo lange 
* alg der Keller fieht, ertragen muf, fo fónnen diefe Roftes 
nicht in Betvache gezogen werden, weil man alsdann fiet$ 

einen trodenen Keller, welcher alle Jahre viel Bortheil 
gewabrt , yum Gebrauch „erhait. 

UeuPerft beanem ift eś, wenn das Malzhaus , in 
welchem der Duelibottig gu fiehen fomtt, gleich nebett 
dem Brauhaufe ju ftehen tommt, wie bey gegenwartigen 
Gruudrif angenommen, fo wie denn aud) neben diefertt 

vie Matzdarre angelegt werden fol. Die Malzdarre foll 
wo miglid) durchauś gewólbt fevn um fid) vor jeder 
Keuersgefabr fidber gu ftelien (von der Malzzarre ein mehe 

einen doppelt gefpiindeten Boden an, welcher dazu dienelt 
fol, um die Beftdnbe von Getreide und Mal; aufzubeź 
wabrea, theil aud) auf demfelben leicht Luftmal; machem 

Grundrig bemerft, eine Winde, um das Getreide hinauf 

-winden gu tónnen, nicht zu vergeffen, fo wie die ebenfallé 
bemerften Deffnungen in dem Boden, um jedeś an det 

und der Brennerey leicht hingudringen, eine nicht guugź 
fam zu riipmende Gace ift. 

die Fugen gue mit aus, macht alles recht glatt und ebety : 

angerichtet wird, und daf man alsdann die Naffe nad 

rereś weiter hin). Ueber dem ganzen Gebdude lege mat 

~ „gu fónnen. Diefe Unlage fann auch leidt zu zwey Bode 
» libereinander eingevichtet werden. Dabey if— wie bey dell 

erfordérlidyen Ort im Brauhanfe, Malshaufe, ver Dart? 
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Der Fugboden des Brauhaufes if mit Tafel = oder 
Mauerfteinen burdjauś zu belegen, legtere aber miiffen 
auf die Hohe Kante und in Kalk gelegt werden. Un einem 
gtugfamen 3ug im Braubaufe darf eś nicht feblen, jes 
doch maiffen alle Oeffuungen mit gut paffenden Laden yerz 
fehen feyn, um erforderlihen Falls durdh verfchlieen 

derfelben eine erwiin(chte QWarme in demfelben hervors 
bringen żu fónnen. 

Sey unferer Anlage find bey dem KUul(chiff smey 
lange oeffnungen, welche den Durdhzug: fehnell before 
detu, und wodurch das Bier febr gefdhwind abgetibit 
„wird ; fie find ebenfalls mit Laden verjehen, um den Zug 
beliebig Leiten zu fónuen. | 

Nad ver ftrengften Regel , fo foll die Decte des Graus 
baufeś eine gute Balfenlage haben, und fait durcaus 
Mit ftavten Breterbalfen belegt werden, auf diefer ein 
Boden von Gips gegoffen, fodann aber erft ein Breters 
boven driiber gelegt werden. Durch diefen doppelten 
Soden wird der Kalte der Cingang verwebrt , dem feuchien 
Dampfe aber, welcher das auf dem Boden befindliche . 
Getreibe feuchte machen und dem Berderben ausfegen 
Wiirde , den Ausgang verbreiten, demohnerachter der gwen 
in der Brauerey angebradjten Dampfrohren, welche die. 
feuchten Dampfe ableiten follen, fo if eś doc) nicht ganz 
abzuwenden, dag nicht einige davon zum Nadtheil ves 
Gebóudeś fid) an bie Dede ziehen follten. us Diefent 
“unde muj man die Damyfróbren lieber gu gro als zu 

Hein machen [affen. \ 
ES ift ferner nothwendig, die Dampfróbren mit 
biren zu verfehen, Dap befonders im Winter diefelber 

Yetfdlofjen werden Fonnen, um die Kalte, welche fonft in 
das Brauhaus durch fie eingehen wiirde , abzubalten, 

ZZO a Le 

- 
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3wey und fiebenzigfieś Kapitel 

Von der Braupfanne, von Hols und Kupfer, Anlage 
der Ojen zu Holz und Steinfohlen. 

Der Braufeffel von Holy und Kupfer if gleid) Dem 
Brandtweinteffel im erften Theile im 5. RKapitel. Det 
Bvden ift wie Fig. 8 von Kupfer angufertigen und, wie 
bereits bemerft 7 Zug lang, 4 Zug 6 Boll breit, Die 
 aufgefhiagene Biegung ift AAA 3 3oll body. Dad 
gap over der vierectigte Kaften befteht aus 23 Zoll fiarfen 
Pfoften, welche wie bey dem Brennkeffel unten etwas 
einge(dnitten werden, damit fie ganz auf den fupfernew 
Ring Paffen, und im Ganzen eine Brańpfanne forme 
das vieredigldngliche Gefag fol nun nach Abrechnung del 

3 Boll, welche die Kupferphe hat, und mit. Berechiuns 
ded untern Einfehnitts von 1 Zoll, eine “Hope yon 2 Sub 
4 Zoll haben, damit bas angenommene Waaf der Tiefé 
a Braukeffels vo: 2 Bug 6 300 herdus fomme. GH 
find hier bólzerne 6 30ll fiarte Riegel będ eiferner Reifett 

anzuwenden. 
Die Pfańne ift bis an die obern Riegel gollfommelt 

verinanert, — 
Die Pfaune wird ts wie jede’ andere fupferne bey 

YUnlage der Feuerung behanvdelt, fie wird wie auf Dem 

Śrundrig bemerft, der Lange nach gegen die Wand geftellty 
wobon vorne die Feucrung und hinten der Whjug ded KA? 

ming anjchlieBt, welcheś lektere mit einem blechernth 

Sieber verfehen feyn mug, um das Feuer beliebig rej 
ren ju fónnen,  Gben fo foll die Pfanne mit einer Dec! 

verfehen feyn, weldye fid) nicht allein fehr leicht auf: ut? 
guziehen Idft, fondern bey welder auch nod) ein reine? 

Schieber angebracht worden ift, um fchnel und mit cine 
Heinen Zug bios fehen zu tónnen, ob und wie bie fi 
darin befindende Maffe fort. 
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Die Fenerung foll mit langeń Stógen und eyfórmig 
- tach dem Jioft zu angelegt werden, damit die Ujche ohne 

drofe Muihe allein fic) durch die Aoftftade ziedt, und das 
Sener dadurch immer hell brennea Fann, 

Wenn der Ofen ju Holy angelegt wird, fo iff von 
dem Roft bis zur Pfanne, bey der angenominenen Grdge, 

tin Zwifchenraum von 22—24 Zoll erforderlich, 

Das Uichentod) bedarf einer Hihe von 12— 18 Zel, 
worauf eS eigentlich nicht antomint , dentt 

Bey der Anlage einer Pfancen fenerung mug 1 man 
don dem Waffer und defjen Hobe auśgchen, und mug ers 

agen, daB das talte Waser bequem in diefelbe ony, 

Rinnen geleitet werden frnn, * 

Das Wafer beftimme daher die Hohe oder giefe 
einer jeden Braupfanne „ und Da ift den gewdbulich nicht 

das Wichentod immer gletd) angunebaen, wad auch. 

hihi das gering {te Daze bevirdgt, indem bey einer Holga 

feuerung daficibe durch eine gut paffende Thure verfdlofs - 

fen werden mug, G6 ift wieder notywenbig, daf in der 
Ufchenheerdsthiire fowohl, als auch in dev Feuerungsthire 
‘Nod cine fleine Thure gam Juf- und Zumaden anges 

brachi worden ift, um dadurd) beliebig den Zug des Feuers 
bu erbóben und żu verminoern, 

Wird die Pfannenfenerungs - Anlage auf Steinfobten, 
fo wie in biefigen Gegenden faft, Durchauś der Fall iff, ges 

macht, fo bedarf die Seuerung oder der Feuerherd vom Rofk 
bis zur Pfanne nur ejnen Raum vong—12Zoll, das Ufdjene 
loch oder Uichenherd aber einer gang beliebigen Grife, auch 
ift ber legterm feine befondere Vive nótbig, indem die 
tine Tbiire an der Geuerung den Zug allein hinlanglicy 
leitet, — Bey einem fleinern Keffel over Pfanne wird 
Aber ebenfalls eine Bhive sor dem Afchenherd erforderi, 
indem bey einer fleinen Maffe, welche in der Pfanne it, 
Quch ein Feiner Bug oft niche erwunfcht beytragt, was 
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bey den grofen und bier angenoinmenen wać fe leicht der 
all ift. — 

Die Braupfannen legen die Maurer geibntich mit 
4 fteinersten Sdulen, worauf die Pfanne rubt, au. SiE 

find wohl eigentlich cinigermafen dazu gezwungen, b+ 
gleidh ficy deunod) Mittel, fie guerfparen, fich auffindett 

laffen. Die 4 Saulen, worauf die Pfanne fteht oder ge 
fiellt wird, benehmen dem Feuer den befien Zug und uber? 

haupt arc) ganz die Moglichfeit einer guten Feucrungs? 
anlage, der Dfen muj nun anftatt eyfórmig viereckigt 
gemacht werden, und das Feuer wird fid), da ed feinett 

Abgang ohue Bryhilfe finder , oft erftiden, was es, wenn 
Die Uniage eyfórmig ift,- fo leicht nicht Fann, 

| Die Unmbglichfeit einer (olden zwedmagigen Anlage 
fchreiben unge(dicte Maurer , gewohntidy den fehlendest 

- Henkelx an den Braupfaunen zu, welde an jedem Brandt? 
weinfeffel angebracht zu finden find. Die Pfanne hat nut 
an dev Mauer feinen Halt, und wirbe, wollte man Die 

Gaulen weglafjeń , Teicht fidh fenfen, wenn diefelben mit 

ciner fo fdweren Maffe als das Bier oder auch ABaffer 

ift, angefade worden iff. — Es ift dief ungegriindet, 
denn die Pfanne bedarf eines fo grogen Umfdhiay gens ded 
Heuers gar nidt, da die Flade des Bodens Raum genug 
zum fdnellen Erhigen darbieter, fte Fann daber fchon vow 

der Mitte von unten herauf angemauert werden, und matt 
hat nun nicht im gzringfien zu befiurchien, daj auch be — 

der pddhfimóglichften Fullung Diejelbe fich jenfen tónntew 
Uebrigens wundert eś mid) fehr, waram man nihł 

auf den Einfall fommt, auch bie Braupfannen mit Spafen 
oder Auyhalter oben gu verjeben, fie mifjen fidh ourd 
Holgerfparnip bald reftituiren lafjen. 

Bey unferer angenommencea bólzerne Pfanne giest 

fich nicht allein oon felbft, dag dad Holz nicht mit ind 
Feuer fommen darf, und dap alfo (hon von Dem Sols? 

diefelbe angemauert feyn muj, foudern ed find.aud DIE 
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obern Riegel fchon dazu geeignet, einen Halter vorgzuz 

fiellen. Der Einwand, dag die Mauer dem Faffe oder 
bólzernen Dfenne nadtheilig fepn tónnte , ift nicht in Bes 
tracht zu ziehen, Da die Mauer beym erften Roden. {don 
sdllig au$trodnet und derjelben dann weiter nicht nadjthci= 
lig werden fann. 

Man mauert auch wohl Kobi herauf bis an den obern 
Riegel, und fullt den Zwifchenranm mit Gand aus, wele 
Hes icy aber nicht einem Jeden anrathen will, indem die. 

Pfanne fich -dichter und tanger bey einer vbllig aużges 
manerten Unlage halt, als bey einer mit Sand cele 
*filten. 

Dag man bey Anlage einer bólzernen Vraupfanue 
den dufgerft fofijpieligen tupferuen auśweiche, ift wobli 
Ohne weiteres zu etfehen, eden fo, daf bey einer guten 

$altung, diefelbe auc) 20 Sabre ohne weitere Neparatur 

flehen. fann „ wenn fie befonders von einem gęba eich= 
ten Śolze feyu tann. * i 

Gin zweyter bier angeseiater Sefjel tft von RÓG. 
Und ift rund, wir feben ibn Fig. 4, er ift im Durdfdnitt 

5 Sug, und fagt eben fo viel , al die eden angefubrte 
Braupfanne. A. fiellt eine Móbre vor, die pom unterm 
Rheil des Keffels fic) nach oben zu bis auf 3 — 4 Zoll. 
derengt, und unten einen Durchfchnitt won 10 — 12 

Zoll bat. 

a. tft eine Dede anit einer a zum Aluf z und Zus 
Maden verfehen. 

b. b. find die nothwendigen Haken, worauf der Keffel 

tubt, indem derfelbe, wie bey den porigen wadia frey 
bangen mug. 

Die Móbre A. hat den Nugken, daj dad Feuer einen — 
a gtifern Jug erbdlt, man macht, fo wie eż brennt, 
deg Deekel a. auf, ohne zu befiirchten, dag Rauch in bie 
Brauerey | badurch fommen fónnte, im Gegenthci! wirb 
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man finder, dag dad Gener zwar fłarf arbeitet, fich abet 

łebiglich nach unten und um den RKeffel hernmieht *). — 

Gine natirlide Sache zum fenellern SWO Def 

Miaffe im Keffet ift dieB auch fdyow: 
m Rande eines jeden Keffel8 wird immer Die fid 

Darin befindende Maffe eher Keig als fefbft in der Meitte. 

Der Rand febfi, indem fich derfelbe frither und fidrfer 

erhigt, theilt der daran fdjlagenden Mafje ebenfalls eine 

ftdrfere oder erhihte Hike, ald felbft die ubrige Maffe hat, 

mit, und es fangt auch gewihulic) am Rande cher an ind 

Kochen zu fommen, als in der Mitte. Ke mehr daher eit 

folcheć Rand da ift, je (hneller mu der Mafje der Roche 
grab mitgetheilt werden, und diefe Móbre bietet eine 

ziemliche Slade mehr Raum dar, alé ohue denfelben fid) 
barbietet „ welder nody fogar da$ Gute fiir fich hat, dad- 
et unmittelbar von dem Feuer erhigt wird, daher einen 

 fhnellern und ftdrkern Higgrad erhalt, und denfelben 
"auch eben fo {dynelt der Maffe und in eben der sai 

mittheilt. — 

Dieje Móbre if— aber nicht allein bey runden Braue 

feffeln, fondern auch bey langlich > vieredigen Braupfan? 
nen, und eben fo auch bey ynfrer irena mit eben dent 

Bortheil angurenden. * 

t 

*) Bey dem Hen. Grafen von Swinarstt auf Luba obtineżć yor 

fen, im Herzogthum Warlhau, machte ih einen Geriud mit 

einem folchen Keffel, und hatte die Freude,. daf bey jeder 
Brauen 4 Hols etfpatt wurde, welcheś einige dort benacbarte 
Gdelleute fogleih gut Nadhahmung reiste. 
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Drey und fiebenzightes Kapitel. — 

| Labellarifthe Ueberfiche von den Abmeffungen und dem 
| Gewidhe verfdiedener KBraupfannen bey einem ges 

gebenen Jubalte, wenn die Breite 3 der Lange 

und die Hobe Z der Breite ijt. ‘ 

inion WIERZ 

| Gewiht — 

‘ er A e atiernen 
Gubalt, | Range, | Bteite. | Hobe. Rup ete | sgandeś 

2 wfanne, | ingen, 
fib. Fab.) $u6 | 301. Fab. [Sol, guf.[300.| Hert 9. | Ber. hd. 

5 | 2] 64] 1188! a | 33{ 80 | 26 
30 |3| oż| 2 | 14] 1 | 54] „160 | «32 

15 | 3 | 85|-2| 53] 1 | 23%] 240 37 
205 | q 41282 | LJP OF). 320 40 

25 | 44 4ż| 2 | u] 15|1i$| 400 44, | 

30 14/8 | 3°) 14] 2,4 480 47 
35 ‘| 44-4213 | 35] 2) 24) 500 | 49. 
40 | 5 | 1ż| 3 |5 | 2| 33} 040 | 51 
"45>|.5 Lae 10% 2 | 4b) 22014 53 i 
50 | 54.63] 31-844 21 S21 800 55 
55. | 5 | 83) 3 | 93] 2. | OF 880 57 

60 | 5 103) 3.411] 2 | 73] 960 | 59 
65°} 6 | 5] 4 | 4|2 | Bal 1040 60 
FO |-6-623F] 74 Jade] 2-199 1120 62 

75 |6:| 4 | 4 |oż 1.2 | 941. 1200 63 

So | 6 |5z] 4.|33) 4 Jiozż| 1280 65 

85 | 6] 7 ; 43 |a| 1360:| 66 

go | 61 83| 415212 [113] t4qo | 67 

95 | 6 io | 4 | 6% | 3 [112]. 1520 68 . 

100 |6 |r1z|-4 1-73 13 3| 1600 70 

tro | 7 |qż! a,|94 | 3 | re] „760 |, 74 

Be den Kupferarbeiten fann man allerdings nur circa 

pinehmen, inden das Scmieden mehr oder weniger auf 

tm Qammer auf baś {dpwerere und leidtere beytrdgt, 
. ż z © oi 3 



bifferiren, . 

Wir fehen hieraus um fo mehr die Erfparung unfertt 

. bólzernen Braupfanne, welche nach oiefer Wngabe i? 

mer an goo-— 1000 Pfund haben miigte, berechnen wit 

das Pfund mit 16 gr. Neal: Miinje, fo ift 1000 angenoiuć 

men das ein Betrag von 666 tblr, 2 gr. Meal. 
-. Die półzerne Pfanne betrug: 
der Boden wog 400 Pfund a r6 gr.-266 thir. 
das Za mit Urbeit und allem Zubehor 10 = 

Sumina 276 thir. 

Sir die Erfparnig von 2  ©umma 390 thir. 
Getreide angefauft, und damit co Fabre, als fo lange dit 
holzerne Pfanne beftimme halt und dann doch nur eines 
neuen Faffes bedarf, gut gewirthfchaftet, und nun zu 5 
Procent angefchiagen, fo geht, anfiatt tie Braupfanne vot 

Kuyfer ebenfalls auch abnugt, wóbrenb 20 Sabres eilt 
reiner Getvinn von circa 150 tblr. lediglich bey den anjzi? 

nehmenden Procenten heroor, nicht zu redjnen, baj mat 

, mit circa 390 thir. bey eintretenden Fallen fich oft wid 
tige Bortbeile ftiften Fann. 

4 

. ‘Bier und fiebenzigfteś Kapitet, 

Bon den Vraubottigen, tabellaci(che Ueberfiche ver’ 
-fchiedener Graubottige, ben einem gegebentt 
Snbale. | 

Die in Diefen Brauerepen angenommenen Sraubottige 
find vieredigt langtic), 7 Buf lang, 5 Fup breit und 4 
Sup 6 Boll hoc. Gie find eben fo wie die in vorigt® 
Kapitel bemerkte Bróupfannie gearbeitet, mit der Bue 
nayme, daf in denen ein hotzerner Boden eingefest ifte 

indeffen faun eS dod) immer nur auf einige pfuadć | 
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Gie find fo wie erftere mit Riegeln verfehen unten und 
hen, welche vas Gute an fich haben, Daf fie nicht wie 
die eijernen Neifen oder auch felbft wie die hilzernen Nee 

fea an den gewóbniichen randen Maifdybortigen fo leicht 
fpringen. QBenn matt indeffen demnad den runden Ges 
figen den Boczug geben will, obgleid die tanglidy viera 
tcigten noch das Gute fir fic) haben, Dag fie wenigern 
Naum als felbft die runden bedirfen, fo dtent hiergu 
foigende tabeliarifche Uebetficht: 

JRabellarifche Ucherfiche, von ben Abmeffungen vers 
fdhiedener Borttge, bey einem gegebenen „agalć 
und Liefe der Blitffi Wa im DBottig. 

‘ 24 Gus Riefe 3 Fus Ctefe | 3h guf Viefe 

S| Dura: |góbe im} Durch: |bótte im] Dura: Hose im 
S| mefer | Stabe | mefer | Stabe Jmeffer | Stabe 

BEIT CIEN a6 |3oll |guf| Zolli Guo [oll ub | 30M, 

uj: |ażjotioja ft yt sta] ry 2 |3 10 
Spa I 11d] 2 |roj r fio} 3 |ą |. 1 134) 3 plo 
813% [area aes ean eg ps ee De ve ee eee 83] 

sląj2|9|2]u|2|7|3|542l4]|3]|u 
al513 114 345712 OR SPS RZ ZH JT 
as|ól 3 | 41 3|—|3|2]|3560 2 [toe 3. [14 
UES dl eae ee ee 847 
O} 8 3 |r041.3 1-1 31 84316134 3214 |— 
Boją | 3314] 37108-3476) 3.6 | 4 (— 
sjtotą [413 rigs 1317] 3183 4 |— | 
Tsbs |4|311r]5]| 43|7)|4)93]4]| re 
29 6|2|3]1|5 | 92 3 | 715 | 2 441 
25.6 iożl 316161] 54131715 191442 

39) 7] 67) 34247) 13318) 6) 44) 4] 4 
33) 8] 12} 31)217/8)31810)t0 14] 8 
498 | $21312181 22131817) 441412 
m9 | 82131 2l9[2| 3) 5181314) 2 



<<" 132 

Der cine Bottig wird im AUllgemeinen zum Giumnie 
fchen ded Malsz(chrots angewendet , und e daber aud 

den Mammen Mtatjchbottig erhalten *). 

Der zweyte Boitig wird der Stellbottig ach, bież 
fer fol einen wobleingepaften Boden zum Cine und Wud | 

nehmen haben, der fogenannte Steliboden. Er deftel! 
aus einigen Bretern, welche mit guugfamen Lichern ver? 

fehen find. Die Locher in gedachtem Boden follen nach 

unten zu etwas weiter feyn, damit die Trebern nicht (0 
leicht mit der Wiirze Durchgehen Eónnen. Mach Der faf 
iberall gewóbniichen Art befindet fich unten im Boden bey? 
der Bottige ein Sapfenloc), welcheś mit einem Pfeffer 
oder mit einem circa 6 3oll im (Q ftarfer und mic dem 
Bottig in gleicher Lange fichenden RKaften ohue Bodett 
und Decel verfeven ift, der in das Lod) paffende Zapfer 
foll noch einige Boll anger feyn als der Pfeffen felbft, da? | 
mit, wenn derfelbe iiber dem Zapfen fteht, man denfelbett 
beliebig hiften oder gar berauśziehen fann, Der Pfeffetl 
fol die Srebern bepm Abziehen des Biers abbalten mil 
durchzulaufen „ damit daffeibe dadurd) flav ablaufen fount 

Beyde Deckel follen gut; paffende, aus mebhrerert 
Theilen beftehende Dedel haben, damit nicht fo viel vot 
den feiufien Tbeilchen oder Diuftet verlohren gehew 
Ferner ift zwifchen beyden Bottigen eine Vertiefung ni? 
thig, um das Bier durd) da8 Z3apfenloc) binein laffeh 
und mit einer leichten Mnfchraubepumpe ausgepumpl 
oder aud), wo Diefe nicht ift , ausgejchópft werden gu fon? 

nen. Mach dem aligemein angenommenen Sag follen ve 
Bottige 4 mal fo viel fafjen als der Brautefjel, — 

*) Gn wiefern wir diefen Maifgbottig bediirfen, wird fiń Bey 
PePe erlautern, 

x 
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Bier und fiebenzigfteś Rapitel. 

Bon dem RiĘIfGif. | 7 

Cin dem Gebrdude oder der Menge des Biers angemerfes 
her Mibiftod ijt in vieler Hinficht, wie wir and) aus dent 
folgenden erfehen werden, einś der nothwendigften Mens 
bies in einem Braubaufe. — Das unfere ift 18 Zuf lang, 
1. Sug breit und 9 Zoll hod). > 

_ Has Kihlfhiff in unfrer Brauerey ift gerade fo gear- 
Beiter aig Die Bottige und die Braupfanne, nur daf. 
Daffeibe auf einer circa 6 Fup hohen Stellage fieht. Das 
Sib if gu befannt, als daf e$ evft noch einer weit= 
laujtigen Erfldrung bedirfte, hier 3.8. macht e$ jeder 
Minitrmann, und id) ibergehe dies daher gang, und 

“bemerte nur nod, daf fammtlide hilgerne Gefafe, da, 
Ro dag eichene Sol; nicht gu theuer ift, davon gefertigt 

werden migen, im enigegengefegten Zale aber das tras 

ugfte tieferne Jpolz. dazu genommen werden muj. Die 
dttige miiffen ferner auf gute Unterlagen von hartem 

' lg oder Sreinen gu flehen fommen, damit die Luft una 

tr Ddenfelben anftreichen und fie trocten erhalte, im Uns 

terblejbungófalie fie dem Berderben von unten leidjt aus 

Sefegt Werden, welcheś man bey Diefen thenern Gefagen fo 

“el wie magtich gu verhiiten fucen mus, ui nicht bald 
u Reparaturen und Geldausgaben gezwungen gu werden. 

. 

Sinf und flebengighes RKapitet. 

Von dem Duellbotti g. 

Der uelbottig, worinnen vas Getreide, weldyes gum ‘als beftimmt, gequellt werden fol, ift am befien von 
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Etein, wo eż aber aud) nicht feyn foun, von Hols angie 

fertigen , ev fteht mit den friber angefliyrten Braubonigćh 

in gleichem Berhólinig, und bat feinen Prag am beften in DU 

Malztenne, damit das gut gequollene Getreide fogleid) aud 

bemfelben gum Wadhfen auf die Denne gebrachi wer 

den. Faun. Ay, ee 
Der unfere ift 8 uf lang. 6 Fug breit und 4 Gus hoo 

€8 befindet fic), fo wie beym Braubottige, in dent 

felben ein Japfenlodh nebjt Zapfen, um das Waffer be 
liebig abiaffen Zu Fónnen, — Diefe Quellbottige find iibrić 

gens in jeder Brauercy faft gleid), und ich balte e6 nichi 

fiir nothig, daneben ein Weitlauftiges mehr zu fagen. 

Sedws und fiebengig hes Kaypitel. 3 

Gon allerfand andern bólzernen Gerath(chaften, Biel? 

tonnen und dergl., tabellarifche Ueberjichć von dem 

vielfachen einer Berliner Bierfonne von roo Quarh 

Kubik + Ynhalt von den vielfadjen einer Berliner Viertoutl 
pon 100 Quart. 

| Connen. | Subiffup, Subiezol, 

3.786 . 6514. 

s 7/57! 13083 
11,357 19624 

15,142 26166 
18,928 32707 

22,713. 39249 
26,499 45790 
30,285 52332 | 
34,070 58873 - a 
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| Ńinnen, Maijhfdhaufeln, Edhdypen, Pumper, und 
wa$ vergleidven bólzerne Gerdihfchaften feyn mógen, 
Weldhe in einer Brauerey erfordert. werden, find zu bez 
łannt, und ergiebt fid) felbft bey den Urbeiten, ald daf 
68 nod einer meithiuftigen Grinuerung bebiirfte. 

* 

} 

| 

Sieben und fiebenzigfteś Napiter. 

Rabellorifhe Ueberfidjt von 
B.uliner Quarts. 

dem pizifathen eines 

Quart. Kudikfug, Kubifyotk. 

I 0,0379 _ 65,4 
2 , 9/9757 130,8 
3 0,1136 196,2 
4 0,1514 261,7 2 

5 0,1893 327,1 

6 0,2271 392,5 

> "0,2650 © 457,9 
8 0,3028 523.3 

9. 0,3407 588,7 
ESI ETO 



Udt ub fiebenzigfteś Kapitel 

Tabelldrifche Ueborfiht von “bem vielfachen eineś 
Berliner Sdeffels. 

. Kubik: Fuhalt von bem wielfachen eines Berliner 
Seffeis. 

|-- Sebeffel. ; BWispel. 
Ungzabl. 

Kubitfug. Subito. |  Subitfuf. 

| 1 1,770 : 3059 42,485 
2 3,540 6118 48,970 
3 5:311 9177 127,455 
4 z68i 12136 169,940 | 
5 8,851 15295 212,425 
6 10,621 |. 18354 254,910 

7 12 391 21412 297,395 
8 14,162 2447 1 339,880 

i 9 15,932 _ 27530 362,365 

SEWER E PETROL 28 RM TARO OR CO a 

Renn und fiebenzigfteś Kapitel. 

deffin erforderlichin Beftandeheilen, . 

Gaon im erften Theile habe ich von den verfciedenett 
Waffern weitlduftig genug gebendelt, um eine ausgedebtt4 
tere ABiederholung hier fir udthig gu halter, da dad gull 

Von dem gum Bierbrauen benótbigien Wafer und 
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Brennen des. Brandtweinó. benóthigte Waffer, ebenfalls 
aud) gum Bierbrauen mit Nugen angewendet werden fann, 
Und id) fibre daher nur nod) folgendes, zu einer ndbern 
Ueberfichi der derfchiedenen Wirkungen ded Brąuenó Hinz 
ficht der verfdhiebenen Waffer an. « 

Weide und harte Waffer fiibren auger den angefiihrs 
Jet zufóligen Theiten, alleseit ein gewiffed flichtigeś und 
‘[eiitiges Wefen bey fidh. Diefeś flichtige QWefen, alé ein 

Natiivlider Beftandtheil ves Wafers, wird durch ein langes 
i wio ajccą und beftigeś Rochen mebhrentheiis fortgejagt, fo 

af alśbann nur die gróbern wefentlichen Theile, ja endlich 
bos bie zufawigen zuriidbieiben. Da nun Diefer fliichtige 
Beift ein wefentlicher Beftanotheil' eines jeden Waffers ift, 
b erfiehet man bierauś , daf durdy die Bertreibung def2 
elben „ die vorhergehenden guten ©igenfchaften: ded Waifs 
S$ allerdings vermindert werden miiffen, und daffelbe 
dadure) theils ungefunder, theils zu den vorhabenden Ub= 
IHten untauglicher gemacht wird. Die €rfabrung beftdz 
iigt biefeć fehr veutlidy; denn wenn man 3. B. Thee oder 
Raffee febr lange und noch dazu unverdectt fort, fo 
Dmeckt beydes viel fehledhter , als wenn man bierżu nur 
106 zura Roden: beig gewordenes Wafer ermahlt, Aus 

diefer ift daher zu erjfehen, dafi man zum Bierbrauen das 
Afjer nicht zu lange fochen, fondern e8 nur dem Rochen 
be fomnien taffen darf. Das fiherfte MerEmal ft dies, 
Ni das Aafjer von dem nahen Kocgrad im Ringel ges 
“leben wird. dm beften wiirde e8 fepn, wenn man die . 
‘AUDfanne fortwahrend zudedte, 

Da die Hauptabfidhe beym Bierbranen dahin gebet, 
Dh: das Waffer alle fdhmadhafte, feine, nabrbafte, 
bligte unp falzigte Theile aus dem Malze gehirig auszus 

UND bierzu weiches, von fremden Theilen freyes 
afer am gefchidteften ift; fo ergiebt fich hieraus die 

thwvendigteit, bas Wafer zum Bierdranen fo gut undfo 



" 138 © 

weid) alg nur móglich zu waglen , damit man ein fart 

und fdymadhafteś Bier erhalte, 

Das weichfte Wafer ift daher das fhidridhfte put 
Bierbrauen, weldes fih mehr nod dadurdy etweif 

indem in dem(efóen alles Zleifdh und Gartengewichfe well 

fdhneller al8 im harten Waffer aufgelóft wird. Nicht 
allemal hat man aber die Wahl zwifchen Hartem und wel? 
chen Baffler, und ich werde hicr einige Hulfamittel gut 
Berbefjerung eines f(diechten harten Waffers anfipren. - 

Ulles Wafer welches aus gegrabenen Brunnen het? 
„auf gebracht wird, ifthart, nur in dem Grave der Harte 
uuterfhieben, WManchesd von dergleichen Waffern raph 
fich ohne Zubereitung verbeffern. 

Man laFt dergleidhen TBaffer in grofen Gefdpen eit 
paar Lage in der Luft und Gonne ftehen, fo wird eb 

um vieles weicher.  So0-e8 noch beffer feyn, oder ift of 
noch nicht. genug geweidht, fo fann mau nod 2 — 3 pf 
Potafde zu einem Brauen oon 20 Zonnen binzu chat 
man bat biervon noch den Muben zu erwarten, def pad 
Mat fich-beffer aussiebr. 

Man verbeffert ein Darteś Waffer, wenn man’ eb 
purd reine Soljafche Taufen Iógt, „weldześ durch Del 

Gtellbortig gejchehen fann, in welchem der Boden mil 
Stroh, gleichwie beym Bierbrauen, wie wir aweiterdil 
fehen dłu , guvecht gemacht ift, 

Dies Mittel ift immer eind der beften und untróglih 
firn, ivideffen darf das Wafer nich: żu tange daranf fees 
bleiben, indent e& in futzer Seit Laugenfal; anninul” 

welded den guten Swed deffelben mindern wiirde, wnat 
giehet ed Daher bald nad) dem Wufgiefen wieder ab, 

Die Erfahrung lehre uns aber auch, bag man 44 
verfchieoenen Orten aus fdledjrem, oder vielmesr fauli 
tem und. unreinen Waffer ein guted Bier brauet, obie 

qchtet bie Naturlehre und Chemie es nicht zu biliigć” 

ł 
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{heint. Der Hert Hofrath Neumann macht Aer diefen 
Gegenfiand nachftehende Bemertungen : 

„Die Erfaherung lehrt oder zeigt Sfters, Daf zum 
guten Bierwerdeny oder zum beften Brauen, eben nicht 

allezeit das reinfte und fauberfte ABaffer erfordert werbde. - 
Das Haglihfte, didfte, und unflatighte Wafer giebt Śfterć 
das befte „ woblfdymectenofte und nahrhaftefte Bier. Zd 

|ienne fetbft verfchiedene Brauer, die das fchónfte Wafer 
dicht bey dem Braubaufe haben, folcheś: aber dennod 
nidht gebrauchen „ fondern fiir untidjtig balten, dagegen 
holen fie mit Miihe und Koften lieber bon weitem her, ent= 

weber ans dem Fluffe over Zeihe, Gruben oder Pfige 
‘Tein weit baglichereś und mandmal offenbar unflatiges 

Wafer zu ihrem Bierbrauen. luf dem Werder in Berlin 

ftepen zwey Purtrdpren in Der Spreegradt nahe an der 
Bride , nad) dem Leipziger Thor gu, allwo die publiquen 

| Cloafen oder Udtritte, nebft zwey publiquen grofen SBafche 

banten find, bayon gewif nicht zu erwarten fieht Dad 
Man nabe an folchen Oertern das fauberfte Wafer erhals 

ten fónne, zumal da noch fo viel Strafen= und Private 
| bdufer= Candle in die Spree mit hinein geben, allerhand 

Unveinigfeiten. hinein geworfen werden, die Lederer, Gere | 
ber und Fdrber dabey ihre Ubfpiklungen haben, gu ges 
fhweigen , was nod) die Berlini(chen Nachmmympfen und — - 
€ymertrógerinnen an nddjtlichem Opfer hinein fobiitten. 

Gieihwopt fiepct man bey diefensan einem fo trefflidh faua 

bern Orte poftirten Pumpen, da aller Koth, Seifenwafe 
fer und andere Unfliterey in der Nahe it, die Brauer 

fleigig genng , bis von der Zriebrichóftadt herformmen und 
Wafer polen. Die Erfahrung mus fie dod lehren, DaB 
fie von fulchem Wafer beifer Bier befommen als von reia 
Rem und faubern; und fo Fade ich gefehen and recht garftie 

$en Pfigen und Teichen recht ivefflic Bier branen, ders 
Seftalt, Dag man von der Pluvalitde bald fchliegen follte, 
das allerreinfte und fdhónfie Waffer tauge nicht cimmal 
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gum Bierbrauen: Sa es (heint aus der Erfaprung, daf 
baé deftillirte Wafer Meerwaffer anf keine rt den Durr | 
tójchen Fann, zu folgen, Dap ein Waffer gar woh! zum 
Bierbrauen gefchidt feyn Fónnte, jemebr es mit gribert 

und irdifden, falzigen auch dhligten Theiten vermifdyt iff 

Das von dem Hern Hofrath Neumann hier Gefagić 
beftatigt fich mit ‘Mmeiner eigenen Erfahrung folgendet? 
geftalt: 

Uuf den Giitern des Gówi Grafen von Swinarsty 
ohnweit Wojen hatte die zu Lubass befindlide Brauerey 
fein ander QWaffer als auć einem nabegelegenen Gee , wel? 
des Wafer, befonders im Sommer , fepr adel rody, un? 
dod) war gerade zu der Zeit das befte Bier, fo wie uber 
haupt burchauś immer ein guted Bier bajelbft erzeugł 
wurde, obgleich der Brauer nicht alle nothwendigen Wi ffert? 
fbaften gu den Gigenfdafien eines guten Bieres un? 
veffen swectmapigen Derjteilung in fich vereinigte, 

Aud beym Brandtweinbrennen leiftete diefes Waffet 
einen nicht erwarteien Nugen, wie ich (con friiher be 
“merft habe. 

Cine Auślegung hiervon im flrengften Ginne zu maż 
Gen, mug fdjon einem erfabrnen Chemifer iiberlaffen biel 
ben, und eS mare wohl zu wiinfden, daf dies gejcheńci 

+ 

módhte, Bermuthungen find biefe, dieweil ote Theiler 
welche burd) die Faulnif hervorgebracht werden, mehretl? 
theilé fliichtiger Alrt find; fo werden fie auch leicht ourd 
dad vorhergehende Rochen fortgejagt werden Finnen, fo 
wie fid) die gróbern und fefiern durd) ein 2 oder 3 Zas” 
langes Stileftehen , bald gu Boden fegen, 

Alus dem Gefagten gehet hervor, dag man bey det 
Unlage einer Branerey eben fo wohl als bey der Brennćć 
rey von dem Waffer ausgehen, oder bey demfelben anfat? 
gen mifle, man bat befonders auf folgendes gu merken? 
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1) iff guteś weicheś Wafer; died fucht man durch 
terfchiedene und bereits [dhon angegebene Proden zu erfabs 

len, die ficherften find: ee 

a) Wenn Grbfen und $leifch bald und weich forhe. 
b) Wenn die Frauenzimmer damit gut wafchen finnen, 
2) Sf genugfames ABaffer vorhanden. Dies fucht 

tan durch einen Ueberfchiag der zu hoffenden Brauen, 
 betche ficp durch da8 Łofale ohngefahr Berechnen lafjen, 

toorzubriugen , indeffen muj man dabey nicht targ zu 
Berfe gehen, denn oft Fommen bie Whnehmer weit her 

lad) gutem und fchmadhaften Biere, und man founte fich 
bana leicht in Berlegenheit fegen, wenn das Wafer nicht 
luretchte, i 

3) Die Hive des Waffers, nach welcher fid die 
Manze Uuiage richtet. Das Waffer, eS fey wun lebendia 

leś Claufendes ) oder c8 werde durch eine Pumpe gezoz 
len oder gepumypt, erreidt nicht uberall eine gleiche Qdhe, 
MS taufende bejchróntr fic) auf den bódhften Stand des 
faufes , oder deś Beites, won diefem wird «s abgemogen, 

Im beroorzubringen , wie bod) eś in der Braverey, oder 

luf oem Plage, wo fie gebauet werden fol, in die Hive 
Aetrieben werden Fann, hober, al der bóchjie Stand des 

affers felbfi ijt, fann €6 nicht getrieben werden, die 
Tauerey muj daber'5 Zu tiefer, als der bódyfte Stand 

leś Woaffers, liegen, um in Derfelben den ZBafferftander 
i Sus hod fegen zu fónnen. Rach diejem richiet fich jedeś 
łndere jn der Brauerey, damit der Lauf des Woffers in 
lichte gebindert wird, oder man in die unangettehme Lage 

lerfegt wird, in ein oder das andere Gefdf Waffer tras 
len zu miiffen. | 

Mus demfelben Grunde geht man audj bey dem 
Brunnen aus, und eS muj daber, wie bemerft, das 
‘ affer immer bas Erfte feyn, worauf bey der Anlage 
ner Brauerey gu fehen ift. 3 

oe 
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~ Gin und adtzigfieś Kapitel. 

Ueber verfchiebene Maljoarren, Cinrideung und Um 
anderung der gewipnliden ju englifchen Maly’ 
darren. 

Die mebhreften Maljdarren find nach dem alten Styl, fie 

werben mit hartem Holze geheigt, und daś Malz bud) 

Maud) getrocnet. 

Wie foftfpielig dies ‘oft an foldjen Ortén wird, 1 
das Harte Holy aus Niangel weit binzu gefiibrt wird, if 
eben fo einlenchtend , af8 Daf eine foldye Yntage an ut? 
fir fich {chon viel und iberfuitffig Feurung verfdwender. 

~ Eben fo nadhtheilig wirft felbft Der Naud auf pad 

Maly, und Dies auf das Bier, welcheś darans erzengi 
wird, wenn der Mauchłanal nicht gut absieht, oder wert 

der Wind durd) denfetben den Randy auf das auf dé 

Darrewiegende Maly herunter treibt, nicht in Anfprud 
gu bringen, daf ia einer folchen Darre zu arbeiten „ Di 

- Alugen aufieroroentlich leiden miiffen. Das Malz ift W. 
einer Nauddarre vor dem Raudhidtwerden nie ficher, welt 

cheż dad Bier aud) duferft fcywer wieder werliert , und 
id) will daher, ohne weitlduftig gu werden, nod) folge 
bes aufiibren. ) ‘ 

1) Die englifden Darren find weit wohlfeiler hel” 
guftellen. ‘ 

2) Eben fo find alle und jede Darren binnen I -—? 

Tagen einzuridjien und umzududern, eś wird vabey 

3) nicht allein betradtlid) an Beuerungémateriall® 
gewonmien, indem bey den Englifchen Darren die Hit! 
weit mebr zujammengebalten wird, fondern gebet auc) 

4) in dee Art ver Brenninaterialien ein groper weń 
theil hervor, indem ‘niche allcin weicheś ols, fonDe" 



yeh 

aud alle Urien von Brennmaterialien, Torf, Steinkoh- 
len und dgl., dabey angewendet werden łónnen, ; 

Wes man eigentlich unter englifden Darren verfleher 

will, tft weiter nichts, als daB der Mauch unmittelbar 
durch Randle, oder Rogren, die Dave erwarmt, und (o 
das aufgetragene Maly troduet. Die mebreften Biers 
Brauer jaben von citer englifchen Darre einen unridtigen, 
einen zu boben Begriff, fle ellen fich unter dem Nahmen 

englifd), eine unauśfibrbare Goce vor, wore wir 

Deutjche uns nicht wagen diixfen, und Eiunen, und died 
ift einer der wichtigften Griinde, warnar wie immer noch 
an unfern alten Gebranchen, an udfern Mauchdarven hans 

Get, und gerade dies follte und auf leichte Umaduderunger, — 
felbii auf teicre nenedAulagen fijren, wenn wir die gros 
Ben Sdeen der Englinder verfteinern, und vervielfaden, 

Cine jede Joee, welds dies oder jeneś Laud, dent 
Lofate gemóg auśfiibrt, und welde wir nachsuahmen far 
Gut finden, ijt sergrógert und verfleinert, fo wie in jeder 

Dir fide gewif. gu erreichen, und mug erretdt werden, 
Nu ich denn gerade budiablidy) Dem nachfommen, ducha 

ftabrich fo viel Geld veridwenden, unnig ver(dwenden, 

| M8 entweder jene Muśliuber aus Wangel an Kenntuiffen, 
Oder dem Lofale, oder auch feinem Yutereffe, feiner Liebs 
Saberey opferte? — Wenn ih nur den Zweek erveiche, 
fey e& wie e8 wolle , fo ift alles gewonnen. . 

WIN ich denfelben evreichen, fo mug ich die Wirkuns' 

86 jener Anlagen genan prifen, und finde ish fie zu meis 
Nem Bortheile, den Kirzeften Weg aujjuchen, dem au 
tutfprechen , welche jene enifpricht, oder bezwedt, und 
Wn einfdhiagen, ohne meiter daran gu denfen, ob dad 
Weufięrę oder Snnere jener Unlage gleiden wird oder niche, 
"it ich nur darin einig, fo wird eś leidt, felbft die 
alleverbarmridhfte Darre gu einer eugli(chen umzuformen, 
€8 find ja nur Móbren anzubringen „ oder Kandle angus 
legen, wedurd) der Randy giehen fann, und der 3mek 



ift erveicht, Mann id Feine Móbren von Blech anwerdell 
fo vertreten von Ton gut ausgebrannte eben die Stell 
nur miifjen fie g3weymal gebranut feyn, und eine Weill 

won 9 Zoll Durcmeffer haben. Die Darre bleibt bed 
einer Abdubderung in ihrer Form, Die Nógren fo wie vit 

geuetung legt jeder Maurer an, wenn man ibn nur auf, 
bie Kanadle der Treibhaufer in Garten aufmerffam machi 
eben fo wird bey Darren der mittlere Kanal angelegt , il 
welcjem das Feuer unterhalten wird, er fleigt oon DE 

Senerung bis gum Raudfanal g — 12 Boll, yom Naud} 
Eanal, oder vow da an, wo dad Feuer aufhort, bis al 
das Ende der Darrey fo wie diefelben gewóbniich findy 
6 Zo. Pier werden die Rihren an beyden Seiten cinge 
legt, welche bid hervor ebenfalls 6 Zoll Steigung exhal 
tem. Wuf diefe Weife sieht der Naud) gehórig durch, und 
ohne, weitere Unannehmlidfeiten zu befurchten, zum 
Sehornftein hinaus. Die beyden Ansgangsrdhren miiffel 
alierbingó mit (chidlichen Schiebern oder Shiiren perfehel 

werden, um Die Nige, wenn das. Feuer auśgebrannt if 
gufammenhalten zu fónnen. Dies alles hat, wie {dot 

beinerft, feine Segel, und richtet fich ein Feder nach (el 
nem Yofale, wenn nur der Swed Ddadurdh erreidt with 

Neve Anlagen von Darren leiden in Der Alet (chon us 
nabmen, daf fie, weun fie ja in der alten Form bleiben 
aber tod durch Hike geleitet werden folleń, etwas weite 

und nfedriger augelegt werden. Denn je niedriger Di 
Darre ift, je fchneller , und je pringender fann die HiĘł 
auf dad aufgetragene Mals wirken. 

Die fogenannten Sattel werden in der Art bey neuel 
Uulagen abgeandert, dag fie nicht fo hod) und fpigib 

_ den alten beyfommen, fondern mehr Flache und Geradyelb 
" darbieten, abgerednet, Daf fic) das Malz weit beffer bent? 
‘Benden behandeln Lift, fo geet Darauś nod) der BO 
theil hervor, Dag die Hike alejcyfówniger auj baś aufge 
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tragene Maly wirft. Uebrigens ridhtet fid) jede neue ine 
lage ebenfalls. nach dem Lofale, ohne fireng an ein: eigneś 

Syftem fih anzuihliefen. 

Bey Brennereyen babe ich (chów im erften Theile 

bemertt, fann man febr lęicht den Rand) von den Brenns 

feffein im obern Stod benugen, man sieht in dem Fall, 
wie bereits bemertt, Mandale, und belegt diefe mit eijers 
"hen oder aud) fupfernen Dafeln u. |. ma 

Auf diefe Yrt faun man auch jeden fleinetn Plag sur 

Anlage never Darren benufer, 
Bon diefen und dpnlidhen Mntagen werden aber aud 
die mebreften Braner, durd) vibertviebenen Uberglauben 

abehalten, G8 biden fic) Die mebrejten ein, daf Maly 
loś durh Hige gedart, fein fo guteS,  wenigftenś 

fein brauneś Bier geben fónne, und obaleid) die gejunde 

Bernunft Dagegen ftreitet, obgleich tin Udgemcinen dem 

tngli(djen Biere der Borżug gegónni werden mup, cbgleich 

gern alle Braueć dem eugiifchen benfommien modreny [0 

Ne ond) jener Ubergiaube nur duperft fhwer und langfam 

żu Defeitiges, und, tut wenige bequemen fid) zur Bere 

befferung ibrer Darren. 
Die, engiiidhen Darren eignen fich aber allerdings 

nicht dazu, cin gute$ Bier beroorzubitngen , went der _ 

Brauer felt fein Handwerk nicht verfteyt, und unbillig 

Witrde es feyn, der Darte die Sdutb eins! 8 beyzumefjen, 

Wenn eit unge(cbictrer Mazer, das Mal; darauf bereitet, 

Und ein fdhlechieś und tribes Bier daraus hervorginge. 

Ginen Untundigen, Ungeichidtett nenne id) denjenie 

Ben, welcher mechanijd, dad heift, ohne Nachoenten — 

fein Handwert tretbt. Denn anders wird dab Maly auf 

der Raucdarre , und anders auf der etglifchen behandelt, 

Wie wir gus dear Folgeuden etfeben werden , weidhes alles 
Rinem Denfenden Braver ju finden gar nicht (wer wird, 

ih will hier einen Heinen Beweis oon der ee 
le des Malzes anfuyren, 

. R 
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Sa Bolperdsdorf, einem Dorfe ohnweit Sitberberg i 
SAilefier, vem Grafen von Magnis gebhirig, habe id 
eine engrifche Darre im firengften Ginne angelegt us? 

nadhgechint, . Der erfte Brauer, welcher darauf maljte | 
hatte eine folche Alnlage noch nicht gefebn, und id) be? 
merfte {don eine Ubneigung dagegen, welche fidh aud - 
trog meiner hdufigen Erlduterungen der vielfaltigen Bore 
atige, die der Erfparung an Brennmaterial, an Arbeit, 

„ Gn dev Giite beś Malzzd felbft, dennoch nicht gens 
verlor. 

Die Darre eignete fich, auf einmal 6 Brestauet 
Scheffer Maly aufjunehimen, und diefe bey Tangfame 
Arbeit und mafigem Feuer (es wurde mit SreinfoHlen 
gebeigt) biunen 24 Stunden qmal abzumyechfeln,, dent 

24 Sdeffel wurden fir ein-Siuid geredhnet. Die Dante 
hielt man weit und breit fir ein Meifterftice, und rocit 
und brelt famen Sperrfchaften und Brauer „ fle in Wuger* 
{Hein gu nehmen, und verliefien fie nur mit oem Borfagy 

ibr wenigfienó aontid) beyzufommen, und wurden. aud 
wirtlich einige bitmen furzer Zeit neu darnach angelegie 
tut ich war der Einjige j welder Grund genug hatte, 

nicht damit gufrieden gu feyn, denn mit aller fceinbaret 
Unfirengung meines Braueré wurde ein Sri faum bit? 
nen 3 Tagen fertig. Died entfprach allerdings nicht dene 
con mir gerubmten Vortheilen, frap eine Menge Sobie, | 
und das Maly taugte gar tich:8. 

Verfdiedene ganz fchlechte Streide, Bierverfalfchutl 
gen und andere offendare, gerichtlich befannte und niedel 
gefhriebene Betrigereyen bradjten Den Brauer um jeineh 
©ienfi. Wu feine Srede fam ein anderer, welcher mi 
Hinficht feiner Gefhidlidheit, in WBarjhau befannt gó 
worden war, und welder bey einer englijchen Darre aul 
gelernt hatte. Diefer entfprad) ganz meinen’ Witufebele 
Denn was Der erfie biunen 3 Tagen mit Anjtrengus 
bearbeitete, dad war bey Iegterm biunen 19 — 20 Stu 
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den obne alle Mnfirengung fertig, und ba8 Mal; war ort 
| błiglid gut, fo wie das Bier davon dem erftern au Gute 

in dem nemlichen Berhaltntije entfprach. 
Un den Uberglauben der mebrefien Btauet noch mebt 

(| © beweifen, will id) noch eines Umftanbeś gedenten, - 
Weldher feines Uuffallenden wegen als mettwirbig zu 
Werden verdient. 

Die Cinfibrung der Confumtions z Steuer > oder die 
Cinfiprung des Biafenginfes , dev Blafentontrolle in den 
Menpifeyen Staaten, brechte midh, indem ih von bet 
Vhern Bebórde aufgefordert, ein Gutachten uber verfchies 
"ne Gegeufiinde deffelben zu bearbeiten, und elnzufchichen, 

lm bie taum angetretenen, obgleich nicht gau3 zufriedeneń 
erhaltniffe , dent fie entfprachen nicht jenem total, fury: 

iy mufte , geswungen frepwillig ans den friiher erwiinfcha 
"m Berhóltnifjen treten. 

Meine Stelle fonnte nicht nad) ŚBunfch befegt wera 
dep „ e$ wurden dazu mehrere Subjecte nothwendig, denn 

t, welder cigentlich dać Gange leiten- follte , war nut 
tin Brauer, aber das mufte man fagen, auch ein guter 
taner, Gr fonute aber auth nur gute Gier brauen, 

ly dager gud) nut die Braueteyen im Z3aume halter, 
bos ‘er fic) denn auch bejtimmte, er bildete daber Niro. 1. 
ein Sdwiegerfohn vetftand zum Ghic das Vrardnveine 

‘eunen, und dad war Nro. 2., oder die żwebte Perfons 
in Dritter, ebenfalls verwandt, fol bad Deftitliren, 

ortrefftidy verfiepn, und fo waren diefe Drey Cins, 

bgleich vas ate, da8 Baufach, gerade auf den Gitern 
8 „ Grafen Magnis nicht unbedcutenb , unbefegt bleibt, 
bi iff dod) noch nidt alle Hoffnung aifgegebeń » dag untet 

tu , fheinbar weitlaufrigen Berwanoten deS bemerftert 
dates Brauetg, fich nicht nod ein viertes Subject zu 
lefent matke fetitec Badhe finden folite, smd bad wird mit 
mit gewig vin Yoder fihlen, Daf es Ceti > weit 
flee gehen Fann ub tnufi 26, 20, 

K 9 
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Diefer mehrmals bemerfre Brauer nur, war pow | 

Qberglauben fo voll, dag nicht das Geriugfte, ohne putt 

demfelben abjubdangen, vorgenommen werden fonnte , fo 

bildete er fidh 5. B. ein, dag an feinem anderu Lage 

guteś Bier gebvanet werden ‘toune, als gerade am Srey? | 

tage, diefer Zag war fir thn bejfonders wichtg, und 

ydre e8 miglid) alle Gefdafte auf Diejen Lag gu waijety 

gewif e8 wiirbe felbft mit Uufopferung gejchchen {ent 

Uber gebrauet wurde nun auf fernen Fall und um feinel 

Preis der Welt anders ais am Frevtage. 

* Gben fo feft tranete er feiner anvern Darre, als peł 

mit Raud), und fo barte er fchon gedufert, daf er meińć 

anerfannt gute englifche Darre zur Mauchdarce utdwał” 

veln wolle. 

Und nach diefem Brauer find die mebrefien 32 bereditf 

nen, nur wenige finden fih, welde mit Nadgedenket 

arbeiten , und felbft gwedimapige Berjuche und Ubander ut!” 

gen vorzunehmen fidy ent(dhliefen , obgleidy Den Weniget 

ihre Mge oft vielfach belohne wird, 

Diejenigen Darren, welche mit bólzernen Hordett/ 

die aug Weiden beftehen, und in hdlzerne Mahmen einge! 

flodjten find , miiffen fchon wegen Feuersgefahr gangti 

verworfen werden, Denn eś ift duBerft gefdbriich aM 

ihnen Maly zu trodnen. Borziige haben Diejenigen, wel 

aus Drath von Gifen und eifernen Rahmen befiehen, mił 

ignen ift nicht allein nidjiś gu riśfiren „ fondern fie gewall 

ren aud) den Bortheil, daf das Maly weit {dpnetler nid 

beffer trocknet , und dag (elbft ein Betradjtlides an Bren? 

material erfpart wird. 428 

Chen fo sovthcithaft find diejenigen „ welche aus elf | 

nen Biedhtafeln beftehen. Beyde WUrten find panerh alle 

und obgleićh fie etm mehr Roften als die Kdlzewneu peł” 

 urfadheu, fo find fie, in Die Lange berechner, penne 

‘woblfeiler, al$ felbft erftere, die bólzernen. 
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Det. Mecdhanifus Asmann in Gnadenfrey ohnweit 
Bronfenfein verfertigt die Drahternen Horden mit Rahmen 

Wonders gut und Dauerhaft, zu einem annepmlie) billigen 

Peife, Er berechnet ohne alien UnterfchieD den Quadrat: 

WU mit 5 Denar, und liefert dafiir noc den fogenaunten 

Go tel, welder gewdźniicy pon Hol; tft, von Gifen, 

2Ounorat ol fiart. 
Yuper den gedachten Darren hat man auch an bets 

Ihicdenen Drten tónerne Darren, weil fie wenig tofien, 

lny feiue $euerśgefabr zu furdren if. 

| Der Herr Gdardt empfichlt die Machel = oder tónernen 
Darren, in jelner Erperimentaldfonomte S, 478. folgens 

tumaapen + 

„Der Ofen, worin das Feuer gelegt wird, muf in 

lie Erde gegraben, von, Mauerfteinen , fein lang mit 

Menesi SOA gemacht, und von gupen berunier mit 

ther fteinernen Treppe von 4 — 6 Stufen verfertigt wers 

da, Die lange Gaum{dwelle der Darre Fommt: nur 

R Elle von der Erde, auf welder die Stabe und /orden 

Be; und ein Dach formiren; biefe Darre mu$ frey 

leven, damit man um die ganze Darre herumgehen und 

lis. ‘Maly figlih umwenden fann. Die beyden Giebel 

Mauern miffen 3 Ellen ftart feyn, damit fid) die Darte 

degen' der żu tragenden Laft nicht fdhieben Fann.‘ 
Unftart nun fonft von einer Spike der Giebelmaner 

r andern ein flarker Hdljerner Balfen liegt, worauf die 

Dorven mit ihren Oberenden rubn, welche$ aber fehc ' 

kich wegen anbaltenber Mike verbrennet; fo find an defe 

tn Stelle, wie bey Der Uśmannfchen Anlage, eiferne von 
* OQuadratzol anguwenden, Ein felcyet bw Trager 

At eine emige Dauer. \ 

» Der Vopfer nimmt fid) da8 Maaf nach dev Darre, 

nd verfertigt lange vierectigte Kacheln, welche genau — 
Aneinańder paffen, und die Darre bollfommen bedecten. 

Der pores mug ferner, nachdem die Kacheln gefirichen, 
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nit einent paffenden Snftrument in ciner Meihe Lócher Hit’ 
ein ftechen, und Dieje eined Fingers breit von eingnd? 

anbringen, damit bie Hige gehbrig durchziehen und pad 

Maly ungehindert trodnen fónne. 
Bey Eeinen Brauerepen find aud) blos halbe Darren 

Hinkdnglid), welche bey der Anlage mit ver fon ange 
fiibrten im Berhaltni ftepen. ied 

Zwey und adhtzigfies Rapitel. 

Bon der Bereitung des Malzes nach dem engl 
fen Berfahren. 

MNachdent wir dem englifhen Bier, odeh vielmehr i 
allen unfern Bierprozefjen den Englandern beyfommel 
wollen, um ein guteś und fdymadhaftes im Berhóltuih 
deffelben Peryorzubringen , fo fehliefie ich mich um fo melt 
an fie an,-da ich durch: firenge Praxis mit Theorie ve! 
bunben , feit einigen Sabren jenen Gebrduchen nachzuał? 

men, mid) mehr denn belohnt fiblen fonnte, id) habe DA” 
aus dem Lokal angemeffer, wo fich Gelegenbeit parboll 
prattifde Berfude anzufiellen, nad) dem deut{chen el” 
eignes Syften gu bilden gefucdht, mit welchem im eiugell 
der Wunfd) derer, wo e8 der Zufall fugte, polltoneiii? 
hefriedigt wurde, und melcheś id) gegenmartig bier if 
“Ullgemeinen mittheite. Wie fid) aus bem Ganzen ergiel!! 
fo habe ich. diefes Syftem auf alle Vierarten verbreittl 
e8 {chien mir dies ausfubrbarer und Ieicht Begreiflicher | 

"den minder Erfahrnen, Ju viefer Dinfiht fege ich aud 
hier, um ganz verftdndlid zu werden, das Berfobit" 

dex Euglinder zum Grunde, eben fo die Noweidyund™ 
‘gon meiner Seite, | 
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Verfahren beym Móalzen. 
Die Londuer Brauer verfertigen ihr Maly nicht felbft,. 

fie erhalten es ans verfchiedenen Theiler Englands, pore 

diiglidj. aus Northlincolafpire , Norfolk,  Yorkfhire, 
Serwif und Ware in Hertfordfpire, der Weltgegend vow 
{ondon u. a. m. Der Brauer Morvice fiihet beptdndig 
ein Matz aus der Wefigegend, und dać aus Deufbire 
an , weęlcheś man nur fchlechihin Herts Braun (Herts- 
brown) Herts : Blafjeś (Herts - pale) zu nennen pflegt. 

Das Maly von Ware in Hertjbire if— in London worgtightdy 
leliebt, obiwobi Richardfon weniger Extratt daraus will 
trbalten haben, al8 aus dem von andern Gegenben. Fdp 

dlaube, Dag fic) dariber nichtś im AUgemeinen entfcheiden 
ligt, denn die ungleiche Witterung eines Jahres an bers 
(thiedenen Orten, verurfache ebenfalls einen Iuterfchied im 
Getreide und feiner Wnwendbarkeit gum Maljen, wenn. 
ibrigens das Verfahren gleicy gut ift, dom dem die Gite 
deg Biered gufdrderft. abbangt. Morrice giebt Hierzu We 
weifungen , bie ihm cin vorziiglicher Malzer mitgetheilt 
hat, und welche viel Gutes und manched weniger pe 
fannte enthalten. 

1 Die Gerfte, fo fagt Morrice, wird in eine mit aBtey 

Ausgefchlagene Cifterne gefchiittet , welde fainf, -ehn, 
iwanzig und mehrere Quarters *) oder auch in ein Cifferne. 
bon Backfteinen, welche legtere der von Bley vorguziehers 

if. Hierauf giebr man fo viel Wafer, dag e8 4 — 6 
Boll hoc tiber der Gerfte fteht, unt ihe gum Aufquellen 
Raum zu taffen. Hier bleibr fie 5 oder 6 Flurhen liegen, 
12 Stunden ju einer Fluth gerechnet, nach Maafigabe 
Ihrer Befchaffenkeit in Korn und Trocenheit, denn diejes’ 
Nige' Gerfte, welche von leitigem Boden fommt, oder 

NN 

» Das Quarter gu 8 Bushel; den ia gu 1801 fant. 

Subifzon. 
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wom Reger gelitten hat, erforberr weniger Beit als oad 
trodne Korn, weldhes gut eingebrathr, und auf Ktes oder 

Kalfboven gewadfen war, und vad dinnfdatigte vide 

SKorn faugt Dqś Waffer williger cin, ald dad bilfige und 
magere. Um zu wiffen, wenn e8 genug gemeidt bat 
nimmt man einige Korner endweife gwifden bie Finger, 
und driict fle fanft; find fle in alien Lheilen witirbe , und 

ift die Schale aufgefpruńgew, oder fteht etwas von dent 
RKorper des Kornes ab, dann ift eS genug. Die Genauigź 
feit bieroon ift elit wefentlicder Puntt; denn begiefr matt 

das Maly zu viel, fo nimmt man die Gupigkeit deffelbert 

eines gropen Theils hirweg, eS wird Durch die Wetng ih, 
rung ein defto gertngeres Produle getiefert, und das Bier 
‘wird in furzer Zett jchaal und fauer werden, Denn die 
Ghite de3 Malzes tragt ebenfaliż zur Halrbarkeit ves Bier 
teś bey. Hierauf lagt man bas YWaffer torgjdiiig abs 

trópfelt , es wird dann in der Tonne gleidpmaiger und 

beffer ausfallen. 
Wenn es aus dem Weichfaften genominen if, fo mug 

e8 30 Stunden fiir den Uccisbeamten gum Bifiren liege 

bleiben, welder bier oder im YBechłaften vier Schejfel 
in zwanzigen auf das QD: uellmaaf gu gut fominen lafite 

„Qierauf mup es Tag und Racht umgearbeiter werden, if 
gwey oder drey Beeten, je nachdem Die wBitterung ward 

oder falt ift. Man mus ed alle 4—6 over § Stundett 
umudeuden, Dać Uuswenrdige inwendig und dab Unter 
kerauf, wobey man den Boden vein halt, damit die Kir? 

ner, welche ihm zundchft liegen, nicht austiblen 
Sobald e$ anfangt zu fommen oder gu feimen, wer” 

det man e$ alle 3— 4 oder 5 Stunden, zufolge der Luft 

temperatur, nad) welcher fidh die Behandlung gróftenć 
theilŚ richtet. 

Sobald ed ftarter gibrt und treibt , si die Beetć 

gebrochen und breiter und dinner gegartt werden, damit 
e8 abłibie. Goldergeftalt mag e8 liegen und auf De | 
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Renne in verfhiebenen Parallelen gearbeitet werden 2 bis 
3 Sus hod), 1o und mehrere Fup breit, 14 und miebrere 
Bug lang, um zu wachfen und gu feimen, aber weder zu 
biel noch zu fchnel, od 

Wenn es hinlanglid wade, wende man eS 12 oder 
14 mal in 24 Stunden, wenn die Witterung warm ift, 
MS im Marz, April und May, bis das Wachfen ges 
bemmt iff, und die ABurzel anfdngt absufterben, dann 

# PWird e8 wieder bóber geichitret und oft und forgfaltig ges 
Wendet, damit dad Wadhsthum der ABurzel nicht wieder 
Wuffeben móge, Diefes vervichtet mau beffer baarfug als 
bie mit Schuben. 

l Hier zeigt fich des Urbeiters Fleig und Gefchidlichieit 
| rgligitc) vadurd), Daf er Den Boden rein halt und daB 
łat; oft wendet,' daf e8 weder fcpimmie noch ing grime 
“late |chiege, b. b. baf nicht die Graśfpige der ABurzel * 
Segentiber auówachie, denn in diefem Salle ift der Kern 

| 0 die Krafe des Malses dahin, und eS bleibt nichts als 
| rasblatt, Schaale und Wurzel, 

Wenn eS fo weit geformmen und gum darren fertig 
ft, bedient man fid) dfters beś Handgriffes, 6 in einen 
Danfen zu fdhiitten, und 12 Stunden liegen zu. laffen, | 
ne gu wenden, und eS zu erhigen und zu reifen. Hiers 
Utd) wird das Maly fehr verhefjert , wenn e8 mit Mafi- 
Gung gejhiebt, und man e$ nadber aller 6 Stunden 

| td) 24 umwendet. Denn ift eS uberbigt, fo wird es . 
Wmierig, wie Sett, verbirbt, und liefert cin ungefundeds 
Vetrank, 

If diefe Operation geendigt, fo fommt e8 auf die 
tte, wo eś 4—8 oder 12 Stunden bleibt, zufolge der 
Beldaffenheit des Malzes; dem das Hlaffe (pale) ers 

A ufeinfarbige (amber) oder dad braunę 
“owns), Gonft bielt man eS fiir hinreicend, wenn 

Maly 3. oy hod) auf der Darve Liegen blieb,  Segt 
\ 

ROE mehr Zeit und weniger Feuer, aS dad gelbe |. 



Ió$t man oft feblerhaft wohl 6 3oll Hóbe zu. Eine Gla? 
de von 16 Quadratfus wird gegen gwen Quarters mals | 
trodnen, wenn e6 4 Soll bod) liegt, . Man mup ed alle 4 
3—4 Stunden wenven. ż 

Die Zeit der Bereitung von dem Weichfaften bid yuh. 

Darre ijt ungewig , gufoige der Jabreśzeit, bey gemapig? 
ter Wiuerung find 3 Woden binldugiich, 

© wen der Uccrd Bediente auf ver Tenne svifirt, fo 

rechnet er sehn in zwanzigen auf dag Quellmaaf zu gute 
Doch bisweilen vifirt er im Weichkajten, in dem Beete 

auf dem Boten, und wo er am meiften heraus bring 

macht er feinen WUufchlag. ' 
¥it dać Maly getrodnet, fo muj es nicht auf oF 

Darre abtiblen, foudern fogleid) herabgemorfen werdew 

aber nicht auf einen Haufen, fondern ia einem tufrige” 
Ore weit auseinandergefivent, bis eS durdhauś falt ife 

Hierauf mag man eś auf einen Śaufen (datren oder fol 
unterbringen. : 

Wenn das Maly oon der Darre fommt, fo pfleaet 
einige QWajfer darauf gu fprengen, damit eś in die sluge! 
fale, uno einen guten Markt finde. Wber wenn mal 
dergleichen Maly nicht (hel oerbraucht, fo wird 8 mafii 
und veriiert feine Rrdfte in hohem Grade. 8 tomik 

viclleicht in einem baiben Sabre oder nod eber der CO 

wurm finein, und e8 verdirbt God bheftiges Dari 
und Nóften iff uberdein geneigt, das Malz bitter zu ni 

chen, indem e6 die Sdyaaten verfengt; viele baltęn bey 

„Darren da8 Haartudy fiir das allerbefte. 
Diefeś lage fic) auf der Englijden Darre beffer ait 

_ bringen aié auf unfern Gattetdarren. 
Jn England darrt man gemeiniglich in einer © 

wo fid) der Ofen unterm FuPdoden befindet, in weldć 
bie Horden oder das Gitter eiugefegt find, worauf pa 

Haartud liegt. Man fann es dann leicht wenden, “ 
yon allen Seiten gleiformig higen und bearbeisen 

tufó/ f 

4 

m
a
 
-
—
—
 

8
 
P
I
 
K
O
J
 

R
M
K
 
"
R
R
 

"
t
e
 

y
n
 

A
 

z
ę
 

P
a
 
P
E
T
E
 
Z
E
 P
Ó
Z
 

e
e
e



id 

iF} 

Uy 

W 
gó 

if 

SZAN 

ft 

6 

Das Malż wird mit verfchiedenen Arten von Brenna 
Material gedarrt, alg mit Robi, mit der Moble von 
Wallis, Stroh, Farnfraut und Holz. Aber 
die meiften ziehen den Koht allen tibrigen yor, um Maly 
Aon dem feinfien Duft urtd einer blaffen Farbe su machen, 
indem eS feinen Naud auśfiógt, und dem Maize Feinen 
bidrigen Beygefdmac ertheilt, weldes Holz, Farnkraut 
Und Stroh mebr oder weniger gu thun geeignet fiid. Man 
luf einen Unterfdied in dem machen, was man Kobi 
Nennt, die wabre Art ifi Gteinkohle, die man vers 
foblt bat. St Diejeś recht gemacht, fo giebt e8 dag 
befie Brennmaterial, Wenn aber nicht ganz verfoblte 
Brande darunter find, fo fann der Maud von Vielent 
 Sdaden anrichten „ welded nur zu oft durch Nachiaffiga 
feit oder Geiz Des Kohbrenners veranlafit wird. 

Nahe diefem giebt Stroh das reinlidjte Brennmaz 
terial; aber bie fchlethteften von allen find Dol; uub 
Sarnfraut. ; 

~ Ginige thun ein Pekt*) oder mehr Erbfen zu jedem 
Quarten Gerfte zum Młatzen „ und diefe tragen viel Dażu 
bey, baś GetednE lieblich zu machen, Bobnen werden 
daffelbe thun, aber fie wollen nicht fobalb feimen, noch 
fi fo gut mit dem Malze vermengen als Erbfen, 

 Durdy Noth getriebene Malger veriiben oft cinen 
Migórauch „ indem fie, um. eber zu Dłalze zu fommen, 
die Gerfte gebraucen, ehe fie recht im Schober ausges 
Idwigt hat; fie wird dann nie rechtes Matz geben; fons - 
dern hart bleiben, und nicht die gehirige Quantitat Wirze 
licfern. MNachdem die Gerfte gleich oom Erntewagen ange 

 gedrofchen und gu Malse verwendet wurde, fo litter diejes 
Rigen, weldje daffelbe gedrauchien 2 Quferordentlichen 
Shaden. Es fehwoll auf und fog das Waffer ein, fo 
Wie eś in den Maifcbottig fam, obne die gebórige pet 

") Gin Wek gu z Gallons, dać Gallon gu 2223 Frans, Sub, Gol, 
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Duantitót SBirze wieder zurńct zu geben, wie ¢3 gute 
Miały wirde gethan haben. Dads Getrdnt wurde aud im 

Safle nicht bejfer, fondern blieb ein robes , unfeymachafz 

tes Bier, welcheś feine Kunft verbeffern fonnte, deritt 

eben fo wie bey dem Cider, den man von Aepfeln macht, 

wie fie pom Baume fommen, ehe fie im Saufen ihrer 

rohen pflegmati(chen Saft auśgefchwiĘt haben, fanu mall 

Fein guteś Geirank durch Diefe feblerhafie Bebanbdlung ge 

winner. 8 ift daher ausgemadt, daG die Gerfte nid! | 
eber zum Malzen braucbar wird, bis fle im Sdyobet 

villig re:f geworden, und Die redre Japreśzelt gefommet 

if. Ohne beydes fanu man fic auf fein gures Mah 

Rechnung machen. Denn das Maly bevale fonft immet 

etwas von feiner Ger ftennatur, gumal wenn die Jal? 

resjeit nicht Kibl genug ift, um fein natirlicheś Wadiet 

| auf der Zenne zużulaffen. Das Bier oon foidem Malzć 

nimntt in Den Faffern einen iiblen Gefchuiać an, anftatt 

gum Gebrauch gejchidt zu werden, denn die Gute peb 

Malzes tragt eben fo viel bey, dad Bier haltbar zu mó 

chen, alé der Hopfen. Haben wir Gerfte pematzt, giebi 

e8 ein fdwacheś, fanfted, lieblicheś und augenepmeh 

Getrónf. Waizen hingegen wird ein fiarteś, bigigeśj 
nabrhafted und wobijdhmedendeś Getrdnt liefern, 

, Dać Gange, was hier Morrice damit fagen willy 
deutet wohl Iediglich auf den Mnterfchied zwijchen alte 

und never Gerfte. Man fieht hieraus, wie viele Umftów 

de auf die Giite des Malzes Cinflug haben, von weld 
Der Erfolg aller nadygehenben Operationen abhangt. © 

iff Daher nothwendig, daf der Brauer oollfommen Mest’ 
in der Ketintnig des Młalześ fey, und mit Sicherheit ge 
tes wot fchiedhten zu unter(cheipen wiffe,  Diergu fis? 
noch folgende Regeln angegeben. 
Dev befte Weg it, etwas im Munde gu fanen , findet 
man e8 fig und murbe, daf -e3 einen runden Kórper U" 
inne aut hat, fanft bricht, ourchaus voll aept if 

4 
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lub angenefnm riecht, fo ift ed gut. Wenn eS hart und 
taud iff, und etwas von feiner Gerftennatur, d. i. ju viel 
Umilum und Kieben unverdndert enthait; fo ift edeniche 

Qut bereiiet, und e8 wird fepwerer als gehdrig gemalzte$, 

Ginen Unterfchied audrer Urt maden die Grave ver 
Dige,, bey welthen das Maly gevarrt wurde. Luft 
Maly iff in England nidt gebraudtid), fondern man ers 
hate durch ver{diedene Kenersgrade 3 verfdiedene Gore! 

ba Darrmal; ; alg 1) weifeś oder blafjeds (pale); 

) gelbes over Dernfteinfarbiges (amber) und 3 
Yraunes (brown), welcbe werfchiedene Cigea(daften 

bejigen, und aljo aud) verfmiedene Behandlungsweiten 
ifordern. 

Das biafje oder lichte Maly ift dasjenige weldjeś 
tm [anąfomiten und gelindefien gedarrt if. ase man es | 

bey wenigem Sener hinldnglide Seit auf der Darre, und 
bendrt geborige Sorgfalt an, jo wird dad Korn nidyts 
ln Gevalt veriieren, und Deśmegen einem, grógeru Gus 

Birje geben, als das braune flarE gedarrte Maly. C8 
biry Daher das blaffe auch theurer dDezabit als dads braune, | 

Diefeś biaffe Maly Ht uberdem auch die nabrendfte Sorte, 
dem 'e$ am wenigften verdndert if, und mehr don feiz 
lem Jader bevaiten hat, als die braune Art. Dać ges 
linde Trocuen bringt die Theile des Malzes in einen beffern 
Sufammenbang. Die Brauer pflegen es daher wenn fie 

Nnen, mit Quell= over Brunnenwaffer 3u brauen, fos 

HL beym Gble (ale) als beym Vifdybier (table beer), 
beidhe weit beigere Unfguffe verlangen und zulafjen, als 
AŚ braune ertragen ann. 

Gelbeś oter Bernfteinmalz ift in einem mile 
ft Grade zwifchen dem blaffen und braunen gedarre. 
§ wird hdufig gebraucht, indem’ eS von beyden Extre- 

ik frep if. Gs ift von gefunder Befchaffenheit, bat 
*a angenehmen Gefchnad und eine gefdllige Farbe, 

tówegen ibm viele gi8 der beften Mealgforte teu Borzug 
\ 
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geben. Wenn es allein gebraucht wird, fo fann nian e$ 
mit hartem ober weichen Waffer branen. Man mug in 
deffew ftetó darauf feben, daf, je mehr Hige im Malser 
V. b. je fldrfer e6 gebarrt ift, defto weniger im Uufguile 
erfordert rirb. 

Brauneś Maly ift dadgjenige, „ welded am. ftórtften 
und oft fo hart gedarrt ift, daf eS fdwer fait, einige 

Korver zu gerbeifen. Es ift hdufig fo fiart gebrennt und. 
geróftet, dag ed einen grofen Theil feines 3ucergehaltes — 
und feluer ndbrenden Eigenfchaften verliert.  Hierdurd 
taufcht e8 oft den unwiffenden Brauer, welder fo wiel 
Whirge davon gu ziehen hoft, als ovm weifer und gelbeń 

Male. Da es weit mehr von dem Mauche der Davre at 
fic) genommen hat, fo wird das Getrdnf weit cher {att 
und fauer, al8 von weifem und gelben Malze, wenn fie 
alle gleic) gut behanbdelt werden. us diefer Urfade bee 
dienes fic) die Londner Brauer gróftentheiló ves Themfe? 

oder Newriver Waffers, um diefes Maly zu branen, it? 
dem ed beffer gu feinen fdharfen Gigeufchaften pagt, ab 

irgend ein barteś vder Brunnenwajfer. Durch das beftigć 
Róftfeuer wirb der Suder des Malzes zum Theil in brat? 
digeś Dehl, Efigfdure und Roble oerwandelt; das brat 
ne Maly wird daher weniger Wirse, und dem Biere cl? 
nen febarfern und pifantern Gefhmad geben, and ¢9/ 
wabhr{heinlicy durch feinen Citggehalt, żur Sdure gencig’ 
ter machen, 

| So manderley td wohl gegen dad weltiśntttge utd 
doch nicht ganz beftimmte Verfahren diefer Bre zu mralgell 
fo will ich e8 bier dod) tibergehen, und nuy den eigentll 
chen Swed ober das Haupt unfrer Nadahmung merfbat 
machen, und indem wir demfeiben in unferm deuridet 
Baterlande nacsuahmen fuchen- wollen, wird fidy DA. 
Malzen auf eine: bejtimmeere Wet erhellen. 

Die Englander brauen iby Bier, wie fchon aus pet 
„Art gu mólzen hervorgeht, von dreyerley Sovten Wa 
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hehinlid) von Bra unem, miter Braunem, und vow 
Wei Bem, Dief ift genug uns ihbuen gleich gu machen, 
Dder cin dbnlicheś DB.er hervorjubringen, wenn wir nod 
befonderś mit der Quantitat eines jedes und der haupte 

| lachitchen Behandtung » des cigentlicpen Brauprocejes 
haber befannt find. 

t 

Drey und adhtzigfteś Kapitel 

Bon ver Vereitung des Maljes, im Verhaltnis des 
Englifchen. 

aR bem 59, 60. und 61. Kapitel habe id bereits von den 
Gigenfchaften der serfchiedenen Getreitearten „ welche zum 
tauen eines guten Biers auzutweuden fiud, ein ndberes 

Sthandelt, und id) werde hier nun in fo fern, al8 „e8 auf 
dag Malzen wefentlichen Gindruck macht „. eine Heine Wies 
derhotung anfteden, oder visimehy Baś friher gefagte 
Prabtifdy ndber.erldatetn. — : 

Bu guten und fiarfen Bieren nimmt man Kauptfacha 
lich grope Gerfie, obgleid) e& vortheithaft feyn wirte, 
duch zu den geringen Bieren die befte Gerfie zu wdblen, 
lud mehr Dirge davon gu ziegen oder weniger Gerfte zw 
hebmen, welded leicht nach dem Gewicht gu beftimmen 
feyn wiirde, fo ift bey fiarfem Biere die Heine und teichte 
Serfie nicht gut, aud felbft nidt bey dem Erjag des Ges 
Wichi6 anzuwenden, 

Sey der Fleinen Gerfte entftehen mebrere Trebetn, 
‘ber fie lógr mehr Hiifen suri, die befonders bey wars 
Mev Witterung und bey einem tleinen Berfehen zur Harte 
libócii des Bieres Nulag geben, Gin Berfeher ift aber 
bala ścihehen; bepm Bereiten des Stellbouiges liuft * 

& 
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biefer nicht felt genug durch), und dad junge Bier ftel! 
etwas Langer als gewóbulich auf dem reber, fo entytebe? 

leicht noch grófere ald Die bemerfte Unannebmiichieit, wie 

wir beym Brauen feibft (even werden. 

Hauptfache iff daher grofe Gerfte zu mólzen, fi fie eu 

Halt mehr Zudertheile und weniger Dilfer. ; 

Eben fo auch wie bereits in den augefiibrten Kapirell 

bemerfte Gerfte von gleichim Wuds, oon gieidenm Fal 
ten, von gleichem Uder u. fw. 

Unfre Cifterne gum Gerfte weichen, als bie erfte PY 
riode der gum Malz bejlimmren Gerfte, iff gewóbniicd) vo! 

Holz und nur felten von Stein, wiewohl let teres befor 
pers im Gommer wohl beffer feyn wurde, inoem DAŚ 
WMaffer fic darinnen fihler halt, fo eignen fidy doch nit 

wenige Gegenden, und unter diefen lediglicy nur die GY 
birgógegenden zu dergleiden Ainftalten von Stein. I 
nebme jedesmal 24 Berl.’ Scheel Gerfie zum Maigzen it 
die Urbeit, und nenne diefes nad) Dem gewóbniidye! 

Brauerauśdrud, ein Stic. 

Diefes .Stid wird in den Quellbottig gefdilteet utd 
wo móglich mit weichen aber nicht mit Hartem BWaffer i 

der Art iberjchiittet, dag paliethe 4—6 Boll tiber DE 
Gerjte fleht. 

68 ift nothig, daf man, wahrend das Wafer baraiif gł 

tafien wird, die Gerfte gut und unaufpórlich durcyeinandé! 
| geriihrt wird, und Dag das Waffer, wenn die Gerfte all 
diefe Art rein gewafden worden, fogleich einmal unttl 

ebenfalls ftarfem Umrihren, abdgelaffen werde. 

Un allerbeften ift wohl gu mólzen, wo tebendige? 

oder immer laufendes Quellwaffer in die Branerey lief 

Hier ftellt man den Bapfen durch einen befohdern tan gli 

‘ten Korb, oder umgiebi ibn mie einem Pfcffen , damit d? 

Waffer beftindig abz und zulaufen Fann, Much vied | 

nur ein Borzug der Gebirgógegenden. : 

1 



17 

iit 

m 16 we 

„Auf biefe Art fieht man nun aller 6, 8 — 12 Stuns 
den, je nochoem die Witterung ift nad, ob es Beit ift, 
dad Waffer ganz abzulaffen. 

- Diefe Bortheile’ finden fich aber in den mehreften. Gee 
Senden nicht, und wir mniifjen daher legtern mehr nade 
gehen. 

Das Wafjer: wird gawóbnićh biunen 24 Stunden 
tinmal gewcchjelt, obgteid) e8 befjer fevn wiirde, e8 bine 
len r2 Stunden zu wechjeln, und mit frijchem gu vers 

laufchen.  ©Bevor das darauf geftandene Wafer abges 
laffen wird, mug mian die Oberflache forgfam beobachten. 
Gs fiutet fic) auf derfeiben oft eine Ohligte Haut, oder 
aber auch Sdifen und leere Korner, diefe fuche man, here 

Unter gu nepmen, dann wird bie Gerfee gut durch einane 

der geribrt, und nocmals, bevor man dać Wofferiabs 
lage, von der Oberflade, vie fidy gefammelten Unreinige 
biten hinweagerommen, dad Wailer abgelafjen und mit 
ftifdyem verwedy felt. 

Diefes foll in jeder Yabresseit 3 —4 mal bey einem 
Shit zu quellen gejheben, im Gommer daher, wo Die 
Gerite oder iiberhaupt jede Gerreideart fchneller erweidt 
Wird, und daber weniger Zeit zur vollfommnen Sdttigung 
bedarf, binnen fitrzerer Zelt als im Winter, wo die Karte 
Sas fcpnelle Cindringen de3 QWaffers in das Getreide vers 
biudert poder aufhait. 

Nach der allgempinen BemterFuttg wird bi 8 im Wins 
ter oder wieimebr im Geubjabr und. Herdft bereitete Maly 
beit beffer als dnd commer bearbeitete. Das Bier 
Sow etfterm iff von eiiter Befondern Haltbartett und Gite, 
ind if dann vor legterm mevktid) vorgusiehen. Cin jeder 

derfidudige Braner fudt fic) daher mit der bendthigten 
siantiidr Getreide zur bejten Zeit zu verfehen, um den’ 
bichfen 6 Giewini durch. Grzeugung eines guten galtbaren 

| Biereć tutgegen zu fehen ae 
II. ę 
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m Frahiahr and Herb eignet fidy bie Luft gu DW 

Matzen in oerfójiedener Hiufidht beffer, als im Somurely 6 
indent gu Tegterec Zeit Die Luft (cheer und mele wirtt, OP ing 

ia grńbjabi und Derbf., Jm Sommer fahre fon di | * 
- £uft eine Saure mit fich , weldye bey dem geringften Ve | 8 

fehen und bey einem nur unmertlich zu vielen Quellen fo Ny 

dem ganzen Sticl mittheilt. Diefe Sdure fege ficy ROW | jej 
SBachfen des Malzes, indem ed dadurd) in eine der Gaul? | mj 
angemeffene Temperatur werfegt wird, fchon fet, vel? | bj 
mebrt fih bey einem ungefthidten Malzer feb auf DE | 6, 
Darre wahrend des Abtrodnenś, und findet fich bev 
Bier fogleih wieder cin, wenigftenś halt fic) bey Heiser fir 

Ragen ein folded Bier eine dufierft furze Beit. 
Jm Herb und’ Zribiabr hingegen wird jene nad? i 

theilige Saure auch fetbft bey unvidpigem Behanteln DE | p, 
Getreives [don dadurd) mehr abgehatten, indem die Lui bę 
fid) im Ganzen mehr. gu einer mugfumen Beendigung de? k 
Quellproceffes eignet. 

gm Winter hingegen und bey zu falter. Wirterund 
ift mit eben dem Nadhtheil als im Sommer zu malzel 
Es wird oft nothwendig, dag bey Wadylen deffelhert b 
elngeheigt werden mug; ift die Zenerung num nicht gerad? l 
fo angebradhi, bag die Hike fih gleihfórmig dem gangi M 
Bekdltnif , worinnen es wachfen fol’, mitthciit, fo wit? . 
das Maly ungleid) wadhfen, indem ¢3 da, wo ftartee | | 
Hike auf vas wadfende Maly binfchlagt,  (chnelt? A 
fchieft, und folglich eine befondere Uufinerffambeir nóthid 
ift, oder vielmelyr eine genaue Renntnif des Gangen #? 
fordert wird, um den angemeffene Uedein einigermapt | 3 
vorbeugen zu Fónnen. ene : 

Wir fehen hieraus wie merfwiirdig die erfie Periodć 4 
beym Malgen fdjou wird, und wie viel dazu gepórt UM Ą 

-eln gefchidter Módlzer zu feu. Hinfidhe diefes nun wolf 
len wir alle Perioden beym Maizen genau durcygesiel” 
fie son allen Seiten betradten, und uns badurdy in Be 
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Stand zu fegen fuchen , allen denen jut entfpredjen , was 
Nan von. einem erfahrnen Malzer verlangt. 
. ict alle Brauer eignen fich mit. einemmale den 
Bebarf auf ein halbes Sabr von ‘Getreide eingufaufen, 
4nd wir miiffen Daśer eine folche Uebung bey wiferm Matz 
den erhalten , weiche uns eine jede Jabreszeit fo viel wie 
Miglicy gleich macht, dies ift mit gebóriger Aufmerfjame 
hit und $leip. bennahe ganz zu bezweden, wenn man dent 
Banzen nur reiflid) nachdentt, * 

Die Mertmale einer genugfam gequofienen Gerfie 
find biejenigen algemetn befannten, wenn das Gierfiens 
torn fich tiber den Nagel biegt ohne aufzuplagen, oder 
Hen man mit einem Gerftenforn wie mit Kreive auf 
Yreier fchreiben tami, "Jyt_e5 zu viel gewciebt, fo wird 

bas Rorn jerplagen, undcindem Galle if eine Sure pl 
leym Wachfen als der sweyten Periode nit gut abzubala 
len, welche fich unmittelbar dent Biere mitheilen mu, 

- ABiffen wir, daf Bey der beften Zeit zu mólzen 3 auch : 
Kol 4 Tage erfordertawerben, und ein 3 — qmaligeś 
lmwedpiein deś Waffers nótbig iF, ehe viele erttinfehcen 

erfimale eintreten, fo erfehen wir kierand, bag nur 
tne gewiffe Temperatur der Luft, welche auf dad Wafer 
W diefer Zeit wirke, nótbig iff, um dem nachzufomtinen. 
aś ift daher Ieichter? Zm Sommer ift die Remperatur 

tw Luft bóber und das LBaffer daher warmer, wenn 8 
Wie pier Der frepen Luft auśgefegt wird, eś eignet fich, 
kemóge diefer bóhern Temperatur, Diefer Hóberu Warme 
M einem fdynellern Gindringen in das Getreide. G8 ift 
ther fein anderes Mittel, dem Cinhalt gu thun, als bad 
afer fo oft gu wedhfelu ais móglih, und dadurd die 
Shere Lemperatur gu zwingen, ihren Eindrud 3u mins 
‘rn, und eine Idngere Zeit, ba diefe angenommen und 
trwiefen. śwedmagiger ift, dadurch zu beztwecen, ehe 
* erfte Proves des Gutąwellenś beendigt wird, 

2S 
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Wenn man fidy angemeffen eines Téermometers hiet? 

zu fdhon bediente, fo Fónnte bieg nicht anders als mit gu? 

tem Erfolg gefheben. 
; 

Yus diefem allen gehet nun wenigfienś hervor, Dab. 

bie befte Sabreszeit. gum Male das Frubjabr und 
det 

Herbft ift, urid daf, will man gutes al; haben, viele 

fo viel wie mighd) nadzuahnien fuchen mug. Gandig 

frimmt dem Gefagten in feinen practijchen Belehrungem fol 

gendergeftalt bey. 
= 

„Die befte Zeit gum Maljmaden fommt guerft i 

Betradhtung. Die beigen Gommerinonathe find am wee 

nigften dazu geihidt, weil fid) 3u Der Zeit Die Frudyt 

benm geringften Berfehen Aberwacft, und das, aus fol 

chem Malze bereitete Bier ift nicht nur fraftloś, fondertt 

e8 witd auch welt gefdyminder fauer, Bey firenger Wine 

terfalte ift man ebenfalls Vielen Unbequemlichfciten aud4 
gelegt; Deni die auf der Malsdarte befindlichen Steinć 

find zu falt, und bać ABachfen des Getveides wird allo 

* padurch verbindert, auégensmmen man miigte einen Ofet 

auf die Malztenne fegen lafjen 5) „+ um dutch mapiged 

Feuern nene temperirie ABórine in diefem Bebdltnifje her? 

gujtellen. 24 

„Da nun bierau8 hervorgeht, daf fowobhl die grope 

Hike als fivenge Kalte verhindere , gutes Matz zu berel4 

ten, fo folgt bierauś, dap man zu diefem Gejchafre cit? 

s) Der Ofen muf, wie id fóon frińer bemertt babe, mit ate 

Gleif angelegt werden , damit die Hike fid der gangen Tend! 

gleichfórmig mittheilt , indem fónft das Malz ungleih wad 

| fmóem e8 da, wo die Hige mehr cindringt, fnelier fdief 

ale da, wo mindere Hike cindringen Fann. Wie wir aug pes 

Golgenden feben werden, fo ift ein Kanal rund berum in pet 

Malstenne nod immer dag auwendbarite, ; 

’ Wn m. b. ©. 
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lubringen, 

beffere Sabreśzeit wahlen miffe, und in den erfigedadten ’ 
JAhresyeiten nie ander$ alg nur im augerfien Notsfalle ’ 

um Malgmachen feyreiten Dlirfe, welche Nothmalzerey 
aber nur feltea bey wobleingerichteten Branereyen fiatt 

finden wird. Die befte Fabresseit gum SNatzmachen ift 
daher der Friijling und der Herb aa 

Un einigen Orten hat man gar Feine Quellbottide, 
und bewirtt Dać Unfquellen des Gerreides , indem man es 

in einen boken Spaufen legt und es ftarf mit wWaffer bez 

$iegt, oft umichiypt, und das Begiefien und limihippen 
fo lange wiebderholt, bis eS genugjam gequolien oder Wafs 

fer eingefogen hat. DieB Verfahren ift aber in vielerley 

Hinflehe nie angurathen, e$ verurfadhe cine grope Arbeit, 

deun das Unridippen muj mit der grófiten Accuratefje und 

Dónfutichfeir gejchehen , und es ift caber nothwendig, dag 
der Brauer jedeśmiał dabey ftehe, damit nicht durch Nace 

lnffigfeit der Leute etwas verabfaumt werde, mas {pater 
tinent grofen RNachryeil fir das Ganze hervorbringt. 

Bird bey diefer Ure zu quellen hur das geriugfte verfelen, 

b taun vad Geireide nicht fo gut und gleid) wachfen , alé 
tfordert wird, cin gutcd Bier wie bereits bemerft hervors 

Die Malztenne fol mit dazu dsettaten gebrannten 
Steinen ,| oder, aud) was noch beffer ift mit Quaderfteinen 

Rep flajtert worden feyn, welde mit gutem Salt eingelegt 

ny, damit nicht, durch die Seuchtigkeit, welche dad 
taffe Getreide dem Boden der Tenne mittheilt, derfetbe 

| laewciji beym Umfchaufelu das Getreide (dhmugig. gee 

Macht werde, 

Die Malztenne foll ferner geraumig feyn, damit 
han erforderlidyen Falls dad oft fdnell teimende Maly 
dinne aus einander żieben Eónne. Wngenommen, dag die 

fingequollene Gesfie oder Getreide jene bemerften Gigens 
haften an ficy bat, und genugfam Wafer eingefoger 
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aft, fo fdreiten wir damit zur oten nidt minber widhź 
tigen Periode, dem Keimen, deS gutgequellien Maljes- 

Borher aber che dad gutgequollene Mal; aus bem 
Dueldotich gefhippt wird, ift nod) diefe Bemerfung ji 
machen, daf, nadjoem das Waffer abgelaffen wornen, 

das Walz nod 6 — 8 Stunden mit offenem Spunde int 

Quellbottid) liegen bleibt, damit fd) die Warjerthetie wom 
den untenliegenden mehr absieben , und das ganze gleidher 
wird, man deckt befonders bey warmer Witrerung wale 
rend Diejer Zeit die Oberflade nut einem Haartud) der 
aud nur mit Leinwand zu, damit dać obenanfliegende 
nidt zu febr abtiodner, 

Naddem maa dviefem vorbelchriebenen genau nachgeć 
fommeu ift, wird dag gutgequolene Malz aus dem Quellz 
bortid) auf die Tenne, (andere fagen) in dad Beite zum 

, Wadhfen gebsade, zuerfi wird das Maly uur ganz Diinn€ 
aufgelegt, damit die net varia enthaltene tiberflifftye 
Heuctigkeit vollends abiaufen fan, algdann bringt mail 
aber nach Berbdltnig cer warmen und talten Witrerung 
deffelben in rzebr oder weniger hohe Gceiben over Hauferte 

Bey mógjig warmer Witterung fónnen die Haufer 
¥2—18 3oll, bey Falter gder 20 — 24 30ll hoc) gemadt 
werden. Das Gange ridret fid) lediglich nad) der Wistes 
tung, im Winter und bey falter Witterung deckt man nod 
bie Oberfiache mit Haarticyern oder Leinwand gu, damil 

. @ fi um defto eher erwdtnie, 
Der Żwec diefer Bebendlung if—, daś Maly ourd 

gleichfórig angemeffenes Wadfen mehr aufjuldfen, belt 
Darin enthaltenen Zuderftoff empfdnąlicher den finftige! 
Perioden gu machen, und fo den Dauptzwee, ein gute 
fiarteś und fdymacdhajies Bier hervorgubringen, zu ef 

" reichen. oe 
So wie alle Perioden beym Bierbrauen eine befonderć 

Cigenheit und Accurateffe erfordern, fo ift diefe gegenwal? 
tige im bódften Grade dagu geeignet, weil fie mehr desl 
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| tine, grógern Gindrud bey der geringften gernadlófi iging 
luf das Ganze macht, welded felbft auch Kunft nicht zu 
Yerbeffern permag. Man móchte im eigentlidyen Berftanz 
twchf annehmen, da ein guter Bierbrduer gerade dazu 
boven werden migte, um dem allen nachzufommen, 
bovon dag mebrefte uberfliffig gu feyn fcheint, und wels 

Hes dod) bey der geringfien Bernachiiffigung undbe (cha 

> bren Sdaden und Nachtkeil bringt. 
Die fo aufgetragenen Haufen muffen dfters unferfucht 

Nerden, wetcdheś auf folgende Art gefdehen fan: Man 

Mchy fo viel wie wóglich in Der Witte von dem Boden etz - 
eg Mal; herauf gu bringen. Benn fich bey demfelben | 
die Enden ter Korner etwas aufthbun und ein weifer Selim 
ią zu jeigen anfangt, nady dem Wusdruct der Brauer, 
Spikt das Mals) Daun ift e Beit, Bać Tal; in eine ets 
bas Fleinere Gcheibe zu bringen > um dadurd) żu verbine 
bea, daf e$ nicht gu (nell und ungleich wachfeu móge. 
Ney biefer Uuterfucung wird e8 cinem erfabrnen Brauer 
Wer SRólzer gar nicht fehwer fallen, den Thermonteter 
Alzuwenden und zu bemerfen, bey welchen Graden in {eis 
 lem Matshaufe vas Getreide im Verhditnip der Gufern 

“ft umjuarbeiten iff, e$ mifte denn ein weit ficberers 
Nefultat hervorgebradjt werden finnen. 
Das Umfdippen ift ebenfalls eine eigne Arbeit und 

forbert. eine befondere Gefchidlichfeit , welde den Toten 
Tauer nicht eigen if. * 
Das Maly beym erftenmale umzuardciten fol bes 

Wedten, dag dag bereits gefpigte Maly im Wadfen fo 
luge aufgehalten werde, bis das andere, weldyes Verz 
Sge ciuer mindern Temperatur, indem es mehr auf ded 
berfldche und auch felbft auf der Oberfldce lag, nicht 

Nahfen fonnte, ebenfalls gefpigt bat. 

Daher mug der Malger den Haufen cigentlich umtehs 
a dać unterfte nehinlich gu obesft und dads oberfte gu 
Mterft bringen, Koante bieg auf Dem geraden Wege gez 



fheben, fo wiirde nicht die gerinsfte Gefchidlichfeit pabev 

« erfordert, und, man tónńte diefe Urdeit jedem unbeningt 

iberlafjen , allein fo liegt gerade Darinneń alles. Die ge? 

fpigten Korner gebórig fo zu verthciien, daf fie fic) auf 

der Oberflade fo verbreiter, uno dadurdy in eine folchć 
Lemperatur gefegt werden, um im Wadfen fo lange an 
gubalten, bis Die nummebr unten liegenden nachgebliebe? 

nen Korner ebenfalls ge(pige haben, uad dem obern gleid 
gefommen find. — 
3 if oft noch ein zweyteś, drittes mfdaufetn 

nothwendig, um ein durdaus gleid)firmigeds: Spigen 34 _ 
beswecten, welcheś alles genugjame Uchang und Sande 
griffe, bie nicht anders als durch erjtere gelehrt werden 

tónnen, allein Lehrer,  Guudig fage von den Malzewt 
folgendes ; ? M, 

» Den techtett Grad im Wadhfen des Getreided zu 
treffen, gehort mit zu der Ge(hiclichkeit eineś Maizerśy 
uno da bom redten Wachsthume gutes oder (chi ected 

Maly, und von dicfem guteś oder (dlechtes Bier abhangty 
fo fiehet man leicht ein, baj mau bey dtefer Arbeit alle 
móglichę Sorgfalt anjuwenden habe, fo, daf das Maly 
weber zu menig tod) zu viel wachje. Wenn die Haufert 

den rechten Grad von Warme haben, fo ift der geborigt 

Keim binnen 2 — 3 Tagen villig da. | Um in diefert 
Beitpuntt nichtó gu verfaumen, fo thut man wobli, dit 
Haufen, Sfters gu unterfaden, um zu fehen, ob Kirnet 
Befouders in der Mitte zu feimen aufangen , welcheś vol 
der mel’ oder werigern Warme abjangt, Finder mall 

das Muffeimen, fo mug der Haufen umgeftochen werden 
weil die in Der Mitte liegenden Korner wegen ihrer War 
me gefchwinder , als die oberfien zu wadfen pfleget 
gen, eigen fich aber zu der Zeit noch feine Meime, nad) 
24 Stunden, fo ift dies ein Seichen, daf ed zu fall 
fen, und der Daufen fonn alsdann etwas hdher gemacht 
oder. mit etwa$ bedede werden, doch Hite man fich DI 
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Barme und das Wachsthum zu ibertreiben „ denn je alle 
hdyliger das WWadhfen von ftatten geht, defto belies 
if eg. 

Der Haufen wird nun, wie bemerft, in eine diinnere 
Scheibe gezogen, damit das Ganze abermals etwas weis 

ty fchiege. Mit dem Umfchaufeln ift gerade das nehmlide 
ih beobachten, was bey Der erften Sceibe angefihre 
po, nur iff Hier noch befonders gu bemerten móthig, 

lag man mit den Uaterfuchen nicht fo lange anftehen barf, 

idem dad fchon einmal zum Keimen geneigte Getreide fich 

ldneftee erwórmt, und bey der „geringften Radhiaffi afeit 
Nadhtheil erfolgen fann. 

|, ft dies wieder etwas gefdhoffen, fo wird eine noch 

"R Sdeibe angelegt, und damit wie bey den erften 

they verfabren. 

Das Zeichen, wenn es gertugfam gewachfen ift, ift 

łewógulidy die Lange des Stornś, ein Idngereś Wadhfer 
Ih nichts weniger denn vortheilhaft. Dad Getreide vere | 
Hert bey einem 3u langen Shiefien feine beften Krafie, . 

% fe fich zu fast auf, und giebt ein duperft mer 
th oft auch nicht einmal tlareś Bier. 

He daher das Korn durchauś gleich nach dem geges 

ko Merkmale gewadfen, fo wird die Scheibe ohna 

Pte 2 — 3 Zoll audgesogen, und noch 24 Stunden 
‘iter 3 — gmaligen Umbarfen, da eS denn aus Dem 
achfen fommt, bey einem folden dunnen pede auf 

* Tenne liegen gelaffen. 

Man bringt das Malz nun erft auf einen [uftigen 

doben (Sdweliboden) und verbreitet ed fo Diinne als e$ 

‘ie der Raum guldgt, damit e3 hinlanglic) abwelfe, und - 

My zy per fommenden Periobe gejdickter mache. 
Nicht bey allen Brauereyen find. folche Sdweltboben 

ingebracht, und pbgleich e nicht Bortheile gewóbrt „wie — 

Mis Gus dem Folgenden erfahren werden, fo muj man (ię 



= 170 w . j 

penttod) mit dfterm Umfdanfeln (Umbarken) dent zu en 

forecben fuchen. va 

Wird das Mal; noch zu feuchte auf die Darre getra? 

gin, fo erfordert e8 eine befondere Uuffidjt, dad es nidjł 
turd) zu langfame Hike in eine Sdute iibergeht, welde 
dem Biere nicht anders alg Nachtheil bringen Faun. 

Beyin Malzen oder bey Bereitung des Mólześ auf 
ter Leune, wird man bald die Nachtheile eines ungleić 
cjen Getreides bemerfen, denn wenn {don vie Gerftey 

Heine und grofie, untermengt tft, fo hat der Malser feine 

Noth, fle zum gleiden SBachfen gu bringen, und felted 

ift 66 erreichbar, denu die tleinete fchiegt immer ftarfer. 

nud fdynelfer als die grófere, eben fo bey alter und nenet 

Gerfie, bey Getreive von verfchiedbenen Nedern und dgl 
wie bereits beym Ginfauf deffelben (don friiher bemertt 
worden, aa 

Angenommen, dag min alles erwiinfdt gegangen, fo 
{ejreiten wir gu der folgenden Periode, gum Zrodnen au 

_ ber Datreę. 

Ja 

Bier und achtzigfieś Kapitel. 

Bom Darren des Malześ auf der Darre, in veer 

fhiebenec Sinfidyt. 

Go widtig die Bereitung des Malześ bis Kierher aud 

war, fo tft body die gegenwartige Periode, das Trocknel 

des Malzes e$ nicht minder, das ungleithe Darren Hat 
cine nachthcilige Wirfung, teńbeś, und nicht pattbare? 
Bier find die unausbleiblichen Foigen, fo wie bey einett 

zu ftart gedarrten Malje nur (dwaches Bier erzeugt wel? 

zen fan, indem erfiere durch gu wenigeś Ummenden PE” 
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Nahlalfigt wurde, und ungleich werden mupte , fo ift bas 
iere durd) gu ftartes Feuer, oder durch gu fiarte Cre 

igung der Darve, da dag Maly fchon trocten war, ebens kts verfegen. 

Das Maly mugs baker mit aller Gorgfalt getrodnet | 
Werden, und mug. fic ein Malzer befonderó bey den 
auchdarren oft fogar des Nachts zum Umwenden beques 

len, fo wie ed Uberhaupt in jeder Spinfide befjer ijt , das 
aly, wenn eS einmal auf Der Darre liegt, inter eitians 

%, da8 keigt Tag und Nacht, fortzuarbeiten. Es erfpart 
lies Holz oder Zeuerungómaterial , denn wenn die Darre 
Mt wird, bedarf fie immer wieder mehr Seuerung ebe fie 
dieper den erforderlicen Grad von Warme erhdlt. Dag 
Nat; auf der Darre Fann uberdem nicht eher ohne Heisung 
liegen bleiben, als bis ed fo weit gedarrt worden, daf 
tin Uuswuds, welder leiht in SAHimmel ubergebt, 
Mehr gu befiirchten it, und fo zu fagen nur noch Die 
Goafeur feblt, a. 

Bey einer Darre, welche, wie bereits bemerft „ mit 
dndlen, Móbren, obne Maud gedarrt wird, foll man 
Ugendergeftalt verfahren. : 

Das Maly foll kódhftenś 3 — 4 Zoll boch aufgetvagen 
M0 fo gleid) al móglich, auf der Darre verbreitet wors 
tu feyn, Beym Ynfange wird nun ein gelindes Feuer, 
hit wetdyem Seuerungsmaterial eś auch fey „ gemadt. 

Wenn daś Maly anfdngt warm gu werden, ‘mug man 
© fleigig tmriiyren, damit ¢8 gleidformig {chon anfdugt 
“suwelfen. | 

, Durdy bie gelinbe und allmablig vermebrte Warme, 
Wiry das Matz einen feuchten Broden oder Dampf herz 
„briugen , fo lange Diefer fich nicht mindert, muj man 
‘itter noch bey gelinder Seuerung bleiben.’ Hat fic) entz 
‘iy, bey faft ftetem Umuiihren die Dunft verloren a (8 
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fani man mit Berfiórferung De Feuers fortfabren, Deni 
nu it bag Malz fchon dem eigeutiichen Malz naher, und 
ift Dem Berderben nicht mehr fo fehr uuterworfen, DO 
fibon die mebrefte Zeuchtigłeit Cosine ‘Theile) davon 

entflohen find. SEO 

Durch das allmablig verftdrfte e si das. a 
ber gdnzlichen Zrodue (Berhartang) nadber gebradty 

-welde fidj beym Uncerhatten in menigen Stunden gary 

beendigt, und dad Mulg, ald eigentlides Maly , wiewolf 
noch facbentoś darftellt. 

Das Mal; ift dann gutes Malz, wenn wir jene frie 
her _ bemerften Perioden , beym Quelfer und Wadfery 
und endlid) beym Zrodnen ( dż, , vollfommen ane 

meffen bearbeiteten. 

Allgemein dugenonimert , fo Gear bas Malz, um 

gut zu fepn, und alles oe zu leiften, was man im Ber? 

bdltuip beś Getreioeć erwarten fann, bey der legtetl 

Periode nur troden żu werden, ohne eine befondere Cout 

leur mit fic) zu fiubren. Bi fommen, indem wie died 
„mit Wahrheit annehimen, vem Englander, weldem wil 
nachjuatinen trachten , um oteled naher, denn elu biaffeś 

Mat bat beftimme noch alle Krafte bey fih, da im OF 
_ gentheil ein braungedarrteś , wo Die frdfte im Rand) auf 
geben, (dhwdacher fepu muj, obgleich die Couleur cinch 
pon braunem JRaly gebrauten Biers, den mebhreftel 
Biertrintern beffer behagt, als die von einem blafgelbell 

und jtarfem Dials gedrauten Biereś, Herr Gaudig fag 
hieroon : 

„ &8 ift hiothivenbig ben żeńórigen Grab des Darrell 
zu beftimmen. Gin zu fdharf gedarrtes Matz verliet 
einen ziemlichen Theil feiner befien frófte, und theilt det 

~ Biere nicht nur einen branftigen Gefchmac mit, fonte 

e8 wird aud fogar der Gefundheit nadtheilig. Das gif 
gu wenige Darren gerurjacht, baj das Bier telne aug? 

| 
| 

; 
| 

| 
| 
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tebtne Farbe erhalt.*) Der Mirrelweg zwifhen Klafigelh 
Und (hwarsbraun, welded hoc) gelb iff, ijt immer der bejte.“ 

» Sobald aljordas Mal; Die geduchte Farbe erhalten 
bat, fo muj eS ohne Unfland von ver Datre genomiuen, 
hie Darre aber mit frifchem bejdhittet, und died wie ges 
bópnlich behandelt werden. Das fertige Malz bingegen 
bird auf einen trodnen Boden in BVermabhrung gebrachi. 

» Biele Brauer halten deśwegen auf ein fiarf gedarra 
tes Malz, weil die dunkelbraune garbe vielen Srinfern 
beffer als die bodhgelbe gefdlt, ond Bać darané gebrante * 
Bier einen befjern Gefcht geben fol, der fic Idnger bait, 
NS bey hedem Biere; allein man irrt fidy, und die duntie 
Barbe ijt gar Teine Unjeige, dah e8 beffer oder fett, geiftig 
Wnd uabrbeft fey. Das milde tligie Wefen des Korns, 
biro Durch dad fiarte Zeuer in ein higiges feuriges Debt, 
łno der Slim in cinew dem Sarze abnlidyen erbigens 
den stórper verwandelt werden. Ja Anfehung ves fiarz 
bra und mebr biibenden Geichts, af8-von weldem man: 
die Siarke des Bieres fipliegr, iret man gar fehr.. Man 
dat Biete von Mealje, welche nur gelbiicht aufgematst 
Werden, morans eit belles Bier, beynahe wie Weigbier 
debrauet wird. Dieses Bier Hatt , wenn ordentlich damit 
M Werke gegangen wird, weit nehr Gejcht , als fcharfe 
dedarrfeś „ oder dunfeibraums Bier; welcheś alfo Beweis. 
Senug ift, daf Teichigedarrteś Waly weit ftdrtereś Bier 
debe als fcharf gedarrieś. Der, Grjht beym Braunbier 

hur. alsdann eine Probe feiner Starke, wenn derjelbe 
88n3 zart und milthigt bleibi „ ift verielbe aber grob, uub 
ache grofe Biajen, jo giebt dies Eeine Probe ab, 
ee 

9 Das Bier Faun butó einen angemeffenen Sufah von Farbe, 
- Whe wir aug dem Folgenden etfeben werden , eine angenehme 
" und Bans wiytugrliche Goulent erhalten, und dies Fann tater | 
nidt alg hothwendiges Miittel gu einem ńbermópigen Darien — 

Vlag geben, - 4.0 ©. 



„Dł num aber bey vielen Menfchen einmal vas Bot 
urtheil bericht, bag dunkles Bier beffer als Kelleś (ev 
fo mu$ man fih in diefem Stide nad) dem Gejdhmad? 
der Kunden richten, Dielerhalb ift es aber aide nothweńć 
big Dać ganze Maly fdwargbraun gi darren, und DAŚ 
Bier davon gu (wdden, fondern man hanveit vorfidtl 
ger, wenn miau bey jedem Gebrdue nur etlidje Meuloes 

voll Malz bejonders auf der Darre ganz diinne ausbreitely 
und diefes recht Dunfelbrann rifiet.“ *) i 

„©Diefeś fo hodgedarrte Maly wird fodanir unte” 

bad, ubrige leichter gedarrie gemengt, und Dadurch dell 
| Biere eine dunkelbraune Zarbe verfdhaft, vas Bier abet 

- auch zugleich ftart und tróftig gemacht, und fomit Fani 
man die Liebhaber der buntlen Farbe auch init gurem Bier? 
verforgen. Un mancen Drten ift man fo febr fir duntle 
garbe des Bieres eingenommen, Daf fie glauben ba? 
belle Bier fey Sofenb. **) 

i Was aber den Gefchmac der Biere anbetangt, fo 
lagt fidy hiertiber nicht viel entfchelben „ weil Einigen pad 

- Bier von blafjer, Undern von vuntler Farbe beffer fopmedt 
Go viel ift aber ‘dod als auśgemacht angunehmen, bab 
das zu tart gedarrte Mal; , auper feiner verlornen Starkey 
einen herben Gefdmad hat, und von Reinera alfo nid 
i wird.“ 

Das Bier von febr flark gebarrtem Male ex6ai 
eine “anffallende widrige Bittertcit , welche fich vow der all 
genehmen Bittre des Hopfens gang merklic untecfcheine 
NE will ich nur bewcijen, bag etn braunes Nb 
nicht alle jene. Bortheile beym Bierbrauen mit fio 

8) Und dies ift nicht ndthig wenn man eine Goulen: vow oe 
Heidelbecren bereitet, wud beliebig beymifóc, wie fia a” 
det GFolgenden etgeber ivird. tr Wed Be 

**) Su a Grafihaft Glag ifi dies surdgebends ve A 
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fibrt, al8 welche bey einem Slaggetben Maly gu erware 
ten find.* | 

„Bey den Englandern fdheint ed indeffen nothwemdig, 
tine Mifdhung De$ Matześ heym Grauen fover Biere, 
befonders bey dem allgeniein in Deutfchianb betiebten 
Porter, dorgunehmen;’ fle (deinen jene branfiige Bitters 
Teit des fo zu fagen iberdarrten Males, gerade zu dem 
beliebten Gcjhmack nothwendig zu finden, eben fo die 
Siipigteit des nur getrodueren, wie wir aus dem Gols, 
Sender erfehen werden. 

» Sin gefchickter und erfahrner Mater Faun ficy beym 
Darren ves Males nach diefer fimpeln Borfchrife leicht 
had) dem Gefdhmad feiner Kunden ridjten, fo wie eś ihm 
nicht fewer werden wird, fidy zu liberzeugen, Daf biefe - 
Art zu mólzen, nicht allein Gefier und zwedmagiger ats. 
die mit Stauchbarren, fondern daf auch felbft bie Bears 
beitung deffelben, weit leichter und unbefchwerlichec vor 
flatten geket.* : : 

3u ber Nadhahmung des englifden Porter = Bieg 
babe ich allerdings ebenfalls dreyerley Gorten von Malg 
Sedarrt, nebmlich : ny see ; 
> 4) und zwar bie grópte Quantitét braffes nur ges 

trodneteś. USE 
2) Gelbes, und zwar eine mindere Quantitdt, and 
3) Braunes, und zwar dle einfte Quantitót. 
Auf einer Ranchoarre das Mal; gu twodnen, ift swar 

Nicht gut angurathen, da eS aber, wie {chon bemorkt, 
Mdwer wird, fidy davon gu trennen, fo will ich digieni: 
Gen au das Darren auf der euglifchen Darre zurdchweia 

> fen, ‘und ihnen antathen, nur jener Accuratefje beym Dare 
ten nachjutommen, weil daé Mal; mit Maud gedarre,’ 
Weit ever, und bey dem geringften Perfehen dem Berdera 
Sen unterworfen ift, worauś alle jene tiblen Solgen niz 
Yerdnderlich vergrégert eintreten. 
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ginf und ahtzigfteś Kapitel. 

Bom luftmafz.. 

Bae £uftmalz ift in England nicht gebraudlid, wit 
Deutfhen lieben aber, befonders im Gommer, das Weip? 
bier, indem eS nicht allein den Durft eher fillt, fondert 
auch in einem hobern Grave hibit, a!8 das braune, un? 

id) will hier nur ciniges dariiber anfiihren. 

Das Suftmalz ift von dem Darremalz nur in fo fer 
unterfchieden „ daf e$ nicht auf der Darve, fondetn an det 
Luft, getrodnet (gedarrt) wird. Das Verfahren bleibt 
fi daher bid zum Darren ganz gleich. Wenn eS bi 

Adnglidy gewachjen ift, fo bringt man eś auf den Bodem 

und lagt eś, unter ofterm Umbarfen, langfam abwelfen 
und endlid) gar abirodnen. Hicrbey ift weiter nichts git 
benierfen „, ald. dag e8 befonders in der erfte febr oft, und 
avenigftens des Zages 3 — 4 mal ningewendet „ geharft 

wird, und dag ed eine Idngere 3eit bedarf, ebe eS gans 

abtrodnet. Das Zeicen vb es gut iff, giebt ein jebeś 
Korn beynt Durchbrechen, oder Beifen, es muj fo gt 

fagen, Enochenddrre fepu. 

Die Boden zu dem Luftmalz follen einen force 
Durdhzug von Luft haben, Dag fie nah Willhigr geteitel 

werden finnen, und Dap das Eindringen der Gonne be 

fonders abgehalten werden Faun, 

ES ift uberhaupt nothwendig, dag die ae 
des Młalzbodenś fo angelegt werden, daf der 3ug geradć 
ber dad Malz fireidhen faan, und ba auch die Luft HM 

- Alngenblid vdllig gehemme werden móge, detin bey reget 
rifchen Werter theilt fid vie Feuchtigfeit der dueru watt 
gern den. auf dem Boden liegenden Male mit, und ¢ 
wird Dann nicht unbedeutender Nadtheil beym Bierbrauc!y 

indem ein foldjes wieder angefeudyteted. Malz wibes une 

l 

O
"
 

A
O
 
2
?
 
o
 
A
E
 
M
A
R
 
M
 

Y
x
z
R
 

r
 
FE
 

52 
w
a
n
 

G
G
 
Z
 
R
 



- 7 
infmacdhaftes Bier zur Folge hat, abgerednet aud 
tine Tingere Zeit, bevor das Malz die erwiinfchie Trockne 
that. Cin Weifbierbrauer bereitet fein Maly Miehretz 
theilg im Sommer, weil da Die beige Witterung gum 
Rrodnen am gutraglichjten ift. 

Bey gang verfdloffencn Raumen wird das Maly 
Yumpfig, e$ mug daber bey jeder Witternng, wenn aud 
Mur eine tleine Deffnung und Bug beybehalten werden. 

Ł 

Seeds und adhtżigfieś Rapitel. 

Bon dem Bierbrauen der Englander. ac eines 
Brauen nad) bem €nglifden. 

FF wie (chom friiger das Malzer der Englinder żut 
Grunde Iegten, um ein dem englifden Bier dbnlicheś | 
Gerrdnf nadsuahmen oder hervorgubringen, und fpdter 
Unfer Verfahren beym Nacahmen ebenfalls in allen Gras 

den burchgingen, und mit Grinden belegten, fo ift e8 
lm fo mehr bey dem widhtigften Gegenftande, bey 
Srouen felbjt, eben fo gu Werke zu gehen, als beym Bes 
fandeln des Malzes gefchehn. 

Die Englander haben beym Braden ihreś Biers nody 
blele Gigenteiten , weldje fcheinbar bey ihnen dazu gebis 
BY aber nad) meinen practijchen Uebergeugungen und 
Etfabrinigen die mehreften bey Geite gefegt werden fine 
hen. Yeh finde e8 nóthig, cin Brauet und mit ióm einis 
Be Ueberfichten ihrer ungeheuert Brauanftalten darzules 

Gen, damit eś um fo leichter wird, mein Berfahren beym 
Nachahmen zn verftehen, 

Die Englander brasen ihr Bier Tebiglich ius Ger: 
ftenmatz, 
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4luper biefem Gauptmaterial der Grauerey bedientt 
fie fich noch anderer guclerhaltigen Cubftansen , ais: bed 

foprzuderó, Honigs, ter Meliffe, ved Gage 
holges und ded Saftes davon (des Liquirigen? 
{afts). Der Zucer wird im Keffel zugefegt; eben fo 

der Honig. Die Meliffe wird bald im Keffel, bald im 

Gibróottich zugefegt. Dad Supholz wahlt man wenn c 
grin ift, von der Dide des Mittelfingers , trodnet und 

mahlt eś forgfaltig,: und gebraucht es im Gahrbortich» 

u Um den Saft darans gu erhalten, laBt man eS mit Wale 
fer focben, bid Diefeś eine tief gelbe Farbe angenommett 
hat, und ddmpft e$ Ianyjam bey mópigem Feuer ab. 
8 bleibt ein fhwarzer fefter Nidfiano von einer bdunifelt 

yothbraunen Sarbe im gangew Stig, und von einer goldź 

gelben, in Stangen gezogenen. Man erhalt ohngefaht 

pie Hdlfte an Gewicht. Bu lange’ Rochen fchabet vet 
Gifigkeit, und macht den Saft unangenehm bitter; ¢ 
muf einen. angenehmen Geruch und Gefchniacć kabel 
Spanifdhen oder Livorner Saft (Spanish, Leg” 
horn juice), weil fie ihn aud Spanien oder Livorno 4 

palten. 
Alle diefe Materialien dienen, theiis als Surrogate 

des Malzes, theils als wirkliche Berbefferungsmitter v9 
Biers. Fn England findet man allerdings Erfparnig bel 
Anwendung diefer Surrogate, da befanntlich vad Mali 

' mit einer fo oben Lave belegi ift. Diefe Jufige rage! 
aber auch dagu bey, dad Bier ftdrfer zu machen, ull 
ibm einen weindhnliden Gefchmać zu geben, weld) 
fich durch Meals nicht fo gut erreichen apt. Denn woli 
man auch mehr Maly und weniger Waffer nehmen, 1" 

‘einen grópern 3udergebalt in die Birze zu bringen, | 

hat diefes doch feine Grengen, weil eine Quantitat wal 
nur einen beftimmten Untheil Sehleimsucter aufiniml 
Man muj daher das Ertraft Durdh Wbdampfen in y 
Braupfanne in bie Enge bringen, Die Wiirze enthól 
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tun gwar mehr Sucker, if aber um fo mehr mit Sthleim 
nd Extraftif, qudy wohl mit Amitum und Kieber belas 

ben, und man erhalt immer fein fo weindhuliches Ges 
tank, alg durch den Zufag von Subflanjen, in welchen 
der Sucker weniger mit fremden Theilen verbunden if, 
M18 tm MRalze. Die euglifchen Biere erhalten alfo mega 
tentheils ihren RWeingefdhmad Dadurch, Dap man ipnen 
tinen Gehalt an Meth oder Rohrwein gibt, welder 
befonders beym Deb le unverfennbar iff. 

Uebrigens fchagt man 6 Pf. Zuder einem Bufder 
Mat; gleicdh *), Wufer diefen bedient man fich noch vieler 
anberer Mitrel, dem Biere mehr Haltbarkeit und Wohl 
gejdhmad beyzugeben, eben fo, um ed werdaulicher gu 
machen, Das allergemeinfte und vorgtighichite Gewiirz 
des Biereś ift der Hopfen;- der Berfafjer der englifchen 
Bierbrauerey giebt hier einige Winke uber die Anwendung 
Und Wufbewahrung deffelben. : 

„Benn ich die gewóbniiche Einridjtung der Keffer 
betrachie , fo bin ich. febr in Berlegenheit zu ensfcheiden, 
0b ein Iebhaftes Feuer und ein Eurzer Procep, oder ein 
langfamer ProceB bey mafigem Feuer am beften fey, ium 
den Berluft des wefentlichen Debleś zu verharen, DHiers 
bon fagt er: id) wóble dazu einen Reffelemit einem 
rte oder einer Kuppel (dome = coppér) 3 da das feine 
lub angenehme Oehl verfliegt, und DIŚ das unanges 
hehme bittere Extraft zurud bleibt, Piles berhindert 
Yer Hut auf dem Keffel, durch welchen das flichtige Debt. 
liepergetrieben und. gendihiget wird, fic) mit der QWrirge 
iu oerbinden. Die Quantitót diefes Debleś if betrachts 
ith, e8 bat einen angenehmen aromatijden Geruch, wos 
Son man fich Gberzeugen fann, wenn man den Hopfen 
iwifdhen den Fingern reibt. WBegen feiner Shidtigteis 
łanu man e8 bios Dadurch erhalten, dag man den Hopfen 

5 Ein Bufóe[ kat rg01 frang. Cub. Soll, 
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fefk einpadt, einfiampft und ibn oon der Berihrung mit 

der Luft auś(chliegt *).* 
De Rath Poppe in Gottingen fagt von bez engliftfee 
Brauerey nod) folgendes ; 

Has Porter Bier if ein beFanntlid gefundes und 

vortrefflidjes Getrdnk. E8 erbielt feinen Naymen im Zabi 
1730 durd) folgenden Umftand :* 

„Die gewshulichen Malsliquors waren ieee este? 

der Alle (Ale), oder Bier (Beer) oder eine geringe Gort 
oon Bier (Twopenny) gewcjen, und die Trinfgófie hat? 
ten e$ Damal$ zur Gitte gemadt, ein Maas oder eit 
Kanne halb ein halb ander zu fordern, nehmlid), entre? 

der halb Ale und Bier, oder balb Ale und hath yon det 
geringen Sorte. MNachgehends machte man aber eine Ber? 
mifchung con allen drey Getrdnfen, und da hatte nut 

der usgeber die Muhe, nach drey Faffern zu gehen, uit 

eines Maakes wegen Brey Hahne umzudrepen.  Diefć 
Befhwerlihłeit zu vermeiden, fam der Brauer Hat 
werd auf die Jdee, einen Liquor zu fertigen, der dit 

- Beftandtheile jener orey Biere enthalten follre, Er fibrić 

feine Sdee gliclicdy aus, und nannte fein neues Biel 

adres Bier. Man (hdgte eS bald al3 einen fer traf? 
tigen und nabrhaften Liquor; und da man glaubie, Dab 
e8 porziiglicdh fir portres (Lafitrager) und andere Urbeits 

leute febt Dierifich. (eyn wiirde, fo gab man ihm den Nal 
men porter, tterbier. : 

„Die Brauerey des Herrn gBhitbreay und Compas 
nie in der Chiswellftreet, ift die grófte in gang tone 
und ihre zwechmagige und bequeme Ginridtung zeichuć! 

fic) vor.allen iibrigen aus. Wile Jabre werden in Viefe" 

 Haufe gegen: 200,000 Faffer Porter gebraut, wenn nt? 

Malz und Hopfen nur im mittelmapigen Preife frehen.“ 

*) Von der Aufbewabrung deg Hopfens im 63. Kap., eben W 
von andern Gurrogaten. Kap. 70. 
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„Bu ihe gekórt eine fleinerne Cifterne, wo 3600 Safe 
fer Porter. binein geben. Wud) find in diefer Branerey 
Ungehener grofe Fafjer, worunter einige fid) befinden, 
deren jedeś 3500 Faffer Porter fast. Eins davon ift 27 
§ug hod) und 22 Zug im Durchmefftr. Woemal 4 oder 5 
doll von einander ift e8 mit eifernen Neifen umgeben, 

Und auch) an dem Boden if— e8 mit folchen Meiferr bes . 
lect. Bon drey Siedekeffeln faft jeder ohngefahr 500 

dóffer.* 
„Cine Wartidhe Dampfmafchiene bringt Leben in die 

derfchiedenen Theile Diefer Brauanftatt. Sie pumpt das 

Waffer und Bier aus einem, Bebóltniffe ins andere, fchiite 
elt die Bermifchungśtonne bejtandig, fobald ed Noth thut, 

Und hebt die Faffer aus den Kellern. — Ueberhaupt ift man 

Mit ibr im Grande, da8 auśzurihten , was fonft 70 Pfers 

de thun, obgleich fie von geringer Grife ift, denn ihr 
Splinder hat nur 24 30% im Durchmeffer, und das Ges 
thufdy, welded fie macht, ift nicht ftdrker, als dadjenige 
tines Spinuradeś. * i 

„Schr bemerkenswerth iff bierbey noch eine eigne 

Unwenbung der Urchimebifdhen Wafjer = Schraube. Diefe 
drept fic. in einem feften Gehdufe herum , und jdyranbt im 
"ligentlichen Berftande, das auf der Muhle gemadlene 

Maly in die Hohe oben auf vas Gebdude. Die obere 
Gage enthalt die Kiblcifternen, die wohl 5 Morgen Land 
becten Fónnten. Sie find nur 6 3oll tief, aber gut vers 
Kabrt, und febr ceinlich, Zn ihnen wird der Porter ges 

Neiniglid) binnen 6 Stunden abgetintt,“ 
„Taglidy werden nod) Berbejjerungen mit der Branes 

ley porgenommen , vorpiglid) wad die Siedefeffel. betvifft.. 
Wey davon find fo będedt, daf fie den Dampf fammelu, 
lm ihn ftatr des falten Waffers zu gebrauden, wodurd) 
han viel an der Feuerung erfpart. Die Anzabl der ges 
bóbnlichen worróthigen Faffer betragt gegen 20000. 
Sweyhundert Urdeiter und So auferordentlich flarke Pferde 

\ 
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find darin befehaftigt.  Neulich frepiste oon Tektern ein$; 
bie 4 Hufeifen deffelben wogen 24 Pfund; das giebt vow 
feiner Gróge einen Begriff, das Bier wird hernad aud 
dem Braubaufe durch cine Pumpe in Móbren unter OE 
Strafe nach einem grofen, an der audern Seite liegendett 

Gebdude hingetvieben, damit ed da in die Faffer forme.“ 
„Sn den Bermifchungstonnen , die-ungefahr 20 Hub 

tief find, ift eine Mafchiene angebradt, weldye dad alb . 
burdhfdhiistelt. Sie oreht fich beftdndig rand herum, und 

ift fehr tinfilich eingerichiet, Denn mittelft einer Sehrau 
be fieigt und fall fie abwechfelnd, und auf diefe ABeifć | 
fann fie oben, in der Mitte und unten in Der Donne ihre 
gebdrige Wirkung thun. — Fm Ganzen genommen iff 
biefe Brauerey in Hiufiht ihrer Gróge und finnveicheń 
Einrichtung eine der mertwiirbigfien Sachen, die matt 

. mur feben fann. Und gewif bat ihr Bau famme allen barku 
vorfommenden Mafdlenen und abrigen Cinrichiangen ge 
gen eine habe Million Pfund Sterlinge gefofiet.* 
Man war fonft immer fatfchiich der Meyuung, daf, 

um guteś Porterbier zu brauen, Wafer ans der Theme 
dazu genommen werden miifte. Daf in jener groped 
Brauerey verbrandte ift nicht aus ver Themfe, fondert 
aus dem neuen Fluffe. Die Merge Porter, die jagriih 
in London gebraut wird,’ betragt gum wenigften 1,200,000 |. 
Ronnen, jede gu 36 Galonew (144 Maafl) gerecynets 
Mad der Brauerey des Whithread, Brown un 
Comp. find diejenigen des Barclay und Gomy., Del 
Menr und Gomp., des Hambury und Comp, uu? 
deś Shum und Comp. die gropten. Fede avo! 
branet jdbrlich gegen 100,000 Tonnen. Nach biefen (of 
gen Felix Calvert und Gomp., Gordypn ut? 
"Gomp., Sohn Calvert und Comyp., Clowes yd 
Comp. und Elliot und Comp. Won den 5. Gul 
ISOr bis den 5. July 1802 haben die vornehmften Brawl! 
in London folgende Quantitat flarkes Bier gebraut.\ 

2
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; Meur s. 6 3 . 8 © 143045 Komnen 

a |. Barclay a s z 137407 — 

16 Whitbreay (8. « a 135108 —. 
> Hambury a a eee eee SS eee ee 

» Shum a= px 04 100798 > 
) G. Galvert s 5 R 74011 — 

ip Gordvyn Pane ees 65014  — 

15 |: 3. Calvert © s s 45196 — 

zd - Clowes A 45450, — 

A Gobo mo0iB 06. 6-0 044358. RB; 
fe Elliot = s Fe 2 34683 — 

r Hanfort Pe w 32240 — 

6 | %ngrediengien, welde gu der Bereltung des Porter 

DBieres genommen werden. 

(4 Die Herausgeber des Critical Review (October 1803 

p. 240.) gaben, nachbem fie folgende Swift: Threale, 

By | Brewer, wegen ihrer feblerhaften und oft nidjt gu ents - 

fe | edthfelnden Nomentlatur, wenigftens von biefer Seite 

at | fir unbrauchbar balten, folgende Borfcrift sur Bereis 

w | tung eines gefunden und wobhl{hmecenden Porter biers. 

ó | Gin Quarter (von 14408 franz. Kubitzoll) Maly. 

0 | alt Pfund Hopfen. 

1 Neun Pfund Syrup. 

10 chr Pfund Sigholywurze!. (Glycyrrhiza). 

eb cht Pjund Essentia bina. Hierunter verftebt man ein ? 

w | zu dider Confiftens gefotteneś Budentejen von gez 

A branntem Zucer, © 

6 | get Pjund Farbe (Coulour), worunter man ebenfalls 

1D dad vorige Zuderwafjer verfteht, nur dap eS zu eis 

ae net weniger didlichen Confiftens eingefotten und wes 

W | niger bitter ift. . 
(e Gine Halve Uuze Capsicum, — Unter diefer Sngrediens 

ift unfiveitig die Dsogue gu verftehen, welde man in 
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Weftinbien Bogelpfeffer nennt,- und die Bafić 
des Pulvers ift, das in Englan0 unter dem Nahmewe 
Kayennuepfeffer verfanfe wird, Der boranifde 
Stabme. ift Capsicum mininum- L. Die trodneit 

grichte werden gepulvert, mit Mehl zu einer Art 

Zwiebad gebaden, und dad Pulver diefes Gebadś 

in der Riche als Gewiirz angewendet. |. 
3wey Unzen Spanijhen Liquirigenfafe.' 
3wey Quentdhen Bifchiórner oder Kodośtóruer (meni- 
spermum Cocculus), 

Ein Quentdhen gepulverten gftatin. © : 
Gin Queutchen gepulverten reinen Gifenvitriol. 
Bwey Quenthen Weinfteinfal;, Sal of tartar, G6 

fragt jid), ob bierunter Cremorum tart. oder reine 

Potafde zu verfiehen ijt. Wabhrideinlidy nas legs 
tere; denn gewóbniich wird unter Weinfteinjal; vad 
aus dem Weinftein gefchiedene Mali verjianden, und 

żweyten$ mug dieB aus vielerley andern Grinvden dies 
fem Getranfe verfdievene Gigen|chaften geben, die 
€$ von dęm Weinftein niche befommen founte, 

Drey Unzen Sager, 

Bier Unzen gelifdten Ralf, 
Eine Unze Leinfamen. 
Zweyn Quentden Zink, , 

Diefe Fngredienzien liefetn finf Barrels Porter Bier. 
Gin Barrel hat 8363 franz. Kubifsoll Jnbalt, 

Diejeś Recept ift in der That richtig, und ber Lefer 
barf fic nicht baran ftofen, Dag er die Gifchfórner , ein 

betdubendes Gift, mit angefiibrt findet, Denn fo viel ift 
gewig, bag foldhe wirklich nidyt in die Mifchung des Pors 
ter Biers fommen, und vor einiger Zeit that man peshalb 

den WBorfchlag, die Cinfuhre ver Fifchłórner mit einet 
fehr grofen Ubgabe zu belegen, um dadurch ihren Gee 
brauch gu minbern. Da aber der giftigen Eigen(chaften 
diefer Droguę ungeadhiet bać Porter Bier gar niche (dao? 

y *
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ka ift, fo fann ed wielleicht der Fall feyn, bag biefelbe 

durch die wirfenden Krdfte der beygemifchten Salye eine 
Rerdnderung erleiver, und ihre urfpringlihe Sdadtidys 
teję gang oder grófitenthciló verliert, oder Dag fie auch 
in ger angegebenen Quantitat an fich nicht f(chadlich ift, 
Vwie 3. YS. viele andere Subftangen, die in grógern Pore 

ligne den thierifchen Korper zerftóren „ in den tleinften 
Neryditni(fen aber wirkfame Urgneymittel abgeben, uf 
tine Pinte fommt zz. + Gran von Cocculus indicus. 

Sieben und adt zigftes Kapitel. 

Sorefegun g. 

Erfies Beyfpiel. 
Bon einem Gebriue Porter.. 

Mirtoods 8 den 16. Januar Porter gebraut. Alngefangen 
M 5 Hbr Morgens. Das Thermometer ftano in der 
daję auf 34° §. 

Malzforten. i 
3 Quarters blaffes aus der Weft = Gegend.. 
6-3 aus Sjeut(hire, 
8 = , brauned, eben daber. 
8 =, -gelbes, eben baker. 

25 Quarters Walz. at A 

Hopfen 5, E Gw. 2 Qi$. o fp, *) 
SMotelsfórner 2: 3 — s — 6 — 
Mioorner ShBbolafaft.: > — 3 — 30 + 

)1 Sundert ober Centner hat 9 Quarters (Qré.) 112 Pfd.. 
das Dfd, avoir du pois = 9439 Oifen, 
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Der erfte grofe Keffel war 36 Zell Kody geffillt, nab 

| acht 52 Barrels und 7 Gallons. 

Der erfte Aufgu wurde mit 155° F gang wber pad 

©dtot gelaffen, und eine Stunde lang gemaifdt. yu 

7 libr wurde der Zapfen gezogen. Die abgelaufene But 

ge hatte 137° §. Temperatur, und ihre Sdhwere betrug 

215 pfo. im Barrel, 
Der jweyte grofe Keffel war 50 oll kody gefiilliy 

b. i. 36 Barvels 1 Firkin *) und 7 Gallons. 

Der zweyte Alufgup wurde bey 160° gang aber? 

lafjen. Hatte abgelaufen 146° und 105 Pfd. im Barrel 

Die erfte Wirze ftand im Keffel 34 Boll hoo, D. ie 

51 Barr, und 2 Gall. 
Der dritte tleine Keffel mit Waffer ganz voll gefiillt 

bag macht 59 Barr. 1 Gall, a 

Der dritte Aufguj bey 150° ganz aufgegeben, th 

Stunde gemaifcht. Matte abgesapft 30° Temperatul! 

wind 325 Pfr. Schwere an Barrel. : 

‘ Die sweyte Wiirze ftand im Reffel 27 Boll hoch, oot! 

hielt’ 62 Barr. 1 Firk. und 1 Gail, die wurde eine fyalbt 

Stunde gełocht, und tam heraus mit 34 Zoll over 54 

Bart. 1 irk. 7 Gall. 

Die zweyte Veftimmung der Quantitdt der perfott? 

nen Wirze oder ihr Berluft durch das Ubdampfen, wit? 

nicht durch da$ Bifiren im Keffel, fondern in einem OY 

pólter Gackback) gefunden, in welchem die gefottene api” 

ze auś dem Keffel gebracht wird. , 

Die Hefen wurden bey 64° pegeben. Freytags M” 
te das Bier gewafdhen, unt Sonnabends in ein Bat 8 

gle aan 0. eR at ae 
Abgelaufenes aus den Fullagen. I — 2 — 

Gb 89 Barr. ZW” | 

. * 1 girtin = 9 Galloić, 

|| 

| 
| 
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 3weyteż Bey fpiel. 

Sonnabends den 26. October Porter gebraut, Mire 
Sefangen um 5 Ubr des Morgens. Das Thermometer 
and in der Ruft 49° $. ' 

* 

Malzforten, 

II Quarters blafjeś, aus ertfhire. 
“fi gelbes , eben daher. 
7 — brauneś , aus der Wefigegend. 
25 Quarters Malz. R 

| Śopfm |. |: 14 1 Ste. 2 Qró, — Pf, 
Kofelsforner Z ae ees Reel ee | 
Livorner Supholgfaft „. | 5— 5 — 30 — 

Der erfte grofe Keffel 37 Boll hod) oder: mit 52 Bars 

tel 1 Gallon gefillt. 
Das erfte Waffer mit 154° ganz aufgegoffen. bges 

dapfr um 7 Ubr, hatte 136° Temperatur, und 2274 Pfd. 

Schwere im Barrel. 
Der zweyte grofe Keffel gefalt 48 Sol oder 38 Barr. 

3 lee und 6 Gall. 
Der zweyte Aufgup bey 164° ganz infoeacien bs 

gezapft 148° Sdywere 1070 Dfb. tm Barrel. 
Die erfte Wiirze ftano im RKeffel 32 ol, wurde eine 

“Stunde gełocht , und fam heraus mit 36 Zoll. 
Qum dritten Guffe war der tleine Keffel ganz voll, 

Yer mit 59 Barr. I Gall. gefullt, welche bey 154° gang 
ufgegoffen wurde. ś 

Ubgesapft 133° Sdwere 42. Pfd. im Barr. . 
Die zwebte ABirze hielt im Reffel 72 Soll, wurde. 

Stunden gefodt, und fam heraus mit 36 Boll und ox 
Do. Schwere. 

Die Hefen wurden bey 64° gegeben, und bey 70? 
dewafchen den 28., wobey das Bier 14,25 Pfr. Schwere 
lm Barr, hatte, 87 Barr. 1 Fir. in 29 Tonnen gefagt. 
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bent Porterbrauen mitgetheilt habe, welche vom Anfans 

bis gu Ende den fehmeichelhafteften Hoffrungen ent(ptd? 

hen, fo will ich nun ein Beyipiel von einem Gebrane 

geben, welded wegen (chlechter Behandlung 10 Lage im 

Gabrbottich blieb, ehe es zum Walden geidictt wurde, 

und die Methove mittheilen, Die icy befolgte, um DEM 

Berluft des ganzen Fungbiers zu verhiten. Ę 

-_ Dritteś Beyfpiel. 

Mittwochó den 18. Sept. Porter gebraut. Ungefat 

gen um 5 Ubr des Worgens. Lufttemperatur 60°, 

Malzforten. 

13 Quarters meiftens aus Hertihire. , 

(60 — gelbes , eben daber. 

6 —  braunes, eben daber. 

25 Quarters Maly. 
gopfm + +. 1 Gtr. 2 Qró. 4 Pfod. 

Kokelsforner ey —
 

£ioorner Sigbstzfaft 5 — = — 30 — 

Der erfte grofe Keffel mit 72 Barr. 7 Gall. gefullt. 

Der erfte Alufgug bey 156° ganz iber'afjen. 

Gine Stunde gemaifcht. Den Zapfen gezogen uh 

hath swilf Ubr. Sdwere 1126 Pfd. im Barrel, 

Die erfte SBiieze im Reifel 32 Zoll fochte eine Stuw 

de, fam heraus mit 36 oll. 

‘pad Wafer aufgegofien mit 150? gemaifdt 4 Stunde. 
Abgezapft 144°, Sdwere 565 Pb. in Barr. - 
Die swete Wiirze, 2 Stunden lang gefode, ul? 

- fam heraus mit 35 Zoll. 

Das Uebrige von der erfien und bie ganze gweyte gaits? 

[| 

Nachdem ich nun swey Bevfpiele von dem Berfahte | 

Der Heine Keffel ganz gefiillt, oder mit 62 Bart: | 

Diefe SBórze wurde in den Kihl(Hiffen andgebreitel | 

Ginem der Ćrften lieg ich zum Hefengeben mit 7278 
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mit 64°. Die dritte iberlieg ich einent Knedhte zum Wb: 
laffen, welder e8 bi8 auf Den andern Morgen verfchob, 
Da diefe Wiirze auf einer gropen Slade Dilun auśgebreis 

let geftanden hatte, fo wollte fie gang-und gar nicht ars 
Seiten , erbdltete ebenfalls das Uebrige, und madte dad 
Ganjze giv einer todten Maffe.  Nachbem id) mebrere 
Stunden gewartet hatte, ohne dag die Burze Rahm ana 

este, fo nagelte id) Hopfenfacke um den Bottidy, und 
Nachte ein Feuer in der Gibriammer an, ohne die geringa 

fie Werdnderung zu Wege gu bringen. Fd) lieg bierauf 
den faltgabrigen Gejcht dicht abfdyaumen, macie etwas von 
der SBiirze warm, und ficllre fie mit frifden Hefen. 

| Stach viefem thar ih 4 Pfo. Weefaly und 3 Pack 
Vohnenmebt hinein, indem ich Wiles oon Grund auf wohl 
imrtibrte, fillte 2 giefin= Safi ev mit brubbeifem Wafjer, 

p indete fie zu, und hangte fie in ben Boitich. Hierdurd) 

Wurde dad junge Bier in Charigheit gebracht, und Freys 

lags den 28. erhielt man 84 Barr. 3 Fire, welche guteś 
Bier gaben, und zu groper Zufriedenbeit auśfielen. 

Braunfiaut. Brown-staut, 

Diefes Getrank ift allgemein in Gebrauch gefotmnen, 
kityem die Brauer durch die iimmerjteigenden MRAl3 = und 

Dopfenpreife gendthigt wurden, ungewdbniich lange Cute 
tym Porter zu machen, 

Das Braunftaut ift im Grunde nichts als ein 
Sp petier Porter. Bisweilen macht man fogar ein dopz 

Peltes VBraunftaut, welded indeffen noch niche im Handel 
*tfant, Jo) habe dergleichen in einer’ Porterbrauerey gez 
Unten; Ddiefeds hatte Den angenehmiten Gefchmacd, war 

ber fg fiarf, bag man faum einer Pinte beburft hatte, 

Um vitig beraufet gu werden. 
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Der Berfaffer fagt von Berfertigung diefes Beall? 
fiaut folgendes: b 

Da id) nut zwey Yufgiffe und eine Wirze zum fal 3 

fen Bier anrathe, fo wird das Sdrot nod) zu viel aus | 2 

giehbare Theile enthalten, um Kovent oder Nadybier DA” 

von ju brauen. Man muj deśwegen ein Quarters frifches € 

Malz nadhfchńótten „ und Tifchbier davon brauen. mid | Ś 

| al$ wenn id) das Nachfdiitten gut hieBe, indem man nie | a 

den gangen Gehalt des Malzes daraus enthalt, fon0e" ty 

weil dad UcciseReglement uidyt erlaubt, frarkes ust? 

Gifcpbiec won demfelben Sdrote gu brauen, b 
Das Brauen muj bey Zeiten angefangen werdely | M 

w 
um alle Gefafe mitaheiBem Waffer aussubrithen. 

Man beobachtet die Temperatur der Atmospharh o) 

gu welcher Abfiht man am beften ein Shermometer ple | w 

ganze Nacht in die freye Luft hangt. „1a 
Ungenommen, daf man mit 20 Quarters pal 

braut , fo nimmt man folgende jed 
Malzfortens R ty 

12 Quarters braunes, aus Sertfhire. 
4 —  gelbeś, eben daber. xs b 
4 —_,__weifed, eben daber. b 

) 20 Duarterś Maly. 
Hopfen ww 2 Cte. — Qed, — Hf B 
Sofelófórnec 5 : — 5 — 4 — pl 

Budee . » . 3 m p m BAR PE 

Faba amara ; 5 — 3 — | — D 

, Man lófie das Maly gut maklen, fille den af ni 

mit 30 Barrels Wafer, wobey man fo viel aufipart | 

Fann, als das Sdrot einfaugt, damit der Keffel ni 

bem Verbrennen auśgefegt merbe. 

-- Man giebt den erften Uufguf mit 168°, wobey moh | 

Gorge trógt, Dag die Urbeiter Die Meaifcye gut mit in | 
Rriicken vom Boden lośmachen, ebe fie die Maifd yo” 

zur Hand nehmen, damit fich das Śdrot nicht fegee 
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Nadhdem man 14 Stunde lang gemaifcht hat, fo 
bleibt eS eben fo Lange ftehen; bierauf gieht man den 
Bapfen, und macht eben diefelben Bemerfungen sber die 
Remperatur und Schwere, wie beym Porter. 

Mitterweile hat man den Seffel zu dem folgenden . 
Guffe gefalt. ft diefer abgezapft, fo vifirt man vas 
Sdoffag, und man wird im Stande feyn, daranés 
abjunehmen, wie viel man zur dritten Wiirze wii 
wird. : 

Hierbey ift żu merken, bag man num nichts mehr auf” 
das Cinfangen des Malześ redynen darf, indem der neue. 
Uufgug nur oasjenige Wafer aus feiner Stelle treibdi, 
welcheś von dem vorhergehenden ift fiehen gedlieben, 
Man darf alfo blog auf die Quantitar Mudficht nehmen, . 
Welches bepin Gieden rife und was in Dem Dopfen 
atgeht. 

Man macht den zweyten glufgu$ bey 174°,, maifcht 
tine Stunde lang, (aft ihn 14 Stunde auf bem Schroie 
fiehen , zapft ab, und macht die Bemertungen wie gubor. 

Nun fullt man den Keffel mit 50 Baer. zum Life 
| | Bier, bringt bie erfie ABArze in den ABirzbortih, wiege 

b» 

fd 
TL } 

oe 

jad 

e | 

den Hopfen ab, und gwar 2 Ctr. vom beften braunen. 

Wenn alle Warze vom 2ten Gufje abgelanfen ijt, fo 
Śringt man fie in den OBurzbottich , ub gieBt dad dritte 
Waffer zum Tifchbier mit 170° auf, nachdem mon I Quarz 

ter gelbes Mal; zugejchiitet hat. Man maiścht 13 Stuns 
de, [ft e6 eben fo Lange ftehen, gieht den Sapfen, und 
macht die obigen Gemerfungen. 

Kurz guoor ehe man die ABirze aus dem Keffel Taft, 
thut man 14 Pid. Spanifden Supholsfaft hinein, 

Die Wiirze wird 2 Stunden lang fo ftaré als migz 

lidy gefotten, und die oben genannten Artifel werden 
nicht eher als 4 Stunde vor dem Ublaffen kinzugefegt. 

Man bemiiht fic) ungefahr 24 Barr. oder foo dare 
fiber vom Quarter gu erhalten, 
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Bon der Zeit an, dap die obigen Artikel hinein Tori 

men, mus man bi8żum Ublaffen von Grund auf wo! 

umeubren, damit fich der Sucer nidjt anhangen , und pad 

Berbrennen ves Keffels verurfachen mige.. ’ 

Man giebt die Hefen bey 66°, woju man I Gall. 
frifchen lebhaften Gefcht braudt. 

Man wófcht den sweyten Tag nach dem Braneny fo 
nak an go? als móglidy, wirft etwas Mehl und ein hathed 

Pfund Seefalz in den Bottich , und rifrt alles gut um 

Bu dein Tifdbier braude man denfelben Hopfer 
nach der fiarten Wirge. Man giebt bie Hefen bey 66% 
wófcht e8 den ndchften Zag bey 72°, wobey man 2 Pfund 

Sugwer und etwas Mehl und Salz in den Bottich wirfly ” 

nadjdem man ihn etwas guvor gut umgeribrt bat. 

Man mag die Gahrfafer forgfaltig nachfilleń „ und 
wenn das Aufftogen nachgelafjen hat, fo fille man es mit 

Hellem Biere auf, laft eś bis den andern Dag ftehen und — 

fpundet es zu, fobald eś fich gefegt hat. Che man e 
verfendet, thut man etwas Sdhónung in jedeś Zap. 

i 

l Ht uno ad tzig tes Kapitel. 

Reading: Vier. Reading- beer. 

Dyieles hat feinen Nahmen wabefcheinlich oon Reading i! 
Berkfhire. Da ed von vielen fehr geliebt wird, fo wi 

ich Die Bereitungsart deffelben mittheilen. or 

M alzforten. 
(, 20 Quarters blafjeś. |. 

Hopfert 3 ś 1 Gtr. 3 Ord. — fd. 

Paradiesfirner |. 5 — 5 — 6 — 

Gemablnen Koviander = — = — 10 — 

Buder ws s — 5 — 28 — 
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Der erfte Aufaug wird mit 175 2 genommen,: und 
| bmit fic) 0a Sebvot nidt thimpe, f0 gieft man vas. 

Wajjer tangfam auf, webey man dad Edwt mit den 
Rricen gut durdarbeiter, Wan lógt e 2 Stunden 
fegen, und ziebi den 3apfen init den u thigen Bemere 

| lungen. 

Der Keffel wird żumi zżweyten Gufe aefiillt; und bież 
lr mit 178° aufgegeben. C3 wid: abgesapfty nachoem 
ie Marie 13 Stunde geflanden bat u. |. w. 

Man briangt beyde robe Wirgen in den Wiirsborid, 
der foviel davon, alś tauglidy ift, 

- Unterdeffen bat man bas Woajfer juin dvitten Wufguffe 
femadyt. , : a 

Da mtań den Gehalt und bie Quaitticdt der bepdet 
tten Giiffe fenst, fo wird man wiffer, wie viel man 
lam bristen Male aufzitgiefen hat.  Snwejjeń nivnnt man 
leber etwas gu viel, al8 gu tbenig; ba man die Wirje 
durch Uhdampfen inner wieder tonzentrireń fans, 

Der dvitte dufgug wird mit 158° ibergelaffet, und 
leit 4 Stunden auf dem Sedrote ftehen Man zapft ab 
Iho wiejt den Hopfeity melded der befte Kent: Hopfen 
bn mug: : 
Nadhdem bie erfte Wiirge 14 Stunde, gółócht nb 

krausgelafjeń ift, fo bringt man dad Webrige von det 
Weyten und die ganze dritte Warze in beit Keffel,. und 

lg fie mit den ańdern Fngredienjien 2 Stunden lang flack 
Nfwaller : : > ee WDE 
Die Hefeń twerden bey 64° gógekeń, Wenn fich. die 
dirze ftasi bóbet, fo hint man den Schaum ab, und 
łyrt Dad Uedvige wohl eit,” ind iwem fie Wieder itt die 

bibe feeigt , {0 (chdumt fin fie wieder ab, tng juvor 
e fle anfatigt git fiiteń , und rubrt ales gut iit, 

_ Beym Warhen braucht hiań ż Pfund Seejaly ind 
th cechlicheś palbes pect geliaizi Bobueninebi„ inde 
Nan alies gitt utninbrts 



em, żę: 

Man halt bie Gabrfafjer gut vol, und fullt satel 

mit Harem Bier auf, Man thut etwas gebrabten Hopfer 
in jedes Gap, um dem Biere Nahrung zu geben, 

Neun und ahtzigfteś Kapitel. 

Amber, Amber, Twopenny. 

Dieles Bier ift eben fo angenehm, als gefund, und wit? 

ded Winters, wenn man es warm trinfi, eben fo frart 

verbraucht als Porter. E86 ift unftreitig daś eiutragiichfić 

SRatzgetrant, da eS innerhalb einer Wodje nach tem 

Srauen. den Kunden zugejhidt, und gewobalich in. det 

swcyten Woche vergehrt wird. 

Lee Eres Seyfpiek 

Das Brauen wurde um 5 Uhr ded zbóż a angefań 
gen. Lufttemperatur 32° 5. : 

Malzforten: - 

at Quarters blaffed aus der ABefigegend, 
123 5 — blaffes / aus Hertihive. | 
10 = __aelbes, eben daher, . 
25 Duarter$ Mal;. 

Hopfen ; Ko żeł sę, — ró. — fb, 
Livorner Sipholzfaft - pore 30 8 

SJieiaffe ; 

„paradieśfórner r 

omen 

«
w
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Det Keffel wurde mit 50 Barr. 3 Gail. gefiut, off - 

erfte Guf gang aufgegeben mit 169° Eine Stunve gł 
maifdyt; abgezapt um 7 Ube 1460, Sdhwere 206 fun? 
z Bare, 
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“jum rr Uby den Zapfen gesogen, 

© 195 m 
"Der -3weyte Stefiel init 32 Barr. 7 Gall. gefiittt, 

Mit 170° gan; -aufgegojfen, Z Stunde geamijchi, und 

Wbgesapft 152° Sdwere 115 im Bare, 
Erfie Wirgze in dem Keffel'51 Varr. 2 Gallons > und 

fam heraus mit47 Batr. 2 Sirk. 5 Gall. 
Den Keffel zum dritten Gufje. gefiillt mit 59 Barre 

I Gal. Ganz auf das Sehrot getaffen mit 140°. 20 
Minuten gemaifht.  Abgezapft 146°. Sdhwereć pfuno 
tu Barr. — 
Die ziveyte Wiirze fam in dem Keffer mit 47 Barr, 

2 Suk r Gall., wurde 1 Stunde fiarf gefocht, und fam 
Keraus mit 42 Barr, 1 Gell, Hefen gegeden bey 64°, 

A 

Ibielt im Bottiche Sc Barr. r Sirk. 7 Gall.  Gewa|cher 
den Dritten Tag Ubends, wobey man 4 Pf. gemabinen 
Jegwer, + Pfd. Seefals und 1 Quart Mehl gebrauchie. 
Man wufch es mit den Oberhefen oarauf ©. 

dweyteś Beyfpiel. 
Den Sten November yu Branen angefangen um 5 

[Ube des Morgens. Lufttemperatur 50°. 
Malzfortens 

15 Quarters blaffes aus Hert(hire, 
Jo _— __ gelbeś, eben daher, 
25 Quarters Malz. a 

Śopfen raz 2 Ctr. 3 Qr8, 20 Pfoe 
Spanijchen Supgholzfafe 

 Paradiesforner =» 
Fabaamara <=, © 4 

Den erfien Keffel mit 49 Baw. gefillt, and alles 

p"
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j | Waffer mit 167° aufgegoffet. Cigentlid) hatte es 170° | 
jbaben foun; aber 68 muften 11 Bare, beynahe fiedend 
4 SPRZ DORSZA : a 

*) 1 Bufóci 32 Quarts z= 1801 fran, Sub. Boll, 
MIE) 
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heraus gelafjen werde, weil der Sdornftein ungewóbne | 
lid) ftarf 30g, und beśwegen wurde eben fo viel falteś 

Wafer zugegofjen. Cine viertel Stunde gemai|cht. 62 
gezapft 144°. Schwere 26 Pfd. im Barrel. | 

Der zweyte Keffel mit 382 Barrel gefullt. Alles mit 
172° berunter gelafien. MUbgezapft 150°. Schwere 115 | 
Pjund im Barr. 

Die erfie Wirgze ftand in dem Reffel 45 Zoll Koch, 
und fam heraus mit 38 Zoll oder 49 Barr. 3 Fick. 6. Gall. 

Der dritte fleine Keffel vollgefiillt, 59 Barr, I Gall, 
mit 160° gang tibergegoffen. Whgesapftrgo°, Sdhwere 
65 fo. im Barre 22.4 

Die Wrirze 2 Stunden gefocht. Hefen gegeben mit 
64°. Gewafden den 18ten 82 Barr. 3 Firkin. Bepm 
Walden brauchte man 4 Pfo. sennie S Sngwer, Z Pfo. 
Geejalz, und 1 Quart Mehl, 

Drittes Beyfpiel., 

3 Mngefangen den 27, umt 5 Uhr des Morgens, There 
Mormeter ftand 38°. 

Malzforten: 

8 Quart blaffeś (mittelmapiges) aus der Meltgegend. 
6 —  braunes, Dedgleichen. 

314 Quarter Walz. = 
Hopfem ow + + Gtr. 2 Ors. 6 Hf. 
Spaniides Siighors Peł oj „A 

Melaffe ees » 3 — 2 — 20 — 
Waraviestórne ss 

Der erfte Keffel gefallt mit go Barr. Wes Waffer 
aufzegoffen: bey 172°.  Gemaijcht eme Stunde, Mbaeae 

gapit 136°, Cajwere 23 fb. im Barrel. | 

| Der gweyteLleine Kefjel vollgefullt, Miles mit 178 | 
aufgegoffen.  Gemaifcyr cine buibe Stunde. Mbgesapit ar 
154°. Gdpwere 9 Pfd, Bare. | 

= : — 3 — 

| 
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Eg Die erfte Wize 3 Stunden gefodt. Der Reffel fit 
ae | den dritten QufguB gefiillt. Wes mit 165° teres hs z 
68 1 2 Stunden gemaifcht. Ubgezapft 143°. GSdwere 575° 

Pfd. im Barrel, > 

it Bweyte Wirze 27 Stunde gefodt. Hefen „gegebćń 
133 bey 642, Gewafchen den often, wobey 2 pfo. 8 „Jugwer, 

4% fb. Geefalz und Mehi gebraucht wurden 40 ‘Barre 
Dy 13 Birt. 

„AJ 
re 

it | Neunzig fies Kapitel, 

fonbon= Debi. London-ale, 
! . 

Da ift das Deliłatefte von allen Malzgctranten, und 
dertragt weniger Sudeley, als irgend cin anderes. €8 

erfordert daher die grifte Sorgfalt bey jedem Thelle ded 
te |prozeffeś. Deffem ungeadtet wird e6 in Privathaufern 

von porziiglicher Gite bereitet, und fafi jede Familie auf 
dem Lande braut fich igr Debt felbft. Die Vereitung defa 

Hfeiben macht einen Theilder Nauswirth(ahaft aus, undman 

Pflegt 3u- fagen , daf jedes alte Geib brauen Fann, Der 
Berfaffer fagt freylich: Sieve zu und berechne die Kofter. 

Denn nicht felten giebt man dem Viehe Schrot ftate Crdz 
‘Pern, weil man aus Unfunbe der gehdrigen Warmgrade 
Yas Ma nur unvollfiandig ertrabirt, Es mag hiermit 
wont feine Nichtigkeit haben, indeffen ift es befaunt ges 

_ |nug, Dag das befte Debl in Gentlemanns Haujern ges 
jes braut wird. Da es yorgiiglicy pas Getran€ der feinen 

Reute (gentlevolks) ift, und befonders die Damen «8 fir 
fer unmanierlid) Hatten wirden, Porter zu trinfen, fo 

8° | achtet man chen nicht einen etwas gréfern Aufwand, 
z Wenn man es nur in worziiglicher Ghte und nach feinem 

or evhalt, gumal feltdem bie Brauer ihre Fabria 

i 
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fate burd) vesfhiedene fonderbare Sngredienzien gerdadhtly 
gemade haben. zw 

Helle und Rlarkejt gereichi dem Oeble befonders zw 

Empfeklutg , und weil eS oft mebrere Jahre lang aufbe 
wabrt wird, fo empfiehle der Berfafjex hartes ABaffer 
dazu, inbem bie altalijchen Gigenfchaften veffelben dad 
Sauetwerden Serhińten, und żur Idugern Erhattung bey 
tragen. = 

ES iff wohl denkbar, baf der in hartem Waffer ents 
baltene toblenfaure Ralf der Sduerung vorbeugen Fónne, 
indem er die Effigfdure in ihrer Eutftehung neutralifirt, 
wodurd fie unfabig gemacht wird, al$ Ferment den ort 
gang der fauern Gibrung zu bewirfen. See, 

Erfies Beyfpiel. 2 
gu brauen angefangen um 5 br des Morgens. 

£ufttemperaiur 60° §, 

Malsforten, 
23 Quarters weifed aus Hertfhive, 
2 — getbes, eben daber. 

- 25 Quarters Mal. 

Śopfenm + 
Pavadiesforner  , 

Sorianter . . 
Pomeransenpulver 
Der erfie grofe Keffel 38 Jol hoch, oder: mit 49 

Baw. 3 Firk. 6 Gall. gefńllt. Das Waffer hatte 168 % 
wurde nod um 5° erhigt wad bey 173° ganz aufgegoffett/ 
I Stunde geimaifeht und eben fo lange ftehen gelafjet 
MIG der Zapfen gezogen wurde, fo hatte e8 beynahe 1507) 
und als e6 gang abgelaufen war, 140°, Mus dem Schof” 
foffe wurde eine Probe genommen, ein’ Probiercylinoć? 
damit gefillt, und in die mit Ealtem Wafer gefiitlte FiK 
Serathihafe gefegt, WS die Probe bis auf BOS abgetibl 
Mar, fand man die Schwere 3229 Pf, imi Baur. 

|
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Der sweyte Keffet wurde 48 Jol hod, over mit 38 
Barr. 2 ut. 6 Gall, gefillt, Das Wafer fam in dew 
Reffel aufgegoffen. Ubgezapft 153°... Und die Sadwere 

Jbetrug aispann 2273 Pid. im Barr. bey 70° Temperature 

Die erfte Wiirze jtand im Keffel 36 Zell hoch, und 
Jl naddem fie 1 Stunde gefodt hatte, 40 Zo im Bonide, 

Der tleine Keffel wurde gum oritten Guffe voll ges 

fit, oder mit 59 Barr. 1 Gal. Wes. mit 149? iibera 

lajjen, Z Stunde gemaijcht; der Zapfen gezogen um 12 

Ur. Ubgezapft 139° 
Die zwepie Wieże fland im Reffet 30 Boll hod, und 

Katte nach aftundigem Gieden 36 Zoll im Boriide. 

Die Hefen wurden mit 62° gegeben, den 4 Vag 

daranf bey 74° gewalden, wobey man 4 Pfund Jngwer, 

3 pro. Sal; , und Z Ped fein Mehl gedraudte. z 

| Man mug bemerten, daf man daś Yinber mit. der 

Dberhefcn darauf wafHt, das Oedl hingegen mug man. . 

tugiec und langiamer a beiten, um die Oberhefen berab 

ju befommeu. Des Gommers giebt man nicht mebe, 

Gefht, als gerade ndthig ift, e6 zu erhalten. Wynn 

‘man fieht, daf eś 3 biś 4 Bug body fteigt, fo. utmmt 

tan den Gejcht ab, urz guvor, eh. er sufdugi gu finfen, 

luno róbrt dad Uebrige gut ein. Gind die Biajen ect 

Muśfatennug gros, mit einem leichren Schaume, fo ift 

die dWidrze gebórig geftellt worden, Fie die Bińcze matt 

und Eaitgahrig, und hat febr fleine over gar feine Biafen, 

fo pat man Die Lemperatut beym Hefengeben Zu niedttg 

Genommen. Wenn aber die Blafen you der Grófe einet 

Wadlnug and febr anfgerrieben find, fo war vie $mpez 

Tarur zu bod). Ju diefem Fale, wenn das. Bier febs 

tufbrauft, fo thut man Z Pf. Weinfteinfali, 1 Dart 

Genraizt Bobnienmebi mit etwas frijchem Gefcht in den 

ottichy, und riubrt alles on Grund auf um: ¢8 wird 

darauf rubiqer arbeiten. Aber dann muf eś u chi! aver 

| M18 3 bis 4 Giundeu fiejen ‘pleiben, ehe mun cB wo (ht. 
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5 Bern e8 in den Gagrfaffern ik, fo fiitle mrau be stan 
big nad, bić eś alle Hefen oai bat, und fuile ¢8 
Amit Harem Deble auf. 

Hier ift zu bemerfem, pag wenn man das Bier gam 
unter fic) gahren fapt, die Oberhefen dbnimmt, und 026 
U brige flar. abiape, wenn die Hefen gdnzlich zu Bodett 

 gefailén (tad, fo wird das Bier wobi eber trinfbar, ef 
/feblt ihm dann aber aw den ap: oder Bodenhefen , wel 
che dem Biere zur Naheung dienen, indem fie die unmerks 
liche Gahrung fortfegen, und durch die fernere Entwice? 
Tung der Kohlenfaure das Schaalwerden werhiiten. Went 
Man alfo-dergieidyen Bier lange halten will,’ fo muj matt 

thin-ein Bierlager mit flnftiehen Jefen machen. Zu dies 
fem Bebuf nimmę man 1 Quart *) Brandewein, und foe 
biel feities Weigen= oder Bobnenmebi, als nótbig ifty 

einen Reig darans gu machen , und wirfe eś in Klumpeń 
in Daś Spunoloch , fobald die Gabrung aufgebirt hat. 
Oder man vermengt ein Pfund gepulverte Aafterfchalen 

, der Ralf mit 1 9. oni oder Syrup, und that 6 
binein. 

| Der 9 fohot ift i$erhanpt ein vortrefftiches Serment. 
Durch den Jufag von etwas IWeinyeift fann man 2 der 
fotft erfordertichen Hefen erjparen. - + za 

Die Gahrung geht dabey fehr gut oon flatten, und 
das Bier fall ungleich bejjer und jtarfer aug. ft Die 
Gahrang ju fdhwach , fo fann man fle durch etwdó Mikor 
boi befordern, Bor dein Sales thut man etwas ge 
bribten Dopfen in vas 838, Zf man gendthigt, vad 
Debt zu verfondey, eve e8. fo tran, iff al8 man wisi 
fo tóut man ungefdhr I Pine **) Shinung in jedeś gafy 
U weber man Die tefien Joaufenblajen wablen mug. 

*)1 9. art Brandtwejm hat 2 Mints, 1 Mint 238 St4, 
A) Gia Bier. Pine Hulk 2oF Fxg, Sub, Soll. 
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Bweytes Beyfpiel. 

*Mittwnchó um 5 tyr des Morgens gu brauen anges 
a Thermometerftand 52°. 

Malzforten: 
* 23 Quarters weifes aus £et:fbire, 

2 — qgelbeś , eben daber. 
25 Quariers Maly. ; 

Hopfen se wy OW. 3-008, TO Bhp, 
Parodieśtórnee („s — 4 — 
Sorianber . „s — — 4 — 
Pomeranzenpulver. — 3 — | 1 — 

Der erfte Kejfel gefullt mit 49 Barr. 3 gisfin 6 Gal, 
Wes wWaifer mit 172° aufgegofjen. Gemaijdt 1 Stunoe. 

| Grano eben fo lange auf dem Sdrcte, Uogesapfe 154° 
Gdywere 2977 Pfund im Barrel, 

Der zweyte Keffel gefude mit 52 Barr. 7 Gall. “tes 
Raffer niit- 171 © aujgegojjen. Gemoifcht eine Stunde, 
Saivere 2765 Pfd. im Barrel, - 
da dritte ejfel mit 59 Barr, gefiiilt , der ganze Sug 

hit 150° aufgegeben. 3 Stunden gemaifcht. Ubgesapfe 
(238°, Sadjwere 125 Dfand im Barr. 

Zweyte Wrirze wurde 23 Stunve gefocht,  Sdhwere 
162 pfo. im Barr. 
- ©Burde dann in ven Riólfchigen auSgebreitet , tnd 

ley 620 Hefen gegeben, Den 3ten ‘Zag darauf wurde e6 
{9 73° gewafden, wobey man 4 Pfund gemablenen 
dugwer, 3 Pfund PEPĘ, und 2 ; ped fein Mehl gee 
Taudyie. 



j <w 202 «m 

Ein und’ Meunzighes Kapiter. a 

 Bindfor:Oeht. Windsor-ale. 

Dietes Getrdnf ift meby fir den Winter als fiir pelt 

Goinmer beretiuet. CES erbielt vor eintges Jaren eine {0 

fiarte Dadirage, Dab eS den Londner Weifbrerbrauereyel 

beradiiihen Abvrud) that, Die Londuer Braver wurdel 

dadurd vetaniapt, nad den uebmiichen Grandjagen z 
cw 

brauea, uno ubdertrajen nicht feiten thr Worbid. 3 
_ werde Die am metjieu empionine und allgemein angenow 

“mene Wieibode, Hrejed Lebl ga branen, mutherlen. 

: Malgsortens o, 

25 Quarters vont bepren blajjen aus Beat 

Śopfen - > 26w, - Are. Pfd. 

Houig > 4 to 0 — 40 — 

| Śęnanbek 4 0 P> — 4 — 
Paraodteskorner 5 w | mm 5 — 

Men mup Hopfen oon Der beften Art waylen, und 

bie Nadi zusor tu fuliem wafer eiuweichen, 

Mean filtr den erftea Kefjel, und da man bey. hovel 

Temperatur eiumaijchi, fo mifien Die Kricden bejtand ig 

in Bewegung feyn, fo lange man den erften Alufgug al 
das Swrot laufen tape, welded. mit 178° geldhiebeh 
Min maifdht ry Stunde, sud laft ¢8 17 Grande all 

dem Sehrore ffeven; ziebt Den Zapfen, und bemerft pi 

Sdwere und Zemperatur, 
Der zwepie Keffel, weichen man fobald fiillen snub 

alg man das erfte Waffer nbergelaffen bat, wird nan be 
reit feyn, um mit 186° aufgegoffen gu werden. graw 

„maif(ht 1 Stunde, lagr die Matfdye eben fo lange ftehen! 
gieht den Zapfen imo mat Die gewihulicen Senet 
gen. Dre erfte Wrirge, und fo biel von der zwedten, 4 

angebt, wird in den saariai@ gebiadht, ase gilt 
abyeisufen afte 
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Den dritten Aufgub giebt man mit 160°, maifcht 
3 Stunden, und LAgt dad Waffer eben fo lange auf. dem 
Styrote Fehen. 

Man bringt nun die erfte. MBiirse nite den Hopfert 
it den Reffel, focht fie. ungefabr 1.Stunde mit den gez 
lqnnten Jnugredienzien, den Honig ausgenommen, wels 

Hex man nicht eher, ald furs dor dem Herauslaffen. binz 

duthut, Hierbey riibrt man den Sefjel befiandig oon 
Grund auf um, bis alle SBirze heraus ift. 

Man zapft die dritte rohe Wiirze auch ab, wód 
Wwingt fie gu dem Ueberrefte der zweyien, ber nicht mit 
der erfien verfotten wurde. 

Man mug nun einen vierten Aufgug im Heinen Refs | 
fel bereit halten, um das Schrot zum Radhbiere oder 
Rovent auszufpiblen. - Da icy aber am Ende der Ubpandz 
lung ein allgemeines Beyfpiel dariiber geben werde, fo 
Wik ich jegt mit dem Hauptbiere fortfabren. | 

Wenn bie gweyte Biurze nun im Keffel ift, fo lage 
han ‘fle mit dem vorigen Hopfen 24 Stunde fieden. | 
Nan mu$ fih bemithen, 23 Barr, aus. dem Quarter Zu 
thalten. 

Man giebt die Hefen bey 62°, und wafcht fo nage = 
th go wie móglic ben dritten Tag darauf „ indem man. 

Mons, Galz und Bohnenmehl geben 

Swey und neun zig ites Rapitel. 7 

Wallifhes-Oehf, Welch - ale; 

Dictes ift baś delifatefte und lieblichfte Dehl, dad ich je 
trunfen babe, Zd (Morrice) fah das ganze Berfabren 
U Garnerron i in Nords Wallis, und obwohl es durch ein 

bas Weib geleites wurde, fp fdien bieje doch polfoma 
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men Meifter ibres Gefcdhófteś zu feyn. Cie’ beurtheillt 
bie Hige an dem Finger, und indem fle ihr Gieficht it 
bem Wafer fab. WS fle einzumaijchen anfing. tandhlt 
ich ein Tafchenthermometer in den Keffel, und fanb DUM 

Grad der Dige ungefdhr eben fo, wie ih ihn felbf am 
Uufgiepen wide gewabit haben. 

Soh will, fo gut ih Fann, ihr Berfabren mmitthei (eli 
mit 12 Doles oder 72 Bufdhelć Maly. Es war ait * 
blafjeś , aber hobher von Farbe als das von Ware, 4 
gebdrie zu Den beften Sovien. . 

Malzforten: 
Bom beften blaffen 9 Quarters. 

o Hopfen vom befien aus Set. 2 Ctr. 2 Ord, 14 Pf 
Budertiej wę 900 WOW OBR ODT 
$parabieśfórnee |.  . RBA 
Man madht swey Wufguiie usb eine Wiirgze far pad 

fark, und einen Wufgup und erie Wirze sup Lifchbieh 

Den etfien Yufgup mit 178°. - Han made 8 
Stunde, last es 2 Stunden fliegen, und sieht Ozn Sapiah 

Der srveyte Gup wird mit 190° aufgegeben, 15 Siun 
gematfcht, und bleibt 2 Stunden auf dem Sdrote fiehel 

Man zieht den Zapfea, und wena e8 abgelavfen ijt, fo 

gieBt man das dritte ABaffer mit 150° zum Tifdbier auf 
maijcht 3 Stunden, und aft e$ im GSehrote ftehel 

Man zapft ad und lapt eS im Śdhofpfafje, bis vie fiat 

— 2 — 

MWiirze herand if. Gobald mau fir Lifebbier aufgegofiih 
bat, bringt man die ftavte SBirze in den Keffel, ul” 
lagt fie 14 Stunde mit bem Hopfen fieden. Der aude 
muj nicht cher aS furz gor dem Herauslaffen pine 
fommen, - 

Die Hefen giebł man bey 62°, und branche Gej" 
Walden etwas Salz und Mehl. Man bringt bie gil? 
rung fo mae at 80°, alé man nur immer fan. De 

Safer miffer gut gefillt werden, und wenn die Gages 

beynahe oollendet it, fo filie man mit Harem Oehle AM 

1 
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» Ehe man gufpiindet, thut man eine fiarte Handvol 
Kbriihten Hopfen in jedes Fah. Dann bewahrt mans 

einem Fihlen Orte zum Gedvauche auf. 
5 Pa : s A 

Drey und neunzigfieś Kaypitel, ŻĘ 

Birtembergifh -Oehl. Wirtemberg -ale. 

"Malzforten: 
16 Quarters blafjeś aus Qertfbire, 
14 —  gelbeć, eben daher, 
20 Quarters Jal. 

O18. 20 fo. on + 2 WZ IC 2 
©onig « 3 > 5 — 5 — 28 — 
KBC ws | eked QO ee 
Geraspeltes Hirfhhorn s — 2 — ries 

» Gemablenec Koriander | a — s — g— 
| Siinunel , ‘ ‘ OE ee Ser 

a
 

i Der erfie Aufgug mit 172°, 13 Stunde gemaifcht, 
leibt 2 Stunden ftefen. Mian zapft ab, wiegt die Wire 
IE, halt den sweyten Gug in Bereitjchaft, und gieft ihre 
Wer mit 180°, nadhdein die erfie Wirze ganz abgelaufer 

viet 3apft ab, wiegt wie żubor, und bringt alles iu 
" Wiirsbottich , fobatb e8 abgelaufen ift. © : 

| Man giegt zum dvitten Male fir Kifchbier auf, 
Naifaye 4 Stunden; apt es 14 Stunde fiehen „ und 
fe ab, cia 

Man last die flarke SBirze in der Keffel, Fodhe fie | : Stunde mit dem Sopfen und det andern Sngredienz 
ÓW dufer dem „Budex und og, welche man erft 16 
Sa żubor in den Sefjel thut, -ehe man ihn leert, 

dabey befiandig umitibtt, bis alles aufgeloft ift. 
4 

} 

U 

Man maifdt 13 Stunde, und laft es 2 Stunden | 
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Die Hefen werden bey 62° gegeber. Man wafół 
exft den dritten Zag darauf, fo nabe an 807 als mégtidy 

falz gebraucht, und alleś gut umribrt. 

bringt fie ing Siible. 

halten. 

\ und muj nun ganz im Sdopfaffe feyn. Man bringt fit 
dn den Keffel mit demfetben Hopfera, und thut 14 babe 
Gifpholzfaft hinein, aber nicht eber bis die Wirze fart 
im Gieden tft, damit dad Alnhdngen an Dea Keffel dur 

" 

12 Stunde fieden, bis man gegen 25 Barr. eródit. Mall 

etwas Sal; und Mehl. Bor dem Berfenden thut mall 

/ etwas Sdpdnung Hinein. — 

Ls
 
Ś 

. Bier und neunżigfte8 Sapitel, 

| HW) 

©Diefeś Bier war feit einige Fahren febr im, Sangh 
‘Sd Fann indeffen nidjt angeben, wober es diefen gral? 

men erhalten hat. Ob er vielleicht auf eine Alehnlidykt! 
mit Mheinwein hindeuten at , den man in England of 
"nenut, > 

Malzforten: 
14 Quarters blafjeś aus Hertfhire. 

6. -— _ gelben, eben daber. 
20 Quarters Maly. 

wobey man 1 Peck gemalzt Bohnenmehl und Z Pfo. SW, 

Man thut etwas gedrińten Gopfen in die Faffer us? 

Maw fucht gegen 2% Barrel me dem Quarter zu LĄ | 

Die Mivze sunt Li fchbier ift unterdeffen abgelaufen/" 

das flarfe Mufwallen verhindert werde. Mian (ape etwó | 

giebt bie Hefen bey 66°, wóftht den ndthfier Tag mit 
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Hopfen =. 5 1 Gtr, 3 Ors. ro fb, 
Sofelstórnee Qe 
Sucker ż z 

- “Faba amara A 5 = : m e — 

Man niami Den erfien Aufgup mir 176%, maifdye 
14 Stunde, apt e6 ede fo iaugr jiehen, gteyt ben Zaps 
feu. Wenn alles abyclaufen ift, fo lagt man den zweya 
ten Aufga mit 182° uber, maijdt 1 Stunde uno lage. 
e8 2 Stunden fieyen. Man ziebi den Zapfen, und giebt 
den Dritten Yafgup fur Sfhdter mit 100°, maijcht x 
Stunde, lapt eś eine Ctunve ftehen, gieyt dew Zapien, 

— —; £0 == 

Und beingt Die ftarke drze in Den Reffel, mit den Spopfen 
Und den anvern Snzredienzien, ausgenommen den sidtt, 
mit welchen man vad) der obigen Unweijung verjabrt, 
“Mon fiedet es 24 Srunde, und (apt es veraus, 

Mian giebi Hefen bey 64°). und wajcht den ater Raq. Man fili vie Zafje: Jorutdltig auf, und thut eine 
fiarfe Haudvoll Sopien in jeves Fag, ehe man es zus 
fplinoet, | PELE 

Dit die Lifchbierwirze gem: in bać Śdoffaf abges 
laufen, fo bringt man fie mit oem nebnricen Dopfen, 
der vorhin gebrandt wurde, in den Keffel und fieoe fie 
15 Stunde, wobey man 14 Pd. Spanifehen Sifkolzfaft 
żufegt „ wenn fie fiart im Roden iff. Man bemitht ficp 

 $egen 25 Barr, zu erhalten. 

Die Hefen werden bey 66° gegeben, Des andern 
Rages darauf wdfcht man mit etwas Meht und Salj. 
Beym Verfenden wird etwas Sdhónung binein gethan. 

Wir felżen hier voraus, Daf man nad) dem ftarfen 
Viere noch etwas Maly zum Ziidhbier nachidyittet,  Sjiera 
tm ift ind-jjen aur derjenige gebunden, der das Brauer 
8 Gewerbe treibr, weil der Partitulier fiay nichi nach 
Yen Asciógejehen richten Dasf.. (zz 

|| ESEE REZRERAYCY 
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_ginf und neunzigfteś Sapitel, 

fiffeltraut :Defl, Scurvygrass Sate: 

Der Rerfaffer weif von den heilfamen Gigenfchaften die 
fe$ Debhls viel Miipmiicheś gu fagen, er meint, dap es 
verdiene, allgemeiner gebraudht zu werden, und dag man 
die Brauer ihre eignen Yerzte nenne, wegen der grogen 

Argzueykrafre, weide ihre Produtte befigen. Jd) will 
diefes auf fic beruben lafjen, und bing die Bereitungsart 
biejes Debiś gum beliebigen Gebrauche miishelien, 

Maljfortenż | 

3 Quarterd blafjeś aus Hertfsire, ’ 
— gelbes , eben daber, 

Ę Quarters Maly. 
Śopien rs . * > 25 Pfo. 

©ielaffe .. i F : io — 
Wlerandrinifde Senn: Sblaiter 2 = 

‘Cassia Senna Alexandrina - : 

(Alexandrian Senna) 

Lojfeitraus Cochlearia off. (Ganden scurvygrass.) 

5 Bales. 
Mieerettig, 1 Pfuhd, wird ding gelcbinicteres tind in 

“ben Gadyrbotticd) gethan. 
Nadvem das Maly gut gemablen ift, giebt mart 

den exjten YAufgup mit 170%, maijcht i posatuć i und 

Lapt eś eben fo lange fieben. 
Man giebr das erjte Mal gegen io Barr. auf. bat 

Man abgezapft usd ift alles cdgelaufen, fo giebt mam deń 

| Alufgug mit 7 Barr. bey 172°, machi 4 Stunoen, ziebł: 
den Zapfen uud bringt Die erfie ZBinze und ElNEN Teil 

Dev zweyien in den Yistir ybotiich. 

Nachdoem alles abgelaufett ift , siege: matt żuim Dritź 

ten Wiale 12 Bare, wit 100° gafy msaijhi 20 Minuten; 
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laBt eś eine halbe Stunde ftehen , sieht den Bapfen, und 
bringt die abgelaufene Wiirze, die man bey fart gedampfs 
tem und niedergehaltenen Feuer mit gutem braunen Hope 
fen und frijchem Sóffelfraute in den angegebenen Mers 
haltniffen in den Keffel gelafjen bat. Man lógt nun 
alles zufammen 1 Stunde gelinde fieden, und Dann X 
Stunde ftarf aufwallen. Kurz vor dem Herausloffer 
thut man die 10 Pfd. Melaffe binein,. wobey man die 
Kricen beftandig in Bewegung halt, bids alles herans ift. 

Man giebt die Hefen bey 66°, wójcht den driiten 
Rag, ohue bie Oberhefen abjunehmen. 

Diefes Getrdnt wird fowogi warm als alt getrunfen, 
Man fann das Liffelfraut das ganze Yabr binourch 

auf dem RKoventgarden (dem grofen Londner Dbfts und 
Gemipmarét) haben. 

Sedhs und neunżigfieś Kapitel. 

Lifdhbier. Table-beer. ° 

Tifobier ift da8 unentbebrlichfte von allen Malzgetrdnten , 
indem eS das gewóbniichfte Getrank jeder Familie quemadht. 

Erftes Beyfpiel. 

3u brauen angefangen um 6 Ube des Morgend; das 
Uhermometer fiand auf 63°. 

Malsfortens 
4 Quarters weified aus Hertivire. 
2 —  blafjeś, eben daher, 
2 — gelbes, eben dabev, 

8 Quarters Maly, 
Riptene A ee 72 Pfund, 
Supholsfafe eo eg ee RR 

o 
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„Der erfte Keffet 30 Bol hoch gefilit , 0. i. 15% Bart. 

Bey 172° ganż ibergelaffen, 3 Stunde gemaifcht, um 11 

"ubr den Zapfen gezogen,' bielt 150° als e$ beynabe ab? 

gelanfen war. : 

Der Keffel wurde zum dritten Male 28 Boll oder mit 

20 Barr. gefillt, Z Stunde gemaifchi. Ubgezapft um 

1 Ube 148°. 

Die erfte Wiirze fam in den Keffel mit 28 Barr. I 

Sirk. 7 Gall. „ und fam nad) einfiiindigem Sieden herand 

mit 26 Barr. 1 Sirk. 3 Gall. 
Die zweyte Wrirze fland 3 oll hoch, Fodhte eint 

Stunde, und gab 16 Barrel. : 

Die Hefen wurden bey 70% gegeben; den nach fier 

Tag gewafhen, wobey mau 1 Pfund gemablenen Sng 

wer, 4 Pfd. Mehl und 1 Pfd. Salz gedrauchie. 

Der Gibrbottih mug gut umgeridret, und die Gabi | 

fófjer gut nachgefiit werden. — 

Man thut ben SAPholsz(aft in den Keffel Z Stundć 

zuóor ehe man ibn leert, 

Beym Berfenden fann man 1 Pint Sdhónung in j” 

des Bag thun, wenn e8 bald foll verbraucht werden, auf” 

ferdem wird e8 fid) oon felbft aufhellen. 

Qweytes Beyfpiel 

Thermometerfiand 66°. 
Malzforten: 

5 Quarters blafjeś aud Hertfhire. 
3 —  gelbeś, eben daher. 

8 Quarters Maly. 
Hopfen, 06 e 6) -20 Pfand. 
Spanifher Supholsfafe 5 12 — 

Der erfte Keffel 10 Zol hod) gefillt. Wiles aufge” 

goffen mit 170°, 2 Stunde gemai(djt , frehen gel ti 

1 Stunde, abgezapft 140°, Die Sdwere betrug , 

50° 69fo. im Barr, | 
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Der dritte Keffel gefullt bey 154°; ganz anfgegeden, 
3 Stunde gemaifcht , und btieb 1 Sunde fteheh. Ubges 
gapft 138°. Pama 559 Barr. Pfd. im Barr. 

Die erfte Wirze 2 Eranden tit dem Hopfet gekceht, 
Sie tam in den Keffel mit 3 30, und hatte, nachdem fie 
Herausgetajen war, 7 Zoll. Die Sdywere betrug, ald 
bepm ftdetften Uufwellen eine Probe genommen wurde, 
nebft dem Hspfenertratt 1245 Pfd. im Barrel. 

Die zweyte Warge in dem KeFel, 2Stunden geforten. 
Hatte alsdann 6 Zoll und 105 Pfund tin Barr. Gdrweres 

Die Hefen wurden bey 68° gegeben, Des andern 
Tages darauf gewafchen, mobey man 1 Pfd, Galz, 4 
Pfd. Mehl und 1 Pfd. gemabfónen Fngwer gebraudhte, 
Durch 1 Pio. gemabiene Paradiestdrner wird = Biirant 
tiwarnit. 

Śiebeń und ueunzigfieś Rapitel. 

Bier fir die Sdhiffer, Gefingniffe, Arbeitshaufer 
und dergl: 

Naw jederńi Dauptbierć ju brauenż 3. B. nad) Porters 
25 Quarter Zrabern. 

Man giegt 15 Barr. mit 160° auf, Taft e8 ungefibe 
| 2 Stunden fiehen und zapft ab. Da diefes Waffer bios 
| diejenige YBirze aus der Grelle tteibt, welche im Sdrotć 

und in dem HNopfen fiehen geblieben ift, fo bat man eine 
Werriinderung ver Quantitat verfelben, als Burch das 

Abbampfen im Keffel, Man lógt fie 4 Stunde mit dem 
fon gebraudyren Spopfen fieden, und das Produkt wird 
Gegen 133 Bare. betragen, Die Hefen giebt man bey 70%, 
und wafde den Lag darauf. Dieje$ Bier verfauft man 

, lo Se. bać Barr, jum Etnfchiffem; 
~~ 

Są 
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dt und neunzigfteś Kaptel. 

Schiffbier. Shipping + beer, wenn man genóchigć 

ift, frifdhes Maly gu nepmen. 

Dieter Urtifel wird in der Fahreszeit aud) an die Sens 
macher verfauft. | 

Malzforten: 

r; Quarters blaffeś. 
I — braunes. 

3 Quarters Mal. 
Hopfen 5 3 Ę > 14 funb. 
Mtachbem das Maly gut gemańlen worden, giebt 

man den erften Wufgup bey 172? gegen 15 Barr., maifdt 
1 Stunde und laft es 13 Stunde auf dem Sehrote ftehen. 

Den Zapfen gezogen, und wenn e$ abgelaufen ift, fo 
gieft man 15 Barr. mit 180? auf, malfcht 14 Stunde, 
lat eś 2 Stunden ftehen und zapft ab. Man bring! 

beyde ABirzen in den Keffel:, tocht fie 2 Stunden lang, 
und fudyt gegen 8 Barr. aus dem Quarter żu erhalten. 

Man flelit bie Wiirze zum Gabhren bey 170° mit 7 
Gall. Gefht, und wafdt den folgenden Zag. Wenn eb 
zum Cinfchiffen beftimmt ift, fo wird es defto beffer aud 3 

fallen, je jiinger man e8 verfendet; hat e8 aber-eine ań fi 
dere Beftimmung , fo muj es erft rein ausgahren, fh 

or ag ni 

Meun und neunzigftes Kapitel. . | x 
ry 

Purl lu 

Ew Art Krauterbiers weldhes fehy gefand feyn (ką z 
Man ninint : bi 

Enzianwurzel , Gentiana rubra. 6 Pfo. it 
Salmuśwurzel, acorus calamus, 2 Wfb. 
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Galgantwurjel, maranta galanga 2 fb. 

Getrodnete Pomeranzen(chaalen 1 fo. 
Wad)holberbeeren I Pfo. 

Seviller Pomerangenkerne gereiniget und getroctnet 2 Pfr. 
Meerrettig I Bund, 

NMómifchen Wermuth, Artemisia pontica etwa 2 
Digend Strauder, ' 

gefhnitten und geftofen in ein teineś Zaf gethan, und 
iungeś WBeif = oder Braunbier darauf gefult, fo daf das 

Gefag ganz voll davon werde, 
Diejeś gefchiehet am beften Unfang Novembers, 

man [apt eś liegen , „ bis wieder diefelbe Sahresgeit gez 
Sommen ift. 

HNundertites Ka pitel, że 

China 2 Dehl. China- ale. , 

Bu 6 Goll, Del nimmt man: 
geftofenen Koriander Z Pfo. 
dinagefchnittene Chinawurzel Smilax China 4 9fb. 

bdngt e in einen Sad von dinner Leinwand in das Geez 

fa$, bis die Gahrung voriber iff. C8 bleibt 14 Tage 
fiehen, und wird auf Flafden gefiilit, 
‘Wenn man Bier auf Bouteillen ziegen will, fo 
nimint man gute didjte Rorkpfropfen, und lagt fie in 

Wiirse ober in Bierlager. fieden; fille die Flafchen fo weit 

voll, baf ein Jol bis an den Pjropfen leer bleibt, und 
flopft biefen mit einem Schlógel bineln.  Hierauf legt | 
man einen Dinnen Meffingdrath um den Hals der Flafche, 

Biegt die Ende aufwarts, und dreht fie Aber dem Korte 
sufammen. 

U 
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Hundert und erfieś Kapitel. 

é Spropbier. Treacle - beer. 
#. \ 

Man lagt 2 Quart Waffer mit 1 Pfo. Cyrop ober Me: 

fafje fieden, indem man umrubrt, bis alles zergangen 

if. Hierauf giegt man 6 bis 8 Quart Laltes Waser gu, 

fut €8 iw cine faubere Lonne oder Ripe, und bevedt c6 

doppelt oder dreyfach mit einem flarken Tue, Es wird 
in 3 bid 4 Tagen triutbat feyn, : 

Die folgenden Male dient der Gah des Borigen als 

Ferment, und man braucjt daun Feine Sjefen mebr. 
Bey griferen Quantitaren wirfe man eine Handyoll, 

Hopfen und eben foviel Marz in das Fap und fplinder e$ 
© nach beenbigter Gabrung feft gu. 

Einige feyen noch Rofinen, Gemirze, Wermuth and 
alleriey Hrichre gu, welche die Fahresjeit mit fich brings 
Die tegtern werden zerquetfchł und mit dem Wafer gee 

fot, ehe man ben Gyrvop hinein thut. 
Diefe treacle'- heer ift eine Ure Meth, woju matt 

fic) des Syrops ftatt des Honigé bebient, Man foante 
den Syrop oder bie Melafje der Runkelriben eben fo gu! 

dazu auwenden, ; 

Hundert und zweyteś Kapitel, 

Man nimnt 16 Gall. Bajer, 2 Gall. Honig, I and 
voll gerfiiidten Sngwer, 2 zerjchnitiene Zttronen, rafi 
alles tochen, indem man eS gut abidhaumt, Es bieibi 
dann bie Nacht fiber in bem nabhnilichen Gefape freer, 
und wird deć Morgens darauf mit 2 bis 3 Loffel guten 

a
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Gejfcdht in ein Ga gefilli. Nad ungefdbr 3 ABochen 
der 1 Monat ziebt man den gegobsenew Meth auf 

Slaiden. 

TIA RS TYSZ mare 

Hundert und britteśs Kapitel 

Hollunderbeerbier. -Ebulum - Elderbeery - beer. 

Man nimme ein Pogshead*) von der erften und fidrfften 
MWirze, und focht ein Bufchel ausgelefene oollfommen 

reife Sjolluncerbeeren darin; apt e3 ab, und bringt 6 

nach gehsriger Usplung zum Gdbren, aber nicht in ei 

nen offenen Botti, fondern in ein Jaf. Nachbem es 

ein Jahr auf den Faffern gelegen hat, sieht man es auf 

Bouteillen. Man erbalt cin duper flartes uad gefundes 

Getrank, welcheś in London in groper Quantitdten fir 

Dornwein verfauft und getrunfen wird. €6 ifi nicht nbz 

thig, Zuder zujufegen, wenn die Wiirge nur hinldnglich 
flare und fap war. Uber man fann etwas Hopfen = Faz 

fujion bineingiepen , um daś Bier (dmadhafter und hatte 

barer gu machen. Man fann ein weifeś Ebulum berei- 

ten, wenn man weigeś Malz und weife Nollunderbecren 

dazu auwenvet. 

: =" 
x 

| Hundert und sierteś Kapitel 

Nachahmung des englifden Porterdiers im Deutfchen. 

Wi: haben nun bie englifchen Malze und deffen Berei- 

tung, eben (o Die Biere und deren Bercitung einigermapen 

Frntien gelernt, und ed ware fer traurig noch gu glau- 
ben, dag vicfe engiifehe Panfcherey nicht auf cinem retuli= 
— 

$ ) (GU Hogshead hat 2 Barrels, ę 
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ern Wege und oon einer noch beffern Gite erzengt were | Bi 
den Fónnte. Das Unghid bey uns ift nur, baf wir die | fch 

Geduld, etwas gut und vollfommen werden zu laffen, nicht ery 
baben. Bey uns foll das wać heute gemacht wird, fchon | mi 

morgen gut und verfaufbar feyn. Sch habe (dow vielfale | der 
tigen Berdrug und Aerger in mancherley Hinfide gehabt , 
denn, machte id) hier oder ba einen Befuch oder gab eine 

~ Belehsung , vielfaltig erprobt, fo-madhte eś faft jedesmal 

eine grofe Uuseinanderfegung nothwendig , daf dadsjenige 
was nadhgeabmt werden follte, doch fchon da ift, und 

folglich in biefer Hinfidt (don Borzige vor dem evrft ere € 

żeugten haben mug, wenn man nun noch annimint, daf 

ein Produft z. B. Rum, Arak, Zranzbrandtwein (chott 
in feiner Deimath 2 —3 und mehrere Jahre gelegen, wie 
will id) nun verlangen łónnen, bag mein nachgeabmteś 
aus ganz andern Sugrebienzien beftehendes Produkt den | 
in dem Augenblide vollfommen gleichen fol; bey einer 
entfernten Alebnlichteit ift es hinlanglid), man laffe ihm 
nur Zeit, und e8 wird zur Zufriedeubeit gewif ausfallen, 
wenn man fic) orandgefegt an feine Betriiger gewenz 
det bat, = | | 

Eben fo iff es mit dem Porterbier, bieg ijt in Eng? 
tand wenigftenś ein Jahr alt geworden, eke fie eS pers b 
fandten, war auf der Reife 4 Jahr, folglih am allers 
jungften, wenn es bey uns anfam 14 Sabr. — Und wit a 
wollen nicht gern 2—3 Monat warten, und verlangen es 
bon unferm Produfe Bie vollfommene Aehnlidhkeit des engź | 
lifdhen. , RE 

Das englifche Porter = Bier ift auf einem ganz geraź 
den Wege gu erhalten, wenn man 32 Safl. Gerjten? 
Maly wie gewóbniidh braut; lag e8 gehorig und gut al 
góbren, und wenigftend 4 Yabr alt werden, indeffen if 
eś fo, wie ich eś vielfaltig prattifdh erprobt, dem englifchet 
und aud) in einer weit Kirzern eit nachgefommen, pitt 
iR das Verfahren, und nad diefem richten fich alle meiitć 



ie 

4% 

gź 

16 

ta 

=
 

b
z
 

ett 

4 

gó 

1 

4 

ft 
ft 

© 217 w 

Bieratten „ fie find nur in Hinficht ver Sugrebienzien vers 
fchieden, die Bearbeitung ift gleich , id) habe fie vielfaltig erprobt fir die zwedmógigfte gefunden „ und glaube, dag mie der mebrefte Theil derjenigen, welche nicht immer bey 
dem alten fteben zu bleiben gedenten, beypflichten werden. 

Hundertund finftes Kapitet,: 

Cin Brauen Porter yong Berlin. Tonnen. 

Matzforten: 
12 Berl. Sdheffet helles Gerftennalz oder foldhes, 

; weldes nut getroctnet aber nicht gedarrt wurde, 
wie beym Madlgen bemertt. ; 

14 Deel. Scheffel mittler s Gerftenmalz oder folcheś 7 
welcheś nur wenig braun geworden. 

2 Berl. Scheffel ganz braunes Gerftenmals oder fol 

wendet wird, 
Sd) gehe jedod), wenn ich von den Malzforten rede, bon vollfommen gut und śwedmagig behandelteny aus, Anfonft id) nicht dafiir einftehen Fann, da eins jemer bes 

Mesfien Uebel bey dem fiinftigen Porter eintritt, | 

Nebens Sngrediensien, 

2 gfb. Sigholz. 
— Qiquitigenfaft. > A 
— Potafce, gereinigte. 
— Jugwer. — 
Loth Leinfaamen, 
— 3immtrinde, 
— Gifenvitriol, ©
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hes ,, welcheś zu dem fhwórzeften Braunbier vere | 
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2 totó Alaun, tan 

- 6 fo. Essentia bina Guder). 

8 — Syrup. 

32 — guten fetten Spopfen. |. ut 

Dief find die Gugrediensier, mit welchen wir det 

englifdyen Porter ganz genau nadfommen wollen, pie 

Rodetsfórner oder Fifdyfórner find allerdings betdubend, 

utd odgleidy, in einer fleinen Quautitat beygemifdt, fi¢ 

nicht nadtheitig werden finnen, fo. finde td, dod aud 

uict den geringfien Mugen, und habe fie ganz weg? 

Tissentia bina habe ich folgendergeftalt bereitet : 

Die 6 Pfuad Zuder wurden in ein ungemefjeneś vet? 

zinnieś Mafirol gelegt, ohne jedoch auch nur dad geringfić 

SBaffer biuzuzufiigen , kber einem Koblenfener (dmitzt det 

Zucer leide und foarte zum Flug.  Neben Djejem wird 

nog cin Topf mit Waffer circa 3 Quart ans Feuer gefet! 

amit fich daffelbe mit eryigt. Der Zuder wird nua uw 

ter beftdudigem Umrihren fo Tange auf Dem Heuer untel 

Hatten, bis dag derfelbe gang fhwargbraun geworden ifty 

weldyes daran merfbar wird, wenn ein LOffel oon Biel 

qu den Zluf getaudhr und berauógezogen wird, die el 

wiiufchie Couleur zeigt. - , 

Sik bieg eingetreten, fo gieBt man bieje 3 Dual 

Maffer dazu. Dać Ganje wird fidh uun verdicen, oa 

Feuct wird etwas werftrit, bag vie Mafje fdnell ull 

Soden fommt, wo fig Dann alles bald auflofe und eit? 

puntle Coulertr darftellt. Die Weinhandler brauchen gi 

fidyeś , um den Weinen eine gute Couleur ju geben, bth 

fo die Deftillateurs zu ibren Brandtiveinen. 

- Nachmittag um 3 Uhr werden die bemerften 32 UM 

guter, Hopfen in ein angemeffenes Fas gethau, und oe | 

"einer Tonne lauwarmem Wafjer, worinnen 2 Pfo. 

aufgetóft, burchauś angefeuchtet, zugededt und bid pew 

andern Morgen gum Gebrauch flehen gelafien. 
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Sch uegite an, Daf in einem Braupaufe 2 Maid: 
botticbe und ein Kiblicdhi ff fich befinbet. 

Der zum Maifchen beptimmte Bottich hat einen dop- 
Pelten Boden, nehulidy den eigentliden und einen aus 

tingetn Brerern beffebenden zum Sufammenfegen und Cin- 
legen. e 

Der Zapfen, welder dad Lody zum Ubzieben wers 
flopft , ift mit einem Pfeffen oder mit einem aus 6 Zoll in 
Quadrat beftehenden Kaften umgeben, welder fo lang 

if, dag er von dem untern Boden bis oben aber daś Fab 
 berauśreiche. Der obere Boden muj nach diefem Pfeffen 

tingefchnitten worden feyn, fo wie Der Ginlegboden mit 

| batben 3oil ftavten Lóchern, jedeś 6 Soll auseinander, ver= 
leben fepu mug. Die Locher werden fo gebobrt, Daf fie, 
Wie bemerit, auf der Oberfeige einen balben Boll ausmaz 

(hen, auf der unter aber nur Z Boll weit find, Sie 
Miffen fic) daher verengen, 

Den Stellbottidh oder auh Maifhbotti ch zu 
bereiten , ift Mhends vor dem Brauen Zeit, man verfabrt 
foigendergeftatt: 

Unf dem untern Boden, wenn der Sapfen in das Loch 
feftedt und der Pfeffen dartiber gefegt worden if, legt 
Nan 4 Zoll didhtes Stroh , am beften Gerfienftroh , (oll 3 
Aber wirflid) 4 Zo hoc) bleiben, fo find wobl 6 Soll 

kotpwenbig , da die Laft des Malges fehr darauf driictc. 

| De obere oder Steiboden wird nun genau aufgelegt, 
Ino nachbem man etsa8 ganz Diinneś Stroh tiver dig Lb: 
Yer gelegt hat, durcy żwey ftasfe Balfen, wie bey Den 

„ liepreftep Braubdufern gewsyntid) , bejefiigi. 

Die Nevren: Brauer mijfen mich 5biet nur recht 
Serftesen: 

Man hat fons gewópulich in den Braubotti ro rele 
Weg fle Stekbortich nennen , da fle nur bie ABurje Bard: 

iufen laffen , ohne darinnen einzumaifcheń „ iu bemfeloen 
timer kólzernen 2—3 Sol hohen Mand rand Herum auf 
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bem untern Boden liegen, und zwifchen demfelben lege 
fie Stroh, damit, wenn der obere Boden dranf fommt, 
derfelbe das Steoh nicht treffen Fann, indem er auf bee 

Kranz aufliegt. 

Gs ift bieg bey mir entgegengefegter Wunfdh , Der 
obere Boden foll das Stroh unmittelbar treffen, und dar? — 

um habe ich feinen Kranz und eben darum habe ich aud 
4 30ll Stroh berechnet, und lege 6 Boll an. 

“Wenn mein Keffel biunen 13 Stunde fodt, fo fille 
ich denfelben fpat Ahends, und lafje um 12 Uhr Feuet 
aumachen, Um 2 Ube fchdpfe ich von dem focheńoen 
Wafer 3 Tonnen heraus auf den Stelbottich , taffe bief 
zum Ubbrujen des Strohs Z Sune drauf fiehen, und 
e8 bann ablaufen, 

ABdbrend biefer Zeit wisb bas tibrige Waffer gutt 

Meinigen der gum Porter beftimmten Tonnen angewett! 
bet, und der Keffel wieder mit Wafer gefillt. Went 

das Waffer fich in etwas ermarmet hat, fo fdatter mat 
bie angenommenen 8 Pfd. Syrop binzu, und lage vief 
alimabiig gum Rochen gelangen. 

Beym Brauen ift die Berehnung der Quantitat dit 
Hauptiadhe, welche wir jedoch von allen Seiten nad 

ihren Hilfsquellen durchgehen wollen, fo Dag, fame cif 
Brauer auch das erfiemai in ein Brauhaus, er vod dl 
beftimmte Quantitar Bier herausbringen mug. Eine gall 
fichere Beredhnung ift indeg ohne Hilfequellen nicht at 
gulegen, denn ein Walz sieht mehr ABaffer ein als pa 
andere, und ein Bier focht, bevor es gaby it, meh 
ein als Da6 andere, folglich wuj man einen Tiichenht 
haben, welcher da8 Febhlende erfegt. 

Hauptlade beym MPorterbrauen fo wie bey allen if 
ut cin Berhdltnig herauszubringen, zu wiffen, mie PiE 
der Keffel Tonnen Waffer, und wie viel Tonnen gee" 
in den Stellbottich oder in den gweyten Bottich, wo 0” 
Bier die wi erhalten foll, Lewterer befonders foll be) 
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jeder Tone eine Marke mit meffingnen Nógeln haben, 
damit man genau weif wie viel geht hinein, Denn da ift 
die Legte Hilfe Hinfidts ver Quantitat zu geben. 

Wenn bey einem Brauen ubrig ift in dem Stelbottich, 
fo ift Vieg ein Fehler des Brauerś, ex ift nicht zu befjern 
Suders, als das Bier nodhmaló in oen Keffel gu bringen und 
tinzufochen, was man nicht gern thut, 3. B. wir wollen 
hur 8 Zonnen reinen Porter brauen, fo folk unfer Sefjel 
Wenigftens 10 Zonnen fafjen, oder aber es mug auch zweys 
Mal gebraut werden. 

Diefe 10 Tonnen Waffer find nun mit 8 Pf. Syrop 
fefdwdngert und dem RKodjen nahe gefommen; hier ift 
Nod) zu merken, dag das Wafer nicht ganz fochen darf, 

Wenn e$ fid im Ringel dreht, fo mindert man das Sever 
fanell, denn die Kraft de3 Waffers verFode fich leicht bey 
du fiarfem Roden, eben fo foll der Keffel mit einem Decket 
verfehen fey, welcher in. der Mitte einen fleinen Schies 
ber hat, durch welcpe Deffnung man bemertt, wenn bać 

— Waffer gum Ausfillen gut ift. 
Dieje ro Connew Waffer werden nun auf dad Stroh 

| gefitlt. Man forgt fir einen guten Durchzug, damit e8 
ff batd abźiigien und zur Mufnayme des Malzes gejchidt. 
Tachen fani |. 

Wahrend der Zeit wird der Keffel wieder mit Wale 
Ter angefilit, jedoch ohne dad Feuer gu unterhalten, 

Das Maly nejme ich fo aus der Muihle als es ge: 
Wópnlich zum Biere gefchroten und worbereitet wurde, 

€8 wird nehmlich den Tag vor dem Brauen des Mors 
Sens angefeuchtet, in einem didjten Haufen bid Ubende 
legen gelafjen, dann in Sdden nah der Mible gee 
Sache „ welche eś die Nacht oder am Morgen frib abe 
Droten, | . : 

Hat fic) das Wafer in dem Miaijchbottich im Som: 
© 34 35—40 Grab nach Reaumar, im Winter aber 

du 50— 55 abgekibit, fo (utter man das Maly bined, 
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riibrt e8 3 Stunde gut durdeinander, welcheś l
eit witts | 

ba das Werhdltnij ded Waffers vas des SAyrored yell | 

 diberwiegt. ĆŚ bleibt nun nod) + Stunde rubig fteheny 

und wird dann abgelaffen. | 

Das UAblafien de3 Maifdwaffers gefehieht durch 
bas 

Zapfenlod) in die Bertiefang unter dem Maifchbośtich „ e. 

ift worzóglich gut, wens man eine fleine Bierpumpe il | 

feiner Brauerey hat, welde man, wo eS nothweudig 

wird, abs und anfdprauben tans, mit biefer pumpt mal
l 

teidyt dad ablaufende Maifdywaffer aus der Bersiefung 

in den Keffel, wo dać Feuer nun wieder in Thatigheit 

gefegt wird. 
Das Wafer wird von vem Sdrot (Maifd) fo rei 

abgciafjen , Dap eS gang troden in den INaifdbottich liegt
 

Set iff eS Beit, daf man auf den Keffel, morin vag 

abgezogene Maifdywafjec hinein tam, aufmertjam  tft/ 

um die zu wtinfdhende Quantitdt von 8 Zourten am Gu0dć
 

zu Gehalten , und diep ift gang leicht: denn wenn De 

Refel, wie angenommen, 10 Tonnen fat, und id) bieft 

auf tas Sdrot fiilte, fo 308 fih in den Sdhrot beynadć 

sq Tonne, welde ih aud nicht wieder zuriicć erhalte/ 

penn fie bleiben in den Trebern fleden, td) ziehe dager 

. mit dent wad im den Keffel bleibt, nur circa S$ Tonnel 

wieder heraus, und berechne fiir die folgenden Periodett- 

Auf 8 Tonnen geht F Toune verlohren im Damyf/ 

nehmlidy, wenn dad Bier auf dem Siqlihiff iw ein’ 

biinnen Fldche liegt, fo gebt viel Durch den auffteigeno 

Dampf verlohren, deśgleicdhen im Gtellbottich, wo ¢4/ 

wie wir fehen werden, vorher, ele ed auf dad Kihe (a 

fommen Fann, des bendthigten Naums wegen fonie! 

mug, gebt ebenfalls {dou etwas durch Dampf verloyri” 

Went dag Bier im Keffel gełocht wird, fo tode fic) ? 

auch wohl eine ganze Lonue ein, daś Sins und CA 

„fóópfen, Pumpen und Dergl. , tragt auch zur Bermindersil 

der Quantitdt bey, und fo berecpne id) noch immer pith 
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wenn id) nur eine Tonne Berluft annehine. Bepm Gah- 
ten ded Biered geht zum Nadfillen ebenfalls Z Toune 

verfohren. SJ mug dabher 82 Tonne Bier in den Keller 

bringer, um 8 nach dem Zufpunden gu erhalten, : 

Un bieg zu bewerfftelligen, fo fille ich fo viel Wafer 
gu bem fdhon im Reffel fich befindenden, Dap e893 Zonnen 
werden, ich wiirde mebr nod) bingugiefen mijjen, wenn 
id nicht bas Wafer auf dem Hopfen mit in Unfprud 
nabme, weldjed dant dod) wwenigftend die Maffe nicht 
mindern fann, im all aleś fic) in dew Hopfen fochte, 

| und id) nicht noch andere Hulfemittel benugen wollte, 

Der Keffel wird nun zugededt und das ABaffer fo 
fhnell wie móglich ins Rochen gebracht. Hier mug id 
nochmalś bemerten, dag eS, wie bepm erftenmale, dem 

Maifhwafjer „ nidht ganz fochen darf, fondern nur bis ed 
anfangt fich zu dreben. Das Feuer wird fdynell geminz 

dert, und die ganze Maffe auf das eingemaifdyte Sdrot 

gcfullt. P 

Mahrend dem Wuffiallen mófien 2 , Mann mit Kriden 
alles gut durdecinander rihren, und damit eine halbe 

Stunde fovifabren. CEs wird nun forgfam gugededt, usb 
fo bleibt eS im Sommer RER ¢ eine, im Winter aber nod 
13 Stunde ftehen. 

Der Keffel wurde wabrend dicfer Zeit halb vol Wass 
fer gefiillt, um {pater einen gweyien Aufguf gum Deals 
"sj qu machen, - 
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Hundert und fedfted Kapitel. 

Ubsiehen bes jungen Porters. Aufgug des Halbe 
porters. SA 

ż wz 

Ji alles nach Wunfch gegangen, fo wird es circa 9 Uhr 

fevn, die Pumpe wird nun angefchraubt, der Zapfen ges 
liftet und das junge Bier abgelafjen. Hauptfadlich ift 
gu bemerfen, daf man wóbrenb dem Ubiaufen dav Bier 
fo lange wieder in den Botrich hinein pumpt, als man 
glaubt, baf in dem Boden gewefen ift; denn das Wafer, 

welded auf dem Boden fic) befindet, war dad erfte, wels 
cheś fid) durch Ben Maifch 30g, eS Fam fdnell Durch und 
hatte saber nicht gleiche Stórte mit dem andern, e$ muj 
‘paher nod einmal durdpaffiren, wabhrend dem Zuvidź 
pumpen wird dad Bier aud vollfommen Far. 

Sit die nun erwinfdyt, fo legt man eine Rinne an, 
und pumpt das ganze Bier in den Steltboitich fo lange, 

bis das ABaffer aus dem NKeffel zum Nadbier (Malbpor? 
ter) in Ben Kefjel gefillt worden ift. Hier hat man nut 
{con die erfte Gelegenkeit, fic) zu tiberzengen, wie wiel 
Bier dad Ganje ift, da der Stelbottich wifirt ift.  Seblć 

eine grofe.Quantitór, denn es miffen nun vollfommett 

Qk Zonnen feyn, fo muj man bald etwas Nachbier zu 

fiillen. 

Sobald alles Bier vom den Trebern abgelafjen wor 
den, welcheś fo (chnell wie móglich gefcheben mug, ij 
fonft, wenn eS langfam geht, nimmt das Bier, we 
die Quautitat fid) fo vermindert hat, bag die Trebel! 

diefelbe iberwiegen, leicht eine Sdure (Treberjdure) ah 

Man fehe fidh daher beym urechtemachen des Maifd? 
bottichs fehr vor, daB der Japfen fo geftellt wird, pap 
nicht Trebern oder Stroh das Zapfenloh verftopfen ust? 

den fchnellen UWblauf bindern fonnen; denn ift das er(i 
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Bier Treberfaner „ fo ijt von dem gweyten gar nidts zu 
| trwatten, fo fóllt man das tm Kejjel befiuditche begiiabe 

pote Wafer auf die Drebern, rubrt e8 wie bry erjict 

 $riunde gut, durdeimander , und dedt eś Dann nod Ż 

Gunde gu. 

 Hundert und fiebentes Rapitel, 

Bon der Zubereitung des Hopfens zum Deen 

Porter gigin Dent eugiijcdyen. 
% 

B3Ą Englander Aier sieterley Berfuche mit der Berets 
| tung beś Spopfend gum Bierbrawen geńadi,. und ant 

dwsdimógiaften gefunden, Daf eS beffer iff, denfelben 
‘Wie Thee nur auśziegen zu laffen, obne ibm durd eignes | 
Rochen’ feine ganzen Srafte auóznztehen , nod) einige. wola 

len ven Hopfen Depiliren und das Deftiliat dem Biere 
Deymifdsen , ic) pflidyre Dem erftern bey, da idy von dem 

 legteru feine hinlangliden Beweife babe erhalten tónnenz 

obgleich id) Probe angeficlit, fo fchien mir der Hopfer 
don feinen fo angenehmen aromatifchen Theiler verloven 
M haben, und brachie bey Dem Biere einen mir nicht bes 

liebten Gefchmad hervor, e$ wurde daher meinerjeitd 
Mehrere Berfuche erforderm, unt den Euglandern bepzuż — 

Pichten. Geb bin mit dem dewrfden Hopfen au folgende 
tt ubergegangen? 

Wie bemerft, fo wurde die 3u 8 Toniien being 
te Quantitat Hopfen 32 Pfy Tags oorher in Wafer + 

Morin Gal; qufgelbfi worden, eingeweichi und sugedectts 
lefer fommt nun, da Det Keflel leer ift, in denfelben >» 

der Deel wird gugedsdt, und vey einem gelinden Zenek . 
U. | » 
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- wird derfelbe fangfam audgezogen, welded nad einer 
palben Stunde fider gefchehen ift*). 

Hundert und adtes Kapitel. 

Bom Kodjen des deutfden Porters. 

Die beftimmten Jngredienżien find theils tlein gefdnite 
ten, theild flein geftopen, das Bier wird nun zu dem 
„auśgezogenen Dopfen in den Keffel gepumpt und dad 
Geuer fiark unterhalten, damit alles bald zum Rochen 

_ fomme. e 

Hier ift e8 ndthig , dag das Bier Durdhauś Foche oder 
oielmebr , ba eS Wellen fhlagt, wie wir aus dem fols 
genden erfehen werden. 

Die Grande does Kochens weig der de Brauer 
nicht, und daber eben fo wenig, wie lange und warun 

nicht Ianger damit fortgefahren wird; fragt man einen, 
wie lange todht dein Bier, fo ift entweder 3 Stunden 
oder dod) wenigftens 2, oder auch wohl gar nichtś Die 
Untwort, aber warum, das find bóbmi(che Dórfer. 

s) gd habe nun faft undńlige Beweife, daf man den drittes 

Theil Hopfen. auf diefe Art erfparen fann, im Mnfange habe 

id) mich felbft betrogen, denn wenn ih bey einen Brauer Fani 

und diefer mid bat einem Brauen bepzuwofnen und meine, 

Math gu geben, wo es feblte, fo lie idy die alte Quantitdt 
Hopfen nehmen und behandelte fie auf meine Weife, dag Bie 
wurde aber faft noch einmal fo bitter, fo, daf id einigemdl 

- Wehtlągen wegen der auffallenden Bittere horen mufte, pić 

id) denn endlich nad) mehrmaligem Bemerfen Z der gewdgnlić 
sen Quancitét weglieg, und dann aud die gembhulice Bik 
tere ethielt, 

Wer
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Das Bier wird gefodt, dag eż, wie alles in der 
Welt, was man foot, gabr werde, Sede Frau weig , 
Wenn ihr Gjjen oder wenn das Feild gar ift, nur dicjes 
Rigen, weldye oft 4 und mebhrere Sabre darauf fernen „ 
Wijjen es nit, — az, 

Das Bier hat keine beftimmte Zeit des Gabrwerbenś, 
e8 Fann dief binner einer balben Stunde, binnen 3 Srsnz 
ben, auch wobli bitinen einer Stunde gejchehen, eS fomme 
dieB [ediglich auf das reine Ubstehen tom Maifcbortic 
an, denn fommt e$ nicht gan; far herunter, fosift ent= 
Weder das Maly zu fein gejdhroten oder das 3apienio H 
war nicht gedsrig mit Streh verfehen, dag eB tribe durdys 
gehen mufie, in beyden Fallen wird ein langeres Koden 

| erforoert. 

Durdy das Kochen foll fidh bas Bier werdidhten (reints 
_ | Gen), baś beift in Demfelben follert fid) wie Kinftigen Des 

fen entwictetn, die feinen aiberfliffigen Mebtibeiichen fols 
len fich in dein Biere gieldy ver gehuctten Mild) zu Boden 
legen, wovon fie durd Cine żwectmagige Gabrung gehos 
ben und audgeworfen werden. Man fochi das Bier baker 
fo fange , bis alle Theilcen fich sufaminengezogen haben, . 
ind ficy am Boden fefifegen, dies evfahrt man leide 
durch folgende Proben: . wetin nan glaubr, daf vas Bier 
dabr gełocht ift, fo gieft man etwas.in ein Glas „ nd, 
ligt es einige Minuten flehen, wenn die Mebltheilchew 
tinjeln darinnen berumijdwimien und fi) drehend dm 
Boden fefifegen , das Bier aber oben ganz flar wird, fo 
RE eś Beit mit Rochen aufzubóren, wen im Gegentheit 
le fic) vereinigten Nebliheile zwar dvehen aber nach oben 
Gwimmen, fo find noch nicht alle Mebltheite vereint, 
98 Bier ift noch niche tein, eŚ ift noch zu fehr mit Mebt. 
Sefchrsóngert , Welded bie verengien Rheile des Nekla 
‘Mt zu Boden laffen, und. fic) auch bey der Gahrang , 
Alte maa es abnehmen, nicht leicht pon dem Biere fcheis 
th oder auówerjen , es werden dann kdufige Unterhefen, 

pa 
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welche oerurfaden , dag dad Bier erftens in einer Idngert 

Beit nicht flar wird, und zweytenó, daf eś fidh, reni 

e8 nicht abgezogen wird, nicht Tange halt, und drittenś | 

felbft einen unangenehmen Gefchniacć erhalt, man fodi 

Daher das Bier bis zu Der bemerkten eiistretendDen Kare — 

und dann ifr$ aud gahr. — 

3 

„Gundert und neuntes Kapitel, 

Bom Halbporter. 

OB ayrend biefent wurde der Halbporter von den Trebers 

abgezogen und in dem Srellbottic) ebenfalls vifirt, e$ fol 

len nun 5 Connen feyn, um am Ende 4 Tonnen rein gt 

erhalten, indeffen macht man immer z Tonne mehr, theilF 

im Fall am Porter beym Stellen nod) feblen follte, es zu 

erfegen „ theilS aud), wenn der Porter etwa gu ftark gabe 

ren follte, damit aufjufillen, wenn der zum Auffaller 

beftimnte Porter alle geworbden ift. 
© Der Porter wird nun, indem das Feuer ganz geminć 

pert, aus dem Seffel auf 8 Kubifhiff gefchópft und De 

Halbporter im Keffel, wo jedod der Hopfen, welder 

zum Porter diente, nochmalś mit bineingethan und ge 

focht wird, er giebt diefen 4—5 Tonnen immer nod) Deb 

gugemeffen bittern Gefchmad. R 
Der Halbporter witd gełochi fo wie der Porter, dać 

auf ein gweytes, Kiblfchiff , oder auch in den Stellbottidj/ 
gum Ubkiblen gefchówft. 0 a e” 

Man fann noch figlidj einen dritten Aufguf mage? 
und noc) 2 Tonnen gewdbniicheć Bier erzeugen, 
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Hundert und gehntes Kapitel, 

Bom Stellen und Gahren des Porter und Halbporter 
und was dabey gu beobachten. ei 

Je fdneller fid) dad Bier auf dem Kibl|ciff gu den evfors 
derlichen Graben abkiuhit, welcheś die Yahresseit. bes 

ftimmt, je beffer ift eś, und auf fines und gollfomms 
hes Bier ift zu redhnen, baber find die bemerkten Kijls 

{hiffe am beften, fie find flach und grof, die Maffe liegt 
nicht ftarf aber cinander. Wus dem Grunde ift duch der 
Durchzug der Luft in einem Brauhaufe ndthig, um diefen 

gu befórdern, wenn Daś Bier zum Mbhiblen- auf dem 
Schiff liegt. Ym Sommer befonders ift ein fchnelles — 
Rihlen nóthig, indem das Bier, welded gu lange auf 
den Kiublgefafen gelegen hat, fehr leicht fauer wird, 

Die Zeit, wie lange ein Bier anf den Kahigefagen 
 liegen fol, eben fo die Grade, wenn eS hinkdnglic) gez 
Liptt, genau gu beftimmen, ift gduglih unmóglih, und 

fegt fchon eine żweyte Borkenntnip otauś, kielce aber 

| Mandem groper Brauer fehlt, 
Der Mam ver Brauerey, wenn er befdhrdnit ift 5 

fragt zum langfamen Kihlen des Biers bey, denn eś ift, 
bermóge. der vielen Dampfe, welde beym Prozeh vore ; 

łomiten muften, {don warm in derfelben, 
Die dufere Temperatur tragt ebenfalls, 3. B im. 

Sommer ju dem langfamen Kiblen des Biers bey, 
Ym Winter haben wir daher immer oad befte Bier, 

duch felbft wenn ein unwiffender Brauer der Werk ftelle 
| Yorftept, eś Fiblt fic) da fónell, und die Luft fetbft ift 

Nidht fo zur Sdure geneigt. - | 
Cin wahres Glick bleibt es immer, vas die Mens 

den im Sommer mehrern Durft haben, als im Winter, 
Und pas felbft, Hinfidhts deffelben, auch dne fdhledhte 



Bier fdynetf abgeht , denn dad mehrefte Bier halt fich ge 
wóbulich vide tdnger alg 2 —3, bódfienś 4 Tage, und 
man fann daher biunen Diejer łurzen Beit Das gute Bie! 

nicht bon dem fdhledhten unterfcheiden, indem fein8 vot |. 

beyden wabrend biefer Zeit feine Meife erlangt, foiglid Hi 
beydes fcbledyt feyn muj. . 
lm ein fdneiles Ubłibren zu befóroern, fucht man l 

- fich einzuwichten , Dag dad Bier gegen den Abend zu auf 
bas fblfdhif font, wo die dufere Temperatur fi 
felbfe -abgetiivit bat, 
"- $m Gomer foll fich das Bier bis zu 18. 20— 24 
Grad abfidbien, nur muj man die dufere Temperatur ‘yf + My 

Rathe sehen, denn hoher als diefe am Młiriage war, if 
eś nidjt zum Stellen gut, weil e$ da zur Gaure mebt 
nod) geneigt ijt, alfo unter der dufern Remperatut , wel4 

deś. cud) teicht gu bewertftelligen ift, wenn, wie bemerfiy 
bas Bier gegen Abend ouf vas Kikigejag fomme, und 
fih bis gegen Mitiernacht adiblt. 

Man ribrt dag Bier auch guweilen um auf den Ki 
gefógen „ um die heifen Theile herauszutreiben, 

Jm Winter ift e8 ganz gleicdh , wenn das Bier auf PIE 
$iblgefafe tommt, denn es tublt fic) gu jeder Zeit ved 

Gages und Der Nicht bald ab, Wir haben hier lediglt 
gu bemerfet, dap der Keller , worin d48 Bier gabren folly 
nich: żu Falt ijt, um bafjeite im Gabren gu Hitdern ’ ‘ull? 
man beigt, wenn Dieg zh ermarten fieht, angeimeffen GE 
Keller other, ehe das Bier binein gebracht wird. Di 
Grade des Kiihlens im Winter find angemeffen ver Tell? 
peratur odugefdbr 30./35— 4O., obgleich dieie hod) fd 
nen’, fo find fie eé aug dei Grande doch nicht , weil Bi 

Maffe fi noch, ehe die Spefen oder das Ferment gu wież 
fen anfdngi, um 10 — 12 obfóbit, 

Sind dvaber die Grade, Sommer oder Winter eindt” 
trefen, wornach fich berechnen lft, daf mit einer ange 
mejjenen Beymifhusz von Hopfex bad Bier m eine ub” 
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fame Gahrung fommen und fic) Darin erforderlich erhalten 

fann, fo giebt man.bie efen bey, mengt das Gane whe 

tereinander und deckt e$ gu. ; 
Cine Quartzabi pon Hefen ift, wie bereits Bemterft 

worden , nicht angunehmen, und e$ kfugt bieg immer vor 

Die Hefen finp: fidy nicht immer gleid, und die 
| Mafje hat fich nicht immer gleidy abgefubit oder die Teme 
peratur Eiblt die Maffe, wahrend felbft die Hefen bengeges 
bey wurden, gu weit ab. €é muf bief, wie bemertt, 
der Erfahrung des Brauers anheim bleiben , welcher fich 
indeffen von feinem eigenen Brauen von einem Male gum 

 andern immer bie befien Hefen aufbewahrt, ev hat den 
Bortheil , daf er fle fennt, in Hinfiche der Gite und ded 

— Miters, und-fann felbf von den Verhaltniffen des tester 
 Brauenś gusgehen, als wenn die Hefen. auf gut Gluck 
bon andern Branern. hergeholt werden, welche ihres Bovz 
theils wegen oft faledyte Hefen-(cicen „ welche man oft 

in der Augft und Ermangelung anderer mit seals aus 
wenden muj: — 

Gin Quart gute Oberhefen fegt 4 Tonnen oder .4c0 
Berliner Quart bey einer angemeffenen aad in.eis 
ne oollfommene Gabrung. 

Um die Hefen vor dem. Beymi(chen. zu a 
ob fie anwendbar feyn finnen, fo verfabrt mau folgens 

dergeftalt: 4. Stunde worher, ehe die Hefen der Maffe 
Pengemifiyt werden follen, „fchópft man 3. 8. auf unfere 
Quantitdt Bier 8 — 1o Quart junges Bie ia ein Metued 
Gefag, und mifdht die Hefen darunicr, welche angewcne 
det werden follen, dect fie gu. Mad 4 hichftens, nad Z 
Stunde foll diefe Heine Maffe in villiger Gahrung fiehen. 
Sit dieB. nicht der Fall, fo find: entweder die Hefen zu alt 
Oder die Maffe ift zu weit abgefibit, in dem Falle muj 
than die Quautitat Hefen in etwas „eehóóka „ WD noch eitte 
Biertelftunde abwarten. , : 
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| Beigt e8 fic) jedoch nod) nicht, fo find entweder vie 
„ Hefen gar vide anzutweńdew, und man muj entwedet 

andere zu Hilfe nehmien oder andere Mittel, welche it 

eee gu machen. 

ES ift aber uicht gue, wenn einó diefer bevten Fatalis 
‘titen eintritt, und fie follen tind tónnen auch nicht gut bey 
einem erfabrnen Brauer elntreten, deun -erftens muj er 

fine Hefen und ihre Wirkingen fennen „ und der Dhermoz 

qneter ibm hinldugtich geugen, ob das Bier żu Fale oder zu 

warm ifty s 

 Duantitdt , Qualitót , und Lemperatur der Mafje benges 

in eine gabrenoe Bewegung auf den Stelbottih fegen, 

auf bie Tonnen zu fillen, worauf e8 abgdbren foll, Die 

Cid, legtere find wohl fur den Porter die swedmapigs 
fien, obgleih die Englander verjchiedene und nod) weit 
gróbere Gefape anweiden, wie wir in dem folgenden Kaz 
pitel etfeben werden, 

den ein wenig (dief gefegt, damit Die ausftofenden Hefert 
: gehorig ablaafen tónnen. €8 if— daber gut, wenn dit 

alle ablaufende Defen,' welche man Dann durch den 3ap4 
fen ablaffen tann, Ein Kautner ft fur diejenigen, weldhe 
thn nicht fennen, ein Sink Holz, wie eine Muhle over 

- worn ein Sypfen, berfehen. 

einem befondein Kapitel vorfommen, gebrauden, feinet . 

Swe gu erreichen, oder aber die Maffe if zu weit abger 
"Hihit , und dann tft fein anderer Rath, ald etwas von ver 

Héaffe zu erwórmen, und abi Zufillen das Gange fielle 

Wx geromnien , bić Hefen waren nun in gebbriger 

mifcht worden, fo wird fi nad) 1—2 Stunden dieferve | 

weldhen man gewahr nimmt, bag Bier abzulafjen und | 

Ronnew find entweder blog Connen oder aud 2 Zonnenź 

Das adirende Bier wird nun auf die Tonnen gefiillt, 
fo lange bis die Tonnen wirklich) voll Bier find. Sie wert 

Gcjage auf cinem Kantner fleven, in denfelben jenten fig 

drog ausgeaybeifet, und am Ende mit einem Lowes — 
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Man laFt nun der gabrenden Maffe anfanglich feinen . 
Lauf, und febt bief, was ablauft, befonders auf, e8 
ift bieg das Qopfenbier, dieB wird, wenn das Bier bald 
nuśgegobren bat, wieder mit aufgefilt. Man bemerft, 

wenn die Hefen anfangen gu gehen, und fit nun mit 
bem. beftimmten Gullbier oder demjenigen, was uiber die 
beftimmte Quantitat ift, die Tonnen wieder voll, wiedere 
bolt dieB aud fo oft alses ndthig ijt, oder erhalt die Maffe 
in den Qonnen fo, dap die Gahrung bas ad pna 

fen Fann. 

Mit dem Wuffillen der Vonnen fare man fo Tange . 

fort, bis alle Bewegungen aufgehort und diefelben Poll 
dlętbóm "| ©. 

Wenn dief eintritt, fo fide man nod zulegt mit 
Waffer voll, reinigt die Zonnen unter Dem Spundlody, 
wo fic) gewóbniich Hefen angefegt haben, und gieft fo 
viel nah, daf e6 iberlduft und der Scmuk herqus 

| lommt. Das Qopfenbier muj aber nicht vergoffen und 
żur rechten Zeit gugefillt werden, das Bier wirde wenis 
ger Ditterkett und guten Gejdh: nad an fih>baben, da dies 
fer. gerade iu "dem erfteń Biere, welded ablduft, fic 
Defindet, | 

Die Faffer werden nun verfpundet an fille os 
gelaffen. Nach 4 aBochen fann man aufangen auf Zaz 

jdhen gu ziehen „ am beften aber, wenn ed ciu viertel ‘Sabre 

liegen fann, — Sift Dieg Bier 1 Jabr alt, dann ift eś 
tt polfominen, Wenn es von einem Orte nad) bem ana 
Vern werfendet werden fol, fo ziebt man es! Ear auf eing 
teine Donne und behdit vie Hefen zur, 

Die Tonnen miffen inner boll gehalten werden, daz 
fer ridhiet mon fich cin, daf wenn etwas davon ‘genome 
Wen wird, wan da8 andere anf Slafchen fille ober fonft 
Serwendes, 

| felegen bat, und nod) ein. viertel © Zabi auf Den Glafchen 



~~ Beym Fillen auf Srafhen ziebt man bas Bier gans 
flav in ein ander Gefap, welcheś aber cbenfallé voll wer 

dew muf, [aft dieg in einer mafigen Temperatur fkehen, 
fo wird e6 Durch die Bewegung beym Ubfiillen nochmaló 

"in eine gelinde Gabrung fommen , daher bleibt Der Spund 

offen, damit die Defen wie friber beraus fonnen, und 
fullt, fo lange eś nod gdbrt, mit reinem Bier oder’ 

Wafer nah. Nadydem eS aufhórt zu gdbren, fo mug 

man durch das Spundlod) faft bis auf den Boder fehen 
Fonnen „ ift dieB aber nicht, fo fann man das Bier uochz 
mals auf ein ander. Gefag fillen, wo e$ nodhmalś in 

Gibrung fommen und flar werden wird. Die giafchen 
follen fo weit voll gefillt werden, bag wide Dent 
Propfen und dem Biere ein Maum von Z 30M bleibt. | 

Die Slafchen follen, „gut żugepfropft und Gani werden. 

Hundert und eilftes Mapitel. 

Bon fiehenden, Gahcrungsgefagen 

©iefe befondere Art Gefóge flehen auf 3 eigen, und bi 

den gleidhfam eine Art von Bylinder , der unten durd) eiz 
nen Boden verfdloffen it. 

~~ Die Groge Derfelben ift willfugrlich, doch follen die, 
welde 1 Drthofe faffen, die beften fey, und am bes 
quemften befunden werden, weil fie żwey Hande regieren, 
reinigen und oon einem Ort zum andern fchaffen Fónnen. 
Mehiet man diefe Bequemlichkeit nidje, fo find aud) wohl 

, grógere mitreścz sem Nugen anguwenten , denn Die Gif 

figkeit wird in diefem Bylinder, wenn fie gleich mebrert 

nicht, wie in den Lagertonnen gu gecheken pflegt, zuleśi 

ftumpf und fchaalfauer , aus welchem Grunde die Eleineh 

4 

“Orthofe faffen und eine fdngere Zeit gezapft werden | 
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| dann, wean fie mit der Biuffigłeic angefińile worden find, 

Lagertonnen, die in turzev Zeit ausgesapft werden Fins 
hen „ Borziige vor den grofen haben, fondern man fann 
Monathe lang an Diefen Zylindern zapfen, ohne dag mau 
nóthig.bat, fie in der Mitte anzubobren, und das legte 
Maas wird. an Gejchniacć und Giite dem erften gewig nicht 

| tadfieben, 2. 
465, Diefe Zylinder find faft von gleider Weite, unten 
Hichftens nur einen Soll weiter als oben, damnit die Reis 
fen nun gebórig angetrieben werden-finuen. Unten ftepen 
fie auf Orey, 2 oll ftarfen und 12 3nll angen, nicht fes 
paraten, fondern mit den ubrigen Supdauden fonneren 
Siken, deren zwey an der andern and der Dritte an per 
bintern Seite fich befinden. 

Der Krahn befinder fic) tn einer Daube iber den brey 
unterfien Reifen, die deshalb etwas |dharf auf einander 
getrieben werden miiffen. Der Krahn fol 2k Boll hod) 
Uber den Boden des Zylinders eingelegt werden, — 
“2 -HOben find diefe Sytinver offen, und fie’ werden nur 

Mit einem Doppeiten Boden ver(dhlofjen; der eine oon. dies 
fen ift ein beweglicher Boden, der auf der Glóffigteit 
(qwimut, fich in den Zolinder , wie erwas von der giiffige 
Feit abgezogen wird, binabfenft, und nut z 300 Spiele 
vaum bat, bamt er (eine doppelte Beftimmung erfillen 
Fonne, welche Darin befteht, die Sefen, die bey der Gahs 
tuug auśgeftopen iverden, aufzunebinen, und der atmos: 
Pharifchea Luft den Zuteltt zu werjójliepen, Ueber diefen 

Deweglichen Boren fommt der giveyte, welder feftfigt, 
tnd der entweder gleich , wie die B'iffateit etngefitte wors 
den, oder erft, sachdem die Gdhtunz ihre erfie Periode 
burclaufen: und fich dad fohlenfoure Gas gim Theil ents 

| Wicket hat, aufgelegt wird, mn den Sylinder feft 3u vere. 
fhliefen , damit da8, in Ber zweyteń *eriede fic) entwik: 
telnbe Gas und der [ih bilbenbe ZBeiugeift wichć werfiies 
gen fónne, - 



in Die Lange ziehen wiirde. 

Gihring ganz vollendet ijt. - 

*
 

"nicht geringen Cinflup haben, 

Bu frig barf Der gyfiaber nicht Gerfchloffen werden, 
ad weil der-Fleine Raum von 3 Boll Hohe, der fih 
awifchen dem Senk= und feftliegenden Boden befindet „ Die 

Menge der: (haumartigen! Hefen nicht faffen wurde , theils 

weil dad fic) bdufig enthindende Gos verfuchen wirde, 
den Boden gu heben, und fich einen Wusweg zu verfdhafe 
fen, theilS aber aud), weil die pee badurch fie) 

Wenn mau aber jenen Umftand ćier in bie Lange rg 
ziebenden Gabrung nice achtet, fo darf-maw nur det | 
Raum, der fih zwijchen oem beweglichen und feftliegendent 

Boden bejinder, bis auf 6 30M vergrógern, und danw 
den Bylinder verfchlieBen,  Aluf biefe SBetje ged webet 
Wir sftorh noch Weingeift verioren, nur miffen in diefemt | 

Falie bie Hefen ia dem aylinver fo Tange SELDEN gs bis bie 

Der Boden, welcjer den Zylinoer serfdliegi, * "bet 

aus odllig getrocnetem Hoke fo zujammen gefligt feys 
mug, bafi et Luftdidt fey, if tiberdem noch mit zwey 

Ginfchiebeleiften , bie Das Werfen deffeiben serbindern; 
und zur Bequemlichieit des Kerunternehmens „ mit einem > 

Handgriff gu gerfehen , unter welchem ein Riegel weg? ły, 
geht, welder burch bie Deffnungen 3wepez Bafioauben r 
bie 3 Bolt hod liber den Zylinder emporfiehen , gefchobem | 

wird, ift in die Fapdauben , welche einen Zoll tief einges | 
fnitten find, fo eiugepaft, bag er genau fóliefit. 

Poreheile eines foiden Sylinders find mannichfaltig, 

> 68 hedarf hier des mahfamen und nachtheiligen Auf 
fillend, weldyed bey den Lagertonnen unuinganglidy nis 
tbig ift, wenn man die Oberhefen erhalten will, ganj | 
und gar nicht, Das. Produft, bleibt ganz in Rube, die | 
Gahrung wird night im mindeften geftórt, und durchgebt 
rcaetmófig alle Perioden, welcha auf die Gite beffelbew 



| werden, €3 fann Da 

Der gylinber Fann entweder gleich nad fetner Stnfiit 
Tung oder nad) der’ mik Poriode der Gahrung: verfatoffer 

niet fo blef ŚBeiugeift al8 in den 
Lagertonnen WE: uno da5 Produte mug an Sdie 

gewiitnen. 

/ Durch das Beridjliesen des Zylinder$, wird, nod. 
ehe aller Zucterfiojj turd) die Gabruną zes jeż wird, det 
Sutritt der atinoSpbharifden Luft ganz abgemicfen und Die. 

glijftgteit por dent Uebergehen in fit, faure auf immer 

gefchigt. Die Flifligkeit erpalt fidy auch in den warmet 

Tagen ves Sommers Monathe lang, ohne den gesingften 
|Grad son Saure anzunebmen. 

Die gliftgfeit wird in biefen Jylinbern, ten did 
hod) fo lange daran gezapft wird, nie fchaal unb uns. 
fómadhaff, wie ed in den Lagertonnen’ gu gefcheken i 
pflegt; denn der Sentboden fhiki Die obere Schicht ver 
Huiffigteit vor allem: Berderben der Luft. Wenn auch der 
Sentboden bis in die iefe hinah finkt, wo der Spiela 

1 taum deffelber fic) um einen Bolt erweitert, wodurd) 
der Luft eine Heine Flache dargeboten wird, fo ift doch! > 
Diefe gegen die Lagertonnen nicht in Bettacht zu ziehen, 

Jo) wiirde indeffen den grofen Lagertonnen immer 
den Borjug geben, obgleich ein Heiner Berfuch das Ges. 
fagte sollfomnien beftdtigt bat, fo fdeint mie fir num 
Wbne weitere Erfabrungen e8 nicht gan; fider. Che id) 
iu der Bereitung anderer Biere uibergehe, mug id) noch 
tinige Erfagmittel des Qopfens und ihre genre be 
Bór



Hundert und gwolftes Kapitel 

Bon einigen Erfagmiteeln des Hopfens und we An 
wendung beym Brauen. 

Sajon im 70. Rapitel babe id) den Bitterfiee 'Menyan- 

thes trifoliata aló Erfagmittel des Hopfend empfohlen, 

und will e$ bier einigermafien naber augeinander legen, 
auch mir einigen andern Surrogaten im Bergleich bringen. 

Der Hr. gebeime Rath Hermbftant bemerfe in feinen 

prattifeyen Erfahrangen, und zwar in des erfien Banded: 
erfiem Heft pag. qi. ded Rheinfern (Tanacetum vul- 
gare Liin.), Quendel (Thymus serpillun Linn.) und 

Dofien (Origanum vulgare Linn.) folgendermafen : 

-y ile diefe Kraurer befigen einen nicht febr angenehmen 

Nebenge(dmack, Shre Birterkeit fómmt grigientheils oon 
den atherifden: Delen, wee gu ihren Deftandtheiien ges 

bóren „ ber. 

|... Der Rheinfern -tiecht gewiirzhaft und Kamypferz 
artig. So ift aud fein Gejhmad mit einer Bevmifdung 
von Bitterfeit. Er giebt faum ein Funftheil waprides 
Ertratt. Gein Gefhmać und Gerucy werden in groper 

Menge tas Bier zu einem unangenehmen Getranke machen. 

— De Geruch und Gefdymac ves Quendels ift freyltd 
“gang angenebin, allein er bat nicht die erforderiiche Bits 
terfeit, fondern ift faft ganz gewiirzbaft. | Uluch (deint 
biefer Gefhmad faft allein von den drherijchen Delen ded 

“Quendels herzufommen, 
Diefer Fall finder bey dem Bike welthes Kraut 

ebenfalls feinen Gerud) und Gefdmad grodptentheils dew 

atherifden Oelen, weldes man daraus gewinnen fanny 
verdantt, | 

Duaffiabolz (Ligium Quassiae, Quassia amaré 

et excelsa L.); Viefeś Joly ift fepe rein bitter , dennod) 



he 

hat fein Gebrauch in den midacrójia fehr biel ich fich ; 
denn 1) ift eż ein durchanć auslandifdes Produkt, deffen 
freplich jegt oerhaltnigmafig uiedriger Preis ganz von den 
Kauflenten der grofen Handelsplage, welche es ans 
Samaifa, den Karaiben: und Guina beziehen, 
abpdngt, und fehr unfider ift; 2) giebt eS febry wenig . 
€rtraft , ob diefes gleid) an 3000 Theile feineś Gewichtóż 

| waffer bitter macht; aud) erfordert die Bereitung diefes 

Extrakts mebę Arbeit, indem das Holz zerłieinert, vors 
her im Waffer eingeweicht und lange gefodyt werden mug. 

Seine Anwendung wirde auch wegen der Muihe und 
Zeit, welche erforderlich find, um die im Waffer aufló8a" 
‘baren Theile auSzuziehen , febr vertheuert werden. Ależ 

das macht e8 gewif, dag die Auwendung des Quaffiabolz 

żeś bey den Brauerepen, ungeachtet feiner Bitterfeit und. 
guten Wirkung auf die Gejundheit, als unftatthaft zu bers ‘ 
werfen fey. Gein Gebrauh zur Herftellung der Vers 
dauung bey galigtem und intermittivenden Sieber und ans 

dern Kranfheiten ift befaunt. rage 

Sardabenebiftentraut (Centaurea, bonkdióją, 
L.), diefe Pflanze gehirt zur 19. Linneifchen Kaffe, > des 

ten Rennjeichen finf verwadfene Gtaubfider find, 
Man erhalt aus diefer Pflanze fautn den 5. Theil wagricha 
ten Ertraft. 8 Roth dicfes zerfchnittenen Kuauts geben 23. 

Xoth fehr diinnen Grtraft. Der Ertrakt ift ziemlich rein 

Vitter, Gin Theil deffelben mit 64 Theilen Wafer Bets - 
dilnnt, macht daffelbe in eben dem. Grade bitter, als 
tine gleiche Menge eben fo diden Hopfenertrakts. Die 
Pflanze wadft tibrigens nur auf den griechifchen Zufeln 
und in Spanien wild; bey und wird fie in Garten gezoa 
Gen. Srifdy hat die Pflange nur fehr wenig Geruch, - 
Die Farbe der ZBafferaufiófung des Ertraktd 1 Theil defs > 
felben in 64 Theile ift fain duntelroth, und die BWufise 
lung durdhfichtig, Da man an einigen Orten gern brane 
Nes Bier trinks, und das weife falfchiich fir fdwadher 
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halt, fo if - nicht gan; aud der Wht zu laffen, weldyes 

Extraft fiarfer fiacdr, vbgleid} vorsuglich vad Darien des 
Malześ die Farbe befiimmt. Diefe Pilauze befirdert bie 

Verdaunug, wie aud) die folgende. 
Raujendgiiibentraut (Gentiana centaurium 

L.), diefe in Deutfchiand einheimifdhe Pfianze findei fic 
fepr bdufig und. ift einjdhrig. Gm Linneifden Syflem 
gehort fle żur zweyien Ororyng der 5. Kaffe. Der Ges” 

fdhiechiócharalier don Gentiana iff elite einbiditrige , unten 

róbreufórmige Blumeutrone, eine zweyłlappige einfadrige 
Kapfel, swey nad der Lange flehende Frudjtboden und 
Heiner Saame. Das uvdue Mat giebt ein Biertel bis 
3 Uchtel eines fehr bitrern Erivaks. 4 £oth des zerjdhnite |. 

tenen Krauts geben 12 Loth eines eben folchen Diinnfluffiz 
„gen Extratts „. als in voriger Erwadnung gejcheken. Dies 
fe Pflange befigt feinen Gerudh, Die Bitierteit aber ijt 
febr vein, 164 There Wajjer wurden Durd) diejed Crtvate | 
eben fo bitter, als 64 Zieile durch diefeibe Menge des 
Kardabenediftenfrauts : Ertrakis, - 

, Wermuth (Artemisia absynthium L.},  diefe 

Pflanje gehort zur 19. Kaffe ved Linneifden Syftens. 

Giebs ein flidjtiges Oehl, welcheś aber nur wenig bitter | 

- aft.  Defto bitrerer aber ift daś Ertratt, welcheś fowobl 
das Wafer als der Weingeift aus.iehen, Die Menge 

Hes waprigten Extratts berragt faum 4 des angewendetert 
Krauts. Seine Bitterteit verhalt fic) zu der des Hopfens 

evtraft$ etwa wie O—8 ju 1. Sie ift eben fo wie Der 

Geruch widerlich.  Diefe perennivende Pflanje, welche 

aud) in Garten gezogen wird, wadft febr baufig auf 
SKirchhófen und an ABegen. Sie wird bey Sawache der 
PBerdaiung gegen PUNK urmer und pedlawe | 
gebraucht. 

Weidenrinde Aeon: ver(diedenen. ggeibenarten) FP 

biefe Ninde befist einen etwas bittern gufammengiehender 

Gejhmad, and einen etwas baifami(hen Gerud, Die 
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Ś Baume, son welcheń fie genommert wird, find allgemein 
ig befannt, und machfen febr bdufig an Śtragen und in 
e | fumpfigen Gegenden. Gie dient in det’ Heilfuride alé 

€rfagmittel der Chinarinde, befonders in Weed ferficbern. 
E 8 toth geben nur 23 Loth Ertraft, welcher ‘aber-weit 
U Mehr julammenziehend ais bitter fcdpmeckt. : 
ues Bitterflee oder Zottenblume (menyanthes- irifo- 
te | liata L.) gebórt zur erjten Oronung der etfien Kaffe ves 
u | Siineifden Svfłemó, Wns der Wariel foumen du langen 
je | Stielen die drevfachen Blatter, welche einfirmiz, gańzź 
b  ranbig, glatt und vollgrin find, beryot. Dieje Blatter 
8 haben feinett Geruch, aber einen fer bittern Gefdymad ż 
* | welder dugerft tein, und ohne jeden andy den ge “ingftert 
* | Nevengefemack ifi. Diefe Pflanze wach in Deutfdjtanó 

| siemiih baufig auf fumpfigen Wiejen, in und an Grae 
t ben, and) an andern feuchten Orten. Bey Wedhfelfies 

=
 

bern, Gidht und befonders bey Gebletn der Berdauung 
dud) bey-mebrerts Rrankheiten ift der Gebrauch der Ere 

traft diejer Bidtter bóa ganz pozew Ruse, ts 
geben die Halfte an Crrvake. : 

Hopfen. (Humalus' lupulus L.), Der ofe if 
1 zu befanut, als baosn eine dupere Sefchreibung 3u geben. 

(1 16 Theile deF Krauts geben etwa 5 Theile eiges febr: dine 
nen Grtraftś , 068 giemlich bitter wat ; ‘nd einen geriir= 
feu, Daś einen, vielleicht von etwas noch beygermifdhtent 
dtherifdyen Dele hertominenben „ Nebengefdimac befag. 

| Bon obigen Ertraftex geben bie Blatter des Bitters 
Yes over det Zottenślume Sen betrdchtlichften Stiebera 
fhieg; Beynale eden fo viel der Hopfen und das RKardas 
benediftentraut, etwas wettiger das Taufendgildentraut „ 
Ber 9Bermuth und die Weidentinden. 
1 Hievaus gebet tiun SBE dęutlidj betyot , - ba’ unter 
| Demertte Pflangen fic), die Rardabenediften wegen ihrer 
| Verhaltnipmagigen geringeń Bitterfeit und ald. grógtens 
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' fo wiel Ertraft geben, als der.Hoyfen, fo wie der Merz 

muth wegen felncs unangenehmen Stebengejchnadś und 

widerlidben Geruchó nichti gut anwenden laffen. Welt 

noch das Taufenogilbenfraut; vergleicht man ed aber mit 

Bitterffee, fo fieht man, bag feine Bitterłeit bey weitem 

geringer fey.  Diefes Werhaltnig wird ned) mehr vers 

mebrt, wenn man bedenft, da diefe weit mehr Ertratt 

geben als jeneś. Der Bittertlee verdient daher unter aller 

unbebingt ben Borzug, um fo mehr, da ed ein ganz ins 

lóndifches robuft ift, deffen Preis immer woblfeil bret 

ben ourfte. Bey der Anwendung diefer Pflanze muj mau 

aber bemerfen, da6 fie nicht frifdy fondern getroduct gee 

 braucht werden fann. Die Blatter miffen vor der Buz 

thengeit eingefamimelt werden. Shre Bluthengeit falle it 

April bis in den Junius, 
Bey Unwendung der Pflanzen, SBurzeln und $rónz 

_ ter zum Bierbrauen ift e6 am beften damit Foden zu lafe 

, fen, weil ihre Bitterkeit faft einzig oom Ertraktivftoffe abz 
kdugt, und von diefem deffo mehr und von der MBirze | 
aufgeróft wird, je pg die penne Darin getodt 

werden, A 

Bom Taufendgildenfraut migte man beynabe bie | 
 Halfte fo viel als vom Hopfen nehmen, von den Bitters 
flee Jz Fs. Da nun der Himpten Hopfen 2 Pfo. wiegt, 

fo wiirde 1 Pfd. Taujendgiloenfraut oder 4 — 5 Loth Bits 

terflee diefelben Dienfte thun, welche 2 Pf. Hopfert 
leifien. Wollte mau gern den Gefchmack, welchen dad 

Bier von dem Hopfen befommt, beybehalten, fo fount 
man, wo fonft 2 fo. Nopfen gebraucht werden, voi 
einem diefer Mittel bie Salfte der angegebenen Menge 

nehmen, mit der Wiirze Fochen lafien, und nachher £ 
Pfo. Ss pfen darin infundiren lafjen. 

Berfchiedene, Biere bedirfen einen Bujak von ką 4 
tern, Wurzeln und Gewiiszen, indem die Denfchen fi 
an den Gefdhmac deffelben gewdhnt haben, 



te 
1D 

ye 
it 

10 

Der reine Gefdhmad der Zottenbluine ware beflinint 
ohne Hopfengufag binidnglich, da8 Bier angenehm bitter 
{dhinadbaft zu machen „ wenn nicht jene bemerften Vorurs 
theile bey den mebreften Lrinfern eintreten , und die Brauer 
die Mifdung deffelben gebeim balten tónnten, 

Man hat {chon in Berlin Berfucke im Grofen ge 

macht, bas Bitterflee einzig anftatt ved Hopfens anzue 
wenden , und gentigende Mefultate davon erhalten, 

E38 wurde nehmlich zu einem Gebraue, wozu fonft 4: 
a Hopfen und tm Sommer 6 fo. gendmmen wordet, 
1 Pfd. spopfen und 6 Lorh zerfchuittene Bidtter der Zotz 
tenblume genommen Das Bier fiel fo gut gus als man 
e5 nut wiiafchen fonnte, 

Hernad ift auch ein Gebrdue von loge Bitterklee 
gebraut worden, wozu 6 toth angewendet finds Wud 
bier iff Das Bier fo ausgefallen, als wenn die gebdrige 
Menge HNopfen binzugełommen ware. Will man” alfo 
tein Biiterdier brauen, fo ift e8 genug, anftatt 1 fd. 
Śopien 2 foth von Deit Bidttern Der Zortendinime zu, nebmett. 

Ju gropen Bravereyen wird, noc) dem jegigen 
4 Preije deś Hopkens, die OE einige.100, Dfo, 

jdbrlidh betragen, da man in allen Upothefen das DfO. 
Biuttertlee wird gu 4 gr. erhalten fónnen, *Bn igtoferer 
Ruaaritót erhólt man ihn nod woblfeiler, | ee 

jt 

Hundert und dreyzehntes Napitel 

Vom Mórz: oder Lagerbier, 

Die Urt des gewdbniichen Brauens weicht, wie ich ber 
‘eis bemertt habe, bon Der meinigen febrab, deun bie 
hehreften Brauer łochen den Maid im Kejjel mit dure, 
tuo glauben, wenn eż nicht gelocht wird, fo tonu nicht 

Q2 ; : 



= 244 © 
alle Kraft aus dem Malże gezogen werden, id) aber, der | 
"ich mich intanglich iberzeugt habe, erfpare die umnie 
Arbeit „ und bleibe bey allen Bierarten bey ein und derfelz 

hen Methode, und mein Bier hat immer den Beyfall 
vot Biertrinfern erhalten, und wenn dieB ein Brali ets 

veicht, dann hat er fchon gewonnen, 
Wenn der Maifch mit gełoche wird, fo entfiebt, Ge 

fonders im Sommer, leicht eine Treberfaure , unb Da$ Bier 
ijt oft fdyon den. 2ten oder, 3ten Tag villig fauer, indem cd 
fich nicht ganż reinigt, da denn fogar die wenigfien das ends 

lid) abgezogene filtrivte Bier tochen, Die feinen Mebitheile 
fcheiben fid)-dahber febr fchwer, und bleiben mehrentheils 
in dem Biere, welches den Nadhtheil fordert, dap e3 

- nicht flar wird, und endlid) im Gaure iibergekt. 
Soy bleibe baker in allem, bey der beym Morters 

“Hrauen angenommenen Methode, fo bey der Vereitung 

. beś Hopfens, fo beym Maifchea, fo beym Rochen des 
Biers, fo beym Stellen, Gdbren unb Gullen. Meinlidyz 
teit ift die erfte Grundregel eines. Brauers, und eine bez | 

* fannte Sade, ich abergehe daher ein Weitlduftigeres oarz 
fiber ganglid), und tomme zum Margbier. 

Biele glauben alles Bier » welded im Mary gebraut 

Wo Margbier, and halt fich (how des Marzes wes 
gen Z Jahr, allerdings ift aud) alles im Marg gebrauie 

Mtdrzbier „ aber zwifchen Marge und Lagerbier ift ein wes 
fentlicher Unterfchieb. 

Die zu dem Lagerbier <nóthige Gerfte , tą und 
* aibrigen Zuthaten find eben diefelben, als was bey dent 

gewóbulichen Bier gebraucht wird, nur in Anfehung det 

Merge des Mlalzes und des Hopfens-if— bey dem Marj? 
bier ein Unter(hied. Se lauger bieg Bier fic) halten foll, 
deffo mehr Malz und Hopfen mugs man nehmen „ weil eitt 

Bier, was nicht Malzreidy ift und viel Hopfen befomme — 

bat, einen widrig bittern Gefchmad annimmt. Dur) 
mebrered Maly erhalt das Bier mehr Fettigkeit, Den 
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| giebt der mebrere Hopfen einen angenehmen Gefhniad fe 
und man bat ebenfalld auf die em bes Biers ree 

Nedhnung gu machen. 
Wenn man zu einem gewódnlichen Giebrdue 12 Schfl. 

Matz nimmet, fo fann man 16— 18 Sdfl, bierzu nel: 
men, und noch einmal fo viel ek alé man gu Dem ges 
Wohulicben Biere verbraudt. : 

Das Marzbier foll nicht die ikon: in pen Zoniten 
tuśfiofien, und erleidet daber pon den anderu Bieren eine 

grofe Uusnahme, Die Hefern foilen auf dem Bottich aus: 

ftofien und auf dem Boden abfegen. Die villige Whgah= 
tung. erfordert ae —8 Rage, und wohl nod) linger, je 
nachbem die Witterung Giuflug hat. Die Hefen werden 
diefer Wiarze nicht eher gegeben, bis fie faft alle Warme 
verloren hat. Die nun mit Hefen angeftellte Barze wird 
dugebedt, bid man am Mande des Bottihó einen weifen 

milchartigen Mand gewahr wird, auch tiber den ganzen 
Botricy hin Heine weife Piinftchen erfcheinen,  SQierauf 

liftet man den Dedel nua etwas, damit man nun bejlo 
Sefer die Gdhrung. beobachten Fónne. Die Sóbrung 
Vimmt alle 3 —4 Stunden zu, den folgenden Lag wird 
der Gottic) mit einer weifen Mild) ourchaus kberzogen 

fon, und Dann geht alles nad) ZBunfch , ift die Wittes 
ling nidt'zu falt, fo nimmt man die Bebedung ab, daz 
hit bad Bier nicht in eine heftige Gahrung gerathe, Die 
Renge Hopfen tragt andy dagu ben, Dag die Gahrung 
I zunimmt, ft e6 aber talt 7 fo. ldpt man ben Boitidy 

bedecht. 

4lm oritten Sage wird die Oterftócje beż: 5 Battiehs 
hit weifgelben Nuópfchen tiberzgogen,. dad Bier giebt eiz 
ley angenchmen Geruc von fic), nadjdem ziehen fic) dic 
Anépfahen zufammen und biloen in der Mitte eine Wrt yon 
Serg, fo wie diefer-enttandene Berg anfdugt gu finfen , 

jo fangt auch der -Gefchtam Rande ves Bottiha an fit 

Adzytófen, und aller Gefcht fet fic) an den Boden, bos 
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Bier wird nun Har im Bottich erfcheinen, fo wie bief 
eintritt, Iaji man das Bier noh 24 Stunden auf dem 
Bottich leven, alśdaun TAGE man e$ ab, bringt e$ in Den 
Keller, und fillt e6 in bie dazu beftimmten Conner, 
fpundet fie gebóvig zu, und Ióft es tubig liegen. 

. Die erfien Tage, nachdem das Bier auf den Tonner 
ift, pflegt vaffelbe noch etwas Hefen auszuflopen,. dese” 

_ balb man, wie bey andern Bieren, nadfallen, und nicht 

ehe gufpunden darf, bis alle Hefen vollends heraus find. 
Hauptfade bleibt die, dag der Keller rein und troden 

ift, und Dag die Gefage reiulic) gehalten werden. 

1 

Hundert und vierzgehntes Napitel, 

Berliner WeiHbier , nach einer Originalbefdyreibung. 

Das Berliner Weifbier wird aus ben weichen Spreez 

wafer, bas Berliner Braunbier hingegen aus Brunnens 

waffer und Gerfie gebrauet, Unter dad frifdye ABelzen= 

mals mifchet der Brauer aud) wohl etwas Hafer. Deun 
das frifche Maly diefer Ure fale gufammen, und dabher 
wird eś mit etwaś HNafermal; aufgelodert, Nat der. 
Brauer aber alteś Malz vorrathig, fo brant er das Weife 
bier bio au8 ZBeizenmalz, mit etwas Hint pers 

mijcht. 
Das Weizenmaly muf einige Zeit legen, vor si 

Gebrauhe mafig mit Wafer eingefprengt und auf Der 
Muihie gróblich gejchroten werden. Man nimmt an, da$ 
von 1 Wispel gebraut wird, ; 

Der Brauer nimmt 4 Weizen= und + Gerfienmalz, 
Er gieft im Maifchbottich, welder eine beftimmre Gróge 
haben, und bey einem fogenannien spalbbrauen von 32 
Scheffelu wenigftens 32 Counen, jede gu 100 Quart, 

dur 
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halten miuf, 8 Tonnen lauwarmes Wafer, (chuttet in 
diefes dad Maly zum grógten Fheile, und [aft eś von. 
cinigen Perfonen etwa eine halbe Stunde mit den Maifdys 

| bółzen umrńgren. Ćr fdpiittet bierauf den Ueberreft des 
| Malzed auf den Maifeh, weldyes denfelben fo lange bez 

deden und warm erhalten muj, bids das Waffer in der 

| Pfanne focht. . Diefeś wird fiedend mit einem fupfernen 

SaAdloffel, welder 4 Quart halt, und an einer langen 
Stange befeftigt ift, in den Maifchbottich gefillt, und, | 
der Brauer róbrt den Maifch abermals auf oad befte um. 

Der Maifch bleibt hierauf Z Stunde ruhig fiehen, ba$ 
fic) der dicke Maifd gu Boden fegt, der diinne und flijs 
fige aber oben fredt. 

Hierauf wird der diinne Maifch , werwóietati (hicklicher 
Gefóge (Fullfeffer) bon dem Maifchbottich abgenommen, 
und lagt den Maifd) etwa eine Stunde fodjen, Zu dies 

fem fiedenden Maifch wird nun auch der Hopfen gefdpittet, 
Yuf 1 Wispel redynet man im Winter etwa Z, im Sommer 
aber einen ganjen Scheffel Nopfen. Diefer wird mit eis 

TBem Waffer abgebribt, fehittet ihn in die Pfanne und 
ligt thn mit dem Matfd) fodjen. 

Wahrend der Zeit der dinne Maifeh foot, fille ver 
Brauer den dicen in den Zapfbottich , vaddem er oorher — 
dard) einen Strohfrang den Hahn verwahrt, und Maifchz 

bórzer , durdhlicherte Breter und eine Lage Stroh auf den 
‘Bonen deś Zapfenlods gelegt hat. Zu diefem dicen 
Waifch wird auch der diinne aus der Pfanne gefiilic, 
wenn Diefer geborig gefoht bat. 7 Den gełochten Saifd 
diet man durch einen Hopfenford, damit der Hopfen 
uric bleibt. 

Der dice und dinne Maifh bleibt nun permifdt 3 
Stunden im Zayfbottich fiehen , und wahrend viefer Zeit 
diehę fich alle Kraft aus dem Młalze aus, Die Wiirze ift 
tunmebr zu ihrer Bolfowmnenkeit gediehen, und eś if 
Beit fie absubiipten. ‘Bey bem Weipihier ft 8, ‘a nithts 
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get , da8 eś fdjnell falt werde, al8 bey. dem Braunbier 7. 
weiljeneś ohne Rettung fobaal wird, wenn der Brauer. 
bierbey etwas verjieht, Der Brauer ftellr in den Zapfe 
bottich eine bólzerhe Pumpe , und pumpt damit die Wiirze. 

in das Sibifdhiff. Wenn die Wiirze in dem Subiidhijj eve 
forbderlich ‘abgefihlt ift, leitet man fie, vermittelft einer 
DoGernen Hinne, wieder in den gereinigten Maifchbotticy , | 
und in dielem Gefife wird fie mit Hefen geiteilt, Bu 4 
Lonnen Whirge ift 1 Quart Hefen hinlanglidy, die Marie 
ins Gdbren zu bringen. GFiinf bis feds Stunden geigt 

» „fih , wenn die Gabrung gut oon fiatten geht, ein weiger. 
Sled mitten auf dem Biere , eS wird fodann gleid auf 
die Tonnen’ gefilt, ohne die odllige Gabrung in dem 
Dottid abzuwarten. Das Bier wird in, den Keller geź 
bradt, hier mug e8 gabren. Buerft geigen fic) pechartige 
tlebrige Defer, die man daber aud) in Berlin picdhvefen 
nenut. Die Sdhuhmadyer bedienen fic) devfelben zum Sleis 
fiern, Der Brauer. mug diefe Hefen forgfaltig abnehmen, 
und on den zum Stellen abjondern.  Dieje nimme er 
gwar wieder gum Stellen eines neuen Gebraudeś ; um 
aber fein Bier zu verbefjern, ftellt er wechfelsweife ein 
Gebraue mit Kotwiger Bier, welche. er fid) aus Kotbuj 
fomimen lagt. Das Weipbier wird in Berlin. felten yom 
Sap verfauft, 7 fondern inggemein an die Bier(chenten abe 
geliefert, und von diefen auf Bouteillen gezogen. 

Auó guten Ubfidhten thut man einige argneyliche Mite 
tel, als Wermuth, Want, Wadolder hingu, aus eben 
der Urfade mifeht man Birten = und ©berdjchen= Wófjer zunt 
Maly A und brauet daraus ein Aupemetn djón DLA). 

*) Diefer. Atf zu Brauen hangt np wiel Wes und Bwedwtbrigeć 
„am. Das Brahen des Hopfens, das Sochen der dinnen rate 
toe, bas Nińtfohen bes jungenBier$,. der Wirze. omit 
fol dief alles tewiejca werden, „amb wo fol doś Bwedmifidć 
cigentlid Sept Das Berliner Bigiibie ift an fd rede guy” 
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Hundert und funfzebnte8 Kapitel, 

Swedmagig gutes braunes Bier gu branen. - 

zi einem Brauen von 12 Tonnen gehoren 24 Sehfl. Fee 
heś oder 12 Sdf. grofeś Gerfienmalz. 

Das Verfahren fo wie die ganze, Berehnung ift die, 
welche weitlduftig beym Porterbier angegeben. 

3u den 12 Tonnen werden 2 Wfb. Syryp in Dad 
Maifehwaffer gethan, theiló um die Couleur etwas zy erz . 
bóben „ theiiś aud) um da8 Waffer empfanglider zur ce 
lofung des Ród gu machen.” > 

allein von.einer auferordentlichen Ntefnfeft und Kate Tann ih 
nicht fagen, eś mipte denn iu dem Sabre, bab ih da lebte, 
eine Yiusnabme  gewefen fepn, oder id. fein flares erhalten 
haben, ih im Gegentheil vetfihete, dak nah meiner Mie 
tbodbe gebraut, vou diefer Quantitie Maly wenighens now 
2 Tonnen Vier mehr heraus fommt, und dafelbe niht unbe- 
tradtlicy fuirfer feyn wird, eben fo, daf od an Klarbeit unb 
Reinheit dem Weine gleiden wird, ch. Fann Hier eine ganze 
Geyend, bie Gegend um und in Gtargard, Landsberg, Hy: 
4ig und einige andere nod gu Beugen aufiihten, daf wah: 

“tend meines Dafeyng auf dem! Gute: Prilwig, dem $tn. Ge: 
* beimen Odetfinanz - Rath vou Borgfidde gehirig, wo id das 
Brauwefen-einigermafen tegulitte, ein Bier dem Weine gleich 

' erzeugt worden iff, und das die gang nach meitem ©yftem 
euciót wurde, «nuf (don bief. aufer Sweifel ziehen, indem 
ih einen gang unwifenden  Bauerbur(hen, binnen furzem abge: 

sttótet, und dicfer, ohne alle Beyhilfe, die Bier gedsauc, 
~ Wweldjeś nod gegenwartia. mit den uebmiichen Gorgtigen daz. 
„ felbgt etzengt und weit und breit verfahren: with, 
nd 028 Berliner Weifbier wirde „| wenn die Brauer rant ad: 
„ten wollten, W vieles beffer werden tównen. DB. 



Der Boden wird eben fo wie beym Porter zurechte 
gemacht. 

Gben fo das Malz gefchrotet, gemaifchi und abges 
g0gen. 

Der Hopfen, wo man mit 6 Pfd. genug gat „ ebett 
fo Tags oorher eingeweicht mit Salzwaffer, eben fo anse 

gesogen mit heifem Waffer, und endlih mit der Wrze 
grivdt, bis das Bier gabe ift. 

Bon diefer Quantitat find, wie beym Porter = Hache 

bier, jedoch nur 4 Tonnen gu machen, und die# wie bez 
"mertt bebandelt. 

Es wird gefuhlt, geftellt wie der Porter, , und góbrt 
- ebenfalls aud fo, wirb auch beym Gibren accurat (o bes 

banbelt. 

Der tlnter(chieb zwifdjen diefem unh dem Porter ift 

der, dag das Bier, vermige der wenigen innern Kraft, 

welche e8 enthalt, nicht fo lange und fo ftart gdbrt. — 

Hundert und fehzebnteś Kapitel. 

Gutes braunes gewógniiheś Bier. 

Auch hier ift das MBerfabren, fo wie bey allen meinen 

Bieren beym Grauen daffelbe, wie beym Porter, und 
€omimt nur auf die mehr oder wenigere Starke ded Biers 
an, nad welcher fidh die gunehmende Quantitat Maly 
wermebrt oder verringert. 4 

Auf 12 Fonnen’ des gewdhuliden braunen Biers 

nimmt mau 18 Sdfl. Ezines Berftenmalz, 

Gewdhulid) find 4 Wfo. Hopfen genug, indeffer 
fomint die mehe oder wenigere Bittere bes Biers auf die 

Trinker an, wornad fid) dann diefelbe leicht erhdhen oder 

auc vermindern IAB, ein jeder ridhtet fic) nach feinem 
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Lofale. Jd muj nod) das Verfahren einiger allgemein 
beliebten und befannten Getranfe hier anfibren, da eś 

einen oder Den andern Sielleicht. intereffiren móchte, bie 
Quantitde Matz und gerade die Handgriffe, welche jente 
dabey anwenden, gu erfabren. : : 

X 

: Hundert und fiebzebnteś Kapitel 

Halberftaoeifdher DOrephabn, nach . einer Original » 
Vorfdyrift, 

Der fogenannte Breyhahn wird von vielen Perfonen ge: 
liebt, und befonders im Sommer ftarf getrunfen. Der 
iu Halberftadt gebraute foll einer der dorziglichften feyn, 
und da der Hr. von Edart die befte Methode dazu bełannt 
gemacht bat, fo theile td) fie hier ebenfalls mit. 

Das Breyhahnmalg ift hath Gerfte und hath Weizen, 
deydes aber Lufrmalz. Weil der Weizen noch einmal fo 
thener iff al$ Gerfte, indem darin mehr denn noch eine 
hal fo viel Krafte fieden, al in der Gerfte, gleidwobt 
der Breyhahn mit dem Biere in gleichem Preife serfauft 
bird, fo ift gu wiffen , dap wegen der zu grofen und wies | 
ley, in dem Weisen befindliden Srófte auftatt fonft 4 
Dfannen Waffer Zu einem Brauen Bier fommen, gu eie 
tem Graven Brepkabn finf Pfannen genommen werden 
hiiffen , und aifo von jedem Scheffel Breyhabnnalz eine 
Gute Fonne recht oelifater Breyhahn gebraut werden 
lon, fo na der hobe Preis ded Weizgens durch die mehr 
falenben Zonnen gemilvert wird.. 

| Wenn 64 Tonnen Brephabn gebraut werden, fo were 
, den vagu 64 Sdeffel Maly abgemefjen, gefprengr, gez 
| Wroten, bierzu 5 Pfannen Waffer, 20 Toanen Berliner 
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Maas haltend, gebraucht , bhiervon werbert an 70 TONEM 

aus dem Braukau(e fommen. 
- Da im Seller burch dag viele acu Uusfiofen zum 

Yuffillen vieles aufgeht, und von den Lcuten wegen {eines 
ongenehbmen Gefdmacks gern etwas mehr getrunten wird, 
fo geben leicht ein paar Tonnen babey ab. 

YUngenommen: frih um 1 Ubr wird Feuer anges 
macht, gegen 3 Uhr mug die erfie Pfanne Focen und in 
den Maifchbottid) gefchiagen werden. Die Pfanne: wird 
fogleid) wieder gefullt und, untergefeuert, den ugenbdlic 
aber andere Io Zonnen, das ift 4 Pfanne voll łalteś- 
QWaffer zu der erfien Pfanne fiedenden in den Maifdybote 

tid) gelafjen, wenn ed halb falt geworden, wird fogleich 

alles Sdrot recht wohl eingemifdht, das Breyhahnmals 
darf nicht beig eingemi( di werden, weil eS leiht ein 
Mehlbrey werden fann. Wenn alles wohl durd)gearbeitet 
worten „ fo wird der Maifd) oben gerade gezogen , unters 

defjen gleid) das Geftelle im SteNbottid). gemacht, 
Kochet nun die andere Pfanne ZBafer, fo ift e$ hath ; 

5 Ube, und wird felbige auch in den Maifchbottid) gee 

{Hlager, wohl burchgearbeitet und eingemaifdr, die 
pfanne gum dritten Mal gefullt und untergefeuert. - Wenn 

nun der Maile aus żwey Pfannen heipem und einer hale 
ben Pfanne Faltem Waffer befieht , eine Stunde geftanden, 

fo wird foldje halb fechś Ur auf den Stelbottich gefchias 

„gen, dev Maifchbottidh fammt dew Mihi faffern geborig 
ausgewafchen. Um 6 Ube mug die dritte Pfanne Foden, 
und dann auf das Giegóret in den Stellbottich ge(chlagen 

werden, Nut wird etwas talt Warfer in bie Pfanne gee 
fchittet, und fleifig daria umge(pigit, damit fie nicht 
verbrennet. 

Unter folcher Zeit aber wird der BZapfer vom Stelle 
bottich gezogen, das Tribe immer wieder in den Bortidy 

gefchiiitet , und mit Borficht der Sapfen wieder gezogen, 
bis dad. Gut (bie Biurze) recht hell und tlar vom Bottiche 
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folget. Daun wird immer eine tinglicdt rinde anie 
nach Ber ander vom Stelbottidy abgelaffen , die Pfanne 
damit angefillt und untergefenert, auf.den Stellbottich , 
aber fogleich anderthalh Pfannen voll, died Hft 30 Tonnen 
Fait Waffer auf das GupPbret gerennet. Mun find 5 Pfan= 
nen Waffer darin, wie fics gebdrt, nebrnlidy drey pfan= 
wen fiedendes und swey Pfanien tulte$, 

Gegen 8 Ubr wird die erfie Dfantie der fogenannten 

Wiirze Foden, welche Dann bey gelindem Feuer bis 9 Ubr 
ae mup, da fich denn zeigen wird, dag Lauter gerons 
ene Grunteln , als Erbjen, Darin werden zu feben fepn, 
oe die mebligten Rbeile . pom Malze find, und. mite 

telfi des angen Kocjens zufammen gerinnen, durch die 
 Gahring aber bernach gu Hefen oder Barme werden. © 

Wenn biefe Biurze zuderfiie jchriedet, und alfo 
die Quiateffens vow Dem ganzen Malze iff, eine Stunde 

aber gefocht bat, fo wird fle augenbiidlich in die drey 
Rihlfaffer und andere Heine, Wanner verthelit, um ja 
bald fait zu machen... > 

Die Pfante wird mittelft aus der róngliche tk, 
Wanne wieder gefillr, namlicy mit dem vom Stellbottich — 
abgezapften, Gobald e3 aber eine Biertelftunbe gełoche 
bat, usb man mit dem Mochen um haib eilf Uhr den Ana 

‘fang gemacht hat, wird eS in Den rein gewajchenen 

Maifehborticy wieder gefillt. Halo gwey Uhr mug dicfe, 
Witte Pfanne Fochen, und ebenmagig in den Młaifchbora 

ich gefdjlagen, bie Pfanne aber wieder aus der iduglide 
tunden Wanne gefullt werden. ? 

Unterdeffett aber werden gum Kochett 15 ones fate 

teś Wafer noch bejonderś auf vad Giefbtet in ven Stella 
bottich gerennet. Um 4 Ube wird vie vierte und tegte 

| bfanne tocheń, welde dann auch in'den Maifepbottidy 
Sejchlagen, und mittelft ofternt Umfrńden6 zur baldigen 
Ubhihlung gebrachi werden mup. Mun wird alles , was 



noch som Stelbottieh ablaufen will, abgelaffen und iu 
. der Pfanne aufgefodr, welcheś recht guter Kovent iff. - 

Smmittelft ftebt nun in den Kiblfaffern und tleinext 
Wanunen die ABirze, nehmlid) die erfte Pfanne, Diejt 

muj wohl in Whe genommen werden, and darf durchauć 

feine Defeu befommen. Fa dem erften Maifehbottidze 
fiegen die 3 andern Pfaunen boll, welche fo lange, ratte 

telft dftern Uinrugren$ , abgefiuhtt werden, bis nur nod) 

eine Milchwarme Darin gefpiwt wird. Jjleś nun fo weit, 
dap telne Laulichicit noch vorhanden , fo werden auf fol: 
hes Quantum feds Maag adte, rede gute weife Ober- 

Hefen oder Barime, die tin Keller aus Den Tonnen hervor: 
gegohren, “mit Made cingeriibret, da denn in wenig 

Stunden eine ganz fchneeweige Mildgdhre autreten, und 

nach utd nach den ganzen Bottich ńberziehen wird. 
ES wird aber der Gahrung nun fo viel Zeit gelafirh , 

bis fic) am Rande der weise Krang ablifer.  Wisdann 
wird diefer Breyhahn in den Keller gefchaft, in die fou 

guredt gelegten Tonnen gefullt, und weil ro Cymer voil 
in eine Tonne gehen, mehr nicht als 8 Eymer vol 6Dgc4 

gobrnen Breyhahn mit dem Eymer redht vorfichtlid) eliż 

gefilit, fo dag alfo gerade noch 2 Gymer an jeder Tone 
feblen. 

berfehen find, dann wird oon der iu den Kibifafjeru 
fiehenden einen Pfanne Wirjze, die feine Hefen befommeni, 

in jede Tonne 2 Cymer gegoffen, und alfo damit alle 
Zottnen voll gemacht, nebmlidy 68 bis 70 Tonnen. 

Was noch fir Miecze von der erjien Pfanne brig 
bleibt, wird im Seller in einer reinen Wanne aufbehals 
ten, und damit nach und nach die Tonnen, «wenn felbigt 
etwa Hefen ansgeftopen, immer damit voll gemachi 
ES mu abrigens gleidjmagig bey dem Aufeund Nad 
fallen fo eingetheilt werden, daB in jede Konne gleich viel 
fonunt.  Zf die Wirzę alle in Die Ronnen vertheiit, un? 

Wenn nun fdmmtfiche Tonnen mit 8 Eymernjool | 
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der Brenhahn ftOpt tmmer noch etwaś auf, fo fann ‘man 
mit frijchem Wafer die Donnen voll halten, das Wafer 

ift bem Brephabu febr ADA: 2: 

"9 Mir toxrmt das Braue bes Breyhahns in vieler Hirst 
nidt gwedmódfig vor, dad falte Walfer auf das Diaiih zu 
fillen, tft feinesweges richtig, warum. nidt eben auch focgend 

Walfer? Es tft dłeb angemeffener dem erfien, und verhatye 

eher bey einer gleidformigen Temperatur die Sdure, welęe 

auf diefem Wege befordert werden muj, Mande Arten Bier 
haben allerdings Cigenheiten, und verlangen, vermige defen, 

aud efne eigne, fich imme gleid) bleibende Bearbeitung, allel 
bieje. Gigenfeiten find wabilid nit dem Biere, fondern dew 
ringers und den Braueta suguidretben, Die Bierteintey 
find gufrieden, wenn ihnen dag Bier fómedt, und es erbdle 
Hinde defen „el gutes Bier auch bald einen guten Ruf, 
Die Brauer, denen es gealict hat, ein folches beriibnit FON 
teneś Bier hervorgubringen, fuchen. bas Scone gerade tn der 
Bearbeitung, welche oft blok ein gufall leitete, umd welde 
bey fitenger Unterfuhung viellelcht Sat. entgegengefekt 3u et: 
watten gewefen feyn wirde, Ob eine Werbefjetung móglich 
ift, ob eine Erfparung des Getreides oder ber Mise dadura 
hervorgeht, darum befiimmern fid) die wenigften, und doch 
liegt diefe oft, wie befonders hier der Fall ift, fo nake. 

Wire biefer Brenhabn ganz nach meiner, beym Porter ange: 
 gebenen Methode bearbeitet, und fieber auf eininal nur Vie 

Halfte gebrauet, fo gebe id die grófte; Bette ein, baf dey 
Brevhahn um ein betrdchtlides ftdrfer und tHdrer (wag dem 
Halbertddter und allen ER, Bieten sided febit) 
Werden wirde, 

€3 ift ubrigens leicht yoranś gu feben, bag eine jebe Fonte, 
vermóge deg Qufiillens der frirfern SNafje vetfdieden iwerben 
MUG, denn wenn ich auch wirklich annehme, daf in jede Tonnę 
gleśhwiel gefommen if, fo góbren bom ntat alle Tonken 



Hundert wind atgehnres Rapiten 

 Doppel Braun: Bier. 
| ; s 

Das Sriithe Doppel = Bier ife niet gerade fchón , wenn 
e8 dunfelbraun auófiebt; eS werliert im Gegentheit an 

Kare, Denn weta and) Das gang braune Bier noch-fo flar 

wird, fo fieht man-eś dod) nidt fo gut als wenn e$*wenie | 
ger braun ift. Man nimmt daher foidjeś Waly, welded | 

im Meittel geddrit, póz bas shia ade eine > eli | 

ley erhalt"" 

Bent bas brane Bier die bemer fte Wein: Couleur 

“Hat und eben’ fo Durchfidytig if, datin ijt e8 vollfommen | 
quted Doppet : Bier zu nennen, es wird eż dann nidt alein | 
jai ferm trinfen, fondern eś wird aid gewip cite jez | 
ben, 2 gsi a eS trintt, gut befomimeń | und fidrten. „Gin 

© gletdy, eine immet flatter alé die andere, ee wirft daber arch 
: elite Cohne mehr aus als die andere, und bedatf daber auch 

"mebtrere$ Nadfilen, welded dod von nidts anders gefcheben 
Fann als yon dem ausgeftofenen Dinnen und von den Sefen | 

 abgefondetien. Da daher eine mehr als die andere beddtf, fo 

“map andy immer eine vot beffetet und minbderet Giite fepit. 

als die andere. Gie Bietmafje mug, wenn die Hefen gegeż 

„ben werden,  dutdjaus vermifót worden feyn, wind von bem 
uebmiiheńn Sieve nachgefilit werden, dann nat ift ein gletdhes 

Bier ju erwatten, Der Breyhahn wird aber gewdbniich im 
Sommer gebrant und (ane weggetrinken, jung fómiódt jez 
des Sopfenbfer, viel weniger biefes fuse, und in dem YWnges fF - 

nehmen werden die Fehler, welde bey einem nut geringen | 

Ulter beftimme Hervorlerchten warden, verborgen gehaltens |. 

und (elbft der Brauer glaubt, es ninfi gerade fo feyn. Gó | 

„ bleibt daber fo wie die mebtefien Hinjichie ses Bearbeitung eit 

Bier des wóbózch Ę- 
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folded gut ausgegobrneś reines. Doppelbier ann der gez 

fabrlichffe Patient ohne Nadtheil geniegen, ja ich habe 
bie Erfabrung, baj. felbft reiche Leute ein folcheś Bier 
dem Wein vorgezogen haben, und ich jelbfi wóble liebe 
ein Gias gute$ Bier als Wein, welcher wie Jeet allges 
mein fódlecht und verfalfde tft, — 

Mach der bey dem Porter angegebenen Methode A 
brauen, bedarf man 13 Sdheffel fieineś oder L1Z 4 Sybef: 

fel grofeś Gerftenmals zu einem Brauen von 6 "Shonen 

Dopypelbier und 2 Connen ordinairem MNadybier. Hiergu 
nod) 1 Pfo. Syrup, zum WMaifehwaffer, und 8 Vo. Dope 

fen der beften Gite. Wenn ih mid uber das. Verfayren, 
wie fchon bemerft, auf das beym Porter weitlauftig ane 

_gefńbrte auch bier und bey allen meinen Bieren beziche, 

| fo ubergehe id) ein weiteres davon gaużlich, €ben fo ift 
dad Berhaltnip bey dem 

Hundert und neunzepnteś Kapitel, 

Doppel = Weigbier. 
EZ 

| Bon 13 Scheffer fleiner oder 113 Scheffer groger Gerfte 
find 6 Konnen Doppel = Beigbier und 2 Konnen Balic) 
Nachbier gu ziehen. 

Die Uusnahme ift jedoch zu machen, bg erftess Fett: 
| Syrup in. vase Maifehwaffer, fondera an beffen Stelle 3 
Bis 4 Loth Potafche gełban wird, und żweyienś , bój 
nut 2—3 Pfd. Hopfen gevommen werden. 

Das Berfaprtn ift durchans wie bad beym Porter, Ź 

‘Diefes Bier braut man gewóbniich im Soinmer, 
aud) wobli aus einem Geni(d von QBeizen= pnd Gerften: 
malż, wo man denn an 8 Sdeifel genug haben fann, 

I. R 8 



dm alergewshulidften nimme man aud) zu Weise 

bier Luftmals, und glaubt ohne Diefeś finne Fein Wei fbier 

die erfordertichen Eigenfchaften haben, died ift aber ganz 

falfdh , denn wenn das Maly auf unfrer angegebenen englis 

fdhen Darre bearbeitet und nur getrodnet wurde, wie ich baś | 

belle Malz befchrieben habe, fo it, wie beym guftmalz 

- noch alle Supigkeit (3uderftoff ) in demfelben, wenn man 

aber wollte bon braunen Maly ein ganz fipeś Dem Weif= 

biere dhnlidjes Bier brauen, fo wirde man feinen Qiveck | 

verfehlen, denn durch das Braundarren vergeht dem Malye | 

ein grofier Sheil Buderftoff. - 

Dies wege Doppelbier fann fic), wenn eS mit alte | 

Borficht gebraut wurde, wohl 2— 3 Monate gut erate | 

ten, und fogar an Gite pe > allein Borgiige mat fi 

das Doppel > Braunbier, dies Halt fich r Fahe und nod) 

Langer vollfommen fchón, und ninunt an Gute immer 

mehr gu. 

“panvert und qwansiales Rapitet, 

Wein «Bier 

Giegt man in obiges Gebraue Doppel: Weifbier, ehe es 
auf die Zonnen gefullt wird, 4 Unter Franjzwein, und 
laft eS mit aufftofen, fo wird das Bier nicht allein cine 
{chine Gahrung erhalten, fondern aud) einen befonders 
guten Gefdhmack und Gerud) annehmen, und hat es num 

gut-ausgegobren, aud) dem Wein an Kare beyfommen.- 

Das Weisbier hat, wenn es gut ift, ele befondere 
Gdure, welche von den Crinkern vorsiglid) gelieót wird, 

fie with mehrentheils Fiinfitisy erzeugt, dad Mister if 

ieicht. | 
4 

fe 

5 
te
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ife luf bemertteg Gebróne nimmt man 2 oth Salis ef- 
ier | fentialis tartari, 10(°t e8 vorber in QWaffer auf, wnd giebt 
m3 | €5 dem Biere jo wie dem Wein bey, damit es mit gańrt. 
lis | Braudht man dies, Dann wird yvrauśgejegt, dap man 
a8 | teinen Wein anwendet, | : 
aly | e: M 
Chl | - 

ed 
gej . 

| Nadhahmung des englifhen Ale, 
są Das englifche Ale ift ein gefundes ang reinem Maly bez 
at. fievendes Geraint, die Englander fegen ein Heines Ges 
yeh | if) von Gewiirgen, Koriander , Neiken u. Bgl, berichig 
et binzu , melcheś aber in foseiner geringeń Quarititat’ ges 

fhiebt, Daf daffelve feinen wefeńtlichen Eindrud darauf 
| madjen fattn. $paupifache- bey diefem Biere if—y 0 06 

Dag das Walz aus gefunder boltonimen Homer 
Gerfie beftebt, eS SNe Ee 

-_ baf eś beym Margen voltommen zwedwapig Befjattz 
delt worden, und SAS ż 

bey dem DBrauen durchaus nichts werfeken wird, 
| bieraug folgen alle erforderlichen Gigen(chaften" Viefeć 
Biers. ES wird fid) Sabre lang erhalten und an Gite 

€Ś| gewinnen, wirb ganz dem Wein an Reinheit gleichen, 
NO | and einen dngenebmen Gefthina haben, | : ‘ 
nę Das Berfabren beym Braun fomme gang dem des 
v9 Porters bey , “ohne die geringfie Uhanderung Zu machen, 
| nur bie Quaniitde ded bendthigten Malzes weicht davon 

Hundert und efn und swangzigftes £apitel, 

ab. 
e Qu 6 Tonnen englifcher Ue gehiren 

Dy : 27 Sdeffel Gerfiennalz , nówmlich ś 
FL 20 Sdeffel belles und 

z Seffel mirtieres, 
N 2 
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Diefe Quantitét Maly wird wie gebórig gefprengt, 
gefchroten , und mit allem Fleif augsgebraut.  Beym be | 

 gieben aus dem Maifchbottich muj man, wie auch bereits 
beym Porter bemerft, alles was in den Boden fic) gee 
zogen haben fann, forgfaltig wieder in den Bottid) guridz 
pumpen, denn. diefes Bier fann durdaus teinen Zebler 

vertragen. 
30 Pfund Hopfen bes beften werden, wie bemerft, 

Zags wvorher in Salgwaffer aufgelóf t, und beym Gee 
brauch nur auśgezogen. 

Syrup ift hier nicht anżutwendeit, 
. _ Biefes Bier giebt eben fo viet Doppelbier als Nade 

bier, oder bey. diefem Gebraue find 6 Tonnen gutes Dopz 
pelbier als Nachbier zu ziehen. 

Es muf jedoch noch befonders beym Ubzieken forgs 
faltig in Alcht genommen werden, denn eS darf durdaus 

"feine Hefen bey fidy behalten, indem eS fonfi, vermige 
‘per gropen Fettigkeit ,. an Slarheit , bey der geringjien 

, Bewegung verlieren wiirde, weldye ed nicht fo fchnell wies 
der erhalt. Die Gefafe bey englifder Ble find daher ete 

was groper, als die beym Porter. Nadjdem fie ausges 
gobren haben, zieht man daś Bier ab, vereinigt die Gabe 
rungs = Gefdfe, und fiillt eS wieder hinein. Durch diefe 
Bewegung fommt es abermals in Gahrung, und wird 
endlid), wenn man es einigemal coutinuirt, ganz Elar und 

ohne allen Bodenfag; legterer findet fich jedoch mit der 
Beit, obgleich nur gering wieder, wenn daher das Bier 

berfandt wird, fo gieht man eś ohnedem anf andere 3 
nen, und der Kleine Sag bleibt zurńd. © 

Wenn man bey dem Rochen des Biers auf einen] 
Keffel von 6 Tonnen 3. B. 2 — 3 Loth ungelójchten Kall 
mit hinein wirft, fo focht fic) das Bier etwas fdnellet | 
und ficherer durch, und die fann man bey allen ; „fbl 
bey den geringfien Bieren anwenden, 
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Hundert und żwey und zwanzigfieś Kapitet. 

Braunfehweiger Mumme, nach einer Original « 
Anweifung. 

Die Braunfhweiger sDłutnine wird fiir den Sónig der 
Biere in Dentidland gehalten. Es ift ein ftarkes Hopfene 
bier, welded juerft von einem Namens Mlumme, davor 

e8 {pater auch feinen Namen befommen hat, in einem > 
nabe an dem alten PeterSthore in Braunfdhwcig gelegenen 

Haufe gebraut worden; wie denn gum ndenfen deffen, 
an felbigem SHaufe eine audgehauene Statie eines Mans 
ues, welder ein Glas in der Hand halt, zu feben jift. 
Weil nun diefes neue Bier gut befuńden worden, hat es 
der Erfinder gewagt, und davon einen Theil Uber See 
gefendet, und endlid) wirllid einen Handel damit nach 
England und Holland angelegt, daber er aud) ein Mids 
grad von einem Wallfifdhe gum Wahrzeichen diefer feiner 
Reifen an fein Haus angen laffen. Es wird diefes Bier 
megen feiner vortrefflichen Starke, liebreichen Gefdhmadś 
und didbraunen fchónen $arbe fehr hoch gehalten. Die 

 fogenannte Sdiffómumme ift Die befte, indem fie fic) vor 
der Stadtmumme auf bem Waffer wohl halt, und weit 

Und lange ohne Unfiop oder Berderben fiihren lage. 

Bu diefer follen die Braunfchweiger zwey ihrer Wile 

pel recht wohl gewachfen und gedorrtes Gerftenmals nehs 
men, Ddaffelbe mit binldnglichem Q8affer in der Brauz 

| pfanne 3 Stunden lang Foden, folded doranf in einen 4 3 

Bottich (hopfew, ein wenig fiehen lafjen, und alsdann 
Wieder, jedoch ohne das Malż, in die Pfanne giefen, 
und abermalś bey 3 Stunden fang.mit 15 Himpten gue 

1 ten Landhopfend Darin woh! Fochen; nach diefem aber fols 
hes in einem Bottidhe erfalten, und. seems nct Mafen 

| Davin oergóbren laffen, 
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Sur gemeinen Stadtmumme, die bald weqggetrunłen 
gu werden pflegt, nehmen fie auf fo viel Gerftenmalz nur 
4 Himpten Hopfen, und verfabreń damit wie beńm voz 

tigen. Goll fie aber [ange liegen, nehmen fie 10 Maag 
Hopfen dazu, Ju ihrem, Erndtebier nehmen fte auf 2 

ABifpel Gerfienmalz 12 Maap Hopfen, tochen es mit 
genugfemem Waffer auf vorige Art, umd lafjen es abgdha 

ten, fpunden die Saper hernacy gu, und verkaufen ed 
den Bauern zur Grudtezcit. 

Nach Chamber's Bericht beftegt dos Werfafren bey 
Berfertigung der Mumme, wie man ed auf dem Maths 
haufe gu BraunfAweig ańfgezetchnet finvet, darin: 

Man nimmt 250 Manien Waffer, das gełocht wird, 
bis der Oritte Theil daven eingelochi ift, Diejeś wird mit 
7 Sheffer Weizenmaly und 1 Gcbeffel fleinen Bohnen ges 
braut. Benn es auf das af gebracht wird, muj man 

- e8 im Unfange nicht ganz voll fillen. Gobald es zu gale 
ten anfdugt, wirft man 3 Pfd. von der inwendigen Tanz 
nenrinbe, Birfen= und Canaen(pigen, von jedem 1 Pfd., 
3 Nande voll Cardabenedictenfraut, I oder 2 Hande voll 
Connenthaublithen ; Pimpinelle, Betonien, Majoran, 
Poley ».wilden Lese yon jedem eine halbe oder ganze 

Hand voll; 2 Hande voll Hollunderblithen, oder auch 

noch mehr; go lingen geftofene Hagebutten, hinein. lle 
dieje Krauter und Saamen werden in das Gefags gethan, 
wenn Der Tran€ eine Werle gegohren bat; nach diefem 

mug er ein flein wenig fiofien; bernach wird das Bag gee 
filtr ; zulegt, wenn eS gugemadt wird, thit man 10 
frifebrelegte zestnidte Ever hinein. Darauf wiro es re 
gugemacht und nach 2 Sabren getrunten, 

Die Braunfchweiger Mumme verurfaci leicht (nież 
ten Urin, weil das Wefen, woraus diefes Bier gebraut 

wird, Falfbaltig iff; denn in Braunfchweig und den bee 
nadhbarten Stadten findet man’ iar ję , welche sa] 

fdhmerzen haben, 
t 
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Marperger, , in feinem Magazin ©. 160. ntelbet bon 
diefem Biere, bag jdbrlich etliche Laffen davon nad) Ofts 

indien verfandt werden. Hierbey ift das merfwirdigfte, 
bag dergleichen nach Oftindien gefiibrte Biere, -unterwegs 
etlichemal fauer werden, fonderlich wenn fie die Mittagss 

linie paffiren; wenn fie aber in Oftindien anfommen, ihre 
villige Siifigłeit und guten Gejdymad wieder erhalten, 

als wenn fie erft frifch gefaft worden waren ; ja fle erlans |. 
gen fogar durch folche lange Reife und oftmalige Berdns 
derung eine weit ftarfere Dige und beffern Gefójmać pls 3 
fie jewialó gebabt haben. 

Hundert unb orey und zwanzigfieś Kapitet, 

Gerfchiedene Bemerfungen tiber.bas Bietbrauen. 

Cine jede Stadt, ja man móchte fagen ein jedes Dorf, 
hat fein eigenes Bier, welcheś uberqll dad befte ift — 
weil — man fein andereż bat. — Go vielfaltig die 

Brauer find, fo vielfdltig ift auch das Vier, und fo fons 
derbar und vielfaltig wird e¢ auch gebraut, und oft Śfe 

fentlich , fey e$ auch noch fo widerfinnig, angepriefer, fo 
bat 3. B. Herr Ludwig Miler, unter dem Titel: ,, Ges 

prifte Anweifung gue Kunft, mit weit weniger Aufwano 
Gls bisher ein weit vorgiglidberes Bier zu brauen, nach 
Anieimng chemifcher Grundfage „mit einer einleitenden 

| Borrede om Wrofeffor Belthen in Giefen, bey Friedrich 
Heyer in Giefen und Darmfiadt, Fdeen wher dad Biers 
brauen angegeben, wodon einige geradezu nicht gu vere 
Werfen find, einige aber gar nidt dazu gu gehóren (dei 
hen „ Und-lieft mau died fleine Biudelhen , fo venke man 

fic) in dem Berfaffer einen wirklid) denfenden Kopf, fommt 

man aber an den eigentlichen Bianprocef.„ fo glaubt man 



fich in die Wolken serfegr, denn force Sdeen (deinen 
diesfeits nur, und filiumen mit Den fraber a ge? 

duperten gang und gar nit; er fagt pag.'125 

„Die Art und Weife, wie ic) in diefem Roebprocef 
oerfabre, weicht bon hem gewdbhulicen fo weit ab, Daf 

ich fie mit Recht eine neue Erfdeiuung nenuen fann. „Zd 
muj aber zuvor, ehe ic) mich in die nabere Befchreibung 
berfelben einlaffe, meinen Sefern daruber Nechen(daft abz 

legen, wie ich darauf geleitet worden,” 

„Gewobnt meinen Hausivant mir felbft zu bereiten, 
gab mir diefes Gelegenheit, baid diefen bald jenen Bere | 

fuc) anjujiellen, wovon der eine ju meiner Zufriedendeit, 
der andre zu meinem Scdhaden ausfiel. Zehn Jahre bradjte 

ich mit Berfudjen hin, die mid) freplih dem Ziele naber 
gebradyt atten, aber mich cS dod) nicht ganz erreichen 

liefen, e$ lag noch eine zwepie Gutfernung vor mir, bis 
mir ein jufalliges Obugefabr: aber Den etgentlicdhen Prosep 
ein folcheś Licht gab, tag ich von jegt an aleś mubjame 
Nadhrenfen bey Seite fegen, und nur den Aujichiuf , ten 

mir der Zufal in diefer Gade gegebeh hatte, weiier vere 

folgen durfte.” oe ; 
„Sb war eben im Gefcaft ses Bierbrauend begrife 

fen, und (dhópfte den Tegten RKeffel Waffer in die Maijchz 

Hutte. iiber „ a6 die Sturmglode ertónte, und die Ciuwohs 

ner des Dorf an die grofe Pfliche erinnerte, ihren une 
grńclichen Brudern , deren Wohnungen in Flammen ftanź 

den, in bem nachfigelegenen Dorfe gu Silje zu eilem 
Sch. verlieg daher die Vrauftatte, und eilte mit ander 
den: Ungludlichen gu Sulfe, und dachte gar nicht weiset 

an meine unvollendete dlrbeit. Erft am fpaten — 

wo ich erniider und an Ńróften erfchópft gurticffam , fiel 
mir meine undeendigte Arbeit wieder ein, allein da iM 

nicht Luft hatte, fle wieder anjufangen, ‘und andre OH 
fdafte meiner warteten „ liep ich die Fuilfigteit, Die jeB 
5 Stunden in der Maifdbiitte geftanden, und wapret!? 
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meiner Arbeit nur einigemal umgeribrt worden war, abz 

łaufen , wijchte die Hopfen = Sufufion darunter, und 
nachoem fich diefe ertratrive Mifchung gekórig abgetuble 

baste, gab id) ibr die Defe.” 
. „ Diefeś durch diefen ufall erhaltene Produkt, two: 

weder dinne noch dicle Maifche, weder Bier noch Hopfen 

der Kochung unterworfen wurde, war dad erjte, da3 mets 

nem Soeal, welcheć ich zu erreichen mir vorgefest hatte, 
am nadften fam, War gleih das Wrodułt nod) nicht 
ganz vollfommen, fo war eS dod) das befte „ was ich je 
erhalten hatte , und zeigte mir wenigftens den Weg, wels 

chen ich einfchiagen miiffe, eś gu feiner hidften Boltome 
menheit zu bringen.” 16. 20. 

Here Miller mug fih, wie bierauó beroorgebt , fein 
grofeś Jdeal entworfen haben, da er diefen Zufall fur den 
glucklichjien nimmt, wenn eS bor 150 Jabren etwa ge- 

{helen ware, fo miirdé wielleicht die halbe Welt ihn far 
ein wirkiidjes Wunder anfehen, allein jet, glaube id, 
werden fic) nicht viel finden, welche ihm tren anhdngen, 
oder nachfolgen, ich wenigftens wiirde eś Feinem rathen, 
welcher nicht in den namlichen Dorfe wobute, wo wabrz 

fdheinfih nur folche Wunder vorfommen. Die Bauern iu 
jenem Dorfe mifjen ibrigenś feinen verdorbenen Gie: 
fhmad haben, da fie die friihern Produtte des Herrn 
Miers, welche feiner Alusfage nach noch fchlechter ges . 
wefen fepn, getrunfen haben, oder miifjen weit und breit 
eniweder fein Bier mehr auftreiben Fónnen, oder es 

żwangóweife gu nehmen verbunden feyn. 

Ih wenigftenś: wiirde ein folcheś Produkt, welcheż 
5 Stunden auf dem Maifdbottidy, oder vielmehr auf vem 
Ntatzfchrot geftanden, eher als Sdhlempe veraccifen, als 
€S fiir Bier ausgeben , wenigfiens fame died der Mig: 
lichfeit am nadften, und ich fordre jeden Brauer, ja jes 
den, welder nur einmal zugefeben bat, und nur envaś 
nachzubenfen im Stande ift, auf, ob er mie nicht bey: 



pflińten mug, ih módte das Wafer nicht 2 volle Stun= 

denim Sommer und 3 im Winter auf der Seihe fiehen 

laffen, ohne eine ABette dnzufieden, 0ag e$ niht als 

Bier mehr zu gebrauchen ware... Der Herr Muller mug, 

wie dentlicy zu bemerfen iff, nicht viel Fort{dritte in dew 

10 gabten feined. Brauend gemacht haben, oder ed find 

wirflidy Wunder Dabey vorgefailen. Go wipbegierig id 
aud fouft bin, fo thue ich dennod) auf die Zortjegung 

feiner Berfuche Bersiht, obgleih fie gu nod) grigern 

QBundern Vermuthung geben, denn vas ARenigfie foun 

" pod) nur feyn, daf dad Malż, wenn es nicht gar aus 

reiner ungemalster Gerjte nod) gebt, bios mit faltem 

SBaffer befeucjtet und abgezogen wird, woju bie Lange 

der Zeit in welder e8 auf dem Waifeh fleht, vielleicht ein 
freudigeres Ereignif , ‘ald das Feuer, geben wird. 

Uchiigens habe ich gegen alle neue Erfinbungen nidt 
das Geringfte, fie fiibren alle zu etwas Gutem, fle móż 
gen e$ nun felbft feyn oder nicht, alcin zu winfden ware 
e8 doch, bag dergleichen "nicht Bffentlih befannt gemacht. 
warden, e$ giebt dod) wohl nod einige, wiewobi hoffente 
fic) nicht viel, welche daran glauben finnten, und Vers 

fuche, die nicht immer fo vortrefftid) ausfallen. midten, 

anfielien, in der Hoffnung, far bie Folge felbft alles 
Holz und fogar den Brauteffel gu erfparen, died {cheint 
wenigitens bey Herren Miller das Geriugfie was wir nod 
ju erwarten haben, | * | 
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Hundert und vier und żwanzigfeś Rapitel. 

Bon dem Gehalt ves Biers; 
oder: 

Wie lage fich der Braver ficher Fontrolliren, SHinfichts 
der Quantitót und Qualicae, 

C: ift duferft traurig, wen man in feinem Dienfte nicht 
gan; rechtliche Menfchen hat, wenn man Menfchen bat, 
weldje, von Cigennug oder Side geleitet , vorfagiich 
 Sdaden gufigen „ und leider tritt dies oft ein „ leider - 

"| babe ich fetbft , und das gwar unter meinen Landeleuten, 
die traurige Erfahrung gemacht, welcheś fic jogat actenz 
mapig deftótigte. * 

Der Gekalt des Biers in den verfchiebenen Perioder, 
ift freyiich niche immer gang ficher anjunehmen, indeffen. 
lagt fic) Doch durdy eine zwedmafige SBaage, und ebenz 
fals zwedmagige Unwendung, fo giemlic den Betriiges 
teyen Der unredlidjen Brauer vorbeugen, 

Hat der Brauer, oder einer welder mit dem Biere - 
|umgebt, den Verkauf bejjelben , fo ift allerdings gar 
nidrś zu machen, wenn ev nidjt felbft ebriid) genug ift, 
fi absubaiten, und welder vergift wobl feinen eignen 
Bortóci! „ befonders wenn fie noch obendrein nicht gut ges 
fiellr find, wie dies z. B, auf den Gitern des Grafen vow 

| Magnis war. 3 ; 
Dort giebt cin Brauer, um Brauer gw fedn , im 

Sabre noch 50—70 Gulben unter der Firma Hefenzins, 
echait ein ganz Heines Deputat, und brant nun unente 

 gelblich fort, man follte glauben, e8 ware nidt móglich, 
denn wovon follen denn Die Menfchen leben, und doch 
leben fie gerade recht gut, und laffen fidh nichts abgehen, 

„| baben auch (chon lange gut getebr, denn die mebriten find 
30, 30 und mebrere Fabre ba, haben fich fogar Bermóż 



mJ 

gen erworben, und verlangen mit einem Worte gar nicht | 

wieder weg; das alles ift aber nicht etwa Hererey, es 
geht ganz natirlid) zu, denn fie haben einzig den Bers 

łauf beż Biers, fie verfcenfen es einzeln, im Ganzen, 
und wie es nur gehen will, die Brauerey verfteht glic= 

liczerwcife feiner der grafliden Beamten, und fo waren 
denn die Brauer vor meinem Antritt dafelbft unumfchranz 
te Herr der Biergefchafte, fle brauten foviel fie wollten, 

uud natirlid) wohl nicht weniger, als fie zu berechnen 

Hatien. : 

Bey meinem AUntritt Fam es etwas anders; ich wollte 

eine gute Ordnung zum Veften des Grafen einfihren, es 

mufte aber, trog ded Wollen., trog der angewandten 
 Mibe des Herrn Grafen jelbft, dabey bleiben, denn es 

litten durch diefe Ordnung wabrfheinlid mehrere, und 
fo war alleś fruchtloś. Die Brauer wandten aleś an, 
min einen folchen Seind, wie id) ihnen war, vom Halfe 
zu fchaffen , fdymiebeten gu meinem Berderben Komplotte, 
und handelten meinen Wnordnungen geradezi entgegen. 
Stach einer genauen Unterfuchung geftanden fie felbft, 

nachbem ich ihnen voraus verziehen, dag fie abfidhtlich 

"aleś verdorben Hatten, und id) mufte dann allerdings | 
weichen „ da ich nicht der Borfteher unniger fdyadenfroher 
Menfchen fey tonnte, Dem erfien und Aufiidrer wurde 
det Berluft feines Dienfies angefiinoigt, zur Befirafuug 
ber werubten Schurterey , der Herv Graf hat ihm aber 
{pater wieder begnadigt, ob nun wegen der 2000 Gulden, 
welche et gur Caution gefegt hatte, oder aus welchem ans | 
betu Grunde, ann id) wistlich nicht vermuthen, nur fos 
viel geht darauś hervor, dag dadurd) die Betrigerenen | 
gefhiigt werden, und baj eg (diwer wird, dem Herr 

- Grafen auf einem rechtlidjen Wege in diefer Hinficht zu 

vienen, ich wenigftens habe mid) fogicich dafiir bedantt, 
und wiirhe um alles in der Welt in dhnlide Berhóltniffe 
nicht wieder treter. 



br | Die Auftalt , um den Gehalt des Biers genau zu bes 

fiimmen , und. felbjt diejenigen Brauer „ welche damit 

Handel treiben, zw fontrolliren, und von Unter[dleifen 

abjuhalten, twelche id) dort getroffen, will ich hier mits 

theilen. - 

Die von mir felbft gefertigte siówińe war af 100 

Grab berechnet , der ABafjerpunit dełanutlicdy oben. 

" Benn das Bier qus oem Refjel fam, Daf eś gar . 

war, fo wog id) daffelbe, und eS haite z. B. 20 Grab. 

Wenn es fo weit abgefigit war, dah ¢& von dem Śiible 

{diff in den Stellbottid) gelaffen wurde, fo unterfudte ic) 

e8 nochmalś, und ed wog nun 17 Grad. 

Run wurden die Hefen gegeben, oa9 Bier im Keller 

auf Tomren zum Gahren gefillt, wenn e& vollfommen 
ausgegohren hatte, fo wurde ¢8 wirter gewogeń „ nnd 

dem Brauer tibergeben , Diefeś BER mufte ¢s mun 

beybehatten. 
Bey den Yemtern hatte der Schreiber eine spires 

waage, und Wog GE Bier ebe bie Hefen gegeben wors 

den. 

Sobald es im Seller sum Góbren gefillt wurde, fo 
bemerfte der Sdreider zugleich die Quantitdt des Biers. 

Hatte bas Bier ausgegohren , fo wurde eS wieder 
gewogen , und, die Quantitdt mit der Dualitdt vent 

Brauer idbergebzu , das Bier aber unbefiimmt ofter ge: 
wogen. 

Dies waren die Mitter gewefeń „, welche etwas bes 
wirft Hatten, allein wie gefagt, c8 ging nicht, denn eins 
tnipfte fic immer an das andre, wurde die Quantitat fo 
ficher in die Stegifter eingefihrt, fo mufte auch'ein jeder 
mit dem thm zugetheilten Deputat zufrieden feyn, und fo 
fanden fich boch zuweilen noch Neben: loeb 
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Hundert fins. und gwangig fies Kapitel. 

Ucber allerhand Fritifhe Vorfalle bym Bierbrauen. 

SNsiifhe Borfalle Fónnen bey der Brauerey fo wie bey: 

der Brennerey mancherley eintreten. Die Luft, wenn 
- wiefelbe mit Gewitter gefhwaugert ift, oder wenn felbft 

ein Gewitter wahrend des Brauens heran fommt, macht 
oft einen nachtheiligen Cindrucd auf das Bier, eś wird 
fauer, aud) wohl fejaal, und halt fid) fajt gar nidjt, 

MNadthetlig fann eB jedoch nur wirken, wenn das 
Bier. zum Gabhren angeftellt iff, oder (hon gahrt. Die 

* heftigen Erfchiitterungen, Donnerfdlage, oder audy wohl 
heftiges Fahren in per Nabe der Keller, bewirken oft eine} 
Weranderung im Bier. Die Hefen, welche fich am Bos 
den gejegt, bringen noch eine gdbrenbe Bewegung here 

por, welche nur nachtheilig auf bie Grite DES Biers wire 
fen fann, Sit die Luft mit Gewittern gefhwangert, oder 
felbjt ein’ fcon da, fo mug mag allen Zug im Grauhanfe 
oermetden, und Die Gefafe, worinnen fic) baś Bier bez | 
findet, mit Naardeden, welche mit einer Lange befeuchtet 

worden, bedecten ,. oder „auch die Oberflade des Biers 
mit Hacerling befirenen,  Nachdem das Gewitter aber 
oorbey ift, fo fucht maa allen Zug forgfaltig wieder bers 
beyzujchaffen „ damit fid) dad Bier wieder adkiihle. 

Wenn des Bier noch keine Hefen erhalten hat, und 
'e8 tritt ein Gewitter ein, fo giebt man die Hefer nichi 
bey, und fucht iberdem andre Hefen zu ethalten, wen 

fie nicht gang forgfaltig in einem guten Keller. aufbewabil 

worden, . . 

Scitifdhe Vorfalle find. auch diejenigen, wenn bać 
Bier nicht gabren will, oder auch wenn es zu ftaré gabrl 

Gm erften Fal, fp war das Bier entweder zu alt, 
wie die Hefen zugegeben wurden, oder die Jefen sangtel! a
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nits, man fucht fd) zu Kelfen, indem man etwas von 

dem Biere erwdrme, und es unter dad, Ganze mifchi, 

oder man giebt noch etwas gute Hefen bey, 

Moch tritifcher find aber die Worfdse , wenn man 
gar teine Hefen mehr hat, und auch eine tęhalten Faun. 
Man nimme dann 1 Pfd. Buder auf 10 — 12 Tonner 
Bier, ftógt diefen tein, und macht etwas Gerfienmalj= 

mehf mit Bier an, vereinigt damit ten Buder, und. giebr 
dies Dem Biere anftatt der Hefen dey, 

Wenn das Bier zu ftavt zu gahren droht, welcheś 
‘man wohl (don in Gtellbottid) bemerfen ann „ fo 
mug man eS nodmals aufs Rabifchiff oder auf mebrere 

Gefafe bringen, und es durd) dftered Umrdbren abgultih: 
ten fudhen, : 

Se cin Bier fauer anf den Gefagen, fo fcheidet man 
ole Saure durch MUkatien , durd) Porafdhe, Rreide und 
Kalk. Man mifehe ndmilid) 2 TSheile Potajche mit einem 
Theil Kreide and Ralf zufammen, und that einen Loffel 
poll, welder vorher mit tiwaó Bier angefenopieć Demers 
in die Zonne oder Sefag, 

Wenn ein Vier faner su werden drobt, fotann mar 
eS durch Whziehew vielleiche noch rettet; “man ziebt: es 

namlich forgfaltig bis auf die een ab, auf ein andres 
aber fehr reines Gefag, > 

Hanptfacdhe bleibt beym Biere bas gute Sistianiben, 
ift ein Bier nicht vollfommen gut gugefpundet, fo ift die 

~ Sdure, bey dem geringften Butvitt Der Luft, niet alleitt 
„nicht abjubalten, fondern e6 verliert aud) an innern Krdfe 
ten augerordentlid) , man fann died fchon im Śleinen 
beym Flafdhenbiere bemerfen, eine Slafde tft nicht fo gut 
iS Die andere, eine ift wieder ftarter und geiftreicher, 
eine wieder ganz fchaal und faum trinfbar, eine wieder * 
gar fauer , dies alles find Folgen vom Jumacheu, Zus 
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ftópfeln der Blajchen, wie wir in jeder SBisthfchaft fin= 

den. 

Das Bier hat oftmals auch einen Gefchmad vom 
Za angenommen, welcheś daher fommt, wenn das Sol; 

vom Faffe verdorben , faul oder wurmftichig geworden iff: 
Ginem folchen Bier ift fewer gu helfen, und man. muf 

diefe Faffer nicht mehr dazu gebrauchen. Fit es tart Bier, 

fo fann man beym Lrinken etwas Zucer hinein werfen. 

Daher muj man vorfidtig aud) bey der Muwendung 

neuer Gefage fenn, fie maffen mit aller Borficht eine Zeit 
oorher jom mit faltem Waffer andgelauget, und dann 
einigemal mit focbend heifem ausgebriihet werden. 

Oft wird aud) ein Bier nicht tlar , weldhes allerdings 

dfi einem Berfabren liegen muj, denn ein Bier, weldheć 

gut behandelt worden, wird ohne meres: Hinguthun 

Ear, und halt fich auch. 

Sum Karen des Biers nimmt man Bautendtate, ft 

fie in fochendem NBaffer vollfommen auf, und giebt c5, 

- machbem da8 Bier ausgegohren hat, der Maffe bey. 

| Man nimmt auh Hirfehhorn „ und verfóbrt damit 

wie mit der Daufenblafe. 

Ginige fochen ihr Bier mit Katberfifen, um eine 

befjere Rlóre hervorgubringen. | 

Sch meiner Seitd habe nie dergleichen Mittel bedurft, 
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Śunbdert und feds und swansigftes Kapitel, 

Bon Aufoewahrung der Hefen. Kiinfiliche DBereitung 
derfitben. ARE : 

Ę Die Hefen aufzubewabren hat man mehrere Wege, die „ Teidtejte Art qi diefes Mean giege die Hefen in grofie fieis nerne Kiuge ,-awelde 4—5 Waap foffew . Hier (aft man die Hefen fid fejtjegea , und gier die Hii ffigkeit Tangfam ab. Diefe Hiutfigteit giebr eigenstidy ten erften Unlag 35m Berderbew Det Hefen, und. foiglidy auch des Bier, welcheś damit gefieile wird. > 
Wenn die esfte Fuiffigheit herunter ift, fo giegt man reines Faltes Wufler varauf, mengt das Genie wobl une’ teretuander, und [aft die’ 12 Stunden darauf. ftehett, Men: gieft e8 wieder langiam ab und wieder reineds frie fcheś darauf, und fabrt damit ‘fort, bid zum Gebraud, WO man Die diden Hefen mit etwas Dierwiirze anmacdht, und fie fe ficher gebrandyes 
Serner, fo famt man fie duch in trodener Subfians aufbewabren, in dem Salle made man Hefenpulver fole 

Geudergeftalt: : p: 
Man trodhnet die Defer bey mdgiger Gare, und pilverifirt fle hernady, bebt diefed Pulver in- luftdidjten 

Gefifien auf; bey Gebrauh werden 2 Pfd. diefes Dula 
vers mit lauwarmen Wafer, over auch Bietwirze, ane 
gemacht , und werden gleich 8 Wfo, Dierhefen Dienfte 

Kiinfilich beveitet man fich folgendermafen Hefen : 
Man nebme 20 Pfb. feitt sefhrotenes Gerftenmaty, 

diehe Durch Ginteigen uid Uufgiepen die Beftandtheite defe felben aus, mifche dagu Homi Srellbortidy trib ablaufende 
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Slaffigkeit, und den Gxtraft von 2 Pfo. Hopfer
, laffe 

bie Maffe abfiblen, und gebe ihr nach dem nothigen Era 

łalten die Sefer. Sobalh die Maffe mit einem weifen 

Schaum beret ift , mijche mau To Pfo. Ger
ftenmalzmebl 

anter beftandigem Umribren hingu. luf diefe Weife ere 

alt man 20 Quart Hefen, welche den beften Oberhefen 

- nichts nachgeben. 

Hundert und fieben und swangigft
es Kapitel, 

Recapitulation des Bierbrauens. 

Wenn man das in det Bierbrauerey Gefagte einge
ln ges ' 

nau durdygeht, fo wird man ald Recapitulation folgende 

Refultare erhalten nniffen s 

1) Seinlichfeit , als die erfte Grundregel eines Biers 

_ braner6, ) 

2) Winttlichieit und Accurateffe in allen vorfommendes 

Geihaften, < i 

3) Beridhendurg eined jeden Uberglaubens und 

4) richtiges Ntachdenfen ber jedeś, was bey den wiele | 

faltigen Gejcdhaften oorfommt. — 

Rommt man biefen 4 Puntten tre nady, fo mifite 

e8 mit ganz. andern: Dingen zugebn, wenn nicht ein ganz 

zer Brauer darauś entitinde. 

Mit diefew und der treuen Befolgung des Borger 

jdviebenen fann man in jedem Lande, und imit jedem 

OBafjer etu gutes und alle Biere brauen, und tft m
anat 

einer Stelle, wo gerade cin gang eigened Bier belieb
t ift, 
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eS wenigftens burdy swedmafiges Behandele verbeffern, 
Deut man fehl joaleid) Dem Febler , welden man gun 

Bortheil der Berbejjerungen anwenden Fann, » 

Somme ich in eln Brauhans, und wobne irgend einer 

Procedur bey, fo fenne ich im Augenbii c” meinen Manu, 

Yad uberfehe, ob icy uber oder unter ibm bin 

Kommt ein Brauer in eile neue ŚBerttelle, fo mug 
er fidy aitertings nach der Qualitat des Malzes ; der darz 

aus zu erzeugen fokenden Quantitat Bier, richten, allein 

wenn eit anderer Brauer Durch zwedmaófigeć Bebans 

dein ein ftarfereś Bier erhalt, went er Hopfen, und ends 

lid, fol eS nicht fiarfer feyn, Mal; erjpart, (o łaun 
er dem Sjesrn, welchen er dient, gewif nur angenehm 

und wilifoimmen feyn, und ein jeder wird einem (olden 

gewip nach der Ucberjeugung (e: nen Willen laffen. 

Noch wilfommner aber mug ein Brauer einem Herta 
fevn , wenn er Durch ‘abethand frembe und gute Biere 

Bortheile friften faun und friftet, und mit diefen Heinen 
Bortheilen fann ein Mrmer oft fogar fein ganzeż Ohi 

befórdern , weil died im Allgemeinen fchnell verbreitet, 

und den Urbeber auffinden apt. 

Gin folder Brauer , pflege ich intimet gu fagen ż 

fann nicht verderben, fowobi wie ela guter Brenner unter 
jedem Verhaliniffe nicht zu Grunde geben Tann; — 

Das Pichen ver Faffer ift allerdings aud) eine gute 

Sade, und id) gedenke dies noc) aus dem Grunde in der 
Recapitulation; eben fo wie dad, Auófdywefeln ver Gee 
fige , befonders bey ftartem Biere , nicht ganz obne 

Mugen ift, indeffen, wenn die Gefage hut rein und gut 
berfpundet find, (9 halt fic) bać Bier auch ohnedem lange 

Beit, und erfpart eine Menge Koftens 

CZ 
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Hiermit beendige id) die Bierbranerey „ nicht eben in. 
der Meinung, ich wave der erfte, oder e3 ware nicht noch 
etwas ibrig geblieben, wad id) nicht wifte, oder worauf 
ich nicht gefommen ware, bey meinen vielfaltigen Berz 
fuchen und Erfahrungen, im Gegentheil werde ich mid) 
freuen, und gewif es danfbar erfennen, wenn ich uber 
pied und jeneś noch griindliche Belehrungen finde, und fie 
mit Freuden annehmen, priifen, und nachabmen, fobalo 

fle mit Der Moglichfeit gu erreichen in Verbindung ftehen. 

ł 
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Maffung des Viehs, Kranfbcifen 

| derfelben, und die verfhiedenen 

" ©eilungśarfen. 





Hundert und adht und zwanzigfteś Kapitel.. 

Die Verwendung. des Spilichts und der Frebern 
gut Maft. 

Bey bem Brandtweinbrennen giebt e8 nebft dem pofitis 

ben auch noch ein negatives Produkt, welcheś unter dent 

Namen Spilidht befannt ift, und das bloś żur Viehmaft 

verwendet werden fann, und wenn man wirtlich oon Der 
Brandtweinbrennerey Jtugen haben will z and) dazu vers 
Wwendet werden mug, 

Auch bey der Bierbrauerey ift der Treber zur Bieha 

that, mehr noch zur Nindviehmaft als zur Sdweinemaft, 

ahzuwenDenń. 

Sn den Stddten ift jedoch der gal oft, Dap ein Bierz 

braner, eben fo auch ein Brandtweinbrenner, fein Biek 

hate, fondern bie Ubginge, „ ba fic ihm vielfaltig Beles 
Genheit Darbietet , fir baareś Geld verkauft. 

Die Malt felbft ift aud) verfdhieden , fie thellé fich ix 

teguidre und unregulare ein. 

Die reguldre Maft ift diejenige, wenn bać Bieh 
bianen einer gewifjen Beit gemaftet werden foll, in, Dena 

Fall fucht man das Vieh von einem Alter und Race żu erz 

balten. Gie erhalten dann nichts weiter als Sehlempe 

und Trebern, 

Die unregulire Matt ift diejenige , wenn das 

Bieh nod) ander Futter als Schlempe und Treber erbalt, 
 %o auf fein gleiches Witer Nidfiht genommen werden 
_darf, wo gleidfam das Biel au der regularen Daft Pore 

| Bereitet wird. 
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Beyde Maftungsarten fónnen in der Stadt und auf 
bem Lande eintreten „' indem befonders im Gommer das 
Bień mit ausgetrieben wird, und fie nur Woends und des 
Nadi etwas Sdlempe oder Trebern erhalten. 

Gine dvitte Art Maftung dient dem Oefonomen nut 
alS Hitfsmitter fein Bieb ju uberwintern, das Rindvieh 
ethalt oemndchft Heu, weldes auc) wohl mit Śdlempe. 
abgebribi wird, nadydem e8 borber gu Herel gejchnitten 
worden, etwas Echlempe, weldye fo dilnne gemacht wird, 
dab. man eS billig Saufen nenneń Fónute, 

Sn dem Solgenden werden wir einigermagen mehr 
barauf gufommen, 

Dać Vieh, weldes man ourd) Brandtweingefpaht 
oder. durch Treberu von Bier maftet , find: — 

1) da$ Schwein, und 

2) daś Rindvieh, 
Hierbey ift zu beobachten ' 

a) die Mofifidile, 
b) ber Giufauf der Schweine, 
c) die Mafk febft, 

_d) den Verkauf des Maftviehes, und 
e) die Krankhetien der Sdyweine und ihre Deis 

Tung. 
i 

% 

Hundert und neuh und zwanzigfieś Rapitel 

Die. Mafiftalle fir Sdweine, 
3% will hier bey einer ganz bsłannten Gace nicht 30 
weitlauftig werden, foudern nur Die Śauptjahen in Ere — 
innetung bringen, 
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„ Bey der Mafiung der Schweine fehe man foviel wie 
_miglid) auf gute und gębiycbę Stale, und febe Dabey auf 
‘folgende Punfte : w 

1) Man lege fie, foviel.als nur immer miglid), in der 
Nahe der Brennerey an. 

2) Man fehe mer auf einen etwas erhabenen Ort, ald 
auf einen niedern und feuchien, denn legterer bat eiz 
nen fehr widrigen Gindrud auf die Gejundheie der 
Swweine, eben fo auf bas Gedeiven dverfeiben. , 

3) Man richte die Stólle fo ein, dag die Schweine im 
Sommer nidt żu warm, und im Winter met gu 
fait liegen, - 

4) Die Stalle foviel wie miglic) von Steinen zu ers. 
bauen, ift i im vorigen Angegebenen zwedudgig und 
nothwendig. Man verfehe vie Stale mit Dunftróhs 
ten. Der Stall fol ferner mit Balten durchzogen 
werden, damit man im Winter Stroh drauf. legen 
fonne, um die Dige zufammen zu balten. 

5) Der Raum ift nach der Bahl der Schmeine zu bes 
technen , und diefe berechnet fidh nach der Menge 
Getreide, iweldhe taglid) verarbeitet wird; -bey einer 
regularen Majt beredhnet man auf 1 Sehesfet i2 
bis 16 Stick Sdweine, bey einer uneegelmapiigen 
Malk 20— 24 Stack. 

6) Der Fupboden iff am beften mit ftarfen Pobten und 
fo gu legen, daB der Unrath gehirig ablaufen Fann, 
und der Stal leidhe tdglich zu veinigen if, 

7) Die Wanve bejlagt man unten mit Bretern. 
8) Um die Sdhweine ohne in den Stall. żu tommen fiite 

tern żu fónnen, fo hat man Rinnen, welde aus dem - 
Sdhlemmbehaiter , in welchem bey grofen Brennes 
repen Brunnen fiehu., nad) dem Stalle angelegt 

- werden fónnen, 
9) Bejonderś aber ift barauf zu fehen, daf ein jedes 

feinen cignen Siand beym Futtern haben fann, bas 
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mit nicht ein8 mit bem andern frift indem fie fich Sftera 

beigen, und da$ tiberhaupt Fein Sdweln in das Futter 

fteigen fant, indem fonft den andern das Futter veretelt 
wird, wenn Unrath binein fommt. — 

Hundert und dreyfigftes Kapitet. 

Antauf der Sdhweine, 

Bas Stammfdwein , auch der Sher, Kempe, Had (dt, 

Seuler, Star und Bayer. Die Mutterfaue, aud) Sau, 

3uchtjau, Zaufche oder Schweinmutter. - 

Die Gigenfdhaften , welde man bey einem guten 
Stammidwein verlangt, find folgendes e$ muf einen 
unterfegten Kirperbau, einen ftarten Kopf, turzen Nuf= 
fel, feurige Augen, grope herabbangende Ohren, einen 

picken ftarfen als, einen langen Leib, fiarte Sdentel, 
und breite Keulen haben. 

Die Eigenichaften eines guten Mutterfdweins. hinges 
gen find folgende : eS muf einen wohlgeitrectten Korpers 

bau, eifter diden breiten Baud), viele Zigen, Spane 
oder Wargzer haben, und Uberhaupt von einer frachtbaren 

Race feyn. 
 RKauft man fi bi junge Sdhweine zur Gottpflanżung, | 

fo wable man teine von dem erften, fonderu von dem zweya 
ten oder Dritten, und gwar von einem Griblingówutfe ; 
diefe wachfen den Sommer durch ziemlid) heran, und Fons 

„ nen den folgenten Winter der Sólte win defto der widerz 
fieben. 3 , 

Ein Stammfchwein laffe man “anderthatb Saber alt | 

werden, ebe e8 zugelafjen wird, wenn man anders gute 
gnichte davon erwarten will, beobachtet man diefes, fo 
ra 
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fann ein Schwein immer 3 — 4 Jabr vorftehen, und 
dann gejdhnitten und genófiet twerten, ‘ 
Eine gute Juchtjau wirft jabrlich 2 over auch in 2 

Sahren 5 Mal, und-gwar jedesmal 8 bis ro Junge. Die 
befte Zeit zum Betegen if Movember und April. Die 
Sau tragt gemeiniglich 4 Monat. f 

Beym Cinfauf auf die Malt hat man worziiglich dare 
auf zu fehen, dag man groge volifommne ausgewadhfene, 
Rbiere, die flaré in Knoden und ohngefabr 2— 3 Sabe 
alt find, befommé; denn der Gleifcher fieht beym Cinkauf 
des gemafteten Biebeś lediglidy auf das Gewicht. 

Man fieht ferner foviel wie miglich auf gleiden 
Wuds, denn es ift nicht fehr vortheilhaft, wenn man 
Sehweine von verfchiedenem Wuchs im Stalle hat, fie 

 $erfaufen fich aud) bey weitem nice fo leit, als wenn 
fle ake gleich find. 

Hundert und ein und drepBigftes Sapitel, 

Die Mafi felbfi. 

4 © stars man Sdweine zur Malt angełauft und anges 
| ftellr bat, fo gebe man thnen eine Dofis rohes Spiesglas 
| CAntimonium crudum). Sat diefes gebórig gewirft , fo 

Teide man ibnen in den erfien Tagen nur Balb Waffer 
Und balb Epilicht, oder wenigftens des Tages nur ZWEYZ 
(Mal Sutter, namlidy deś Morgens und des Uoends, daz 
mit fie fich nicht im Qnfange, wo fie an die Sdlempe 

1 "dt gewóbnt find, uno welche zu fcharf ift, verperben, 
| Sie bleiben „ wenn dies werfeben wird, immer Hein, obs 

| Sleich ibe Śleifdy gedrangter ift, find aber doc nicht fo. 
| tiuflidh, al8 grop gemóftete Schweine. 
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Man fahrt an 14 Tage. fort, Spilicht: Futter gu gee 
ben, nnd vermesrt e8 dann in eftwa$, man giebt ihnen 

namlich des Mirtrgs aud) ein Futter, welcheś aber nicht 

dibertrieben feyn darf. Much 3 Weehen faun man ihnen 

darauf foviel geben, ald fie freffen wollen, ohne zu bee 
fiicchten, dap fie fic) tiberfrejjen, oder Sdaden zufigen 
Founien. Cinige gehen behutiam mit der Sdlempe um, 
fie darf nami nur Ianwórm fenn, ich habe aber durch 
vieljabrige Beinerfungen und Werjuche gefunden, dag die 
Swlempe fo beig wie móglih zum gutter vorgelegt wera 

den Fann, und fie Demobugeachter nichiś jchadet. Jm 

‘ Barjhan, wo Die Fleder die Salempe bey einigen 
Brennereyen in Yadht nehmen, und thren eigenen Knedt 
gum Fuitern halten, habe ich die Echlempe ebenfalls gang 
Kei vorlegen even, und es wurden cemohugeadhtet grope 

Sódweine, 

Wenn die Sdlempe aus dem Keffel fodyend Fommt, 
fo geht. fie doch erfi in die Behaltnifie zur Sdhlempe, diefe 
find aber nicht fo Fein, baf fich die Hige nice {chon et? 
was jertheilen follte, und fommt fie denn aun in bie] 
Sdweiufialle , fo Eble fle fich ziemiich Futterredt aby | 

und was da8 Befie ijt, die Sdweine freffen fie nicht, 
wenn fie zu beig ift, Denn fie find nach den erften 3 ABocheny 
wo: fie foviel erhalten als fie nur wollen, nicht mebr f0 
gierig, als fie e8:im Unfang gewefen feyn wiirdedt, wolltt 
man, eS ihnen da vorgelegt haben. 

Ein Sdhwein fol deg Tags iber an RE 40 Quart 
Schlempe bedirfen , auf 3 Mal Futterung , ich habe vies 
nur obngefabr und. niemals fo ganz genau berechnets | 
denn ich lief, wie bemerft, geben, wenn fle es bedurftem 
“und babe immer {chine Sdweine aus der Maft erhalten | 

Nach 4 Woden wiederholt man vas Mittel mit cinch 
Dofis Antimonium. 
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tach der Regel, fo werden bie Scdhwejne m 
deś Morgens um 6 unb 9 Ubr, Mittagó um 12, 3 und. 6 
Uhr, und die legte Portion dibendó um 9 Ubr. 

Die Stalle miffen taglich gereivigt werden, im Wine 
ter fireut man ihnen auch etwas Stroy unter, mas icy jes 

dod) nidje gethan babe, denn Die Schweine liegen dvidht 
gufammen, und erwarmeu fich eben (o leicht, 

Die Sdhweine follen taglic) , wo móglich , aber bod 
Wwenigftens widentlid) 2 Malin fliegentem UBafjer gebas | 

det werden. Much iff eS gut, wenn man, indem fie im 
Sralle liegen, Denfelben auśfówenmti, und Waffer bine 

cingieft. Hierdurc) wird, den Zbieren die Hike, Gie 
Durch die Maft vermehrt wird, abgeltiyit, ter Kéirper 
von aller Urręjnigfcit gefdubert, und die natirlicbe *lu$z 

Dinfiung befórdert. 

Bey dem Austreiben der Sdwcine febe man dorauf, 
dap fie nidt gu gefdwind getrieben , noch viel weniger ges 
jagt werden , befonders wenn fie fchon fate find, man 
fest fie in Gefagr, dag fie verfangen, und au geet 
gehen. 

'undert und żwey und dren Big ftes Rapitel, 

Der Bertauf der gemófteten Sehweine. 

Z
 

Hier hat man baś nómliche zu beobachten, was mat 
| bom Cinkauje beodachiete, oder der sane geht davon 
Au$. 

Die Steifcher faufen gern Die Knit Gdwcine 
| Nad) der Wochenzahl, in welcher diefelben auf der Maft 

geftanden, fie berechnen ein Sdwein in der Wode żu 6 
Bis 8 Grofchen. Dies ift aber unrecht, in Warjdau 3. B. 
giedt der Gleifcher fur jedes Schwein allerdings 8 Grofden 
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‘fir jede Woche Futtergeld, allein et frellt bie Sdweine, 
und eS bleibt fein Nififo , ob eins oder mebrere fallen, ob. 
und wie fie gedcihen, daher mare gar fein Bortheil „und. 
finnte der Verkauf nach Wochen nur Nadhtheil bringen, 
denn wenn ein Sdiwein verungliidte, fo ware das Sure, 
tergeld auf einige oerloren, man verfaufe daher nad) der! 
Hand; ein Sui BVieh nimme fich beffer, eins. minder 
gut an, daher fann eind hod) und das andere niebriger 

verfauft werden, ausgenommen, es ift ein Kaufer , wels | 

cher ohne Umftande ven ganzen Stall fanft, dant find) 

wohl duśnabmen zu machen, und man derednet dann die, 
gehabten Koften. - | 

| 

Mody weniger rathfam ift r; weńt man die 

""Sdweine einem Fieifder verkauft, und diefer fie nad) | 

und nach abboli, man verliert imimet dabey, weil man 

. bie Stelle der abgebolten, wegen der einmal vorrathigen 

Sdlempe, mit neuen erfegen muj, fo eutfteht , das Beis 

fen abgerednet , wo groper Nadhtheil entfiehen Faun, | 

noch 008, Dap immer eine ungieiche Mat hervorgebradt 

wird. : 

Hundert und Drey und dreyfigftes Kapitel. 

Die Reantfeiten der Sdweine und igee ‘SHeilung, 

Od. Scowain das blog feines g: feifche8 weqen gesoger 

wird, lebt befanntlich nur wenige Jabre, tann mithiu 

obey feiner furzen Lcbensdauer nicht fo vielen und oftert 

Krantheiten uuterworfen jen, als andere Thiere, meldhć 

unter der Botmapigteit der Menfchen ibe ofi fummergolieó 

©Dajeyn geniegen, allein jelne Hrankheiien find auch um 

fo gefabenichew = 
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Det Herr VD. Hiker empfiehlt bey den eee fols- 
gende Mittel als Prajervariv : 

1) Man nehme rohes Spiesglas (Antimonium widna; 

auf jebeś Sdwein 1 tory, zerjioge eS gu Pulver, 

und gebe e8 dem Sdweine nudiers unter. dunnem 
Saufen ein. Auf den Genug diefes Miiitels erfolgt 

Lariver. 

2) Man nehme Sdwefel, Alan und Lorbeeren, von 

jedem gletc viel, thue ein wenig faminruf Dartha 

ter, ndge diefe Species in cin „Gda + und lege 
fie in den Frank. 

3) Man nehme Lorbeeren, Kreide wind Secwefel, von 

jedem gleich viel, mijche eS wohl untereinander, und 

- -gebe von diejem Pulver einem jeden Sahweine 1.£oth 

ind Gaufen, und gwar Morgens. 

4) Man nehme altes Eifen , Ulańtwurzel und Nufe- 
baumihwamm, und lege diefes ind Saufen. 

5) Man gebe den Sdweinen daun und wann eine 

Sóbnitte Brod mit zpiacnkiRiwe beftrichen zu uch 

fen. 
6) Man gebe den Sdidna dann und wann eine e Las 

dung Sciefpulver ein. 

Diefe angegebenen Mittel find befonders, wie (don 

im Gingange bemertt, beym Aufftellen der Mafifchweine 

Und wahrend derfelben. zu empfeblen ,  obgleich fie auch 

auferdem bey allen und jedem anguwenden find, wad dene _ 

felben Mugen verfpredhen. 

Yd will noch einige befondere Krantheiten, welche 
die Schweine bey und aufer der Maft befallen, und nicht 

tinder grofen Naditeil forbern , und ihre Qeilung Alta 
fibren, 

Die Finnen. 

A find befonders Die Mafifhweine audgefest; 

€6 find weige runde Sórnchen oder Biaschen, die bald fo 
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-grof als Hirldhekirner, bald als Fleine Erbfew find. Sie 
figen im Śleiiche, und find bey Tebendigen Sdyweinen | 
vor jtiglicy water det Juhge und an den Seiten derfeiben 
bemertbar. Nad dew neuften Bemerfungen fi find fie nichtś - 
auders, alé jogenannte Blafenwiirmer, Merfinale ihrer 
Gegenwart find folgende: * 

Das Sdweln befommt Meine Blatterh unter oder an 
ben Seiten det Junge, eine raube beijere Stimnie,. die 

Borjten, welche man thin zwifchen den Ohren over an den 
Haften auśreigt, find unten an der Wurzel, wo fie in 
der Haut fieden, blutig oder gelbrsth tid). Die Krankpeit 
fetófi foun ihre Quelle in Unreinigfeit der Gafte, jabtine 

gen Saufeu auf grofen Durfi, theils in abwedfelndem, | 
bald zu warmen, bald zu talten Gaufen, ‘ wodurch die | 
Warjergefafe alimdylig verhartet werden, haben, fo wie 
denn nich: weniger feudie, ftinfeude Stale, der Genus 
{dhimmiidten Brod$, und fauler ftinfender Sache, das 
ibrige dagu beytragen fonner. 
Hie weten tun wirtliche Heitmitter m auch Bore. \ 

fehrungśmittel ein. QUIS legtereś giebt man den Schweiz 
“pen aufgequeilte Erbfen mit Hanffornern zu freffer, Auch 
giebi man ibnen drey bis vier Tage lang des Morgens, 
ewerin fie bungrig fird , auf ein wenig Schrot foviel Genf- 
forner, als man -mit drey ‘Singern fajfen Fann. — Qud) 
*ftreut man denjelben alle 14 Tage +4 ż Loth Spiefglas aufs 
-greffen. Man legt auch) ein Sud Gifen ins Sreffen. Ws 
Speilintttel wird enpfoblen ¢ : 

Geffopene Lorbeeren + Loth, 
Moves geptiivertes Spiepglas 2 Loth, — 

diefeś mit $ong vermilde, piden daraus Smadc und 
den Sdweinen zu frefjen gegedens 

- Żerner : 
: Sdwefel 

“Maun 5 

I gu gleidyert Rheiten 7 
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Dann etwas Ofenrug, in cin Sóddjeń JAP und in. die 
Spiltonne gelegt. 

! 

Sernert 

Taucht tan eine Birfie in Foltes Wafer, und dż 
mit das Sdwein alle Tage uber Den gańzen Leib gegen 
die wl geburftet, und alédann * 

MutterFraut, 
Peterfilienurgel , 
Raute, von jedem 4 Loth, 
Miaun | ź 3 = 

Gal; 3 2— 

aib diefes, nadhdem man den Hatienter thehrere Stune 

dent lang nicht hat faufen Laffer » in warineti Getranter 
gegeben. : 

Det Dutdhfalt. 

Befonimt eit Schwein von felbft den Durchfall, fo 
ift dicfes gemeiniglich ABoblthat det Statut, die man in 
ihrer QWirtfamfeic nicht fióren „ wohl aber unterftiigen 
map. Mat nehine gu dem Ende 

gepiilverte tyepontifawitezeł 22 Guenther: 
Prdparirten UBeinfteitt, VES sy 
weipe Magnefia #: 2 za 

Germifche alles untereinander , und gebe e6 dent Patienten 
auf einmal ein; wieterhole diefed den andern Tag, und 
"gebe ibni nichtó als $levenfchietnpe gu freffen. Legt’ fid 
bierauf der Dutchfall nicht von feibft , fo bediene man fich 
folgenden Mittelss Man nehme Eicheln, rófte fie und 
teibe fie fodantt mit etwas Cicenrinde żu Dulvet, vere 
mifdhe diefes mit etwas gerdftetent Gerftenitebi, und gebe 
€8 alsdann als Futter, oder mati gebe sem Patienten eiz 
hige Loffet. voll getrockiieter Deidelbecten zu frefjen, — 

roe | z 
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Die tungenfu hi. 

Diefe Krankheit Beftekt vorzigiich nach taltem SGau- 
fer, nach vorgdngiger Erhigung. Das befie und einfachfie 

Mittel if 

; gepiiloerteś rothes Spiefiglaś 1 Loth, 
venetianifhe Seife | 2  E— 

in ABaffer aufgelóft und eingegeben, . 
f 

Der Huften. 

Diefes Uebel, welchem die Sdweine oft auch unter | 
worfen find, bat feine Quelle-oft im zu ftarfen Treiber | 

“und Durft leiden. Wiele Oefonomen halten diefen 3ufal | 
fir eine Kleinigkeit, reichen caher dem Wieh, wenn es — 

damit behaftet iff, wenig oder gar nichts, 

Sobald man den Huften bemerft, gebe man dem 

Vieh etwas Molten, und wiederhole diefes ves Laged 
dreymal, 

Die tóufefucht. 

Die Quelle diefer Krankheit it grigtentheils Unreinigs 

‘Heit, und die Ferkel find thr oorsiglich ausgefegt. Bez 
freyt man dad damit behaftete Shier nicht bald von diez 

fem Uebel, fo wird e$ auch bey befien Futter nicht fort: 
fommen. Das Ungesiefer finde fidy zuerfi hinter Den | 

Ohren ein, von wo ed fid) dann tiber den ganzen Korper 

werbreltet, Man hat aber dagegen gute und wońifcile 
Mittel. zk Ri AŚ 

1) Man nehme 
Ganfefert, und. eins! , thue geriebenen RKnoblaud) 
darunter, fchmiere die Sdweine damit, und gebe 
ibnen Leinkuchen = Schlempe, 

2) Orbinóren Tabak 2 Loth., foche biefen in | etwa 
Wafer, und Dann wafche man die Sdweine Oami | . 



Dos Berbriber. 

| Hat ein Schwein mit heifem Getranke fic) verbriihet, 
d. b. gu warm geloffen, fo gebe man ihm gleih Mild 

| oder Mehlgetrante mit etwas Hafergrige, 
| 2 
| 

Mattigkeit. 
» Diefes Uebel , welded mehrentheils mit triefenden 

| adr und mae greglufi verpaart ‘ift, entfieht von 

| gu fblechtem Sutter und vernadlajfigter Berdauung , man 
z bilft bier mit befferm Sutter, mit Wolken, und folgenden 

a Mitel: 
ie Buchenafche s. 2 Loth 
gó | | Salpeter s —1— 

robes gepulvertes Spiefglaś + 

in giefe diefe gufammen vermijcht in Rotten, u unb gebe fie 

8 | fodann dem Patienten zu faufen. | , 

Der Sdhwindel. 

Diefe Krankheit , welche eine Aebufichieit mit dem 
j» | Drehen ver Sdaafe hat,’ fol ans einer Verfiopfung der 

ez | Mil; berfommen, und an einer gefchwollenen Seite leicht 

s| zu ertennen feyn. Wan laffe dem Patienten zur Aver, 
2) und gebe ibm folgendes Mittel : 

ną Thymian, | 1 Loth 
w | * Meifterwurg 1 —. 
le Peterfilien oe 

Salmiat ż% é 

alles gufammen gełochi. 

| Beym Scdhwinbel oder Drehen, bób Der Herr Wro: 

feffor Steiter „ Tafje mandem Schweine zur Ader , weldhes 
j gefchiebet, wenn man bemfelben unten am Schwanze żwey , 

Dueyfinger som After quer durd) einen tiefen Cinfchnite 

macht, den man, wenn gu biel Blut herausiaufen follte, 
Ra 
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mit einent żwey Finger breiten , etwas flanger, derben 

Grid Leinewand zubinden fann, und gebe ihm taglich in 

faurer Mild) oder auch mit Mehl und Wafer gu einer 

Lake oder SAHlempe. gemadhi , gweymal folgendeś Gez 

mifche: | 
Glauberifcheż Sal; 2 Loth, 
rohen Salpeter I Quentcheit 

Jalappenpuloer = — 

Died find die oornehmften und gefibrtichfteh Krank: 

Heiter, womit die Mafifchweine, und arid) allerdings anz 

pere befallen werden fonnen, mit ihren Porziglidyfien 

Heilungsartent, und oa id) mich nur am mebtfien auf das 

Maftoieh zu erftreden vorgenommen Kabe, fo tibergeje 

ich bie einigen Kranfheiten derfelben, bey Zuchtjauen u. 

dgl., ganz, weil dies auch vielfaltig in verfdiedenen 

Sfonomifden Schriften mit mehrerer Punktlidhfeit und. 

Borficht aufgefiibrt gu finden ift, ai8 id eS aufzufiihren 
im Gtande feyn wiirde, indem meine daruber gemachie 

prattifhe Erfagrung, wie bereits bemerkt, fidh lebiglich 

auf das Miafivieh befchrantt, und id) auch bier ganz 

Sachtundige gu Nathe gezogen habe. 

 Hundert und vier und dreypPig fies Kapitel. 

Die Maftung des Rindviehes. 

Pier find bie namliden Sage wie bey ben Sahweines 
gu bemerfen , namlich : 

a) Der Maftftall, 
b) der Eintauf des Rindviehs, ' 
o) die Maft felbft , 
d) der Verkauf des gemafteten Biehs, 

e) die Śwantheiten und deren Heilung. 

| 



en 

+ 293 —: 
Die Maft des Mindviehó wird mehr auf dem Lande 

betriebe, als in der Stadt, eś ift mehr Sache ded Dez 
fonomen, al8 des Stadter, denn bierzu gebórt befonders 

auch mit, dag man fid) wenigftens einen Theil des Kinds 
viehó ziehe, einige Zeit den hichfien Nugen davon ziche, 
und e$ dann majte, und andern iiberlafje. Bey der Maz 
fiung der Rube ziebt man noch den Bortheil , dag Diejel= 
ben oft viele Mild geben, und dennody fett werden „ obs | 
gleich die Mild) nicht fo fett ift, und nicht fo viele und 
gute Butter giebt, als bey andern nicht mit Schlempe ges 

fiittertes Kuhen zu erwarten ift, fo ift diefe Art oon Maz 
8) fiung fir Den Stadter immer noch die vortheilhaftefte, ins 

bem die Mild) gewóbniich in der Stadt reifend weg geht. 
Wir wollen das Nothige weiterhin noch dourdygehen, und 
jegt nad) Der Folge zu den Maftftóllen, alS das Noths 

| weudigfte, fdhreiten, 

Hundert und finf nnd dreyfigfte8 Kapitel 

Die Mafiftatte flv Rindvies, 

| Da Maffia foll foviel wie móglich nabe bey der Brene 
nercy angelegt werden, doch bite man fich, daf eS nidt 
zu nahe dem Brunnen gefchieht, man ann leicht, wenn 

| detfelbe nicht ganz ddhte Quellen hat, einen Zug von dem 
Stale befórdern , und fo grofen Nadthell fordern, 

Die Stólle follen gebaut feyn, damit fie im Winter 

nicht gu falt, und im Sommer nidt gu warm find. 

Die Grofe derfelben vichtet fic) nach der Menge des 

gu fielenden Biehs. Ein Oehfe bedarf 4: Sus Naum 
guy Breite und 7 —$ Fup zur £dnge, und 6 Zug fir den 
Guttergdng, wenn diefee namlich in der Mitte ift, uno 
die Thiere mithin fo geftellt find, dap fie mit den Kipfen 
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einander anfeben , und enblich fir den Gang hinter dem 

Bieh 3—4 Fup. , 

| Bie Stale follen fbrigenś eine Hshe von 12 Zug 
haben, und mitseinigen Daufifhornfteinen verfeben fepn. 

Gie follen fernet gut gepflaftert werden, Damit dag 
WBieb troden fleben fann, und wo das Bieh hinten zu frez 
hen fomint, foll dag Dflafter etwas abjchu(fig gemadyt 

fepn. Ubzugórobren oder Itinnen iff eins der bauptjadhe 
lid fren Hinge, damit bie Gaude ablańfes Fann, jedod) 
‘mup man diefelben bevecten, damit fic) oad Biel nicht 
burch. Hineintreten Sdaden zufiige. ~ 

Fn einer Gegend, wo bie Steine gu haben find, und 

wo eś die Śfowomijchen Berhdltnifje erlauben, it eś wobli 
am bejten, wenn man bie Stalle wólben fann. 

Die Stalie follen ferner mit zwedmagigen Kripper 
und Naufen verfehen- werden, Faun man fieiterne legen, 
fo ift eś wohl der Dauer wegea anjurathen. 

Die Kripyen fegt man nad) Befchaffenkeit des Biehs — 
etwa 3 Kup hod, und sway. entweder auf Unterfake oder 

- auf eine Qauer, bie einen Sus fiarf if, und dann die 
' Ranfen in gehoriger Gurfernung dartiber. 

Die Stdlle foilen ferner in einzeine Stdnde eingerheilt 
“werden, und diefe Durd pa oder Giangen ye 

terfchieden feyn, : 

Hundert und feds und prey fig fies Kapitel. 

Der Cinfouf des Rindviehs, 

= Beemeheung bes Rindviehs braucht man Dchfen und- 

Kibe. Die esforderlichen Gigenfchaften eines zur Forts | 
pflargung: (eines Gejdhledhte befiimmten Odfen, den man 
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Bullen, Farren, RARE Stammodfen 
nent, find folgende: 

Er mug einen furzen und dicen Kopf, eine breite 
und fraufe Stitn, fchwarze grofe belle Augen, turze 
und dide Horner, lange und wobibehangene Ohren, groge 

Nafenldder, ein fdywarzes Maul, einen ftarfen fleifdhiga 
ten Hals, einen langen und geftrectten Leib, ftarke Fuge, 
breite Schultern und Biufi , und einen. Gabel Gang 
haben. 

Die. VollFommenheiten.,. welche man bey einer żur 

Bucht beftimmten Luh verlangt, find, folgende: 
Sie mug eine angemeffene Lauge und Groge haben, 

gut bey Leibe fepn, muntere Augen und einen feichteu 

Gang haben, vidt gu alt feyn, und viele und gute Mild. 
geben. Das Alter der Mihe erfennt man fowobl an der 
Sahnen, als auc) an den Klauen. Fm gehnten Monat 

Hflegen gewodhnlic dem Rindvieh die erfien Vorderzihne 
im Untermaule auśzufallen, und an deren Stelle andere, 

Die breiter aber nicht fo weif als jeue find, hervorgufom= 
nen. - Nad) Beriauf von obngefabr 16 Monat verlieren . 

fie die beydent mittelften Babne, die ebenfalls wieder durch 
Cnoere erfegt werden, und nach dem dritten Sabre find 

Die Sadyneidezahne gleich lang und ziemlicy wetg. Mit zus 
Rehmenden Jahren werden die Zdhne immer mehr abgez 

ihliffen , {charg , und fallen gulegt gar aus. Gind bie 

Kiauen an den Fisen fehr breit getreten, fo fann man 
| Auf ein ziemlicheś Alter fchliefen. - 

RKauft man Zugochfen, fo follen diefe folgende Gistn 
fhaften haben: 

Gin guter Zugoch(e hat einen ftavten aber ctwaś Eure 

den Kopf, groge zottige Ohren, grofie ftarfe glónzenoć 
„Bórner „ fdhwatze feurige grofe Augen, grofe und weite 
Nafentócher , fódhwarze Lefzen-, weije Zdhne, einen fitatz 

Brut, grofe Flanken, lange Diften , cin flarkes Kreng, 
' 

ten fleifchigten ais, fiarte Sdjuliern, eine ftarke Breite 



ftacte nervigte Sdjenfel, einen langen mit Haaren bez 
wachjenen Sdhwauz , flarke Bije und Musfeln, und 
Furze Breite Klauen. 

Hiernad cidjtet man fich bey bem Gintauf bes Rinds 

viebes, Der Stadnwvirth , welcher feine Landwirthfebafe 
treibt, (ich aber mit Grandtweinbrennen beichaftigt „ far 
den ift eS, wie bereits bemerft, vortheilhafter, mildens 

de Ribe, die 1ro— 12 Jabr alt find, anzułanfen und auf. 

bie Młaft zu fiellen, ald Odhfen, denn diefe Eun ev bid 
furz vorher, ebe fie gefchlachtet werden, meifin laffen, 
und alfo auch in diefer Hinficht noch einen betwachtichen | 
Vortheil ziehen, Fir, den Landwirth bingegen find Odfen 
aużurathen , denn die Rube Faun er nicht zu angemeffes 

neu Urbeiten beym Felddau and zu Holy = > ander Subs”) 
ten, wie die Oden, benugen. 

t 

4 * 

Hundert und fieben und dreyfig ites Kapitel. 

- Die Daft des Rindvieds, 

BWin man von der Maft det erwiinfchten Nugen ziehen, 
fo ift folgendes genau zu beobachten notywendig: | 

1) Wan halte den Stall und das Viel frets reinlich, 
. mifte fleigig aus, und fireue fleifig unter, und gebe daa 

durch dem Biehe Gelegenheit immer troden zu legen; 
man fitiegle und wafche die Tbiere fleifig. 

2) Goll der Stall weder zu warm nod} zu falt feyn, 
jedoch mebr Eiht als warm. | 

3) Das Bieh fol nie Hunger teiden, aber auch nicht 
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iberflu(fig erhalten, Die bejte Śieoronang pon Alnfang 
bis gu Ende ift wohl folgende: 

: Man giebt dem Vieh mit Brandtweinfpilich tibers 
briihte Gide von Spreu und Herel, und dann etwas | 
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Hew. Da aber da8 Wieh vas blofe Spilich anfangs 
nicht frefjen will, fo mug man Waffer darunter giegen, 

e3 wohl untereinander mifchen, und fo wird es fich nad 
und nach daran gewihnen, Mach Berlauf von 14 Tagen 
oder drey YBochen wird pas ausgehungerte Bień fchon etz 
was auśgeftwpft fepn. Wenn dies der Fall ift, fo fangt 
man an daś Sutter etwas zu verbeffern, und es mehr 

faiammigt zu machen, man giebt des Tages dreymal Heu 
als Zwifdhenfutter. Man theilt das Futter in mebrere, 

wenigftens in drey Dortionen, und giebt ibm nie mehr 
| auf einmal, als eś mit einem Male freffen fann. G5 ift 
gut, wenn man dem Bieh, um die Stepluft zu erhalten, 
wóchentlicy ein= auch zweymal Salz zu leden, oder im 
Gaufen, oder auc) aufs Futter geftreut , giebt, Cit 
Freund bon mir, welcher ein guter Oefonome ift, bez . 
fireut fein Mafivieh alle Woden einmal mit Alfche„ wels 
“hes nach feiner Art den doppelten Nugen haben fol, dag 
dać Bieh, vermige des Jucens, welcheś die Afche bes 

wirft, fic) das Fell durch Reiben lośómacht, daf es Dang  ' 
mehr und fdyneller ftórter werde, und dag eS innere Luft 
zum $refjen dadurch erbhielte, inbem eś fic) die Afche abz 
ledt.  Beide Mitrel (deinen nicht verwerflid) zu feyn, 
und die langjdbrige Praftif meines Freundes buirgt mir 
fiir die Wusfuhrbarteit volfommen, 

Die Lange der Zeit, die ein Stic Rindvieh Śebarf, 
um ganz auśgemófiet und Kaufmannégwaare zu werden, 
braucht , Iagt fidy nicht genau beftimmen; denn dies hangt 

pon der Jabrózeit, tbeilś opu Der Bejchaffenheit des zur 
Maft aufgefteliten Biehs, und theils von dem mebr oder 
weniger fraftigern Gutter ab. Go bejchieunigt der ABin= 
tee die Mat, und Der Sommer vergigert fie, fo wird 
das Bieh, was niche gan; ausgehungert ift, eher fett, 
ats jeneś ; welched ganz entfróftet und au$gemergelt aufs 
gefieli: wird; Wief, das wabrend der Maft nicht beym 
Aerbau verwendet wird, wird eher fett, als mageres, 
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bas auch fein Futter durch Arbeit verbienen muj; und 

dann eudlid) wohlgehaltenes , gui gepflegtes, und mit 
fraftigem Gutter gefattigtes BWieh gewif eher fett, alé ane 

dered, weldhes im DOrede liegen mug, und babep nichtó 
ale Stroh und dinne Sdlempe befourmt. Cin Oebfe 
Fann nach MaaBgabe deffen bar Oy aber auch in 8—9 
Monaten erft fet werden, 

Sn Nufland werden die gia ftochfen im TS 

auch im Ofrober, aufgefiellt, Denn ba gehen ihre Brens 
nereyen meiftenthetls an, den erfien Ofterfepertag ift in 

ben mehrften Gegenden Biebmartt, da wird das gemaz 
ftete Biel biugetcieben , und'eś ift dann volifommen fett, 
fo daf fie auch 100 und mehrere Meiten von Den Yuffdue 
fern getrieben werden, und dennod) fir beffer gelten foits 
nen, als unjre, bie nicht eine Weile getrieben wurden. 
Wahrend diefer Zett wird aber auch im Stale’ alles anges 
wendet, wać die hichite Mast _befésbern Faun, weil dies 

eingig ihren Gewinn erhoht. Tag und Nacht, wenn es 
„gegen bas Ende fommt, wird ihnen das Gutter gehirig - 
zurechi gemacht, vorgelegt, und im Gtalle immer eit 

QWachter erhalten , um ales Unange: itehme fogleich gu ents 

fernetr, und bie firengfie Ordnung zu unterhalten, 

Hundert und adht und dreyfigfieś fapitel, 

Der Berfauf des gemafteten Rindviehs. 

Bayi Bertauf des gemófieten Rindviehs mus man bez 
fonders den Werth deffelben zu fchógen wifjen,. und obz 

gleidy dies ciuigermafen fdwer ift, fo mus Erfabrung - 

bie befte Lehrmeifterin werden. Der Fleifeher (cage das 
> Bieh nah der Grige wud nach gewifjczi Griffen auf dem 
Ricken, gwifden den Vorder{denkeln. 
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Menun man bas Bich nach ver Unzabi dar Woo, — 

im twelchen e auf ber Maft gefianden, werhandelt oder 

 getfauft, fo rechnet man bey einem Odfen gewódbulich 

I Mtglr. bi 1 Mehler. 2 Gr. wóchentlih an Futtergeld, | 

Wenn daher der Odfe feds Monat auf ver Maft geftane » 

den, fo triige Diefeś gu r Sttblr., 24 Nthle., hiergu den 
| Ginfaufspreiś , zu 30 Mtbly.- angenommeu , fo betrige 

das Ganze 54 Mtbir. Diejer Handel hat aber, wie bey 
den Sdyweinen, viel Feblerhafted, denn ein Dehfe tann | 

bor dem andern mehr, aud) weniger Werth feyn. : 

Sn Rufland, eben fo in Polen, wird gewóbniich 
das gethaftete Bieh auf den Markt gu einem Tage getriez 
ben, da erfabrt man denn bald den Preis yon andern, 
und wird aud fein Bieh anf eininal tog. 

Gind eS Kihe, die man auf der Maft hat, fo Fann 
man, nach den ABochen gerechnet, nicht foviel Futtergeld 

Aunehrnen, als fiw einen Ochfen, befonders wenn fie mile 

end ift. Man bringf daber bey ihnen in Unfdlag, ob 
| fie viel oder wenig Mild) gegeben haben, geben fie viel 

Mii, fo find wichentlid) 12 Gr., geben fie aber wenig, 
16 Gr., und geven fie gar feine 20 e W 

getuug. 

' Wenn man-das Vieh, wie einige wollen, auf beh 
Stand verkauft, dad heift, eS fol durdh ein WhEommen 
nod 6 oder 8 Woden ftehen, fo fann man fich allerdings 

| nicht anders alé auf wódhentliche Berehnung des Futters 

gelveś einlaffen , indem man nicht weig, wie viel das 

Bie i in diefer Zeit noch zunimmt, oder was ibnen fonft 
nod) żuftogen tann, e8 bleibt dem Rififo des Kaufers, 
unb Sade des Berkdufers, fic durch baare Draufgabe, 
Oder durch einen Kontrate hinldnglic) zu fichern. e 



Hundert und neun und breyfigfed Kapitet. 

Die Kran€heiten des Rindviehs und ihre delta, 

Dp Regeln pur. Bermeidung der Santi find 
foigende: 

1) Man halte die Stalle Geftandig itd re rein. 
2) Man reinige diefelben oon allen Spiuneweben. 
3) Man fuche befidndig gefunde Luft im Sralle zu ers 

balten, =.’ 

4) Man reibe und firiegle das Bich dfter. 

5) Wenn die auf der Maft fiehenden Ochfen mit anges 
fpannt werden, und erhigt nach Haufe fommen, fo 
trodne man fie mit wollenen Lappen forgfaltig ab, 
und lege Dedten riber jie her. 

6) Man gebe dem Wiek fein verfdlemmtes Hen, fons 
Dern immer gutes gefundes Seer. 

7) Man gebe dem Wieh das mit Brandtweingejpiudi 
uberbrihte Hen nicht gu beig. 

8) Man reibe dem Bieh wóchentrich ein bić PME 
bie dunge mit Sal. 

Die Krankheiten haben ibren Sig innerlid und 

au fe t Lid. SER dy 

Su den dufern gehoren die Quet(dhungen uno 

Berrenfungen. 

Man erfennt diefe an der Gefchwulft und an bem 

Gdmerze, den das leivende Khier zu erfennen giebt. 

St bie Quetfchung gering, fo wafdt man den Ieiz 

; denden Theil biog mit Seife und Brandtwein, oder nimint | 

gwen Theile Waffer und einen Theil Effig, Iagt Diefeś 
- Gemifh heiB werden, taugt leinene Bidder, die man eis * 

nigemal jufammengelegt bat, binein, Drudt fie aus, und 
{alagt fle nadhher auf den gequetfchten Rheil. 

w 

L
y
 
oe



r. 

e) 

ta 

es 
fo 

ns 

ht 

at 

it) 

10 | 

m 

je 

nt. 

e8. 

108 

10 

©" 301 © 

Sollte aber die Duetfchung fiart und zum Sheil wohl 
mit Blut unterfaufen feyn , fo [Agr man dem. Shiere, 

wenn eS vollbiitig ift, zur Ader, und bedient fi ac 
den Umnfdlags: 

Kalfwaffer 1 Quart, 
Weineffig 1 — ”-. 
Geile 2 Poth ee 

'Salmiaf Z — : 

£aft biefee auf einem gelinben Rohlenfener fo lange fos 

chen, bis die Seife zerfchnolzen ift,. nimmt hierauf vier 
fac) sufammengelegte Ticher, taudt diefe in die annod) 
fiedend beifie Mifdung , ringt fie aus, uub legt fie tigź 
lich) 3—4 Mal, fo warm auf Den berlegten Ort, als es 
das Thier leiden Fann, und fabet pamit fo lange fort, bis 
fidy bie Gefhwulft ganz vertheilt; hat fich das Bieb Durch 
gu ftarfe Duetfchung auch innerligy Sehareh, gethan , fo, 
braucht man 

pulverifirte Hiufterfcvaaten 6 Loth 
gereinigten Salpeter oe 

- Campher ae z Duentchen, 7 

reibe den Campher mit ein paar Mugs oder Mandels 
fernen 3% Pulver ab, made fodann durch ferneres 
Beymifden und Ubreiben mit dem Salpeter und den Aus 
fierfchaalen ein Pulver , und gebe Derm. Patienten alle 2 

“Stunden einen Roffel voll mit Waffer ein... 

Lape fich bie Gefhwulft nicht sertheilen, fondern gebt 
in Enterung aber, fo Sffnet man diefetbe fobald fie reif 
ift und legt cin Stickdhen Spek in vie Deffnung, und 
beftreicht die ganze Stelle mit Sdymalz oder Speck. 

Bey Bertenfungen , bey welchen nicht etwa Grieder 
andgewidhen , oder aus ihrer Fuge getreten fi find ,. bedtent 
man fidy blog des mit Baumógi sermifchten Campher s 
Spiritus, befireicht und wafdhe hiermit dle dufere Stelle. . 

Ż 
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Sft eit Bein aud feinem Gelenke getreten, fo nennt 
man dies eine Berrenfung. Man {ude curd) Ausdehnen 
8 in (eine vorige Lage zn bringen. | 

Hat man diefes gethan, fo legt 1 nan eine Binde dare 

um, damit 48 nidht vom netem ans feiner Lage weichi. 

„ Die Binve Benegt man tiglich mit warm gemachiem | 
ftarten Brandiwein, oder auc bedient nan fich folgendes | 
Pflafters . i 

_ Davy, iB 
Wadhs, oon jedem r fo. 

beides Bey gelindem Seuer zerlafjen , wid r Pfd. gan; 
Hein geftopener’ Sdwarzwurg barunter gemifcht. 

Bie Beldddiguag ber Horner. 

ie! 68 -ereignet fib oftmalé., daf cin Stick Rindvied | 

fic) mit einem andern ftógt , und dadurd), fo wie and) 
durch andere Zufdlle, ein Dorn verliert. Man macht 
cine Bermijhung von Leiwdl uno fingigem Wagentheer, 

-und fdpmiert es damit liberal, fucht befouders die Wunde 

fiir Staub und Unreinigteie u Betwórei, 

Die Maulausfdlage 

„ Mibren von Sdharfe im Gebliite her, da8 befte was 
man thun fana, iff, dem Bieh ein Getvante aug jolgene 

dem zu geben: 

 Gibifchbiattee 2 Loth 
- Hollunderbhithe 15 — 

Enjianwurjel 5 — 

Cidorienwurjel I — |. 

died ih 4 Quart Wafer gefocht, durch ein leinenes Tuch 
gefeiher, fehiitte 1 Pfo. Salpeter darunter, und gebe dem 
Biebraglich 3 Mal, in einem Mebltrant sermifcht, zu faue 

fei. Den Auófchiag teńfije man mit zem apse: „gb 

1 

i 
1 

i 
: 

( 
i 
q 

{ 
i 

f 

t
4
 

"m 

"W 



1) 

J 
yt 

Fa 

e 

|= 

w
 
=
 
i
e
 

w 303 w 

Wenn die Wusfdhldge zu. trodnen anfangen , fo 
nimmt man einige Unjen Honig, und ein balbes Quart. 

Wein, ribst die Mifchung untereinander , und wafer den 
Mund damit. 

Das Auffóhwelten der Bunge 

ift ein far fich beftehendes Uebel, vibrt son den. feinften 
und fleinften Spigen der Futrer{ehmielen her, die fich in 
die Ceffuungen der Zunge fegen, und fie nach und nad) 
wand fleden, fo-dag diefes dem Biehe nad) einiger Zeit 
groge Sdmerzen verurfacht, wenn es freffen und fchlufz' 

ten foil. Man fucht die fefigefegten Futter(chmielen hers 
- quégzubringen, und beftreidye die Yunde mit einer Galbe 

von Donig und Unfehlict (o lange, bis e8 wieder geheili 
iff, Unterdeffen barf man aber dem Bieh fein. hartes 
fiadhiichtes Futter, founders’ bog Debt und Keyen(chlempe 
geben. 

Das Niedberfhiepen des Zapfens | 

evfennt man daran, wenn ein Bieh fishnet, gern freffen 
will, aber das Futter wieder fallen IAB, weil e8 nicht 

„fhiucłen fann. Um fich zu helfen, fo if aa: aug = 
wenden? 

GibifebEraut 3 Hande oi 
Kamillen.. ~2 — — 
Galbey FE — — 
Leinfaamen (2 —-. — 

Seife Loi Sie 

fdneide und ftofe alles flar, Fodht e8 in Mitch auf » und: 
macht hiervon warme Umfdlige. Zum Getrdnte giebt 

« man von Keven= oder detali eine Sdlempe, und 
sk weidhes Suiter. 



Die VSraune, 

welche Krankheit man auch Sebifucht nennt, befteht in | 
„ einer Entziindung der Theile de8 Gaumens, und der Lufie — 

rdhrentndpfe gebórigen Muskeln. Das damit befallene | 

Shier holt fdwer Uthem ,. Halt den. Kopf in die Hohe, | 
- hdngt biśweilen die Junge aus dem Halfe heraus, und 

“pft Iduft das genoffere Saufen wieder durch die Mafe. I 
Man findet die Oben Berihrten Rpeile gemeiniglid) roth | 
und gefchwollen , welcheś man fowohl innerlich fehen, alś 
dufgerlich fibleu famn.  Diefeś Uebel entfteht theils ats t 

" Folge von andern Krantheiten, als won der Biehfenche, 
der Mur, und andern Cutzundungózufallen, oder von — 
einer ftarfen Grfdttung nach einer grofen Erhigung ; 
befonders aber giebt ein falter Soff die Veranlaffung daz 
gu; det diefer bewirft leicht eine Stoctung des Blatć, 
in deh gum Sdluden und Athembolen beftimmten bei: 
let, - = 

1) Man nehme einen, audy nad) Befinben der lim: fF 
fidnde gwen fłarte Aberlafje, nach und nad) an den Seis |-5 
ten des Halfes, und unter der Bunge, 3 

2) Man lege dem Thiere hinter die Ohren ein Spaz 
uifdytegenoftafier, oder andy am Halle ein HNaarfeil. 

| 
3) Man gebe ihm ‘alge Clyftire aus folgenber Mie | 

{dung : i 

| Gerfte 6 Hinde voll | g 
NRauchtabad 12 Loth | f 

. Salpeter I — RE 
SerftoBenen Setujanttent ż — Ser 

toche diefe8 gufaminett , feibe 68 Lu, , tnd Iaulich as 
7 Gly ftir angemendet, 
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4) Sprigt man dem Bieh folgenden Abfub in ben 

UNCH 

: Honig 3 Loth 
Galpeteyr ri — 
Leinfaamen I — 

Mit einem balben Quart Baffer gefochi , und mit einem 
halben Quart Ziegenmildy vermifcht. 

Bum innerlichen Gebrauch gebe man dem Patienten 
taglid) dreymal, jedesmal 1 Loth Salpeter cin, 

Man made ‘ 

6) Umfchiage um den Hals, von 

Hollunderblithen 4 Loth 

Gibijchirant 3B — 
Gamillen. 3— 
Benetiani(che Seife I — | 

focht diefes in Woffer auf, und giegt ein Quentchen Leins 

Óbi Darunter, und lege diefen Umjdlag ermarmt alle Lage 
3—4 Mal auf. 

Die Krankhetten der €uter. 

Gobald eine Kuh nidt rubig melfen Ióft, fo fehe 

man nach dem Cuter, und man wird finden, bag Daf= 

felbe entweder gefchwollen , gefpannt , aufgerigt , oder 
gar mit einer fnotenartigen entgindlidven Gefdywulft vere 

fehen iff. ‘Die Urfaden Diefer Entztudung liegen theil 
in ciner Stodung in den Milehgefapen, welche burdy Er- 
faltung erżeugt wird, theilé in der Unreinigfeit und dem 
Mifte, theils auc) in daferlihen Berlegungen, als im 

Fallen, Sropen, Sdlagen, Werfen u. dgi. mehr, 

Il. yo 
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Sft bas Enter blos angefhwollen „oder aufgefprunz 

ger, fo nehme man fiigen Noha, and fehmiere cS damit, 

ift aber (chou eine fleine Entzindung dazu getommen, fo 

bediene man fi. folgenden Umfchlage : ) 

Semmeltu 8 Loth ' 
Kamillen 4— 
Hollunderblithe 4 — 
Leinfaamen 3 — 
Baumól — i Duentchen 

* Safran I Grau 

flein gejchnitten , mit einem Quart Ziegenmilch eine 

Biertelftunde lang gełocht, und der Rub, fo beig fie e$ 

leiden fanu , um das Cuter mit einem leinenen Tuche 

gejchlagen. 

Der Wurm. 

Diefes Uebel ftellt fid) bisweifen am Shimane eiz 

nes Srice Rindviehs cin. E€8 hat fein Dafeyn gu vielen 

Unveinigkeiten gu verdanten , Die fich am unterften Zheile 

des Sdwanześ anfegen, und durd) ibte Scarfe Haut 

uno Knoderr wund beigen, folche auch wohl anfreffen, 

dag ganze Stiden des Sdwanzes abfallen Man bez 

merft diefes Uebel am Ausfallen der Haare am Sdhwanje, 

and ift es noch nicht alt, fo entdedt man Blog an der 

Spike des Sdwanjes fleine Gefchwiire ; ift e6 aber fdyon 

alt, fo ift der Shwanz an vielen’ Stellen an den Gelenz 

fen zerfrefjen, auch findet man wohl fleine Wiirmer in 

ben offensn Gchdden. Das franke Vieh wird hiervon 

auferordentlicdy matt und elend. 

Man wófcht. den Sdwan;, wenn Pi Sehaden ip 

nicht gu fee um fich gefreffen hat, tóglich dreymal, 
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nachbem man żuwor die zufammengefilzten Haare abges 
fepnitten, mit Ralfwaffer. Ffi aber das Uebel fo grog, 
baj ein ftinfendeś ABafjer herauslauft, fo bediene man 
fic) folgenden Mittels : ae i 

Honig . 2 Loth 
Campher> 1 — 
Maun | I — 

 Mtyrrken Z — 

rligre alleś diefes zu einer Salbe, und lege fie, nadhdem 
man jedeśmał die wunde Stelle mit Kalfwaffer gewajchen, 
daraaf. — Der Kiszefie Weg ift, wenn man den im 
bódhfien Grade verwundeten. Sdwang abhadt, und den 
Sturzel mit Kalfwaffer und Honig verbindet. 

Die Kragbe 

befteht aus Iauter Heinen auf der Haut befindlidjen Ges — 
| fdwiren, in welchen fi, nad) den Beobachtungen ver 
befien Merste, tleine lebendige Snfelten befinden, und ift 
wagrfcheintich die Folge von fchlechtem ungefunden Gute 
ter, von Scarfe des Bluts, und von Unreinigfeit, 
Hat fie noch nicht den gróften Theil bes Kirpers ergrifz 
fen, fo wafhe man die fragigen Stellen mit Lauge oder, 
Galjwaffer , und gebe dem Biehe folgendes ein: 

Honig 2 Loth 
Sdwefelblumes 1 — 
Spiefglaś gepulvert Z — 

alles wohl untereinander gemifcht, und taglich Oreymal, 
Und gwar auf einmal 3 Quentchen, cingegeben. 

A 2 



Gollte fic) bie Krage nicht verlieren, fo gebe man 
folgende Laxirung ein: 

Alve 2 Loth, 

tófe diefe in Wafer auf, und gebe diefe dem Shiere. 

z 

Die Laufe, 

welche Rrankheit man auch die Ldufefudht nennt, hat ibr 
Dafeyn blog der Unreinigteit zu danfen, und hat ibren 

Gig hinter den Horner, binter den Ohren an dem Wies: 
Devift, an dem Miudgrad berunter, und an den Settet 

ves Halfes. Sudht man diefem Uebel nidht bey Zeiten 
vorzubeugen, fo zebrt fic) das damit bebaftere Bieh ganz 

auperordentlid) ab. S 

Man fann diefe fatalen Gafte durch ein Defoft von 
Urin und Tabak, oder aud das Bieh mit uBafjer , wors 
innen fchwarze Seife aufgeld[’t worden, gemafden, lose 

werden, , 
\ 

Die innerliden Rrankheiten 

des Rindviehs find mancherley, und ich will daher nur 
die mertwiirdigfien und gefabrlichften, und befonders diez 
jenigen anfibren , welche auf unfer Mafivieh den mehre 

fien Gindruch machen. 

Die Berfiopfung 

tritt gwar felten bey dem Maftvieh ein, bat aber, wenn 
fie wirtlich greift, oft ible Folgen. Man macht den ver= 

harteten Roth vermittelft einer mit Debil beftridenen Hand 
aus dem Mafidarme, und giebt dem Patienten folgendes 
Clyftir : 



Geife-. 3 Unjen : 
Sfodhfalz 1 — 

1agt biefeś in 2 Quart Waffer warm auflófen, und wies 
derholt eś alle 2—3 Stunden. s 

X 

Der Dutrdhfall, 

Das erfie, was man bey diefer Krankheit zu thun 
hat, iff, die fchadlichen Gafte durch gelinde abfibrende 
Mitel wegzufchaffen. 

3u biefem Behuf nimmt man: 

ABacholderbeeren 1 Loth 
Rhabarber Ę — 
Honig 3 

Hieroon eine Latwerge und dem Biehe eingegeben, nach 
Umflanden den Dritten Zag wiederholt ; zum Getrdnte 
warmed Waffer mit Kleyen vermengt, und blop. trodneś 
guteś Deu, aber fein griine8 gefuttert. 

Die Ruhr. 

Diefe Krankheit, welche man auh Rothe Ruhr, 
das Rothe, den rothen oder biutigen Saud flug 
nennt, entfteht vom Genuffe verdorbenen Wafers, ges 
frornen und mit Reif bedectten Grafes, fbledten und . 
verborbenen Śeueś. Das Wiek wird fdnell damit befate 
fen, und fiedt gange Deerden an.  Fedesimal fat cine 
fdarfe Feuchtigteit auf die Eingeweide, und bewirft, dag 
der Muówurf dinne und fdyneidend wird, Nad einiger 
Beit reibt dtefe fcharfe Materie die fchleimigte Bededung | 
der Eingeweibe ab, und wać dann abgebt, dad bat eine 
von wielem Sdhleim gednberte Farbe} werden enblidy die 
iuneru Xbheile angegriffen, fo fommt Unrath mit Blur - 
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gerinifht. So werfchieden diefe Krankheit if, fo vere 
fdhieden ift auch ihre Heilung. Das befie ift immer durch 
gelinde Laxiermittel die Natur zu unterfiigen. Man 
nimmt nómlich 4 Loth Rhabarber, vermifdjt bieg mit 

Wafer, und giebt es dem franfen Biehe taglih 3 Mal 

cin, und fabet damit 2 — 3 Tage fort. Will bierauf 
noch teine Hilfe folgen, fo tapt man 2 Loth Rirfdhe 
gummi in heifem Waffer fdhmelzen , thut fodann 2 Hande 

geróftete8 Gerfienmefi dazu, und giebt es dem Bieh bis 

zur Genefurg zu faufen, fittert zugleidh) mit gutem Seu, 

und giebt taglich etlichemal etwas geriftetes Brod von 

MRoggets = oder Gerftenmeh!, auf weldjes man jedeśmal 

r oth gepiifverten rorhen Bolus ftreuet. Sfr die Rube 

-eine Folge von der Biehpejt oder Seuche, fo ift fie fehr 

bisartig, man braudt, um fie gu heilen, guerft die bee 

merfte Rhabarberlaranz einige Zeit nacheinander „ und 
zugleich folgended Getrdnf gu faufen : 

Rohe Gerfie 8 Loth 
Prapapirten Weinftein 4 — 

foche beydes fo lange, bis bie Gerfte ourdgehends ges 
plage ift, feihe eŚ durch Leimwand, und gebeeś, wenn 

8 etwas iberfchlagen , zu faufen, bierbey aber Feine 

andere Nahrung , als etwas Gerftenmeh! mit Wafer. 

Sind 3 Tage verfloffen, fo bediene man fich. folgene | 
den Dłitteló: 

Boluserde 4 Loth 
‘Theriak 4 — 

Sifhgummi I — 

ciefe bierauf fo viel Waffer, daf ein Teig entfteht, und 
Rugeln darauś gemadt, davon dem Bieh alle Morgen 
uUńchtern, Macdmittags und WAbend3 eine in den Hals. 
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Die Rindviehpeff. 

Diefe Krantheit, die man aud Loferdirre, 
Ruhr, Magenfeuche, faules Gallenfieber, 
allgemeine Biehfeude nenut, ift eine der (chrects 
lidhftew, die cine Gegend treffen fann, da8 erfte wad hier 
portommt , find 

Praferoatio = und das zweyte 

Curatios oder Neilmittel, 

t 

3u den entfernten Praferoatiomitteln gehsrens 
I) Gefundes Sommer = und Wiuterfutter, 

2) Reines Waffer gum Sanfen, 

3) Gehórige Sieinlichicit ver Stale und der hiere 
felbji. ; : 

4) Defteres Etriegeln , Reiben und Wafchen des Viehs, 
und endlich 

5) Sal, welches man dem Bień Bfterś zu leden oder | 
unter das Getrdnfe zu faufen giebt. : 

Bu den ndbern Prafervatiomittela gebóren ; 
1) Man fondere das Bień , fobalb die erften Renns 

zeihen von Biehpeft da find, vas gefunde don dem 
tranfen ab. Bringe fowobl gefunde als frante in 
andere bon einander entfernte Srdile, 

2) Man gebe dem tranfen Bieh gewiffe Leute, die aber 
Wahrend der Seuche mit feinem andern Bieh umges 

(? ben diirfen, zur Wartung. 

3) Man lafje weder Hund no Sage zu dem Franken 
Bieh Fommen, damit diefe Dać Sendhengift nicht in > andere State iibertragen. 

| 4) Man taffe vem noch nicht angefiedten Bieh gleich 
GUE Alder, 
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5) Man fchiniere demfelben jeden dritter Tag die Nafe 
mit frifchem heer, oder gebe ihm pesa Knob= 

lawch ein. 

6) Man firiegie des Morgens und nbendé bas Bieh 
fieifig, wafche e$ mit warmen Waffer und Effig. 

7) Man ftelle oemfelben des Tags ińber eine Sdhaffet 
mit fochendem Effig or, und laffe es. Den PME 
einziefen. 

Die Gurativ= oder Beitmittet fi finb nach ch Grund: 

{agen des Profeffor Reichs folgende : 

Man entżiegt dem Bieh von „dem Augenblite an, 

wo man vie Krankheit mertt, alled gewóbniiche fefte Fut- 

“ter, und giebt ihm nidht$ anders als gutes Saufen oder 
Getvanée. Wm beften iff guter Mehl= oder Kleyentrant 

‘und £einabfud. Se mebr dad Bieh davon befomumt , dejto 

beffer ift eS, denn eS enthdit zugleich noch viele dhlige - 

Theile. . Zur Ubwedfelung fan man auch andere nabrs 

bafte Whfodungen von Maly, roher und gerennelter 

Gerfie, Hafer, Gries u. dgl., fo wie and) Mild) und 

Buitermiich geben. 

Diefe legtere leiftet deswegen befonders gu Zeiten 

grofen Nugen » weil fie Die innerlide Sige ddmpft. 

Borziiglid gute Dienfte leiftet auch der Ubjud Der bez — 

tannten Quedenwurzel , oon Cibifehblattern und Cibifd: 

- wurżelu., Quflattig, Shwarzwurz, Seifenfraut, Katich: 

rofen, u. dgl., wovon man entweder nur eins: allein, 

oder auch mebrere Theile zugleich untereinandergemi(cht, 4 

in Wafer abfochen, und fleiBig junked lafjen oder eins 

(Hurten Fann, 

Zeigt dad Thier wabhrend diefer Cur noch einige Meir 

gig zutń Sreffen, fo fann man ihm Sehrot oder. dres | 

bern, oder Brandtweingeipuhl geben, jedoch darf man |
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aud) nicht zuwiel nehmen, damit der Wanft vide gu febr 

ausgedehnt wird. | oe > 

Um die Heilung fhnel zu bewisten , fdmiert man 

aud) das Franke Biel diber den ganzen Leib mit Leindol, 

welcheś ermarmt feyn mug, aud) mit Rub- oder Mobn= 

Shi, oder auch mit zerlaffenem Fett, und dies Morgens 

und Ubends wiederholt. ś 

Wenn das Thier hart oder gar nicht miftet, fo 

nimmt man ein Glyftir yon blofer Leiadrihe mit einer 

Hand voll Sali; hat dad Thier aber (chon den Durche 

* fall, fo mug man das Sal; weglaffen, und dad Elyfiir 

blof aus Rein oder einem Abfud der vorgedadhten Krauter 

machen. Miftet das Thier fo dinne wie Wafer, und 

fprigt den Moth aus, oder gehet mit demfelben Blut ab, 

fo nimmt man zum Elyftir 

Cibifchblatter 2 Hande voll 

Hundszungenfraut I — — 

focht beives in 2 Quart Wafer, feihet eS durch , und thut 

dagu Z Pfd. Baumodhl, und fprigt e$ auf einigemal dem 

tranten Bieb ein. : R 

Yn Nidficht yes Aderlaffens und Larirens mug man 

hier ja behutfam gehen. Dad Aderlaffen Fann nur denn 

Mugen fliften, wenn es 2—3 Lage wor dem AUusbrucd 

der Krankheit, oder Hichftens am erfien derjelden Porgez 

nommen wird, : 

“Das Aufblahen, 

Diefe Keankheit, welche man auch die Trommelfudt 

ttennt, entfieht entrweder bom Genuffe faftiger oder fchóD= 

a Pflanzen, oder aud) som Ueberfreffen. Mertmale * 
ind : s : 

1) Der Leib fcwilit bem Vieh auf ,. e$ fangt an gu 
Seiden, al8 wenn e8 erftiden wollte; . : 

ł 



2) e$ vergebet ihm die Frefluft; 

3) ans dem Rachen geht viet heifer Dunft, wenn man 
denfelben offen halt; 

. 4) die Haut wird zulegt am gangen Leibe wie ein Troms 
melfell ausgefpannt; 

5) bas Thier fann nicht miften, und will 
6) endlich nicht mehr fteben „ fondern legt fich nieder, 
Um diefem Uebel sorzubengen , fo treibe man 

1) das Bieh, im Unfange des grubjabró befonders, 
nicht nichtern auf die Weide, foudern gebe ihm 3uvor 
allemal etwas trocnes Sutter. 

2) Man gebe ibnt Fein bethanted oder bereiftes gutter, 
fondern laffe es evft gebórig abirocuen, Man verz 
śmifcht auch das griine Sutter mit etwas Stroh. 

3) Man werfe dem Bieh nicht fo viel von dem jungen 
Klee, welder noc) nicht geblibt bat, or. , 

4) Wenn man das Bieh mit griinem Gras oder Kee 
 fittert , fo tranfe man e8 nie nah, fondern gor dem 
Bilttern, i 

5) Wie bereits bemerft, oft Sal; zu faufen gegeben. 

Hat fid) das Uebel noch nicht weit ausgedehnt, fone 
dern ift noch im Anfange, fo fann man fich auf: verfchies 
dene Urt helfen. Man foche ndmlidy etwas ordindren 
Raudhtabak in Waffer, und fchńtte hiervon dem Chiere 
cin MaaG ein; nadhher laffe man mit einer in Debl gee 
tauchten Hand in den Maftoarm greifen, und den fich 
vorgelegten Mift herausholen, damit Deffnung erfolgt. 
Cinige nehmen Z Pfo. Batter, oder Lendl, oder auch 
Sdweinefdymatz , vermifchen diefes mit Z Quart warmer 
Mid), giefien e$ dem tranfen Rbiere cin, und geben ibm 
nachher noch folgendes Ciyftir: 
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" Eamiffen 6 Loth 

£einfaamen 4 — 
Gals 4— 

_  Benetianifche Seife 2 — 
fodhen biefeś iu 2 Quart Wafer, und feiben e3 durd), 
Erfo'gt biunen einer Stunde feine Befjerung, fo wieder 
holen fie eś noch einmal, Hierbey wird dem Thiere noch 
der Leib mit Tichern, welche in warmes Wafer getaude 
worden, gewafchen. sad 

Die ginnen. 
* Man nennt diefe Krankgeit auch die $ranzofen , die 

Meerlinfen, die geile Seuche, die Stierfucht. Sie ents 
fisbt mehrentheils won fdhlechtem verdorbenen gutter, von 
autem Gefife, und von Unreinigkeit der Stallung, die: 
Kennjerhen fiud folgende: ; 

1) Gieich nach iver Enfrehung fegen fic) weife Kórnes 
auf die Junge, und an das Zabnfleifd. 

2) Hat ein Thier oft Trieb zum Stieren oder Rindern. 
3) Die auf ver Bunge und am 3abnfleifche figenden 

RKirndhen verwandein fich in Blaschen, 
4) Die Stimme des Thiers wird rauh und heifer. 
5) Die Augen werden bleich, trib und matt; in dem 

Weifen des Uugeć find rothe Striemen, welche nach 
Und nach immer grófer werden, 

6) Dridt man mit den Fingern in die Brufigrube, fo 
Gehet das Thier fo weit zuricć, als es nur fann, 

7) Das Thier befommt einen Śuften, weldyer oft mit - 
einem faulen Geruche verbunden ift. 

8) €6 fallt ihm fewer auf den Hinterfiifen zu fiehen. 
Wird ein Thier wóbrend der Kraufgeit gejchiachtet, 

fo findet than bey Deffnung deffelben, dag nicht nur Lunge und Leber, fondern auch , bag fie den gangen Kirper iufi: giet haben, : s 
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Diefe Finnen fehen tm Unfange febr roth aus, 
und 

fiihlen fico weid) an, nachózr aber werden fie blaffer und 

harter. Gie find mit einer gelblichten breyartigen Materie
 

angefallt, Folgende Wttel: 

Enjianwurgel 12 Loth 

SGdwefel | 8 —. 

Galpeter 4g 

Ofentu$ 3 — 

Hieraus ein Pulver gemacht, und taglich 3 Mal ein
en Bs 

tóffel voll, mit Waffer und Honig vermifdt, 
fo lange eins 

gegeben , bis Befferung erfolgt. Sollten bey Diejer Krank: 

heit fih zugłeich Gefdhwire im Maule anfegen,
 oder Die 

Zahne locker werden, fo nehme man: 

Myrrhen 
Gaimpher 
Salpeter, von jedem 1 Quentdjen 

Ungyptiakfalbe i Yoth 

Honig oe ese 

Dies untereinander gemifcht und die leide
nden Theile des 

Tags dreymal damit gerieben. . 

Yuger diefen Kranthetten giebt eś noch verfdiedene 

andere, deren ich nicht gedadht habe, da id), wie be: 

merit, nur die gangbarfien, welche befouders aud) dać 

Mafivieh befailen, tównen , habe anfiihren wollen, find 

'gtopere und gefibriichete Borfalle beym Rindvieh, fo ift 

eS wohl am beften „ fic) einem Sadkundige
n anguvers 

trauen, und um Rath zu fragen. 
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