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und /

Bierbrauerey

nach den neucfien Cefabhrungen, - -
. wotrin
die Anlage einer ywecfmagigen Brennz und Brauerey fowohl,
al3 aucd) dad8 Brandtweinbrennen, Deftilliven aller
doppelten Brandtweine, Aquavite und Liquenve,
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und dgl. mehr, in jeder Gegend und mit jedem Waifer adhe
au braven, su beavbeiten und- fiberhaupt aud) 3u coiz
ferviven gelehre wird 2¢, ¢,
: alg '
Sortfegung der auf der Reife durch Deutfhland, Rugs
fand und Polen gemadyten Erfaprungen,

Cin unentbehrliches Handbud
fae \
Brandtweinbrenner , Bierbrauer, Brandtweinfdyenfer, Deftile
lateurd,, Landwirthe, Guthsbefier und Sefonomen, \
prot et Fd e oy h ot t4
von
Carl Wilhelm Sdhmide,
Bauz und Fabrifen: Snjpeftor der Grifl. von Iagnisfdhen Sither
/ in Sdlefien.
Jn zwey Bdanden.
Iwepcter Theil
Die Bierbrauerey in ihrem ganzen Umfange,
- Mit swey Kupfern.

Pofen und feipjig,
bey Johann Frievvid) Kahm
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At und vierzigfes Kapitel,

€twas iber die neuen Staatsverdnderungen , und bie
verfdhiedenen Wirfungen , befonders des %lufeq.
jinfes,

Wir alte 1eben gegentvdrtig ‘in einer 3eit, weldye man
mit vollem Redyte die glictlichfte nennen Eonnte, unter
bem Sdjuge cines fo gerehren Konigs, eines fo beforgs
ten Baterd , weldjer gleichfam durdh wohlthdatige Anorps

nutigen fich feldft, den Menfdhen, dem Menfden wieders
giebt, wo jeder Unterfhied gwifchen Hoben und Jtiedern,
3wifhen Reichen und Armen fhwindet, und wo niy Ges
fhice, @efaprung, Thitigheit und Cifer fhr fih fervg,
Die. Rrone tragt, wo jeder bie Sradyte feiner Zhatigkeir
drndget, '

Dem Biirger, dem Kiinftler, dem Jabritanten, dene
Handwerfer aller Art, ift cin folches eld ibrem Berftande,
ibrer Anftrengung , ihren Arbeiten gedffnet, Dag es walrs
liy der Miibe lohnt, e8 3u bearbeiten, und bie taufends
fdltigen Srichre yu drndten,

Ab{drectend fdheint und nur das Wobhlthdtige; wie
ieder Bogel weldper vem Kafig entronnen, anfanglic) fhey
Yerumflattert , und fidy feiner evhalcenen Srepbeit nur paip
freut, es nur tangfam fablt, und erft nady einer gerans
en| eit gleid) dem andern wieder fabit, fo it es mip
Uns, die wir dad Gute eines unbefchrdnften Lebens in
Unfern: Gewerben nur evft Halb Fennen; und ¢8 nue eine
Ritig betrachten, Yuch wir lernen unfre Menfdypeit nup
langfam fiblen, unfern Berftand , gewohnr befchrantre,
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Fovtihritte su thun ,. feblt nur PMuth ju newern nunnely
unbefdhranften Unternehmungen , wir verfennen uns felbft,
und muiffen fo 3u fagen, von der wohithdtigen Hand unz
fers gevechten Baters ju eivem frepen Handeln, zu einem
unbefdranfren Leben und MWeben, wie nube: sum bes
fdranEten , geflibrt werden.

Wir feven ferner diefe Ubgaben, weldhe auf bdiefe
und fene Producre unjers Fleiged gelegt werden , und un=
umganglid) gelegt werden muften , wenn der grofe Plan
unfrer Gewerbsfreiheit gans zur BVollfommenheir gelangen

foll, von der unrechten Seite, und daber ald ganj unauss

faprbar , a1 gany unmoglich an, und dody liegt dDusd Yusz
fahrbare fo nabe, daf wir nur in jebem Werhaltnifje fo
wenig Dedirfen,” um dafjelbe zu erveichen, daf ed fich
faum der Mibe lohuen wirde ein grofes Aufhebens ju
madhen , oder erft lange Auslegungen, welche aus dem
Gangen genug Hervorgehen , dariber anzuftelien.

€3 liegt fo wie alled in und felbft, in unjerm guten
MWillen , in unferm Fleig, Thatigeit und Berriebfamieit,

fi) vem wiydig 3u machen, wosu unsd unfer gevedyter

SRonarch fo gern und mit {dheinbarer Strenge bilden will.

Senn wir naber jene driictend fdeinenden Abgaden
Betracdyten, ‘fo finten wir, ein jeder in feinem Gewerbe,
gewip dad driictenve bald verfthivinden. — Und wasd fann
venn aud) ecigentlich driicken, welchesd nidyt-doppelt fo viel
Gewinn fehen liefe ? — i) finde fiir jeved Gewerbe weis
ter gar niches Augerordentlidyes , ald den daviiber ju [dfens
ven — Gewerbsfchein ; — denn alle andere Ubgaben , welz
che auf die Produfte eines jeden Kuinftlers , Fabrifanten
und Handwerfers gelegt worden find , muffen jene Pros
vufte in eben dem IMaage wieder guridt geben; aljo blod
ver — Gewerbsjdein — ware {dyeinbar eme tberflugige
Nbgabe, Allein ndber betrachter, feht derfelbe mir den
fribern Umftanden unb Abgaben einer Kunfe, ecined Ges
werbes oder Handwerkd, gar nidyr pavallel, da die Ges
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werb3cheine und deren baarer Betrag gauy verhltnifs
magig vidytig mit det, Kunft, mit dem Gewerbe berechnet
worden find , und diefe Beredhnung fidy nicht auf oberfldchs
lihe, auf theoretifche Kenntnif, fondern auf prafiifde
€rfahrung aller diefer Kiinfre und Gemwerbe begriindet, 3.9,

Cin Weifterftid diefes oder jenen Gewerbes vder
Dandwerfs, bedarfte oft einer folchen Summe Geldes,
Wweldye e3 den mebrefien Gefellen fir immer unmiglich
Madjte, daran ju denfen, je einmal feinen eignen Heerd
34 baben, oder aber, 3 nahm oft einem Meifter - Kandia

- daten fein ganges Crbe oder erworbenes Vermogen hinweg,

und fegste ihn aufier Stand, fein Metier mit Krafr angus
fangen, und fortzufesen, denn.ein foldhes Meifterfiiict,
founte bey ven mehrefien nie, bey den wenigfen aber
nur miv Verluf abgefet werden, . Die Sﬁebenuinﬁdnbe,
Sdymaufereien u, vy, dergl. mebr war, nody abgerechnet,
Nun muften dennod) vierteljabrlich Quartalgelder erlegt
werden, welde nicht mehr und nidye weniger betrugen,
al8 unfre gegenwdrtigen Gewerbs(eine, Sene Quartals
gelber elfen in der Reger Feinem etwas, uud die Ubga-
be der Gewerbsfcheine hat doch gugleich einen nothwendis
gen Swed jum Grunde,

2Bie wohlthuend lendhtet nicht diefe vortrefflicdhe Ge=
werbfreiheit, aud) felbfe auf die Jufunft, wie viel tweis
ter ESnnen, werden wir nidht, ineinem mir Heinen Beit=
tanm von 50 Jahren feyn , da Fein Jnnungsswang , fein
Algemeines Gefes mehr vie Jahre eines armen Lelrlings
eftimmt.  Kann denn nidyt ein junger Menfdy vielleicht -
in einem Jabre fo viel lernen, a18 er erft in 5 und mepha
eren Yapren vernadylaffigt levnen muf? — Werden da-
durgy nidht fchon GCleern geswungen , mit dem PMeifter,
Weldhem fie ibren Sobn anvertranen wollen , einen fo furs
sen Sontragr q15 miglid), dem Gewerbe angemeflen, ju
treffen? — gperpen nidyt ferbft Citern durch) andere Bei=
fpiete angefpory; werden, {dyon die erfe Belehrung , die
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&dyule weniger ju vernachldffigen, wenn fie fnden, daf
bie§ su einer Gewerbslehre friber fibrt, fuiher endigt,
und ihnen dadurd) eine Menge Koften erfpart werden? —
Wird denn endlih nidht der Meifter geywungen, feinen
Lehriing, bder nur Purze 3eit bey ihm feyn faun, and
fireng sur Arbeit anjubalten, da dad, was er ihm da:
- durch verdient, cinen Theil feines Lohus, feined Gewinng
eusmadht 2 —  Miiffen nun nids nad) alle dem, bdie
Kinfte und Gewerbe aller Art in weit weniger Seit veifen,
und 3u einer weit hobern Wollfommenbheir gelangen ?2 —
I wirde demjenigen , welcher dief mit mir nicht fiblte,
weiher die IBabrbeir des Gefagten nicht vervielfacht mit
uir abertragen fonnute, wabrlich nicht fiir den dev guten
Cadye halten.

Auch midy befeelt diefe wohlthdtige Cinridhtung uns
fers Staatd, audy ich bin in ver Lage meinen Unterhalt
durch Fieif und Unftrengung , von demfelben und durdh
benfelben ju fudden: Uber eben diefe Gewerds = Freybeit,
eben diefe unbefdyrantte Freyhere meiner {6, eben diefer
woblthuende Schuug fir Kinftler aller Arr, (aft aud) miv,
und auf mid) felbfi gefisst, den frofen Ridblict, da§ idy
ihn gewif angemeffen finden werde, da ich ihn angemeffen
fudye. — Diefe Yeuferungen eines reinen vaterlandslichens
den Herzens Formmen daber nicht aud dem Nunde eines fols
en , weldper anderes Jutereffe, ald das der guten Sache
aum Grunde hatte; oder eines foldyen , welder fcheinbar daz
3u aufgefordert worden ware. Mein, — ¢ingig aud Uebers
seugung , und auf diefe Hoffnung geftist, vieleicht zuv
Pevminderung manches unndthigen Kuwmmers, bhier und
ba, ober zur vidhtigen Ueberfidyt diefed nud jemen etwasd
beigutragen, find fie meinem Sunern entquollen,  Und
follte id) auch, (weldhes ich nicht winfhe) anfanglich gar
vertannt werden, fo Gbergeuge ich mich doch, dag dief
Bestennen  nur furge Jeit dauern Fann und wird, und daf
eudlich Ulke mit mir gleiches Gefiil efeelen muf, —
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S wirde mir audh felbft widerfpredhen , wenn ich
9¢genwdrtig Das Gegentheil behaupten wollite, da idh
fhon friher gevade denen Rechuungen und Planen bei:
gepflidhtet, und praftifd) erwiefen habe , welde heut gum
Grunde gelegt uud von mebhrern Sachfundigen fir bes
wabhrt befunden worden find, — ;

Cadlich frage idh) einen jeden Meifter , ecinen jeden
Gefellen auf fein Gewiffen — was founte er, nadydem
die Lehre diberftanden war? — und was lernte er wahs
rend der Frembve, cder des Gefellenftandes? — IWirden
diefe Jragen aufridhtis von einetn jeven beantwortet, fo
bin id) dberseugt, alle trdfen mit miv dbevein, der id)
mehreve prafrifdye Unfidhten pon jungen losgefprochenen
RKandidaten gehabe, und diefelben oft im Stillen su beobs
adyren Gelegenleir genommen. habe,

Ja id) war iy den Werkflatten ver Kiinfiler, der Ges
werbe und der Handwerber aller Art, faly befonvers bey
leitern mit wenig Yusnahme , das Schleichende ; das {o
u fagen Gefesliche ves Haudwerks felbf, fah bas uns
glicliche Berhalenig ver. Lehrlinge, weldhe oft mit gang
audern Dingen, ald die ihres Metierd, befdaftigt wurs
ven, — Sah aud) mandpe Lelriinge ihren Meifter (bers
treffen, aber die 3eit war nod) nicht aus , er mufte noch
levnen, obder vielmeby befdhrdnkt und gebunbden leben, ane
ftatt der Gritere gar Feinen Unterricht exhielt , fondern fein
Metier gleichiam abfiehlen mufite 2, —

Wenn wir nad) diefem allen auf den ecigentlichen
Swect piefer Sdrift guetid formmen, fo fihre uns diejer
Nad) per gegemwdrtigen neuen BVerfaffung , ober nad) den’
Neuen 9vgaben , auf ven fo algemein. gefirdhteten Blaz
f“‘sins, oder Blafenfontrolle, Und wasd iff es
Bemn, yq5 ihn fo gefivdhrer, fo unausfihrbar madht 2 —
G,b‘“fﬁ\ﬂﬁ weiter nidytd, ald bey allen andern Gewerben,
die auf i, Produfte gelegten Abgaben, Dag fie hier in
einer grigern Quantitdt erfdeinen , ftelit mit dom alges
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ttteinen Bebarf ebenfalls im Parvallel. — Und daf in diefer
gering {dheinenden Kunft vod) fo wenig find welde fie treiz
ben wollen, und treiben, und nicht halb, vielweniger
noch gany verftehen, darin liegt cngenmd) vas8 Sdhwere,
bas Unmoglhiche.
Die Anlage der mehreften Brennereyen find ,  wie
i fhon immer bemerft, mebr zwedividrig, ald dem
Bwed angemeflen. Die BVehandlung des cigentlichen Se=
fhafts leitet fich bey ven mebreften nodh) von Alters ber,
und nun foll auf einmal alled anderd gehen, nun madyt
ber Staat weife Cinridhtungen , weldpe diejenigen Fwin=
gent follen, die haldftarrig auf dem alten Schlendrian be:
, Harren, ven neuern Jeiten, und ihren Crfahrungen nadhs
sueilen, da Geben nun fdon ju lengfam iff, — Die
alten Cinvicdptungen ju verbeffern, denen Hinfenden fo
{dhnell wie miglich nadpzubhelfen, und dabey das Gute
bes Blafenzinfes hervotleudhten su bringen , foll befon=
bers bey diefer Schrift mein Hauptywed feyn, und idh
werde daler meine Erfabhrungen in Hinficht der richtigen
DBeurtheilung des Blafenzinies nur an erfahrne Sad)y:
Funbdige anf{dhliefen , und fie mit meinen Jdeen 3n vers
¢inigen fuchen. —
Der Herr Geheime Rath HermFadt fagt unter an:

bern in der Berliner Beilage von der Cinfuhrung eined '

Blalensinfes , einer Brandhweinkontrolle, folgenves:

5 Der Blafensing ift bereitd im Hannoverfhen fo
»Wie im Kouigreich Weftphalen eingefiihre, und bewdprt
5, befunbden worden, :

» €8 liegt indeffen in der Natur ded Men{dhen , jedes
» Jteue, ald etwad Uubefannres, und Ungewdhntes , wiz
» Orig 3u finden, oder dod) ald folches su verfdhreyen™)

*) glnmetl’, 0. B, ie fdhon fritber hemerft, fo liegt dies
~ fes widrige, weht nach in der ju wenigen Kenntnif ded
etgentlicien Gefchafes , und die Unwiffenbeit mit nnansbleih:
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5D o darf man fich daher auch gar nicht wunbdern,

»wenn die Cinfiihrung der Blafenverfteurung, oder Brandts
» Weinperfteurung durc) den Blafensing, einen gebdffigen
» Cindrudt quf diejenigen veranlafite, die ven damit vera
»bunbenen Kontrollen unterworfen find,

~ »Der gehdffige Cindruct fann indeffen nur fo lange
» Dattern, bis man die Grundbafis, worauf die Einfiihs
»tung des Blafensinfed geftist ift, aus allen Gefichtss
» Punften gehorig ermogen, und von der “Woplthatigeit
»Deflelben im Allgemeinen fich 1berzeugt haben wird.
»W . W, Zerner

»Die mannidfaltigen Widerfpriche, weldye bidher
»gegen bdie Cinfiihrung des Blafenzinfed vou den fiddtis
» {en und landlichen Brandtweinbrennern aufgeftelt wors
» den finp, fiud theils ein Refultar einer ntangelhaften
»Renntnip ves Wefens ver Braudtweinbrennerey, Cint
» WIrd man €8 aber pem Gefegeber ‘danfen, der durdh
»die Einfilhrung pes Blafenzinfes die Vabhn brach , vas
» Gange der %ranbtmeinbrmﬂerez) auf denjenigen Grad der
» Bollfommenheit empor. zu heben, den diefer Gewerbs
»dweig, der in fo viele andere widtige Parthicen bet
» Landwirthfdbaft eiugreift, - sum direfren Bortheil fiir alle

. » Diejenigen mit fich fibrt, die RNugen darausd 3u ziehen

» geeignet {ind,«

» Oer Blafening fest die Brandtweinbrennerepen in
» die Nothroendigleit,  ihre Blafen nur fo lange in YUctivis
»lat exhalten 3u tonnen, als folde verfteucriwerden. Sie
\
lidher Sdaden bey diefer Kontrolle verbunden, madit 8 vers
I"fﬁf » und preft, da fie ficy Eeinen Nath in dem Angenblick
iflen, vag @eftren der Wimpglicreit aus, Wiren fie, wie
v ®. R. 5. bier folgert, frier der Seit und fhren Erfahruns
8" nachgeqangen, fo wiirde fhmen et dies alles ausfiifrhay,
D Hidts weniger dena new b unmdglich vorfommen,
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5 find Daber audy in vie Nothwendigleit gefelt , in eine
,» gegebenen Reitraum, die Blafe entweder Hfter berzus
,streiben al$ fonft, oder fie miffen die Verfteurung der
., Blafe entrichten , ohne Brandiwein gebrannt ju haben.”

» Dagegen erheben die Brandtweinbrenner den fdheins
., baren Beweis der Unmdglichfeit. Sie behaupten, ¢d
s liege aufer den Greuzen der Mbglichfeit, eine Blafe
2901 gegebenem Subalte, die man bisher in dem Jeitraum
5,001 3 B, 12 Stunden nur einmal Gbertrich , nad) per
y,neuern Koutvolle in dem Seitrqum von 24 Stunden 4,5

5 0i3 6 mal dbertreiben ju Fonnen., Sie {egen alé unbes

5> Vingt voraus, vaf ein folcher {huellerer Betrieb mit vies

5 [en wibvigen §olgen fiir fie begleitet fey; denn einers, ;

» feitd fagen fie, wirde bey einem folden {dyuellen Bes
L tried nidht verhiter werden Fonnen, dap die Maijdhe

» Ofters diberfdhoffe, vap der Helm vou der Blafe ges |

, forengt werde, daf vavurc) aufer ihrem Berluft aud)
o Feuersgefaby uud BVefdyadigung ver Urbeiter ju bes
o flirdyten fey.

,» Anvererfeitd behaupten dicfelben, der Betrieh, ber
5 Drandiweinbrenuerey nach der neuen Einridtung wirrde

,» eine Total: thmdnderupg ihrer Deftillivblafen und Kihls.

s gerdthe mac) verbeflerten Dimenfionen erbeifdhen, fie
5 feven aber unvermbdgend , eine folche Abdnderung zu bes
5 {haffen, weil die daju erforderfihen Koften von ihuen
5, night aufgebracht werden Eonmen u. f. 0.

Hier {chliefe idh meine vielfaltigen praftifchen vz

fabrungen au die des G. K. H. an, und ich glaube wobhl
mit Gewifheit behaupten zu fonnen, daf meine eviang?
ten prafifchen Senniniffe in jenem Fache der Techuologies
tnd befouders der der Branbdtweinbrennerey , wirklich praks
tijch iin Ullgemeinen gewennt ju werden verdienen , Wwe
vigftend jweifle i), daf in Deutichland fidy jemand fin?
Lenn modhte, welcher im firengften Sinne Gelegeniyeit ge

fuuden bdite, diefe Bevfuche 3u madden, welhe mir 2.
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vielfaltig, und fo anbaltend Ju machen vorfamen ; und
welde i) ebenfalls im firengfien Sinne benusite, — Und
wod) heute lege id) Beweife jener prafrifdhen Verfudhe mit
allen nur 3u wunfchenden BVortheilen ab, weldhes fich bey
ézsﬂ'ecbnuug der 3u legenden Refultate, weldhe in diefem
verfloffenen IWinter und auf diefen Giitern hervorgegans
gen fiud, noch mehr erhellen wird, —

Bermbge bdiefer praftifdhen Crfahrungen nun, erwiz
bre id) allen venen, weldye die Unmdglichteit ihrer feblers
baften, oder vem Blafenzing nidyf angemeffenen Sinrichs

© tung sufdyreiben , folgenvesd:

Cine gangliche Umdnderung der fehlerhaften Keffel 2.

*ift nide im geringfen nothwendig, vielmebhr wiirde fie

tberfliffig feyn. oll die Blafe, der Brandtweinkeffel,
wirllid) eine jwectwivrige Geftalt haben, foll er fo breit
a8 hod) feyn, fo laffe man ihn gany rubig frehen, forge
lebiglid) fiir eine gute Fenrungdanlage, damit vas eingus
idhiagende Gut fo bald als moglidh) ind Kochen gebracht
Wird, und darinnen erhalten werden fanu, und fir eine
dwectmdgige Kihlung, —

Cine jwecfmagige Kihlung ift nichts weniger denn
Unerreichbar , felbft filr ben Aermfien, denn eine Kithe
ung muf vodh fchon bey der erbarmlichfien Anlage feyn,
8iebt man folche vem Kupferfhmide an, fo erhdlt man
mit efnem geringen 3ufas von baarem Gelde, bald einen
Condengator nad) BVerhaltnif der Blafe an die Stelle der
Unbeswedtten Kiihlung. '

. Um einen Seven in ben Stand su fesen eine Ueber:
fiht peg Bagren Werlagsd und des ju einem gegebenen Jn-
l();h beg Reifels , oder des Keffels felbft angufertigenden

Odensatons wif ich, obgleidy e6 fyon im erften Theile
mfef Shrift gefdheen , bie nothwendigen Tabellen nodhz
mals wisverporen, Die Qeidynung deffetben findet fich bes

| TEUS 1M erfep Theile , in ver gweyten Kupfertafel,
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~ Anlagen baben ,
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Nady diefer Tabelle erfieht man fogleich, wie viel ;
Baares Geld vagu erfordert wird , um einen Condensator
ber Blafe angemeffen, an die Stelle der alten Kiblung.
3u bringen. 3, B, :

Der Keffel fafte die Maifhe mit einemmale von
2 Berliner Scyeffel, fo, dag binnen 24 Stunden nach
dem Blajenzins -3 Sdbeffel darvinnen veravbeitet werden

miften , fo wirve ver Kupferfdymive nach der Tabelle
folgendes Maap erhalten:

Der Condensator,

4 Juf : P s = lang,
% = = H - H I)Dd).
4 3oll z 3 = s Dbreit,

7 = Vie Cingangsrihre - lang.

322 = z = im Durdymeffer, oben.
Q.8 = z z s z unten,

7 s Die Qlusgangérébre,[ang. :
o)

z = = im gleichen Durchmeffer, ftarl.

Der gange Condensator wige obngef&br 114 YF.

Mit diefemy Condensator ift 3 nun nicht mebr in
Sweifel 3u siehen , Dag diefer o gefirchtete Blafenzing
nidht estragen werden follte. €3 bat fid) dief, wiec aud
Yem Folgenden bervorgehen wird, auf den biefigen Giia
tern melrmars beftatigt , und beftdtigt fich nodh heute.

Dat die Biafe eine angemeffene Gorm, fo ift es
al_ferbmgg beffer, al8 wenn fie die der alten bat, tief,
{Wmar uny mig ciner fleinen Halddffuung verfehen ift,

"™ e ift wohl immer beffer, wenun man eine YUbandes
TUI:g Ctttagen fann, o8 erfpart vann an Feurung und
Das gange Geidhaft wird erleichtest, . udeffen find nidye
Ule und yepe » weldje foldhe ungliictiiche Brennerey
in der Lage, viel auf Werdnverung devs

felben u etenden, Denn ¢8 giebt veidpe und arme
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LBrennbherrnr, und gewchnlich trifft man bey lfefstern die
{dlechteften an, €3 ift dabher einem foldyen Maun oft in
vieler Hinfihgt unmoglicdy, - fih von feiner feplerhafren
Anlage 3u trennen , und id) wiirde , wenu e eine groge
Nufopferung erfordern follte, audy nicht einmal dazu aus
vathen, die RKeffel, wie der Hr. G. R, Hermftdot will,
halb durdhzufdyneiden , obgleich e3 jal3 Dasd einzige Mitz
tel anjunehmen ift, vie altern Blafen ywedmagig ju fors
men, Die Undlage ift aber nidyt gany o unbedentend
als man ed glaubt, i) habe dergleichen Verfuche mebhrs
mald madyen miiffen , und gefunden, dag es beffer gewes
fen feyn wiirde’, wenn bdie ganze alte Blafe vem Kupfers
fchmivt angegeben worben ware, und man eine gany
neue und jwedmapige an deren Stelle audgenommen hdrte,
denn bad Gewidt einer Blafe in alter Form betragt niche
I weniger aid die neue jwedmadfige, idh bezahle daler
nur = neued Kupfer und 7 Theil Urbeitdiohu, pro Pf,
im hochften 3 — 4 gor., und mein Keffel wirde dann
gony neu feyn.  Bey einer Umanderung alter Keffel,
witd doch nur immer Fliderey, denn in der Halfte ift
gewobnlic) der Keffel sufammengefesit, und man miifite
bis dabin die obere Decfe mit dem Hald abnehmen, an
deflen Stelle aber ein neued Obertheil anfegen, weldhes
swar, vermoge der weiten Oeffuung des Halfed und der
aiedrigern Fovm , nidt o viel ald das alte am Gewicht
balten, aber im Gauen dod) nidht binreidhen wirde,
un die verurfacyte Arbeit dem Kupferfchmide davon bezahs
fen 3u fonnen, abgevecdhnet, daf der RKeffel oft gu Hein
pavon werden wiirde, indem die LWeher, wo beyde alte
Fheile aujammengenagelt waven, weggefhnitten werden
miffen, weil fonft die ganze Blafe nidyt wafferdicht ges
atbeitet werden fanu. Nun iff noch der Hut, weider
mit dem nemern ingar feinem Werhaltnif feht , und wels
der neue bdie HAalfie neues Kupfer erfordert, — Das

friber Gefagre wird fich daper wohl immer befiatigen,
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baf e3 bald beffer ift, eine gany ueue Blafe andie Stelle
der umgndndernden 3u bringen, und bdie lehtere anjus
geben. ,

Bey einer umgednderten Blafe tritt nod) fbervems
fir den Cigenthrimer der Nadhtieil ein, daf er fein gans
3¢5 Oeihdft vennody) umdndern, daf er fortmwahrend Tag
ued Nad)t arbeiten muf, und denn doch feinem Loldl ans
gemefien, nidye vie Quantitde exhdlt, die er fonft Iediglich
bey Lagesarhei erbalten baite , und worauf eigentlich
fein Ganges , feine Daprung und Lebensweife Lerechner,

- und angelegt worden iff.

JIn o einem erbirmlichen Suftande find felbft unfere
fd)led)teﬁen %reunercx)en nicht mehr, dag man annehinen
tunte, eine Blaje beviirfte 12 Stunden um einmal bz
3”:@98211, vied fann ferbf, wo fid) nur Stichrdgren sur.
ﬁui)lung vorfinden , nicht eintveten, Die uazwedmagigs
fte wird immey ferbfe mit allem fchtechten Betried des Tas
8¢5 2 mal abgehen, wolite may baber der Blafenfons
tl‘l?i[e nacdhtommen , fo miifte ein Theil der Nacht ju einem
dritten mal, und per Steft derfelben zum Brandtweinmas
Den angewendet werbey » und es wirde nad) der Kous
frolle r mal af8 das 4te mar perloren geben, €8 ift das
ber ficher anzunehmen, baf felbft ba, wo nur Sehlana
genrdhre die Kihlung bilden, der Blafentontrolle, ohue
Berlyf geguiigt werden Fann, Sy will bier einen Heinen

“ets auffiellen, dag mit einem Condensator mebr noch
8®Wounen yerpen fann, als felbt die Kontrolle verlangt,
Welhes bey pen Recpnungsbelegen fich nody mebhr. exlels

Ten wivy,

ﬁgens%e: in Boryp erddorf befinden 'ﬁ'd) in der bies
By aberengerf» 2’ Reffel, wovon der eine 532, deranz
befiaber r3. 4 Berliner Quart vifirt werben, Bey erfrerm
R ein Condensator s 8auz demfelben angemeffen.
et Blafenzing ciutreten , fo miifite die zweite
bar verfiegert werden , obgleich nicht gus




vem Grinde, daf fie nur mit einer Shlange verfehen;
uicht die erforderliche Quantitat Itefern follte; wir werben
audh fie bevechnen. —

Die erfie Fann obne die geringfte Anftrengung 5 mal
pon des Nadymittags 4 Uhr bid den andern Tag 1o Uhr
abgehen; von 11 Ubr abet der %;anbtwem ved)t gut bid
Nachmiitag 3 Uhr gezogen werden,

Sie liefert binnen diefer 3eit 220 Schlefifdye obder
rein 145 Berliner Quart BVrandtwein ju 34 gr. Uikopol
auf 8o pro Cent berechnet,

Jad) ver Blafenjinsdtubelle wiirden 532 Quart alf
der Jubalt der Biafe binnen 24 Stunden, baar abges
ben miifien 4 vehl. 14 ggr., died find in Nominal= Mawnze
175 ggt., 8 bleiben daber nod) 45 Quart ohne Abgabe,
und fommt auf 1 Quart immer nut erft 1 gr. Noiminals
Munge. —

Die andere mit Sdlange gebt nur 4 mal, und vers
arbeitet Den erbhaltenen futter ju Braudtwein binnen 24
Stunoen.

&ie liefert 110 Quart, dabher die Halfte der erﬁern,
und wirde davon abgeben 3 rthl. 3 gr. oder 112 & agr
Noininal = PMiinge, wo e8 denn 3u ertragen feyn wmbe/
obgleid) fein Condensator die fiihlung ausmadyt,
Mt Kartoffeln it vas nemliche Berhalnip angunelhy
men , und berechnet fidh, wie wir aus dem Folgenden
erfeben werden, eben fo vortheilhait ald mit rveinen
Geteeive,

Bey den andern unter meiner Leitung fich beﬁ'nbemv

ten Brennerveyen, worunter nur nodh) 3 Condensator fid)
befinden, die andern aber mehrenthetls unregelmagia ges
arbeitete Cylinder jur Kiblung haben, geht verhaltnif?
magig das nemliche bervor.

Sur das Lofale madyt auch mir bey dem Cintrift
einés Blafenzinfes, fo wie jedem andern einen Strid
durch Die gut angelegte Redhnung ves frihern Betriebss
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Die Brennereyen auf hiefigen Giitern cignen fidy fediglich
fir die Defonomie; und werden fiir diefelbe eingig bes
‘Ifif{)gn.

Sortwdabrend o zu Brennen, tvie i) bey dem erfien
feffer angenommen, ift in mebrerer Hinfidyt nicht mige
lich, bean erftens it vie Brenuerey felbft nur fir Tages
avbeit berechret, ber Keffel geht langfom nur 2 mal,
und der sweyte macht langfam den Brandtwein. . Das
Bieh bat nun gerade fein Fuster, und von dem Brandt:
Weint bleibt vennod) fiir den Sommer ein folder Beftand,
baf ibn wegsubringen, ein gering defelyter Preif eingig
nur dbas Mitrel feyn wiirde, invem aber der nahe liegenden
Grenge, im Eaifeviichen Mabhren s dev Brandiwzin um
die Datfte fo gering ald bier, su erhdlten iff, und das
hee el berdiber fontrebanvict wird .

Die Brennerey fafe sweytens aud) Feine Maifdhfiffer
mebr, wegen ded fonft binldnglichen , aber jegst 3u engen
Raums, und e8 waren vod tod) 2 mal o vieludthig.

Drittend madyr die Avslage des Blafenjinfesd, wenn
dudh nur wit einer Blafe gearbeitet winde, ¢3 unmdglidh,
D2 denn cine st grofe Menge im Bejtand bleiben midte,
weldhe audh) binnen 2 Sabren nidht verconjumire werden
Wiirde, : ,

Wenn ¢3 daber allen mit mir {o geht, fo mifen
alle mit mir den eigentlichen Weg futhen , wie ich dem
%‘“fmsiné und miv gnige. — Der Blafenytasd :if gefi-

®t, wenn er fo biel erhdlt, al3 ith vor Enfihrang
Deflelben verarbeitete, und_ich feidft bih ebenfalls dany
Sefithert, wenn i) nur fo vicl vetarbeiren darf, Diesd
"oy fid) leidht in der Summe der Fdaffer , weldhe bine.
BEL8 Tagen verarbeitet wurden. 3. B.
e Blafe von 532 Quart verarbeitet widhentlich,
?en @“‘mﬂg nicht angefdiagen, 10 Maifdhiaffer, uud
idh crhalte von piefen 440 Quart Brandrwein. 10 it das
t’"n ver Sag ver Fajfer, und 440 die Quartzayl meis
’ B




nes Lofals. €8 ergab fidh) aber, daf idh vom Pontag
bis zum Dienflag 5 Fafler verarbeitete, und 220 Duarf
erhielt, died ift die Halfte meines Maifdhes, idh vidhte
dalher die andere Halfte von Donnerfiag su Freytag , und
fevere bie 1ibrige 3eit ganjlid, — Die Sdhlempe ver
dirbt walhrend diefer Ieit nidht, und wird dem Wieht
nichtd weniger denn nachtheilig,

Hiernad) glaube i), muf e3 einem jeden leidh
werden , fein Gefdhaft, wenn e nur will, darnady 3
ibertragen,

Gben fo wird bey Keffeln von alter Form , und wen
man diefelben dabey laffen wollte, fidh das Ganye beredys
uen, wenn fie nur mit einer jwedmdgigen Feuerung,
und Condensator oder ebenfalld jwedmdigigen Kihlung
perfeben find , und ein feder wird auc) in diefem VWerhalts
nif feine Redhnung dabey finden , wenn er fid) nach det
fo eben angegebenen Sdee richret. Er wird blos geryies
ben , {dhneller und jwedmagiger ju arbeiten, und mug das
ourd) gegen bdie fribere Unfidht betrachtiidh gewinnen,
ohne dag das Lofal im geringflen dbarunter leidet. —

Wenn die Kihlung fo viel Ddampfe verdidytet, alf
bey -einem angemeffenen Jeuer der WBlafe und ded Sutd
weldes darinnnen audgefodyt werden {oll , und alles bris
ge feinen gebirigen Gang geht, fo ift nicht das gervingfie
Unglict, ober aud) nur Nadptheil zu befirchren , viels
mebr Bortheil 3u ermarten,

Y[t die Kiablung aber zwedwidrig, und nicht vermis

gend die Ddmpfe angemefien der Blafe und ves Guts vars

innen aufgufangen , und u perdichten , fo ift bey dem Fein
ften Berfehn Nachtheil und audy) wobhl Unglick u befirdhtem

Dies nabher beleuchtet:

Der Branvrwein wird rein, und aud) iy gehdriger
Menge erzeust, wenn bdie Kiblung, angemeflen demt
Gangen, wie bemerft, fidy bey einem Breunseuge befins
det, denn je mehr dag Gut in der Blafe fochen fanw
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ie mebr ift su erwarten, baf der darin enthalténe brenn:
bare Geift fich entwidelt und in Dampfen ubergehr. e
mehr vag Gut ferner in der Blafe fodhen Fann, je mehr
B?megt e3 fich in Derfelben, und fe weniger fann e fich
8u den Boven der Blafe anfegen, und muf daber and
vein werden,  Und endlidh), je mehr die Kuihlung fdhig ift,
Dimpfe anfyunehmen, und ju verdichten , je mehr I4fe
fih dies alles erveichen, was id) bey dem BWerfuche mit
den Brandiweinbiafen in Botpersdorf und dberhaupt anf
fémmtlichen Brennereven hiefiger Giiter , 16 an der Iabl,
bejwedtte, {1ebrigens bin id) gar nichtjabgerieigt, jevem
Bweifler prafrifthe Verfudde dargulegen, wenn nur eine
allzwweite Gutfernung fie nicht hindert,

Neun und vierzigftes Kaypitel
Sovefesung des Blafenzinfes.
@tbebuﬁgé:&tal;e[le.

@er Herr Gebeime Rath Hermbitaot fagt ferner: ,, Die
Sidge ves Blafenzinfes haben es nothwendig gemadht, die
Blajen bis sut obern Haldmindung ausjumefien , da fie
Yoc) Beym DBereieh nur bis jum Anfang dev Wilbung mit
Der Maifdhe augefillt werden diirfen, wenn nide ein
Ueberfteigen ves Guis erfolgen foll.*

»Diefed hat vou Seiten der Branbtweinbrenner einen
Neney Cinvourf veranlaft, nemlich den, vag fie dann den

Taubiveiy yon einetn heil Maifde verfteuern miften,
Die nidhe iy Blafe geFommen fey.

_ » 20§ die Biafen nicht mic ver Maifche vollig ange:
fiillt werden tonnen, ift fo befannt a8 richtig. Wenn
“bf” a8 Gefesy beftimmt, daf vas Produft von Branvts
wein dDem vierten Theil des Blafeninhaltd gleich ift, fo

e
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grandet fid bxcé, auf ‘oorher gegangene Unterfuchungen
dag witklidh dad Prodult an Brandnwein , weldhes may
ous einer Biafe gewinnt, dem vievten Theile ihres Fubis
fthen Subalts gleid) ift , wenn fie bis zur Haldmindung
angefiillt wird, €3 iff alfo feinesreges dasd Berhaltnif
ve8 Brandtweins jur Maifche , fondern jum Totalinhall
der DBlafe feftgefest worden, obgleid) bdie Blafe beymw
Giubringen ver Maifdye in diefelbe nicht vollgefillt werden
faun und darf.” _

» Man habe 3. B. eine Blafe vou goo Quart Inbelt
wenn fie- big zur Haldmindung angefills wird, faffe fie
aber nur 372 Quart Mai{dhe, alfo 75 weniger ald ily
Snbalt, fo lehrt die Crfabrung, dag thve Unbringung °
mit einbegriffen, in 24 Stunden 100 Duart Brandrwein
daraus gesogen werven fonnen.*

sdieraus folgt alfo , baf vad Werhaltnif des Brandy
weind gum Jnbalt dev Blafe 1 ju 4, und dbas Werhalts
nif des Brandtweind gur Maifhe 100 ju 372, oder 25 3
93 betragt.”

» Satte ver Gefessgeber Das leltere Verhaltnif annely
men wollen, {o hatte fiir jede eingelne Blafe cine befons

dere Berehnung angelegt werden muiffen; der Blafengind

witde fid) aber ‘gegen die jegsige AUbgabe nicht verminder!
Paben , . wie der vorliegende Fall beweifer, wo immer 100
Quart u verfienern bleiben.

I babe bier nur noch died hinguzufiigen , baﬁ vad
Berhaltnif einter bid an den duferfen Rand mit Maifche
angefiillten Blafe wie 100 u 372 Quart ober wie 25 ¥
93, um fo mebr im Winter anjunehmen iff, da ohué
Nachtheil 3u farcdhten und bey einer nur mittlern Bren?
anftalt , nodh weit vicfer eingemaifcht werden tann, ald
pier allgemein angenommen worden, und daff eher nod
ein Verbaltnif der ganzen Maffe von goo auf 115 — 29
angenommen, werden Einnte, Die Wabrheit deffen witd
icder praftifdhe Brandrweinbrenner mit mir fiplen, ebel
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fo, dag im @angen bep Nnlage der Vlafensingd - Tabelle
mehr der Mittelweg , al8 wie eine tbermafige und un=
wigliche Sorverung begrinder worden, und daf felbft die
bariber angefteliten Lerfuche mebr geleifter Haben, a8
man fpater mit Berddfidhrigupg der minder erfabhrwen
angensminen und verlangt hat :
8 fiegt alfo nur das Sdyreden eined Blafenginfes
I dem nethwendig fpnellen Verfalhion bey Betveibung
0e8 Gefhafts feldft, und daf man nidt fortwdhrend
brennen Fann, wenn der Bedarf ded. Lofale nidye 1iber=
fdhritten, und dadurdy eine frdber mundthige Yuslage
bewicft werden foll, und an desm Neuen, ivie felbft der
Herr Geheime Rath Hermbijidot fagt, weil alles was neun
ift, und mit einer YUrt vou {cheinbarer Strenge im Ullges
meinen eingefihrs werden foll , abfdredend und fdhwer
wird, Diejenige im Qegentheil , welde fchon friher der
3eit und ihren Eriahsungen nacdhgegangen find, benen
Witd e5 nidht jhiwer werden, diefe hdrt man weniger #a=
8en, weniger fid) befdyveren, denn fie fehen ein, baf
f‘f Wehr nod) leiften Fonnen, ald verlangt witb, und
fligen und fchicen fich in die Seit, —
Der Hr. Geveime Rath Hermbftave fagt nod) yum
Sdluffe feiner Bemertungen, .
»Man muf wiederholt erwdgen, daf die Clifihrung
beﬁ Blafenyinies nur ouf den erften Yngeublick viel Ge=
Affiges 3u haben {cheint, bey einer genauen Ynfidht und
~elrtheilung diefes aber gdnslich verliert, und fo Idft:
' bean audy mit Suverficht erwarten, dap wenn man
m“%r. einmal, fowobl in den ftddtifchen, al8 Idnbliz
o ebrem{enea)en, ’bmuit pertraut gemadye I,mbe?t miﬂ?,
i Sin;’n Yorohl b‘te Bortheile fgnum fersen wird , .bxe*
welhe ':)f b,“ Ctfparung der Seit, und Brennmaterigl,
S oetmoge der durd) ven. Viafenzing wothwendig
gcmad)ten Berbefferung der Gerdthe , berbey gefiibrt wers
ben, fo wie qug) durd) die grofere Uusbeute an Brandts

m
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‘wein, aus einer und eben derfelben Getraide - Maffe , dee
mittelft diefer Gerdthe gewonnen werden fann, fur alle
etwanige Mubfeligleiten belohut fihlen wird,*

Nody mehr wird fidy das Gefagre bey den zu legens
den NRefultaten , beym Brennea aud Getveide fowohl , ald
aud) derm aud Kareoffeln in dem Folgeuden ergeben,

Sunfzigftes Kapitel,

- Prafeifher Nadytrag des Brennens aus Kavtoffeln.
Labellarifdye Delege hiersu.

Uis ich auf die Giiter des Herrn Grafen von Magnid
Yam, {o befanden fich die fammtlichen Brennereyen, 10
an der 3abl, nidht in den beften Umfidnden, Man
brennte auf allen nicht gleich , und e3 war far den erfien
Augenblick - febr {dywer eine vichtige Ueber{idht ded Gaws
3en oder Des Beffeven ju evlangen,

Der Here Graf benupen im cigentlihen Sinne it
Brennerey alg ein Hilfsmittel , fowohl das Riud - alé
Sdaaf: BVieh, den Winter ber durdpzubringen. Hins
fichts diefes wird den gangen Sommey tber nicht gebrannt
Die, Breuner, oder Ddiejenigen, weldhe Brenner heifer
follen, {hliefen fih im Sommer ebenfalls an die Debo?

 nomie an, und Begleiten vabher 2 Dienfle, nemlich im,

Sommer ald Forfter, Voat, oder Wachter, alles Sfono?
mifde Gehiilfen, und im Winter als Brenner, Wenid
Yusdnahme find diejenigen, wo bey der Brauevey jugleid)
DBrennerey betrieben wird , weld)es denn der Brauer gv/
wobnlich mit verfiepr, —

Meine erfte Urbeit war dbaher Sohanni 1810, , bIF
Brennereyen fo viel wie mdglicdh, bis jum Anfang ded
Brennens, Michaelid, oder gleidh darnad) in beffert
Stand 3u fesen, wud e gelang meinem Gifer, vag id

2,58
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deren 8 gans wollfommen herftelite, worinnen vertheilt,
wie {hon bemerft, fid) 4 Condensatoy befinden.

Da die Quafi-Brenner Feinen eigentlichen Begriff
oom Brennen hatten, und fie den Namen nur eigentlicdy
ad interim zu filhren berechrigt waren, fo citirte idh fie
alle: ju mir nady Volpersdorf, und unternahm in Gegens
wart derer efne jwecmdfige Urbeit, deren Refultat die

liinftige Yusbeute beftimmen follte.

Jd) maifdyte nemlich
12 Sdeffel Kartoffeln, weldhe durdyaus sum Brennen
bier tguglich find,
I = geringes Korn und
4 Mesen gutes Mals in § Maifchfdffer ein,
umd erhielt davon: 2 €imer 172 Quart {hlefifh Maag,
Weldyes vou dem biefigen Umre abgenommen und nieders
8efhrieben worden war, | :

Der Brandtwein wog nach 80 pro Cent AlFohol
Bevechner 34 Gr., aljo ein ftacterer Geift als unjre Blaz
tn3ins = Berechnung angenvmmen hat, :

€38 ergab fidy ferner, daf nach Verhaltnif desd vorz
190rigen Brandnvein:Ererags von einer und eben derfelben
Quantitdt, wie oben angenommen, 10 — 12 Quart Brandts
Wein diefer Girte mehr erlyalten worden war. Oder vielmehe
8au3 deutlidy, bap, wie fih nady ver Cinfihrung und
“Wehrung peute noch ergiebt, fiatt go Quart Branvtwein
3 20 G, auf 2o pro Cent Ulkohol 91 erbalten witd.

Wenn idy annchme, daf felbft in den Fritifhften Jeiten,
i Wegen der eingetretenen Abgabe befdhrantrer gearbeitet
mume’ im Sanuar und Februar dennodh 150 Cimer 3u
3?‘ Q‘-, weldye 3u 20 Gr. durd) Vermifdhen mit Wafer
fir 262 Gimer su 80 Quart amgunehmen jind, fo ibera
offe ity i jeden Breanereyverftandigen , den geftifz
tcfe“ Borepeir auf einen Monat ju berechuen , und dann
ML 6, a8 pie 3ahl wie gebrannt wird, su multiplizien.
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Nach diefer Ueberfidye legte ich folgende Tabelle den
Brenuern jum Grunde; und fteldie ed einem jeden frey
bey mir Raths ju holen, oder 1mich felbf in feine Brew
nerey 3u rufen, welded audy mebrmabisd, bid fie volls
Yommen geworden, gefdpeben, und vaher will i) felbft
vour bem angelegten rechtlichen Wortheil, weldyen dit
Grenner im Anfange, durd) nodh nicht gany vidtige Nady
abhmung beeintradptigten, nodh einen Monat nadplafier
und vie 3abhl 5 zum Multipiiziven annehmen,

, Weberfidt,
wie viel in diefer ober jener Gesreideart brennbaret
®eift nad) 34 und 20 Gr. Hifohol auf go pro

Cent enthalten 1ft, um dacnad) die monatlicht

Brandtwein - Cinnahme und Ausgabe des Serrelt
Des8 gu berechnen,

B BT
Gnthdlt Eathalt
Brandtwein ju | Brandtwein 31
Edyeffel 34 5 Seheffel o b,
Quart. |Quart, Qnart,| Quart,
Kotn, ; Kattoffeln.

geringed 1. |22 373 geringe 1. | IO 17%

guted 1. |2 7 |48% gute . 1. [12d | 2132f

Berftenmals. | @rhfen,

geringes 1. | 8% 1475 | geringe 1. |22 37
gutes 1, {IO 173 gute. 1. |27%2 |48

¢

Dies bebelliget fich nody mit folgenRer Anlgge ot
trodnen Subftany der Kavtoffeln,

¢b
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Meberfidt,
wie viel in biefer ober jener Gietreideart DBrandtwein,
nad) 34 Gr. Alfohol go pro Cent enthalten ift,
bejonders gum Kartoffel - Branbdewein berechnet,
T Berliner Scheffel wiegt im Durdidnitt 100 PFf.
ie Rartoffelri verlieren beym Ausdtrocfuen 76 pro Cent
Wiprigheit; folglich enthalten 4 Sdyeffel 96 Theile trodne
Subftanzen,

Um die Fermentation der Kartoffeln ju begiinftigen,
fest man verfelben , gegen die rohe Matfe bevechuet, 4 p. G,
Gerftenmaly zu.

Ferner berechuet fich die Fliffigleit 3um gefommten
trodtuen Gubftangen wie ¢ 34 I, Sind alfo 4 SHl. Kar-
toffeln in YUrbeit genommen worden, {o betrdgt die troctne
Qubftany davon 20 pro Cent 5 96 Pfund,

dad Maly 4 3 3 z e

Summa 112 Pfunv,

Jene 4 Sl RKartoffeln natirlicse

Seudptigheit 76 p. €, 304 Pf. oder 135 2 Qee.
Durchs Kochen im Dampf treten :

bingu an Feuchtigheit 20p, €, g0 = REd .
Sum Cinteigen Wafler 4o Gr.,

Temperatur 160° 2 5 71E 4
Sum Brihen Waffer 75 Gr.

Lemperatur 184 ¢ s 81% 5

Sum Stellen der Maifhe mit .
Saltem 2Baffer 12 Gr. Temp. 280 1 - 1244 >
: Cumma 1008Pf. over 448 i,

Auf biefe Teife wird qus 1 Sdfl. .ﬁartoﬂ'erh 6 Quart

€hen viefes 9Maages Branotwein 34 Gr. Arfobol auf go

p. & Sewonnen,

: Da nun von 4 p, €. Malz = Schrot
Cbtn[aué ) § Quart 0

iefer Giire gewonnen wiry, fo ift von
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ten angenommenen 7 Quart Brandtwein 34 Alfohol 38
Beredhnen.
Sn Breslauer Maaf tbertragen, fo find als gleid)
angunehmen:
11 Berl. ©dfl, Kactoffeln 23 ST, @erﬁenma[g
8 Bresl, z :und 2 z
Crftere ‘geben nach ' obiger Verednung zu 34 G
Attohol 77 Berliner Quart Brandiwein,
Sweyte geben nad) obiger Anlage ju 34 Gr, Alkohol
105 Breslauer Quart Brandnvein. ’
Gin anderer Brennefas ift nad) diefem ju bmd)nen.
€8 wird angenommen und giebt

1 Berl. Scyfl. gutes Korn 15 Berl. Qet, Brandtw, 34 Gr.
1 Bredl, = 2 = 275 Bredl, = z —_ oz

1 Berl, = geringed = 12 Berl, = a — z

1 Bresl, = z = 22Bresl, = s —

JBenn id) nun praftifd) annehmen Fann, daf evfors
verlidhert Fald, mit pem Condensator 3u %olperébmf
6 mal binnen 24 Stunden abgetrieben , und Brandtwein
erseugt wird, fo ergiebt fich bey ridyiger Beredynung el
gany im parallel ftehendes Berhaimif mit dem aus lautes
reinem @etveide binnen 24 Stunden, auf 5 maliges b
treiben der Blafe. ' :

Die Kartoffeln Haben allerdings weniger Geiff, und
bedirfen daher um ein und dafielbe 3u besweden , mebt
Arbeit.

Wit wollen das %erba{tmﬁ bey Kartoffeln mit dem
ped Korud, Hinfihts ves Blafensinfed und nach der dar?
iber angelegten Ausbeute, praftifh ndber betradtew
und von eben diefer Blaje , welche 532 Derl. Quart halty
ausgehen,

Sie verarbeitet von 4 Uhr Nadmittagd big ve?
anbern Tag um 3 Uhr Rachmitrags 6 Faffer mit Maifchee
%n diefe 6 Faffer find
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12 Sdeffel Kartoffeln guter Art,
1 z gutes Gerftenmaly,
2 = z  Korn eingemaifcht worden.

Diefe 12 Sdfl. Kartoffeln geben nadh der angenotns

Menen 3 abelle 148% Quart 33 Gr. Branduwein,
I ODfl. Gerfrenmaly 10 s = = s
a0 Korn r Bo iz ke 8 s

4

Daber in Summa 2132 Quart 33 Or. Branotwein.

Der Blafensing verlangt binnen 24 Stunden fir
Bemerfte Blafe von 532 Berl. Duart Inhalt 5Rblr. 1 3gr.

. Ober 199z gy Nominal- Miinge. Wenn id) mit prakeis

{dhen Betegen behanpren fann, 0af in einigen Brennes
YEVeR, und befonpers bier su Volpersvorf in einem Monat
* Gimer 3g Quart ebermaa§ gewonnen worden, und
fhon e Mebreften, obgleid) mit wenigerm nadyzufolgen
anfangen, fo gent dodh wenigftens hervor, daf der vers
laugte Blafenzing mehr denn erceichbar feyn mug,

S fiige bier nod die an farmeliche Brenner ertheilte
w’”fﬂld)e Belehrung  der Kartoffelbrenneren bey , nach
Weldher pie friher bemerfte prafrifche Belehrung fammtli=

dm Breuner entnommen worden war, oder auf weldpe
fid) dieferbe begriinbete, :

Cinund funfsigfes Kapitel,
geln des Vrandetweindrennens aus
Kartoffeln, ' ‘
Shr. »:
St bie Brenner in ben Brennereyen ded Herrn Grafen von

Magnis,
r. De Mai

{dfdffer nitiffen 1o ‘von innen 413
aufen rein g dfdffer ntiffen forohl von innen o 3 yon

thalten werden.
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o, Beym Unfang bes Brennens werden die Maifdh?
faffer mit Haferfiroh audgebrannt und mit fochendet
MWaffer wieder ausdgefphblt, ;

Das Dampfen.

3. Die Kartoffeln werden in die Dampfronne gefdhit
tet, ver Keffel mic Wafler gefiillt, der Hut aufgefess
pie Mobre nnter e hblzernen Roft in das dagu befimmite

Qoch ver Dampitonne gefiec’t, verflebt, und Feuer untel -

peu SKeffel gegeben.  Sobald das Waffer fodht, treted

vie Wafferddmpfe unter den Roft der Dampfronne zwi7 .

fhen bdie Kartoffeln, MWenn die Dampftonne durdhaus

fowohl oben als unten, und in ber Mitte rund hevunt

beifp fich anfidls, fo find gewdhnlid) die Kavtoffeln gare
$an nimme fie nun heraud, wm fie in der Mihle v
gevreiben, . ' :

Das Mahlen

4. er Kertoffeln gefdyieher auf einer fimpeln Mafdyine
sweldye aus ywey Yalzen beftehs, diedidyt jufammen freheny
pag nur beym Drehen derfelden , woven die eine redhts
die anvere eber lints hevum gedrebt wird, die Kavtoffelt
yoie Mus fich hindurd) drangen Yonnes. eber diefen
beyben Walsen it cin angemeffener Kajten, wo die Kar
toffeln bineia gefdittret werden , fo wie unter demfelbet
ebenfalls ein grofied ohngefabr 13 Sdeffel faffendes Ges
fag untergefefst wird, um die gerriebenen Kartoffeln aufs
sufangen. Nadydem bied gefdhehen, fo wird jum -

‘

Cinmaifden
5. gefdyitten.  Das  Eimuaifdhen weicht von dert
fonft gewdhulihen mertiich ab.  Ginige maifdpen die Kar
goffeln  ugleich mit dem dazy Dbeftimmten ‘Schrot eire
Sodh Andere maifhen zwar die Kartoffeln und das dagh
Eeftimmte Schror jeded fir fich ein, Dehandeln aber ¢
Laetoffeln beym Maifden wie das Getreide oder Sdyrot

fal

be,

b
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Sie maifhen nemlidh mit lamwarmenr , Einige gav mit
faltem gBaffer vie Kaveoffeln ein; u. dgl. melr.
RNach ver von miv bearbeéireren Tabeile gehe ich aud
5‘? Ver praftifdyen Anwendung davon aud, und behandle
Rinfichyts viefes die Karroffeln, wie folget.
Das Cinmaifhen und Braben.
6. Das dagu beftimmte Schrot wird wie gewdhnlidy,

bier in einem Heinen dayy angefertigten Maifdyfaf eins

gemaifdyt, und mit fodyendem Waffer swedmdfiy ans

_ gebriiht, *)

~ TWenn die Kartoffeln aus der Mihle fommen, fo
unterfuche man fie mit einem Thermometer , wie viel Grade

von Rige darin enthalten find, 3. B, nadh Reaumur g0,

Mie diefen Grapen maifdhe mar nun die Kavtoffeln ein,
Rewlidy: .

Man nimme Waffer 3u 40 Gr. Temperatar und rihes
b_amit Vie gerriebenen Kartoffeln in der Ust umr, daf alles
tinem biden Brey gleihr.**)  Diefe Behandlung fekt
eb'en den Nadhtheil vorausd, wenn fie nadlagig betrieben
YUY, als wenn Deym Moaifchen ves Schrotes night aller
Schrot durdndge, und Himpricdyt geblieben ift.

St _b"é genan nach der Worfdhrift gefchehen, fo
Werden die Kartoffeln mit Waffer, welhes 70 — 75 Gr.

*) Gier ify, befonders sy merten, daf dag Gut, oder vielmele
b8 Sdhrot wllfomng gar gebrift mworden ift.

**) Das Waffer foll fih mit den RKartoffeln volfommen ver:
einigen, oder vielmebr einem vollfommen gut gefochten Wrey

~ 8leichen, diefermegen it dies bdie befdwerlidsfie rbeit ded
Brenners, indem alle eingelne Theile ber jerricbenen Kav:
toffeln mit bem Maifdruder bdurdgegangen werden wiifen,
damit, findet fich ja mody etwas , was die Walzen der Mithle
it gany ein gerricben itten, eg nody mit demfelben ger-
Dtudt ober gerrieben wetben Foune,
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nad) Reaumur Hat, gebrifht, ed darf vaher nidht ganj
focdpen. Gewiffenbaft darf man fo wenig beym Maifcher
als auch bey dern Briihen , mit dem Waffer nicht umgebhery
ein Paar Grave auf und ad, thus juia Sanzen nidyt viel)
nur forge man, baff vie Kartoffeln beym Brihen gut
unter einander gerfibrr werben, damir wieder alles eint
diinne Suppe, in derr Verhdltniffe wie man gewdhulid)
Getreide braht , wird,

‘%ermii"d)en ver Brubhe.
7. Das friber eingemaifdte und eingebriihte Scyrots

gut wird nun mit dem fpdter eingemaifdhten und einges

briften Kartoffelgut jujammen vermengt, und wie ges
ohulich alles andere in jeder Brennerey , geffellt.*)

: Das Stellen

8. wird wie gewdhulid beym Brennen vom Korn
wie im eviten Theile gelehrt worden , verfabhres.

9. Nady einer zwedmdfig langfamen Gabhrung folf
bas Gut in der Blafe fo fchuell als moglich sum Kochen
gebradht werden , und audh bis jur beenbxgten Deftillation
darin ehalten werden, der Lutter foll daher fo frark ald
nue immer die Kiublung ed Falt hergieht, Taufen. Dentt
nuy dann ift aller brennbarer Geift heraus ju ziehen, nur
dann ift in gehiriger Menge, und reiner Branduwein ju
erwarten , wenn es fidh ftarf ausfocht, und das ®Ganye
fchnell beendigt wird,

10, Der Luster {oll nicht Wherfligig Yaufen , dennt

bas ubrige Wafer, weldhes nadhlaufe, giebt dem Brander

wein fpater einen {dhlechten Gefchmact , welcher fich befons
vers bey vem aus Kavtoffeln {hwer wieder verlices, Ian
10§t daber licber , wenn der Lutter {hwach ju werden an?

2) Die Kartoffeln fhb efnet vafhen Gdbrung eher fihig alé

felbft dag Korn, - daber habe idy die s\‘nrtoﬁelu efivag falter

angeftellt, al$ Das Kovn.
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,f&fngt, in ein befonveres @efdf den Nadhlauf gehen , und

fills ihn mi quf bie nachite Blafe, wie im erfien Theile
binldngiig, gelebrt worden iff.

LL @ben fo verhdlt es fidh mit dem Brandtweinmas
Den.  Higr {oll jedesmal 1 Mee Koblenftaub und Afhe,
o 6— g Loth 3&rquett’d)te Wadyoiverbeeren mit in die
Blafe 8ethan werden. & der Lutter, aus weldent man

fadtwein madhen will, aber ftinfend, fo muifen beyde,
Ohlen uny Wadyolderbeeren , ‘vermehrt werden,

Jdy gweifle nun nicht im Geringiten, daf viejenigen,
Weldye ' ferpg wad) diefer prafrifchen Anweifung, weldpe
' nod) heute bewdhre, mit Kartoffeln brennen wollen,
€ nidt fdwer faffen Fann wnd witd, dies zu erreidhen,
a3 uniye Quafi= Brenner erveicht haben , und nody
erreidhen , ynp fo sugleich fidh leicht bey einem eintretens
den Blafensins einvidhten lernen.

Mir felbft fier, a6 idy das erftemal die Blajens
Zabelle in ven Berliner 3eitungen fand , es erftans
eUd aufs Herz, venn idh berechnete unfre unooffomnes
en Brenner, und die Oefonomie, fiir weldye auf Hiefis
8en @uitern, wie fhon Dbemerft, nur die Brennereyen
8ebalten werden , ( deun fonft ware es feiyr leicht alle 16
S’B_rmuerea)en in 2 u vereinigen ) allein nur fury dauerte
Diefeg Auffallen, denn das Woblthatige fiivs Bange lendya
Rte 1 febr bervor , al3 dag e einem nur mittlern Sadys
b‘_‘“bigeu fange verborgen Gleiben finnte. Sn Kurzen war
o;; §Berecbuung und Cintheilung vder fammilichen Giifer,
a 6“; Nachttieil ves Einen nodh ves Anvdern, angelegt —
nem“ Defebl des Herrt Grafen anf ven mebreften ?Brcr}:
- Stillftany gebot, welther fo lange anbielt, bid

;’:r:s[“&nberﬁeuemng in Sdyrotverfenerung vevwandelt
{ A

M




Swep und funfzigfes Kapitel

Bortheilpafte CErfindung,  mit ein und derfe(bed
Teerung ofne alle weitere Koften nedy einmal
fo viel Gecreide als gewolnlid) ju vevarbeiten,

ng!eidj piefe Schnelligieit nad) dem Eoict ved Blafest
sinfes venfelben nidht minvert, fondern aishann, wenn eint
mehrere Quartzall binnen ven perfleuerten 24 Stunded
von Branduwein das Fazit wird , diefelben nod) (berden
perfteucrt werden miiffern; fo {cheint mir bod) jene Crfins
vung , da fie mit duferft wenig, ja faft médhe id) fageny

ohue alle Loftenr hersuftellen if , nidht am unredyren Ovtey

und wenn e$ audy nur lediglich die Erfparnng der Feuerung
beyweden follte, obgleich i) mit Gewigheit behaupten
fann, vaf aud) der Brandtwein nidt allein von Hefjert
Gefchmad , fonvern audy in grigerer WMenge gezogen wer?
den muf, weldes fidh aus dem Ganjen mebhr erhelles
wird. Und vann fann e8 doch den Fabrifanten in vek
Stadt gewif audd nicht gleich feyn , wenn er mit ein und

berfelben Feuerung binnen o4 Stunden ftatt 4, 8 mal

feine Diafe tbergehen laffen fanu, wenn er den hodfien
Gewinn, und ftets gnten und veinen Brandtwein exhdll
¢¢ hat dody immer "gemnmxen. Und auch der Defonor
mug fid) bald in vem Stanve befinden, und entweder et
grogere: Menge Wieh auf einen Ort {daffen, oder fetbft
bie Sdylempe verfahren, und eine Breunerey, wo deved
mebe find, fiir jwey gehen laffen.

Taf, 2. Fig. L geigt uns bdie fimple YUnlage, weldht

aud einem wifchen dem Kaphifaf und dev Blafe ftehended
Maifchbehdlter beftehi. X

A. ftelit diefen Maifhbepdlter vor, 3 ift died eit
Kaf , weldhed gerade eine Blafe voll Waifhe fage, un?
daber in jeder Brenuerey , ohne weitered Maaf angugeben
4u ubertragen,

ay
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Durdy viefen Maifhbehaiter geht B. die RNibhre des

Relmg, woburd) fih die Dampfe, welde fidh in ver

lafe C. entwideln, burdy ven Hut D. drangen, und
€n0lidh in pen Condensator E. fidy) verdichteir, -

Der Matfdybepalrer ift ferner durd) einem Abzugss.
trebn over Ropre G. verfehn, fo wie die Biafe feibfe am
Bodea eipen RKrehn H. abew muf, ,

Bey Vigfer Ungtale ift vorauszufessen , daf bdie Seus
frung gany swectmagig angelegt feyn mug, inbewt diefelbe
W0 fortwdhrend unterbalten werven foll. Tire fie yects
Widrig, fo flinde ber RNachtheil 3 erwarten, vag das

Ut in der Blafe leicht anbrennen , und ein dbel fdjines
dender Branvtwein pas Sacit werden Ednnte.

Wir {dreiten nun sum Prafrijchen ferbft.

Die Blaje ift mit Maife angefallt, ber St aufs
Befesi, e ift Nacymitrag um 4 Uhr: o

Dey Maifchbenalter wird nun mit derjenigen Maifche
ngefilt, weithe bie Biafe, naddem die fidh varinnen
efindenpe audgelaffen, eifegen foll.  Um 5 Upt joll daper
Usifre erie Diafe ins Koden Lommneti. " -

Mdge vas Berhaitnip einer jeden Blafe feyn twie es
Wolle, fo {dunen aife Diefe bier angenommene , und nod)
Qsunehmenden Berbaliniffe eintveten. :

Die beifen Dampfe geven guerft durd) den Maifdyz
l“fbcilter, und thetlen ver darvin befindlichen SNaifdhe. bis

Bm Enve per Oefiillation einen Grad von 60 — 65,
Reaumur nit, ;

- Bi8 gu eiiter Grwdrniung, bon 2o — 25 @rabd trdgt
& sm“ifd)e felbft sur fdvkernt Kiiblung bey , und man

fant_pog Gut in ber Blafe vaver fdrfer ald gewdhnlidy
fodyen \

Weldjes den anerkanuten Wortheil gewahit, daf

aller i‘ennbarer Geift fich 15t , uind tein ubergent.
. S die aife iF Dem Maifchbeharter 34 20 = 25
G Eribatmg fo ift Vie Defiiltaiton halb beenvigt ; in
bel;;' Blajengug if nidht wiehs fo biel Geift enthinlten ;, und




fann daber an und fir fich felbft fdrFer Yodjen. Died
ftarkere Kodyen aber if, je naber die Beendigung v
Deftillation eintreten {oll , je mehr dem ®ut in dem Maifdh?
Bepalter 3u einer ftarfern Srhigung dienlid), fie fonn bid
sur vhlligen Beendigung auf 60— 65 G, geftiegen feyn.”)

Der Keffel foll daher 5 Stunden mit dem Anbringes
bes erftenmals Jeit bedurft haben, fo ift es ijesit 9 Uhe
bends. S laffe die Schlempe durch den Krehn an et
Blafe ab, nachdem ich vorher das Feuer mit dem Schies
ber gedampft habe, und dffne den SKrehn G. an dem
Maifchbehalter , nachdem der unten an der Blafe wieder
verfdyloffen worden. Die auf 60— 65 Gr. erhitire Maifdye
fommt nun nomittebar in vie Blafe, ohne vaf der Helw
abgenommen 3u werden bedurfte,

Der. Schieber wird gedffuet , das Feuer erhalt Luft,
und wahrend der Maifchbehalter wieder mit neuer Maifche
sum Finfrigen angefillit wird, fodbt in Dem RKeffel bereits
das yweptemal , wozu midhe Linger als hichftens £ Stunde
erfordert wurde. |

Die swepte fann daber fehr gut binnen 3 Stunden
abgeben, uud ¢d ift dann 12 Uhr Mitternacht.

fm 3 Uor Morgens der 3te Keffel,
s 6 = z 4z 3
z 9 z 2 . 2

s 12 = NMittags 6z %

Sndeffen ift mit einem Condensator beftimmt 8 mal
su erveidhen , fo wie idy bier in Volperddorf gewif
10 ‘mal binunen bdiefer Jeit iibergehen laffen will.  Damit
man 8 aber nidyt fiiv unevreichbar finden mddhte , fo habe

ich hier nur die Mittelfirafe angenommen,

*) Seb frage bier jedem, ob fic dag Waffer im Kiblfaf, wollte
man eé wabrend des Ganges nidt abfublen, befonders obest
auf 40— 50 Grad und nod hober erhisen fann und wiede.CUund
bas 'Qublfaf muf im Berbdimip doch wenigftens 4 mal fo vieh
Wafler faffen, alé die Quantitat des in dex Blafe fich befins

denden Suis,
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6 i g 3??! Kleinen Gabe id) damit Berfuche a:zgeﬁe[{t, und
o+ Swabre uad gang nach meiner Joee ausfiibrbar gefunz
Ve, unp gepe audh in der Hofuung, daf die Moglich=
et feiner mit mir, e nur einige praftifhe Senntnig
bat, besmweifert, anfonft id) benjenigen bitten mbchte
auf meine Soften BVerfuche variiber angufFellen,
:c?ll Wie fern e8 in diefer oder fener Brennerey anwends
" Ten modre, mug jeder nach dem Lofal am beften
eftimmen fonnen; idh habe nur bier cinen Wink geben

m: Toﬂ?“, Weldben derjenige wob! verfieben wird , weldpet
"e 10 verftehen will.

b

1

7 Drey und funfsighes RKapitel,
f; Ueber Dampfbrennereyen,

de Séier theile ich) die von bem Heren Doctor von Lams
berti in 9 orpat, Mitglied der Naturforfch. Gefell

4 m’“ﬂ M Mostan ., angegebene Soee der Erfindung
“ier Damprbrennerey rmif, —

» Mebr als ein Jahrsehend die Branbdtweinbrennerey im
~2T08en treibend , alle Mangel der bidherigen Brenuereyert
Eeuneny » WD anf alies bedadst, was nodh fiir diefen gros

M Indugtriesweig von der heutigen Phyiit und Chemie
g 8% entlelynen moglich fey, gelang e8 mir, die von der

‘le!lénmm;m dfonomifchen und gemeinnisigen Societdt
J Hhier dery 30: Hpril b, J. an midy gerichtete Aufgabe
»durdy einen BWerfuch su beweifen, bdaf audy eine

» Majche wittelf Ddmpfen abgetvicben werven
¢ » '3une,“

h ﬂ‘tfd)ieben

b Bonne . Ociabend sn Beantworten, Fdh habe gu diefern
{4 ff)lif e von mir e erfonnene Brennerey in meinem
; Daufe gu Dorpat erbauen laffen. Sie ift, des Lofals

Wegen night 8rof, dodh grofer al8 ein biofes Modelf,
, €2




indem fie den ganjen Projef des %ranbtwem[&rennf"ﬁ
eben fo Deuthd), al$ eine grofie Brennerey verfinnlicht.®)"

5 ﬁer Dot gedadbter Societdt geforderte Berfudh if
den 28. Suny 1810, , in Gegemvart des Heren Landrath?
von Lenbart, Prdfiventen der Societat , ded Herth
General von der Snfanterie, und Ritter, von Knorring
" @rcellens , des Herrn Grafen und Ritter Mindy, Creell
leny, des Herrn Affefior von Bref{d zu Ropfau, und
ves Herrn Grafen Dunter su Pollendorf, an den Taf
geiegt worden.  Der Herr Kammerher und Ritter vob
Sdilling 3u Kallfil hat den alleverften , diefen gan
gleichen Werfud), fdon einige Tage vorher in meine
Haufe bepgewobhut. Die Maifche wyrde mittelfy Dampfes
abgetrieben, und alles ging vorrrefflich.

» Bey diefer Gelegenheit fubrte midy aber ein-gutel
Geniusd einige Stufen hoher uber das von der erwahnted
Societdr mir geftectte 3iel , und viel weiter. Iy habt
nemlid) , gevabe bey diefer Gelegenheit, die holzerned
Keffel uberseugend vortheilhaft {o angewendet, dag foldh¢
in jeder Racfidhgt den Fupfernen vorgezogen werdes
miiffen.

» Die  vorgenannten trationellen Landivirthe Haben

gefeben, und fonnen laut oder ftillfchweigend bezeugen
vag der ermdihnte Berfudh in einem holzernen Brennteffe!
vollfommen gelungen ift. Der Lutter ift viel veiner , un?
Der daraus gejogene Brandtwein folglicd) anch der Gefund?
heit jutrdglicher, und zu feinen Ligueuven, Fanftlicher
Frangbrandtwein und nachgeavmtem Rum, rweit fehick(i?
cher, als ver Brandhwein, der mittelft eined Fupferned
Kefjeld gewonnen wird,*

]

*) Der bepin eriten Berfudy gebrauchte Brakfeffel, vber die u

terblafe, ift boch 18, der vbete Umfang 56, die untere et

yherie 64 Soll.
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i ’sj%d) babetz diefe einficdhtsvollen und 'ad)tungémers
i -Q‘fmler gelehen, Dag der %ranbm'ym’x febe regelz
8 tauft, und fo falr, wie man ¢5 bid jest nie gefe
;’::e?‘“t‘ : Der lestere Umftand rihit von eiem neu erfuns
Die ‘_d)ﬁlll{lappat_at bev, ber die befen Schiangenrdpren,
Wedifhen Kihlapparate u. vdergl. weit suviict IGHL.

s nwufggx?umer[ bﬁm‘d) micy felbft, .il! Dem' %emuﬁtr
o » Dag id) dem Ofonomifchen - Publifum einen micht

""bﬂltenben Dienft leiften werde, habe ich das Syftem
Weiney Neuen Brandtweinbrenunerey nodh um pieles erweis

rt, uny bin nun beréit , praftifdh) u eigen:

: L Daf man durd) ein einziges mdafiges Jeuer, eine
8 ofe Yollftandige Brennerey beftreiten, und etwa drep
lerte( erfpasen fann.!

2. Die Braffeffel und Defillivblafen ( LutterFeffer
Wetnbliafe) founen von orvinairem Holze feypn, und
einen Bauer = Bottiger verfertigt werden.

3¢ Der Dampfleffel und die Dampfréhren Fonnen
Qegoﬁenem Ciien (Tschugon), von dinnem Supfer,
0 fin Notyfall aud) von verzinntem Cifenbdleche feyn.

4. Der Condensator der Ddampfe, wie aud) vas
Refrigeratorimn (bie Hauptftice ves Syftems) Founen
Mivever pon diinnem Kupfer, oder aud) eben fo gut von
Yriinntem Gifenbled feyn.  Folglich fann das fo theuer
€ordene , ver Gefunbdheit nadytheilige Kupfer , bey dies
¢ Brennerey volig entbehriich fevn, fobald man es nuy
®tbehren will, JNur mup das bier angebrachte Eifen,
enn ¢ wich versinnt ift, fberfirnift werden, weil dad
Wbuadene Squerftoffgas, (Oxygen), bier eine pridos
Mivenve Ro(re 30 fpielen {dheint.

5¢ Cin cingiger Kublapparat ift su einer voliftdndia

Und

bon

fis| S grofen Breunevey hinreidhend , und diefer bat einen

® boben Grap peg Volifommenheit, 0af er nur einen
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geringen Suffuf von Waffer bedarf, und bdiefen ¥ann ¢
wnmittelbar, d. h. obue Pampen, bvon einem niedert
Teiche oder Flifdhen, ohne Schwierigleit erhalten; and
trage er gur Gutfernung ves gewshulichen Fufelgerndhh
vieles bey.

6. Der vielfeitigen Bequemlich¥eit wegen , werdes
die Maifdhbottige in dem obern Srochivert des Brennhaw
fed angebradht, und dod) hat man oben weder Fener nod)
Wafferteffel, over Pumpen ndthig » indem das eingigt
untere Feuer , welhes den gangen Progep volfithee, aud
pas jum Ginmeifchen erforderliche fievende WBaffer hinauf
treibt, " Den 5. Yuguft 1810, ghidre e3 mir, mitrelf

einer brennenden Argendfdhen Spiritud= Lampe , Eochend!

PWaffer 3u einer berracdhthichen $Hibhe , und mit einer aufers
ordentlichen Gefdhwindigleit zu treiben, Der einfichtss
volle und verehrungdwirdige wirkliche Eatdrath und Hit?
ter vou Murawicu Ercelleny, wie aud) der Herr B ol
won Stampe, und der Dorpatfdye Kreidarze, Here Doctor
Wilmer, haben' diefern inteveffanten Berfuch beygewohuts

€inemn gwepten , und mit vemfelben Erfolg uuternvmmes

nen Berfucdhe , haben der Herd Kollegienrath Drosdoni<
aschewski - (bewabrter Meutor ruffifcher Jinglinge an
ben biefigen Scdyulen) und ver Uffeffor ves Dorpatfches
Lanbedgerichtd, Herr pon Bralel bepgewohut,  Wein
3u diefem Behufe exfonnene Mafhine gehore ju den fimpels
fien, die wir fennen, ift alfo gar nidyt foftipictig. S
lege ihr ben Jamen Feuer: YWBaffer: Heber ben,

7. Der fogenannte Klarfeffel (2Beinblaje) Yann , b4
er nidyt fiber dem Feuer gu fizpen Fommte, in ‘einem abges
fouderten 3immer angebradh: werden, wu der Braudls
weindicherey vorzubeagen,

8. Das Plagen ver Fofifpieligen Keffelbiven iff bey
weiner Breunerey eben fo wenig denfbar, ¢l das Unbren?
nen, und die Brenglidhfeit im Sefdhmacte,
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9. Cine grigere Ausbeute an Bramdiwein ift beftimmg
2OM0S5ufehen , und gwar qus folgendem Grunde: Bes
anntlich i pie Maifde, {dyow nady vollendeter @dbrﬂuug
ein Wein, yuy ilt aber der Wifolol mittelft einer Sdure
und eines vegetabilifdhen Sehs mit vem Waffer chemifdh fo
9ebunden, paj er nidyt anvers abgefoudert werden fanu,
W3 durd) eine farfe Lemperaturerhohung, Hieraus’ folgt
Der éBemunfn'd)mﬁ » ta§, je hober der Temperaturgradiff,
?en man dev focbenven Maifche giebt, defto vollfommner
it die %z’wberung ves Weingeifies. Ferner iff aud) befanns,
2aB auf bie gewdyuliche vt die Maifche gu tochen, ver
Bratfefjer , (Qutterbefjery das Feuer mag nody fo fiark
M fetue hihere Lemperatur, al8 8o Gr. Reaumur erhalz
b fann miitelﬁ‘bdmpfen aber, wenn man foidye, fo wie
D, in pem Condensator. comyrimiret, Ceine 3u fiarte
3“3ﬂmtﬂenfe@ung wiirbe die Ddmpfe zerfegen , und in

affer Serwandeln, ) (46t fich ein weit hihever thermes
Wetrifher Gray erveithen , und folglich aueh mely MEohol,
O fhledieg Spiritud, aus der Maifdye ertrapiren,
tefe Betradyung ift eigentlih dagu geeignet, vem

‘mublifum bad walrefdeinlich 3u madhen, was ih aus

%ﬂfud)eu fchon audy praftifeh vefultivt und gefunden habe,

28 4 Stof (oper 2 Wedro) Brandtwein Halb = Brand

" Silber ayg eitem £, Do, Korn nody lange nidyt vas
.z‘aiimum ift.

. 10« Die femmtlidhen 3u meinem Brenufyfteme gelids
Tehden Upparate , werden nur etwa den dritten ober vieys
g:;[ ei er bisherigen Brenngerdthe u fehen "fo,m‘mm.
o Pt Man aber bie {o ftere Reparatur dev gewdhnlicyen

'.pf““m Reffel und ihrer Biden, und die Dauerbaftigs
h.’“‘ Meiney Sgrdthe in Betracht, fo wird smein Upparat
vielliche Mt den achren Tpeil foften, :

1 Mein Hauptangenmert way auf bie Brenntnedhte
ber niedrigjiey Menjdpentlaffe gevichter, denen man vas
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Gange 3u dirigiren Gberlaflen foll; daber fommt e, daf
in meinem gangen ©yfieme, nid)id, als vie podhfte Simé
plicitat fich ausfpridhe. Die Bauer = Brenner , denen ¢

Grlernung fhrer Kunfi oft o fhwer wird, werden fidh

glictlich und erld{’t finden, wenn fie aus der alten holis
fchen Branvrweinfiudye , ju meiner vereinfachten Brenues
tey , die fo fimple prafrijhe Kunfigriffe, und {o wenig
Menjchenfrafte bedarf , ubergehen werden.*

5» Diejes nene Syjtem , die Gevathe forwohl, als aud
die vollftaudige Werfahrungsart, farlid) befchricben , und
mit vielen Kupfern o evlautert, dag die Nadyahmung

nidht fchwer falle, foll in ruffifcher urd deutfder Spradé

erfdeinen , fobald iy mit- mir felbft, wber die Art und
Weile einig feyn werde,*

» Um aber alles bag, was id 3 befd)retben per?
fpred)_e, auch in der IBuflichicit , Dem hiefigen Publitunt
wenigftensd , {riiher nod) anfdhaulich ju machen, und di¢
merfantilijhen Verbaltniffe swifchen jener und diefer Brews
nerey , genauer noch Deftimmen 3u founen, lafle idh {0
eben: bey mir in Dorpat, blos ju Ddiefem Behufe, eint
groge Dampforennerey erbauen; ith werde alfp bald in
Stande feyn, von den Koften und der Ausbeute beﬁtmm’
tere Refultare geben zu ESunen 2c. 26,

Ueber diefe Art mit Damypf die Maifche in Holzernes.

Gefigen und mit emcm Kiplapparat absuireiben , und i
geiftige bampfe 3u verdichren , find fdyon mehrere und
frither Proben manchertey Ure angeftelt, fie find aber vot
allen denjenigen, welde fie anfellten , nidt gang fiie
bewabrg gefunden worden, und bhaben ﬁd) s Groferit,
noch cigentlich gar nidt realifict.  Hier in Schlefien

exiftict nodh eine Byrennerey , und pwar in Neife , weld)?.

mit Dampf getrieben wird , fie ift aber nichtd weniger
denn grof.  Cine andere ebenfalld in Schlefien, horte
fdhon Idngft , und pwar nady Farsem Betriebe , wieder aufe
Dev Kupfer{dmivt Rovh in Reife, {hreide fich frifd
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Weg die gange Grfindiung gu s ¢r rechnet aber wabhr{dheins
lid) dag jup Crfindung , weil e8 die erfte Svee diefer Art
ift, werde durd) ibn ansgefiibet wurde,
. beoreriich fann id) mir Feinen grogen Bortheil son
einer Dampforennerey madyen, e3 fey denn bder Betrieh
8an3 grof, wo es auf einige Stundben Idngere Arbeit
Wt anfomme, peny vaf e [dnger I3 bey den gewdhns
lichen Drennerenen werden muf, gebt fhon vdaraus leicht
bervor, invem i wagrigen Ddmpfe, fich ebenfalls ders
l?l}igen Maffe, welde fie sum SKohen bringen follen,
myﬁrig mittheilen , ynd forglich nicht ftarfer, fondern
Hner madhen , yyy viefelben vermebren. Die geiftigen
Lheile Fonnen fig aber nidht fo ftark fcheiven, oder dibers
8ehen. — Dep Lutter mug fdhwdcer werden, worans
f”lgt/ f audy p , ‘
meﬂlm Man allen prennbaren Geife berausheben will, €3
Urde daper ey 3 — 4 Blajen nod) eine voll Brandt:
ein U0thwendig werden, um guten, over folhen ftars
N Brandtwein g erbalten, wie im Ullgemeinen
rTordert wird, v

JIn Cagland, wo alles mit Dampf getrieben wird,

" dies eine gans alte + ober nid)t fiir gany bewalyrt
8¢Tunvene Methove, :

JIm Kleinen wiirde idy fir meinen Theil feine der-
8leichen Dampfbrennerey anfegen und betveiben , und es
) feinem anvathen s Obgleid) ¢35, befonders nach der

ethode des Herrn Doctor Lamb erti zu Dorpat, (wo-

Yo er fich pie Erfindung’ gufdhreive), fepr leicht und

Wenig Poftfpielig erzeugbar iff, unv mandyed Gute, 3. B.

tbeileﬁne Riibluug in_einer Brenuerey u. w, vergl. Rors
. ey find, an fidy 3u baben fdheint, bis nchere und

beﬁgmnl,,:e Refultate deffelben ein Befleres belehrt haben,
) ?Braugrgx)eeft_ glaube ich einen Dampfreffel nodh

¢her anmenyey 3u Eonnen , allein ebenfalls nur im Grofien,
tdem das

er Brandtwein {hwdder werden mug,

Junge Biex ourd) fiarkes Cintochen, die hingus




gefretenen wagrigten Theile verdbicke, vbgleidy bey eine?
Biccbrauerey , wo gewdhnlich nur ein Bievfeffel ift, ¢
ebenfalls aberfliffiy wird, indem unter dem ’Qamptfeff‘
Feuer {owopl wie unter bem Keffel erfordert wird, ul?
vaher feine Criparung ju ergielen ift, ¢8 fey deun, vaf
bie Brauevey in WVerbindung mit eincr Dampf = Brennere!
fiimve’, wo eine Jdhre vurd) den Bierbeflel, oder ift ¢f
pon Holy, (Fag) refervirt wirde. .

G$ ware iberbaupt fehr qut, wenn ung der Hr. Dre
Lamyperti, bald moglidyft mir feinedt weitern HRefultaten
befaunt madhte, denn eine fiprifiliche Unfrage an ibw
nady Dorpat, midte am Ende docy etwasd Foft{pielig
werben,

Die Condensator Refrigerat, find alte Gaden, und
Teinedroeges dem Hru. Dr. Lamperti guzufdreiben,
¢8 ift dabey weiter nichtd zu thun, ald fie gut 3
fiuden, wad alle die fie gebraudht, und erfiere fhon feil
7 Sabren gethan haben und nody thun,

Wier und funfzigfies Kapitek

Hefen von Kartoffeln um Branbeweinbrennen aus
Kartoffeln. /

Man focht die SKartoffefnn, fdhdlt und gerveibt fie, wie
gewohnlich. Atddann verbiinnt man die geriebenen Kard
toffelny mit warmem SBaffer, {hldage fie durch einen Durdy?
fdylag , damit alle Hiiifen abgefondert werden, und frellt
einen Eimer voll von diefer Maijdpung mit 2 — 3 Quars
Oberhefe an, gieft vor vem Gebraud) 1 Spigglas volk
flavfen DBrandtwein bhingw. Leichter und Fiwger iff fole
gende Arts
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BWenn man entweder , Wie dad im erften Theil, und
3T im 28, Kapitel von mir 15 Jabr mit Nuien anges
Weadete, behandelt » und ftatt des Gutd oon Getreide,
%48 von Rarroffern nimmt , vas Kartoffelgut aber durdh
¢inen Durdyiclag gieft. Dber wenn man nacd) dem Reiz
Ben per RKarcoffeln vor dem Ginmaifdhen eine folde Quans
titdt wegnimme » wie bemerfr perdiinnt , und dann eben
O it Defen, oder audy mir gaprendem Gut anftellt,
- Im Winter reight ein Eimer Kartoffelhefen 6 —§
z“ﬂ*: ohue unbrauchpar 3u werden,

N o ~

%ﬁ"f und funfaiigﬁeé Kapitel.
matf)trag vom Deftilliren

einen fleinen Beweid der Riebhaberey und des Sufalls

DDet des Obugefahrs su geben, mup idhy nod) einiges pom

Deflilliren nadyholen, : : :

. Uudy in biefiger Gegend liebt man den Breslauer
tandtwein unter Yem Namen Rofol (Rosolis). SHier

Mg er nup beftehen aus was er will , fury e8 wird in

* Sdyente Rofol verlangt, und getrunfen.

‘Oeﬁ Wenn man aber vie Breslauer Deftillatenrs nady

® Rofotis » welde bier gefchentt und veskauft werden,
e““‘griten wollte , fo wiivde man fich Feinen Hoben Begrif
ffll))re ‘[t”e_r, Kunft macden Fonuen, benn bder ift duerft

’ ; dem aber
fammt,', Weldyed aber befonders quf dem Lamde b b

-Qet Sehenter auf vem Lanve lagt fich durd) Geles
9“‘”‘“ 38 Breslau ein Fafchen Rofolis mitbringen,
@ilon’ 08 ift der Rofolis nidht vecht ficher , da er ohnedem
o) ciner Laufe bedarf. Komnit er aber qud) wirklich




- 4 -

gliadtich durch , fo macht felbft der Schenfer eine Mifchung b1
wit reivem Brandtwein , welhe alle Kunft ves Deftillaz 8¢
teurg mit cinemmale vernidhtet.  Yusnabmen find gewif be
wenige 3u maden. |

Nadyvem ich die Erlaubnif des Herrn Grafen von
Magnis erhalten hatte, ein Fleines Laboratorium ju allers
tey feinen Arbeiten , und befonders des Deftillivens anzus
legen, fo fudyte ich dies bald ing Werf ju fegen , um die
wenigen Bortheile, weldhe mir zugeftanden wurden, 3
beniigen, und nebenbey meinen Hang immer thatig ju
feyn und mebr ju fuchen, zu befriedigen. Nady vielen
andern Sorten Rofolis welde angefertigt wurden , wollte
id) eine ziemliche Menge gefammelter Pflaumenferne 3u
eivem Perfify anwenden, und wendete fie auch wirklich
mit Glid an. : '

RNach diefem wurde aber audh zugleidh Krduters
mageun deftillict, und jum Unglicd, oder Glick, vers Yo
mifdyre fidy ein Theil des Krdutermagens mit dem Perfifo.| Set
Nuf gut Glid mifdyte ich nun beyde Sorten unter einanz|
der, und um einen  Namen verlegen, nannte ich b Bt
Parfait amour. Der RNofolid war red: qut, und wurde, €
auch mit einer gewiffen Art von Wuth' getrunfen, — | tin

Sypater machte id) nun wirklid) Ky dutermagen, ! tin
weldper ebenfalls vorziglid) gut war, wie. felbft dadyre Sn
Kenuner eined feinen Brandeweind mir verfiderr. Yud
diefer batte einen {dhnellen Abgang, und idh mupte bald
wieder eine doppelte Duantitdr einfesen,” und veftilliven,
allein unter deiwt Namen Krdutermagen wiirde der Abfap |
nidht halb fo fark gewefen feyn , bas fagten mir gleich alle
Ybnehmer, Schenfer, welche ibn dem Defien Breslaues bor
gleich adyteten, uein, als Weifer Magen mufte ev | Mit
verfehente werden, Ung

€3 wurde, und wird woch heute Fein anderer ald g
weifer Magen gefuchi und gerrunfen ,  und ich fam auf
bie Jvee, den Gejdhmad der refpebtiven Trinfer aufé




g bidbte su treibent, ober ju probiren, da ich ohnedem halb
lg7. 8¢;oungen wurde, indem alle andere Sovten liegen blies
viff ben; id veranjtaltete daber ein Gemifdh von folgenben

Rofolis,

_’:;: L Bitonen . ., . 20 Quart
‘uﬁ 2. Jelfen . 5 i 20 =
iie 3. Perfito ST Gen 2
i 4. ‘pommemnsen . . 805 =

3 5. bitter Pommerangen 1. fia
3 6. Mageneffen; 2 B
::’t: . 7. wirflidhen Krautermagen 60 —

' 8. Parfait amour pon dem
3u * beliebten B e
i Summa 165 Quart. £
17| Diefe 165 Quart Duafi: Krdutermagen wurden nun

ers| Yerfauft, und fir fehr gut, nemlich fiir weigen Magen
fo.. 8etrunfen.
| Was id) im erfien Theile bepm Breslauer feinen
b Brandtweinen {chon bemerft , beftatigt fidh) biev noch mebr,
ve| €8 Liegt wirbli) nur in ver Giubildoung , und oft bringt
| tin gang fimpler Menfdy obue feinen bejondern 9Billen
ny | tine @orte Brandtwein, Liquenr over Rojolis im Sug,
e | A weldyer fpdter felbft gropere Gejchmact finden lernen,

& Hier folgt die Bereitung des biet beliebten weifent
i agen, das ift perdollmetfht Krduter-Mdagen,

n
,é; Kreauter - Magen.
: .
i Der Brandhwein wird wie bemerkt, 3u 34 Gr. lFos

e | ol 80 p. G. abgenommert , diefer wurde 3. B. 4 Gimet

e | Mit 1 Gimer Biereffig nochmals auf die Blafe gebradht, ‘
nd fo lange davon laufen Iaffen, bi8 der' gange 70 G,

16 | Uikohol 8o p, G. hatte.

uf JIn Dbiefen Spiritus wurden folgende Fugrediengien

8 114 Tage lang eingeweidht.
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38 Quart Spiritus 70 Gr. Ulfoho! auf o p. €,
Rhabarber " . . : o Loths
Angelit - Wurzel = . . : g
Kalmug — : 7 5 6 =—
Sngwer s . 5 % 21 e
Kubeben
Galgant )
Majoran |
Gifenfraut
Srauferniinge S von jedem 2 Loth.
Kamillen :
Lungenfrant
RLadyenfnoblauch
Dudndel
Rosmarin
Pommerangenidhuale

- Bitronen
SKiammel
IBacholberbeeren
Koviander

' €ngl. Gewnirg
Sardemomme
Simmt
Beildyenwurgel
13 Pfund Sucker.
5. .2  Honig.

Hieroon wurden 65 Duart,

von jebem 8 CLoth,

von fedem 6 Loth.

’\,—’H\,o'\~

von jebem 2 Loth,

oon jedem 1% Loth.

} 'I)iefe 38 Quart fammt den Species wurben auf vie
, Dejtillirblafe mit 10 Quart Biereffig gebracht, und 32
Duart Spiritus 70 Gr. davon abgezogen.

Der Nadygang in einem befondern Raf o lange von
verfdyiedenen Sorten , aufbewabrt, bis binldnglic) {o viel
vothanden ift, um Spiritus daraus ju wmaden.

eit
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Der Jucer und Honig, feder fir fich gereinigt, mug
fo eine Quantirdt Faffigeir von fid) geben, weldpe die
D¢ 3u permengenden Spiritud bey gegemwadrtiger um 2
Duart Giberfteigt , indem diefe 2 Quare fich durd) Hins und
Hergiegen leicht verdringen, nud and) felbff der Rofolis
fi) in Kurzem wohl nun nodh mehr einiiegt , oder eingehir,

Nad) vem gegenwartigen Verhaltni bedirfen wis
daber eine Quantitdt von 24 Duart Suderwagjer.

Xch mache bier Feiue wiedevhohlte Befdhreibung besd
eingelnen Berfahrens, fondern begiehe mich auf den evjien
Theil , wo alled diefes hinldnglich gelehrt worden.

Diefes o erhaltene Suderwaifer vurde mit dem Spiz
titug hinlauglidy warm vermifdyt, und nady dem Crialten
war cine Quantitdt von 65 Quart guter Rofol fertig.

Bevedhnung der Auslagen,

38 Duart Syiritus 70 Gr. auf 8o p. €. bevedhnen
{ich hier nady den Werfaufdpreife ves Brandhweins pro

| Gimer 20 Fl. nominal & Quart 10% fgl. « 19 l 19 fgls

| Die Jugrediengien indgefamme ., . 5: 16 s
fir 13 Pf. Sudter 2 48 fal e R
s 5 Quart Honiga g7 gt .,  IX 2,18 =

s Feuerung I SHfl. Steinfohlen . — = 4 ¢

2 z —

Rufwarsung u. Procente der Unlage 1
Rominal : Summa 59 FL 18 {gl.

Beredhnung des Crerags.

Diefe 65 Quart wurden verfauft im Cingelnen wie
im Ganzen pro Quart 20 fgl. + 83 §L 10 fgl.
Diervon die Auslage mis b A Tl A G
reiner Crivag 24 Fi. 12 fgl.

Hiervon find jebodh anbere Kleinigleiten, Bothens
lohn , um Jngrediensien eingupolen, Poftporto fir einge=
§angene Beftellungen 6., fur gusdgegebene Proben u. dgl,




mebyr, nod) einige Gulden in Adbfdhlag zu bringen, indefs
fen bleibt immer nod) ein annehmlicher Gewinn, wenn id
eine folche Quantitde nur oft nmgefesst werden Fann. ] e
Noch flige id) hier einen fehr guten Magen ftarfen:
den Branduvein an, fir welde beilfame Wirfung id) |
mich in jeder Hinficht verbiivgen Fann, |

Magen- Effens.

12 Suact des bemerften Spivitus von 70 Gr,  Hiers feb
tnnen folgende Sypecies 3 Wodhen lang eingeweidyt.

Alve > . . 6 Loth. ()
Qimmt s % 4 — dex
Galgant . s | hiian tat
Ulant . . . (iR | Det
Bibernelle S G — | an:
Quaffia . ’ 5 & i ‘ ge
Kubehen sty 4 —
Kleine Pominerangen g, — i'

. Beilchenmwurgel P12 —

Honig 2 Quart. }

Diefe Species, nachvert fie 3 Wodpen lang geweidht, l
ift der Spirtus davpn langfam abzuziehen , und in eines
befondein Flafhe aufzubewabien, ‘

 Die Species werden nun nod) it 16 Quart eben fols |
dhem Spiritus zu 70 Gr,; dber die BDiafe gezogen , und der |
erbaltene Spiritud mit vbigem vermengt.

Die 2 Quart Honig werden , wie beym Krdutermasz
gen, ‘mit einer verhaltmifmapigen Menge Wafjer gefodt, l
.und beip mit dem Gangen vérmengt,

NAuch hier ift ein guter Gewinn voraus ju fehn , dennt |
vad Quart wird gewdhnlid), feiner bejondern guten Wirz \
fung wegen um 1 vrhl. verfauft. ‘

~ Bon diefer angenvimmenen Duantitas find 36 — 38
Quait zu jiehen,




efe | Diefe Mageneffeny ‘hat zwar einen fehr guten Ge-

an | fhmad, aliein jum  Uppetic ift er gerade nicht fiir
Jedermann.

l':f) ‘ 9Jlan trinft deg Morgens ein Feines 6pit§gta6 voll

‘babon, und wird feine gute Wirfung, fobald man nur
| continuirt , bald merfen. .

Befonders iff er 3u empfehlen fir diejenigen, weldhe
¢s | fwer verdauen , und an Berfopfungen leiven,

Noc) foll ich die beyden Recepte, Spanif{d = und

Cnglifd) = Bitter im erften Theile vergeffen haben,

denn obgleich man wmir e8 jur Abficht machen will, da ges
tave diefe beyden, welde nad) meiner Mifchung inverfchies

| benen Gegenden beliebt waren ,fo_tann id) dies ‘gar nidpt

| annebmen , da ic) bey allen, e mid) fennen, Feineswe:

ges alé ein Gepeimmiptrdmer gelten fann, Hiev folgen fie:

| Spanifd) - Bicter,
L | Hiersu
3 20 Berliner Quart Spiritus 70 Gr. 8o p. €'
‘ Duaffia s £ 4 Loth,
(= | Angelif (R R
| bittere Pommerangen 16 =
: weifen Jimme ] 8 ¢
g UBacholderbeeren = 12 '+
' Kimmel = s 8 =
Kalmuswurzel s 4 =
(g P Pommerangen{chaale 16
2 Sitronenjdhaale 2 12 %
8 Pf. Suder.
3 | Hiewwon 30 Quart ®pam(d) %ttter.
m D K ?

1. : 2
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Englifd) = Bitter

Hieryu
20 Derliner Quart Spivitus 70 Gr, o p. €.
utreife Pommerangen 2 Yf. \

Duaffia v v coelth,
Gallian o o GOE =
Musfatniffe . . 2 - \
Kalmgd . - A g =
Nelfen . S 2 —
Thymian . vl g e
Taubenfropf . - . 4 —
Slimmel % % 6 —
Salbey ' . % s S
Bitronenfchaale % 8l

6 Piund Jucter.
Hieroon 30 Quart Eaglifd) - Birter,
m, n. o K.
- oy einige andere beliebte und im erften Theil md)t
angefiipree Mifdungen von Liqueur

Nuf - fiqueur,

Man nehme: ‘
flein gefdynittene unveife weliche Niffe 2 Sdyoct.
frifche Bitronen{dhaale ’ . 16 Roth
Simmtblathe . 2 . A P S

madye alled gebirig Frar, thue es in eine Flafhe, und

giefe 12 Derliner Quart Spiritus 70 G, §o p. €.

vaviber.
Diefes bleibt 4 Wodven fTehen,
Der Spirttud wird nad)  Ablauf diefer Jeit abges

|
i

|

te

I 8o

bot

9
.‘((

| Wej
fan
bey

goffen , und wie bey dem Spanifdy - Bitter, aufbewahity’|

oie Specied aber nodymals mit 12 Quart Spiritus 70 G
abgesogen, und mit dem erften vermifcht,
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2 Quart Honig im verhdlenifmdgigen Waffer ge-
teinigt.
Hiervon 32 — 34 Quart Nup+ Liquenr ju iehn.
Jtalienifder Mavastino,
grofie Mofinen s 16 Qoth,

Freine z s 16 ~—
Drangendliithe . 8§ =~
Sardemomine . I =
Siifiholy S 2 —=
Mustatniffe v I -
Paradiesiorner 3 1

von 6 frifchenn Sitronen vie Schaalen

12 Berl. Qre, Sypivitus 70 Gr. go pf €.
Sucker § Prund.

Hiervon 18 — 20 Quart Marasfing,

me i o, & '

Holléndifder Genever

Diefer wird eus Vramdowein zu 33 Gr. Wik, anf
| 80 p. G, folgendergefialt gemadyt, )

30 DWeriiner Qanrt Rornbrandtwein ,+ weldier rein
Yon Gefdmad feyn foll, wird mir 2 Bfund serquetithten
| Wachotverbeesen , weldye einige Tage vorher in Branot:
| Wein geweitht waren, und mit 16 Lorh L3fFeltrout langs
fom aSgesogen. it 2 Pfuud Juder serlhdltuifinifig

Yer{iifir.
Riervon 18 — 20 Quart Genever - Brandhwein.
é m. n o K : :
e P
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Seds und funfsigftes Kapitel.
@oniac aus Runtelriuben,Abgang.

@xe %eaanbrung ves Conjac’s, welder ein %ttelbmg ,
swifden Yraf und Franzbrandrwein feyn foll, ift aIé)
Gewinn Hey einem Sudergefdhaft oder wenigfiens bex)m<
Syrup 3u betradren, : \

Sn biefiger Gegend ift der fogenannte Conjac ebens
fall3 beliebt, allein idy habe wenigftens feinen getvunten,

welcher den Namen eigentlid) verdient hatte, oder weldher |

dem eigmtlid}eu Conjac aud) nur entfernt nahe gefommen
ware, fo fehr idh mich aud) verjcpieve tlich bdarum bes
miihi habe,

Te
K

al
al

: | R

Sy lege hier mein eigenes Berfabren jum Grunde, |

weldyes fidy auf biefigen Gitern folgendermagen praftijd
etwiefen bat. -

Gonjac wird am beften_aus Runfelriiben = Brandts |
wein gemadt, und diejer ift im 33. Kapirel ded erfien |

Kheils gelebrt worden, indem idh mid) darauf beieye,
fo gebe idh) in dad furze Verfahren dber :

Der Herr Graf batten die Fdee fiir die Folge auf

vie RKultur der Huufelriibe befonders zu feben , und eine |

grogere Menge,. ald " gewodhnlid) , 3u erjeugen. Diefers
wegen wurde id) beaufrrage eine angemeflene Anftalt, um
in einem Fahr 2 — 3000 Sdyfl. Hunfelraben ju Syrup
uid Jucfer zu verarbeiten/, ju arvangiven , wo denn eine
Weefie, tndem [dhon in diefern Fabre o Scheffel 3u vers
arbeiten waren, das erfie Jnventar weldyes angefdaffe
wuive , war,

Die Preffe ift duerft ﬁ'mpel; und ich qlaube noch
fimpler fajt, ai8 die ves Hra. Divector Ad)ard , in feiner

‘I§

Ho!
get
| feit

e
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Letstericbienenen Schrife: die Suderfabrifation aus
untfelriiben,

Sie ift nicht Foftfpielig, denn die gange Preffe mit
allem Subepir , Kupfer, Cifen u. dgl betrug nidhr mehr
al8 75 Rehl, nominal,

Mit derfelben verarbeiten erforderlichen Falls 2 Mens
den ohne alle weitere Handlanger , binnen 12 Stunden
12 &dhfl. Dirfen fie aber die Runfeln nidyt waichen und
f‘bne’ibeu, und find dazu ebenfalls 2 Mann, fo wird in
Ieder Stunbe ohne ale Unfirengung 2 Schfl. vevarbeitet,

Die Wafdymafdyine, worinnen die Kartoffeln geveis
higt werden, wurbe jum Reinigen der Runfeln angerens
bet, eben o Fomnte die Scyneidemafdhine, welde die
Ritben fiir das Bieh: jum Fuster fhneidet, sum Jeskleinern
Yerfelben angewendet werden.

Da meine Abficht nidht war, viel Umftdnde mit dies
fen 8o Scfl. Runfeln 3u machen, und der Hanptzwed
bl auf ven berr{chaftlichen Bevarf von Syrup abgefehen
War ,; fo erleidhrerte ich vas Gefdhdft in der Art: Die
Runfeln wurden gereinigt und wie die Kartoffeln, in eben
Ver Dampfmaidyine gar gebdmpft, obhue erft ju jerftams
fen over ju gerfchneiven, audgeprept,

Die ausgeprefiten Abgdnge lieg ich von 3 Schfl. mit

X Mege Gerftenmaly eiumaifdzen . briiben, und fiellen.

St muf geftehen, daf idh) dbas erfie Fag, worinnen
Yon 3 Schfi. ver Riickftand der ausgepreften Runfeln eins
gemaifhr worden war, mit gefpannter Erwarung von

| frit 518 Abends beobadyrete.

Die Mafe fam in eine fehr fdhone Gdhrang , in welz
Der ¢3 bis m 4ten Tage blieb, fich dann fefite, und
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ben 5ten in eine freylich nidst fehr flarfe Weinfdure tibess
ging, Der Brenner hatte nidyt viel Hoffuung, wnd id
felbit hatte tte auf eine grofie Veute aufgegeben,

Der Lutter vou der erften Tonue wog 15 Gr: Uk,
8o p. '€, und war eine Quantitar yon 65 — 70 Quart

{dlefifh Maag.

Mit einem Wort, 10 bdergl. Tonnen geben 120
fhlef, Quart Brandtwein 34 Gr. WL auf o p. €,

Diefer Brandtwein mit g0 Quart E{fig abermals auf
die Blafe, gaben 45 Quart Spiritud 70 Gr. Sop. €, |

Diefe 45 Quart Spiritus nodymals auf vie Blafe
mit 20 = Gffig :

z.. 2 Rfoth Saffran

z 4 = Bahelderbeeren,

Hieroon 4o Duart reinent Spiritus 70 Gr. , 3u dies |

fem 3 Df. Effigatier, von dem im erfien Theil'und gwar int ,
82. Kapitel auf dex Seire 300 gelehreen. '

I Pfund. getben Iudevbant in 20 Quart Waffer. aufs
e!of’t, und mit obigen vermengt, gab uad) einem 4 |
widyentlichen Lager einen fehr guten reinen, dew Conja¢
vollformen 'dhulichen Gervanis, weldyes 40 Gr, Uk, auf
80 p. €. wog,

DBerednung, ;

10 MeGen Mary . v v 2 NehY, — fak |
DBreunerlohn fir 10 Mfer ober 30

Schft. E){unfelrubenaogang 2z R
Steinfohlen zum Brennen 3 S,

N

4 4 fol. R S T o
60 Quart Biereffig 2 1 fgl. e 1D '8 == 3
% 2011) 6“17\‘““ 3 5 s ot s 5 % %

—t
Satus - 7 Rl 10 fgl.

firg
fif
fife

ge

!
15
1
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£ : Trandport 7 NRthl ¥o fgl.
§ 400 Wadolerbeeren . . — = 1
z Pf. Eiiigarher rein e e T

" 0 w

1 .= Buderfant . : % 1 = 8
L Bl [afenprocente und Yufwartung Loz -2
vh Yudiage Swmima 10 Ribl 19 igl
: Berfauft 60 Quart & 16,gl- 35 = 10 =
0 | reinee Crivag 24 t}\‘ri)l. 21 fgl.

Die Mibe ift daber gewif hinldnglich Gesablt, und.
af | bas 54,ger um fo mer jir das Wich durch dad Koden it
| der Biafe genieBbarer und gedeihiicher geworden. :

Das ganze Gefhdft ver 8o €dHfl. Runfeln, fo Hein
| %8 aud) fdyien, pat fid) verhdltnigmdfig immer hod.
. 8enug vevintereffivi, und auf einmal alle davan gewendete
. Koften bezapit, - :

ik Obgleidy ich md)t willens bin, eine Idngft Befannte.
mi \,acbe, die Dereitung bed Runlelriiben = Syrups Dbiex

L34 madien, fo will id). nur de Qluébcute derer 3o Sdyfl,
i | f"ra angebei,

H Diefe 3o Schfl. gaben, da es gany fdlechte Fleine,

" Mebrentheirs witve FRunteln waren , im Sangen 160 {hle=

if ) fijge Quart Syrup, wovon jedes Quavt 2 Pfund fdyles
fijcy wog.

: Im Cingeln verfaufte man ju Glas das ‘Df““b all=
| Semein, @yrup diefer Gite, fir 18 fgl. ‘

Berechie xd) daher nun ald Syrup die Ausbeute,
Wd wehme 1 Quart fir 1 Rehl, das Pfund daher fiie
| 15 fal. an, ;
{0 ijt die Ginnabhme der Runkeln 160 Rhl — fal.
z fiir Conjac 35 2 10 .8 °
i : Summa 195 Rtht. 10 fgl.

£}
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Die Qluégab'e » Brennerlohn i, 2. wie

bemerft s .
Kobhlen um Dampfen 24 S, a 4 fgl,
3wey Urbeiter § Tage . :

fiir 8o Sdfl. Runkeltitben 2 20 gl

10 Rthl. 19 {gl.

= 1) A} i

"

Summa 73 Rehl

Haupt s Crirag

’ @emmn noch mel)t erhohen wiirde.

SHier ift dasd BViebfutter nicht in Anfdlag gebrad)t,
weldhed figlidy einen Arbeiter erfparen Fonnte,
noch nidht angenommen, vaf der Syrup u Uraf, ben
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Sieben und funfzigfes Kapitel,

€twas dber die Unvollfommenpeiten der mebefien
Brauerey = Anlagen,

%ﬁ) den mebrefen Brauereyen, ifi wobl fo wie bep
Ven Bremuereyen, mit Gewifibeit angunehmen, daf fie
wedtwidrig angelegt worbden find. ;

Dasd  Jwedwidrige ift aber fo viclfaltig, daf bder
Iote e8 {elbft nicht weif, worinnen eigentlic) ver Fehler Tiegt.

Mandpe Brauereyen find befonders unglictiid), nud
 felbfi ver gefehicttefic, erfahreniie Brauer brings davinnen fein
gutes Bier auf, weldes viclleidhr fein Nachbar , auf eben
und pewfelben Boden in der {einigen erseugt.  Cin folcher
angenommener Brauer , verfiert dann gewdhnlidy feinen
Quten Ruf, indemn nidht alle Menfden fo billig denfen,
ap vie Erjeugung eines {dhlechren BVieves an der Lage
®der Unfage eines Vrauhaufes felbit liegen Fonne.

Das Waffer bey oder in ber Brauerey trige ebenfalls
dagy bey, wenn fein guted, rveinfdhmedendes, baltbares
Bier vas Refultat wird, :

Die Laft, oder vielmehr die Gegend , in weldjer ein
Brauhaus erbauet werden foll, trdge ebenfalld ju den
bewerkre Unghidsfallen bey , denn: ;
_ Jft ein Braubaus an einem 1ublen, feuchten, mig
1iblen Diinften umgebenen Orte erbauet, fo verurjachen
foldhe faute Ausvinfiungen beym Gdbren des Biers cinen
grofen Nadhtpeil. Dasd Bier Hialt fich Defonders im Some
MEr Gar widyr, und ift oft {hon den 3. — 4. Tag fauer,
nbemm 8 bey SBeendigung ver Gdhrung in Sdure, und
‘gewdhnlidh in faule Sadure ubergeht; oder hele ¢5 fich
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dod Idngere eit, fo-theilen die faulen Diinfte dem WBiere |
einen iblen Gejdpmad mit,

Liegt dad Brauhaus ju febr in der Sonne, fo verurs ::;
i'ad)t die “grofe Sonnenbifie in den heifen 6ommermona" fine
gen, dag das Bier fih nicht fo gejchwinve abibhlt, aIél B,
erforderiich ift, und dadurdy wird das gejchwinde eauem fing
werben des *Bierd befordert. e

Sm WBinter find die heftigen Winde, unb die .ﬁa(tc
cinem ju jreyliegenden Braubaufe fhadlidh), die Gahrung | nid
wird gehemmt, und tritbesd, der @ewnbbett nachtheiliged | @q
Bier wird dag Kejultat | ibre

Das pwectwidrige BVerfahren beym  Brauen felbﬂ,, de
ift alleroings bad ungiictlichjte, was bey dem mepreften |
DBradevepen , am mebrefien ju auperft {dhlechrem , Faum & erig
trinfbarem Biere Uniaf giebt, und id) bewundre nur, | i
wic ¢6 miglid) feyn Fann, Dag ein foldper Brauer nicht | ey,
feibjt finder, Da fein Vier fchlecht und ungeniefbar ift, = e
wenn alle Nenichen mit Recht behaupten , Vag ed jdhleht |
und fogar ftiv die, weidhe ed geniegen, mit Wehtagen | b
perbunpen ift. Nur ver Brauer findet das Gegentheil , — © tin
nut er glaubt baf fein Bier {hon und unvergleidlich ift, - i
nur ‘er fegt den Tadel per Ubnehmer auf unridtigen Ges  beg
fhmact verfelben. \ ) * hig

Daf eine unridhtige Behandlung sum Grund liegt,
glaubt ein foldher ungindlider Brauer am allerwenigften, | i

Bun

veun ¢r hat ja al8 Brauer 3 — 4 Jahr gelernt, und da {”‘
tourde gembe fo gebraut; fein Qel)rberr bat ja auch fchon b‘t
o

fritper gelernt, und auth da hat man fo gebraur, und
gewiff ift fdhon vor 100 Jahren {o gebraut worden, alfe \ e

ein gndred BVerfahren wave widerredtlidy, (Jnnungss h
widrig ) : ?J}
Die wenigfien Brauer haben in Hinfiche ihres Smetxeré, :2

weldyed wirklic) feind ver leidpteften ift, einen richtigen m‘
Begriff , over toanen fid) vielmehr feinen maden, |

Ve
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Andy bier ift ein Unglid , weldhed uns wm ein Jabes
Hunbert puriick bringt, vaf man felbft auf diejenigen,
Welde die Brauerey erlernen follen , ober wollen, {elbft,

L Und auf ihre fripere Bildung o wenig legt. Auch bier

find nur ufierft felten Unsnahmen ju machen, und die
Brauer haben gewohnlid) gar Teine Sdhulfenninif, oder
find vielmenr jo erjogen, vaf einen richrigen Begrifi mas
Hen , bey ihnen eine fehr weitiduftige @acbe Wwird,

Die mephreften BVrauer weldye mir vorfawen, fonnten
i)t eimmal Tejerlich fdpreiben, nod) viehweniger felbft
Geidyricoenes tefen , waren daber nidys einmal im Stande,
lhre Bier - Cinnalme und Yudgabe richtig su iberfeben,
er vem Herrn eine gehorige Rechnung dariber vorzulegen,

Hinfihtd diefes fiud, o viele Brauereyen aud

"‘iﬁiren, fo vielerley Bieve angunehmen. Usugert felten
\ i 5, dag in einem Braubaufe immter einerley Bier
. "3engt wird , oder daf nidht ein VDrauer vou dem apdern

Mertiich abweichen follte.
Und noch weniger ift su vermuthen, daf jwey Braus

‘~5fiufer , wenn fie aud) neben einander ftehen, und ausd

e Brunnen Waffer {ddpfen, gleides Bier brauen

* Dten, und wenn e3 auch ein und derfelbe Braumeifier

®rbeitet hatte. So wunderbar dies audy fdheint, o wes
Nig wunderbar ift e8 felbft, aber fo wahr ift es aud.

- Das Bierbrauen mit allen Nebengefdhaiten , ift Hins
ﬁf"té ves Gefagten , fir diejenigen, weldye ed beforgen,
U die fogenannten Braumeifter (Brauer) fo weit auss
®uend , vag fie davon weiter nidh)td wiffen Snnen , ald
8 fie Bier brauen, und dap es zmweilen guted Bier
8"51, wo fie fich denn freylich die Ghre allein beymeifen,
5 mebrentheils der Sufall, dad Wetter , oder die guren

Qterialien gethan baben; und daf e§ juweilen audh

! N"ed)teﬁ Bier giebr, wo fie denn die Schuld von fidy

;"Sumdlgen juchen , und e8 auf dies und jenes, am liebs
™ aber auf Hererey {dicben. Denn ubernauiriihe
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Dinge fiud in einer Brauerey gar nichts newes, Dies bes |
weifet nodh) taglich die gange Vorfehrung, weldhe jever
fimpte Brauer in feiner Braverey madt, wenn ev {id)
sum Drauen beveiiet, Yiled diefesd witrde Gberflagia feyn, 1

tenn wait dem Aberglanben umd die nbertrichene Einbilz |

dung verbaunte, und gdnzlich beyleite fehte, fein Fadh
oelched ein weited Felo-giebt, befjer fadirte, und davis
weiter ju fvnumen fudite. £

Benn man tas TMaly jededmal mit Accuvateffe und |
Spi’mfuid)‘feit beveitete , bey dem Brauen eine ntehr dbers |
triebene Heintichfeit behauptete, und fowohl bey der Maffe
pes Getreided, ver Quantitdr ved erforderlichen Waffers,
und was dergleichen , bis jur gevingfien Kieinigleit , nodh
ift, mehreve Panfelichfeit bepauptete, fo wirde gewif
fret3 cin gleicdhes und guted Vier vas Facit feyn. D4
aber vou aften Beiten her die Braueveyen bebert feyn fol
Ten, fo ift died die allgemeine Ansdrede ¢ined jeder dums
men Drauerd, wenn ey dasd Bier verdorben bat, 2ap ef
Behert worden. €3 wére wabrlich beffer, man Fonure 8
einem folchen Penfhen fo maden, daf e ihm niemald
mehe eiufiel Bier ju braven, jondern dag er fich feeif und
feft vorflellte, er ware jum Holzhacken geboveu, und hes
qienite fich bald zeitlebens Holy su Hauen, Wenigftend
bradyte er dod) nicht die Leute mit {hlechrem , rohen , uns
veifen 3enge, dad unverdient den Namen Bier fuhrt, uw
ihre Gejundheit, und den Herrn ums Gelv. _

3u einem ungleihen Biere tragt auch oft der mins
vere Borrath von Materialien, Gerfte , Weizen , Hop?
fen, 2c. bey,

Kann ein Biauerey - Befigger nicht auf £, Jahr vovaud
wmalgen lajjen, und alle einjelne. Guicke , ve3 Srict fey
nun 18 over 24 Sdfl. auf etnmal unter einander mifchen
fo muff jedeSmal ein anderes Bier enitfichen , venn jeded

Stact , welded gemalst wied, ift andbers bevewrer, dad

beifit, e8 treten Bey. jedewm Suict andeve Verhdltniffe eins |
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woju die Puft, Bas Wetter, das Waffer, und endlidh
felbft 2as Darren dagn beytragt.

Jit ader dennod) bey allen Perioden vas gange Stirck
bem fribern bepgefommen, fo ift durdy ein Feines Werz
feben, wozu {elbjt ver gefchictrefte Brauer nidhrs vermag,
Yas Mal; entweder ein wenig brauner , oder aud) blafer
alg bag frihere.

Hierzu trdgt oft eine geringe Kleinigleit bey. 3. B.

Das Maly wird auf der Datve einige Minuten pds
ter oder friiher gewendet. :

Das Maly bleibt vor dem Ubiragen etwas Iinger
Oder fpater liegen.

Die Darre war bey dem Nuftragen mehr oder wenis
ger erhifit alé gewdhnlich,

Das Geaer, eine Kleinigleit, weldie mehrentheils von
den Knedyten geleitet witd , war vou dem einenmal jum
andern fidcfer oder fdhwadper.

JImGangen wirde viesalles nichts thun , wenn , twie
Demerft, eine Quantitdt Mals unter einanver gemifche
Werden fann, Da wir befonderd nady dem befanut gewor=
Venen Brauen der Englanver annehmen Fnnen , Daf ein
emifdytes, oder aus mancherley Gattungen beftehendes
Maty, vas befte und Haitbarfte Bier giebr.  2Benn daber
as Mals, fo ver{chieden e8 audh fepn mag, unter cinans
Ver gemifcht worden, fo fann man wenigftens ficher dars

Ouf. rehnen, daf fo lange vom dieferm SMalz und von gleis

Der  Duantitds gebreut wird, immer gleiched Bier vasd
Jacit feyn wird. :
Allerdingd ift aud) angunelhimen, Haf vas Maly
gwedmagig durd)’ alle Perioden bereitet worden, vein
o8t wird 3 jwar ein gleidyes, aber audy immer ein

gleidh fehrechres Bier abgeben. ‘

C 3R im Gegentheil ver Brauerey - Cigenthiimer nich
W oemen foldyen Stanve, daf ev feine Gerfee filr einexn
balbjdhrigen Bevasf auf cinmal einfaufen und mdlen lafs
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fen fann, und muf daber von jedem Malsftick brauen, |
fo gebt leidht hervor, Daf alle die angefiibreen Berhaleniffe |
auf jtete BVerduderung ded Biers wirfen miiflen, ohne daf |
tman die Sdyuld dent Brauer beymeffen Fonnte.

Ferner liegt and) oft die Sduld eines ungleiden und

mehr noch folechten Biered an dem Lofale, und an dew |
31 geringen Gebalt der Brauer, weldye in dem Fall fich
oft auf eine unerlaubte Urt zu entfhddigen fuchen, ein
folcyer Here verliert denn gewdhulih 10 mal mehr, al6
er an dem abgezwacten Gebalt gewinnt.
"~ Der Brauer fann mit aller AnfmerfamPeit Ded Herrn
vas Bier vermedhren, wenn er nur Gelegenbeit um Abfas
bed  vermehiten baben Fann. Sn dem Fall iff e faft
befler , der Here Iaft ven Braumer fhalten und walten
wie er will, wenn er vod) einmal dem Brauer nicht {o
befoldet, daf er jufrieden feyn Fann,

Der Brauer fann fih nur mit Waffer Delfen, um
eine grofiere Quantitdt , ald-beftiume, bervprzubringen.
Lagt ihm ver Serr freven Spielraum, fo wird er gewif
fo verniinftig feyn, und gleih eine grofere Quantitdt

‘Branen, und dag Bier wird zwar {hwacher, aber dod)
im Gangen ein gutes Bier {eyn fonnen.  IWird ver Brauer
aber vurc) die Auffichyt ded Herrn gedngfliget, fo muf er
falted Waffer nach) vem Brauen jugiegen , und fann aud)
ba bdie Periode nicht wablen; trifft es fih nun, vaf b
nach dem Stellen bepgegeben wird, fo bleibt dad Bier
fteben , weil die hinjugegebene Kdlte des Waffers nidht
mit berechnet war, vas Bier halt fidh nicht, wird leicht
{dhaal und abfdymedend, und was dergleichen Unangenel:
mes mebr if.

Die gegenwdrtige neue Ubgabe Hat aud) bey Biers

" brauereyen im Ullgemeinen dad Gute, daf wie bey dew |

Brennereven die Befiger derfelben, fo su fagen gezwuns
gen werbden, ¢in guteds Bier hervorzubringen , und meh?

nod) auf ihre Brauereyen , alé qudy auf die Brauer und
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a8 Berfalhren bed Brouens felbft su merfen, denn ein
fhiechres Bier wird Hochft wabrideintich nicht mebr ven
Abgang finden, welden ed friher wangsweife finven
mugce,

MWie woblthdtig ift nidht andy hier filr das Gange eine
folche Unordnung , wo alle Swanggcredptigleiten eingelner
Dominii-aufhdren, wo jeder unbejdhrante faufen Fann wo e3
thm beliebt, anftatt er fonft jwangsweife, ein fd)led)tev
leichted Bier theuer bezablen mufpte u. {. w,

Das woblthdtige einer folden weifen Einrichtung
Wird qus vem Folgenden nod) mehr hervorlendhien , da idh
mid) bemiiben werde, jeded darauf fich begichende, von
mefyverern Seiten, uud einzig nur in praftijher Hinfiche

darjuftelen, |

Da die Brauerey., und vas Brauen eined jeden Bie=

tes in allen Verpalmffen, prafeifh u lehren der eingige

Srwect diefer Schraft ift und feyn foll, {o wird o8 nothe
wendig , audy dad Kleinfte nidht su 1bergehen, indem oft
gerade Das Kleinfte viel ju einem guten Bieve beptrdgt,

Ghen fo mug man nicht fmmex fein eignes éBerfabrén
fr pas befte halten , wenn nicht untrigliche Beweije von

- mefreven Seiten wirflicdh dafur {prechen. Und qus eben

Yem Grunde werde ich bey den verfhiedenen Behandluns
gen verer Materialien und ded Brauens {elbt einige an-
Yere Brauverfidndige ald Gegner meinedi BVerfabhrens an:
fibren und fuchen, nad) reiven Grundisgen, nad) ven
@runbe’d@m der Natur und Chemie, welde legreve qus
der erften entfpringt, diejenige hevvorheben, weldye eme

- Pov gehoben zu werden verdienen.
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Aht und funfzigfhes Kapitel.

Ben der erfordectichen Eigenfdhaft einer guten Brau= |

gerfte.  Cinfauf derfetben.

%enn man das in feiner Brauerey ju verwendende Ges
treide auf 1 Sabe voraus , und jur reiten Jeit einfaufen
fanu, fo ift dbabey, wie bey allen Gefchaften , weldye un
aligemeinen Leben vorfommen , voraussufehen , dag man
ven hochRen Nusen und Gewinu nur dann am beften jies
hen fann,

Bey einer Bratierey ift Defonders cin foldher Vorrath |

ndthig, da ecin Brauer oft in die Werlegenheit fommt,
feinen Bierfunden lange Jeit ju creditiven.

Dasd Getrveide ift aud) 3u einer Jeit viel theurer ald
su ber andern, o, daf der Sdeffel, der vom November
big sum Februar und Mdvy mic 13 Rehl. bis 2 Rehl. bes
sablt wurde, im April, Mai v, {. w. oft mit 3—4 Repl.
bezablt werdent muf. Der Verluft ift daber ju betradhts
lidh, ‘al8 vag man diefe Beit, wo e awoblfeil iff, nidt
benugen follte; ja es ift denjenigen , weldhe 8 nidht auss
fipren Eonnen, faft gar nicht angurathen, daf fie eint
Brauhaud halten , denn fie werden dod) nur Stimypes
bleiben.

Gben fo ift e8 notbtg, baﬁ man genaue Kenntnif
von Dem Getreide habe , damit man fich nicht felbft beyns
Cintauf defjelben betrigt.

@erfte auf - einem Bobden gemad}fsn , welcher mit
Schafmift gediingt worden, giebt vem daraus erzeugrest
Biere einen augerft widrigen Gefdmad. Da man died
aber pem Getreide nidyt anfehen Fann, fo wird e$ um (o
mebr nothroendig, daf, wenn man eine Quantitat mik
cinemmale und von einem Wirthe Faufen will , man fidh
it demfelben nabhér befannt zu machen und ju liberseuges
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Stitehen , denn:

fudht , baf jenes Bey dem eimjufaufenden nidyt dew Fall
gewefen ift. :

€in jwepter, nidht minter widhtiger Punft beym
Cinfauf des Getreives ift audh wobl diefer , taf man e3,
Wo miglid), von einerley Flahe oder von einem Sabre
tthalte, vaf daflelbe nicht zwepwid)iig und unvein fey.

Died bringt bey der Braucvey einen grofen Nachs
theil auf folgenve Urt:

Benn die Gecfte nicht vollfommen gleidh ift, nemlidh
Wenn groge und Fleine jufamniengemifht gemaizt werben
g, fo fann diefelbe nie gleich wadfen. Sdhon in vem
Queibottig  wird man gewabr werden, baf die Heine
@eri’ie Iangeve 3eit beparf, che fie genugfamesd Wajier ein=
fefogen hat. Die grofe Gerfte hingegen faugt vas MWafs
fer, vermige der dimnern Hiilfe und mehreren Mepltheilen,
Weit eper, als die fleine, mit diderer Hilfe umfagte,
Wad mis weniger SNehitheilen enthaltenen Gerfe. :
.- Da man die Gerfte nidht eher ausd dem Quellbottig

| Nehmen fann , al8 bis jedes Korndpen genugfanted Waffer

B fidy gejogen. bat, fo ift leicht ju folgern, dag die groge’
UWerjate QWafier empfangen bat, wenn die feine faum
8eungfam aufgequoellen ift.

Lper umgefehrt, daf, wollte man die Terfle au%’y
den Quelibotrig nehmen wenn. die grofe genugfames
Wafier eingefogen bat, die Hleine dann nodh hart herduss
fenonmimen werden mifte. 5

Beym Wachfen muf daber auf_jeden Fall Nachtheil

Cntweder bleibt die Fleine Gerfe surud, und wollte
Mag fie dennod) zum Wacpfen bringen, {o wirde die
§rofie fon in die Grasteime {hiefen, oder, die grofie
Qerﬁe Wirte beym gu baunfigen Quellen im Wadhien
e Sdure erpaiten, weldye das gange Maly, nun im
Sommner daraus Bier zu brauen, untauglich macdhen

€2




miifte. Beym prafrifchen Belehrungen eines guten Biers, |
wird fich died alled mehr erphellen.

PMan Fann daher beym Einfauf der um Braued
beftimmten Gerfte nidht vorfidhtig genug umgehen , wentt
man tidt feine Bievfunden vermindern will: dennr jeder
weldyer DVier fdhentt, winfdht feined eigenen Vortheild
wegen, ftetd guted fich immer gleichfdhmectendes Bier 31
erhalten, weil die Kundm, welde ihm im eingeln wie
dev abfaufen, audy nur eine fleine BWerdnderung beym
Biere leicht gewahr werden, und iff ed {hlechr, fich letcht
an einen andern Ort, wo beflered zu haben iff , gewoh?
nen, befouderd nad) der gegenwartigen neuen Cinvichtung,
und Aufpedung aller Jwangs - Gerechrigleit.

Der Bier{chenfer wendet fich daber gegungen , den
feine Abneher treiben ihn weiter , wo anders hin, und
der Brauer verlievt fichtlich , oft wegen eined Fleinen %ebﬂ
Ters , welder bepm Cinfauf begangen wird.

Bweywnidfig iff die Gerfte, welde , wenn nad) bct‘

Gerftenjaat trodne Witterung eintritt, nidhe mit einems |
male aufgebe.  CEben fo nadytheilig ift ¢, wenn die Gerfie |
abgehaven auf bdem Felde liegt und wegen eintretendeit |
SRegen nidht hat weggejchafft werden Eonunen; oft wadi |

fie dann nodh gar aus. €ben {vo verhalt es fich, wenst

vie Gerfte unveif gearndet worden iff.

Jedod) fann man bey aller BVorfidht nicht immer |
gleich fdyones Getreive befommen , fo find einige $iifés
mittel anzuwenden; 3. B, wenn die Gerfte nidh reiry
fondern mit Hederich, Tredpe 2. vermengt ift , fo fchitret
man beym Malzmachen nur den dritten Theil auf einmal
in den Quellbortig, rihre ven tidytig um, und nimmt
die leidhten Gefame von oben ab; und jo madyt man 8
mit jedem Theile befonders. Wenn die 'Gerjtentirner

von Flug oder ordinairem Spiggrad befhmuge find, 0
muf man beym Einmaifhen einigemal frijches Iaffer
geben, und das {hmupige ablaufen laffen, und dies




et
i

6]
U
¢

bt

- 69 -

lange continuiven , Bi3 fein Schmug an den Kornern mehe
34 bemerfen ijt. ;

Ferner , fo foll dieGerfte nidht fiber ein Jabr alt feyn, .
Weil fie fonft {dhon viel von ihrem geiftigen Wefen vers
loven pat, und nicht gut wachft, vaber das niche leifiet,
W23 su einem guten Biermals erfordert wird.

Sie darf ferner nicht viel verwittert, nidt ungleid),
Bie {hon bemerfr, feyn. Serfte bie lange im Regen gele=
fen, wird bier fhon gum WadpsSthum gereize, der Keim
®ftictt wieder, und fo if fie jum abermaligen Wadss
thum untadtig; aud dem Grunde it anch die ungleidys
Artige Gerfte febleshaft, denn da Der gleihartige Ausda
{dyug eine Hauptjadpe ift, und diefer bey ungleidher nidyt
Dervorgebract werden Faun, {o werden die friber Feimens
Yen, wie ebenfalls bemerfr, durd) das Nadywad)fen des
ﬁbr:’gm Lheils verderben, und ifi daber ju gutem gefuns
Yen Bier unbrauchbar. :

Seruner wdphle man Ffeine unreife, Feine Gerfie mit
Crbfen, Cinfen, Wicken , Hafer , . Tollgerjte, vie der Ges
funvpeit nadytheitig und SKopfeinnehmend ift: bdenn oba
8leich biefe Frichre durd) das Wachien aud) Sugigleit
befommen, fo miflen fie doch gang von der Gerfe vers
fhieven behanvelt werden. ey

Die Gerjte weldye im Schatten gewachfen, wo Sonne .
und Quft nicht gehorig wirfen Fann, ift feineSweges jum
Malzen ju nehmen. €5 treten hierbey faft vie nemlichen
Solgen ein, wie bey verjenigen , welde auf Schafounger
Sewachien ift. Man wable alfo reine, diunfdyalige, befs
fer auf einem magern ald fetten Lande, und gleichartige
®erfte, pite fidh, felbige gleid) aus ver Scheune in den
Quellbotrig zu bringen, fondern Iaffe fie lieber einige
Zage liegen,

Sebhr portheilhaft fir die Gerfte ift es, wenn fie vor
dem  Einfammeln auf dem Felde in Regen Ffommt und

. Wieder gehdrig abtroctnen fann.  Jff die Gerie audy flach,
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fo f{dyadet dies der Giite des Marzes feinedweges , wentt
fie tibrigend nur von egalem Wudhie ift.

Wer in die Nothwendigfeit gefest ift, fein Malz von
den Malzmadhern, over Malzhdndlern u faufen, der
Faufe e5 lieber nad) dem Gewicht als nach dem Scef
felmaag. ?

€in Malz nach dbem Gewicht ju befiimmen , wiirde
wegen vielerley Sabhraewddhfen nidpt gut mdglich feym,
ingwifchen fallt es nicht fehr fdhwer, dad gehdrige Werz
haltnif vabey 3u treffen. : :

€in Maly nad) Gewidht u Faufen, gewahrt wenigs
ftens den Wovtheil , baf es der Malzer nidht 3u lang wadpz
fen [agr, wobey fchon fehr viel gewonnen iff, denu ein
su febr ind Wadsthum getriebenes IMaly, giebt cin
{hledhres SRalz.

Heer PMaller fagt in feiner Kunft ein gefundes Bier
su brauen , bieriiber folgenves s

»Ian. bat beym Einfanf der Fridhte ver{driedene
Vorfidtsregeln ju beobachten, deren Be: vder Nidytbes
obacdhtung auf den Cifolg ded Gejdaftes und auf bie
Dualitdt des Getranks den grogten Cinflug hat, Jch will
sur leichreren Ueberficht dev Lefer diejenigen Regeln, die
man bey dem Ginfauf der Fridhte nicht auger Augen
fesen darf, ver Reibe nad) anfihren.”

1) Man Eaufe licher nene al8 alte Frucht. Unter
neuer Frucht verftehe idh foldye , weldhe in dem laufenden
Sabre gearndtet worden ift , und unter alter Frudhe, die
fdon ein Sabhr und daviber auf dem Speider gelegen
hat. Der Grund davon ift leiht einzufehen. Dasd neue
Gaamentorn befigt, fo wie e8 aus der Hand der Natur
fommt, nod) alle feine Lebensdfraft , womit ed die Natur
botirt hat, und daber auch nodh alles BVermdgen , wens
¢3 in die Crde gebradyt, oder mit Waffer befeuchtet wird,
gu feimen und ju wadfen , dabhingegen dasdjenige San?
menforn , welded {hon ein Jabr und daviber auf dew
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Speidfr gefegen bat, einen Theil feiner Lebenstrafly
und fomic audy Theile ver andern Stoffe, welche jujams
mengenommen  die  Lebenstraft auszumachen {deinen,
durdh bdie Cimwirfungen ver atmodphdvifdyen Quft und ded
Warmeftoffs, ver alle Korper durcpdringt, und fie nach
#llen Seiten ausddehnt, veviohren bat.

Die Crfahrung lehrt und, daf jum Beyfpict Leins
faamen, der ein Yabr uad driber auf dem Epeicher tew
Einwirfungen der Luft und der Sounenwdrme audgefegt
gewefen ift, weit befferen und ldugeren Fiacys giebt , uls
Verjenige Saamen , weldher im Herbft gedrndiet und inv
nddyften Frubjahr wieder ausgefact worden; bder Grund
Viefer Cridheinung liegt ungeyweifelt darinnen: der frifcpe
&einfaameu enthalt nodh alle {eine Dehitheildyen, die deny
Wadsthum der Pfanze hinderlid) zu fepn {dyeinen, Der
aite Qeinfaamen bat hingegen durd) die Cimwirfung der
fuit und Sonnemwadrme, der er lingere Jeit audgefelt
War, und Ddie dadurd) bewirfre Ausdimfiung viel fetner
Dehitheildhen verlohren, und jenes Hinderni§ entfernt.

,,@ben Ddiefes, was biev die Natur bewivet, [agt
fidy durdh ein fehr einfacdyes Mittel dex Kunft bewirfen,
Went man wemlch frifchen Leinfanmen auf einen mdgigest
Warmen Ofen bringt und durd) die IBgrme einen Theil
feines ehls verflichtigr.

»IBas bier bey dem Qeinfacmen durdy Natur uud
Runft bewitk wird, bas geidieher audh bey andern
RBeuchtfaamen durch langed Liegen auf dem Speicher,
durdy bie Gimwirfungen der atmosphdrifden Luft und des
Wirmeftoffs, und die dadurd) bewirtte Verdinfrung. Sie
berlieren einen Theil ihrer Lebenslvaft, und fomit aud
Rbtile Der andery in ihnen enthaltenen Stoffe.

Y Diefer Verluft an Lebensiraft, weldyen oie ber ein
Jahr anf vem Speicher gelegenen Fradyre evleiden, lagit
fih ancdh fdhon varaus erfennen, dap diefe, wenn fie tm
Nospfal sur Ausfaat befiimms werden , weit langere Jeit
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. gum SKeimen und Wnfgehen brauden , ald frifdher @aa‘t iy
wen.  Ju gany altem Saamen fann die Lebensiraft, vie |

gwar -durd) die Lange der Zeit und durd) die langere
Cinwirtung der Luft und des Warmefioffs nicht ganj
gerftort, aber 'Durch Diefe Reiywitrel auferordentlid

abgeftumpft wird, nidht mehr durdy Waffer, weldyes it |

frifthem Saamen die Lebenstraft in Bewegung fest, fons
vern durd) exhobhte und verfiarfre E}tetsmmel, wie 3. &

durd) aberjaure Kodpfalzfaure, die mit vielem Wafles

verdinnt ift, in Bewegung gefest werden. Wlter Saas
men, der nicht aufgehen will, wird durd) diefes Mittel
sum Keimen gebradpt.

» Man Fauft alfo nur da,, wo man verfidhert ift,
nidht alte und neue Gerfte untereinauder gemifcht’ 3u bes
fommen.«

» JfE man gendthigt auf foldben Speidhern ju faffen,
wo Fridyte von mehreren Jahrgdngen liegen, {o brauche
man die Vorfidyt, einige Korner, die man an verfdyienes
nen Orten des Frudythaufens nimme, in einen mit Sroe
angefiillten Lopf 3u legen, und nad) einigen Tagen nadyz
aufelien, ob fie alle gefeimt haben, ehe nman ben Rans

del {dhlieft.«

2) 5, Man {dhiirte alte und neue Gerfre nicht unteveins

aubder, fondern jede fepavat, wenn man fich niche bes
- tradhtlichen Schaden jusiclien, nad ‘fich ver Gefahr auss
fessen will, ein ganges Gebraud: Bier 31 verderben, 2Bir
baben oben gefagt, Daf das alte Saamenforn einen Theil
feiner jum’ gefchroinden Keimen erforderlichen Lebensfraft
verlohren hat und nidyt (o gefchwind Feimt und wadfi,
wie¢ das frifdhe Saamenforn; daraus folgt, dag vas alte
Saamenforn , wenn es beuuzfd)t mit dem neuen auf pen
Keimbaufen fommt, in der 3eit feine Wurzelfeime nod)
nicht getrieben haben wird, wo. fie das neue {dhon voljs

~audaeftofen hat, und will-maen nun erwarten , bis pad |

alte Saamenforn feine Keime villig getrieben Hat ’ fo
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Wird das frifde fchon in den Grashalm iibergegangen feyn,
Welches die nachtheiligften Folgen fir die Dualitdt ves,
WS fo verfchiedenem Malze bereiteten Productd, nothz
Dendig nadh fid) sichen mup.” ’ :
3) ,» Man faufe Lieber Frudht, welde auf magerem
ganbe, und an Anhohen , ald in fetterem Boden und
fiefen  Thatern Berangewadyfen: ift.  Diejenige Frucht,
Deldye anf leichtem, faudigtem, melr magern al8 fettem
oden, befonders auf Unhohen gewadifen ift, ift nidyt
Oein wiel dinnfdhdliger und mehlhaltiger, fondern fie
tnthaie auch mebhr uderfioff, al8 die, weldye in tiefen
fd)artigen Thalern erzogen ift. Anf Bergen und AUnhohen
W bie Luft reiner, und diinner, in Cbenen didter, in
dtern mehr  mit Dampfen angefullt,  Davduvd) die
Yinne Luft fann das Licht mit feiner gamzen Fulle wirfen,
Welches es durd) die Dampfe and dideve Luft nicht vermag ;
bieg ift die Urfache, warum vie auf Anhdhen gejogene
%\‘ud}t nidgt nur vdnnfddliger und mebireicher , fonvern
fuch suderftoffpaltiger ift, al$ die in Thdlern , und daper
fud) ein geiftigeres und Fraftvolleres Getrdnk liefert, al$
Ve in tieien Thalern gejogene Frudyt.«
_4) »Man Taufe nie nad) mittelmagiger und leichter,
loudern immer nad) der beften, der am Gewidhe fchwers
flen Frudht. Kdufer und BerFufer fehen immer nodh in
Yem thScidpten Wabn, daf fich leichte Fruche beffer braue
W3 die {hwere, Der Werkaufer verfieht unter dem Namen
Draugerfie diejenige Gerjfte, von der fdyou bie befien
Mrner zur Ednftigen Ausfaat und ju anderm Sfonomis
Den Gebrandhe in den Haushaltungen abgenommen find,
W ven Ieichtern Theil, in weldhem fich nur fehr wenig
Siltommene, aber tefto mehr unvollfommene, unreife,
"aube, perfrippelte Korner befindenr, und behauptet, daf
Yefe yum Brauen die befte fey.
»Dem BVerfaufer, der dadurd) feine Waare an den
RNann 34 bringen fudht, ift ¢ fo 1nbel nicht ju nehmen,
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wenn e, auch gegen feine Ueberseugung, — oft weif ¢
¢ aber aud) in Wabrbeit nidht befjer — diefes BWorur#
theil bey dem Kaufer zu unterbatten fucht, allein diep ift
au bewundern, daf e nod) Kdufer giebt, die in dewt
thorichren 2Babn wirklich) fieben, und fenen allgemeined |
Girundfa : wer nidht viel bat, fann audy nidht viel gebem
hier nicht anwenden mogen.

., Die leidyte Gerfte, fagen diefe, brauet fich Beffer |
aus, alé die {dwere. Das hat feine vollfommene Ridy? | De
tigleit; denn da in der leidhten Gerfte lange niche fo viel | fic
Naprungstheile enthalten find, ald in der fchweren , fv,\ G
fbnnen Diefe wenigen von dem heiffen Watjer Leichter uulﬂ fel
gefcbwinver ' ‘aufgelof’t’ werden, ald die mehreren deF |
fhweren Gerfte, und bdie Treber find nady vouenbetcmg
%mupmaeg gang leiht und von Farbe grau, Dapinges
gen die Tveber von voifdrniger, {hwerer Gerfie, nad |
ver gewdhniichen Malzbereitung, nod) viel Mehltheilt |
nach) geendigtem Brauprozef in fich enthalten , und nod)
fihpwer am Gewihte find, weil beydes, die IMalzbeveis
tung und der Brauprozed ,  feplerhaft war,  Daber ift
man auf den Jrrthum gefallen, dap fid) fdwere, widy?
tige Gerfte nidyt fo gut braue, al8 die leidhre, frate vap
man den Grund in einer gany andern Urjadye, in eines |
feblerhafren Malzbereitung und verfebreem Braupeozep
hatte fuchen follen. Man erwdage nur folgendes: :

a) , Daf in volforniger, {dhwerer Gerfte ein Sedyds
theil mebhr uud befferer mabruugéﬂoff enthalten ifty

ol in leidhrer. Gerfte.* 5

b) ,, Daf vie leidhte Gerfte, um eben den Preis, alé T“)'

die {hwere erfauft wird, denn der Landmann pers e

Fauft nidt nad)y vem Gewidy, fondern nady de :"‘

Maafe , und of

©) ,baf man aus leichter Gerfte, welche im Adptel
pochftens 130 Pf. wiegt, nur 168 Maaf mittelmapis
ges, aus (dhwerer wichtiger Gerfie aber, die i
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Udhtel 150 Pf. und dardiber wiegt, 192 Maag gutes,
alfo aus diefer 22 Obhm vollforumen, aus iener aber
hur 2 Ohm Bier braucn Foune; {o wird man auf per
einen Seite femen Srethum zur Gndge einfehen , auf
der andern aber der Behauptung: {chwere Serijte ift
sum Brauen die befte, beypflichren,

5) 5, Man faufe nie fhon fertig gemadytes Maly vou
Yenen, vie ¢s auf den Berfauf jubereiten , fondern bereite
fi) das Maly felbft. - Jene Leute, weldhe fich mit dern
Gefdhdfe ves Malzens auf den MWiederverfauf befaffen,
ehen ,

1) nidgt auf die Giite ver Frudt, fondern Faufen ihres
Jtugens wegen da, wo fie am woblfeilften faufen
Fonnmen.« '

2) , ©ie laffen a3 Maly febr fark Feimen, damit fich
8 Maag Gerfie gu 10 Mash aufmeffen.  Soldyesd

 frark - gefeimtes SMaly ift war vortheilhaft fiir Den

Malzhandler, denn 3 madt ein groferes Haufwerk,

aber nidyt fiir den Bierbrauer, weil 3 an innerm

Gehalt fehr. verloren hat, und ur {auren Gdbhrung

auerft febhr geneigt ift. ;

3) 5, Man erhilt, wenn man dad Malz beym Malje
bandlern bejieht, in 8§ Maaf nur ven Gehalt von
6% Maaf Gerfie und verliert daler Yen finfren
Theil am Gewidhte 2. :

. Bey dem Bierbrauen werden fich die nbthigen Cigen=

Yd)aften ciner guten Brau - Gerfte nod) ndher beleuchten,

Woem fich bie Bortheile oder Nachtheile, diefes oder

’:’;}5 aus vem Gangen leichter crgeben, und einfehen
len,

1A
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Neuw und fuufaigﬁéé Kapitel

Bon den Cigenfdyaften eines guten Brau » Weigen, |

Eintauf Deffelben.

%en ven Cigenfchaften eines guten MWeiken , welder jumt
VBrauen des LWeifbierd oder aud) zum BWermifdyen mit
Gerfte und jum Braunbier, oder auch gany jum Brauns
bier verwendet werden foll; treten alle jene im vorigen
SKapitel angefihreen BWerhdltniffe eirt.

Der Weikten ol rein, von einerley Wudhfe und

Jabr, - wo miglich von einem Ader, dinn{daligt und
mehlreicd) fepn.

Der Weinen ift in der Art mit grogerem Wortheil jum

Bierbrauen anjuwenden , wenn der Preid veffelben mit demt
ver Gerite in einem foldpen Berbaltnifie fieht, dag erfteres
legstere nichi, oder dod) pidht viel 1iber das Drurtheil tiberfteigt

Nach  BVefirumbs Verfuchen enthalten 100 Fheilt

Weigen 15 bid 18 Theile Juckerfioff, die Serfte aber nur .

7 — 8 Zheile.

Der Weiken it die {hmwerfte Frudyt unter denjenigen
Getreidearten , weldye wicr um Bierbrauen anwenden,
fagt vaber die grofte Menge matevieller Theile in demfels
ben HRaume gegen anvere Getreidearten gerechnet,

Die Gerfte enthdit ferner eben daher den mehrefien
Suderftoff.

Wem es alfo um ein erhigendes, beraufdhended
redht geiftiged Dier , und mebhr nod) alg umh ein ndhrens
ved zu thun ift, der wahle den Weigen.

Bie fid) der Weigen beym Brauen ju Gerfre verhdlls
pag beift, wie viel man- ju diefer oder jener Bieratls

von gleidher Gite von diefer ober jener nimme , wird bey
ben ‘Bievarten, und bey deflen Belehrung diefelben 5"
brauen, deutlid). genug beworgebm , <ben fo wird fid

XD T Com T Pty www
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bey den angelegten Beredhnungen verfchiedener Brauer,
Yag Berhalmip nod) mebr auffinden laffen.

Die Gerfie ifi bingegen dem IBeitien vorzuzichen,
le giebt ein weit gcfuubereé und naphrhafrered Bier ald
Yer Weien,

Die Gerfte enthalt mehr Schleimfioff alé der émentgen,
Y bingegen der legtere mebvere geifthaltige, aber nidhe
0 gejunde und ngprende Theile ald erftere, die Gerfle,
by ficp fiibre,

Der Weigen wird mebtentbnlé um %etﬁbm, ?Bm)s
b“bn , Soie, anqmenbet, wo dad Malz davon in der
8“It getroctnet (Lnftmaly) wird., Diefe Getrdnfe find
Mehrentheris im Sommer wegen ihrer augerordentlichen
Ripre und durftftilenven Cigenjchaft beliebt, Auch hiers
% werden wir Ddie BVerhalinijle uud  BVerfahrungsare
Wifinven.

, Cedhjigftes Kapitel.

Bon einem guten Brauhafer und andern Jufasen.
Cinkauf deffelben,

%evm SHafer ift, fo wie bey der Gerfie, und Weiken,
nd bepm Einfauf deffelben , dasd nemliche su beriicfichtis
fn,  Man febe auf gleidpes Gewddbfe, auf Reinpeir,
Uy auf alled dad, wad beym Cinfauf und den Cigeuz
Daften ver Gerfre bererfr worden, __
\ Den Hafer benupt man gewdhnlich im Sommer , um
Urd) ein angemegnes BVermifdyen mit @crﬁe , eine leichz
tre @abrung bervorzubringen.

\ Der Hafer allein nnb ol)ne aﬂen Sufats sum Biere
“wendet , giebr war ¢in gutes und {hmadhafies Bier,
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allein yoeun man auch die BVerhdltnife 3u eincin Brauet |
bey ‘ein und derfelben Duantitdt mit der Serfle verdop? |

J\te
g¢

yeite, fo wiirde dag davon ergengte BView deunod md}f ‘

die Krdfte, nicht die Strarfe haben, als angevommen bid
Hilfte verminvert bey ver Gerfle es baden wivve.

€in Defonders woblidhmecdfendes Bier ereugt mav
mit Hafer durch einen Suful angemeffen dem vierten
Zheil von Widen, weldje die vem Hafer abgehenden
innern Beftandtheile erfesen, Der Hafer foll indef 4
" diefer Abfiht, und dberbaupt jum Braven verwenbvel,
~von dem befannten Follforn, Flughaber, weldper fo haus
fig ‘mit diefer Pflangenfrudht hervorwdd)f, rein und uns
vermifcht (et)n, Denn er theilt dem davon erjeugten Biers
einen cigenen fharfen Gefdhmad: mit,

Der Hafer foll daber jedesmal von bem Q}orfpwnﬁ
in der Sdyeune, oder demijenigen “Theil, den' man zur
Ausfaat berimmt hat, genommien werden , weldyer giem?
lih rein ift, benn das fleine Korn des Flughafers bleibt
-grotentheils in dem leichtern Theile des Hafirs guriic.

Die Quantitdt deffelben darf nicht nad) dem gewdhn

lien Maage, fo wie venn feine Fruchtart nach vemt |
Maage, fondern nad) dem Gewicht ju einem Gebraue |

genommen werden follte, gencwmmen werden, denn [Aft
man fid) die Frucht, oder weldhes nod) {chlimmer ift, dad
Maty, weldes 3u einem Gebrdue erforderlich ift, nad
vem Maafe und nidht nach dem Getvidpte liefern , fo ift
man ebenfall3 nidht im Stande, ein gleidhfdrmiges Bier
von gleidher Giite , Gefchmact und Stivke ju brauen.

Das Gewicht ded Haferd und der Wicken ju einem
Gebraue , {oll dem der Gerfte villig beyfommen,

Bier ausd einer Mifdhung von Gerfie und Hafer 34
braven, ift vorziglich dann anymvenden, wenn die Gerfté
auf dem Fetwe durd) naffe Witterung. fehr gelitren Hial
Denn va befannt bes)be Friichre , fpdter zeitigen alg dif
erfte, fo tritt fehr oft bex Fall ein, dag jene mm)lbebﬂ[’
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n  tem eingedrnbtet werden, wo diefe durch Regenwetter viel g
y ‘ gelitten har, und gur Hdlfte ausgewadyjen ift.

) Die Gerfte ift und bleibt aber unter allen Fruchtare
W | ten diejenige , weldye ven mepreften Naprungdfieff enthalr,

|
1

| Cin unb,@éc{nigfteé Kapitel

2 | Bon ten Eigenfhaften: eines guten Hopfens,  Eins
% fauf Defjelben.

%epm@iufauf ves .s'g/opfené ift €3 eben fo febr 3u empfele
4 len, auf feiner Huth 3u |'ex;n, als bey vem Getveide,

w Daf man eine Quantitdt Hopfen auf einmal und 3
12 | o einer eit faufe, wo er woblfeil iff, leuchtet einent
bt | erfaprnen Brauer von feibft ein, ja derjenige ift ju bedaus
ern, weldper iy ver Betrigerepen der Hopfeuhdndles
2 | fogar im Kicinen , und daher oft ausfesen mup.

¢ 3 Der Hopfen gerath gar felten gwey Fahr hinterein:
., | Gnder , und nod) weniger ift im dritten Jabre darauf ju
tehyuen , er wird daber oft, Dey eingetverenem Mangel,
9 brey , vier, audy fiinfmal theuver, :

| Gin guter gelbbrauner , aus langen und farfen Haup-
, | leen beftefiender Hopfen mug dberdem nodh einen frarfen
| Sewiiezhaften Gerud) bhaben, mebiveich feyn, und eine
s | Ravte Krebrigleit an fidy haben , weidye man durcd) Diiicten

 dwifhen den Fingern entdectt. Weunn man auf Hopfen
" iﬂﬁét, in weldpem ficd) bemerfte Cigenfhaften vereinigen;
¢ fo Fann man, wenn er bejondersd in einem mittlern Preifie
3u baben ift, fo viel davon faufen, als nuv irgend bdie
¢ \ﬁr&fte etlauben wollen, und fidh allen uur miglichen
Tortheil davon verfprechen.
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Ser Hopfen fann uber 50 Fahre aufbewahre werden;
et gewinnt mit jedem Jahre an innerer Gate.

Die Hopfendhanoler, oder Yuffaufer find gewdhnlid)
Detriiger, ihve: Sacte find in der HMiitte mit fdylechrem
SHopfen gemengt, boym Meffen find fie allertey Kniffe
fundig; wovor jeder zu warnen ifi, und fidh vorzujes
pen bat. /

@3 giebt mebrere Urten von Hopfen, 3. B. Spalter,’
Braunjdweiger , Thivinger, und in jeder Gegend ein
eignes Landgewdd)s.

Der Spalter Hopfen hat vor allen andern den Vors
sug, nur erhdlt man ihn nidht immer ddbt.

: Braun{dweiger und Thuringer Hopfen iff eher ddht,
1nd um einen iemlich niedern Preif, aber aud) nidyt in
ver Giite ded erftern u befommen.

Der-3u faufende Hopfen darf nidyt entblattert feyn,
fondern muf feine Kipfe nodh habeén.

Legt man die Bldtter eines foldhen Kopfs audeinans
ber, {o muf fich der gelbe Blithenftaudb, vder fid am

innern Ende eined jeden Blattes angehingt har, veutlid)
gewahr werden laffen,

SHat diefe Subftans durd) Linge der 3eit, und durd
nadldjfige Aufbewalhrung vou feiner Gite verloren , {0
fann fie bey Anmwendung jum Biere weder jur Haltbars
Feit noch audh jur Giite und des Wohlgefchmads Beytraz
gen,  Umgefehrt Fann febr leidht ein ganszed Gebraue
Bier umihlagen, bejonders in heifen Sommermonatenm.

Nach bdiefem geht leicht bervor, dag es beffer iffy
lieber guten Hopfen ju Fanfen , und etwasd mebhr zu bejab?
Ten, a8 {hlechten wohlfeil fich anf den Hald ju laven,
und immer in Ungft ju {hweben , einen gropen Berlufé
3u etleiden,

Wenn man  dad Landgewachsd in Quantitat habes
fann, fo mug man das Vorurcheil, daf e$ nidt au
auder Boden gewadfen ift, aufgeben. ‘Fn guten Fahret
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it oft ein febr guter, dem Braunfhiweiger und felbft

Bihmifdhen Hopfen nidyts nadygebender bdie Crudte eines
gwedmagigen Plangung und Whartung,

. Bwey und fechzigfies Kapitel. |
Bon der Yufbewahrung des Hopfens,

%ie befte UArt ven Hopfen aufsubewahren, ift in einem
Stevectigten Kaften 4 — 5 Suf im Quadrar, weider mit
fordhen 9iegern verfeben feyn mug, die fich zu jeder Beit
@bz und anfesien laffen, eben- fo den Kaften fo eingurid)z
fen, dag er fic) sufammen ‘und anseinander legen Lagt,

Diefer Kaften wird ausdeinander gelegt, und in dens
felben ein leinwanduer Sad, welcher gerade uad) dem
Kaften gugefchuitten worden ift, derfelbe ift an allen g

Ccten mit Binvfaven jugendbht.

Nunjwird der Hopfen in den Sac gethan, und dany
der Raften angelegt, die Riegel angefest, Der-Hopfen
lage fi) nun bequem einpreffen , wozu man cine genau

 Paffende holzerne Decfe amwender; man legt diefelbe auf
Ven Hopfen, und befdywert fie entiveder mit Stefnen,
0% weldyed beffer ift, prege mit giner Prefle.  Hat fid
der Dopfen etwasd gefest, fo nimmt man dad Bret bervuns
_\ter, und fropft wieder mepreven Hopfen nach, preft wies

1 der, uny nimmt abermals den Dectel ab, wenn fid der

Hopfen gefest bat. — Dantit fahre man fo lange fout,

|| Y15 der Raften voll ift, man madt nun den Sack gu, wnd

,' ‘egt die Decte, weldhe eingefchoben werben faun, darauf,
Nies ift der fogenannte Ballen= Hopfen , weldher fich 50
Wb mefreve Sabre, wie beinerkt, palr,
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germbge der Klebrigfeit ved Hopfensd , und des frars i

. fen Ginpreffens, wird eine fefie IMaffe bdaraus, vont b
felcher man beym Gebrauch mit einem Beile beliebig {
abhaut. ™ (
Derr Kaften wird bey jedesmaligem Bedarf auseinan f

per gelegt, die Jath aufgetrennt, und fo leidyt erwad !
abgenommen. : o
T ie Englénder bewabren ibren Hopfen eingig anf ¥
diefe Utt. " Gin melyreves 1ber vie Anfbewahrung ded f
SHopfens im folgenden Kapitel. .
: » i

fi

» B

Drey und fedzigftes Kapitel | ‘&

. § 2

Ueber dDie Kultur des Hopfens, i

b

Me[)tete' Freunde wendeten fich in der Meynung A i
midy, iy Datte eine genaue Kenntnif ver Hopfenfultnt | f
over ded Hopfenbaues, und baten um Belehrung, weld? | 4
id) aber leviglidy nur theovetifd) geben fonnte, da i )
swat , bie Gigenfdpaften eines guten Hopfens allerding? ¢
fenne, aber dod) immer nod) nicyt fo Gelegenbeit midy i

Belehren gehabt habe, um, wie i winfdre, wied? | fn

Pelehren 3u Fonner. So . habenr aud) mehreve %reunb‘ k
fogar 0as Sutrauen ,,0ag da, wo id) mid) aufbaite , ¢
" guter $Hopfen erbauet witd, (wie nur Firglid) der o
von Kraft, Gutsbefitzer ohmweit Breslau, mich exfudf®’ |
ibm Hopfenranfen guuidyicen , oder 3u befdrvern , wid ‘ f

; ¥

*) Bon diefem Hopfen su brauen ift febon in diefer Hinfict ah, |
Deften, und auf gleided Biet 3u {chliefen, da die Maife fi (
immet gleidy bleibs, uud fid) nacy dem Gewidt genqu pefii"’ |
. men [afte



B - SR T

W

id) swar audy gethan Habe, und wovon id) den Deften
Sortgang wiinfdhe) allein nicht imumer iff dies ber &all,
oder: fann s vielmebr nicht immer feyn, indem fidh die
Gegend verfdyieden dagu eignet, ober der Boden, wors
auf er geveifen- foll, verfchieden auf die Giite, Menge
und Sdhonheit beytragt, und iy felbfi, vermbge der

: fortgefetgten Jeifen nicht immer an einem Orte feyn Fann,

folglich auch verichiedene Bemertungen beym Hopfendbau
fich) porfinden miffen, mit weldben allen einem prafrifchen
-bopfenbauer, welher Belehrung fudt, nidt gang gedient
feyn fann, ;

Der Herr Ymtmann Wieland in VolPersdorf pers
fibert mir, Dag ver bier erzengte Sopien von befonderer
Giite ift, weidhes ich aud) an dem porjahrigen bemerfe,
Wnd daf fid) dadLand befonders gu dem Hopfenbay eignet)
ibn bar ih, dem Hevin von Kraft Ranfen ju fiberlaffen,
Weldhes Derfelbe aud) ohne Cigennuty gethan.” Sy wehme
daler,Dasjenige, wes ber Herr Gebeime Rath Hermftavs
in feinen prafrifchen Criabrurigen , von der SHopfentultur |
fagt, audh bier an, indem idh) es fiir nothwendig unp
Unentbehrlich bhalte, bey dem Ganjen der Dicrbrouerey
be RKutrur ded Hopfens im firengften Sinne 3u beriips
en, Cr {agt: »

» Wenn man den Hopfenbau im Grofen treiben will,
b mug man aufer dem Boden, und der gebirigen Lage
der Ranvereyen, befonders auf einen grofien Borrath vou
%x‘in:c;er, und auf eine jur Bearbeitung der Hopfenberge
Dbey _.fgbpfcngdl‘ten pinreichende Anzalbl Menfchen fehen.s

»Man darf dieAnlage eines Hopfengartens, wenn dies
fer nemlic) 10— 12 Saphre dauern und vortheibaft feyn (oX,
Bidht in einemtiefen dumpfigen Brudhe madyen, wo die Fench-
tigkeit ofyne allen Abjug beftandig , oder doch die meifte Reit
™ Jabre , fehen bleidt, wodurdy die im Waffer frehenden
Burseln bes Hopfens erfaltetwerden, und ihre Jtanken fpas
ter treiben. Aud) mug niemand an joldhen Orten den Hopfen

52




an!\arxen , wo Derfelbe wegen Mangel an f)m!ang’(xd)em |
Kerte D¢ Bodens , bdes Diingers und dev Arbeiter nidt |
su swingen ift.  Am wenigften aber wird ¢85 an Drten |
gefchehen Eommen, wo- eingeélne Niederungen, mit vielen
Lehmbergen, eimem fehr {chlechten Haideboden und anbern
dergleicpen Ucker abwedhfeln , ovder wo dberhaupt allzus
Fnappe 2Beide und Fitternng einen jhlechten Viehftand
verurfachen , audp die Nbrigen Urten der Diingung und
ndthigften Juthaten fo rar find , daf fie anfer der gewdhn2
ichen Cintheilung €eine nenen und aufevordentlichen Aus
fralten erlauben.

» Dicjenigenn, weldhe von dem Hopfenban gefhriebes
baben , geben zwar zum Theil in der Beftimmung ved
Hovensd von einander. ab, andere wevden dabey faft ju
fanftlich; derin aber fommen fie uberein, vaf ein redt
guter , oder fetter , und etwas lockerer Wiefengruud, elz
her -nod) niemals, oder nur felten anbdere Frichte getras
gen bat, am beften Sazu fer). Ueberhaupt Yehicks fich eine
{hware fette , auch mir Sand vermifchie Crde am beftet
bazu, und der Hopfen wird in einem Boden , weldet
weder allzu naf noch allzu troden ift, vorziglidy gedeibette
G3 fdmmt hieranuf and) injonderbeit darauf an, wie eit
folcher Boden in der Tiefe bejchaffen ift , und ob ex Feine
Unterlage von Thon oder jahem eifenfchitifigen Lebm hate
Gm derber und fefter thoniger Bovden ift mdt pafiends 1
e fey denn, dag er vorber mit Beymifdy ng und Bear?
beitung locer gemadit fey , wie die Wurzeln des Jgopfen’-” ‘
Friechend find, und alfo einen loctern Boden ju ihrey WVer# |
mehrung erfordern , audy die Hauptwurzeln in Jeit oot
etlichen Jahren, da wir farke usd wohlrragende Stod?
verlangen, fo. tief, und juweilen nody tiefer als mand/®
Zabme Baumatten geben.  Diefe vermehren fich algpan® |
nur {dyled)r, und werden in einem feften , zaben und fals \
ten Grunde, welder Fein Waijer vurdplapt, mehe Lang®

dauert,  IMan bhar denn noch , wie gejagt, bauptfachl
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wit darauf ju feben, ob der gute Boden febr tief gele,
oder nicht,  ¥m lesten Salle mug man die Gruben ju dem
Pllangen, weidpe fonft nur einen 4 tief und fiinf Fuf
weit feyn diifen, etwas tiefer madjen, und mie vem
| obern guten Bobden, oder mit einen recht vollfommen vers
u? | faulten, und mit Kup=und Schweinemift vermengten und
0 | Durdywitterten Schlamme, oder audy einer guten Groe
W0 | ober Diuger, bis auf viejenige Hiobe, welde erfordert
W Wird, um die Ableger darin u pflansen, eusdfillen,
W | B0 man es haben fann, thut man nicye 1bel, wenn man
Uuter die frudytbare Erde nodh eine ftarfe Sage vou grobem
ent @rug und Steinchen bringt. :

ed » as von einem guten , fetten, gemagigten Wiefens
3| geund gilt, muf auf die urbar gemachten neuen Biiidpe
bt | over Mordfte mit BVevnunft angewender werden.  Wenn
borher das Waffer durd) tiefe Kandle, Graden und Furz
a%| chen, weldhe beftaudig offen gebalten werden miffen, abs
ne | geleitet worden ift, dag fich das Land fest, fo Lounen fie
e | al8dann mit groften Nusen 3u Hopfengdrten benust wers
e | Dew, wenn man nur ihre Croarten und abwedbjelnden.
te | Crdlagen wohl unterfdyeivet, und das. iberflifige nafs
i | Talte wilde IBaffer, durd) eine gehirige Menge von Diins
e | ger mildert, den fetten und uahrhaften Theil hingegen
afe | binreidjend erfest und unterhdit,  Den Rand der Graber
b | bepflanst man mit Weiden oder Erlen, damit man auf
17 | {oldye IBeife demfelben ‘mebt Seftigteit verfhaffe. Untes.
n9 | Diefen Dedingungen Fann man einen neuen Brugh zum

28 ‘9°Pfeubau febr wobl nugen, weun uibrigens deffen Lage

i ‘.‘? befhaffen ift, dag der Hopfen darin weder allju vers

f6 | Dkt fehe, . noch den Weinftofien febr ausgefest ift,

)¢ | Diefes beftdtigen die neuen Anfialten in einigen RKreifen

W der Reumart , wo vie newen Briche mit gliclichem Erfolg

| um Dopfenpay angewaudt worben find,

jé } ~ »YUuBer pen Hopfgarten in gutem und fetten Wiefen=
J  Brunde und in Briidhen von gleidyer Befdhaffenpeit , wers
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den auch Antagen von Hopfen fehr éut Befunden, welde |

am Ubhange und frudytbarer Hitgel und Berge gemadyt
werden , wo fie eime magig. fdhrdge Warme Lage obe

Trodnif erhalterr, dod) ohue dabey weder in der Hibe |

berfelben dem Frofte, und dem Sturmwinde allzu feh?
ausdgefest su feyn, nodh in napfaltens und dumpfigen
Grunde, pwifden hohen Baumen, andern Gdrten und
Hiigeln- verdedt zu werben. * Die erfte hat bey feuchter
Witterung , wegen ded Schimmels , Brandes und andever
Sufdlle , vor der lefstern felir viel voraus, und dabey dod
den nithigen Schug geBen die firenge und frirmifdhe
Witterung, Die befte Lage ift cine gelinve Anhohe gegen
Mittag, fo vaf det Houpfen die meifte Seit ded Taged vie
volle Sonune habe; nidyt zu nahe am Thale, Defonverd
wenn dafeldft Waffer ift, dean da ift er vem auffteigens
den Nebel und dem fich im Iaffer eryeugenden Ungeziefer
au habe; aber aundy nicdht gany auf dem Gipfel der Berges
denn da iff er den Stirmen u fehr audgefenit. Crmuf
awar fo frey feben, vaf die Luft ihn ungehindert durdy?
fireihen Bann; dodh ift eS gut, wenn er durd) entfernt
Berge , Wialver oder Gebaude gegen die Abend = Morgen?
und Mitternachts = Seite o bedeckt ift, daf weder die fal?
ten Winde i1 Frithlinge den jungen Sproffen, nod) vif
beftigen- 2Winde im Sommer und Herbfte den ermwadyfened
Hopfen {haden. L

»Da fith an Otten, wo man ved Hopfens bendefigh
ift, ein fdhwarger und loderer Erdboden fich nicht auenl“‘[
finbet , ober Derfelbe zwmu Getreide angewande wird, v
muf man fih andh) eines {chlechten Grunves ju bedient®
wiffer. €8 ift, wie Dereits erwahnt worden, ‘gerttd/
Went ‘Derfelbe nidht allju trocten oder naf ife; er Fan®
immer etwas fandig oder afcheartig feyn; wenigftens v
ficherr Pravley in Cngland, dag das Land um Farmbhd

an fi) febe Jaudig fey, und vod) Den beften ‘Qopfe‘.‘.

Bringe,

eyl -
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»E3 wird febr widerrathen, Hopfenberge odber Ho-
Pfengarten an Land = und Seerftrafen, wo viel gefahren
und dadurch ftarfer Staudb verurfadht, anjulegen, denn
Man glaubt, daf der auf den Hopfen fliegende Staub
Yen Blithen fchavlich feye, und verurfache , daf biers
Yurd) Fleine Haupter davon widhfen, aud) dasjenige Uebel
beférdere, welches die rothe Lobe bey dem Hopfenbau ges
hannt wird , wo die Blatter Febridht werden, und Miden
und JFliegen haufig daran hangen bleiben, vaf 3 ausfieht,
418 tenn die Blatter mit Gerberlohe befiveut waren, E8
Idheint aber diefes Uebel mebr einem Meblthan bepgumef=
fen 3u fepn, indem es fich audh an andern Orten einfinz
det, obgleid) nidht ju laugnen ift, vaf der auffliegende
Staub foldyes vermehren, und alfo dem Anbau wirklich
{thaden Fann.

»Wer Land und BVermbgen Hhat, um den Hopfenbau
AR eine betradytliche Kaufmanndwaare im Grogen 34
treiben , wable eine Strecfe Landed von wenigfiens adyt
Morgen, weldye gegen die heftigfien Winde Schus bat,
Wobey e8 dann der Mihe und Kofien werth ijt, einen
tigenen Hopfengdrner ju halten.  Diefen Plag umzdune
Wman, um das Bieh und befouders die Schweine abjubals
ten. Man theile diefen Garren in adyt Schldge, weldpe
Wechfeldweife Hopfen, Flahd und {panifden Klee tras
gen , weil der Hopfen oft erneuert pwerden muf, Da der
Budyweigen und die Kartoffeln dad Land vom Unfraut
dlemlich befrepen, fo bat e8 den Nugen, wenn man an
Yem Orte, wo man Hopfen iehen will , vorher dieje Ges
Wadhfe gesogen hat.

. ,qer feine foldhe Strede jum Hopfenbau widmen
fann, muf wenigitens nabe an feinem Hofe einen Wcker
Yon 180 Quadratruthen , welder tief liegt, dazu ausmirs
teln, damit man taglidy darnad) fehen unb die AUrbeitd=
leute bemexfeu tann.
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5 Den Hopfen aus feinen Saamen 3u ziehen, ift nidt |
ansurathens theild wirde dlefe Urbeit fehr langfam ihre |
Sridte seigen, theild michte auch zu befirdrten feyn,
. bag. verfchiedene Urten,. aud) wobhl unfrudhibave, zum |
DBorfchein famen; dabher ift vas Pfangen vorzugichen,

»E8 muf aber der BVoden gehorig subereiter werdesty

und swar entweder den Sommer iber, weun man den i

Hopfen im Herbfte, oder im Herbfte , wenn man des.

erfrenen; im andern Falle aber ‘erfolgt die erfte, Erndte im

Hopfen im Frihlinge anlegen will.  Fm erfien Falle Faun &
man nad) BVerlauf eined Fabhres fidh einer mafigen Cradte |

gweyten Herbfte.  Su Deyden Fdllen muf das Land rigolt |

werden ., obgleidh andere das Hopfenland nur graben oder
tief pfligen.. Dic Dfanjung im Frihlinge bleibs die vors
theilhaftefie , weil das Croveich melhr Seit gewinnt fidh zu

fezen, und den Rafen ju faulen, indem ver Frofi, Schnee |
und Luft dbas rigolte Land beffer durchdringen , mirbe und |

frudytbar madhen, audy vie Hopfenjtangen im Frihlinge i
am beften und haufigfien Fommen', und die veriohrne erfie ©

Cindte, die man freplich einbifien mug, in den folgenden "f

Jabren mit Wudher eingebracdht wird,*
»oer Boden witd demnad) im September upor ges
piliigt, und mit einem Fuvyen, fetten uud gwar jdon gut

verfaulten Mift gedlingt.  Uuf einen Morgen oder 180 |

Quabrateuthen werden wenigfiens 15 dierfpdnnige Fudes
Mifk gerechnet, diefer mug 10 Joll tief untergraben , und
Dag Land mit eifernen: Havfen egal geharfs werden
Cinige preifen den ausgefiodhenen Rafen ald bdie befie
Diingung an; anvere empfehlen den Schweinemift, weil
badurdy die rothe Lohe , Meblthau und Crofidhe abgehall
ten werden follen. Pferbemift und anberer wird audy Hief
fowohl, wie in andern Fallen uinlich feyn , jumal wend
man bey der Wabl sugleich anuf vie eigentliche Befdyaffen?
Deit Des Croreidys Achtung giebt. In den Scriften b
Edhwedifdhen wird anftate bes Miftes die Gerberlope o




bt | Qepriefen; biefe folf nicht allein Beffer treiben, fondern fich
ce | Oueh in jehn bis adytzehn Sahren in eine febr gute, fette,
t, | fruditbare Grve verwandeln , die man nachbher bey anvern
m | Gewddyfen mit Nuigen gebrauchen fann,  Um Nirnberg
- Witd dag Hopfenland mit gerhactten wollenen Lumpen,
1, | Oltermi Reder, Klauen und Hornfpdnen gediingt, IBo diefe
et | Bnimalifchen Ubgdange in Menge 3u baben find, fann
en | Wan fie allerdings empfehlen; fie machen nichr nur vas
0 | Rand fer frucgibar, {ondern erbalten e8 auch locfer und
te | Feudpe,cc- :
" | »fierauf wird der Plag von 180 Quabratruthen it
1t | tiner Sdyuure in ein accurates oder aud) langlidyed Bieved?
e | Wgefchuice; arsvenn miffen in die Quere vie Linien abs
s | Semeffen, und fo viel feine Bierecte formirt werden, dag
u | leren 3abl gerade g6 Schoct betrage, weldhes alles mit
e | rey Jinger breit tiefer Berftreichung in die Srde mit einem
ﬁ)iigigcu Cifen oder Stecfen wobl angemertt werden Faum, -
¢ | P Yag ein jedes 2 Quadratellen Haltendes Gevierte deuta
g lfd) gefeben werde,  Sogleich nach) Michaelis mug man
w D nady jungen Hopfenpflanzen umfeben, indem man
§ tren wenigftens §oo Sdjock gebraudht. Die Pflanzen
2 “"etben gemeiniglich) von den Wurzeln, weldhe ebens
t | Wrdglinge treiben, genommen. Man Faun fie aber aud)
s den Hopfenranten erhalten , wenn nehmlidy diefe cingy
¢ | Sae body gewadyfen find, legt man fie, wie die Netfen,
D t‘i!m(xrté uieber, Dbededt fie bis an die Spize mit Croe,
. | " denu diefe Raufen nadh Ablavf eines Jahres didk und
¢ Wer Yugen find, die man nad) den Gelenfen von einans
[ ¥ {thneivet, baf drey, vier bis finf Pangen aus einer
J n¥e werden , von welchen jede {chon im erfen Sommer
| Moglidy gute Friichte tragt, Wm gewdhulichften bedient
% fid) biesu die Wurzeln mit Knodpen , weldhe von den
!, lten Sticeen abgenommen werden. Diefe jungen Hopfens
’ m‘“‘&e[n werden Hopfenfachfer, Reben, Senfer, Sess
"8 oder Wurgerfeime genanat,  Man eslangt diefe

©
o
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Fachfee 1. wenn die alten Stde int Friahling geluftet
unbd qufgerdumt werden, da denn diejenigen Nevenfproff
fen, weldye 7 bis 10 30l Tang, ungefdhr einen Feinet
Singer bict und dabey niht holzig find, aud) drey oek
mehr Knodpen oder Uugen haben, abgefdhnitren, und vott
den Debenronrgeln gereinigt werden muiffen.  uf die Gt
viefer Fachfer Fommt fehr viel an.

_Das Einjammeln ded Hopfens muf weder gu full

nod) u {pdt gefdheben. Gefchieht e8 3u friah, fo fehired |
tem Hopfen an feinen refindfen und {chmadthaften Thei? |

len; gelchieht es Gingegen zu fpdt, fo verfliegt das Mehl
' weldyes an den Bidtern ver HAupter je ldnger, je lodes
ver wird; tiberdief fallen die imwendigen Saamentdrndyers
worin dod) bie meifte Kraft ju wivzen enthalten ift , go*
aus, und geben verlohren. Jn beyden Fallen ift alfe
per Brauer, ber den Hopfen fauft, betrogen. €3 if
viel ju unbeftimmt, wenn man zur Regel augiebt, et
Hopfen miifje um  Aegivii abgenomnien terden. Die

Qgitcerung fann ihn wobl friher - al8 {pdter reif madyed

lim nun den eigentlichen Puntc ver Neife nichr su ver

feplen, muf man Geficht, Gerucy) und Gefiipl su Ratht |

iepen.”
,»Der Hopfen bat feine wabhre Reife , wenn die Hauy?

gter von der weifigriniicdhen Farbe jur gelbbraunlidyen aber? |

gegangen find, wenn fie einen worzigiich) fTavten u'f”
gleihfam redyt herzhafien Gerud), den wabren Beweld
irer Meife, an fich paben, uud wenn fie bey dem I

griffe iprer Oberflache etwas Flcbriges an den Singern W ‘

wictlaflen.  Das Seichen der hdchjten Reife ift, yet
wman, indem man ein Haupt abreift, und deffen Brastt
ober Schuppen auflebt, vielen getben Sand 5mifd)":

tenfelben entdectt, welder bey dem ngreifen an e

Gingern Dangen bleibt. Man muf daher mit Yusgns
v¢6 Uugufts taglih nady dem Hopfen fehen. Sind Dlﬁ
angegebenen Kenngeichen der Reife vorhanven, {0 i

29 &9 &
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man ungefdumt sum Cinfammeln Anfalt machen, weil
ber allexhidhfte Grad der BWollFommenheit und Reife diefer
Srudt sugleich vie allerhddhfte Stufe der Abnabhme und
%etfd)rimmerung derfeiben jur Seite Hat.

- »Sammelt man den Hopfen, wenn er noch nicht
Yollig reif ifi, ein, fo hat er zwar eine beffere Farbe,
bem er gelblich ausfieht, welche Farbe er audh) nadh dem
Trocknen behalt, fo wie audy alle feine Saamentdruer,
Worin das Befie von ihm beftehet.  Hierourd) laffen fich
biele verleiten, ibn in diefem uftande ju fammeln, Laft
Man aber den Hopfen vollig veif werden, fo hat er freis
lih, wenn ev getrocknet ift, Ffeine fo fchdne Favbe, und
105t audy einige Saamentdrner fallen.  Alein dagegen
bat auch Per vollig veife Hopfen feine vliige Subftany,
Welhe jemer nicht hat, und weil er’ nicht wifrig ift, fo
Verliert er aud) im Zrodnen nid)t fo viel am Gewidht.
Sinf Pfund magig reifer Hopfen geben ein Pfund getrod=
Neten , und vier Pfund villig reifer geben eben fo viel.
Wenn daher der mdfig veife Hopfen gleidh einen Hohen
Preis pat, fo wird dodh, wenn ev nidht in jener Differens
rifer ift, der BVortheil allemal auf der Seite Desjenigen
Hopfens feyn ,  den man vollig rveif bat werden laffen.

»3ur Crndte felbft wird guted und troctened Wetter
trfordert, © €5 miffen etlidye Perfonen mit feharfen Garz
fenhippen die Vande, womit die Ranfen umber angebunz
Yen waren, und diefe von dem Stocde {elbft enwa 3 oder
L €lle hod) tiber der Erve abfdhneiven, dabey aber das
Unterfte der Stange fefthalten, damit nidyt durdh unges
biprlidyes Reifen die Fachfer in ver Croe verviidft verden,
ey Sdaden feiven. Hinter diejen gehen einige Perfos
en ber, welcdhe durdy vorfidhtiges Biegen und mit Anles
8ing der Schultern vie Stangen mit den umfchlungenen
Hopfenranten qus der Crve 3iehen, und ohne WerleBung
Wer Jerirerung des etwa gepflansten braunen Kobls, dies
tlben heraus auf einen leeven Plag tragen, da dann wies
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ber swey Moatin flehen , deren einer die RanFen am didkes
rte hait, und der andere die Stangen heraudsehh |
©olite an einigen, Stangen , daran ein AR oder Kram? |
mung ift, aud) wobl vfterd - die ju fefte Umwindung vad |
gefdhwinde Uussiehen verhindern, fo werden bdie Ranker
an Demfelben Orfe nody einmal durchfchnitten, damit €
vejto hurtiger geye. Unterdefjen mup der Hopfen in Bunt
be gebunden und nady Haunfe gefahren werven. Da uit
Dicje 3eit gemeinighd) Hegemvetter eintritt, fo ift Damif
su eilen, damit ber Hopfen nidht nag werde, Denn €t |
nag geworden:t Hopfen verliert jouleich feine fchdne getb?
beaun gidngende Farbe,« wird leicht dumpfig und findet
Feine Riebpader.s v' : -
»faben fidh) in den Hopfengdrten die Wipfel in ein?
anver geldhinugen , fo muf man fie mit einem an einet
langen Stanuge befeftigten Frummen Meffer oder Sidyel |

abidhueiven, wn fetne Haupier zu verderben, @inigfi
{hneiven die Ranfen dicht an dem Boden ab, weldyed |
aber fehr fdpavtich ift. - Der Hopfen hat um diefe Jeit eiw® |

fehe grofie Starfe, weil fehr viel Saft eingetreten ifts
 um die Frudpt anzufullen, und nod) imtier, eingutverest
fortfabre.  Wenn man alfo didht am Sramin abichneioels
fo verucfadit ¢8 eine grope Wunve, weldpe nidyr Leidhh
wieder hetit, und fidy mit Shwachung der Wurzeln ver?
Blutet. Daber ift e8 befjer, wenw man 3 oder 1 Elle hod
fiber Dev 2Wuriel abichueidet.* ;
»tehrentheils und infonderheit wenn die Hiigel {)oi’
find , ober der Grund trodten ift und die Stangen alt und
fehtecht find , ift ef {chwer, die Stangen mit ven Handed
heraud ju bringen, obne fie ju jerbrechen, oder anver
Uufalle , weiche durd) vas BWorriden ver MWurgel entfient?
mid)ten, ju vermeiden. = Un einigen Orten Dbedient mad
fidh -biezu emes bejondern Hopfenftangenbevers,  gPot
fann fich aud) der in Sngland hiezu gebranchlichen Sunﬁ‘”
bedtenen.*
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»oer eingebrachte Hopfen wird in Biindeln auf eine
Scheunviele over i vag Haus cuf einen Havfen gelegts
boch oarf man ihn nidyt laage liegen loffen, damit e fich
licht erhige , wodurch er fowobl feure idhone Farbe ais
fluch ven Gerudh verliert; joudern nian mug venfeiben in
Btofie Tragiorbe rein abpfliclen loffen.  Dabey ning aber
Senau darauf gefehen werden, Daf darunzer weder grime

latter noch odie fleinen qudgewadpienesn, ovev Die grogen
Wi Houigthan oder biem Wetter befdhddigten fdnvarzen
Wer yothbraunen Haupter formumen, fondern man mug
Blies dies befondevs fammeln und fir Covent aufbebalten,
Qopien,, unter’ weldyen Bidtrer gepflict fisv, follte gar
liche gefauft werden. Die Blatter {hmeden Tauh und
ﬁl‘enge, und wenn ibrer aud) nod) f» wenig darunter fiud,
ﬁ’?uueu fie doch den an fidh feinen Gefdymact ves Hopfens
Unp des Biers herunterfeien und verdesben, Einige, die
Begen Werhinderung nicht fogleich jum Abpfladen foms
Men founen , pflegen swar den Hopfen umwenden ju laj
B3 aber e8 ift nidpt anzurathen , weil das Hopfenmehl,
NS das Bejte, dadurd) fehr ausgeribre wird.K

»Oer abgepflictte reine Hopfen wird auf trodene
nd pom Staube gereinigte Boden gebracht, und nidht
Bter ats ungefdhr eine Querband bod) gejhiitter, und
bie Senfter vor dem Regen wohl verwabre, Bey guten

etter werden alle Fenfter und Laftlocher gedffuer,. ver
Qopfen aber taglidh) einmal mit Borficht umgefdhiistet,

ie pon Den SHauptern entbloften RNanfen werden in fejie

tndel gebunden und genugt; aud) werden die Hopfens
Rangen geporig vermalyt..

»Um die Mihe des Trodnend des Hopfens anf
tn Boden oder Tennen 3u erfparen, pflegen einige die
Dopfenranten in den Gdrten unten abdsufdhneiven wud
i der Stange auf der Stelle fo lauge fieben 3u laf:
f?n, §i§ Yer: Hopfen an ber freven Luft und Sonne ges
Wocknet it Des Kaufer foldhes Hopfens ift akemal bes
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trogen, indem ihm Luft, Sonne und Wetter beynali?
alle Kraft Benomumen und ihn zur Wirge untauglich) g¢*
macht Haben. :

Bier und fedhsigfies Kapitel,
Xortfesung

,,Sﬂ per Hopfen nunmebr wohl getrocknet, o muf ¢

" audy wobl aufbewabrt werden. enn der Hopfenbaue!
in yoohlifeilen Sabren nidht aus Noth verfdufen mug, fo
1aft er ibn o lange liegen, Dis er wieder theuer ird
Shm a1 BVerkdufer iff ed einerley , der Plag zum Hopfe!
mag befcpaffen feyn wie ex will, dief ift feine wenigltt
Sorge. Genug, wenn die Quantitdt sum Sceffel eine?
Tey bieibt. Die Qualitat Fomme alsdann gar nidyt in A
{dlag, weldhe jedoc) den groften Cinfluf auf vas Bie!
pat. Der gefhicitefte Brauer iff alsdann nicht vermd”
gend, dag Bier von einerley Giife und Gefdhmack peraud’
jubringen.  9Bas das Sals bey den Speifen ift, vas if
per Hopfen bey dem Bieve.* i

8o man den Hopfen nidht fonderlicy achtet, odt
nidht lange aufoebalten will, witd er, wenn er getrot’
* met ift, auf einen Haufen gefchiittes und mit. groben i
dhern bevectt, Sonft aber bringt man ihu in eine duntl
wobl perwabrte Kammer , wobin weder Luft nody Sontt
fommt.  Diefe muf, wp miglid, gegen Mitternad
liggen. Sann man aber diefes nidht erbalten, fo miift*
eise Kammer gegen Morgen , Mittag oder Wbend wol
mit Fenfterladen verfehen, aud) die Fenfiervabhmen w"[’,
wit Papier verflebt werden, weil fonft Senne und £
die beften Krafte hinwegnehmen wiirden.
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»31 eben biefer Abfiht fann man fid auch groger
Dopfenfaften bedienen, die abér fehr paffend sugeridytes
feyn muiffen. :

»Man- pflegt and) den Hopfen in Sade vou didhtey
8rober Leinwand eingutveten, S einen Sack von 4% €le
len, eine Glle breiter Leimwand , geben gemeiniglid) 2%
Centner Hopfen.« ’
~ »YUud) preft man den Hopfen ein, (wie in England
und Braunfdpveig gewdbnlidh) wodurd) der {ogenannte
Ballenhopfen hervorgebracht wird,« :

» Nach Weihnachten , oder noch vor Weihnadhten
Wiiffen alle Jahr, auf einen Hopfenbderg oder Hopfen=
Sarten von 180 Quadratruthen, finf flarfe Fuder: pers
fautter Mift gefahren werden , von einem jeden Hopfens
bigel uvor nod) eine Hand voil Erde oben hernm abges
bradyt, und auf die Stelle eiliche Schaufeln voll Mift ge=
orfen werden , bis im Ponat Mry das IBetter gtinftig ift.
Asdann miiffen in Seiten alle Ropfenjiangen wieder an
ibren Ott in die Mitte ver Berge mit einem Pfableifen
vecht feftgeftelit werten. ' Bey foldyem Berfahren wird in
Weniger Seit der Hopfen viel didhter , farker und gefhwinz
Yer auffchiefen und wadbfen. Nur mu§ bernach, wenn
die aufgefdyofienen Ranken gebeftet, und iber eine Elp
lang um die Stangen gebunben find , vas Behaden auch
alfe Jabr mit Borficht gefcheben, fo wie hernady vas Ah»
foueiven ver fpas hervorgejchoffenen fungen Sproffen
nicht verfaumt werben.* _ i
v o, 3m gwepten- Fabhre Fann man fatt ve8 broumey
RKohis audere Koblarten, als weifen Kobl, Koblrabi,
Wirfingtohl oder aud) Krupviré: Bohnen erwdblen. .

»Ein wobt jubereiteter Hovfengarten dirfte eigent:
lich wobl nur alle drey, oder gar, nad) Ciniger SJZex)nung,'
war alle adyt Jabre gediingt werden. Hierbey ift vie
Be(daffenbeit des Bodens in Crwdgung 3u  iehen,
Cinem {hwachen Bodven mup man, wo nidt alle Saphue,
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voh ein Sahr um das andere, mit gutem und Fursen
Diinger auf 180 0. K., ‘fanf Fuder gerechnet, gu Hilfe
fommen. Am niglichften wird , wenn in dem Hopfens
garten nicht sugleid) brauner Kohl oder andere Gewdadhie
gezogen werden, der Mift jur Herbfzeit, im Scrober
pber Jtovember , in den Hopfengarten gefahren , und wis
fdhen ven angehduften NReihen ver Sticte Hanfenweife

abgelaven, da er denn hernach Dey den Hopfenfdcen §

ordentlich ausgetheilt und entweder fogleich oder im Frith?
jabe bey Befhuneivung der Stode, vollends untergegras
ben wird,* :

,» Man mag einen Hopfengarten anlegen, warien
und diingen , fo gut man immer will, fo ift er doch Hidhs
ftend nidht fiber 16 Jahr in volligem Flor zu erbalter,

von weldher 3eit an er immer mehr abnimmt, © Die Urfad) |

vavon ift unfireitig diefe, daf die Hauptwurseln, welche
anfanglic) bios durd) Kunft von ihrem natirlichen Wegl

und Gange abgebradyt wurden, nad) und nad) (infons §
verheit die ftarfften, weldje fich beftdndig innerhalb ded

Stulhls bhalten, und daher bey dem Sdubern im Frih?
tinge nicht befchuitten und in Ordnung gebradht werdet
fonnen,) ibren Weg mehr nad) der Tiefe genommen , und
fich in Derfelben, von Jeit su Jeit, inumer fidrker einges
niftet haben, Daf fie dafelbf nur untaugliche und unges
funde Mahrung antreffen, iff unldugbar, und durd) wie?
verholte Berfuche beftdtigt. Bey diefen fand fich, vob
vie Hopfenwurzeln, weldje aud der Tiefe gegraben wut?
den, und ihre Nahrung ausd bgrfelbe’n gezogen hattetls

wie fiark fie aud) immer gewefen, dod) Feinen farfert |

Kern, als von der Starfe eined Swirnfavens, over hod?
frend eined dinnen Bindfadens hatten, alles ubrige aber
bie Minve audmachte. Wurzeln hingegen, welihe and
gefunder und guter Erde in dem Obertheile ded Stubhlé
ihre JMabhrung gezogen bhatten , beftanden bex)nabe\l“é
Tauter Kevn, welcher nur mit einev dinnen Hauf: pefreidét

m——
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War, un ift ebenfalls ansgemadyt, vag in dem Maage,
al3 die Nabrung abmimmt u.d {dhlechrer wird, aud) die
Srudht und das Gewadys ein gleiches Sdyidfal habe.
Wehn alfo bey der Anleguny nnd Wartung alle nur 34
erdenfende Borjehe nidr im Stande. ift digfes Uebel eine
langere 3eit abjuhalten, o muf man 3u Maafregeln
fchreiten , durd) weiche der Cndpwed am beffen erhalten
Werden Fann, und weldye eingig und aliein darin befteben,
daf man-den Hopfengarten. gerfidre, die Wurseln villig
Gusreifit , Dag Land piligt und ein oder mehrere Sahre
had) einander mit Weiken obver anderm Berreide befaet,
b endlich ihm uach oben befcbnebener_ RNrt a/ufs neue mit
Wurseln beiegt,  Ju Braunidyveig gefieht dief aller 16
Sihre, daher man,dafeibft das Hopfentand ini 16 Quavrat
du théilen pilegr, von weidhen man idhelid oing aniegt,
Unp jeoes nad) 16 Jabien wieder aufreift, An vielen
Dvren 1 England nimms man dieje Verdnderung in'jedem
Sien Japre vor, um deén Hopfenbau zu veffo groperer Boll-
Yommenbeir 3 bringemn.'*

5 Der Hopfen 1t vielen widrigen Sufdllen unterwor:
fm, welde verurfathen, dap derelbe in mandyen Sabren
8anzlich over vodp groptentheils jurlictblcibe, Gine grofie
Hige und Ditere fowphl ald dbermagiger Regen: find ihm,
Mie dielen andern Gewddhien, fehr nachibeilig. Bey
Gewittern werven oft Die {ubtilen Fdaferdjen ver Haupter
Yerfengt, phne vom Blige felbft berabrt worden 3u feyn,
Sbre fie umfhwebenden Dunfte fangen Feuer, weldhes
¥ae fqum Nugenblicte u dauern fdpeint, ~aber dodh Hige
Seaug nar, die fubsiliten Faferdhen des Hopfens ju vers
eben, o daf die Bidrrer gany fdhwary werden, Sn
Oichen Fdllen fagen die Hopfengartuer: der Hopfen fen
derbrange.« ,

»Um {dhdvlichften aber ift der Honige oder Mildhthoau, v
Qulnig ver 9Burzel oder Krebs, der Schimumel und

11, (6]




yUnter allen Gewddyfen fiudet fich dee: Honigz und
Meblthau am Haufigfien auf dem Hopfen ein, und ridtet
auf vemfelben viel Schaven an, Die BVlatter find Fraftiod
und verfdrdt, die Raufen matt, die Blithentnodpen

bleiben entweber gar aus, oder fommen fpat und f{chwady’

sum Vorfdhein.  PMan bat bemer¥t, daf, wenu bald nadh
Cr{cheinung des Honigthaues ‘ein guter anfaltender Re:
gen erfolgt, und die Luft den Hopfengarten durdyfireichen
fann, foldyes das zuverldiffigfte Mittel dafiir {ey , indem
vas AWaffer den guminiavtigen Saft deé Honigthaued aufz
16{°c und. fliefend madyt. Hievaus folgt, daf e3 wohlz
gethan fey, eine vom Honigthau angegriffene’ Hopfens
plantage alle DNorgen in den frihefien Stunden durdyges
Pew und jede Hopfenftange ftark {dutteln zu laffen, das
wmic die Tropfen ved Waffers vom Thau und mit ihnes
fogleich der Honigthau herunter fallen moge.*

»n dem mez)tm Banbde der Lelpsiger Sommlungen
wird da8 Dingen mit Sthweinemift als ein Mittel wider
ven Honigz und Meblthau gerdhme; ed wird aber aud)
im dritten Bande -diefer Sammlungen S. 221 beantwortet
und wiverlegt. €in gletdyed verfichert Herr Rathsmans
Reichardt, und mevft dabey an: dag in. deén Hopfengar?
ten, ‘wo mit Schweinemift gediingt worden, der YPRepl?

und Honigthau eben fowohl gefallen ift, ald in denens,

weldhe nicht damit gedlingt find; denn wenn einmal foid

_{dhdvlidbe Thaue durd) bofe Diinfle und auffieigende N
bel, oder durch grofe Diirre in einem” Diftrift falen
fo wird aller Hopfen vafelbft getroffen, er mag gedang!
fepn womit ev will” : :

»3m oierten Bande ver Leipsiger Sammlungen wifl

©. 443 angerathen: das mit einém verderblichen THH |

perunteinigte Saub abyublatten, worauf die Ranfen wied?

neues Laub befommen, und durd) biefe Hilfe 2 ver ¢ |

wobulidhen RQuantitdt Hopfen bervorbringen mﬁrb{“‘

i

e

e,
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llein Hiebey michten wobl die Koften ben Nutsen febr
Uberfteigen. :

»Eimige bebaupten audy, dag gewiffe Nadt{dhmetters
linge (Hopfeneule) ihre Gyer in bie Wurgel des Hopfens
legten , da denn der ausgebriitete Wurm ober bie Hopfens
made die Wurzeln aungreife, und dadurd) die Pflange
feant und gxfcl)iclt't madje, daf die Blattldufe fich darauf
fessen uno dieferbe voilends verwifien. Doch fdune man
diefe Foigen verhiten, wenn tman » ebe die Raupen fich
3u febr vermenrien , die Stice mit einer Lauge von Tauz
Ben = over Hibnermift oder Tabaksafdye begoffe.

»Oer frebs oder die Fdulnif ver Wrzel entftebt
fntweder vou allzugroger Naffe oder von unvorfichtiger
BermundungVer Wurzel,  Su foldem Salle ift nidhts. ana
Vers su thant, als den verdorbenen Stoct wegunehmen
nd einen gejunden an die Stelle ju fesen.

»Oer Schimmel oder Mover ift ein Moos, weldhes
g bdew ftocfenben Sdfien entfteht, bdie Ranfen und
Bidtter fbersieht und zugleicy anfrectend ift.  Man pas
bemerft, bag ver Schimmel, weitn e einmal an einent
Slecte des Felves feften Fup gefagt hat, bald alles tiberz
dieht , und dag fogar vas Gras und anvere Genddfe uns
ter bem Hopfen damit angefied’t werden.  Das befte Mita
tel ift alle ychimmlichen Bldtter und Renfen abjubrechen;
und fogleich an einem pon dem Garten entlegenen Orre
34 verbrenuen , iibrigens aber dahin zu fehen, dof vas
Dopfenfeld in guter Berfaffung bleibe.

»Auch felbft die RNaWpen und Heufdrecten fdhonent

v |
o

Yen Hopfen nidht, wenn fie Feine beffere Nabrung finvden,

ec Crdfloh frift nidyt felten die Bldtter und Sdhofe
linge qn;«
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Finf und fedjighes Kapitel
Bon den Hopfenvantfen

,,%eo vem SHopfenranfen haben wohl - die fdwedifdyen
Landwirthe den Deften und vorreilhaftefien Fleip bewiefeny
indem fie daraus gutes Garn und endlid) Leinwand ges
madt haben.

,Bey ven CEinwohnern bded Stridyes Jemtland und
IMedelpad ift die§ gewdyulich. Der Lein und Hanf mans
- gelte ihnen ; fie bedienen fih daber der Hopfenranfen 3u
gleihem Endgwedt. Hevr Schifler, Auscultant im Ko7
nigl. Schwedifdyen Hofgericht, der viefes BVewfahren feined
Qandleute fannte, war begierig , {elbfi Proben ju madper,

welche ihm audh vollig gelangen, die man mm (2ten Bandé

ver fiberfeten Abbandlung der Konigl Schwedifcyen Atas

pemie der %iﬁenfd)af}eu oe8 Jahres 1750, &. 2. 10 be#

fdhrieben findet.

,»Die Art wie die Landleute die Hopfenranken ju dies
fem Behuf gubereiteten,, ift folgende: Die Blatter werdes
nach abgepfliiciem Hopfen von den Ranfen alle fehr ge?
nau abge!efen , und diefe hernach gerdftet. Das Defi
Roften gefchieht, wenn man die Ranfen anf die Dacher
ver Stalle legt, fie vafelbft vor dem Winde befeftigt und
ven MWinter fiber liegen Iaft. €3 fcheint, diefe Operatiot
fey oajerbt die bequemfte, tweil der im Mar3 fdymelzendé
Sdnee vie Ranfen . binlinglih macerivr.  Sonft, w?
shan bequem Waffer bat, fann man fich veffen eben 2
gut bedienen. Selbft in Schweden fentt maun die Rankert
gar oft in die Gee oder aud) in fliependes Waifer, wef
hes wegen feines Ubfpihlens an vielen Orten fiir 947
befte gehalten wird, Nad) dem Roften werden die Rar”
fen an ver Suft getrodtnet, auf der Scheundiele etwas §¢
brofden, tieder iin Badofen gerrockuet, endlidy gebr”
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. Den unb ibrigens wie Flachs oder Hanf behandelt. Weiw
die Ranfen recht gerdjtet und behandelt werden , geben fie
feinern Baft a1s ver Hanf. Nur nehmen fie, fo viel wie
man bisher bemerft hat, Ffeine redyte MWeife an, Die dars
qus8 gewebten Sadien find viel ftdcfer al3 die vom Flads
O0er Hanfiaden; die-Haufen an fich felbft find auch viel
daber. Die Crfahrung febrt, dap dad Bleichen die IWaa=
ve zerfrigt; daher madhen fid) vie fhwedifchen Landiente
Qusg der Weife diefed Rankengarns nidht viel. Sie fars
bey bielmebhr dad daraud gewebte und braucdhen e8 alss
denn anjtatt Sactleinwand, aud) ju Stricken, Ueberriks
Yew und Sitretn, ~ ; ~
nRerr Sdyifler nahm eine foldpe Parthie Hopfena
Tanken, al8 man Fladhs nimme, um ein Pfund rein ges
fﬂ?murxgenen Slachs 3u befommen. Er legte fie den Wins=
ter tiber quf vas Dady eines Wiebftalles, nahm fie im
Marg perad und troctnete fie in einer Wadftube; als fie
roden genug waren, wurden die langen Raufen in'fleis
Beve, etwa 2 Ellen lang, zerihnitten und alddann gebros
Ben,  Gevadyre Quantitdt Hopfenvanfen gab 1 Pfund
feby feinen und weifien Baft. Diefer wurde , weil weiter
feine Sdydden darin varen, gleich gehechelt , gefponnen
b gewebr, und gab, nebft dem sum Cinfchlage genoms=
Menety wenigen Werge,” 6 Ellen {dhone Leimwand. Bey
feiven Berfudhen bemerkte Herr Scbisler noch folgenve
Unniftdnpe ; 1) Wenn man die Ranfen im Waffer vdftes,
'“_“5 man fie woh! vier Monat darin liegen laffen. Und
b vas €i8 walhrend diefer Jeit dfters Hinderungen vevuva
fadye, fo bdrt er vag Rofen auf Dadpern fiir beffer; denn
r warme Dunft von diefen bringt den Schnee. daranf
3“"‘. Schmelzen, und foldyer Greftalt haben bdie Ranfen
beftanbig Naffe. BVep uns wdre das Roften im Wafer,
eldyes nidyt einfriert, gewif beffer; denn dfters Haben

DAl S VLG AR 5 Lo o T e R A ot = SR T AN . o B TIRE — BRR. 7

Wit feinen Schnee oder doch) nicht genug, woran 8 in

Chweden aber nie mangelt, 2) Sind die Rauten nidhye
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gut gerbitet, fo laffen fidh die Stiele nidst vom Bafte ab?
fondern, mithin befommt man dadurd) nuy “grobe Lein?
wand. - 3) Die Ranfen muiffen nothwendig zerfchnittet

werden', fie laflen fich fonft fehwer fd)rvingen und gav

nicht hedpeln.«

sMafern  Hopfenwirthidaftern find diefe Berfud?
febr anjurathen. Wenigftens fnnte man bey ung Seilf
und Sadlinnen anf die Urt verfertigen.

»IBegen ded ftarfen bittern Geruchs vertreibt e

Hopfen den {hwarzen Kormwurm , weldyer fich Sfters auf

ven Koruboden einfinvet. Man hat die zuverldffige E
fabrung, vaf wo Hopfen auf dem Boden gelegen hal

die {hwarzen Kormwiirmer hievon weidhen , und in einé

Beit von drey Fahren, wenn man Kornfridte daval
{chiittet, Teine von diefen Wirmern dabin Fommen, UV
ftreitig mup bas Mebl, weldhes bey dem Ummwende!
aus dem SHopfen At und in den Rigen bes %owﬂé
bletBt, wegen feiner Bitterfeit den Wirmern jumvider fet)ﬂ

»Bey dem Einfauf des Hopfens hat man hauptiad’
fid) davauf Acht su habeu, ob er gelbgrim ausfieht, aud
nidht aus lauter Bldtterni, foudern in gangen Huprer
befteht,  Ferner fann man bey dem Cintaufe vie Giite ¥
Hopfens erfennen, wenn einige Kipfe genommen, !
mit den Hanben gerieben werden, wenn er dann recht H¥
brig und fett ift, andy ftart riecht, fo ift er jum gl
{dhritten und éBermaI)rm gut uud zum Bierbrauen jot?
tauglich,« ;

Sedhs und fed)gigﬁté Kapitel,
Bom wilden Hopfen

nget Hopfen, welder in den Hecfen und Bem @eﬁ""u
the wad)ft, und fidh an Hecten und- ‘Stauden ranfet, wit?
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wilder , Hedenz, Stauden = oder Weidehopfen genannt,
und ‘hat grope over Hleine Hdupter.  Legterer, ver fich
wobl {diiefit uud den Saamen nicht bald fallen Idgt, iff
dev Defte; dabhingegen erfiever, deffen Haupter fich bey
dem Sounenfdyein-fehr leiht aufthun und Saamen und
Mehl balo fallen laffen,. taub wird , baber aud) untes
dem Namen Laufer over Flinghopfen befanut ift.

»Srashopfen oder Rafenbopfen wdidft in vielen
Bauergdrten im Rafen. Wer ihn anlegen will , dem vera
urfadyt ed nicht viel Mabe , venn man varf uur im April
Locher, 3 oder 4 Fup weit von einanver und 1 Jug ins
Gevierte, in den Rafen ftechen, in ieded Loch einen Fachs
Jer legen und efwas antreten, fo ift die Pflangung gefches
ben, und der Hopfen wird an einer bepgefteciten Stange
lebbaft binauf wadpfen. - Die Haupter, weldje der Ras
fenhiopfen trdgt, find eben fo gut sum Bierbraven, als
die. von dem gebaueten Gartenhopfen, wiewohl efwad
mehr genommen wird, weil man. ibn fir weniges Frifs
tig hale, »

@ieb_en und fedhpzigfies Kapitel

Ueber den Anban des Hopfens, aus dem Englifhen,
vom Heren Doctor Kent.

Der sum Hopfen beftimmte Boden muf weder fandig,
pords noch Fiefig fevn, nod) aus zufammenbactender
Thonerde oder aus Sumypf beftehen, fondern e$ wird vas
3u ein Frdftiges weidyes und lehmigtes Feld erfordert, a3
Wenigftens 18 3ol tief von gleicher Giite ift. e tiefer
€3 von foldper Befchaffenbelt ift, defio beffer. Den Ues
berfdwemmungen von Flug> ober Queklwaffer darf ¢s nidht
ausgefesst feyn, Die Hopfenpflangung muf eine nadh
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Giidenr und Siidoft zu offne Lage haben, Gegen die
Abrigen Himmelsgegenden muf fie in Sicherbeit ftehen
Bon der Abendieite her muf fie am meiften gefdyint feyns
tweil ‘Die aus diefer Gegend. wehenden LWinde oft fo beftig
ftivmen , vag fie ven Hopfen melsr Machtheil bringen ald
felbft die Nordwinde. Wit Weidepldhe, teiche die por?
erwabnte Befdpaffenbeir befigen, taugen am befien jum

Hopfenlanve, Fm Herbff muf der Boden umgerifes

werden,  Man pilegt ein foldes Land. ju pfligen unl
audh 3u graben, unier welchen die legte Methode die befte
ift- - 3u Uufange des HMonats Mary grabe man Loder,
worin die Hopfenfeime 3u fiehen Fommen follen, in ver
Cutfernung von 6L Fug vou einander, Cin Acve entbhalt
+ 1300 folche Rodher -uid 38376 Kubiffuf.  Diefe Locher

machi man in gerader Luite, und jeded muf 1 Juf rie‘f‘

feyn und 18 3okt im Durdymeffer baben. Man fullc fie

gany mut gutem Diinger voll, der aud einer Mifchung -

pou gut verfaultem Mift und Wege = Erde bejteht.  Diefer
Diinger muf aber wenigftens 9 Monat vor dem Gebraud

redht untereinander gemengt und mit einander. veveinigt.

worden feyn, Sind {o die Lodher vollgefullt und vie
Pflangen eingefentt, fo muf man den Dinger mit den
Sugen, vorziglich um die Pflanjen berum niedertreten,
fo dag feine Oberflache ohngefalhr 2 30l niedriger fieht,
al8 die Dberflache ves ubrigen Landes.  (Hunvert Sond
Pflanjen Fofien gewdhniich 6 Peace.)  JFn ein jedes Lodh
werden 7 Wurgeln oder Pflanzen eingefent; eine fommb
in die IMitte und die wbrigen 6, die in gleicher Weite von
¢inander ftehen, *formiven einen Kreid um jene DHerumt;

diefe 6 dufern Pflangen fichen aber von dem Ranbde ved

Lochs gegen 4 3ol ab, Der Durdymeffer ded Kreifes Hot
18 3oll,  Sede Pflange ftehet von der andern r3—14
* 3ol eatfernt.  Die Pflanzen werden ohngefahr 2 ol tief
in den Mift gefet, fo dap nur die Spigen etwas herau?
fteben. Nachher werden fammtliche Pilangen in eine
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Rodbe gegen 2 3oll Hody mit der Erde Des eigenthiumlichen
Bodens beveckr, Diefe Erde fireuet man in befagter Hibe
gany Flein dariber, damit bad Lod) dem ubrigen Erdboden
Wieder gleich werde,

Auf diefem Boden, wo die jungern Hopfenpflanzen
feben, ift es nicht rathfam das erfte Sabr etwas ju pflans
ten, aufer enwa Swiebeln, weldes im Monat Marj
gefdhehen fann, wenn die Hopfenpflangen  gefest find.
Gewdhnlich Hat man davon eine gute Erudee,  Die Swies
beln gerathen beffer aI8 enwas andered, weil fie dem
freyen Durdhzug der Luft durd) die Pflanzung nidyt vers
bindern. Auf jeves Loy muf man iemlich frih im Jahs
' jwep diinne Stabdyen ohugefdhr 3 VDardd (ein Dard
It drey englifche Fug) lang fegen, woran fid) die jungen

flanen in die Hohe flammern. An ein jedves Stabden
Werden 3 Pilauzen gebracht und mit Binfen, Baft oder
®twag ahnlicdhem angebunden. Dief ge{dhieht wabrend ves
ommer$ zwey over Oreymal, fo wie ed Jeit und Ums
dnde erforderlicd) und moglich machen, uch muf vas
Untrant alfer st audgejatet werden.  Nidht weniger

| Mlten fie audy im erften Sabre gweymal behaufelt wers

3 das erftemal in der IMitte ded Maysd, und das zweys
"emal ju Anfang Angufts; alsdann find die Urbeiten des
tften Sahres beendigr. Sm faufe des folgenden Winters
it e wothwendig feyn den ‘Hopfen ju frdngeln. Bey
etnexn ftarfen und Fraftoollen Wuchs find zwey Stangen
fiir bie fieben Hopfenpflangen eines Lochs hinldnglidy und
Man braudyt algbann zu. einem YUcre 2600, hat aber die

opfenpflangung einen {dhywadben und dvtlichen Wudhs,
O Wird ein Loy um das andere drey Pfahle haben miffen,
M‘“‘W aunf einen Acre 3250 betrdgt.  Aber, obfdon
;‘)‘”“d)é Pllangen eine.grogere Angahl von Pfahlen erfors
n, fo braudyen diefelben docy nicht fo lang und fark
W feyn, fo dag die Koften dadurd) wieder ubertragen und

™ beyden Fallen fich wieder gleidh) werden, Der Preis
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diefer Stangen ift febr ver{dhieden , aber ald Mitterpreid

Farn inan immer fiv 048 .f)im,bert auf der Stelle 15——2?
Edillinge annebmen. e man diefe Stangen an M
& opfenpflanzung acbracht hat, {o mujfen fie auﬁerbaw
Devieiben abgeladen und auf den Schultern erft an ot
und Srelle gebradhyt werden. :

JIm pwenten Jabre 1t e8 nicht ndthig su dinaew
aber im Herbife mu man den Boden, wie im erftet
Jabre, aufgraben,  Jm bdritten und folgenden muﬂ'eﬂi
aliemal im Monat Mdrg, die Hiigel gedffnet, und di¢
Pilanzen gereinigt wecden., Die alten im Sabr 5u”°‘
tragbar gewefenen Stengel werden bis auf jwey Gelentt
1iber Der Warek abgeidhnitten. S erne pon den Pflanze!
abgejtorben, oder tn einem nidit gefundeu Suftande, f"‘
wird an ihre Stelle eine anvere eingefenst.  Bey dielt!
Unterfudhung muf man nur die Groe tief genng beru‘“
gufgraben, um alle Fehler zu entdecten und Raum ¥
gewinuen , die alten Stengel aofc{mewen 3u Eounen. cin?
auf diefe Ieife die Pflanzen unterfucht, und geremlﬁ”
{o wird die €ide wieber dariiber gedectr. Die beften Keirtt
braudyt man 3u frifhen Verpflanzungen,

Die Hopfenvanten fingt man an ju fiangeln, m"‘"
fie 2 oder 3 30l hoch find. IMan jieht an jeden ®ten9‘
brey ober vier Nanfen und bindet fie an.  Dies Anbindé
muf nad) Ecfordernif 3 auch 4 mal wiederholt werd
9Bean die Stangen lang find und die Hopfenvanfen ei“‘“
ftacten Wud)$ haben, fo muf man fidh bisdweilen, um
in der Hobhe anzubinden , eciner Leiter Hedienen, 3u
fange ded Gommers erfordert diefe Avbeis borgugl“w
Nufmertfaméeit, Wenn auf einem Pfangenhigel furs?
und fhwadye Stangen fiehen, der Wudys der Fantdh
aber ausunebutend blibend und ftarf ifi, fo adyter man ¢
wob! der Miise werth, die Furzen nnd fhwadpen Stans’
auszusziehn, und an {dwadere Ranfen 3u bringen , ”vﬂ
wober man die flarfwidfigen mit Iangern und fracker
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Stangen verfienet, Die auf viefe Arbeit 3t Derwendenderr
'ﬂ"ﬁm find in ver Zhat fehr »geting » und der darausd ents
fPflugeube Nupen oft fehr berrachtiich,

' Alle tibrigen Ranfen miffen wdkhrend des Sommerd
tinigemal abgefdynitten werden, bis auf jwey an jedemn
QUgel, bie man beswegen fiehen IAFr, um diejenigen
dadurdy 3u erfegen, die etwa durdy Be|habigung einges
ben Eonnten. Dergleichen Bejdhadigungen tragen fich oft
dadurd 3, wenn die Knospen beym Stangeln serqueticht
erben, ober wenn der Wind die dugerjten Sweige der
lungen Ranfen serfnidt, oder wenn ihnen ein anderer
Unfalt widerfabre, demen fie nicht felten bey ihrem erfien
darten IBachsthum unterworfen find. &8 ift wefentlich
Wothwendig , vaf vas Hopfenland zu Anfange ves May,
V¢S Juny und des July, alfo dreymal im Fabhre behadt
erde, und bey jever Vehadung muf man frifthe Erde
uf die Higel bringen, um die Hopfemwurzeln feudht 3u
‘}'[)altm. Yuch niffen fie in den erfien Tagen ves Yugufis
énmal behaufelt werden. Man fhafft fich Nugen, wenn
Diefed gleich unmittelbar nach dem Regen gefbiehet , wesds
Wegen e3 aud) etwas friiber oder fpater gefdheben fann,
a8 pier angegeben ift. Dies iff. e5, was man bis jue

“0pfenerndte gu thun Hat,

.. Sobald ber Hopfen reif, und sum Wblefen tauglich
it, fo sieht man die Pfahle aus, weldhes an den meiften

tfen mit befondern Siehhafen verridyter wird. 3u einemt
Acre braudyt man 4 Kiebe, und u jevem Korb' g Weibet
DP“ Rinder jum Sammeln, Bey giemlic) gutem Wetter
Fonnen Diefe in gehn bis viersehn Tagen einen Acre ablea
‘je“’ €rhdlt man von einem Acre 10 — 14 €entuner , fo
it die Grydte gut. Uber man hat audy Beyfpiele, dag
man 20 Centner von einem Ucre befommen hat, weldes,

den Gentner gu 5 9f, Sterling einen Crivag von 100 P,
e“tling giebt, ‘
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TWenn der Hopfen abgelefen iff, fo twird er auf dif

Darre zum Trodnen gebradt, und nad) 5 — 6 Tageh |

wird e8 gerabe die vechte Seit feyn ibn einzupaden.
Die befte Methode ven Hopfen eingupacden ift fole

gende: Auf einem Boden oder in tiner Kaminer , unter

ver nod) ein BVehdimif ifi, fdneidet man inden holzers |

nen Fufboven eine Oeffnung, die genau fo grog, als die
Oeffnung der iige oder ded Sads ift. Der Saum att
ver: Oeffnung ded Sads wird an einen Rahmen befefiigh
ven man tber die Oeffuung ded Fufbodens legt, und nuk
ven gangen Sact in die untere Kammer bingen [aft
Man (a6t nun den Hopfen binein fallen, und ein Avbeis
ter tritt ibn feft ein.  Der Arbeiter nimmt auch nody ein
fdhweres Gewidht binein, um ed auf die Stellen ju legen,
die er eingetreten hat, um mit den Fiffen wieder ander?
wart den Hopfen nieder ju dricden. Fe didyter der Hop
fen eingetreten wird, defto bejier behdlt er fein Anfehuy
feinen Gejhmad und Geruch. Sn die ipfel des Sadd
wird etwas Hopfen befonderd eingebunden, weil er da?
felbft ourchs - blofe treten nidht derd genug eingepreft wes#
den fFaun.

Qluﬁerbcm‘ giebt ed nody: befondere Regeln, womit fid)’

derjenige, welcher Hopfen cultivirt , genau- befannt ma?
den mug. 9Wean die Hopfenbltter von den Sapfes
abgelefen find, fo werden dic Stangen von den Ranfes
‘Befrept und in Haufen gefest. Diefe Haunfen miffen abers
wenn fid) die Stangen gut halten follen , nidyt nacy Wikl
fiihr, foudvern fo geformt werden, daf bvie Luft frey
ourdftreidien fann.  Fm Gangen formirt ein folder Han?
fen ein vierfeitige Pyramive, die 4 Winfel oder Ecfet

an der Crde fteben 12 Fuf ausdeinander , und jeder LWin?

fel halt 30 — 40 foldye Stangen, die fich [@mmilich auf
die gegeniberfiehenden fhigen. Denn oben find die Stan”
gen mit ibren Spigen fo febr in einander ju ftecten aié
nue mbglidh, wodurdy eine- folcpe Pyrantive eine grobe
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Beftigheit erlangt. Die vier Seiten- wifdhen den Winfeln
Wer Gcfen bletben unten offen, damit die fuft freyen
Durd)zug pabe, und die Stangen dadurd vor Ndife und
%dulhiﬁ gefichert werden.

Die Hopfenranfen , wenn fie gut getrodnet find, und
bor ber Feuchtigfeit bewabrt werden, geben ein gutes
Brenumaterial ab, das man bey Siegeldfen u. bgl. mit
Nagen gebraudyen Fann.

JIm zweyren Fahr wird dad Hopfenland nidht ge=
bl'mgt, aber Pefto noihwendiger ift ¢8 in jedem folgenden
Japre.  Der Diinger muf ein Jahr zuvor, ehe er auf
%s Lanp gefabren wird, zubereiter werden , welde Jubes
Yeitung barim befteht, vaff 15 Fuder frifhe und reine
Cede und 12 Fuder IMift aufd genauefte zufammenges:

Mengt, und ein Jabr lang unter cinem Dadhe aufgehoben:

Werden,  Die angegebene Wenge des Diugers ift anf
'f“m Ncre fdhlechierdingd unthwendig, und der wefents
['d)ﬁc ZLheil, um ecine gute Hopfenerndte ju erbalten.
_%cbt jene Werfahrungsart {chon ven Unbau ved Hopfend
Hwas foftipielig, fo ijt andrerjeits audh ein defio reid)s

 lidherer Gewinn sn erwarten.  Diefer Diinger wird auf

tinem Fleinen Karren, mit drey Fadern, der von einem
i ferde gezogen wird , auf das Hopfenland gefahren, und
0. Fleinen Haufen bingeworfen, ehe nod) der Boden im
@hite aufgegraben wird. Bey vem UBmgraben ded Feldes
MuB der Ditnger algdenn mir der Erde, die den Higel
Umgieht, pig auf einen Fuf weit aufd genauefte vermengt
Werden, _ :
Die alten Wurgeln miffen alle 3ebn bis swdlf Jahre
Susgeriffen werven. Jutrdglich ift 8, vas Hopfenland
' “gewiffe Sdylage eingutheilen, uud jedes Jabhr, ober
"“‘ Jabr ung anvere , einen folchen Sdlag ausdjureifien,
“}!b 8915 neu ju bepflangen. Dadurd) erleidhtert man fich
Vi Q{rbgit und Koften fehr. Auch entfieht aus diefer Mez
bove' ein anderweitiger Rugen, Die Stangen werden
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purd die Ldnge der 3eit fhadhaft. Bey einer beftimmten
Eintheilung ded Feldes aber Eann man mit den alten Stan
gen die jungert Pflangen im erflen uud sweyten Sahtt
ftangeln. Die Stangen dauern nidht Iduger als 6 — 8
Sapr.

Ut und fedjzigfied Kapitel.

Bevedynung des Aufwandes und Srevages vom Hop’
fenbau in Cngland. #)

Vhund. Sy, Pene

Mittelpreid eined guten Hopfenacred| 1| 10
Einen Ycre umjugraben . . . — | 13
Die Hopfenfeime ju reinigen und ju
befchneiden g Ak e DR — 8
Pfable cingufegen . . . . — | 15
9

5

L L

DOrepmal ju behadken . . . | —

Ginmal ju behaufeln ., . . i

Die Hopfencanfen an: die Pfaple ju
LT S P SRR et —

Diefelben tieder abjubinden o

Die Pfable in Haufen ju fegen i

Die Prable 5u5ufpit3en St SRR B L0

Dasg Feld u dingew . . . 2

Den Hopfen eingufammeln, ju ttocf
nen und ju veraccifen, auf den
Centner 1 Pf. 10 Schilling gerech-
net, angenommien, daf die Erndte
eines Usres 12 Cenner betrdge 18 | —

Satug | a5 | 8 |

S W

LS

=\\

\

it |

*) 1 Pfund Bilt 20 Sdillinge, unb 1 Schilling 12 P
1 Pf. gilt civea 7 Repl, Pr. Courant,

$
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Pland, Shla. Yence,

Zrondport | 24 5 4
Den Hopfen eingufacken unbd, einige
RNebenausgaben fir Sdcke . —~ 16 | —=

Siie den Anfauf von 3250 Efchen
Prable, dag Hunbdert im Mitsel-
preid su 18 Sehilling angefchiager:,

~ betrdgt jum gten Sheil, wenn fie
8 Jabridamern' o 0 3 |13

Subrlobn fir Piaple . . . S

Ganger Betrag der Kofien | 31 2

= b4

Cdhldgt man den Ererag cines Ncres
su 12 Centner, und cinen Centner
ju dem mdfigen Preife von 4 Pf.
an, fo ift der gange Ertrag in] -
Doarem @elbe = oy 0 Sl a8 DA RS

Bleibt nach abgesogenen Nnfoffen an
reinem Setoing L o, ., 16 | 17 ]

Bisweilen fammelt man von einem Ncred wohl 20
Centner, wie {dhon oben bBemerft worden. Aber diefer
3ufdilige Profir darf junge Phanger nicht mifleiren , mehe
u erwarten , alé fte am walr{deinlichften Hoffen tonnen,
Voer bem .Hopfen ein nidye fdyctiiches Land anguweifen,

$Hat man ein Feld, vasd jum Hopfenbau vollfommen .
tauglidy ift, ¥amn man dic Piable nad) und nach wobhifeil
baben , feblt e nidhr an Urbeirern, und iff der Dinger
Um einen magigen Preis yu befommen: fo wird unbejweis
felt der SHopfenban mit grofem BWortbeil Eonnen betricben
Werden. Da das Land dadurdy fepyt bereichert, und vou
Untraut geféubert wird , fo fann man mit dem befien
€rfolg datfeibe su Finfilidem Wicfewadhs gebraudyen,




Obhngeachtet nun die Kultur ded Hopfensd mic grofett
Wortheil verbunden ift , fo. muf man dody auf der anders
Seite bedenfenn, daf eine auferorveutliche Menge Dinges
dazu erforderlich ift, und daf das Dingen ded Hopfens
fandes anf Koften und jum grofen Nadytheil des iibrigen
Felves gefchieht, wenn unidht eine grofe Stadt in ver
Nadybarichafe liegt. Belege dagu findet man in ver Graf
fcbaft Worcefter und Herefort, wo mandyer Landmany,
der 200 Acres Feld befise , alle {einen Dinger auf 10 — 12
Ucres Hopfenland verwendet, und auf 30 — 4o Ucred
IBeideland blod beswegen feine Verbefferung verwendet,

weil er von da die Hopfenftangen zichet. Diefe Menge.

Land dunte aber am Werthe nody einmal fo hod) gebrad)t
werden, wenn diefe Holzpflanjung eingeftellt, das Land
mit Uudzugssraben verfeben, und ordentlih angebauet
wirde. Jeder muf ed alfo wohl aberlegen, ob fidh der

Hopfenbau mic feiner Oefonomie vertrage , und bedenfen,’

vag der Gewinn ywar widytig, aber auf der andern Seite
immer von vielen Umftdnden abhdngig ift. Die regelmd-
pigen Producte tragen einen viel fihern Profit.  IMit
einem Borte, der Hopfenbau und der Landbau im engern
Sinne erfordern jeded fir fich eine inimensvdbrende und
unausgefeste Aufmerfjameeir, :

Y

Neun und féd);,igfteﬁ Kapitel,

Bitterblee, als Sutrogat des Hopfens, oder, bHas
Dreyblats. (Menyanthes trifoliata.)

Der bohe Preid desd J:)opfenS hat im Qlllgemeihm- bett
Wunid) nad) einem Erfagmittel hervorgebracdht, - €4 find
dariiber fepr bauftge Berfuche angeftelds worden, jedod
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gang 3u verdrdngen wer nach der Meynung aller dever,
weidye fich dawmi befaft, Feines vder angewandten Nittel,
inbem der Supren, ywedmipig zum Biere angewendet,
derfelben einen dugerit angenehm bittern Gefdhymad beys
fige, wnd e3 anf eiue weit langere 3eit dauerbaft madyt,
018 alle anvere Eriaguittel geben, und thun, Diefe
Crgenfdhaft ves Hopfens liegt in ibm felbit, in feiner
aromatiichen Cigenbeit, weiches allen andern Criagmitteln
ganslich fehlr. Das Bier bar daher bey lestern ecinen
gauy eigenen, uud fir den Bievtrinfer widerlichen Ges
fthnack, weldper fich, je dlter das Bier wird, immer mehe
berjdhlimmert, abey einigen fogar tn cinen ublen Gerudh
Ubergehet.  Fuveflen bat fidy dech eine Crfparnif des
Dopfend durdy einen Jufas von Birterbice gefunden , obne
Yap man jene Unaaunehmlichieiren ; auf eine auffallende
und wiverliche Ure bey dem angewendeten Biere bes
Werkt hatie, ;

Ruger diefem fehr wohrfeilen Surrogat hat man nody, .
ndere aié anwendbar empioplen, welde in einer gang

Meinen Quantitar, ojne auf ‘Eriparnig des Hopfensd 3u

fehen , bey groyrern Bieren wo’)l 34 einem guten Gefdymad?
Beyteagen tounen, aber al8 Hopfen, ober aud) nwr als
Sufaly, in ewer geringern Quantifdt an éwendet, nidyt
Yen crwinfchren Gifoly feben laffen wirrden, 3. B,
b.waﬂ'ia: Holi, (Quassia amara et excelsa L.) Rbeina
fern, - ('fana:cetum vulgare L.) AWohigemuth,” (origa-
Yum vulgare) WWermuih, (Artemisia absinthium L.)
Weivenrimove 1. 1w, weldhe Micter eingeln beym: Biers
Yauen noch vorfommen werden. &
 Witrerfice aflein hat ver *Birfung in beyber Hinfidht,
't der pes Gefmacts, und der Criparung des Hopfens
Mum oritten Theile entfprochen, und wic werden beym
terbrauen ebenfalld die Giite und Unmwvendbarteit ndber
3 beleudhien , Gelegenbeit finpen. .

1I. ’ 3 H




@tebtnstgﬁeé Kapitel,

Bon der Anlage einer ywectmagigen ‘Brauem)
( Hierzu dad Kupfet.)

Sm 58. Kapitel habe ich fchon einige von den Unvolfforms
menbezten per mehreften Brauerepen berithrt , weldye bey
ber gegenmarttgen Unlage einer Brauercy befiudglichft
vermieden werden follen.

RNicht allemal befindet man fich aber in DexrRage einest
foldyen Plag 3u wahlen , weldjer alle diefe Cigenfdyaften,
die 3u einer volifommenen Brauerey - Unlage erfordett
werden, und da muf man fid) deun ju Helfen fudyen fo
gut wie ed gehen will, nur febe man bey derfeiben auf
viefe 4 Hauptnothwendigkeiten:

1) uf guted und genugfames weidhes Waffer.

2) Nuf eine trodne Lage des Braubaufes.

3) Unf trodne und gerdumige Keller, und

) auf das Cofale der Gegend , in weldjer man fetne

- Ynlage madhen will’, um doch wenigfiend in jeder

Boche einmal brauen und das Bier davon abjesen 39

fonnen.

Was das erfte, das EIBaﬁr betrifft, fo ift Dereits it
erften Theil im 15, Kapitel, ein weitlduftiges daribers
fo wie dber ver{dyievene Hilfémittel eines harten und
fhlechten 2Baflers gefagt worden’, und wird beym Braued
fetbft , vie verfchiedemen Wirtungen eines {chlechten und
gliten Baffers auf Dle verfdyievenen Biere, nody meh*
bervorgelien , fo wie “audh einige Mittel, das IBafler zuit
Bierbrauen , durchaus und ohne alle usnapme , taught®
su madhen , angegeben werden.

9Bas daé yweyte, das Brauhaus an einem trodne’
Ort gu erbawen, betrifft, o’ ift dem wobl siemiidh i
allen Berhdltniflen bepzutommen , man mifte denn mittes

tmy
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‘ it_n Sumpfe wolnen , und dad Lofal {dlediterdings gerade

fine Brauerey erfordern, oder andere Umftande es$ unabs

derlich madpen, ~ Dann ift freilich weiter fein Rath,
5 durch Sand , Sieine over Siep vie Tiefe u erhoben,
MO Vadurd) den Grumd troden 3u maden, obgleid) es
Mimer etwas feudht bleiben wird. ‘

Was ven oritten Punft betrifft, auf trocne umd
8etdumige Reller 3u fehen, fo gebt wobl mebr denn 3u
feby bervor, pag, wenn bdie Keller enge {ind , man nide
biel Bicr darinnen verwabren fann, und find fie feudt,
® fann fid) vas Bier ohnmiglich lange darinnen balten,
¢ f‘i‘-immelt an den 2Wanben , die Fdfler werden ebenfalls
“fdﬂﬂgm, und dies alled wirft nachtheilig auf vas Bier,

Wenn man aber nun, wie {chon bemerft , gerade in
¢ Lage ifi, und das Brauhaus in einer Ticfe angelegt
erden nugte , obne daf man etwas anders beywecten,
Wer quf etwas anders Jictficht nefmen fonnte, und vasd
%“ﬂ'ﬂ'/ welched nidyt fo tief liegt, ober auch der Sumpf
“ne untere Reller: Anlage erleidet. Dann ift Fein andes
¢S Mittel amwenddar su madhen, al8 feinerr Keller unter:
.ie Aronte pes Brauhaufes zu bringen, ibu durd) gute
m’ung von allem uberfliffigen Sugang der Luft 3u
| eftenin , unp ibn , wo moglicy, mirten in dad Gebdnve
ju Serlegen , damit er wenigftens von zwey Seiten der
i”fimg ver verfchiedenen Luft und Wetter entgeht.

Das vierte und leste, auf das Lofal der Gegend ju
 ben, in weldyer man ein Braubaus erbauen will, ift
| DOL foft 3 beradfidytigen vas Ulesuotymendigfte , ans
|k, weny tein Hinlanglicher Ubjap von Bier ju evjielen :
| ey midyre , pie Procente ves Gangen verloren gehen tmifs
U ein forcher Braser , weun ¢5 fein eingiger Erwerd
ey 105 oht barb banquerort werden wiirde, A

‘ Die Brauerey s Anlagen werden ver{chreden erforbert,

’ 0 fin aud) ver{dhieven genug , filr einen minder erfabr:

| »H 2
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nen, um fidy einen vichtigen Begvifi ves cigentlidy ot
endigen ju maden. :

Ruger - in grofen Stadten , wo die Bitvger cin3id
Brauen , ober Wwo nur ein Brauhaus ift , und fraber fey®
pucfte, ift bey der Aulage eines neuen Drauhaufes awt
Deften auf dasd Mittel 3u feben, - Jn einer Stadt abess
yoie bemertt , ift bey ven Berhalmiffen durcdhaus ein grofe?
Braubaus erforderlich , da dev Abfas auf immerwafhrend®
Reiten beredyuet werden faun, und fidh) im Durdhfcynitt
immet gleicy bleibt,

Bey nunfeer Aniage aber iff aus: dem Grunde vad
SRittel immer das Befte , weil man in einem Brauhanfes
bey welhem Die Braupfanne 8§ — 10 Berliner Fonmey
ovee aud 4 {dlefifde Jap Bier fapt, ebenfalls 4 Tor’
nen, 2 Faf, als wie aud) exforderlichen Falls 10 — 27
und wmehrere Tonnen, 8§ — 10 und melyrere {clefifh’
Kaf brauen faun, indem Gefige und alled , und wer’
audy, bey einer grofen angenommenen Duantitde oot
10 — 12 tnd mehreven Tonnen, gedrdngt, fich pag¥
cignen , weldes fich beym Drauen in perjchievener Hi
fidgt naber evhellen wirds :

Die gegenwdrtige Anlage foll fid) daber auf 10 B¢
{iner Zonnen, rooo Berliner Ouart oder’ wie, av
{dlefifhe Jof, 1600 {chlefifche Quart, al ein foldh?”
SRittel{ats befhrdnfen , mit weldyer man beliebig fei
Handthierungen vermindern und erhohen Fan,

IBegen Anlage einer Darre, fo find, um sugleid) f
mebrere Berbalmiffe eingudringen , pwey Anfichten oY
Brauereyen angenomimen worden , wovon die eine in = g
Binbung wit einer Branntieinbrennerey feht,

fe
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Cin und fiebengigftes Sa.pitel.

Cintheilung der Brauerey in Berbindung einer Brene

nerep und engl, SRalgdarve,

r“’ I, ift die innere Cintheilung der Brauerey , in Vers
bmbung einer. Breunerey und einer englifehen Darre mit

einem Feuer, 138 Fup Front, 44 Fuf Tiefe.

A. Die innere Cinvidhtung der Brennerey ift beveits
fdhon im erften Theile binlangiich erldutert worden , und
i) fibergehe dicfelbe gany, invem i) midy auf Das 4te
Rapitel ves erfren Theils nodymals beziehe.

D. ift vas Behaltnif ver Kahifdfer.

Der Poteft ju den SJEatfd)fﬁWem.
Die Branerey.

Poteft ver Gerathfchaften jum Braten.

i KabI{chiff 18 Fup lang, 7 Fuf breit, 9 3ol Hoch,
g Stvey gleidhe Maifdhbortige, 7 Fup lang, 5 Jup
breit, 4 Fuf Hhod.

_h. Die pholzerne Braupfanne mit Fupfernem Boden,
7 Jud lang,'4 Jup 6 3ol brett, 2% Fuf bodh.

k. Baffereinlanf.

t. Quellpottig in der Maljtenne, 8 Fup lang, 6 Fuf
6 3ol breit,

E. Die gewdibte Darre.

G. Die Fenerung der Darre,

F. Wopnung des Brauers;

e. Treppe nady dem Bobden,

Fig. 2, Der Boven,

H. &diitboden.

L Sdwellboden,

L1 Dampfedhren.

u. Kamin vor dem Braufeffel,
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n. Quftsug vor der Feuerung der Darre.
n. Kamin vor dem Rauchjug.

.m. Deffnung , um MNalz auf die Darre 3u {chitten.
m. effuung, um  Gewrcide in den Quelhborig M

Qci)umn.

m. Oeffnung, um Getreide in die %rauem) 3 fdpiitren
m. Oeffaung, um Gerveide in die Brennerey ju {dhitrer
n. Kaimin von der Breanerey,

Die Hihe ves Gebauves foll 30 bis 35 Fuf feyn.

Fig. 3. Die Unfidst des Gebaudesd.

Cine weit'duftige BVefdreibung ves Baues felbft und
wasd damit vérbunden , fibergebe i) Hier gany,  Ules vie?
fes ift im erfien Theile, im vierten SKapitel bmlauq!ld?
und fo ecfautert worden, daf ed wobl einem feden nid)t

fohwer werden fann, alle und jede Unlagen barnad) 3
ubertragen,

Unter' der Malstenne, fo twie nodh 4 Fuf im Braw
baufe , ift im untern ver BievFeler.

Alles vied Gefagte fann fidy su einem jeden Lofalt
leid)t einridhten oder umadndern, fo fann jum ?Bt’t)ﬁ)“t :

die Breunerey auf die entgegengefente Seite, unb ut?
gefebrt die Brauerey 2.

Bey Unlegung eines Brausund Malzhaufes , Tant
man fid, in AUnfehung ver Groge, vide allemal auf 06
“ Baumeifter verlafjen, wenn diefer nicht {elbf Kennnifl?
vom Brauwefen hat, und wenn er audd) der gefd)(cfltﬂ

Mann in feiner Art ift, weil er die in diefen Gebiud?"

bendthigten Gefage und Gervachichaften niche fennt, ﬁf‘b
wie die Gefdhafte auf einanver ju folgen pilegen; folgh®
muf der Bauende diefes felbft anjugeben wiffen, dam!
ein jebed Stud eine gute und vortheilbafte Stellung erhalt?/
und dberdies nod) Raum genug bleibr, ju denen anner™
baufigen davin vorfallenden. Wrbeiten,
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Da gute und geraumige Keller bey der Bierbrauerey
befonders erfordert werden, indem von dDeren guten oder
fthlechten Befhaffenbeit, die mehr oder wenigere Dauer
Ded Biered abhangt, fo muf man auf died gehorige Niick=
fiche nehmien , bamit fie theil3 aud) dauerbaft , grof genug
Und gut erbauet werden miffen. e

Pan wabhle die Lage jo, daf der Keller {o viel wie
moglich nicht unter dem Braubhaufe felbft fommt, wenigs
ftens nidye ba, wo die Feuerung , Kuplichiff, oder Maifdy=
5Dttige ftehen. : : ,

- Der Keller folf jedoch die Brauerey einige Fud faffen,
damit turch einen Schlaud) oder Rinne vas Bier aus dem
Kupifchif fogleich in den Keller gelaffen werben Eonne,

Die guten Cigenfhaften eines RKellers beftehen ferner
darinven, Dag ¢r, wie fchon friber bemerft, vedt trocten
fe\), auch genugfamen Luftzug hade, und im Sommer
Fﬁb[, im 98inter hingegen warm fey, woju denn theild.
hre Fiefe, theild gute Wilbung, theils die Lage der
Treppe, und die Kellerlécher vas ibhrige beytragen , und
leitere fowoll als bie Treppe, dirfen daher nidht gegen

iftag angelegt werden, foudern fle erbalten ihre Lage

| M beften gegen Mitternacht.  Ferner : da in dergleichen

Sellern , theils durd) das Anffiillen, theils, weil fonft
Uters etoas vergeffen wird , folglich auf dem Sufboden
mﬁe entftchen, uud diefe, wenn fie nicht abgeleitet yers
¢ Fann, -Feudhtigleit und Toder, zum Nadyheil der
¢{dfe fomwohl ald des Bieres {elbft entfiehet, fo- ift s
Wihwendig, daf der Fugboden nidht nur ewas abhdngig
a?*"m:i,)t, fondern audy mit Tafelfteinen belegt, und ein
f‘a}ml angebradh)t werde, bdureh welden die vorhandne
e abgeleitet werven fonne.
_ Die Kellerthiiven fo roie die Treppen, follen wenigz
ﬁe,"g 4 Fug breit feyn , uud erftere 6 Fuf hody feyn, das
Wit ie Biergefafe bequem binein und heraus  gefhafft
eden fdunen.

\
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G5 ift ferner gut, wenn bdie Kellerthive einmal g¢
Brochen wird , damit die falte Luft nicht fogleich in D
Seller fiofen fann, fo wie denn audd oben und wunte?
Ihiren angebracht werden mifen. Jm Kelfer werdet
von Stein oder vou cichuem Holze Kantner (Bierlagen b
welde einen Fuf hod) vou der Erde feyn miffen, aW
gebradt,

Diefe Kantner befiehen ausd einer ausgehanenen Trod?
dhnlichen Wertiefung, weiche an der einen Seite gu, o
Der andern aber offen geiaflen wird, Diefe Kantner fin?
daju beftimme , daf die Brevfaifer ftatt auf dem fonft ¢¢
vobdbulidyen Lager ju liegen fommen,  Fhre inneve Hoblund
foll 10bi8 12 308 ftarf fepu. N

Das junge Bier jieht darauf weit reinlicher ab, alé

auf ten gewdhulicdhen Lagern, wo man jwifdjen jwey Bier
tonnen gewdhulich 1 Faf ynm Hefenauffangen unterfepet
mug, welded hier iberhaupt eine einjige Unterlage pert
rvichtet, und die Hefen in die Hohlung ved Kantners law
fen, und’'ba bdetfelbe nadh vorne ju etwasd abbaugig frett
in das untergefeste Fa von allen Tonnen fliefen, it
DBierfeller follen zur Reinticdhfert und Ordnung aud) gt
anggeweift werden, damit die Wdnde nidht {o leicht b
fhlagen. ‘ : «
_ Da vie Trodenheit eincs Kellerd eine vorsiiglich gulf
Gigenfdbaft ift, gleihwohl aber: der Platy nicht immer I
ift wie man winfdt, o dag fid cftmals Najje in ot
Fiefe befindet, oder Duellea over andere Gewdfjer in M
Nabe find, von welden man dag Durd)dringen vielfeid’
befardyten muf, fo hat man hierbey befondere Borridytu”
gen udthig, um vas Waffer aus dem Keller abzupalte
voelche obngefahr in folgenden befiehens |

Das erfte und mit wenig Koften verbundene 9)?““1
befteht davin, daf man, ehe nod) der Kellergrund geléd
wird, ein paar Kandle, welde ohngefahr 2 Fuf Wi,t
und eben fo tief feyn Fonnen , und gwar iberd Kreug, w
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dulegen und diefen einen guten Fall su geben fucht, wmos
bey fic’s dann von felbft verftebt, dag man dem abju:
leitenden Waifer anferhalb ded Kellers den ndthigen Ab-
fluf su verfhaffen fudpt. Diefe Ubzugskandle Fonnen fo-
dann dber die Halfre mic Kiefelfteinen ausdgefillt, nnd die
Decke derfelben mit Topferton gemadht werden, woranf

ﬁd) die Feudbtigleiten in diefen Kandien fammeln und fich

Unter bemr Jufboden des Kellers fortsiehen werden, .

Das yweyte , mit etwasd mehrererm verbunvdene Mit=
tel, weld)es in dem Falle, vag wenn durd) bas erfige:
Yachte der Absug des Waffers nicht bewirkr werden Fonnte,
fnjuwenden ift, befteht darinnen: daf man vorher, oder
fo die SRauern des Kelfevs aufgefihrt werden, :hinter
Yemfeiben einen Fuf breit Topferthon tidhrig einrammeln
laffe, vamit diefer das Durdhdringen des Waffers vers
binvere,
 Die vritte Ust einen Keller troden zu machen oder

dor pem Cindringen ded Wafjers ju fidern ift, vaf man

die Kellermauern mit einem , dem Waffer widerfiehenden,
Wortel mauern laffen.  Um nun einen foldpen Moreel 3u
fhaiten fo nimmt man \
Theil Kalk,
Sanbd.
flein gefiofiene Siegelfteine.
i flaren Hammerfdhlag,
Dieg alles ufammen mit Rindsblut vermifdt; auf fols
Seude Art Fann man aud) einen Keller vor dem Eindringen
des IWaffers fidpern: ; '

2Wenn die Wande aufgefiihrt , dasd heifit gut und mis

1
&
%
3
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- Rarf gemauert, fo bereitet man einen Kitt ouf folgens

Y e
Z 3u Pulver gemachte Jiegel,
I gepulverten Kalf,
gmfcbt beydes wobl untereinander, rbersieht Hieganf mit
diefem Rist bie $Bdnve 2 3ol fravk, uad {dhmiert gugleidy
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bie Fugen-gut mit aus, madt alled redht glatt und ebetts .
und bitet fid) forgfaltig, dag unter dem Kitt fein Holi
oder Steine fommen,  Wenn diefed gefdehen ift, wird afles
jogleich mit Oebl oder Rindsblut befirichen. Diefer Kith
wird vom WBaffer fo hart wie Siein.
€8 ift zwar nidt su [Guguen, daf bdie dritte und
~ vierte Art etwas Geldaufiwand verurfadpt; allein went
wran in Grwagung sieht, wasd nur in einem Fahre von
ver Naffe an Gefdfen, ja felbft am Biere fiir Nacyeheil
angerichtet wird, und daf man alédbann die Naffe nad
gollendetemn Baue gud) mit fchiveren Koften nidht weg?
sufhaffen vermag , und diefe Unannchmlichteiten fo lange
alé der Keller fiebt, eriragen muf , fo fonnen diefe Koften
nicht in Detradyt gezogen werden , weil man alddann fFetd
cinen trocenen Keller, weldber alle Sahre viel Voreheil
gewayrt, sum Gebraudy erhait,’ :
Yeuperft beauem ift ¢5, wenn vad WMalhaus , i
weldyem’ der Quellbotrig su ftehen Fommt, gleich neben
dem Braubaufe ju ftehen tommt), wie bey gegenwartige
Grundriff angenommen , {o wie denn aud) neben diefemt
vie Malzdarre angelegt werden foll.  Die Malzdarre folt
wo moglidh durdhaus gewolbt {eyn, um fid)y vor jedes
Feuerdgefabr fidyer gu ftellen (von der Malzbarre ein meh?
vered weiter hin). Ueber’ dem ganzen Gebdude legr mas
einen Dopypelt gefpiindeten Boden an, weldyer dazu diened
foll, um die Beftande von Getreide und IMaly aufzubes
wabrea , theild auc) auf demfelben leicht Suftmaly maches
su Fonnen. Diefe Anlage fann aud) leicht 3u jwey Bovew
libereinander eingevicdhtet werden. Dabey iff wie bey den’
Grundrif bemesfr, eine Winde, um das SGetreide l)inauf
winden 3u Fdnnen, nidht ju vergefien, {o wie die ebenfall
bemerften Oeffnungen in vem Boben, um jeded an de
erforbérlidhen Ortim Brauhaufe, Malzhaufe, der Darté
uud der Brennerey leidht bingubringen, cine nidye gnud”
fam gu vihmende Sadye ift.
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Der Fupboden ves Braubaufes ift mit Tafel = oder
Maverfteinen durdhaud zu belegen, lestere aber muiiffen
auf die hohe Kante und in Kalk gelegt voerden. AUn einem
gtugfamen 3ug im Braubaufe darf es nidht fehlen , jes
Yod) miiffen alle Oeffuungén mit gut paffenden Laden per-
feben feyn, um erforveriichen Falls durdy verfdliegen
Derfelben eine erminjdyre Werme in demielben hervors
bringen ju E5nnen.

Bey unferer Anlage find bey dem KAHIHIff swwey
lange Oeffnungen, welhe den Durdhpug’ fehnell befor=
Yern, und wodurdy vas Bier febr gefdwind abgetiblt
Wird; fie find ebenfalis mit Laden verjehen, um den 3ug
Beliebig leiten ju Fonuen.

Nadh ter firengfien Regel, fo foll dieDecte des Braus
baufes eine gute Baifenlage haben, und fafi durchaus
Wit ftarfen Breterbalfen belegt werden, auf bdiefer ein
Boden von Gips gegoffen, fodann aber erft ein Breter=
boven driber gelegr werven. Durd) diefen doppelten

Boden wird der Kdlte der Cingang verehrt , dem feuchren

Dampfe aber, welher das auf vem Boven befindliche
Gerreive feudpte machen und dem Werderben ausfesen
Wirde , den Yusgang verbreiten , demohnerachter der ey
in per Drauerey angebradyten Dampfrohren , welde die
feucten Dampfe ableiten follen, {o ift es dod) nicht gang
bjuwenven, daf nidht einige davon um Nachtheil ves
Gedduves fidh an die Decke jiehen follten.  us diefent
*tude muf man die Dampfrohren licber ju grof als 3u
Hein machen [affen. \
€5 it ferner nothwendig, bdie Dampfrihren mit
Lhiiven 3u verfehen , daf befonders im Winter diefelben
Yerfdylofjen werden Founen, um die Kdlte, weldpe fonft in
Yas Brauhaus vurd) fie eingehen wiirve, abgubaiten.

TR o —
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3wey und fiebensigfies Kapitel t

Bon der Braupfanne, von Hols und Kupfer, Anlage = ¢
der Ofen zu Hely und Seeinfohlen.

@et Braufeffel von Holz und Kupfer ift gleich demt bt
DBrandtweinfeffel im erjten Lheile im 5. Kapitel. 33{‘ 8l
LBoven ift wie Fig. 8 von Kupfer anzufertigen und, w}e
Deveits bemerft 7 Sup lang, 4 Jug 6 3oll breit, Di¢ ,
aufgeidhlagene Viegung ift durchaus 3 3ol hHod). Dab
Kaf over der vierectigte Kaften beftept aus 2% 3ol ftavfen
Pfoften, weldpe wie bey vem Brennfeffel unten enwad
eingefdnitten werden , damit fie gang auf den Fupfernes
Ring paffen, und im Gangen eine Branpfanne formen,
bas vierecligldnglidhe Gefag foll nun nad) Abredhnung dev
3 3oll, welche die Kupferbphe hat, und mit Berechnung
pes untern Cunfdhuites von 1 3ol , eine Hohe von 2 Fub
4 3oll haben , damit das angenommene IRaaf der Tief¢
peé Braufeffeld vo: 2 Fuf 6 3o herdus fomme, €9
fiud bier holzerne 6 3ol ftavte Riegel ftatt eiferner Reifer
angmwenden, b

Die Pfanne iff bis an die obern Riegel volfommen
permaunert, —

Die Pfanne wird fo wie jede andere fupferne bey
YAnlage der Feuerung DLehandelt, fie wird wie auf dew
Grundrif bemerft, der Linge nach gegen die Wand geftellls |
wovon vorne die Feuerung und pinten der bzug des K |
mind anfhlieft, welches leBtere mit einem blecherned |
Gdyieber verfeben feyn muf, um dad Feuer beliebig regit’ |
ven u Eontien,  Gben fo foll bie Pfaune mit einer Ded*
verfehen fevn, weldye fich nidyt allein fehr leicht auf- wi® ‘
susiehen [aft, fondern bey welcher angh noch ein Feiné®
Sdieber angebradyt worden ift, um fdhmel und mit eine |
fleinen 3ug blos fehen 3u Founen, ob und wie die f
Davin Befindende Maffe fodht.

B e e
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Die Fenerung foll mit langen Stofen und eyfirmig
tach dem Joft ju angelegt werden, damit die Ujche ohne
Broge Puihe allein fid) durd) die NRoftftabe zieht, und vas
Seuer dadurch immer bell brennen Faun,

Wenn der Ofen ju Holy angelegt wird, fo iff von
dem Sioft bis jur Pfanue, bey der angenommneunen Grige,
tin Swifdhenraum von 22 —24 Joll erfordeslic),

Das U{chenlod) bedarf einer Hobe von 12 — 18 3oll,
worauf es eigentlich nicht anformme, dem

Bey der Anlage einer Sbfanuenfeuerung muf man
bon dem MWaffer und deflen Hibe audgehen, und muf ers
magen, vaf tas falte Wafjer bequem in diefelbe durdy
Rinnen geleitet werden fiun,

Das Wafjer beftimmet Daber die Hohe oder Tiefe
einer jeden Braupfanue , und da ift venn gewdhulich nicht
bag Afchenloch immer gleich anzunehmien, wad aud)
nicht vas geringite dazu beptrdgt, indem bey ciner Holya
feuerung dafleibe durch eine gut paffende Thare verjdlofa -
fen werden mufl, €5 ift wieder nothwendig, Vaf in ver
Ufchenheerdshive fowobl, ald auch in dey Feuerungsdthiire

noch eine fleine Thure zum AUuf: und Jumadien anges

bracht worden ift, um dadurd) belicbig ben 3ug des Feuerd
i erbohen und zu verminovern,

IWird vie Pfannenfenerungs - Unlage auf Steinfoblen,
fo wie in biefigen Gegenden faft, durchaud der Fall ift, ge=
Wadyt, fo bedarf die Jeuerung oder der Geuerbherd vom Roft
big sur Pfanne nur ejnen Rawm von 9g—123oll, d4s Wfchens
Tody oder Afchenherd aber einer gans beliebigen Gvife, andy
it bey legterm feine befondere Thiire nithig , indem bdie
tine Thiire an Der Feuerung bden Jug allein Hinlduglich
leitet, — ey einem Fleinern Keffel oder Pfanne wird
aber efenfalls eine Thiire vor dem Afhenberd erforders,
indem bey einer Fleinen Maffe, weldpe in der Pfanne ifE,
Quch ein Fleiner Jug oft niche erwin{dt beytragt, was
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bey den grofen und hier angenvmmenen nicht {o leicht der
Sall ift. —

Die Braupfannen legen die PMaurer gewdhniich mit |

4 fteincrnten Sdulen, worauf die Pfanne rupt, an, Si
find wohl eigentlich einigermagen dajw gepwungen, ob2
gleich jich dennoch Mittel, fie su exfpaven, fich auffinden
lafien. - Die 4 Sdulen, worauf die Pfanne fieht oder ge
ftellt wird, benehmen dem Feuer den beften Jug uud nbers
baupt aud)y gang die Moglichfeit einer guten Feuerungé?
anlage, der Ofen muf nun anftate eyformig vieredigh
gemadyt werden, und das Feuer wird fid), va 8 feinent
Abgang ohue Beyhiilfe fiuder , oft erftiden, was es, wenn
vie AUniage eyférmig ift, - jo leicht nicht Fann.

Die UnmbglichFeit einer feldyen Jwedmadigen Anlage
fdhreiben ungefdyictte Maurer gewohulid) den fehlendes
SHenteln an den Braupfaunen 3u, welde an jevem Braudts
weinfeffel angebracht ju finden find. Die Pfanne hat nun
an der NMauer Feinen Halt, und wiirde, wollte man die
Saulen weglafjen, leidt ficdh jenfen, wenn diefelben mit
einer {0 fhweren Maffe ald das Bier oder audy Waffer
ift , angefallt worden ift. — E§ ift dief ungegrindet
oenn die Pfanne bedarf eined o grofen Umfdhlagens ded
Feuers gar midpt, da die Flache des Bodens Raum genug
sum {dhnellen Erhigen darbieter, fie fann daher fdhyon vou
ber Mitce von unten herauf angemauert werden, und man

hat nun nidht im geringften ju befirdyren, dag audy bey

der hddhmighchften Fillung diefelbe fid) fenfen fonntens

Uebrigens wundert e mid) fehr, waram man pid)t
auf den €infall fommt, aud) die Braupfannen mic Haker
ober Uurbhalter oben 3u verfeben, fie mifen fih vurd
SHolzerfparnif bald vejiituiren {affen.

Bey unjerer angenommencs hilzernen Pfanne giebt
fidh nicht allein von felbft, daf dad Holy nicht mit ind
Geuer fommen darf, und dap alfo {dhon von dem Holi
diefelbe angemauert feyn mug, fondern es find.qud) i
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obern Siegel fhon daju geeignet, einen Salter vorzus
flelfen. Der Eimwand , dafi ‘die Mauer dem Faffe ovver
bolzernen Pfanue nadtbeilig fevn tonnte, ift nidyt in Bes
tradyt gu giehen, da die Mauer beym ‘erften Koden. {chon
bOllig audtroctuet und devielben dann weites nid)t nadtheiz
lig werden fann,

Man mauert aud) wob! bobh! Yerauf bis an den obern
Riegel , und fullt den Swifdhenranm mit Sand ausd , wel:
thed ich aber nicht einem Jeden anrathen will, indem vie
Pfanne fich -dichter und (dnger bey einer villig audge:
manerten Unlage balt, als bey einer mit Sand aufage.

fuliten.

Dag man bey Anlage einer hidlzernen Braupfanue
den dugerft foftjpieligen Pupferuen gusweidht, ift wobhl
Oue tweitered zu erfehen, even jo, dap bey einer guten
Haltung , diefeibe aud) 20 Jahre ohne weitere Reparatur
fichen Eann, wenn fic bejouders von einem gefunden eidy=
ien Solze feyn Fann, *

Cin jwenter bier angegetgter Kefiel it von Kupfer,
und ift rund, wir feben ipn Fig. 4, er ift im Durd){chnitt
5 Juf, und faft eben fo viel, ald die eben angefibrte
Braupfanne. A, fiellt eine Robre vor, die vom untern
Lhyeil ves Keffels fidh nach oben ju bis auf 3 — 4 Soll
Yeréngt, und unten einen Durdhfdhnitt vom 10 — 12
30l hat.

a. ift eine Decfe mtt eitter %ebe um Aufzund 3us
Madyen verfehen.

b. b. find die nothwendigen Hafen, worauf der Kefiel

| tubt, indem derfelbe, wie bey den vovigen bemerft, frey

bangen mug.

Die Rodhre A. hat den Nuken, daf das Feuer einen
Weit grigern Sug erbdlt, man madyt, fo wic e3 brennt,
Yy Dedtel a. auf , ohne zu befirdhten, dag Rauch in bie
%tnugu» “badurd) Fommen Eonnte, im @egentheil wird




@ w28, -

man finden, Daf 0as Fener ywar ftark arbeitet, fichy aber
fediglich nach unten und um den Keffel Hernmyieht e —

Gine natiriiche Sadhe jum fdhuellern @z‘(}itseu per
Mafle im Keffet ift die§ aud) jdyon:

Am Nanvde eined jeden Keffeld wird immer die fidy
darin befinbende Maffe eher heiff alé felbft in der Mirte,
Der Rand felbf, indem fich derfelbe fribher und fiavker
erhit, theilt der daran fhlagenven Maffe chenfalld eine
ftarfere ober erhihte Hibe, al3 felbft die tbrige Mafie hat,
mit, und e3 fingt audh gewsdhnlich am Ranbde eher an ind
Kochen 3u fommen, als in der Mitte. e mebr daher eint
folcher Rand va ift, je {dhueller muf der Maffe ver Kodhs
grad mitgetbeilt werden, und Ddiefe Robhre bietet eine
siemliche Flache mehr Raum dar, alé ohue denfelben fid)
darbietet , weldher noch fogar das Gute fiir fich hat, dad
er unmittelbar von dem Feuer erhift wird , daher einen
{dhnellern und ftavkern Higgrad erhalt, nnd bdenfelben
“audh eben o {dhnell der Mafle und in eben der wtaaﬁt
mittpeilt, —

Diefe Rohre: ift aber nidyt allein bey runden Braus
feffeln , fondern audy bey langlich - vierectigen Braupfanz,
nen, und eben fo auc) bey ynfver holzernen. mic eben dent
BVortheil anjurvenden,

!

*) Bey dem Hrn. Grafen von Swinardli auf Lubaf ohnweit Po?
fen, im SHerjogtbum Warfbau, madte idy einen Berjudy mik
einem folden Keffel, und batte die Freude,. daf ey jedet
Brauen £ Holz erfpatt wurde, weldes einige dort benadybarté

Gbelleute fogleidy sur Nadhahmung teizte.




Dvrey und ficbengighed Kapitel,

- abellavifche Ueberficht von den Abmeffungen und dem
®ewidyt verfthiedener Braupfannen bey einem ge-
gebenen Syubalce, wenn die Dreite § der ange
und die Hobe 3 ver Breite it

i : ewidt
\ Oeniat | hog
Jnbalt. | Cdnge. | Breite | Hibe. | Suplers :g‘;;‘éig
i
- Pfanne, !Txir:gen.
Rub.Fuf., Fup | Soll. Fub. [Foll, Fub.[3ol. | Berl P, Berl D).
5 (2 63 18433 B | 26
10- | 3 | o3[ 2112 [ | 5% 100 ‘s
15 [ 3| 8i{2|53| w73 240 | 37
20 “I‘ %' 2 81 1 £ 9}2‘~ 320 4_0
25 4 4%' 20111 |l~§~l 400 44 E
g0 318 ek g 4 480 47 I
35 a3kl gkl 500 49 .
go. | 5 [ 15[ 3|5 | 2| 3% 630 51
45°1 5141310512 43} 720 53 l
50 | 5163 3 |8i]2| 58 800 ] 55
55 [ 5 | g% 3 |92] 2| 6% 88 57
60 |'5 13| 34112 | 75| 9% | 59
65 | 6| % 4 {32 | 8% 1990 | 060
70 | 6 | 28| 4 |12 |2 |9 | 1120 62
75 16-]a falo3la] ofl 1200 | 03
8 | 6 |55[ 4 332|103 1280 | 03
85 | 67 |4 |ad]2|1tdf 1360 | 66
90 | 6 183] 4 (52| 2 [113] 1440 67
95 | 6 |io | 4 |063!3 frr2} 1520 | 68
de6 L6 il 4108 (3 [ &) aboo | g0
O 7 142t 2 | 9% ool bl bo s

%e‘) der Kupferarbeiten Fann man allerdingd nur civea
Mmehmen , invem das Schmieten mehr oder weniger auf

b-ﬂ;l Hammer auf dasd dhwereve uud leichrere beyivdgs, ,
I A2 [N
5 3




differiven,

{Bir feben bieraud um fo mehr die Eriparung unferet
pélsernen Braupfanne, welhe nach odiefer Angabe 10
mer an goo-— 1000 Pfund haben miigte , bevedynen wik
vad Pfund mit 16 gr. Real= Miinge, {o ift 1000 angeneiv?
men dasd ein Betrag von 660 thir, 2 gv. Real.

Die hdlzerne Pfavne betrug:

der Boden wog 400 Pfund a 16 gr.-266 thr,

vas Faf mit Arbeit und aliem Jubehor 10 -
©umma 276 thir.

Kir die Crfparnig von 2 Summa 390 thir,
Getreide angefauft, und damit 20 Jahre, als fo lange di¢
polzerne Pfanne beftimme balt und dann dodhy nur eined
neuen Faffes bedarf, gut gewirthfchafrer, und nun ju 3
Procent angefchlagen, o geht, anfiare tie Braupfanne voi

Kupfer ebenfalld aud) abunugt, wabhrend 20 Jahrea et |

reiner Getwinn vou circa 150 thir, lediglich bey den anzw’
nehmenden Procenten hervor , nicht 3u rechnen , vaf mad
mit circa 390 thir. bey eintretenden Fallen fich oft wid¥
tige Bortheile fiiften Fann.

‘Wier nund fiébenaigﬂeé Kapitel

Bon den Braubottigen, tabellavifdhe Ueberfiche ver?
- fhiedener Braubottige, bep einem gegebenet
Jnbale.

@ie in Diefen Brauerepen angenommenen Braubottigh
find vierecigt [angtich, 7 Fup lang, 5 Fuf breit und 4
Fug 6 3ol hod). Sie find eben fo wie die -im voriget
Kapitel bemerfte Braupfanne gearbeitet, mit der Yud’
napme, daf in denen ein holzerner Boden eingefest ifis

|
inbeffen Fann ¢é Tod) immer nur auf einige Pfusdé |
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&ie find {o wie erftere mit Riegeln verfehen unten und
bben, welche vas Gute an fich haben, dag fie nicht wie
bje eijernen Reifen oder auch felbft wie die hilzernen Reiz
(feu an den gewodhnlicdhen runden Maifdybortigen fo leiche
Wik *fpungen. Wenn man indeffen demnad) den runden Ge-

fagen ven Worzug geben will, obgleidy die fAnglidy viers
ttigren noch das Gute fir fih haben, dap fie wenigern
Raum als felbft die rvunden bediirfen, o dient hierzu
forgende tabeliarifche Ueberfichs:

Labellovifhe Ueberficht, von den Abmeffungen vers
fchiedener Boitige ,

bey einem gegebenen JnHale

und Tiefe der Fliffigheit im Bottig.
_ 2% Gup Tiefe 3 §uf Tiefe { 3% Guf Tiefe
= Durd- |Hobe iml Dord: |Hive im| Durds [Hibe im
&| mefier | &tabe | meffer l Stabe | meffer | Stabe
BR300 | % B R00 | &6 | 300 [§1f] 3ol | Fup |30l [Fup| 300,
SGlula | 43 2 frof ¢ 45!4 L12]3]10
Qo Tv1E] 2 Lrof 1 jior 3ifa 1 11 34 3 {10
St ar2 okl o b3 d g e | 3 [ LI
Sty oot Pzt 3tadal g3l
5t 3111 3d~—~1203l- 35513175311
=163 148 31—=13b2)3d6 2 1oF] 318
&7 3 Mg s P3N0 30 8 g
0’83;0%—%3—3 3363374—'
Blolg | % 3]1]31c%316]3]1614f~
Sjiol g F3 131 T I3 W7 1318k 4 1=
Tl talsfrs) #3)7]4|08 4]}
2006|213 {1|5]983[7[5]254{!
2506 o3| 3 {1 | 6|53 37 |5]10|4]1
39| 7 [ 6X|3}2)71133]8)6143 4]1
351811231217 |8(318l06fjlojglrtl
4018 | 8312181223181 71431412
2o 82312192 ]3)5181314]2
3 2
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Der eine Bottig wird im Ullgemeinen jum EGnmais
fdben ves Malifhrotd angewendet , und har daber aud
den Tanmen Matphbottig erbalten *).

Der yweyte Boitig wird der Stellbottig genannt, dies
fer foll einen wobleingepagiten Boden jum Einz und Yué’
nehmen baben, Dder fogenannte Steliboven. Er befteht
aus einigen Bretern, weldpe mit gnugfamen Lochern ver?
fehen find, Die Locher in gedadytem BVobden {ollen nad
unten 3u etwasd weiter feyn, damit die Trebern nicht 0
Leicht mit der Wiirge durchgehen Eonnen. Nadh der faft
tiberall gewohnlichen Are befindet fich unten im BVoden bey?
ver Bottige ein Sapfenloth, welches wmit einem Pfeffert
ober mit reinem circa 6 3ol im [ farfen und mic der
Bottig in gleidher Ldnge (tehenden Kaften obhue Boded
und Decel verfeben ift, der in das Loch paffenve Japfed

foll nodh einige 3ol [anger feyn al$ der Pfeffen felbf, va? |

mit, wenn derfelbe liber dem 3apfen fteht, man denfelbes
beliebig Liften oder gar berausziehen fann, Der Pfeffen
foll die Trebern beym Ubjiehen des Biers abhalten mif
durchzulaufen , damit dafie.be davurd) flav ablaufen Eonnee
Beyde Dectel follen gut paffende, “aus mehrerers
Theilen beftehende Deckel haben, dawit nicht fo viel oo
ven feinflen Theilchen ober Dinften verlohren gehew
Ferner ift ywifhen bepden Bottigen eime BVertiefung ni
thig, um bas Bier durd) vas Japfenlod) hinein laffer
und mit einer letchten Unfdhraubepumpe audgepumpl
ober aud), wo diefe nicht ift , audge{d)dpft werden ju o’
nen.  Nach dem allgemein angenommenen Sag follen i
Bottige 4 mal fo viel faffen al3 der Braufeffel, —

#) Sn wiefern tir diefen Maifdbottig bedirfen, wird fig Her®
Bierbrauen erldutern,

)
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Bier und fiebengigftes Kapitel
Bon dem Kuaplidif.

Ein dem @ebrdude oder ber Menge ves Biers angemeffes
her Sapiftodt ift in vieler Hinficht, wie wir and) aus dem
f"lgenben erfehen werden, eind der nothwendigften IMeta
bies in einem Brauhaufe. — Das unfere ift 18 Fup lang,
7. Bug breit und 9 3ol Hodh. o

Das Kibl{dif in unfrer Brauerey ift gerade fo gear:
Beiteg alg die Botrige uud die VBraupfanne, nur daf
b\“m‘bc auf einer civca 6 Fug hoben Srellage fieht. Das
RUGITYifF ift gu befann, afs dag e# erjt noch einer weit=
Wuitigen Crildrung bebdivfre, DHier 3. B. macht €3 jeder

Muvermann, und id ubergehe die@ dalher gang, und

Demerfe nyy uody, daf fammilidye bolzerne Gefafe, §a,
0 pag eichene Holy nidht zu thewer ift, davon gefertigt

Werden mogen, im entgegengefeiten Falle aber das fras
Mafte tieferne $Hol3 dagu genommen werden muf. Die
Bottige mifen ferner auf gute Unterlagen von hartem
2003 oder Gteinen 3u fiehen fommen, damit die Luft unz
"er denferhen anfireichen und fie trocen erbaite, im Uns
®rbleibungsfalle fie bem Berverben von unten leicht auss
S¢leqt werden, welches man bey diefen theuern Gefagen fo
Yl wie moglid 3u verhitten fuchen muf, wwm nidt bald
¥ Reparaturen uid Geldausgaben gezwungen gu werden.

L

Siunf und fiebengigfes Kapitel.
" Bon dem Quellbottig.

9?“ Queubottig , worinnen dad Getreive, weldhes gum
“als befiimme, gequellt werden foll, ift am befien von
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Gtein, wo e& aber audy nicht feyn fonn, von Holy anjv
fertigen , er ftebt mit den friber angefiiyrten Braubouigen
in gleichem Berhalinif, und bat feinen Plag am beften in D
MMalstenne, damit dad gut gequallene Getreide fogleid) aub

vemfelben jum Wadyfen aunf die Tenne gebradys wer? |

ven faun,
Devunfere ifi § Fuflang, 6 Fuf breit und 4 Juf hod
©3 befindet fidh , fo wie bepm Braubottige, in denw
fetben ein 3apfenfodh nebfi 3apfen, um vas Waffer bef
liebig ablaffen ju Eonnen, — Diefe Quellbottige find fibei
gens in jeder Brauercey faft gleich , und i) balte ed nicht
fiir ndthig , daneben ein Weitlauftiges mehr ju {agen.

Sedhs und fiebenzigfies Kaypitel,

Bon allerhand andern hilzernen Gerdthichaften, BDier
tontien und dergl., tabellarifdhe Ueberfidyt von deit
vielfadyen einer Detliner Bierfonne von roo Nuath

Kubif > Snbalt von den vielfaden einer Berliner Biertont*

pon 100 Luart.

Kubifzoll,

Tonnen, ‘ Kubiffuf,

3.786 0514

% 1571 13083
11,357 19624

15,142 26166

18,928 32707

22,713 39249

20,499 45790

30,285 52332

34,070 58873
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-S)ginnen, Maifd{daufeln, Shdppen, Pumpen, und
a5 vergleihen bdlzerme Gerdihichaften feyn migen,
Weldye in ciner Brauerey erfordert werden, find ju bes
Banut, und ergicbt fidy feidjt bey den Utbeiten, als daf
% nod) einer weitlduftigen Crinuernng bediirfte.

Sieben und ficbengigftes KRapitel

abellovifehe Ueberfidt von dum ' vizifadhen eines

Bliner Quarts.

Quatt. Kudiffuf, Subifyoflf.

i ©,0379 654

2 00,0757 130,8

3 0,11306 196,2

4 0,1514 261,7

ﬂ 5 0,1893 3271
6 0,2271 392,5

7 0,2630 457,9

8 0,3928 3%3:3

g 0,347 588,7
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At und fiebengigfes Kapitel

Rabellarifdhe jw&erﬁd)t von beni vielfachen eings
Berliner Sdyeffels.

Kubit: Snbalt von dem vielfadhen eines Berliner

Scheffeis.
baacale
| Sdeffel. Wispel,
Anzabl.
Kubiffuf, Kubifzoll. Kudiffuf,
I 1,770 3059 42,485
I 2 3/540 6118 48,970
3 5311 9177 127,455
7 7,¢81 12136 169,940 l
5 8,851 15295 212,425
6 10,621 18354 254,910
l 7 12391 21412 297,395
8 14,162 24471 339,880
I 9 15,932 27530 382,305
TR ORI

RNeun und fiebengigftes Kapitel,

Lon dem gum Vierbrauen bendtbigten Waffer und
deffrnn erforderlichin Beftandepeilen.

Seon im erften Theile habe idh von den ver{chiedened
Waffern weitlduftig genug gehanvelt, um einte audgedehn?
teve 2Biederholung bier fir udthig gu halten, va das juilt
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Brennen des Brandtweins. benithigte MWaffer, ebenfall
aud) sum Bierbrauen mit Nugen angewendet werden fanu,
nd id) filhre daber nur nod) folgendes , zu einer ndern
Ueberfichr ber ver{chiedenen Wirbungen des Brauens Hin=
ficht ver verfdyiedenen Waffer an. -

Weiche und harte Waffer fihren aufer ven angefiihrs
ten sufdlligen Theilen, alleseit ein gewiffes fliidytiges und
Beiitiges Wefen bey fid). Diefes fliichtige Wefen , als ein
Ratirlicher Beftandibeil des Waffers, wird durdy einlanges

|Pnbaltendes und heftiges Koden mehrentlyeiis fortgejagt, fo

Yag aldvann nur die grobern wefentlichen Theile, ja endlich
blog vie sufaligen guriidbieiben. “Da nun diefer fludhtige
Geift ein wefentlicher Beftandtheil eines jeden Waffers ift,
o erfiehet man hreraus , vag durd) die Wertreibung defs'

{lelber, die vorhergehenden guten Cigenfdhaften ded YBaf=

fef@'auerbingé vermindert werden nuiffen, und daffelbe
b}?burd) theils ungefunder, theil$ su den vorhabenden Ubs
'Mren untauglicher gemadht wird, Die Crfahrung beftds
ligt diefes fehr veutlich; benn wenn man 3. B. Thee oder
Raffee febr fange und nodh Ddagu unverdect foche, fo
Dmectt beyded viel {chlechter , al8 wenn man bierzu nue
fDé gum Kodpen: heif gewordenes Waffer ermahlt, Aus
Viefer ift daber ju erfeben , dafi man jum Bierbrauen vas
Affer nidyt ju lange fochen, fondern es nur dem Kochen
be fommen laffen darf. Das ficherfte Merfmal ift dies,
“’F“n vag Waijer von dem nabhen Kodhgrad im Ringel ges
“1%ben yixd,  9m Deften wiirde ¢8 fesn, wenn man die
*upfanne fortwdprend sudectte,

) Da vie Hauptabficht beym Bierbrauen dahin gebet,
) dag 9Raffer alle fpmacthafte, feine, nabroafte,
i und {alzigte Theile aus dem Malze gebirig ouszus

S, U0 bieryu weidpes, von fremden Theilen freyed
%“ﬂ-“ am gefhictteften ift; fo ergiebt fich bievaus vie
iothoendigteit, yas Wafler jwm Bievbrauen fo gut undfo
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weidh alé mur mbglidh 3u wahlen, damit man cin ftarfed
und {dymadhaftes Bier erhalte,

Dasd ‘weidhfte Wafler ift daher dasd fd)id}ic{)ﬁe Fum
Bierbranen, weldes fich mehr nod dadurd etmeif‘f’/
invem in demfefben alles Fleifdh und Gartengemwddfe wett
fchneller al8 im barten Waffer anfgeldf’t wird. Nicht
allemal hat man aber die Wah! pwifdhen hartem und wel

chen IBaffer, und id) werde hicr einige Hilfdmirtel FuF
PBerbefferung eined {dhlechten harten Waflers anfirhren.

Alles Waffer weldhes aud gegrabenen Brunnen her?
aitf gebradst wird, ift hart, nur in dem Grade der Haret
unter{hieven. Mandhed von Ddergleichen Waffern Iafh
{ith ohue Subereisung verbeffern.

Man [dfit dergleihen Waifer in grofen Gefdfen eif
paar Tage in der Luft und Sonne fiehen, fo wird €
um wieled weidber, - Soll-e8 nod) beffer feyn, over'iff t?
nodh nidyt genug geweide, fo fann man nody) 2 — 3 Pfe
Potafdpe 3u einem Brauen von 20 Tonuen bingu thuy
man hat hiervon nod) ven Nufen ju enwarten, daf va?
Maly fich beffer ausjiebr.

Man verbeffert ein Dartes Waffer, wenn man o
ourdy reine Holjafche Yaufen 1aft, , weldyes durch ved
Gtelibottig gefdheben Fann, in welchem der Boden wil
Gtroly, gleihwie beym Bierbrauen, wie wiv weiterhid
fehen werden , gurvechi gemacht iff. :

Dies Mittel iff inuner eind der beften und Aunm’zglid?’
ften, indefien varf vas MWaffer nich: 3u tange varauf fet
feiben, indem e@ in Furger Seit Lwugenfaly annimnl
welhes den guten Swecd deffelben mindern wirde, it
siehet e5 daber bald nad) dem Aufgiefen wieder ab,

Die Crfahrung Tehrt unsd aber aucy, daf man ““
verfchiedenen Ovten aus {dhledjrem , odér vielmehr fau“g:
tem und unreinen MWaffer ein gutes Bier brauer, opue”’

adgtet die Naturlehre und Chemie €8 nidhr u bilfig™”




~r13()w~

{deint.  Der Herr Hofrath Neurnann madyt @ber diefen
Gegenjtand nadftehende Bemerfungen: _
., Die Erfalhrung lehrt oder zeigt Ofterd, daf zum
guten Bierwerden, oder’ um beften Brauen, eben nidht
allezeit das reinfte nnd fauberfte Waffer erfordert werde, .
Das paglichfte , didfe, und unflatigfte Waiffer giebt Hfters
%as befte, wohlfdhmedendite und nahrhaftefte Bier. - Jdb
fenne felbft verfchiedene Brauer, die dasd {dhonfie Waffer
dicht Dbey vem Brauhanfe haben, foldes aber dennod)
nidyt gebrauchen , fondevn fiir untidytig Halten, dagegen
bolen fie mit Miihe und Koften lieber von weitem Her, ent=
Weder and dem Fiuffe over Teidye, Gruben oder Pfiige
tin weit haglidyered und mandmal offenbar unflatiges
Waffer zu ihrem Bierbrauen, Auf dem Werber in Berlin
fiehen zwey Pustréhren in der Spreegradyt nahe an der
Briicke , nach dem Leipziger Thor gu, allwo die publiquen
Cloafen over Ubtritte, nebft jwey publiquen grofen Wafd)=
banfen find, davon gewif nidht ju erwarten fieht, daf

| Man nahe an foldhen Oertern das fauberfte Wafjer erhals

ten foune, jumal da nod) fo viel Strafen = und Private
baufer- Sandle in die Spree mit hinein geben, allerhand
Unreinigfeiten. hinein geworfen werden, die Lederer , Gers
ber und Farber babey ihre Abfpibhlungen haben, su ges
fhweigen, was nod) die Berlinifchen Nachmympfen und
Comertragerinnen an nddytlidyem Opfer binein fitren,
Gleichop! fiehet man bey dieferan einem fo trefflidy faus
Yern Orte poftirten Pumpen , da aller Koth, Seifenwaf:
fer und quvere Unfléterey in der Nabe ift, die Brauer
fleiftig genng , bis' von der Frievrichsftadt herfommen und
Waifer holen. Die Erfahrung muf fie dod) lehren , daf
fie von folchem 2Baffer beffer Bier beFommen ald pon reia
e und faubern; und o hade i aefelen ausd redyt garftis
gen Pfligen und Teidhen vecht trefflich Bier brauen , ders
8eftalt, daf man won der Pluralitar bald {dhliefen follte,
a8 allecreinfte und {dhonfte Waffer tauge nidyt einmal

’
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sum Bierbrauen. Ja es {dyeint aus der Crfahrung, dob
bas deftilliree Waffer Meerwafler auf Feine Yrt ven Duef
1o{den fann, 3u folgen, daf zin Waffer gar wohl jum
Bierbraven gefdhicdt feyn Eonnte, jemelr 8 mit grobern
und irdifdyen, falzigen audy dyligten Theilen vermifdht ift."

Das von bem Herrn Hofrath Neumann hier Gefagte

beftatigt fich mit meiner eigenen Grfabrung folgendes?
geftalt:

Auf den Giitern ded Herrn Grafen von Swinardky
ohnweit Pojen bharte die ju Lubasds befindliche Brauerey
fein ander Waffer al8 aug einem nahegelegenen See , wel?
hed UBajjer , bejonders im Sommer , fehr ubel rod) , und
dod) war gerade 3u der 3eit das befte Bier, fo wie fibers
haupt durchaus immer ein gutes Bier dafelbft erzeugt
wurde, obgleidh) der Brauer nicht alle nothwendigen Ii{fens

fdbafren zu ven Eigen{dyafren eines guten Bieres und

Ceffen swecmagigen Rerjtellung in fidh vereinigte.

Audy) beym Brandrweinbrennen leiftete diefes Waffer
cinen nicht erwarteren Nugen, wie id) {hon fraper bes
“merfe babe.

Cine Ansdlegung hiervon im firengften Sinne ju ma
den, muf fdon einem evfabrnen Chemifer dberlaffen bleis
ben, und es wdre wobl ju winjdhen, vaf vies gefchepert
mddyte. Wermuthungen find diefe, dieweil dle” Theiles
weldye durd) die Faulnif hervorgebradyt werden , mehren?
theils flidytiger Are find; fo werden fie audy leicht ourd
bad vorhergehende Kodyen fortgejagt werden Fonnen, ¢
wie fid) die grobern und feftern durdy ein 3 oder 3 Tagé
langes Stillefiehen , baid ju Boven fetsen,

Aus vem Gefagten gehet hervor, dag man bey dEF
Unlage ciner Branerey eben fo wohl als bey der Brenné
rey von dem Waffer qusgehen, oder bey demfelben anfan?
gen miffe, man. hat befonders auf folgendes ju merfen’

'}
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1) ift gutes weidpes MWaffer; dies fudht man durd
Yerfchiedene und bereits {chon angegebene Proben zu erfah:
®n, die ficherften fiud: :

2) Benn Crbfen und Fleifdh bald und weich Focht.
b) Wenn bdie Frauenjimmer damit gut wafchen Fonnen,
2) Sft genugfames Waffer vorhanden. Dies {udht
an durch einen Ueber{chlag der zu hoffenden Brauen,
Delche fich durc) das Lofale obmgefihr berechnen lafien,
berborg.ubringeu, indeffen muf man dabey nidht farg ju
Berfe geden, denn oft fommen bdie Wbnehmer weir fer
lac) gutem und fhmadhaften Bieve, und man Founte fich
b teicht in Berlegenbeit feien, wenn das Waffer niche
ursidyte,

3) Die Hihe ves Waffers , nach weldher fidh die
fanze Antage richret. Dasd Waffer , ¢ fep nun lebendia
§e8 (laufended) over ¢ werde durd) eine Pumpe gejoz
fen oder gepumpt, erveicht nicht fbevall eine gleiche Hone,
hg laufende befchrankr fidh auf dem hochjten Stand ded
8mxfefs, oder des Detted , von diefem wird ¢§ abgewogen,
Im bervorzubringen , wie hodh ed in dex Brauerey , odiy
Wi dem Plage , wo fie gebauet werden foll, in die Holhe
fetrieben werden Fann, hoher , af#é der hodhjie Stand desd
Baffers felbft it , fann e8 nicht geirieben werven, die

tauerey muf daher 5 Juf tiefer , ald vder hodhite Stand
Yes Wafferd , liegen, um in Derfeiben den Uaflerfidnoer
3 up hodh fesen gu Eonnen. Nadh diejem richer fich jéves
"ndeve in ver Brauerey, damit der Lauf des Waffers in
lid)ts gehinbert wird , vder man in die unangetehme Lage
Yerfesst wirp , in ein oder Das andere Gefdp Waffer tras
den 3u mifen. :
Aus demfelben Grunde geht man aud) Dey bdem
Muen aus, und eé mupg daber, wie bemerft, dasd
Safler immer bag Grfte feyn, worauf bey der Wnlage
finex Braverey 3u fehen ift-

-
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Cin und ad)taigﬁeé Kapitel.

Ueber verfdhiedene Maljdareen, Cinridytung und Unv
anberung der gewdbnlichen ju englifdhen Maly
darren.

Die mehreften Maljdarren find nach dem alten Styl, fi
werden mit hartem Dolje geheift, und vas Malj outid
Raudy getroctner,

IWie Foft(pielig died oft an folden Ortén wird, W
Das harte Holy aud Mangel weit hingu gefibre wird, ift
eben fo einleudytend, af8 dap eine foldye YUntage an un?d
fiir fich fdhon viel und dberflitjfig Feurung ver{dywender.

Gben fo nadytheilig wirkt felbft ver Raud) auf pad
Malz, und dies auf dasd Bier, weldyes davans erjeus’
wird , wenn ver RauchFanal nicht gut abgicht, oder wenl
der 2Wind durd) denfetben ven Rauch auf das auf v¥
Darre hegenbe Malz perunter treibt, nicht in anfprud?
3u bringen, " ag ia einer foldyen Darre ju arbeiten, bi¢
Augen gufersrdentlich leiven miffen. Das Mary ift ¥
einer Raudydarre vor dem Raudyichtwerden nie ficher, wel
e vad Bier aud) duferft fihwer wieder verliers, uid
idy will daber, ohue weitlduftig ju merbm, nod) folgeﬂ’
bes anfibren.

1) Die englifdhen Darren find weit mob[feilet e
guftellen. .

2) Eben o find alle und jebe Darren binnen 1 — 7
Zagen einjuridyren und umjuandern , es wird dabey

3) nidht allein betradytlichy an Feuerungsmateriali®®
gewonnen , indem bey den englifdhen Darven die J?“?‘
weit mebr zujammengehalten wird , fondern gehet audh

: 4) in der Urt der Brennmaterialien ein grofer 513""’ |
theil hervor, invem ‘nidht allein weidpes Holj, fondé
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audy alle Yrien von Brennmoterialien, Torf, Steinfolh:
lea unp 0gl., dabey angewecndet werben ¥onnen.

Was man eigentlich unter englifhen Darven verfiehen
Will, ift weiter nidhrd, al8 vaf der Raud) unmittelbar
urd) Randle, oder' Ropren, bdie Davve evmwdrmt, uad {o
%8 aufgerragene SMaly trodner. Die mehreften Biers
brauer haben von ciner englifchen Darre einen unvidhtigen,
sinen 3u hohen Degriff, fie Felen fich unter vem NRapwen
englifch , eine unausfubrbare Svee vor, woren wir
Deutiche uns niche wagen blisfen, und fonoen, und died
ift einer per widptigften Griinde, warnm wir inmer nod
an unfern alten Gebrauchen , an udfern Raudhdarven hans
8eft,' und gerade bics follte uns auf leidpte Umdnderungen,
felbit auf teichre neweulagen fihren, wenn wir die gros

Beu Jdeen ver Engldnver teyfleinern, und vervielfaden.

Cine jeve Jvee, welch? dies over jened Laud, dem
Lofale gemag ausfiihrt, und weldhe wir nadzuabmen fie
gut finven, ift vergrogert und verfleinest, {o wie in jeder
Dirfidye gewif. qu evveichen, und muf erveicht werden,
Muf ich veun gerade budftdblich dem nachfommen , buds
ftablich fo vier Geid ver{dhwenden , unniig verfdwenden,
a18 entweder jene Uusiinder aus Wangel an Kenntuiffen,
Oder dem Lofale , vder auch feinem Suterefe, feiner Lieh2
Yakerey opferte? — YWenn i) nur ven Jwedk erveiche,
fey e8 vie es wolle, fo ift alled gewonnen.

Wl id) denfelben erveichen , {o mug ich die Wirfuns
8¢u jener Anlagen genan prifen, und finve ish fe 3u meis
Wem Wortheile, den Hivyeften ey aufjudhen, dem ju
entfprechen , welche jene entjpricht, ober beywedt, und
n einfdlagen, obue weiter davan 3u denfen, ob vas
Q“_“ﬁm ober Snnere jener Unlage gleichen wird oder niche,

M i) wur darin einig, fo wird ed leidht, felbft vie
Alleverbirmlichfte Darre su ciner englifchen wmguformen.
€5 finy ja nur Rihren angubringen, oder Kandle anjus
legen , wodurd) der Rauch ziehen fann, uud ver Jwed
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ift erveicht, SKann id) feine Rohren von Bled) anwende
fo vertreten. von Ton gut audgebrannte eben die Stell
nur miiffen fie jweymal gebranat feyn, und eine 2Weilt
von 9 Joll Durchmeffer haben.  Die Darre bleibt be)
einer Abduderung in ihrer Form, Die Rohren fo wie vi¢
Jeuerung legt jeder Maurer an, wenn man ihn nur auf
die Kandle ver Treibhaufer in Garten aufimerfiam mad)ly
eben fo avird bey Darven der mittleve Kanal angelegt , it
welcdhem dad Feuer unterbalten wird, er fleigt von et
Feuevung bid jum Raudpfanal 9 — 12 30l , wom Raudy
tanal, over von da an, wo dad Feuer auffhore, bis ab
vas Enve der Darre, fo wie diefelben gewdhnlich find
6 3oll. SHier werden die Rolhren an beyden Seiten cinge
legt , weiche Bi3 hervor ebenjalls 6 ol Steigung erhall
ten.  Unf diefe Weife jieht der Raud) gehdrig durdy , und
ohne, weitere Unannehmlichfeiten ju befirchten, um
Sdyornftein hinaus,  Die beyden Uusgangsrohren muiffes
allerdings mit {hidlidyen Schiebern oder Thiiren verfeher
werden , um die Hige, wennw das Feuer audgebrannt iff
sufammenbalten ju fonmen. Dies alled hat, wie fehot
beinerfr, Feine Regel, und ridhtet fidh ein Seder nadh fei?
nwem Yofale, wenn nur der Swed dadurd) evveidht wird
Neue Anlagen von Davven leiden in der Urt {dhon Yus’
nabmen , dap fie, weun fie ja in der alten Form bleibem
aber vod) durd) Hike geleitet werden follen, etwasd weite
und niedriger augelegt werden. Deun fe niedriger dif
Darre ift, fe fhneller, und fe dringender fann die Hiff
auf das aufgetragene Mals wirfen,

Die fogenannten Sattel werben in der Art bey neues
Anlagen abgeandert, dag fie nidt fo body und fpisis
ven alten beptommen , fondern mebhr Flache und Geradhelt
darbieten, abgevechnet, vag fich das Mals weit beffer bey

‘SWBenden bebandeln Lagt, fo gebet daraud nody der Vot

theil herpor, dap die Hike gleiformiger auf das aufgé’
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tragene Maly wirft. 1Uebrigens vidhtet fich jebe neue An=
lage ebenfali nad) dem Lofale, opne ﬁreug an ein eigues
Gyftem fich anjuidhliefen.

Bey Brennereven bhabe id) fdon im erften Theile
bemerft, Eanu man febr I¢icht ven Raud) von den Brenus
Fefieln im obern Siod benugen , man ieht in dem Fall,
Wwie bereits bemerfr, Kanale, und belegt diefe mit eijers

‘ten over audh fupfernen Tafeln u. 1w,

Auf diefe Yrt Faun man qudy jeven Feinern Plag jur
Anlage never Darren Denupens

2on diefen und dbnlidhen Qtulageu werbden abser andh
die mehrefien Braner, durd) ubertvicbenen Aberglauben
ab.ehaiten, &6 bitden fidy die mehreften ein, vap IMaly
05 bdurd) Hige gedarst, Ffein fo guted, wenigjtensd
fein Draunes Bier geden fonne, und obuleic) die gefunde
Bornunft dagegen firettet, obgleidy fin Uigemeinen dem
englifdyen Biere ver Vorgug gegdnnt werden muf, cbyleidh
gern alle Braued vem englifchen bepFommen modiren , {0
ift oody jener ’llbﬂgiaube nuy auferft fdhwer und langlam-
3u Defeitigen , und, nuf avenige bejueien fidy zur Bers
beffecung ihrer Darven.

Die, englijben Darren eignen fich aber allerdingd
nicht baju, ein guted Bier hevoorsublingen , wenn bev
Braver feibft fein 3)ammer{ nidht verfiehr, und unbidig
Wiiide ed feyn, der Darre die @d)ulo em;vg beyzumefien,
Wenn ein ungefchicrer s)jhalger,bav SRaly darauf Dbereiret,
und ein fdlechres und rytibesd Bier daraus heroorginge,

Ginen Unfundigen , Ungeichictien nenne ich Denjeniz
8en, welder mechanijch, das beipr, ohne Nadventen
fein Handwerk treibr. Denn anders wird das Maly auf
der Rauchvarre, unv auders auf der eiglijhen behaudelt,
Wie wir qus dew Folgenden erfehen weiden , weiches alied
Riuem denfenden Brauer zu fluden gar niht {dhwer wird,
i) will pier einen Feinen Beweid von dex bet\d}tebemn

%e;}anbluug ved TMalzes anfiyren,
. L
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Jn Wolperddorf, einem Dorfe vhnweit Silberberg it
Sdylefiest, tem Grafen von Magnis gehirig, habe i
eine englifche Darre im firengfien Sinne angelegt und
nadgeahmt, . Der erfte Brauer, weldher darauf maizes
hatte eine foldye Anlage noch nidht gefehn, und idy be?
merfre {dhon eine Wbneigung dagegen, weldye fich aud)
trofy meiner haufigen Criduterungen dev vielfdltigen Bors

atige , die der Erfparung an Brennmatevial, an Urbeily
an der Gite des Malzes felbjt, dennod) nicht gond

verlor,

Die Darre eignete fid, auf einmal 6 Breslaues
Edeffel Malz aufiunehnien, und diefe bey langfames
Usbeit und mafigem Feuer (e8 wurde mit Steinfohlen
gebeift) Diunen 24 Stunden gmal abjuwedpfeln ,. vent
24 Sdeffel wurden fir ein-Stid gevedhnet, Die Darre
bielt tman weit und breit fiiv ein Meifterftticf, und weit
und breit famen Hevefdyafren und Brauer, fie in Angen
fhein gu nebhmen, und verliefien fie nur mit vem BVorfaky
ihs wenigftens dbnlidy beyzufommen, nud wurden. aud
wivflid) einige binnen Furzer eit neu darnach angelegh
Jue ih war der Cingige, welder Grund genug Hattes
nidyt damit jufrieden 3u feyn, denn mit aller {cheinbared
Anfivengung meined Brauers wurde ein Snick faum bin

nen 3 Tagen fertig. Died entfprach allerdings nichr dened”

vou miz gevubmten Boriheilen, frap eine Menge Koplem
und dasd Maly taugte gar nidy:3.

Ber{dyiedene gany {dhlechte Streicdhe, Bierverfalfchun?
gen und andere offendare, geridytiicd) befannte und niepe?
gefdyriebene Betriigereyen bradyten den Brauer um feineh
Dienft, An feine Srelle fam ein auderer , welcher miv
Hinficht feiner Gefdhictlichfeir, in Barjchau betannt g¢
worden war, und weldyer bey einer englijhen Darre qué?
gelernt batte,  Diefer eatfprad) gang mermen Wiiujdpen
denn wad der erfte bimnen 3 Tagen nut Unjirengund
bearbeitere, Dad war bey Ieterm binnen 19 — 20 Sou
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den obne affe Anfirengung fertig, und dasd Mal; fwar vois
?ﬁgﬁﬁi} gut, fo wie dad Bier vavon dem erftern an Giire
' der nemlichen Werhdltnifie entfprach,
Um den Aberglauben der mebrefien Braver nodh mehe
it Bewetfen , will id) noch eines Umftanves geveufen, |
- Beicher feine Nuffallenden wegen ald merfwirdig zu
| Berden yerdient. \
| Die Cinflhrung der Confumtionsd = Steuer , ober die
' Qinfiorung ves Blafenzinfes, der Blafentontrolle in den
Senfifden Staaten, bracdhte midy, indem ih von der
' Wern Bepiroe aufgefordert, ein Gutadyten fiber ver{dies
| Yene Eegenfianve deffetben gu bearbeiten, und eingufchicten;
- M bie faum angetretenen , obgleich nidyt gany jufriedenen
_%t‘r{)d(miﬂe , benn jie entfpradyen nidht jemem Cofal, fury
£ mugte, geswungen freywillig @us ven frifer erwinfds

|

T Berhidtmifen treten. :
i GNeine Stelle Fonnte nicht nad) Wunfch befesst wers
| h?n, e3 wurden dagu mehrere Subjecte nothwendig, denn
| B, welder cigentlich dad Gange leiten follte ,, war nue
| tin Brauer , aber dag mufte man fagen , audh cin gutes
taner, Gr fonnte aber auch nur gutes Bier brauen,
Wy baper aud) nur die Brauereyen im Jaume halten;
‘?0511 ‘or fich denn guch bejtinmte, er bildete daher Nro. 1.
- Sein Sdywiegerfohn verftand jum Glid bas Brardnvein:
- Meumen , und dad war Nro, 2., oder die gwepte Perfom
| S Dritter, ebenfalls verwandt, foll dad Deftilliren
i b"mﬁlicb verfiehn, und {o waren diefe Drey ECins,
| Mhgleich vas 4te, das BVaufach , gevade auf den Giirern
5 Grafen Magnis nidht unbedeutend , unbefest bleibt,
| it dod) nody nidht alfe Hoffuung aufgegebeti, daf untet
. fdheinbar weitldufrigen Berwandten bded bemerfren
! 3_‘“&!‘- Bravers; fich nidht nodd ein viertes Subject ju
efem unbefenten Fache fiuden folite, tnd Had wird mit
e gensig ein Joper fihlen, baf es (et famille) wejt
flec gepen Eaun wid mup 2. 1, '
K
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Diefer mehrmals bemerfre Brauer nuy, war v ;

Aberglauden fo voll, dag nidt das Geriugfte, ohne pot

demfelben abjubdngen , vorgenomimen werden fonnte, {0 §
bilvete er fich 5 B. ein, dag an feinem anderu Zagé |
guted Bier gebrauner werden toune , ai$ gerade am Frevd |
tage, Diefer Tag war fir ihn bejonders widytig, ad |
ware ed mbglich alle Gefdhafte auy diefen Tag ju waizew |

gewiff ed wirde felbfi mit Aufopferung gejchehen fent
YAber gebrauet wurde nun auf feen Fall und um feinst
SPreis der Welt anders als am Freytage.

Gben {o feft trauete ev feiner anvern Darre, alf et
mit Raud) , und io barte er fchon gedufert, daf er meint
anerfannt gute englifhe Darve ur Raudpdarre umwael
veln wolle.

Und nadh diefem Bauer find die mehreften 3o beved?
nen, nur wenige finden fidy, weldye mit Nadygevented
atbeiten , und felbft ywedmagige BWevjuche und NRbanverut

gen vorzunehmen fic) ent{dliegen, obgleid) den Leniget '

ihre Mithe oft vielfach belohut wird,

Diejenigen Darren, weldhe mit hHilzernen Hordet
die aus Weiden beftehen, und in hilzerne Rahmen eingt
flohten find , miffen fchon wegen Keuevdgefabr gc'mafid?
permworfen werden, Ddenn ed ift duperfi gefabriich av
ihuen Malg zu trodnen, Borzlige haben dicjenigen, weld
aud Drath von Eifen und eifernen Rabhmen befiehen, i
ipnen ift nidht allein nidhis zu vistiven, fondern fie gewdl’
ven aud) den Wortheil, da§ das Maly weit {dyneller il
beffer troctnet , und daf felbft ein Berrddhtliches an Brend’
material exfpart wird.

@ben fo vortheilhaft find diejenigen , weldhe ans eife”
nen Diechrafeln befteben. Beyde Arten {ind pauerhaf?
und obgleith fie ewss mehr Koften als die holzernen vet?
urfadhen, fo find fie, in die Lange berechner, peni?

‘woblfeiler , al$ fefbft erftere, die holzernenm.
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Der  Mechanitus Usmann in Gunadenfrey ohnweit
%mnfenfteiu, verfertigt die Drahternen Horden mit Rahmen
befonders gut und dauerhaft, ju einem annehmiic) billigen
f‘l‘*’elfe. @Er berechnet ohne allen Unterjchied Den Suadrats
R it 5 Denar, und liefert dafiir uodh den jogenannten
%»It‘te[, welder gém’o;an[icb pon $Holz iff, von Eifen,
2 Duaorat ol frark.

Yuger ven gedadyten Darren hat man aud) an vers
iicvenen Orten ténerne Darren, weil fie wenig Fofien,
Wy feine Feuersgefahr zu fordpren iff.

Der Herr Ekarde empfichlt die Kachel - oder tonernen
%arrcn, in jeiner @xperimeuia[éfmwmie . 478. folgens
ttmaapen

., Der Ofen, worin das Feuer gelegt wird, muf in
ie Groe gegraben, von Mauerficinen, fen long mit
Wenesi Schagien gemachr, und von gupen heruuter mit
Hiygy fleinernen Treppe von 4 — 6 Stufen verfertigt wers
beg, Die lange Saumfdpvelle der Darre fommt’ nuy
1§ Glic von der Erde, auf weldjer die Stabe und Hovben
“*geu, und ein Dach formiren; viefe Darre mug frey
|\‘ei)cu, pamit man wn die ganze Darre herumgehen und
ag Maly fiiglidh umwenden fann, Die beyben Siebels
Mauern muiffen 3 Gllen ftarf feyn, damit fid) die Darve
Yegen' der 3u tragenden Laft nidyt {chieben Fann.

~ YUnjtart nun fonft von einer Spitge der Giebelmaner
iy anpern ein flavfer hHolzerner Balfen liegt , wovauf die
Dorven mit ibren Oberenden rubn, weldpes aber . febr
lichs wegen anbaltender Hitge verbrennet; fo-find an defz
tn Stelle , wie bey ver Asmannichen AUnlage, eiferne von

2 Quabdratgoll anzuwenden, Ein folcher eiferner Trages

At eine ewige Dauer. :

» Der Tipfer nimmt fid) vas WMaaf nad) dey Darve,
_“nb verfertigt lange vierectigte Kadheln, welche genau
Meinander paffen, und die Darre vollfommen bedecken.
Ber Topfer mug ferner, nodyvem die Kacheln gefivichen,
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it einent pafienden Jnftrument in ciner Reihe LWeher Hir |

ein frechen, und Ddiefe e¢ined Fingers breit von eingnde

aubringen , damit die Higge gehlrig durdpsichen und bad ‘
Mals ungebindert trodnen foune,
Bey Fleinen Brauereyen find aud) blos halbe Darved

hinldnglich, welche bey ver Anlage mit der {hon ang? |

-

fubrten im BWerhaltnif ftehen.

Bwey und adtzigfes Kapitel

LBon ber - Deveitung des Malzes nadh dem engll
fdyen Werfabren,

MNacvent wie vem “englifhen DBier, odet vielmehe
allen unfern Bierprozefien den Cuglandern bepfommed
wollen, mwm ein guted und fdhmadhaftes im %erbdlmiﬁ
deffelben Hervorubringen , fo fchliefe ich mid)y um fo el
an fie an, va ich ourdy firenge Praxid mit Theorie v’
bunben , feit einigen Sahren jenen Gebrdudpen nachzual’
men, niic) mehr denn belolnt fiihlen Fonute, id) habe da’
aug dem Rofal angemeffen , wo fih Gelegenheit darboh
prattijhe Berfude anjufiellen, nad) dem ventfthen ¢
eignes Syftem ju bilden gefudht, mit weldpem im eingéll
der Wunfd) derer, wo ed der Jufall fugte, boui’mun{"'
befriedigt wurde, und welded id) gegemmwartig hier it
Allgemeinen mittheile. 2Wie fid) aus vem Sangen ergiem/
fo babe i diefed Syftem auf alle Bierarten verbre-if‘f’
¢8 fhien mir dies ausfibrbarer uud leidyt begreiflicher ¥
den minder Crfabrnen. Sn Giefer Dinfidht fee idh ad
bier, um gang verfidndlid) ju werden, dag BVeefolh'*
ver Cngldnver jum Gruude, eben fo die lemeid)uﬂﬂ‘“
pon meiner Seite,
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Berfahren beym Malzen.

Die Lonvner Brauer verfertigen ihr Maly nidt felbfi,
fie echalten ed aus verfchiedenen Theilen Englands, vors
diglidy aud  Northlincolnfhive,  Nocforf, York{bire,
Berwif und Ware in Hertforvfyire, der MWeftgegend von
Yondon u. @ -m. Der Brauer Morvice fihet beftdndig
fein SNary aus ver Weftgegend , und dad aud Hevifhive
in, weldhed man mur {hlechthin Hevtd = Broun (Herts~
bl‘own) SHertd = Blaffes (Herts - pale ) 3u nennen ypilegts
Das Mat; von Ware in Hevtpire iff in Lonvon worgiglich
beliebr, obwoh! Richardfon weniger Crtvafr daraus will
thalten haben , al8 aud dem von gndern Gegenven, Idh
Blaube, daf fich dariiber nichtd im Ailgemeinen entfheiden
Iigt, denn die ungleidhe Witterung eined Jahred an vers
fhiedenen Orten, verurfadyt ebenfalls einen Unterjchied im
®etreive und feiner Unmwenvdbarfeit sum Malzen, wenn
ibrigend dasd Werfahren gleich gut ift, von dem die Giite
deg Biered ufdrderft abhdngt. Morrice giebt Hiersu AUn=
Weifungen , die ihm ein voryigliher Malzer mitgetheils
bat, und welde viel Gutes und mandes weniger Bes
lanate enthalten.

Die Gerfte, fo fagt Morrice, witd in eine mit Bley
tudgefchlagene Cifterne gefdhirtet, weldye finf, -zehm,
fvanziq und mehreve Quarters *) oder audd in ein Cifferne.
bon Backfteinen , weldye letere ver von Bley vorjujiehen
ift. $ievauf giebt man fo viel Waffer, daf e8 4 — 6
o hod) tiber der Gerfte fteht, unt ihr zum Aufqbellen
Raum 3u Lffen.  Hier bleibe fie 5 vder 6 Fluthen liegen,
12 Stunden 3u einer Fluth gevechnet, nac Maafgade
threr Befchaffenheit in Korn und Frodfenheit , denn diejes

Nige ' Gerjte, welche von lettigem Boden Fommet, oder

e ———

") Das Quartet gu ¢ Vudhel; bden Busdhel u 1801 franz.
Kubitzoll,
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som Regen gelitten bat, erfordert weniger Seit al bas
trodne Korn , weldes gut eingebrachr, und anf Kies oder
Katfboven gewadhfen war, upd ded dinufdaligre vide
Korn faugt vgd 2Waffer williger ein, als das hilfige und
magere. Ul ju wiffen, wenn e8 geaung geweidyt baty
nimmt man einige Korner eudweife awifchen vie Finger,
und oriickt fie fanft; find fie tn alien Theilen niirbe , uad
ift vie Sdhale aufgefprungen’, vder fieht ehwad pon demt

Korper ves Kornes ab, dann ift 8 genng,  Die Genanig?

feit hiervon ift ein wefentlicher Punkt; vennt begiefr man
dasd Maly 3u viel , fo nimme man die Sngigleit deffelben
eined grogen Theils humveg, e wird durdy die Weingdl?
rung ein defto gertngered Produle geliefert, und dad Bier
wird in furzer 3etr ichaal und fauer werden, Denn die
Guite des Malzes tragt ebenfalls jur Halcbarkeit ved Bies

red Dey,  Hievauf [aft man vad QWaffer (orgfaitig abs
tropfeln, e witd daun in der Toune gleidhmagiger und

beffer ausfallen.

IBenn ed ausd dem Weichfaften genomimen ift, fo muf
¢3 30 &Stunden fir den Uccidbeamren um Wifiren liegen
bleiben, weldyer hier oder im Yerhfaften vier Scherfel
in ywaniigen auf daé Quellmaaf zu gut fommen lafite
Hievauf muf e8 Tag und Nadht umgearbeitet werdven, iv
awey oder drey Beeten , je nachdem die YBitrerung warn
oder falt ift. Man muf ed alle 4 — 6 cder' § Stunde
umwenden, bdas Uudwendige inwendig und dab Untert
berauf;, wobey man den Boven vein halt, dawmit die Kov?
ner, weldpe thm gundchit liegen , nidyt auskihlen.

Sobald e anfangt ju fommen oder zu feitnen , et
det man e8 alle 3—4 ober 5 Stunden , zufolge der Lufts
temperatur, nad) weidher fich vie Behandlung groften?
theild ridytet, ‘

Sobald ed ftarfer gabre und treibt , miffen die Beett
gebrochen und breiter und dinner geburft werden, damit
e$ ablihle. Soldhergeftalt mag ¢é liegen und auf déf
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Lennie in ver{dicdenen Parallelen gearbeitet werden 2 bis
3 Suf boch , 10 und mehrere Fuf breit, 14 und mebrere
Sup lang, um 3u wad)fen uud zu feimen , aber weder ju
biel nodh su fhmell.

Wenn s, hinlanglid wadft, wende man e 12 oder
14 mal in 24 Stunden, wenn die Witterung warm ift,
S im 9Mdrz, Upril und May, bis vas Wadbfen ges
bemme ift, und die Wurzel anfingt abzufferben, dann
ird ¢3 wieder hdber gejchiitret und oft und forgfaltig ges
endet, damit das Wadysthum der Wurzel nicht wieder
Wifleben moge, Diefes vervichret man beffer baarfug als
Wie mit Sdyupen. :

Hier zeige fich ded Urbeiters Fleif und Gefdyictlichteit

Sovsiglich dadurd) , vag er den Boven rvein halt und bas

al3 oft wenvet, Daf ed weder fdyimmie nod) ind grime
late {chicfe, 0. h. dag nicht die Grasipige ver Wurzel
Segeniber auswadyfe, deun in diefem Salle ift der Kern

,‘\‘“D die Krafr des WMalzes dabin, und 8 bleibt nichd alsd

Qra§§latt, Schaale und Wurjel,
. Wenn es fo weit gefommen und um darven fertig
ft, bedient man fid) ofters des Handgriffed, ¢ in einen
Daufen u fchiitten, und 12 Standen liegen 3u,laffen,
N’“,“ 34 wenden , und eS zu erhiffen und ju reifen. Hiers
Yidh wird pas Maly fehr verbeffert, wenn es mit MAgis
Sung gejhiehr, und man es nachher aller 6 Stunden
W) 24 umwenver. Denn ift es fiberiht, fo wird es
Bmierig, g Jetr, verdirbt, und liefert cin ungefuntes
Detrant,
3t diefe Operation geendigt, fo Fommt e8 auf die
Arre, wp g 4— & oder 12 Stunden bleibt, ufolge dee
%efd)affenbeit ed Malzes; denn das blaffe (pale) ers
POt mehr Qeir wund weniger Feuer, aid a8 gelbe
wC'Nfteinfarbige (ambery obver bas braume
browns). Sonft hielt man es fiir hinreidhend, wenn
38 Matz 3 30q hod) ‘auf der Darve liegen blieb,  Fegit
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146t man oft feblerhaft wobl 6 Soll Hibe m, Eine 5‘&’

die von 16 Quavratfuf wird gegen jwey Quarters Mall |
trocknen, wenn ¢6 4 3ol ody liegt, . Man mup es alle ¥

3 — 4 Stunden wenven.

Die eit der Bereitung von dem WeichFaften bis 3°
Darre ift ungewid, zufoige der Jahresseit, bey gemapis?
ter Witterung find 3 Wodpen binldugiidh.

ugentt der Uccrd Bediente auf, ver Tenne wifirt, fo
rechnet er jebn in jwanjigen auf das Quellmaaf 3u gube
Doch bisweilen vifict er im WeichEajten, in dem Beet®
auf dem Boven, und wo er am meiften heraus bring
madt er feinen Anfdlag.

Jit vas Maly getrodnet, fo muf es nicht auf OFf
Darre abiiplen, fondern fogleich herabgeworfen werdeW
aber nicht auf einen Haufen, fondern tn ¢inem tufrige?
Ort weit audeinandergefivenr, big e8 durdyaus falr iff
Hievauf mag man e8 auf ewmen Haufen {dyutren oder for
uniecbringen. »

2Benn bad Maly von der Darre fommt, fo pflegth

einige OBaffer darauf 34 fprengen, damit es in die Anugd!
falle, und einen gurten Mavfr finde, Aber wenn malt
dergleichen Maly nicht {huell verbraudyt, fo wird es marl
und veriiert feine Krdfte in hohem Grave. €3 Fomit
piclleidht in einem haiben Salhre ober nad) eher ber Kot
wurm binein, und 8 verdicht. So'dy beftiges Darrd!
und Roften iff tberdem geueigt, dad IMalz bitter ju m’
hen, indem ed die Sdhaalen verfenagt; viele balten pey”
. Darren dad Haartudy fir dasd allerbefte.

Diefes 1agt fid) auf ver Englijchen Davre beffer o
bringen aid auf unfern Satteldarren.

Sn England darrt man gemeiniglid) in einer el
wo fid) der Tfen upterm Fufboden befindet, in yweld*
bie Horden oder dad Gitter eingefet find, worauf of
Haartuch liegt, Man fann ed dann Teid)t wenden, ut
vou allen Seiten gleidhfdvmig higen und bearbeitens
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+ o Das Maly wird mit ver{dhiedenen Arten von Brenns
Material gedarrt, ald mit KoHhE, mit der Kohle von
Wartis, Stroh, Farnfraut und Holz Aber

Ddie meifien siehen den Kob¥ allen tibrigen vor, um Maly

Yon dem feinften Duft und einer blaffen Farbe ju madyen,
indem e3 Feinen Roud) ausfioft, und vem Maige Feinen
Widrigen Bepgefdhmad ertheilt, weldes Holy, Farnfraut
und Stroh mebr ober weniger ju thun geeignet fiud. Man

uf einen Unterfdhied in dem madjen, wasd man KoyE

tennt, die wabhre Art iff Steinfohle, die man vers
Yohlt hat. St diefed recht gemadyt, fo giebt es bas
befe Brennmaterial, Weun aber nicht ganz verfohlte
Brande varunter find, fo fann der Raud) ovon diefern
Cdhaven anridyten, weldyed nur ju oft durd) Nadylaffigs
feit oder Geiz des Kohfbreuners veranlaft witd,

Nachft diefem giebt Stroh dasd reinlichjte Brennma:
ferial; aber die {dhlethtefien vonm allen find Holy uad
Sarnfraut, : ,

Cinige thun ein Pet*) ober mehr Erben su jevem

Quarten Gerfte yum Malzen, und diefe tragen viel dazu

bey, das Getranf lieblich su machen, Vobhuen werven
daffelbe thun, aber fie wollen nidht fobald fcimen, nodp
fich fo gut mit dem Malze vermengen als Erbien,

Durd) Noth getviebene Mdlzer veriiben oft einen
Migbraud), indem fie, um- eher 3u Malze 3u fommen,
bie Gerjte gebrauchen, ebe fie vedyt im Scyober ausdges
Ihwist hat; fie wird dann nie vechted Maly gebens fons
Yern hart bleiben, und nidht pie gehdrige Q_umnitdt, Wiirje
liefern, Nachdem die Gerfte gleid) vom Crutewagen anss
8edrofdhen und zu Malze verwendet wurde, fo litten Dicjes
Rigen , welde Ddafelbe gebraudyten, anferordentlidyen
Cchaven. €5 {dywoll auf und fog das Waffer ein,, fo
Wie e3 in den Maifhbottig famt, ohue die gehirige
&'-—-———
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Duantitit Wiirge wiever jurid 3u geben , wie 3 guted
Sialy wirve getban haben, Das Getrdnt wurde aud) it

Kafle nicht bejfer, fondern blieb ein vohes, unfd)macfbﬁf’ ‘
te3 Bier, weldyes Feine Kunft verbeffern Tonnte, den® |

¢ben fo wie bey dem Civer, den man von Aepfeln madl
wie fie vom Daume fommen, ehe fle im Haufen ihred
rohen pflegmatifchen Saft audgefchwist haden, fann mak
fein guted ®etrant durch diefe fehlerhafie Behandlung ¢¢
winnen., €8 ift daper ausgemadyt, daf die Gerfte nid)
ever jum Malzen braudbbar wird, bis fle im Schober
vdllig re:f geworden , und die vechre Fabredseit gefommen
ifi.  Obue beydes fann man fid auf fein gures Maly
Rehnung machen.  Denn vdas MWaly behalr fonft fmmer
etwas von feiner Gerfenuatur, zumal wenn die Jab?
reszeit nidyt Fipl genug iff, um fein natirliches 2Wadpjer
auf der Terne zugulaffen. Das Bier von foidpem Mals#

nimmt in den Faifern einen ublen Cefhmad an, anftatt

jum Gebraudh gefdicit zu werden, denn die Siite bed
SMalzes tragt eben fo viel bey, dad Bier halibar zu me
dhen, als ver Hopfen. Haben wir Gerfte gemalye, gieht
¢$ ein fhwadyes , fanfted , liebliches und augenelme?
Geteanf.  2Waizen hingegen wird ein ftarfes, Digiged
nabhrbafted und wobhlidymedendes Gerrant efern,

Das Gange, was hier Morrice damit fagen will
veutet wobl lediglich auf den Unter{dhied zwifdyen altef
und neuer Gerfie. Man fieht hieraus, wie viele Umfan
be auf die Giite ves Malzes Cinflug haben, von weldf
ver Erfolg aller nadygehenven Operationen abhangt, ¢
ift baher nothwendig, daf der Brauer pylUfommen Meifit?
in der Reuntnif ded Malzes fey , und mit Sidyerheit g
te3 vom {dpledhten zu unterfcheiden wiffe,  Hierzu fin®
nodh folgende Regeln angegeben,

Der befte Weg'ift, enwas im Munde gu Faven , fin
man 3 (i und mirbe, daf €5 einen runden Korpes ¥
dinne Haut hat, fanft bricht, durchaus voll Meh! i
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nd angenelm riecht, fo. ift e5 gut. TWenn e hart und
Wauh ift , und etwasd vou feiner Gerftennatur, . i ju viel
Umilum und Kieben unverdnbdert enthdit; fo ift eduniche
fut beveirer, und ef wird fepwerer al8 gehorig gemaljtes,
Cinen Uater{chied amdrer Urt maden die Grave ver
Dige, . bey welthen vas Maly gedarrt wurde. Lufts
Mals ift in Cnglaud nidt gebrandpiid) , fondern man evs
balt durch verfpievene Feuersgrave 3 verfdyiedene Sorier
Yon Darrmaly; ald 1) weifed oder blajjesd (pale);
2) gelbed over Bernfteinfarbiges (amber) uad 3
brannes (brown), weldre veridhievene Eigenjihafren
bk‘!'x!gen, und aljo aud verfhiedene Dehandlungdweiten
tfosdern.
Das blafle oder lichte Maly ift dasdjenige ,” weldyes
i {angfamiten und gelindeficn gedavet iff.  Lagt man e8
beyy wenigemn Feuer hinldngliche 3eit auf der Darre, und
Dender gehdrige Sorgfalt an, fo wird das Kovn nicds
™ Sepalt verlicren, und deSwegen einem grogern Guf
Biirse geben, a's das braune ftarf gevarrte Malz. G5
‘:i“a‘b daber das blaffe audh theurer bezaplt afld das braune,
Riefed biaffe INal; ift dberdem audy die nabrendfte Sorte,
dem'¢s am wenigften verdndert ift , und mebhr von feis
Yem Jucker bepairen hat, als die braune Urt, Das ges
linpe Troctuen bringt die Theile ded SRalzed in einen beffern
Sﬁ“fammcnb«mq. Die Brauer pflegen ed daber wenn fie
ten, mit Quell - oder Brunnenwafier ju brauen, fos
L} beym Ehle (ale) al$ beym ZLifdybier (table beer),
eldhe yyeit beifere Unfgiffe verlangen und zulafien, als
U8 braune erteagen fann. ; ;
Gelbes oter Bernfteinmaly ifk in einem wil:
' Grave jwifchen vem blaffen und braunen gedarre.
8 wird hanfig gedtandhr, indem’ e3 won beyden Erire:
:‘i];?,,frm’ ift. @& 'ift von gefunder %efd)afffn.beit, ha,
4 angenehmen Gefdhmad und eine gefallige Farbe,
Segen ihm viele 418 der beften Palzforte ren BVorzug

\
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geben.  Wenn e8 allein gebraudht wird , {o Fann ntan €8
mit hartem over weichen Waffer brauen.  Man mug 7
defferfter8 darauf feben, bafi, fe mebhr Hige im Malzes

0. . je ftarfer e8 gedaret ift, beffo weniger im Aufguffe

erforbert 1ird,

Draunes Maly ift dasdjenige, weldhes am fdrffen
und oft fo hart gedaret ift, daf es fdhwer falle, einigt
Sover gu gerbeifen. €3 ift haufig fo farf gebrennt und
geviftet, bag es einen grofen Theil feines udergehalted
und feiner ndbrenden Cigenfdhaften verliert. Hierdurd
taufdt 3 oft ben umwiffenden Brauer, weldher o viel
Biivze davon gu siehen hoft, ald vom weiflen und gelbes
Sale, Daed weit mehr von dem Raude der Davre o

fidy gennonmuen bat, fo wird bas Getrdnf weit eher {dharf

und fauer, a8 von weifem und gelben PMalze, wenn fie
alie gleich gut behanbdelt werden. Aus diefer Urfache bes
dienen fic) die Londner Brauer groftentheild ves Themfe?
oder Fewriver Waffers, um diefes Malz ju brauen, v/
dem e beffer gu feinen {dyarfen Cigenfchaften page, ol
[irgend ein hartes vder Brunnenwaifer. Durch vas peftigt
Roftfeuer wird der Suder des Malzes sum Theil in braw
viges Dehl, Effigfdure und Koble verwandelt; das braw?
ne Maly wird daher weniger Wiirge, und dem Biere ¢i*
wen fharfern und pifantern Gefhmadt geben, nud e
wabhrfdheinlich durch feinen Cffiggenalt, jur Sdure genetg’
ter machen,

So mandyerley i) wobl gegen das weitldufrige ut?
vody nidht gany beftimmte Verfahren viefer Yrt ju nalzel
fo will ich ¢8 bier dodh dibergehen, und nup ven eigentl’
chen Jwedt ober dad Hanpt unjrer Nachahmung merH®
madhen , und indem wir demyeiben in unferm bwrfcf)ﬁ
Waterlande nachzuahmen fuchen wollen, . wird fidy 0
Malzen auf eine bejlimmeere At erhellen.

Die Englander brauen ihr Bier, wie fchon aud e
Urt 3u mdlzen hervorgeht, von dreyerley Sorten P
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nebmlic) yon Braunem, mittler Braunem, und vos
Weifem, Die ift genug uns ihuen gleich gu machen,
Ober ein dbnliches B er hervorsubringen , wenn wir uody
Befonders mit ver Quantitae eined jedes und der haupts
fachiicyen Behanvtung - ves cigentlichen  Brauproceljes
Riher befannt find. :

Drey und adtyigfles Kapitel,

.
Bon der Bereitung des Malzes , im Berhaltni§ des
€nglifden.

311 bem 59. 60. und 61. Kapitel habe ich bereits von den
Cigenichaften ver verfchievenen Getreiveasten, welde jum
Brauen cines guten Bierd augurvenden fiud, ein ndheres
8ehandelt, und id) werde hier nun in {o fern, als 8 auf
dag Malzen wefentlichen Eindruct madyt,. cine Heine Wies
berbc[mxg anftellen , - oder vicimehr das juiher gefagte

Prabiijdy naher erlautern, —

3u guten und ftarfen Bieren nimmt man Gauptfdcys
lich grope Gerfte, obgleid) e8 vortheilbaft feyn wurte,
Quch ju den geringen Bieren die befte Gerfre zu wdblen,
W mepr MWiirze davon ju jiehen oder weniger Gerfte ju
Nebmen , weldpes leicht nach dem Gewicht gu beftimmen
feyn wiirde, fo ift bey frarfern Biere die Heine und leichte
Gerfie niche gut, aud) felbft nicht bey vem Crjag des Gea
Widyis anzuwenden.

Beay der fleinen Gerfte entffehen mehrere Trebern,
Oer fie [t mebr Hiitfen gurict, bdie defonders bey wars
Mev Witterung und ey einem Feinen Werfehen gur Harts

| lichEeic ves Bieres Aulof geben, Gin Werfehen ift aber

batp geihehen; beym Bereiten ves Siellbotiiges lauft

&
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viefer nidht fbnell genug durdy, und das junge Bier ftel
etwas [dnger ald gewohnlid) auf dem Treber, fo cm;uben
Leicht nodh grofere al$ die bemerfte Unannehmiishlert, wi¢
wir beym Brauen {eibft fehen werden,

SHauptfadye ift vaber grofe Gerfte ju mdizen, fie en
palt mebr Sudertheile und weniger Hulfen.

Eben fo audy wie bereitd in ven angefiihrten Kapireld
bemerfte Gerfe von gleidhem Wuds, vou gleidhenm Jalf
ten, von gleidhem Ader u. {. .

Unjre Cifterne sum Gerfle weidhen, ald vie erfte P¥
riode der jum IMals bejlimmren Gerfte, ift gewibnlid) vt
Holz und nur felten von Stetn, wiewohl lef teve3 befor?
pers im Sommer wobl beffer feyn wurve, invem ol
SRaffer fich darinnen Fibler hait, fo eignen fich voch pif
wenige Giegenden , und unter diefen lediglich ner die G
birgsgegenden 3u dergleidyen Unfialten von Stein. I
nehme jedesmal 24 Derl. Scheffel Gerite jum Mdlzen
die Urbeit, und nenne diefes nach dem gewdhnlidhed
Brauerauddrud, ein Stid,

Diefed St wird in den Quellbottig qefd)utttt, und

wo moglich mit weichen aber nicht mit Hartem Waffer in
ver Ure uberfdhrictet,  daf bane!be 43— 06 3oll Gber D¢
Gerjte ftebt.
@3 ift nothig, daf man, wahrend das Waffer \arauf g
Taffen wird, die Gerfie gut und unaufhorlich) durdyeinandd!
getiihrt wird, und daf vas Waffer, wenn die Gerfie o
viefe Urt vein gewafdyen worden, fogleich einmal untt
chenfalls ftavfem Umrihren, abgelaffen werde,

Am allerbeften ift wohl zu malzen, wo Ieﬁenbig‘é
ober immer laufendes Quelhwaffer in die Brauerey flieh”
hier fellt man den Japfen durdh einen bejoitdern 1dnglid?
ten Korb, oder umgiebt ihn mic einem Pfeffen, damit ¥
affer beftandig ab= und julaufen faun, Wud Dies !
tur ein Borgug der Gebirgdgegenden, :
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Auf diefe Art flelit man nun aller 6, § — 12 Stuns
b, fe nuchvem bie Witterung ift nacy, ob e it ift,
Yas Waffer gany abzulaffen.

Diefe Vortheile finden fich aber in den mehrefien Ge=
genden nicht, und wir miffen daber leftern melhyr nadye
gehen. : :

Das BWaffer wird gevodhnlich binnen 24 Stunden
tinmal gewechielt, obgleic) e8 beffer fevn wirde, e3 bins
Ben 12 Stunden ju wedhjeln, und mit frijdyem 3u vers
laufchen. Bevor dad darauf geffandene Waffer abge:
laffen wird, mug mon vie Dberflache jorgfam bevbachren,
€5 finvet fich auf derfeiben oft eine 6hligte Hant, over
ber quch SHiifen und leere Korner, bdiefe fucht man ., hers
inter zu nepmen, dann witd bie Gerfte gur durdy einan=
der geriifre, und nodmals, bevor man das offer abs
133t , von der Oberfladye , tie fid) gefammelten Unreinigs
feiten himweggevommen, vas Wailer abgelaffen und mit
feifhem verwedyfelt.

Dicfes foll in feper Fabresseit 3 —4 mal bey einem
Stict ju quellen gejhehen, im Sommer daber, wo bdie
G-rite over uberhaupt jede Gerreidbeart {chneller erweicht
ird , und daber weniger 3eit jur sollfonmnen Sartigung
bebarf, binnen Fitrzerer 3eit alg im YBinter , wo bie Kalte
bag {dhnelle Cindringen ded Waffers in dad Getreide vers

indert voer aufhdit, : : :

Nach der allgenteinen BVemerfung wird das im Wins
fer oder vicimehr im Fribjahr und Herbf bereirere Maly
Weit beffer ars dn3 IMPE ommer bearbeitete,  Dad Bier
bon-erfrerm ift von einer befondern Haltbarfeit und Giite,
WD ift dann vor leiterm merkrich vorzusichen,  Cin jeder
Yerfidudige Braver fucht fich daber mit ter bendthigten

.uxaum&: Getreide ur befien '3eit zu verfehen, um den
bichiten Gewinn burdh Crzengung eines guten haltbaren
Bieres entgegen zu fephen. A

11 e
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Fm Frébiahe wnd Herbft eignet fidy Yie Luft ju oF
Malzen in ver{icvener Hinfiche beffer, al3 im @cmme»‘:(’
indem gu leterer Jeit die Luft {hreller und wely wirlt, 47
it Frabjaby und Herbf, . Sm Sommer filrr fdpon Ve
Luft eine Sdure mit fidh, weldye bey dem geringften Ve
feben und bey einem nur unmerflich 3u vielen Duellen fid
dem gangen Stict mittheilt.  Diefe Saure fer fich bey™
Madyfen des WMalzes, indem ed dadurd) in eine der Sauré
angemefiene Temperatur verfegt wird, fhon fet, veF
wehrt fich bey einem ungefdidten Maner feibft quf b
Darre wdahrend ves Abtroduens, und finder fich bey?
Bier fogleidy wieder ein, wenigftens Hiale fid) bey Geifer
Zagen ein foldyes Bier eine dufferit furge Ieit,

Jum Herbft und Feibiahr hingegen wird jene nad?
theilige Sdare audh felbft bey unvicdhtigem Behanteln i‘ef
@etreided {don dadurd) mehy abgehalien, indem die Luft
fid im Gangen mehr zu einer langfumen Beenvigung ved
Quellprocefles eignet. :

Jm Winter hingegen und dey su falter Witterund
ift mit eben dem Nadhtheil als im Sommer 3it malzen
€8 wird oft nothwendig, bdaf beym Wadpfen deffelber
elngebeit werben mug; ift die Feverung nuw nidyr gerad?
fo angebradyt, daf die Hike fich gleichfirmig vem ganse®
Bebdltnif , worinnen e8 wadhfen foll, /mittbcilt, fo wit?
vas Maly ungleid) wadyfen, indem ¢ da, wo ftarfert
Hige auf dad wadfende Malz binfdyldgt ,  fepnellé?
fhieit, und folglich eine befondere UufmertfamFeir ndthi
ift, oder vielmelr eine genaue Remntnif ves Gangen ¢
fordert wird, um den angemefienel Uedein einigermapt®
vorbeugen 3u fonnen. G

Wiv fehen bieraus wie merfwiirdig die erfre Perioté
beym Malzen {hou wird, und wie viel dagu gepire w¥

-ein gefdhidtter Mdlzer su feyn.  Hinfidyt biefes nun wol
ten wir alle Perioden beym TMalzen genau durdygeh®
fie von allen eiten betradyten, und uus dadusdy in O
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tand 3u fetsen fudben, allen denen ju entfprechen, was
Man yon einem erfalhrnen Malzer verlangt,

Nidht alle Brauer eignen fid) mit einemmale den
Bevarf auf ein balbes Fabr von Getreive eingufaufen,
b wir miiffen daber eine foldpe Uebung bey wiiferm Nals
fn erbalien, weiche uns eine jede Jabreszeit fo viel wie
iglich gleich macht, dieg ift mit aehoriger Unfmertane
it und Fleip bevnabe gany ju besweden, wenn nan dem
@ansen nur reiflid)y nachoentt, >

Die Merbmale einer genugfam gequollenen Gerfte
ﬁnb,}bieicmgen allgemein befanuten, wenn dad Gerfiens
tory fich 1iber den Nagel biegt vhue aufiuplagen, over
Yenn man mit einem Gerflenforn wie mit Kreive auf
Brerer {chreiben. fann, k. es ju viel geweidht, 1o wird
%8 RKorn gesplagen , und'in“dem Salle ift eine Sdure
Seym Wadhfen al8 der swenten Periode nidht gut absubals
', weidge fich unmiteelbar dent Biere mirtheilen mug,

Iijfen wir, daf bey der beften eit ju mdlzen 3 aud
ohl 4 Tage evfordertiberden, und ein 3— 4maliges
Unwechiein des Waffers nithig ift , ehe viefe erwinfdhren
Nerfmate eintreten, fo erfeben wir bieransd, va§ nup

fine gewiffe Temperatur der Luft, welde auf das Wafjep
- ™ biefer Beir wirfe, nbthig iff, um dem nachyuformmen.
a3 ifi daber leichter? Jm Sommer ift die Lemperatup
|t Raft hober uud das 2Waffer vaber wdrmer, wenn e8
| Bie bier der frepen Luft ausdgefest wird, ed eignet fich,
Yemoge diefer hihern Temperatur, diefer Hibern Wdrme
W einem fdynellern Gindringen in dag Getreive. @3 it
Wer fein anderes Mittel, dem Cinbalt su thun, al8 dad
affer fo oft 3u wedhieln al8 mdglid), und dadurch die
\ B'ﬂbm Lemperatur gu ywingen, ibren Eindrud ju mins
) e“‘p und eine [dngere 3¢it, ba diefe angengmmett und
"Wiefen gwedmdgiger ift, dadurch) zu beswecten, epe
| e erfte Proce ves Gutquellens beerdigt wird,
10
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Wenn man fidh angemeffen eines Thermometers bict?
su fdyon bediente, fo Edunte dief nicht anderd ald mii gw?
tem Eriolg gefhehen. : ;

Aus viefem allen gehet nun wenigfiend hervor, dab
die Defte Jahresjeit yum Malzen das Frihjabr und dek
Herbft ift, und dag, will man guteé Malz. haben, viefe
fo viel wie mighd) nadjzuchuen fucdien mug, Gaubig
ftimmt vem Gefagten in feinen practifchen Belehrungen fol?
gendergeftalt bey.

»Die befte Jeit jum Malzmachen Tommt juerft i
Betradytung, Die heipen Sommermonathe find am we
nigften daju gefdpdt, weil fidy 3u der 3eit die Frudh
beym geringfien Berfeben dberwadht, und das aus folf
dhem Malje bereitete Bier ift nicht wur Ffraftlos, fonderh
8 wird aud) weit gefhwinver fauer. Bey firenger Wins
teckalte ift man ebenfalls vielen Unbequemlichfeiten qué?
, gefest; Denu die auf der Malzdarre befindlichen Sreiné
fiud ju Falt, und dasd Wadbien ded Getreidved wird alfo
dadurdy verhindert, ausgencmmen man mifte einen Ofes
auf vie Malgtenne fegen loffen®, um durd)y magiged
Feuern neue teuperivie Warme in diefem Behalmifie her?
suftellen.’ : :

,,Da nun bieraus bervorgeht, daff fowobl die grof
Hige als fivenge falte verhindere , gutes SMalz ju bevel
ten, fo folgt bieraus, dag man gu diefem Gejchdfre ein?

) Der Dfen muf, wie id fhon friber bemerlt habe, mit aflet
Gleif angelegt werden , ‘damit die Hige fid der gangen gentf

; gleiformig mitebeilt, indem fonft dag Maly ungleidh wddfr
indem e da, wo bie Hise mebr eindringt, fdnelier farichh
alg ba, wo mindere Hike cindringen fann, Wie wir qusd pert
Folgenden feben werden, fo it ein Kanal rund herum in o
INal3tenne nody immer dag anwendbarfte.

Aum, b B
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Beffere Sahresseit walhlen miffe, und inden erftgevaditen
Sahredeiten nie anders aig nur im duferfien Notyfalle
duim SRalzmachen fdreiten diirfe, welde Nothmaljerey
aber nur felten bey wobleingerichteten Brauereven fiate
fisoen wird, Die befte Javreszeit jum Malymadyen ift
dager der Jeaipling und der Herbit.

Un einigen Orten hat man gar Feine Quelbottiche,
uad bewickr dad Hufquellen ded Gerreides , indem man ed
in einen hoben Hanfen legt uud ed ftarf mir Waffer be=
gieft, oft umidhippt, und vus Begiefen und Umidippen
fo lauge wiederholr, bid ¢8 genugjam gequollen oder Waf=
fer eingefogen has, Dief Werfahren ift aber in vielerley
Dinficht niht angurathen, es mrurmf{)t eine groge Arbeir,
benn 0as Unridyippen mug mit ver gréficen Accurateffe und
DankitidyLir geltheben , und e ift taber nothwendig, dafl
Yer Brauer jeoesmal dabey fehe, damit nidyt durcd) Nadys
laffigfeit ver Reure etwad verabfdumt werde, wad fpater
tinew groffen Nachheil fitr dad Gange bhervorbringt.
Wird ey diefer vt u quellen nur vas geringfre verfehen,
o aun das Getreive nicht fo gint und gleid wadhfen , ald
tfordert wird , ein guted Bier wie bereits bemerft hervors
bringen,

Die Malstenne foll mit dazu bereiteten gebrannten
Steinen , oder, aud) was noch beffer ift mit Quaderfteinen
Bepflajtert worden feyn;, welde mit gutem Kalf eingelegt
f‘"b, vamit nicht, durd) die Feudhtigleit , me!cl)e vas
"affe Getreide dem Boden der Tenne mittheilt, v verfelbe
Wigeweidyt beym Umfdaufeln das Getreive {hmusig. ges
Madye werde.

Die Malztenne foll ferner geraumig feyn, ' damit
Man erforderlichen Falis dad oft {dynell feimende Maly
Yinne aus einander jieben Fonne. Yngenommen, baf die
tingequollene @eifie oder Getreide jene bemerften Cigens
Daften an fich par, und genugfam MWaifer eingefogen
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ift, fo fdyreiten wir damit jur oten vidt minber wid)
tigen Peviode, dem Keimen, ved gutgequellien Taljed.

Borher aber ehe das gutgequolleve Maly qus vem
Quellvotcich gefcbippt wird, ift nod) diefe Bemerfung ju
madyen , daf, nadyoem: dasg Waffer abgelaflen woroen,
vas Walz nod) 6 — & ‘Stunden mit offenem Spunde im
Ruellbottich liegen bleibr, damit fich die Watiertheiie vou
den unteniiegenden mebhr absichen , und das gauge glsicher
wird, man dectt befonders bey warmer Wisterung wahs
rend diejer 3eit die Dberfladhe nut einem Hacrtuch oder
aud) nur mit Leinwand ju, dawit dHasd vbenanfiiegende
nidht ju fehr abtioctner,

Nadpvem mau diefem vorbe(dhriebenen genau nachges
Yommen iff, wird bad gutgequoliene Maly aus dem Duells
bottich auf die Tenne, (anvere fagen) in dad Beire um

. Wadyfen gebradht, suerft wird das WMaly wur gang dine
aufgelegt, damit die ncch varin enthaltene nberflifige
Seudprigleit vollends ablaufen tann, aigvann bringt man
aber nach Verbdltnig ver warmen und falten dWirterung
Deffetben in raehr oder weniger hohe Scheiben over Haufer

Bey mafig warmer Witterung Edunen die Haufen
¥2—18 3oll, bey Falter aber 20 — 24 3oll boch gemadht
werden.  Das Gange ricyet fid) leviglich nac) der Wisees
sung , im Winter und bey talter Witrernug dectt man nod)
bie Dberfladye mit Haartichern oder Leimwand ju, vamit

. €8 fidh um defto eher enwarnie,

Der Swect diefer Behandlung ift, tas Maly ourd
gleihfornig angemeffencs Wadyien webr aufyuldfen, vt
barin enthaltenen Sucterfioff empfanalicher ben Einfriged
Derioden ju macgen, und fo den Hauptzweet, ein ‘guid
ftarfed und fhmadpari-s Bier bervorzubringen , ju ¢

* veichen. ;

o tie alle Perioden beym Bierbrauen eine Befonbert

Cigenheit und Accurateffe evforvern, fo ift diefe gegemwdt*

tige 1 bhodfien Grave dazu geeignet, weil fie mehs et

|
l
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‘ine, grofern Eindrud bey der geringfien Vernadylafiigung -
fuf pag Gange macht, weldies felbft auch Kunft nicdht 3u
Yerbefiern vermag.  Man mddhre im eigentlidyen Berftan=
% wol annefmen, daf ein guter Bierbrauer gerade dazn
80oren werden amifite, um dem allen nadhznfommen,
Wovon daé mebrefte Gberflifiig 3u fepn {dheint, und wels
Hes bod) bey der geringfien Wernadhlaffigung untiberfeh=
baren Schaten und Nadyryeil bringt.

Die fo anfgerragenen Haufen muiffen ofters unrerfud;vt
Berpen , welches auf folgende Urt gefchehen Parin: FMan
f“d)t fo viel wie wdglidy in der Iitte von dem Boden etz
D23 Maty herauf ju bringen. 2Wenn fich bey demfelben
bgie Enden ter Kérner etwasd aufthus und ein weifer Keim
fidy 3u jeigen anfangt, nad) vem Yusdrud ver Brauer,
Opist das TRaly) daun ift €5 eit, bas TNaly in eine ets
Was Fleinere Scheibe gu bringen,” um dadurdh zu verbins
bﬁm, vaf €3 nidht zu fchuefl und ungleidh wachfen moge.
Doy diefer Unterfudung wird e8 cinem erfabrnen Brauer
Wer INalzer gar nidht fchwer fallen, ben TLhermometer
Imuwenden uud ju bemerfen, bey weldhen Graden in feis
Uem Rarzhaufe vad Getreive im Berhditnif der dufern
ufr umguarbeiten ift, e8 nuifite denn ein weit ficherers

Wefultat hervorgebradyt werden fdunen.

Das Umfdyippen ift ebenfaué eine eigne Arbeit und
“orvert. eine befonvere Gefchicilichleit, weldhe dem 1oten

fauer nidyt eigen ift.

Das Maly beym erfienmale um;uarbmzn foll Bes
slt’eoten, daf dad bercits gefpiste Faly im Wadhfen fo
tage aufgehalten werde, bis bad anvere, weldyes vers

°ge etuer mindern Temperatur , indem e8 mehr auf dep
bt'rflacbe und audy felbft auf der Oberflache lag, nidyt
“d)feu tonnte, ebenfalls gefpisr hat.

Dabher muf der Mdlzer den Haufen cigentlich um¥ehs
u’“ dasd unterfie nehlich zu obesft und dvas oberfle 3u
Wterft bringen, Kounte dief auf dewm gevaden Wege ges
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{heben, fo wirde nicht die gerinfre GefhicrichFeit Dabey
erfordert , unbd man Ednnte diefe Urbeit jedem uubeningt
tiberlaffeny, allein fo liegt gerade darinnen alles. Die ge?
fpiiten Korner gehorig fo ju vevtheilen, vof fie fid) auf
ber Cberflache fo verbreiten, und dadvurdy in eine foldhe
Lemperatur gefegt werden , um im Wadhfen fo lange an
gubalten, bis di¢ nunmehr unten liege:den nachgebliebes
nen Kdruer ebenfall gefpitt haben, und vem obern gleid)
gefommen find, —

€3 it oft noch ein 3weyted , orittes Umfdaufeln |

nothweudig, um ein durdhaus gleichformiged Spisen 38
bezwecten , weld)cs alles genugfame Uecbung und Hand
griffe, bie nidht anders als vurch erjteve gelehrr werden

fonnen, allein lehrer.  Gaudig fagr vom dew Ialzen
§ 148 3t

folgendes: .,

» Den redhten Grad im Wadfen des Getreidesd 31
treffen, gebort mic zu der Gefehidiichfeic eines Malgeidy
und da vom redren UBadysthume gured oder fdyledhted
Malz, uud von dicfem gutes oder {dlechtes Bier, abhaugty
fo fiebet man leidht ein, daf man bey diefer Arbeit alle
migliche Sorgalt anzuwenven babe, fo, daf vas Mal
yeder ju wenig nodh u viel wachfe. Wenn die Haufen
den rechten Girad pon Warme haben, fo ift der gebirige
Keim bimten 2 — 3 FTagen vollig da.  Um in diefern
Beitpunilt nidhts 3u verjaumen, {o thut man wobl, dil
Haufen Ofterd zu unterfuchen , wm 3u feben, vb Kirnet
befonterd in der Mitte ju feimen aufangen , weldyes vod
ber melr' oder wenigern 2Wdrme abhangt, Findet mat
bad Nuffeimen, fo wmuf der Haufen umgefiodhen werdety
weil die in der Mitte liegenden Kbrner wegen ihrer Wars
me gefhwinder, al die oberfien zu wad)fen pflegen
gen,  eigen fich aber 3u der 3eit nodp Feine Keime, nach
24 Stunden, fo ift Dies ein Seihen, daf es ju falb
fen, und ber Haufen fann alddann etwasd hiher gemadhls
oter. wmit etwas beded's werden, Do) hiite maw fich , 0¥
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Bdrme und das Wachsthum 3u dbertreiben , denn je alle
“&aqhger vas Wadpfen von fiatten geht, Ddefto beﬁer
It ¢8,¢
Der Haufen wird nun , wie bemerkt, in eine dinnere
Scheibe gezogen, vamit das Gange abermald etwas weis
 {chiege. IMit dem Umichanfeln ift geradedas nehmliche
i beobachten, wad bey vder erfien Sheibe angefiipre
Worbeu, nur ift bier nod) befonders zu bemerfen ndthig,
08 man mit den Unterfuchen nicht fo lange anfiehen varf,
bern das fchon einmal jum Keimen geneigte Getreide fich
lhnelles erwdrmt, und bey ver  gevingften %adﬂaﬂ'zgfett
Nachtheil erfolgen Fann.
ft dies wieder etwas geihoffen, fo wisd eine nodh

%nuere Sdyeibe angelegt, und damit wie bey den erfien

ey verfabren.

Das 3eidhen , wenn es genugfam gewadhfen ife, ife
Werodhulicy die Lauge des Kornd, ein ldngeres Wadyfen
It nichts weniger denn vortheilhaft. Dasd Getreide vers
liery bey einem 3u langen Sdiefen feine beften Krifte,
% 15f¢ fich su feark anf, und giebt ein dugerft fhwadyes,
Wd oft audy nicht einmal Flares Bier.

St daber das Korn durchaus gleich nach dem geges
I"nen Merfmale’ gewadhfen, fo wird die Scheibe ofhna
fdhr 2 — 3 30l ausgesogen, und nody 24 Stunden
Yrer 3 — gmaligen Umbarfen, da e3 denn aus dem

achien Fommt, bey eingm foldyen diinnen Uuftrage auf
b Tenne liegen gelaffen.

Man bringt das Maly nun erft auf einen Iuftigen
%bben (Sdwellboden) und verbreitet ed fo diinne als ed
e Der Raum suldgt, damit s hinldnglid) abwelfe, und -
I 3u'der fommenven Periode gejdhictter mache.

Nicht bey allen Brauereyen find foldhe Schwellboden
n“ﬁf‘“‘ad)t, und obgleid) ed nicht BVortheile gewdhrt, wie
Bix qus dem Folgenden erfagren werden , fo muf man fich




[~ o I?O (>

bennody mit Sfterm Umfdhanfeln (Umbarfen) dem ju ent
forechen fuchen, : ;

9Bird das Malz nodh su feuchte auf die Darre getrd
aen, fo erfordest es eine befondere Uufficht, daf es nidht
turdy zu langfame Dife in eine Saure tbergeht , welde
vem Biere nicht anverd alg Nachtheil bringen Lann.

Beym Malzen oder bey Bereitung ded IMalyes auf
ter Teune, wird man bald die Nadytheile eined ungleis
dien Getreides bemerfen, denn wenn f{don die Serfles
Yleine uad grofle, untermengt ift, fo hat der Malzer feine
Noth, fie jum gleichen Wachfen zu bringen , nnd felten
ift e8 erreidhdar , denu die Fleinere fchieft immer fiacfer
uud {dyneller ald die grofere, eben fo bey alter und neuet
Gerite, bey Getreive von verfdyiedenen Aecfern und dgle
wie Bereitd beym Cinfauf veffetben fchon friber bemerft
worded.

Angenomimen, daf nun alled erwin{dt gegangen, 1o

{chreiten wir ju der folgenden Periode, sum Trodnen av

per Darre,

Vier unbadtyigfted Kapitel,

Bom Darren des Malges auf der Darre, in verr
fdyiebener Hinfidyt.

& widtig die Bereitung ved Malzes bis hierher aud
war, fo ift dody die gegenwdrtige Peviode, das Troctne
e Malzed ¢b midht minder, das ungleiche Darren hot
cine nadhtheilige Wirfung , trdbes, und nidht [)altbal"‘s

Bier fino die unausbleibliden Foigen, {v wie bey eine™

3u ftart gevarrten Malje nur {dwaches Bier erjeugt wevs
ven fann), indem erfleve durdh su weniges Ummwenven 9

i

|
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tadyldffigt wanrde, und ungleid) werden mugte, fo iff bas
Tyrere durd) su ftarted Feuer, oder durdh 3u ftarfe Crz
iBung der Darre, da bas Maly fdhon trocten war, ebens
flafrs verfeben, 3

Das Maly mug daber mit aller Sovgfalt getroduet
Berden, und mug fich ein Malzer befouders bey den
uchdarcen oft fogar des Nadhts jum Umwenden beques
Tlew , fo wie 8 tberhaupt in jeder Hinfidht beffer ift, das
al , wean e8 einmal auf der Darre liegt , binter einians
bfr, 048 beifit Tag und Nadyt, fortzuarbeiten, 5 erfpart
bieg fol3 oder Feuerungsmaterial , venn wenn die Darre
3t wird , bedarf fie immer wieder mebhr Seuerung ehe fie
RNigher den erforderlichen Grad von Wdrme erhalt. Dag
aly quf der Darve Fann dberdem niddt eher ohne Heigung
“fgen Bleiben, al8 bis ed fo weit gedaret worden , dag
tn  Yuéwud)s, weldher leidht in Sdimuel tubergelt,
Mehr su befiirdyten ift, und fo ju fagen nur nody die
Couteur febls,
Bey einer Darre, weldye, wie bereits bemer¥t , mit
anglen, Rohren, obhne Raudy gedarrt wird, foll man
Ugenvergeftalt verfahren. :

Das Maly foll hodhftens 3 — 4 3ol hoch aufgetragen
' fo gleich als miglidy, auf ber Darre verbreitet wors
W feyn. Beym Unfange wird nun ein gelindes Feuer,
Wit weldyem Seuerungsmaterial e$ aud) fey , gemadyt.

Wenn das Mal; anfdngt warm ju werden, mug man
8 fleigig nmrigren, damir e3 gleidyformig feyon anfangt
W3uwerten, ;

Durd) die gelinde und alimdblig vermehrte Warme,
tiry a8 Maly einen feudhten Broden oder Daspf Perz
"%bringen , fo lange diefer fich nicht mindert, mug man
Wner noch bey gelinver Feuerung bleiben, Hat fidh ends
D, bey faft fretem Waiihren die Dunft verloren, fo
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Fany man mit Verfiarferung ded Feuers fortfabren, dend’

mun iff bag Maly {chon dem eigentitchen Mal; naher , und
ift dem Berderben nicht mehr fo fehr unterworfen, 08
fhon bie mebrefte 5cud)tlgfett (wafferigten Theile) davon
entfiohen fmb.

Durd) das allmdhlig verftdrfte Feuer wird das Mall
ber gdnglichen Trodue (BVerhartung) ndber gebrad)l
weldpe fid) beym Uncerhalten in wenigen Stunden gau

beendigt, und das INals, als eigentliches Malz , wiewohh

nody facbenlos darfiellt,

Das Malz ift dann guted Malz, wenn wir jene frif
ber Demerften Pevioden , beym Quelfen und Wadhfews
und endlid) beym Trocknen (Darven ), vollfommen anges
seffen bearbeiteten.

Allgerein angenommen, fo bevarf vas Paly, um
gut 3u fepn , und alled ves zu leiften , wad man im Ber?
baitnig  ved Getreided - erwarten Fann, Dbey der lefzted
Periode nur troden zu werden , ohne eine befondere Cous
leur mit fich ju fibren. 2Wir Fommen, indew wir died
mit Wahrheit annchmen, vewm Englander , weldem wir
nad)zuabhimen tradyten , tm vieled nabher , denn ein blafje
Maly bat beftimme nod) alle Krafte bey fid), da im G¢*
gentbeil ein Draungedarrtes , wo die Krdfte im FHaud) auf!
geben, fdwader feyn muf, obgleich vie Couleur eindd
von Dbraunem INaly gebrauten Biers, bden mehrefies
Biertrinfern beffer behagt, al$ die von einem blafgelben
und jtarfem Maly gedrauten Bieres,  Herr Gaudig fad
hiervon :

» &8 ift nothwendig ben gehirigen Grad des Dar rend

su beftimmen. Gin ju fdarf gevarrtes Maly verlier
einen giemlichen Theil feiner befien Krafe, und theilt D Dottt
Biere nidht nur einen branfigen Gefdhymadk mit, fonter"
¢ wird auch fogar der Gefundheis nadptheilig. Das gt
3 wenige Darren verusfacht, vag vas Bier feine aug?

B e T e el = 3
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tehme Farbe erhdlt. *) Der Mittelweg swifden blafgeld
WD {hwarsbraun, weldhes hochged iff, i immer der befte.*
» Sobald aljorbasd Naly die gedachte Farbe evhalten
bat, fo muf e$ ofne Unfiand von ver Datre genomuein,
die Darre aber mit frifchem beychiitter, und bies wie ges
Wifnlich behandelt werden. Das fertige Malz bingegen
Bird auf einen srocfuen BVoden in Bermahrung gebradht,
» Viele Brauer halien dedwegen auf ein fark gevorrs
te3 9Maly, weil vie duntelbraune Garbe vielen Trinfern
beffer ats die hodhgetbe gefdllr, wnd das darans gebraute
Bier einen beffesn Gefiht geben foll , der fidh) ldnger bals,
8IS bey beilemn Bieve; allein man irve fich , und die duntie
Sarbe ift gar feine Urizeige, dafi 8 beffer vder fest, gelftig
Md uabrbofr fey. Das milve iligre Wefen ves Korus,
Wird durd) vas frarfe Feuer in ein hikiges feuriges ebl,
Und der Sebleim in emen dem Harje dhnlichen erhifens
Yn forper verwandelt werden,  Sa NAnfehung ved fidrs
fern und mebr bleibenden Gefchts , ald von weldem man
Ve Srirfe ves Bieres fihliegr, iret man gar febr.. Man
bat Biere von Nialze, weiche nur gelblicht qufgemalst
Werden , woraus e belles Bier, Heynabe wie WBeipbier
Sebravet wird, Diefes Bier hair, wenn ordentlich damis
M Werfe gegangen wird, weit wehr Gefsht, ald {dharfe
Sedarres , over ounfelbrauns Bier; welces alfo Bew:is
Benug ift, dap leichigedarrted aly tweit fidrferes Bier
Yebe als fcharf gevarrtes. Der, Gejcht beym Braunbier
hur. algdann eine Prode feiner Starfe, wenn derjelde
8303 3art und milhigt bleibs, ift vevielbe aber grob, uud
Mag)t grofe Blajen, o giebt died Eeive Probe ab,
\\\\ .
*) Dag Bier faun durd cinen angemefenen Sufak von Farbe,
- e wir qug dem Folgenden erfelien werden , eine angeneime
- und gan; willtunbrlihe Couleur exbialten, und dies Fann taber
nidht alg nothwendiges Iittel su einen vbermafigen Darren
?Inlaé geben, A. 0, L.
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5 D nun aber bey vielen Menf{dien einmal das BVors
urtheil berejcht, afi dunfleds Bier deffer als Helled {0
fo mug man fidh in diefem Stide nad) dem Gejchmade
bev-funden vidpten, Dieferhalb ift s aber aichr nethwers
dig das ganze Maly {dwargbrann 34 darren, und dav
Bier davon zu {hwdden , fondern man hanbelt vorfidis
ger, wenn tan bep jedem Gebraue nur etliche Nuived
voll SRalz befonders auf der Darre gany dinne ausbhreitel
und diefed recdhr dunfelbraun viffet. *) -

» Diefes {o hodhgedarrte Malz wird fodann unted

bad tbrige leidhter gedarrie gemengt, und dadurdy e

- Diere eine dbunfelbraune Farbe ver{dyafi, vas Bier abe’
audy jugleidy flarf und Frdfiiy gemacht, und fomis fant
man die Ciebhaber der dbunflen Farbe audy mit gurem Biere
verforgen. An manchen Orten it man fo febr fir dunfle
Farbe Ded DBieres eingenommen , dag fie glauben bod
helle Bier fey Kofend, **)

Was  aber den Gefdmad ver Biere anbelangt , fo
16gt fidh ieriiber nicht viel entiheiden , weil Einigen bas
Bier von blafer, Undern vou Luniler Farbe beffer jchpmeds:
So viel ift aber 'dod) al8 ausgemacht angunehmen, paf
tas gu ftart gedarcee Maly, aunfer feiner verlornen Starfe
einen Herben Gefdmad hat, und von Kennern alfo. nid¥
geadhtet wird.

- Dad Bier von fehr ftarf gedarrtem MNalze erhdl
eine auffallende wivrige Witterfeit , weldhe fich vou ver af
genehumen Bittre des Hopfens gany merklich unterfepeived
Hiermit will ih nur beweifen, baf eln braunes el
nidgt alle fene Bortheile beym Biesbrauen mit

%) Yudy bies ift nicht nothia wenn man eine Goulenr von OO
Seidelbeeren bereitet, und beliebig bepmifae, wie fidy ¢

vem Folgenben ergebes ivitd, . A b Vs
¥%) Jn ber @rafldaft Glay ifs dies durdigebends ver Gall.
24, b, B
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fibre, o18 welde bey einem laggelben Maly 30 erware
ten find.©

»Bey den Englandern {dyeint 8 indeffen norhwendig,
tine Mifdhung des Malzes beym Brauen ipvey Hiere,
befonders bey dem allgentein in Deutfchiand beliebten
Porter, vorgunehmen;’ fie fdeinen jene branfiige Bitters

leit des fo u fagen dberdarrten SMaljes, gerave 3 dem

beliebten Gejhmad notliwendig su finden, eben fo die
Siigteit des nur getrocfueren , wie wir aus dem Solz |
genden erfehen werben,

»Clu gefdhictrer und erfahrner Malzer fann fich bepm
Darten ves Walged nach biefer fimpeln Bor{hrife leidye
nad) dem Gefdymadt feiner Kunden ridhren , fo wie e3 ihm
uidyt fhwer werden wird, fich zu libergengen, daf diefe
UArt ju malyen, nicht allein. Geffer und wedmagiger als,
bie mit Raucbdarren, jondern vaf audy felbft die Bears
beitung veffelben, weit leichter und unbefdwerlicher von
ftatten gebet.* ,

3u dber Nacdhahmung bded englifden Porter: Biew
babe i allerdings ebenfalls dreyerley Sorten von Malz
gedarrt , nebhmlich e :

1) und jwar die grdfte Quantitdt blaffes nur ges

trocknetes. .

2) Gelbes, und jwar eine mindere Quantitds » B1D
3) Braunes, nnd zwar die fleinfle Quantitds,

Yuf ciner Ranchdarre das Maly 3u trodnen, ift ywae

nid)t gut anzurathen, da e aber, wie fhon bemerke,

[fdhwer wird, fidh davon zu trennen, fo wil ich diejeniz

8en au bas Davren auf der eaglifhen Darre jurichiveis
fen, ‘und ihnen antathen, nur jener Uccuratefie beym Dars
Yen nachzufommen, weil dag Mal; mit Raudy gedarre,”
Weit eher, unbd bey dem geringften Berfehen Dem Verders
Yen unterworfen ift, woraus alle jene diblen Folgen uns
Verdnderlich vevgrigert eintreten.
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Funfund adptzigfes RKapitel
LBom Suftmaly.

@aé Luftmaly ift in England nidht gebrauchlich, wit
Deutfdhen lieben aber , befonders im Sommer, das Weilf
bicr, inbemt e3 nicit allein den Durf eher fillt, fondert
aud) in cinem hohern Grave FihIt, als das braune, und
ich will bier nuy einigeé daviber anfibhren.

. Das Luftmalz ift vou dem Darremaly nur in fo fert
urterfchieden, dafl ¢8 nicht auf der Darve, fondetn an de¥
Luft getrocfuet (gedarre) wird. Das Werfahren bleib!
fih daber bid zum Darren gany gleid). Wenn 8 hin
Linglidy gewachfen ift, fo bringt man .e8 auf den BVoded
und Laft es , unter ofterm Umbarfen , langfam abwetfer
und endlid) gar abirocnen, Hicvbey ift weiter nicdhts 34
benterfen , ald dag ed befonders in der erfie febr oft, und
swenigftens des Taged 3 — 4 mal umgewendet,’ geharlt
wird , und daf es eine Idngere Jeit bedarf, ebe e5 gans
abtroctnet. Dad Jeichen vb eé gut ift, giebe ein jeved
SKorn beynt Durchbrechen, oder Beifen, e5 mug fo 54
fagen, Enodpendarre feyn.

Die Bodven zu vem Luftmaly follen einen {oldhet
Durdyzug von Luft haben , dag fie nach Willfihe geteitet
werden Einuen, und daf das Eindringen der Sonne b
fouders abgehalten werden faun,

G35 ift aberhaupt nothwendig, daf die ﬁeﬁ'nunaf“
ves Malzbodensd fo angelegs werden, daf der Sug geradh
iber dasd Mals Greichen fana, und daf auch die Luft 1
Angenblid vollig gebemme werden moge, denn bey req!"’
rifchen QWerter theilt fidy dle Feuddptipfeit der dupern puft
gern den auf dem Boden liegenden Malze mit, nud ¢
witd dann nidt unbedeutender Nachtheil beym Bierbraue™
indem ein folches wieder angefeuchreted IMaly twibed un?

e i e~ A B B Wy 1
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Unfdymacthaftes Bier sur Folge hat, abgerehnet auch
tine langere eit, beoor das Maly vie erwiinfdyte Trocne
thalt. Cin Weifbierbrauer bereiter fein Maly mehren:
theils im Sommer, weil da die beife IWitterung jum
Rrodtnen am gurrdglidyften ift.

Bey gang verfdloffenen Rdumen witd das Marls
Yumpfig, €8 muf daber bey jever Witterutg, wenn audy
Tur eine Eleine Oeffnung und Sug beybehalten werden.

Seds und adtjigftes Kapitel,

Bon dem Bierbrauen der Englander. Ueberficht eines
Brauen nad) dem Eaglijihen.

ba wie {dhon friber das Malsen der Cnglinder sum

Grunde legten, um ein dem englifhen Bier dhnliches = -

Bervant nadhzuehmen oder hervorzubringen, und fpdter
infer Berfahren beym Nadahmen ebenfaild in allen Gras
ben durdygingen, nnd mit Grinden belegten, fo ift es
Um fo mehr bey dem widtigfien Gegenfiande, beym
Brauen feibfi, eben fo ju Werke 3u geben , als beym Bes
banveln ves Malzes gefhen.

Die Eugldnder haben beym Bragen ihres Viers nod)
biele Gigenpeiten , weldpe fheinbar ey ihuen dagu gebis
fen, aber nad) meinen practifchen Ueberseugungen und
Q'Tfulnnmgen die mehrefien bey Seite gefest werden fon-
Ben. S finde e8 nbthig, ein Braven und mit ipm einis
8¢ Ueberfichren ihrer ungehenern Brauanfialien darjules
Sen , Damit e3 um fo leichter wird , mein Berfahren beym

| Radyahmen 3u verfteben,

Die Englander braven ife Bier Tlediglich Aus Ges:
ftenmarg,
L. ‘ M
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Aufer diefern Hanptmaterial ey Brauerey Bedient®
fie fich nodh anderer jucerhaltigen Subftangen, aids bed
Rohrsucders, Honigs, ver Meliffe, ves Sif?
Holzed und ded Saftes davon (deé Liquirifgen?
faft8). Der Suder wird im Keffel zugefeit; eben 0
der Honig.  Die Meliffe wird bald im Keffel, bard it
Gabroottich gugefet. Das Siphols wdhit man wenn ¢9
griin ift, von der Dide ves Mittelfingers, troctnet und
mahlt ¢ forgfaltig, uud gebraucht es im Gahrbostid).
Um den Saft darand gu erbalten, [ift man ed mit Wap
fer fochen , bis diefed eine tief gelbe Farbe angenomment
pat, und bddmpft e3 langfam bey mdpigem Feuer ob
@5 bleibt ein fchwarjer fefter Ridftand von einer dusnfel
rothbraunen Farbe im gangen Suicf, und von einer golbs

gc[bcn , in Stangen gezogenen. Man erhdlt olngefah?

vie Halfte an Gewidht, Zu Tlanges Kochen {dyaver ver
Siigigleit, und madt den Saft unangenehm bitter; ¢
muff einen angenehmen Geruch) und Gefdmact Hhaben-
Spanifden oder Livorner Saft (Spanish, Leg?
horn juice), weil fie ihn aud Spanien ober Livorno e’
halten,

Alle diefe Materialien bdienen, theild als @urmgw
ves Malzed , theild ald wirkliche Verbefferungsmitrer ded
Biers. In England findet man allerdingd Criparnig vel
Unwendung diefer Surrogate, da befauntlich vas Malf
mit einer fo hohen Tare belegt iff. Diefe Sufdge tragl
aber audh) dazu bey, dad Bier farfer su macdyen, ul
ihm einen weindhnlidhen Gefdhmad ju geben, weld!
fich durch Mals niche fo gut erreichen lage. Denn woll
man auch mebr Malz und weniger Waffer nehmen ,
* einen gropern Sudergebalt in die Wirge su bringen, !
bat diefes voch feine Grengen, weil eine Quantitdt Wafl¥
nur cinen Deftimmten Untheil Schleimsudter aupnmmf'
Man muf daber dad Ereraft durch Ubdampfen in ¥

Braunpfonne in die Cnge bringen, Die MWiirze enthdl

— ey IS Rl Lo . .. J . - N~ 1 }

R € e e 1 N s s | e



|

~'\“ 179

| tun swar mehr Sucer, ift aber um fo mebr mit Schleim

und Crtraftif , qud) wohl mit Amitum und Kieber belqs

| ben, und man erhdlt immer Fein fo weindhnliched Ges

frank, al8 durch den Jufah von Subftanzen, in welden
der Suct:sr weniger mit fremden Theilen verbunden ift,
al8 im Malze. Die englifhen Biere erhalten alfo mehs
tentheil8 ihren Weingefhmad dadurd), daf man ihuen
tinen Gehalt an Meth oder Robrwein giebt, weldper
befonders beym Deble unverfennbar iff.

Uebrigens {thaggt man 6 Pf. Suder einem Bufdher
Maty gleich ),  Uufer diefen bedient man fich nodh vieler
anderer JNitrel, dem Biere melr Halibarfeit uno Wohls
gefchmadt beyugeben, eben fo, um es verdaulicher zu
Wachen, Das allergemeinfte und vorziglichiie Gewiiry
des DBiered ift der Hopfen; ver Verfaffer ver englifchen
Bierbrauerey giebt hier einige 2Winke dber die Anwendung
und Aufdewaprung deflelben. s

»WBenn iy die gewdhnliche Cinvidjtung  ver Keffel
betvachte, fo bin idh. febr in Berlegenbeit 3u ensfdheiden,
o ein lebhaftes Feuer und ein Furzer Procef, oder ein
langfamer Procef bey mdgigem Feuer am bejten fey, iun
den Berluft ved wefentlihen Depled ju verbaren, Hier=
bou fagt er: {ich wdble dazu einen Keffel «mit einem
Rute over einer Kuppel (dome - coppér) ;3 ba das feine
tud angenchme Oebl verfliegt, und bWHF das unanges
hehme Dbittere Crtraft jurid bleibt, ;?iiefeé verhindert
Yer Hut auf dem Keffel, vurc) weidyen das fichtige Dehl
Niedergetricben uud. gendihiget wird ,  fich mir ver 2B1ivze
W perbinden. Die Quantitdt diefes Oehles ift betraches
Uiy, es hat einen angenehmen aromatijhen Geruch, wos
Yon man fid) uberseugen fann, wenn man den Hopfen
iwifdyen den Fingern reibt, Wegen feiner Fiidytigheis
tann man es bios dadurd) erbalten, dag man den Hopfen

e SR
*) Gin Bufdel bat 1301 frang. Sud, Soll.
M2
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feft einpad't, einframpft und ihn von der Berdhrung mit
der Suft ausidhlieft ).«

Der Rath Poppe in Bottingen fagt von des englifehen
PBrauerey nod) folgendes s

»Dasd Porter Bier ift ein befanntlih gefunved und
portrefflidhes Getrant. €8 erbielt feinen Nahmen im Jah?
1730 durd) folgenven Umftand ;¢ ~

»nDie gewohulichen Malgliquord waren vorher entwe?
der Ale (Ale), oder Bier (Beer) oder eine geringe Softé
pon Bier (Twopenny) gewefen, und die Trinfgdfle hats
ten e3 damald jur Sitte gemaddt, ein Maad oder eint
Kanne halb ein halb anver su forvern, nehmiich entwe?
der hatd Ute uud Bier , obder halb Ale und Hatb von ¥
gevingen Sovte. . Nadhgehendd madhte man aber eine BVer?
mifhung von allen bdrey Getrdnfen, und da hatte nud
ber Ausdgeber die Mihe , nad) drey Faffern ju gehen, um

eines ' Maafed wegen drey Hafhne umgudrehen. Dief®

Befdwerlidhfeit zu vermeiden, fam der Brauer Hat?
werd auf die Fdee, einen Liquor zu fertigen, der dif
Beftandtheile jener drey Biere enthalten follte, Er flhrK
feine Jvee gludlich aus, und nannte fein neues Bie
ddtes Bier. Man fdhdste es bald al3 einen felyr frdfr
tigen und nabrhaften Liguor; und da man glaubte, vaf
e8 vorzuglidh .{ut portres (Rafttrrdger) und andere Arbeits?
Teute febr diewdich. feyn wiirde , fo gab man ihm den Nal’
mmen porter, rterbier.

,»Die Brauerey des Herrn TWhitbread wunbd @ompag’
nie in der Chiswellftreet, ift die grofte in gany Londol
und ibre gwedmagige und bequeme Einridytung seichnd
fid) vor.allen dibrigen aud. = Ale Sabre werden in diefe”
" Haufe gegen 200,000 Faffer Porter gebraut, wenn oof
Maly und Hopfen nur im mittelmagigen Preife fehen.”

*) Bon ber Unfbewabrung deg Hopfens im 63, Kap., eben
von andern Suirogafen. Kap. 70.
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»3u ibr gehirt eine fieinerne Cifterne, wo 3600 Fifs
fec Porter pinein geben.  Uud) find in diefer Brauerey
Ungeheuer grofe Fafler, worunter einige fid) befinden,
deven jedes 3500 Fdifer Porter faft. Gind davon ift 27
Sud bodh und 22 Fuf im Durdhmeffer. © Allemal g oder 5
3ol von einander ift e3 mit eifernen Reifen umgeben,
nd auch an vem Boden iff e8 mit foldyen Reifen bes
becft. Won drey Sieveleffeln faft jeder ohngefahr 500
- Gdffer.«

»Eine Wartiche Dampfimafchiene bringt Leben in die
Yer{dyiedenen Theile diefer Brauanftalt, Sie pumpt basd
Baffer und Bier aus einem Behdltniffe ing anvere, fhiitz
telt die Vermijchungstonne beftandig, {obald ed Noth thut,
Und hebt die Jaffer ausd den Kellern, - Ueberhaupt ift man
it ihe im Stande, dasd auszuridyren, was fonft 70 Pfers
Ve thun, obgleich fie von geringer Grdfe ift, denn ihr
ytinder hat nur 24 3ol im Durcdpmefier , und das Ges
Wufdy, weldhes fie macht, iff nidht farfer , a8 dasjenige
tines Spinnrades.

,Sehr bemerfendwerth ift bierbey noch eine eigne
Unwendung der Archimedijdhen Waffer - Schraube. Diefe
Ueht fidh. in einem feften Gepdnfe berum , und |hrande im
tigentlichen Werjtande, dad auf der Miihle gemanlene
gfms in die Hohe oben auf dps Gebaude. Die obere
Gtage enthdlt die Kiiblcifternen, die wohl 5 Morgen Land
Yedecten Eonnten. ie find nur 6 3ol tief, aber gut vers
Bahet, und febr veinlid), = Sn ihuen wird der Porrer ges
Neiniglich binnen 6 Stunden abgefirhlt,

»Taglidy werden noch Berbefferungen mit der Braues
) vorgenommen , vorziglich was die Siedefeflel betrifft,

ey, davon find {o bedectt, dag fie den Dampf fammeln,
W ihn ftatr ded Falten Waffers u gebrauden, wodurd)
Man viel an der Feuerung erfpart, Die Unzahl der ges
Dohnlichen ovorrathigen Fafler betrdgt gegen 20000,
weyhunvert Arbeiter und 8o augerordentlich ftarfe Pferde
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find barin befdaftigt. Neulich Frepivte von lefstern eind;
die 4 Hufeifen deffelben wogen 23 Pfund; vas giebt vov
feiner Groge einen Begriff, das BVier wird hernady aud
dem Brauhaufe durd) eine Pumpe in Rdbren unter 0€f
©trage nad einem groffen , an der audern Seire liegendew
@ebdude hingetrieben , damit €8 va in die Fiffer Formme.”

»3n den Wermifhungstonnen , dieungefahr 20 Fub
tief find , ift cine Mafdpiene angedracht, weldye vas Malk
durchichirtelt. Sie vrelt fich befiandig rund herum , und
ift febr Banfilidh éingerichret. Denn mittelft einer Schraws
Be fleigt und fall fie abwedhfelnd, und anf diefe Ieife
Tanu fie oben , in der Mitte und unten in der Toune ihre
gehbrige IWirfung. thun. — Sm Ganjen genommen ift
biefe Brauerey ‘in Hinfidht ihrer Groge und fonveiches
Cinridytung eine der merfioiirdigften Sadyen, die matt
nur jehen fann.  Und gewif hat ihr Bau famme allen daris
vorfommenden Mafchlenen und tbrigen Cinrichiungen ges
gen eine hatbe Million Pfund Sterlinge gefofer.

»INan war fonjt immer falfdhrich) der Peyuung, dag,
um gutes Porterbier ju brauen, Waffer aus ver Tiemfe

baju genommen werben wmifte. Daf in jener grofes

Brauevey verbrandhte ift nidt aud wer Themje, fonverd
aus dem neuen Fluffe. Die Menge Porter, die jaselid)
in Sondon gebraut wird, betrdgt jum wenigften 1,200,000
Tonuen, jeve zu 36 Galonen (144 Maap) gevedyneb
Nad) der Brauverey ves Whitbread, Brown und
Comy. find diejenigen des Barclay und Comy,, ved
Meuyr uod Comp., des Hambury und Comyp, unl
des @bhum und Comyp. die groften. Jeve davoh
Brauet jdbrlid) gegen 100,000 Tonnen,  Nadh viefem fol
gen Feliz Calvert und Comyp., Gordopn un?
Comp., Sobhn Calvert und Comyp., Clowes u?
Comp, und Eliiot und Comyp. Von ven 5. JulY
1801 bi den 5. July 1802 haben die vornchmften Brau?
in London folgende Quantitdt farkes Bier gebraut,
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35 Meur s . € 3 : 143045 Sonnen
n Barclay s z = 137407 —
i dBhitbread & s s 135108
34 Hambury & T E58960
” Shum s ‘s .= 102799 —
§ Calvert = s 2 74011 ==
ip Gorooyn oo B Sl 65014 = —
05 | . Calverg = z s 45196 ~—
0 - Glowes Bl R 45450, —
e TR et el Sl 44358 —
fe Clliot = s s s 34683 —
‘; Hanfort e e 32240 —
|

0 | ngrediengien, welde gu der Beveitung des Porter

::: DBieres genommen werben.
(2 Die Herausgeber des Critical Review (October 1803
p. 240.) gaben, nadydem fie folgende Sdyrift: Threale,
5, | Brewer, wegen ibrer feblerbaften und oft nidht ju ents
fe | rdthfeinven Nomenklatur, wenigftens von diefer Seite
et | fir unbraudybar balten, folgende Worfdrift sur Beveis
i | tung eined gefunden und wohlfdmedenden Porteibiers,

@ | @in Quarter (von 14408 frang, Kubitzoll) Mals.

X Adht Piund Hopfen.

1 RNeun Pfund Syrup.

10 Adye Pfund Stigholswursel (Glyeyrrhiza).

ed Ycht Pjund Essentia bina. Hiecunter verfreht man ein !
i 3u dicfer Confijteny gefottenes Sudtenvefen von ge:
o branntem Suder. :

i Acht Pund Farbe (Conlour); worunter man  ebenfalls
0 pas vorige Sucferwafier verfieht, nur dap e ju eis
v net weniger didlidhen Confiften eingefotten und wes
Y niger bitter ijt. ~

& Gine halve lnge Capsicum, — iinter diefer Jngredieny

ift unfiveitig die Ovogue ju vevfiehen, weldhe man in
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MWeftindien BVogelpfeffer nennt, und die Bafid

Des Pulverd ift, das in England unter dem Nabhmen

fKayennepfeffer verfauft wird, Der botanifde

Napme  ift Capsicum minimum- L. Die trodnen

Fridyte werden gepulverr, mit Mehl zu einer At

Swiebact gebaden, und das Pulver diejes Gebads

in der Kiihe al Gewriry angewendvet.

3wey Unzen Spauifden Liquirigeniaft,

Bwey Nuentchen FifchEdrner oder Kocostdrner (meni-
spermum  Cocculus).

€in Quentden gepulverten Alaun,

€in Quenthen gepuloerten reinen @tfenmtnol

Bwey Duentdhen Weinfteinfaly, Sal of tartar, E8
fragt jich, ob hierunter Cremorum tart. oder reine

Potafche zu verftehen ift. Wabr{dheinlich vas les

tere; benn gewdhnlich wird unter Weinfteinfaly vasd

oud dem Weinfiein gefchiedene Kali verjtanden, und
3weytend mu dief aus vielerley andern Grinden dies
fem Getvanfe veridievene Cigenfchafien geben, bie
€5 von dem Weingtein niche befommen Founte,

Drey Unzen Jnawer,

Wier Ungen gelifchten Kalf,

Cine Unze Leinfamen.

Swey Duentchen ink,

Diefe Ingrediengien liefern finf Barreld Porter Bier.
Cin Bacrel hat 8363 frang. Kubifzoll Supalt,

Diefes Recept ift in der That vichtig, und der Lefer
darf fidh) nicht davan frofen, dag er die FifhForner, ein
betdubendes Gift, mit angefiibrt finvet, Denn fo viel iff
gewif, ag foldye wirflich nidyt in die Mifchung Des Por?
ter Biers fommen, und vov einiger eit that man peshald
den Vor{dlag, die Cinfuhre ver Fifhtorner mit eiues
febr grofien, Abgabe su belegen, um dadurdh ihren Ge?
braudy su mindern. Da aber der giftigen Eigenfdhafres
viefer Drogue ungeadyter das Porter Bier gar nidhe fohdv?
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lich ift, fo fann e3 vielleicht der Fall feyn, daf diefelbe
Yrch die wirfenden Krafte der bepgemifdhten Salze eine
sBerdnberung erleidet, und ibre urfpringlidhe Sdhadlichs
_*eit gang obder groftentheild verliert, ober daf fie audh
W der angegebenen Quantitdt an fid) nidht {chavlich ift,
Y wie 3. 1B. viele andere Subftanzen, die in grifern Povs
Yonen den rhierifdhen Korper zerfioren , in den Fleinfien
merb&[tniﬂ‘en aber wirffame Argneymirtel abgeben, Yuf
tine pinte tymmt <. Gran von Cocculus indicus.

Sieben und adytjigfies Kapitel
Sorvetfesung
@rﬁeél%epfpiel.

Bon einem Gebriue Porter..

8:Rittmvd)f’a den 16. Januar Povter gebraut, Ungefangen
U s {lhr Morgens. Das Thermometer fland in der
Uft auf 34° .

Malzforten.
3 Quarters blafles aus der IWeft = Gegend,
6 = aus Hentfbire,
8% braunes, eben daber.
8 = gelbes , eben daber,

25 Quarters Mal. :

Hopfen ¢ e X1 G, 2 Qré. 0 P, ¥)
Kofelsforner v .. 5 — 5 — 6 —
Ligorner Sufbholzfaft = — s — 30 —

*) 1 SHundert ober Gentuer hat 9 Omarters (Qrd.) 112 Pfo.,
208 P, avoir an pois = 9439 Difen.
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Der erfte grofie Keffel war 36 ol Gody gefhilt, vof
madyt 52 Barrels und 7 Gallons. ~

Der erjte Uufgu wurde mit 155° F. gany viber pad
©dytot gelaffen, und eine Stunbde lang gemaifdt. um
7 libr wurde der Sapfen gesogen. Die abgelaufene apurs
3¢ batte £37° §. Temperatur, und ihre Schweve betrud
215 Pfo. im Bavrel

Der jweyte grofe Keffel war 50 Joll hodh gefiillty
v, i, 30 Bareels 1 Firfin *) und 7 Gallons.

Der jweyte Aufguf wurdbe bey 160° ganj fiber?
faffen. $atte abgelaufen 146° und 105 Pfo. im Barrel:

Die evfte Wirze fand im Keffel 34 3ol hodh, D i
51 Bare, und 2 Sall.

Der oritte Heine Keffel mit Wafer gans woll gefiilll
vaf madyt 50 Barr. 1 Gall, - :

Der bdritte Aufgup bey 150° gans aufgegeben, 1
Stunve gemaifiht,  Hatte abgesapft 30° Temperatul
und 325 Piv. Schwere.an Varryel.

Die gwepte Wiirge ftand im Keffel 27 Sol-hodh, obt¥
Bielt 62 Bare. 1 Firf, und 1 Gall, die wurde eine palbt
Stunde gefodyt, und fam Heraus mit 34 3ol over 54
Bare, 1 Firk. 7 Sall,

Die zweyte Befiimmung der Duantitdt der perfott?
nen Wiirze oder ihr BVerluft durd) dad Ubdampfen, wirl
nidyt durdh vas BVifiren im Keffel , fondern in einem 4
halter (jackback) gefunden, in weldyem die gefottene 9B
3¢ ausd dem Keffel gebracht wird,

Die Hefen wurden bey 64° egeben,  Freytags W‘“i
te bag Bier gewafdhen, unt Sonunabends in ein Bat v
AT e o S B L D girk

Abgelaufenes aus den Fullagern. 1 — 2 —

89 Bare, 2 gt

*) 1 Girkin = 9 Galloys,
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Sweypted Beyfpiel

Sonnabendé den 26. October Porter gebraut, Az
gefangen um 5 Ubr bes Worgené. Dag Thermometer
fland in der Luft 49° §. :

Malzforten,
11 Quarters blaffes , aus Hertfhire,
7 - gelbes , eben daber.
7 — Braunes , aud der Weftgegend.

25 Quarterd Malz. S
Hopfen © o 7w 1 Ctra Qes, — Pid.
Kolerdlorner .~ o 20 ar—ra Ve Foan
Livorner Sugholzfaft . = — = — g0 —

Der erfte grofe Keffel 37 ol hod ober mit 52 Bars
el 1 @allon gefullt,

Das erfte Waffer mit 154° gany aufgegoffen. Ubge:
Japft um 7 Uhr, batte 136° Temperatur, und 2274 Pv.
Sdywere im Barrel.

Der yweyte grofe Keffel gefuut 48 30l oder 38 Bars,
2 Firk, und 6 Gall.

Der sweyte Anfguf bey 164° gany aufgegeben. Ubs
gezapft 148° Schwere 1070 Pib. tm Barrel,

Die erfte Witrze ftand im Keffel 32 30l , wurbde eine
Stunde gefocht, und fam heraus mit 36 3ol

Bum britten Guffe war der Fleine Keffel gany voll,
ey mit 59 Bare, 1 Gall, gefillt, welhe bey 154° gang
fufgegoffen wurbde.

Abgesapfs 133° Sdhwere 42 Pfo. im Barr.

Die jwepte Wiirze bielt im Keffel 72 3oll, wurde 2
Stunven gefodyt, und fam beraus mit 36 Joll und 9x
o, Schwere.

Die Hefen wurden bey 64° gegeben, unb bey 70°

| $ewafchen den 28., wobey dad Bier 14,25 Pid. Sehwere

m Barr, hatte, 87 Barr. 1 Firk in 29 Fonnen gefagt.
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Nachoem ich nun zwey Befpiele von dem Berfahre! |

Benth Porterbrauen mitgetheilt habe , weldye pom Nnfand
pis zu Gnve den fhmeidhelhafteften Hofnungen ent{prd?
den, fo will ich nun ein Beyipiel won einem Gebrant
geben , weldyes wegen {dhlechter Behandlung 10 Tage im
Ganrdottich blieb ,’ ehe 5 sum Wafden gefdyictt wurdes
und die Methode mittheilen, die i) Defolgte, um et
Berluft ded ganzen Jungbierd zu verhiten. :

Dritted Beyfpiel
Mittwohs den 13. Sept. Porter gebraut, Nngefan?
gen um 5 Ups ves Morgens.  Lufttemperatur 60°,
Malzforten.
13 Quarters meiftens aus Hertjbire, |
6 — gelbes , eben daber.
6 — braunes , eben daber.
25 Quarters Malsz

Gtr. 2 Qrs. g Pfo.

Hopfen . = 1
311&(: o * £ = 3 =— 30 —
SKofelstorner i t— 2 — 4 —

-—;—-—30-—-

“w

fivorner Siifholzfaft

Der ecfte groge Keffel mit 72 Barr, 7 Gall, gefirllt.

Der erfte ufguf bey 156° gany berafjen.

Gine Stunde gemaijht, Den Sapfen gejogen uif
palh swilf Ubr. Schwere 1726 Pd. im Barrel,

Die erfte Wiirge im Keffel 32 3ol Fodhte eine Stun’
ve, fam heraud mit 36 3oll.

Der fleine Keffel gany gefiillt, ober mit 62 Bart:

‘vas Waffer aufgegoflen mit 150° gemaifcht 5 Stunbde.

Abgezapft 144°, Sdwere 565 Pid. in Barr,

Die gweyte Wiirse, 2 Stunden lang gefodye, utd
fam Hheraus mit 35 3oll,

Diefe Wiivse wuide in den Kabl{hiffen andgebreitel
Einem der Crften lieg icdh sum Hefengeben mit 72° o™
Dasd Uebrige von der erfien und Ddie gange jweyte ABird’
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Wit 64°. Die vritte fiberlief ich einem Knechte sum A=
loffen , weldber ¢8 bis auf den andern Morgen verfdhob,
Da viefe Wiirze auf einer grogen {ﬁ(ad)e viun ausdgebreis
%t geftandven hatte, fo wollte fie gang und gar nidyt ars
beiten , ertdltere ebenfalls vas Uebrige , und madyte das
Gange ju einer todten Mafe.  Nachvem id) mebrere
Stunven gewarter hatte, ohne daf die Wiirse Rahm an=
fﬂzre, fo nagelte ich Hopfenfade um den Bottidy, und
Machre ein Feuer in der Galrfammer an, obue die gerings

| fie Werauverung ju Wege su bringen. Iy lieg bierauf

den faligahrigen Gefdyt dicht abfdydumen, madhre etwas von
Yer 9Biire warm; und ficllte fie mit frifden Hefen.

Nach viefem that idy £ Pfo. Seefaly und £ Padk
S'301)neumcb( binein , invem ich Ailes von Grund auf wolhl
Mmrihree, fillte 2 Gicfin: Faffer muit beiibheifem Waffer,
fp wmvete fie 3u, und hiangre fie in den Vottich.  Hierdurd)
Wurde das junge Bier in Thatigleit gebracht, und Freys
g6 pen 28. erhielt man 84 Barr. 3 Fik., weldpe gutes
Bier gaben , und zu groger Sufriedenpeit ausfielen,

DBraunftaut, Brown-staut.

Diefes Getvant ift allgemein in Gebraudy gefommen,
ltitvern. die Brauer ourch die immerfteigenden Malz - und
‘b°pfenp\elfe gendthigt wurden, ungewdbhnlich lange @Suﬁe
Yym Porter ju machen.

~ Das Braunftaut it im Grunde nidts ald ein
b“bpel et Porter.  Bidweilen madyt man fogar ein dop:
*’fltes Braunftaut, weldyes indeffen nody nicht i Hanvel
tfam, - ) habe vergleichen in einer Porterbraucrey ge=
‘“mten, diefes hatte den angenehmiten Gefdhmact, war
Wer fo ftarf, dag man faum einer Pinte bedburft batte,
™ vdllig beraufdht zu wesden.
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Der BVerfaffer fagt von Berfertigung viefes Bralh®
ftaut folgendes: x

Da idh) nur ywey Aufaifie und eine Wiirge jum fo”
fen Bier anvathe, fo wird das Sdyror nody gu viel au¥
siebbare Theile enthalten, um Kovent oder Nachbier L1
von ju brauen. Man muf dedwegen ein Quarters frifdyed
Malz nachfchitten , und Tifchbier davon brauen. Nidt
al8 wenn i) vas Nacdhiditten gut hiefe, indem man Ni¢
pen gangen Gehalt des Maljed davausd enthalt, fonoer?
weil das Uccis = Reglement nidyt erlaube, frartes un?
Fifdybier von demfelben Schrote ju brauen.

Das Brauen muf bey Seiten ange’faugeh werdel
um alle Gefdfe mitaheifemn Waffer ausubriben.

SNan beobadhtet die Temperatur der Wtmodphark )
su weldher Abficht man am Befien ein Thermometer D | W

2 W) &

p - W)

gange MNadhe in vie frepe Luft hangt, | al
Yngenommen, daf man mit 20 Quarters Mol i
braut , {o nimmt man folgende e
Malzforten: ft
12 Quarterd brauned , aus Hertjhire.
g —  gelbed, eben daber. . b

4 = — _  weiges, eben daber. R
20 Duarters Mals. l
Sopfen oo 2 Gtr. — Qua, — Pfor | by
Kofeldirner . £ == 3 — 4 - ’ pl
Suder - 4 B, g R e
Faba amara 3 £t TR e @ i
 Ran 1agt vas Maly gut mablen, fillt den ﬁrﬂ” W
wmit 30 Barreld Waffer, wobey man o viel auffpa“" ',
faun, alé vas Sdyrot einfaugt, vemic der Keffel ni® |t
pem Werbrennen ausgefesst werde. |
Man gieht ven erften ufgug mit 168°, wobey i { li
Sorge tragt, daf die Urbeiter vie Maifdye gut mit ib": n
Rriicfen vom Boden lodmadpen , elhe fie die s)taifd)bb“‘
sur Haud nehmen, damit fich das Schros nidht fefze. i
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Nadydem man 13 Stunde lang gemaifcht hat, fo
bleibt e5 cben fo lange ftehen; Dievauf zieht man den
3apfen, und madht eben biefelben BVemerfungen iber die
Lemperatur und Schwere , wie beym Porter.

Mitterweile hat man bden Keffel zu dem folgenden .
Guffe gefillt. Jft diefer abgezapft, fo vifirt man das
Odogfaf, und man wird im Stande feyn, daraus
absunehmen, wie viel man jur dritten Wivze braudyen
foird.,. ; >

SHierbey ift su merfen, daf man nun nichesd mehr anf
228 Cinfangen des Malzed rechnen darf, indem der neue .
Aufgud unur dasjenige  Wailer ausd feiner Stelle rreibs,
weid)es pon dem vorhergehenden ift flehen geblicben,
Man darf alfo blog auf die Quantitar Rickficht nefmen, .
weldhes bepin Sieden verdampfi, und was in vem Hopfen
abgeht.

Man madht den yweyten Uufguf bey 174°,, maifdht
eine Stunde lang , aft ibn 11 Stunde auf bem Schrore
fiehen , 3apft ab, und madht die Vemerfungen wie upor.

Nun filt man den Keffel mit 50 Baver, jum Tifds
| bier, bringt die erfie Wiirze in den Wiirzbortich, wiegt
den Hopfen ab, und pear 2 Ctr. vom beften braunen.

Wenn alle Wiirze vom 2ten Guffe abgelanfen ift, fo
Bringt man fie in den Wiirsbottich, urid gieft das dritte
Waffer yum Tifdhbier mit 170° auf, nadhdem man 1 Quar-
ter gelbes Maly jugefchittes hat.  Man maildht 12 Stun-
be, [ifit ¢5 eben {o lange fiehen, 3ieht den 3a;5f¢n , und
| mad)t die obigen BVemerfungen.,

" Kury guvor ehe man die Whiirze aud dem Keffel 1aft,
| thut man 14 Pio. Spanifdyen Sigholzfaft binein,

"\ Die Witrze wird 2 Stunden lang fo fark al8 miy-
(“d) gefotten, und die oben genannten YArtifel werden
' mid)t eher a5 2 Stunbe vor dem Ablaffen hingugefest.

. Tan bemibt fic) ungefdhr 24 Barr, oder etwas dars
fiber vom Quarrer ju erhalten,




Bon der eit an, daf die obigen Urtifel hinein Fot*
men, wuf man bis;zum Ablaffen von Grund auf wol!
umribren, damit fic) der Suder nidht anhdngen , nud oaé
WBerbrennen des Keffeld verurfachen moge.

Man giebt die Hefen bey 66°, wogu man 1 Gall

frifchen lebhaften Gefdht brandyt.

Man wafdyt den pwepten Tag nad) bem Brauen, {0
nal an §o° ald mdglidy, wirft etwas Mehl und ein harbed
Pund Seefaly in den Bottid) , und rifhrt alles gut unk

Qu demn Zifhbier braucht man venfelben Hopfen
nad) Der ftarfen Wiirge, Man giebt die Hefen bey 66°%
wafdt 8 den nddyften Tag bey 72°, wobey man 2 Pfund
Sugwer und etwas Mebl und Salj in den Bottich wirfls
nadpdem man ihn etwas juvor gut umgerihre hat.

Man maf die Gahrfafer forgfdltig nachfillen, und
wenn das Aufftofen nadygelafien hat, fo fillt man e8 mit
Yellem Bicere auf, [Aft 8 big ven andern Tag ftehen und
fpundet e gu, fobald es fich gefest hat. E€he man ¢t
verfendet, thut man efwas Sdouung ‘in jedes Faf.

Adht und ad)tgigﬁeé Kapitel.
Reading - Bier, Reading-beer.

@iefeé Bat feinen MNahmen wabridheinlich von Reading i
Berf{hive. Da ¢5 von vielen fehr geliedt wird, o wi
idh) die Bereitungsdart vefleiben mittheilen.
Malzforten.
20 Quarterd blaffes.
Hopfen M 1 G, 3 Qré. — Po.

Paraviestirner . 5 — 2z — 6 —
Gemahluen Kovignder ¢ — =z -~ 10 —
Suder oraEs 4 = 2 = 28 -
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Der erfte Mifaud wird mit 175° genommen; und
damit fich vas Sdivot nidit flumpe;, o giefit man vas.
Waifer langfam auf, webey man dasd Sdyvot mit den
Renden gur ourdparbeiter.  Wan I4Ft ¢ 2 Stunden
feen, uud zieht den Sapfen mit Sen « thigen Bemers
hmgen. :

Der Keffel wird jum jweyten Guife aefilt, und dier
for vt 178° aufgegeben. €5 m'iAb.ubuegapr, tachuein
be SMaviche 13 Stunde geftanden bat u. i 1w,

Man bringt bepde rope Wirjen in ven Wiivzbottidy,
Wer footel davon; alé tauglich ift,

Waterdeflen hat man bas 2Waffes jum dritten Yufguffe
femadyt. :

Da man den Gebalt und die Quaititdt der beyden
ften Ginffe fenst; fo wird man wijjen; Ywie oiel wman
fim britien Male aufzugiefen hat:  Jndeffen nivint man
liser etvad su viel, al8 3u tbenig, da wman bie Wize

‘ burd) NAbdampfen inmer tviever kongentriven fann,

Der ovitte Aufgui wird mit 158° tibergelaifen ; unb
Heifyt 3 Srunven auf dvem Sdyrote ftebens Man japfc ab
Ind yoiest den Hopfeir; weldpes ber befte Kent: Hopfen
by mug: :

Nachvent die erfte Wiirje 11 Stunte gebocht wind
Wrausgelaffen ift, fo briugt man das Uebrige von ber
Iveyten unv die ganje oritte Warze in bew Keffel; und
Bt fie mic den sndern Jngrediengien 2 Stunden lang ftack
WFrallen ek el o

Die Hefenn werden Bey 64.° gegeben. Wenn fich. vie

Yirze ftask bobet, o nivune man den Schaum ab, und
bre das Uedrige wobl i, ind wenn fie ivieder in die
B6e fieigt; fo fchdumt indn fie wicder ab; Fuig juves
Be fie anfaigt 3it fiiiten ; und rubrt alled gut unt.
Bem Wayben braucht hian L Phund Seefal imd
I gerchliches balbes Pect geinalzh Bohhenimehl,; inbem
an alies giie diminbit
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an Gart vie Gahridfler gut voll, und fallt yuleht

it Elavem Bier auf,  Man thut etwas gebribten @opfen

in jeves Faf, um vem Bieve RNahrung 3u geben,

Neun und adhtyigftes Kapitel,
Amber., Amber, Twopenny.

@ie(eé Bier ift eben fo angenehm, als gefund, und wird
bes ABinters, wenn man e warm trinki, eben {o frarf
verbraudye als Poreer. €5 ift unfireitig dasd eintvagiichfi
Malzgetrant, da e innerbalb emer Wodye nach vew
Brauen den Kunden jugeidide, und gewohulid) i er
swepten Wodpe verzehit wird.

Crites Beyfpiel

Dad Brauen wurde um 5 Uhr ded Morgens angefan’
gen.  Xufttemperatur 32° §,
Malzfortens
21 Quarters blafies aud ver Weftgegend,
g2& © —  Dblafjed ,, aus Herijhive,
10 ~— _ qelbed, eben daber, .
25 Quarterd Mals.
Hopfen . o 1 G, — Org, = Pfb.
Livorner Sugholzfaft .
Pietaffe 5 X
ParadiedEdrner gemabhine
Der Keffel wurde mit 50 Barr. 3 Gall. gefillt, b
erfte Guf gany anfgegeben mu 1090, Gine Stunve gv
mai{de; abgesapit wm 7 Uhs 140°, Sdywere 206 Pfur’
twi Dave, ‘

-— 2 w= 20

‘-—:—30__
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Der swente Keffel mit 32 Bare. 7 Gall. gefilt,
Mit 170° gans aufgegoffen, = Stunve geumife, und

{Bm I Ubr den 3apfen gesogen,

Abgesapft 152°. Scdywere 115 im Bare,

Crite Wirge in dem Keffel 51 Barr. 2 Gallons , und
fam heraus mit47 Barr, 2 Firk. 5 Gall

Den Keffel sum dritten Gufie gefiillt mit 59 Bares
I Gall. Gany auf das Sdhrot gelaffen mit 160°, oo

| Minuten gemaifhs,  Abgesapft 146°. Schwere6 Pfund

im Barr.

Die jwepte Wiirse fam in ben Keffel mit 47 Barr,
2 ok © Gail., wurde 1 Stunde ftart gefocht, und fam
beraus mit 42 Barr, 1 Gall,  DHefen gegeben bey 642,
{hiett im Bottiche 81 Vave, 1 Fivk, 7 Gall, Gewajden
den dritten Tag Ubenvs, wobey man 4 Pf. gemabluen
| Sngwer , 1 Do, Seefal; und 1 Quart Wepl gebraudhre.
lgﬁuu wuidy e8 mit den Oberhefen varauf *).

1 Bwentes Bepfpiel, ‘

| Den 15ten NRovember ju braven angefangen um 5

{UI»' bes Morgens. Rufttemperatur 50°,

1 Matzforten:

f 15 Quarterd blaffes aus Hertfhive,

; o O — gelbes , eben daher, -

25 Duacterd Mal.
SHopfen T
Syanifchen Suigholzfaft

Gtr. 3 D13, 20 Pfos

59
—_— g == QO
]

W w w w W A

, Melaffe s e’y wm 30 e
| Paradiestirner e
|- Faba amara raE — s g

 Den erften Keffel mit 49 Bage, gefillt, und alles
 Waffer mit 167 ° aufgegofien. Eigentlich hatte ¢8 170°
 baben follen; aber ¢8 muften 11 Barr, beynabe fiebend
") 1 Bufdel 32 Quart == 1801 frans, 3“‘;}8%
2
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perans gelafen werdert , weil der Scdhornfiein ungewdhns
lich ftacf jog, und dedwegen wurde eben fo viel falted

Siaffer jugegoffen. Cine viertel Stunde gemaifcht, Abs

gesapft 144 °.  Schwere 26 Pfo. im Barrel.

Der jweyte Keflel mit 385 Barvel gefullt. Alled mit
1720 perunter gelaffen. Abgezapft 150°, Schwere 115
Piund im Barr. :

~ Die erfie Wiirze ftand in dem Keffel 45 3ol Hody,
und fam heraus mit 38 3ol oder 49 Barr. 3 Firk, 6. Gall.

Der dritre Fleine Keffel vollgefiillt, 59 Barr, 1 Gall.,
mit 160° gang tbergegoffen. Abgezapft14o0°, Sdhwere
65 Piv. im Baer. ;

Die Wiirze 2 Stunden gefodht.  Hefen gegeben mit
64°. Gewafdyen den 18ten 82 Barr. 3 Firkin. Bepm
Wajdhen braudyte man 4 Pfo. gemahlnen Sngwer, £ Pfo.
Seefaly, und 1 Quart Mepl,

Drittes Beyfpiel

Angefangesn den 27, um 5 Whr ded Morgens, Ther:
morheter ftand 38

Malzforten:
8 Quarty blaffes (mittelmagiges) aus per Weftgegend.
6 —  Dbrauned, desgleichen.
14 Quarrer Mals.
Hopfet . g @tr 2 Qrd. 6 Pfd.
Spaniidyes @uﬁbols o 12 3 — 13 —
Melafie P s ‘ R RS M e v
Pavaviestorner .+ o 2= 2 — 3 —

Dev erfte Keffel gefiillt mit go Barr. Wlles Waffer
oufgegofien- bey 172°.  Gemaifdhr eme Stunde,  Abges
gapft 1360°, Cdywere 33 PO, im Barvel.

Der 3weyte. fleine Keffel vollgefalls, Niles mit 178°
aufgegofien.  Gemaiichr cine halbe Stunde, Ubgezapfh
154 % Sdhwere 9 Do, Davr,
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“Die erfte Wiirge 3 Stunden gefodt, Der Keffel fiie
Den dritten Aufgup gefiillt, Ales mit 165° ibergelaffen.
4 Stunden gemaifdt, Abgesapft 143 °. Sdhwere 575°
J‘J)fb. im Barrel,

Sweyte Wiirse 23 Stunde gefocht. Hefen gegeben
ey 64.°,  Gewafchen den 30ften, wobey 2 Pfo. SJngwer,
% Do, Seefals uad Mehl gebraucht wurden 4o Barr,
3 Stk

Neungzigfies Kapitel,
Sondon: Oehl. London-ale

Deb! ift-vas Delitatefle von allen Malzgetranfen, und
vertrdgt weniger Sudeley, ald frgend ein anderes, €3
erfordert daber die grofte Sorgfalt Dey jedem Theile ded
Prozefied,  Deffen ungeadhtet wird e8 in Privathdufern
vou vorzuglicher Gite bereitet, und faff jede Familie auf
dem Lande braut fich ifr Oehl felbfi. Die Bereitung defa
fetben macht einen Theil der Hauswirthfhaft aus , und man
Pflegt 3u-fagen, daf jedesd alte IBeib brauen Fann, Der
Berfaffer fagt freplich; Siehe gu und beredne die Kefien,
Denn nicht felten giebt man dem Viehe Schrot flatt Trd=
bern, weil man aud Unfunde der gehorigen Warmgrade
Yas Malz nur unvolifidndig extvabirt, €3 mag hiermit
ol feine Ridhtigkeir Haben , indeffen ift ¢8 befannt ges
Wig, daf das befte Oebl in Gentlemannd Haufern ges
braut wird. ' Da e6 vorgiglih vas Getrdnk ver feinen
Reute (gentlevolks) ift, und befonders die Damen ¢35 fiie
febe unmanietlidy palten wiirden, Porter ju trinfen, fo
achtet man ehen nidht einen etwas grofern Wufwand,
Wenn man ¢3 nur in vorziglider Gire und nad) feinem
Cefchmact expare, sumal feitdem die Braues ihve Fabyia
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fate burdy verfdhicbene fonderbare Sugrediensien verdachil
gemadyt haben. :

Helle und Klarpeit gereicht dem Oehle befonbers ju
Cmpfehiung , und weil e3 oft mebrere Jahre lang anfhes
wahrt wird, o empfiehlt der BVerfaffer hartes Waffer
bazu, indem die alfalifhen Eigenjhaften vefjelben dabd
Sauerwerden verhiiten, und ue langern Erhaltung beys
tragen.

€3 ift wohl den¥bar, baf der in hartem Waffer ents
baltene fohlenfaure Kalf der Sauerung vorbeugen Edune,
indem er vie Gffigfdure in ihrer Cutftebung neutralifict
wodurd) fie unfahig gemadyt wird , als Ferment dey Sorts
gang der fauern Gdhrung ju bewirfen.

Crftes Beyfpiel,

3u brauen angefangen wm 5 Ubr des Morgenss
Lufttemperatur 60° §, :

Matsforten,
23 Duavterd weifed aus Hertfhive,
2 — gelbed, eben dabhey.

25 Duarierd Mal

Hopfen g 5 1 Gtr. 3 Qrs. 10 PfL,
Paradiesforner

LR R e )
Roviander . . 2 — 2 — g i
Pomerangenpulver = g o— I —

Der erfie grofe Keffel 38 3ol hoch, oder mit 49
Bare. 3 Fick, 6 Gall, gefillr.” Das Waffer hatte 168 %
wurbe nody um 5° erhigt und bey 173° gany anfgegofiens

I Stunde gemaifcht und eben fo lange frehen gelofjer |
16 der 3apfen gesogen wirde, fo hatte e beyuabe 150° |
und als 06 gang abgelaufen war, 140°, Yus dem Schof?

foffe wurve eine Probe genomumen, ein’ Probiercylindt

bamit gefiillty und {n die mit faltems Waffer gefitlite K |

gevdehichaf gefet, W3 die Probe big auf goo° abgeﬁib“’
war, fond man die Schrere 3229 Pf, im Barr,

fi
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Der swente Keffel wurde 48 Joll hocdh, ober ‘mit 38
Barr. 2 Fuk. 6 Gall, gefilit, Das Wafjer fam in dew
Reffel aufgegoffen. Abgezapft 153°. . Und die Shwere
betrug aispann 2273 PFd. im Barr, bey 70° Temperatur.

' Die erfie Wiirze ftand im Keffel 36 ol Hhoch, nnd
achoem fie 1 Spunde gefodt batte, 4o 3ol im Botiide.

Der tlene Keffel wurde jum dritren Gufje voll ges
fille, oder mit 59 BVarr. 1 Gall. Al mit 149° tbera
laffen , 5 Stunde gemaijht; der apien gezogen wm 12
Upe,  Ubgezapft 139°.

Die yoeyte Wirge ftand im Keffel 30 ol hoch, und
Batte nady 2ftandigem Sieden 36 3ol in Bottiche.

Die Hefen wurden mit 62° gegeben, ven 4 Tag
davanf bey 74° gewaiden , wobey man 4 Pfund Jngwer,
1 ppo. Saly, und  Ped fein Mehl gebraudyte. g

Man muf bemerfen, daf man das Wmber mit e
Oberpefcn davauf wajmt, vas Oehl hingegen mug wan
tipier und langjamer abeiten, um die Oberhefen herab
W befommen, Des Sommers giebt man nidpt mebe
Gefdyt, ald gerade nbthig ift, ed 3u exhaiten, AWenn
man fieht, dap ¢8 3 bis 4 Fup body freige, fo nimmt
man den Geichr ab, fury guvor, eb. er anfangt u finfen,
uno vithet vas Uebrige gut ein, Sind vie Biajen ewet

Musfatennug grof, mit einem leichren Schauwe, fo it
die yBiirge gebirig gefiellt worden, It vie Wiirje matt
Wnd Eairgabrig, uud bat febr fleine over gar feine Biofin,
{0 bat man die Temperatur beymn Hefengeden 3u niehrig
Senpmmen.  Wenu aber die Blafen von der Grife einet
 Wallnug and febr avigerricben find, fo war vie Tompes
awge gu bod). S diefem Falle, wenn bas Bier febs
| Muforquft, fo thut man 3 ¥fo Weinfreinfali, 1 Qart
Senmaizt Bobwenmehl mit etwad frijhem Gefcht tn Den
| Botticy;, und vibre alles von Grund anf nm: ¢ wird
darauf rubiser avbeiten.  Uber dann wuf ed v bl ner
818 3 bi6 4 Siunden fe,en bleiben, ¢he winn ¢8 weidt,




W 200 w»

~Wernt ¢3 in den Ganhrfaffern i, fo fillt wan Gefidns
big nady, bis es alle Hefen ausgeftofen hat, und fille ¢
it Harem Seble auf, -

Hier ift su bemerfen, daf wenn man das Bier gang
untev fid) gahren lagt, oie Oberbefen abnimmt, und 028
U-brige flar abiape, wenn die Hefen gdnslich zu Boved

- gefadlen fiod, fo wird das Bier wobi eser trinfoar, ef
febit ihm banu aber an den Fag= vder Duodenbhefen , - wel
e vem Brere yur Nabrung dienen, indem fie die unmers
lide Gabrung fortfegen, und durd) die fernere Entwides
Tung der Koblenfaure vas Schaalwerden verbiten, Wenn
wan atfo dergieichen Bier lange halten will, ' fo muf man
thm e Bierlager mit fiafttidpen $Hefen madyen, 3u diez
fem Bebui nimme man 1 Quart *) Brandowein, und {02
biel feined Weigen: oder Bolhnenmedl, ald nbtyig ifty
einen Feig darang ju madyen, uad wirft e8 in Klumpen
in 0as Spunolog), fobatd die Gdbrung aufgehdrt hate

Dver man vermengt ein Pfund gepulverte Aafterfcharen

oder Ralf mit 1 Py, Honiy over Syrup , und thut b
binein. ;

+ Der WEohol ife fiberbaupt ein vortreffriches Ferment.
Durdy ven 3ufas von ehwas Weingeift fann man 2 ver
fouft exforderlicben Hefen eriparen,

Die Gabrung peht dabey fehr gut von fiatten, und
bas Bier fallt ungleich bejfer und ftarfer aus. - St vie
Gahrang 5u {hwady, fo faun man fie durd) erdé Aio?
boi be{ordern,  Wor den 3ufpunden thut man etwad ges
brapren Hopfen in vas Faf, It man geudtiigt, vab
Debl gu verfonded, eve e8 fo flar iff ald man witnidh
fo thut man ungefavr 1 Pine**) Siyonnng in jeded Faf)
3u we.ber man e befien Haufenblajen wihlen mug,

*J L Qart Brandiwein hat o Vintd, 1 Pink 253 313,
®) Cin-Bier. Pinr bilt 292 iz, Kub, 3ol
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Sweytes Beyfpiel.
Mittwoodhd um 5 Lhr des Morgens zu brauen anges
fangen.  Thermometerfiand 52°,

Malzfortens
© 23 Quarters weifes aus Herefbire, 2
2 - aeibes , eben dabher.

25 Quarcers Malz,
Hopfen . . 1 Ctr. 3 Ors, 12 Pi.

A

Pavodiestornes . s — = — g4 =
Korviander 3 3 — : — 4 —
Pomeranzenpulper P

Der erfte Keffel gefillt mit 49 Bare. 3 Sivfin 6 Gall,

' Ulles 2wafier mut 172° aujzegofien. Gemaijdhi 1 Stunde,
- ©raud eben fo lange auf dem Sdhrote.  Ubgezapfr 151°,

Sdywere 2977 Pfund im Barvel, -

Der jweyte Keffel gefulle mit 52 Bare, 7 Gall, | Alles
Baffer niit 171 ° aujgegofien.  Gemaifht ecine Stunve,
Swere 2765 Pfo. im Bavrel, -

Der vritte Keffel mic 59 Barr, gefiillt, ver ganse Guf
Mit 150° aufgegeben. 3 Stunven gemaifcht.  Ubgezapft
138°, Sdwere 125 Pfund im Barr.

Sweyte Wirye wurde 2% Stunde gefocht, Schwere
162 Pfo. im Barr, & :

2Wurde duun in den Kibl{dhiffen ausgebreitet, wnd
beyy 5 0 Hefen gegeben, Den 3ren Tag darauf wurde ¢d
hto 73° gewafden, wobey man 4 Pfund gemablenen
;i‘sugwer » 2 Piund Seejaly und I Peck fein Mepl ges

Yaudhre. :
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Cinund Neunziaftes Kapitel,
Windfor: Oehf. Windsor-ale.

Qtefeo Getrdnf ift meby fir ven Winter  ald fiir et
Gommer berecnet, €8 erbielt vor einiges Japren eine fo
fiacke Ytadhiruge , dap ¢d den Loudner m;ubbxexb,rauerex)eﬂ
berradbiiichen APvrudy, that, - Die Londuer Drauer wurdes
Dadburch veraniupt, nad) ven nepmirhen Grunvjagen b
bravea ,  und ubertrafen nidyt feiten thr Borbid. 5
erde Die am menien empioulue und aligemein angenond
fuene Jhethode , Diejes Lehl ju branen , wputherlen.
Malglovtens
25 Quarters vont bejyren blajjen aus Hertfhive.
Sopien % 3 2-Cir, - Qrs, PFo.

SHoniig 8 aep T T A0
Kortander & g - - 4 =
Paradteckorner . oz - . =— 2 —

Man muf Hopfen von der beften Urt wdplen, und
Die Vadht uvor iu falten Wagjer eimweiden,

9an fullc den erjten Kejjel, und da man bey hobd!
Temperatur einmaiidyr, fo mifen die Keucten befpandil
in Bpwegung lex)u, fo lange man Den erfien Wufgug a¥
vas Schrot laufen [apt, weldyes mit 178° gefdyiehe
Mon maifdt 15 Stunde, nod laft e 17 Stunde ok
vem Schrote fieben; jieht den apfen, und bemerfr 0F
Sdhivere und Temperatur,

Der swevte feffel, weichen man fobald fillen muft
al8 man das erfie Waifer ubergelufien hat, wird nan b/
rveit feyn , um muir 186 ° aufgegoffen ju werden. ot
maifdt 1 Stunde, [age die Maifdye eben fo lange frehen/
sieht ben 3apfen und madht die gewihnlidhen Bemerfod’
gen.  Die exfte Wirge, und fo viel von der yweyten, af
angebt, wird in en WBurgbostich gebracye, fobaip wl¢
abgeiaufen ift.
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Den bdritten Uufauf giebt man mit 160°, maifdht
% Stunden, und [4Ft vas Waffer eben fo lange auf dew
Ccyrote Zeben. : .

Man bringt nun die erfte Wiirze mit den Hopfen
i den RKeffel, Foht fie ungefdhr 1 Stunde mit den ges
lannten Jngrediensien, den Honig audgenommen , wels
Ben man nidht eher, ald fury vor dem Hevausdlaflen hin=
Wthut,  Hierbey vilhrt man - ven Keffel befiandig von
Grund auf um, bis alle Wiirse heraus ift, ;

Man zapft die dritte vohe Wirze audy ab, und
Uingt fie su Dem Ueberrefte der jweyten » ber nidht mit
der erften werfotten wurde. :

Man mug nun einen vierten Aufguf im Feinen Kefs
fet bereit balten, um dag Sdhrot jum RNadybiere oder
Rovent audsufpiblen. - Da id) aber am Enve der Udhandz
lung ein aligemeines Beyfpiel dariber geben werde, fo
Wil ich jet mit dem Hauptbiere fortfahren.

IWenn die wepte Wirze nun im Keffel i, fo 1ape
an 'fle mit dem. vovigen Hopfen 2% Stunde fieden,
Nan mug fid) bemithen, 23 Barr. aus dem Ruarter 3u
Shalten. ‘ 5
Man giebt die Hefen bey 62 °, und wdifdht fo nabe
ih 8o © wie moglich den dritten Tag darauf, indem man
yas Saly und Bohnenmehl gebraucht,.

3wep und neunzigfed Kapitel,

Wallifhes-Oehl, Welch-ale

%iefeé ift bas velifatefte und lieblichfte Oehl, vas ich je
Strinten pabe. Sch (Movrice) fah vas ganze Berfabren
u Carnarron in Nord: Walid, und obwohl e8 durd) ein

| Ytes et geleiter wurde, fo fdien diefe doch wollfom:
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men Meifter ihres Gefdydftes su fevn, Sie beurtheill
bie Hise an dem Finger, wad indert fie ihr Geficht i
bem Waffer {gh. WS fie eingumaijchen anfing . tand
i) ein Tafdpenthermometer in den Keffel , und fand oM
Grad der Hige ungefdhe eben fo, wie idy ihn felbfe s
Nufgiefen wurde gewahit hHaben, :
S will, fo gut id) Fann, ihr Berfahren wmittheilen

mit 12 Boles oder 72 Bufdhels Malz, €8 war foulh

Blafjes, aber hoher von Farbe ald das vou Ware, un
gehorie 3u den beften Sovten. . \
Matzfortens
Wom beften blaifen g Quarters,
Hopfen vom befien qug Keit. = Ctr. 2 Qrd, 14 Pfor
Suder v > 3 v EiE= 3 e= 120 -
Paradicsfirner 3 . R

Man wadit 3wey Nufgiife und eine Warge far pat
, ftavfe, und einen Anfgup und ere Wiirze sum Tifchbier

Den erften Yufguf mit '178°, © Han maiid 1
Stuude, lagt ¢8 2 Stunden fiehen, und jieht don Fapiak
Der poepte Gug wird mit 1go® aufgegeben , 15 Siund
gemaifdht, und bleibt 2 Stunden auf vem Sdjrote frehel
Man gieht den 3apfen, und wenan ¢8 abgelaufen iff, fe
giefit man dasd vritte Waffer mit 150° um Lifdhbier auf/
maifdhpt 2 Stunven, und laft e im Schrote frehen
Man zapft ab und lagt es im Sdyopfaffe, bis vie fmtf‘
IBiirze beraud ift.  Sobald mau {ir Tifdbier aufgegofit!
bat, bringt man die flarfe MWirze in den Keffel, Y
lagt fie 13 Stunbe mit dem Hopfen fieden. Der Sncf“
muf nidht eher als fury vor dem Herauslaffen hin
fommen,

Die Hefen giebt man bey 62°, und braudye ey
Bafdhen envad Saly und IMehl, Man bringt die @’
vung o mabe an §0°, alé man nur immer Fann. OV
Kafler muffen gut gefillt werben, und weun die @5&[}“‘“5
beyuabe vollendet ift, fo fillt man mit Harem Oeple s

e Q,  —

!
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- Ehe man gnfplindet, thut,man eine farfe Handoolf
8ebribten Hopfen in jedes Faf. Dann bewalhrt man es

W einem Kiplen Orte jum Gbraudpe auf. 5

Drey und neungigfies Kapitel, -

Bictembergifd :Oefl. Wirtemberg -ale.

Malzfortens

16 Quarters blaffes aus Hertfhire,

4 — - gelbed, eben daber,
20 Quarters Mal.

D18, 20 Pfo,

oopten . . 1 Gl o

Honig . . . 5 =—. .5 -— 028 —
Sucter . . . 2 — 3 — 20 =
Geraspeltes Hirfhhorn 2 — = — 4 —
Gemablener Koviander 5 — 5 — g4 —
Kiimmel : . 3 — .2 e T
Der erfie Yufguf mit 172°, 1L Stunde gemaifcht,

b[ﬁbt 2 Stunden frehen, NMan zapft ab, wiegt die Whir=
', Bt den gwepten Guf in Bereitfdhaft, und giefr ipn
| ;‘btl‘ mit 180°, nadhvem die erfie Wiirze gang abgelaufen
Lot Man maifdit 15 Stunde, und Lift e8 2 Stunden !
i ten, Zapft ab, wiegt wie suvor, und bringt alles in
M Wiirgbottich , fobald ¢ abgelanfen iff, | :
~Man giefr gum vritten Male fiir Tifchbier auf,
“‘“!fc&)t i Stunden; I[aft e8 12 Stunde fteben , und
,hpft. ab. ‘
& Man l&gt bie ftarfe MWiirze in den Keffel, Fodht fie
ai: Stunde mit dem fopfen und den andern Jugreviens
" aufer dem Suder und Honig, welde man erft 16
'n'bn_uteu guv?sl in ben Keffel thut, -ehe man ibn»[eert,
Oabey beftandig wmripet, bis alies aufgeldft ift,
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Die Hefen werden bey 62° gegeben. ~Man wdfdt
¢sft den dritten Tag davauf, fo nabe an 8c° als mdglidy
wobey man 1 Peck gemalzt Bobhrenmehl und X Pjo, Se¢#
faly gebraucht, und alled gut umrdhrt. ;

Man thut etwas gebrihten Hopfen in die Faffer und
bringt fie ind Kible.

Maw fucht gegen 2% Barrel aus dem Quarter ju ¢
alten.

Die MWiirge zum zifd'}bter ift uuter\eﬁ'm abgelaufens’
und muf nun gang im Sdhopfaffe feyn. = Man bringt {i¢
in den Keffel mit demfelben Hopfen, und thur 14 Y mm
Sufhol;faft hinein, aber nidht eher bis die Wirje frart
im Sieden'ift, damif das Anhdngen an den Keffel durd
vasd ftarfe Aufwallen verhindert werde.,  Wian [afc envd
1% Stunbe fieden, bis man gegen 25 Barr, erfdic. IMNar |
giebt die Hefen bey 66°, wafdht den ndchfier Tag mit |
etwad Saly und Tebl.  Bor Dem Werfenden thur mal |
etwas Schonung Hinein.

> Viev und neunyigfies .ﬁ‘apité!..

& ok

Qtefté Bier war feit einigen Fabren febr im Gangh ‘
'Sy Eann indeffen nicht angeben , wober s diefen W” |
men erhalten bat. Ob er vielleidyt auf eine ‘llel)nltd)f"
mit Nheinwein hindeuten foll , 'oen man in Gugland I
nennt,
Malzfortens
14 Quarters blaffes aus Herefhire.

T 20 Luarters Malge ’

Pt aelben, eben daber. \ l

L e e « B 3
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Hopfen L, 1 Gte, 3 Or8. 10 PO,
Kofelsforner . e e
Qugfer : : Ptz = QO e
Faba amara A i e
Man nimmi ven erifen Usfgup mir 176°, maifdhy
13 Sude , Ldpt e6 eben o lange jiehen, jieur ben Saps
fen.  Wenn abes abgelaufen ift, fo lagt man den zweya
ten Aufgup mic 182° uber, mad)t 1 Stunde und lage.
¢ 2 Stunden fiehew.  Wan jiebt den Japfen, und giebt
den oritten Uufgug fiir Lijdhbrer mit 160°, maifchr £
©tunde, Lapt e3 eine Stunve fteben , ieht den 3apien,

Und beingt die fFavke Wirze in den Reffsl, mit den Hopfen

und den anvern Juavedienjien , audgenvimen den 3.det,
mit weidyen man vad) der obigen AUniweijung verfabre,
Wan fieder e8 2% Stunve, uud (At ed veraus.

Man giebt Hefen bey 64°,. und wafdyr ven 2ten
ag. Man filli vie Faffer yor.1diriq auf, und thut eine
fiarfe Haudvoll Hopren in jedes 396, ehe man es 3us
Tptinvet,

Jft vie Zifbbierwiirse gen: in pad Sdyoffaf abges
loufen, fo bringt man fie mu vem nehnvichen Hopfen,
der vorhin gebraudyt wurde, in den Keffel und fieve fie
Z Stunde, wobey man 14 Piv. Spanifdyen Snidisolsfaft
dufegt, wenn fie ftarf fm Kochen 1ft,  Man bemitpe fidy
gegen 25 Barr, ju erhalten.

- Die Hefen werden bey 66° geqeben. Des andery
Rages varauf wdfdr man mit etwas Mehl und Salz,
Beym BWerfe:den wird etwas Edysnung binein gethan,

Wir felzen bier vorand, dag man nady dem ftarfen
Diere nody ermas Mals sum Tiichbier nadpichiirret, Hiers
O it ind-jjen aur derjenige gebunden, Ber das Vrauen
U8 Gewerbe treibr, weil der Partifulier fi mdi nach
Y Uscisgerenin richren dasf.,

O S o
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M%t;xnﬂf unbd neungigftes Kapitel

$offelfraut-Oefl. Scurvygrass-ale

@er Berfaffer weiff von den heilfamen Cigenfdyaften die-
fes Debls viel Ruhmlidhes. ju fagen, er meint, dap ed
perdiene , allgemeiner gebraudyt ;1 werden , und dag man
Die Brauer ihre eignen Werjre nenne, wegen der grofen
Arzueptrafre , weiche ihre Produfte befigen. I will
diefed auf fic) beruben laffen, und bivé die Bereitungsart
biejes Oehis zum belicbigen Gebraudhe miiiherien,
Malzfortent
3 Quarters blafies aus Hertfbive,
— aelbes , eben daper,
5 Daarters Ialz, :
Dopfen: n sty o 5P
Nielaffe . " 5 ¢ 10 —
MNlerandrinifdye @emx ghlatter 2 =
Cassia Senna Alexandrina

(Alexandrian Senna)
Loffeitvaut Cochlearia off. (Ganden scurvygrass.)
5 %nl\d’t“d

Meeretitg , T Pfuhd, wird dinn gefd)mtten, und in
ven Gaprbottich getsan.

Nadyoem vas Maly gut gemablen ift, giebt man
den evjten Uufgup mic 170°; maijdt I Stunde, und
Lapt e cben fo lange fiehen:

Man giegt bas erjte Mal gegen 1o BVarr, anf.  Hat
fnan abgezapie ued it alleé abgelautew, fo giebt man den
Nufgu mit 7 Bavr, bey 172°, maydi 3 Swunoven, ieht:
ven Japien uud bringt die evjie arze und emen Tyeil
Der jweyten in deu Yir,botid.

RNacdpoem alles abgelaufert ift; gieft man jum orits
ten Male 12 Bave, uit 100° waf, maijehs 20 Minuren 7
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lagt e3 eine halbe Stunde fichen , sieht den Bapfen , und
bringt die abgelaufene Wiirse, die man bey ftark gedamypfs
temt und niedergehaltenen Feuer mit gutem braunen Hop:=
fen und frijthem Lofelfraute in den angegebenen Vers
baltniffen in den Reffel gelaffen bat. Man [t nun
alles zufammen 1 Stunde gelinde fieden, und bdann %
Stunve jtarf aufwallen. RKurg vor dem Herauslaffen
thut man die 10 Pfo. Melafie hinein,  wobey man bie
Rriden beftandig in Bewegung hait, bis alles herans ift.
Man giebt die Hefen bey 66°, wdidhe den dritten
Xag , ohue die Oberhefen abjunehmen,

Diefes Getrant wird fowoht warm ald Falt getrunten,

Man fann das Loffelfraut das gange Jabr hinvurd
auf dem RKoventgarben (dem grogen Londner Obfts und
Gemugmarts) haben.

Ced)s unbd neungigfies Kapitel
Rifdhbier. Table-beer.

Tifehier ift das unentbetelichite von allen Malsgetednten,
ldem e5 das gewdpnlid)ite Gerrant jeder Familie ausmadyt.

Crfted Beyfpiel
3u brauen angefangen um 6 Uhr des Morgens; das
Rpermometer frand auf 63°. :
Malzfortens
4 Duarters weifies aus Hertibire,
2 - blafjes , eben daber.
2 — gelbes , eben Dabers
8 RQuarters Malz,
Qe e e e s PR,
Sigholzfaft . A .
o
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Dex exfte Keffet 30 308 hodh gefallt, v. & 153 Barrs

$Bey 172° gany tbergelaffen,  Etunde gemai{dht, um 11
" Ubr den Sapfen gesogen, hielt 150° alg 8 beynabe abs
gelanfen war.

Der Keffel wurde jum dritten Male 28 Foll ober it
20 Barr, gefiillt, & Stunde gemaifcht. Adbgezapft wt
1 Ubr 148°.

Die erfte Wiirge fam in den Keffel mit 28 Barr. L
Firk, 7 Gall., und fam nach einfiindigem Sieven heraud
mit 26 Bare, 1 Firk 3 Gall.

Die sweyte Wiirge ftand 3 3ol hody, Fodyte einf
Stunde , und gab 16 Barrel. g

Die Hefen wurden bey 70° gegeben; den ndchfick
Xag gewafdhen , wobey man 1 Pfund gemahlenen Jng?
wer, 4 Pfo. Mehl und 1 Pfd. Saly gebrandee.

Der Gahrbottidh muf gut umgeriihret, und die Ganr’
faffer gut nachgefillt werben.

Man thut den Supholsfaft in den Keffel § Stundt

suvor ehe man ibn leect,

Beym BVerfenden fann man 1 Pint Schdnung in v
ves Faf thun, wenn ed bald foll verbrancht werden , auff
fervem wird e8 fidh vou felbft aufhellen.

Sweytes Beyipiel
Khermometerftand 66°.

Malzjortent
5 Ouarters blafjes aus Hertfbire.
3 —  gelbed, eben daber.

8'Quarters Malj.
$Hopfen ¥ . . . 70 Pfund,
Sypanifdher Sugholzfaft s 2 —

S X

9

|

fd

Der erfte Keffel 10 30l hodh gefiillt. Altes aufd?| 8¢

goffen mit 170°, 1 Stunde gemaifdyt , frehen geld o
1 Stunde, abgezapft 140°, Die Shwere betvug be

509 6 Pfo. im Darr,

ffen} wv
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Der vritte Keffel gefiillt bey 154 °; gang aufgegeden,
| + Stunbe gemaifht, und biieb 1 Stunde ftcheh, Abges
| sapft 138°, Gdwere 559 Barr, Pid. im Barr. ;

Die erfte Wiirze 2 Stunvden mit dem Hopfen gebetht,
Sie Tam in den Keffe! mit-3 3o0ll, und batte, nachdem fie
beraudgelaffen war, 7 3od. Die Sdywere befrug, als
beym ftartften Aufrallen eine Prebe genommen wurdd,
nebft dem Hopfenexiraft 1245 PO, im Barrel,

Die geyte Wrirge in dem Keffel, 2 Stunden gefotten,
Satte algdanyt 6 3ol und 105 Piund tm Varr. Sdpweres

Die Hefen wurden bey 68° gegeben, Ded andern
Tages darauf gewafchen, wobey man r Pid, €alz, 4
Pfo. Mebl upd 1 Pfo. gemabléuen Fngwer gebraudye;
Durdy 1 Piv. gemabiene Paradiestorner wird Vas Siivaut
erwarmts

Gieben und neunzigfied Kapitel

Bier fir die Shiffer; Gefangniffe, ?(tbeitsgfmfet
und dergls

%a) jedemt Haugtbieré ju braunen; ;. B nad) Porters
-25 Duarter Trdbern,
Man gieft 15 Bary. mit 160° auf, Idft e3 nngefdhi
2 Stunbden fieben und japft ab. Da diefed Waffer blos
Dicjenige IWiirze aus der Stelle treibs, welde im Sdrote
und in dewi Hopfen fiehen geblieben it , {o bat man Feiné

| Werminderung dei Quantitar werfelben, ald Purd) dad
- Abdampfen im Kefiel.  Man 1a§t fie 3 Stunde mit dem

fhon gebraudyren Sopfen fieden, und vad Produft wird

fg¢ | 8egen 131 Wiivr: berragenn. Die .fgefen gieds man bey709;
fler] und wifdye den Tag varauf. Diejes Bier verbauft man
b 10 &, das Bas, gumt @mfd)uﬁ’en.

L3
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Adyt und neunjzigftes Kaptel

©difibier. Shipping - beer, wenn man gendehigt
ift, frifches Maly su nehmen.

‘.Diefer Urtitel wird ’in der TSabhresdzeit aud) an die SHews
macher verfauft. :

Malzforten:
15 Quarterd blaffes,
12 — braunes,

3 Quarters Malz. :

Hopfen 3 3 3 3 14 Pfund.

Nachoem das Maly gut gemabhlen worden, giebt
man den erften Aufgud bey 172° gegen 15 Barr, , maifdyf
1 Stunde und lagt €5 1L Stunde auf dem Schrote ftehen.
Den 3apfen gesogen, und wenn e3 abgelaufen iff, {0
gieft man 15 Barr. mit 180° auf, maifcht 1% Stunte,
lagt e8 2 Stunden fteben und 3apft ab. Man bringt

beyde Wiirgen in den Keffel, fodyt fie 2 Stunden lang,

und fudyt gegen § Barr, aus dem Duarter ju erhalten.

Man fielit vie Wiirze jum Gdhren bey 170° mit 3
®all. Gefcht, und wdifdht den folgenden Tag. Wenn ¢f
sum Cin{chiffen befiimmt ift, {o wird es defto beffer aud”
fallen, fe jiinger man e3 verfender; hat e aber eine a
dere BVeftimmung , {o mug es erft vein audgahren,

Neun und neunzigftes Kapitel.

P e

ine At Krauterbier s welches fehr gefund fepn fv“' .

Man nimmt 3
CEngianwurzel , Gentiana rubra, 6 YPfo.
Kalmuswurgel, acorus calamus, 2 Pfo.
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Galgantwuryel , maranta galanga 2 Pfo,
Getroduete Pomerangenfhaalen 1 Pfd.
Wadyholberbeeren 1 Pfo.
Seviller Pomergnzenferne geveiniges und getroctnet 2 PFo.
Meerrettig 1 Bund. : :
RNomifden IBermutl), Artemisia pontica etwa 2
Dusend Straudyer,
gefdnitten und geftofen in ein. reined Fag gethan, und
junged YBeif= oder Braunbier darauf gefillc, fo dag das
Gefag gang voll davon werde,
Diejed gefdyichet am beften Unfang Novembers,
man Igt e liegen, bid wieder piefelbe Japresseit ge-
fommen ift,

Huundertftes Sapitel.
€hinas Oehl. China- ale.

3u 6 Gall, Oephl pimmt man 3

geftofenen Koriander I Pd.

diinngefhnittene Chinawurzel Smilax China I Pfo.
bangt ¢ in einen Sadt von diinner Leimwand in dad Ges
fag, bis die Gdbrung voviber ift. &5 bleibr 14 Tage
ftehen, und wird auf Flafdyen gefillt,

Wenn man Bier auf Bouteillen jiehen will, fo
nimme man gute dichte Korfpfropfen, und (gt fie in
Wiirse ober in Bierlager fieden; fillt die Flafchen {o weit
voll , baf ein 3ol bid an dem Pfropfen Ieer bleibt, und
Slopft diefen mit einem Scldgel hinein. Hierauf legt

| an einen dinnen Meffingdrath um den Hals der Flajdpe,
| biegt die @nde aufwartd , und dreht fie tber dem Korfe

sufammen,

)
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Hundert und evfies Kapitel
@propbievt. Treacle - beer,

gﬁm 13§t 2 Quart Wafier mic 1 Pfo. Syrop ober Me:
faffe fieden, indemy man umyibrt, bid alled jergangen
ift. ngemnf gieft man 6 big § Quart Ealtes Wailer g,
yuﬂt ¢8 in cine faubere Toune oder Kipe, uud bevedt ¢f
‘70ppclt ober dreyfad) mit einetn frarfen Lude, €8 wird
in 3 bid 4 Tagen triutbar feyn,

Die folgenven Male dient ver Saty bes BVorigen al8
Ferment, und man braucht daun feine Sefen mebr,

Bey groferen Quantlaren wirft man cine Handooll
Hopfen und even foviel Maly in vas Fap und {plnder ¢4
nadh beendigter Gahrung feft ju.

Gmnlae feizen nodh Rofinen , Gewiivse, Wermuth und
allerley Fradyre zu, weldye die Fahredeit mit fich bringt
Die lefgtern werden jerquetfcht und mit dem Wafjer ges
fochr , ehe man den Syrop binein thut, :

Diefe treacle - heer ift eine Art IWeth , wojn was
fich bes Syrops fratt bed Honigh bedient;  IMan founte
ven Syrop oder die Melafle der Wunielviben eben {o gu!
Dstzu anenden.

Hundert und gweytes Kapitel,

Meth, Mead

3nm nimint 16 Gall, Waffer, 2 Gall. Honig, I Handr
ooll zerftiidren Jngwer, 2 5e1‘;c{)mtteue Sitronen, 1aft
alled Fochen, invem man ¢ gut abjdaumt, € bieibs
dann bie Nadyt fiber in bem nahmlichen Gefage ftehen/
und wird deé Morgensd davauf mit 2 bis 3 Loffer gure!

ot
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 ®efdht in ein Faf gefallt. Nadh ungefahr 3 Wodyen

oder 1 JNonat jieht man denm gegohrenew Meth duf
Slafdren.

s

Hundert und drittes Kapitel
Sollunderbeerbier. - Ebulum - Elderbeery ~ beer.

Man nimmt ein Hogshead*) von der erfien und ftdrffen
OBivze, und Focht ein Bufchel ausgelejene ovrllfommen
veife Solunverbeeven darin; Ift es ab, und bringt ed
nac) gehdriger AHTahlung sum Sabren , aber nidyt in ci:
nen offenen Botticy, fondern in ein Faf. Nadpdem e3
ein Jahr auf ven Fdfern gelegen bat, sieht man es auf
Bouteillen,  Man erhalt ein duferft frarfed uad gefundes
@etrank, weldes in London in grofen Quantitdten filr
Wornvein verfauft und getrunfen wird. €8 ift nidy nés
thig, Sucer juzufegen, wenn die Wiirge nuy hinlanglich
fart und fag wav, Uber man Fann enwas Hopfen = Ju:
fufion hineingiefen, um das Bier fhmadhafrer und hait:
barer 3u macdhen.  SRan fann ein weifes Ebnlum berei:
tery , wenn man weifes Maly und weife Hollunderbeeren
bazu aumwenvet. :

- e

Hundert und vierted Kapitel
Nadpahmung bes englifhen Povterdicys im Deutfchen.

Ci34: paben nun die englifdhen Malze und deffen Berei:
tung, eben fo diz Diere und beren Bercitung einigermafien
fonen gelernt, wud 8 wdre fehr trourig woch zu glau:
e, vaf viefe englifde Panfderey nicht anf cinem veinli:

*) €in Hogdhead hat 2 BVarvels,
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thern Wege und von einer noch beffern Gite erseuat were |

ben Fonnte. Das Unglid bey unsd ift nur, daf wir die
Geduld, etwas gut und vollfommen werden ju lafien, nicht
haben. Vey uus foll das was heute gemadyt wird , fchon
morgen gut und verfaufbar feyn. S habe fdhon vielfalz

tigen Werdruf und Aerger in mandperley Hinficht gehabt, |

benn, machte idh hier ober ta einen Berfuch ober gab eine
- Belehrung , vielfaltig erprobt, fo-madyte eé faft jevesmal
eine grofie Ausdeinanverfegung nothwendig, dag dasjenige
was nadygeabmt werden follte, dody fchon da ift, und
folglich in diefer Hinfidhyt {chon Borsiige vor dem erf erz
deugten haben mug, wenn man nun noch annimme, daf
ein Produbt 3. B. Rum, Araf, Frangbrandowein fdyon
in feiner Heimath 2 — 3 und mebhrere Jabre gelegen , wie
will ich nun verlangen ¥onnen, daf mein nachgeahmted
aus gany andern Jugredienjien beftehendes Produfc den
in dbem Angenblicfe vollfornmen gleichen foll; bey einer
entfernten Aehnlichleit ift es binlanglid), man laffe ihm
nur Jeit, und ed wird gur Jufriedenbeit gewiff ausfallen,

wenn man fid) voraudgejest an feine Betriiger gewens

vet hat,

Cben fo ift e8 mit dem Porterbier, die§ iff in Cnge
tand wenigftens ein Jabr alt geworden, ehe fie es pers
fandten, war auf der Reife £ Jabr, folglih am allers
fungften, wenn e8 bey uns anfam 1X Jabhr. — Und wie
wollen nicht gern 2 —3 Monat warten, und verlangett
von unferm Produt die vollfommene WehnlidhFeit ves enge
Lifdyen.

Das englifdye Porter = Bier ift auf einem gany geras
den Wege ju erhalten, wenn man 3% Shfl. Gerjten’
Malz wie gewdbhulid) braut; Idfe 5 gehirig und gut ab/
gabren, und wenigfiens £ Jabhr alt werden , indeffen iff
e5 o, wie ich e5 vielfdltig praktifch erprobe, dem englifches
und audy in einer weit Firgern Seit nacbgefommen , hier
ift das Berfabren, und nady diefem ridyten fich alle mein®
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e | Blerarten , fie find nur in Hinficht der Jngrediensien vers

fchieden , die Bearbeitung ift gleich , ich habe fie vielfdltig
erprobe fiir die swecmdgigfte gefunden , und glaube , Vaf
mic der mebrefte Theil derjenigen, weldye nidyt immer bey
dem alten fieben ju bleiben gedenten, beypflichten werben.

Hundert und finftes Kapitel,
€in Braven Porter yon 8 Berlin. Tounen.

Martzforten:

12 Berl, Scheffel Helles Gerftenmaly oder folhes ,
; weldyes nur getroctnet aber nidht gedarrt wurde ,
wie beym Mdlzen bemerkt,

14 Berl, Scheffel mittlers @erftenmaly oder foldyes ’
weldyes nur wenig braun geworden. :

2 Berl. Scheffel ganz braunes Gerftenmaly oder fols
hes , weldhes 3u dem fdwdrseften Braunbier ver:
wendet wird, :

I gebe jedody, twenn idh von den Malzfosten rede,
bon vollfommen gut und gwedmdfig behandeltem aus,

\anfonft id) nicht dafiir einftehen Fann, Daf eins jeper De:
MerEren Uebel bey dem Frinftigen Porter eintritt,

Neben- Sngrebienjien,
2 Pfo. Siifhols.
% — Siquirigenfaft, , 3
3 — Potajdye, gereinigte.
Z  — Snger,

8 Loty Leinfaamen.
4 = 3immtrinde,
2 ~— GCifenvitriol,
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o Roth Wlaun.

6 Pfv. Essentia bina (Bucber).
8§ — Syrup.

32— guten fetten Hopfen.

Dief find die Jngrediengien, mit welden wiv dem
englifchen Porter gang genau nadpfommen wolken, Di¢
Qocteisforner ober Fifdpfdrner find allerdings betaubend
wid obgleich, in eimer fleinen Quantitdt beygemifdhr, fie
nidyt nadhiheizig roerven Eonnen, fo_finde idh, dod) aud)
wipt den geringfien Jugen, und habe fie gany wegs
gelaffen, : « :

Tissentia bina habe idh folgendergeftalt bereitet:

Die 6 Piuad Jucter wurden in ein wngemejjenes ver’
sinnted Kafivol gelegt, ohne iedod) audy nur das geringfté
gBaffer hinguzufiigen, fber einem Kohlenfeuer {hmilzt def
Sucer leid)t und Fomme gum Flug. Neben diefem wird
noc) ein Topf mit Waifer circa 3 Quart ans Feuer gefests
pamit fich vaffelbe mit evhigt,  Der Juder wird nua ut
ter beftaudigem Umrifren fo lange auf dem Feuer nuger’
Dalten, bis daf derfelbe gan fhwargbraun geworden ift/
weldyes daran merfbar wird, wenn ¢in L0ffel von Bied
in den Fluf getauchr und herausgejogen wird, bie e
wiinfdue Couleny zeigt. ,

it dief eingetreten, fo gieft man biefe 3 Quaf‘
MWaffer vagu. Dag Gange wird fid nun verdiden , oA
Feuer wird etwas verfrdrft, vaf oie Mafie fdnel 3"
Siodben fomme, wo fidy dann afles bard aufidf und ¢l
puntle Coulenr davftelt. Die Weinbandler braudyen aow
fiches , um den Weinen eine gute Couleur ju geben, ebe#
fo vie Deftillateurs u ihren Brandtweinen,

Nadhmittag um 3 Uhr werden die bemerfren 32 pfe-
guter, Hopfen in ein angemeflenes Fag gethaun, und it
einer Toune lauwarmem 9Bafier , worinnen 2 Pfo. !
aufgeldft, durdhaus angefeudytet; zugedectt und bi
anvern Morgen sum Gebraudy fehen gelafien.

g ve¥
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Sy uchite an, daf in einem Brauhaufe 2 Maifd):
Bottiche unv ein Kablicdiff fich befindet.

Der zum Maifdhen beftimmte Botticdhy hat einen doyp-
Pelten BVoden, nehmlich den eigentlidhen und einen aus
tinzeln Bretern befiebenden jum Jufammenfegen und Cin:
legen, "

Der 3apfen, weldher dad Lodh jum %ye!)en Hers
fopft, ift mit einem Pfeffen oder mir einem aus 6 3ol in:
Quadrat befrehenden Kaften umgeben, welder fo lang
ift, dag er von dem untern Boden bis oben tiber das Kb

berausreidyt,.  Der obere Boden muf nadh diefem Pfeffen

tingefchnitten worden feyn, fo wie der Einlegboden mit
balben 30l ftarfen Lodjern, jedes 6 Soll auseinander, vers
fehen feyn mug,  Die Lcher werden fo gebobrt, af fie,

. Wie bemerfr, auf der Oberfeige einen halben ol ausma:z

Ben, auf der untern aber nur % 3ol weit find, Sie
Wmiffen fich daber verengen,

Den Stellbottich oder audh Maifdhbottich ju
Bereiten, ift Ubends vor dem Brauen eit, man verfhrt
{olgenvergeftatt: :

Yuf dem untern Boden , wenn der Japfen in das Lod)
feftectt und der Pfeffen daridber gefelt worden ifi, legt
Man 4 3ol bid}reé Sireh , am beften Gerftenfivoh, foll ed
Wer wirflih 4 30U boc) bleiben, fo find wohl 6 el
Yothwendig , ba die Laft ved Malzesd fehr davauf drid:.

Der pbere oder Steliboden wird nun genan aufgelegt,
Ind nachbem man etrwasd gang diinnes Strob dber Dig £8s
Ber gelegt hat, duvd) gwep frarfe Balfen , wie bey ben
ehrefien BDrauhdufern gewdynlidh, befeftigt.

Die Herren Vrauer miffen mid) bier nur vedt
Yerfieien;

Man fat fonft gerodhulid) in den Braubstsichen, wel:
d)es fie Steifbortich nennen, da fie nur big 281v3e ?urh)

Wufen laffen, ohne darinnen einjumaifdien, in emiviven
fen hilgernen 2 — 3 20f fohen Nand sund Gernm auf
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pem untern Boden liegen , und gwifden demfelben legen
fie Stroh, damit, wenn der obere Boben dranf Fommty
derfelbe das Stroh nicht treffen fann, indem er auf dew
Krang aufliegt.

G8 ift vie§ bey mir entgegengefester MWunfdh , e
obere Boben foll das Stroh unmittelbar treffen, uud dars
um habe id) Feinen Krang und eben darum habe id) aud)
4 3oll Strob berechnet, und lege 6 3ol an.

“WBenn mein Keffel binnen 1% Stunde fodht, fo fiille
ich venfelben fpdt Ubends , und laffe um 12 Uhr Feuet
ammachen.  Um 2 Uhr {ddpfe ich von dem Fochenves
Wafler 3 Tonnen heraus auf den Stellbottich, laffe dief
gum Abbrihen ded Strohd I Stunde drauf fiehen, und
¢8 bann ablaufen,

Wahrend biefer Jeit wird dad 1ibrige Waffer gun
Reinigen der zum Porter beftimmten Tonnen angewen
bet, und der Keffel wieder mit Waffer gefiillt. Wend
vas Wafler fich in ewas ermdrme hat, fo fditter mat
die augenommenen § Pfo. Syvop hingu, und Idft dief
alimablig gum Kochen gelangen.

Beym Brauen ift die Berechnung der Quantitdt di¢
Houptfache, welde wir jedoch vou allen Seiten nadf
ihren Hiifsquellen durdhgehen wellen, fo vaf, Fame eif
Brauer aud) dbas erfiemal in ein Brauhaus, er voh O
beftimmte Quantitat Bier herausbringen muf, Eine gat
fichere Berechnung ift indef ohne Hilfequellen niche av
gulegen, denn ein IMal; zieht . mehr Waifer ein als pa?
andere, und ein Bier fodyt, bevor es gaby ift, mel
ein al3 dbad andere, folglich wuf man einen Riickenh®
haben , welder dasd Fehlenve erfest.

Hauptjadhe beym Porterbraven fo wie bey allen f’?’
wm ein Werhaltnif herauszubringen, zu wiffen, wie 01
der Keffel Tonnen Waffer, und wie viel Tonnen gﬁl"“
in den Stellbottich oder in den zweyten Bottich, wo O
Bier die Hefen erhalten foll, Lessterer befonders foll bel

l




R T T e T A

ST PR SRR . e W

= 221 o

itber Foune eine Marke mit meflingnen FNdageln haben,
Yamit man genau wei wie viel geht hinein, denn da ift
die [egte Hiilfe Hinfihts ver Quantitat 3u geben,

Wenn bey einem Brauen brig ift in dem Stellbottich,
o ift vief ein Febler des Brauers, er ift nicht 3u beflern
uders, als dbas Bier nodymals-in ven Keffel 3u bringen und
tingufodhen, was man nicht gern thue, 3 8. wir wollen

| Nur § Tonnen reinen Porter brauen, fo foll unfer Keffer
| Wenigftens 10 Tonnen faffeir, oberaber e8 mug aud) wey=
. nigl gebraut werden.

Diefe 10 Tonnen Wafler fiud nun mit § Pfd. Syrop
fejhwdngert und dem Koden nabhe gefommen; bier ift
hod) ju merfen, dag das Waffer nidht gany fodhen varf,
Wenn e ficdh im Ringel dreht, fo mindert man das Jeuer

 [dhnett, venn die Kraft ves Waffers verfocht fich leicht bey
- du flarfem Kodpen, eben {o foll der Keffel mit einem Deckel

Yerfehen feynr, welcher in.der Mitte einen Fleinen Sdyiez

 Ber pat, durdy weldhe Deffnung man bemerft, wenn das
- Waffer um Yusfallen gut ift.

Diefe 10 Tounen Waffer werden nun auf das Stroh
gefiille.  Mau forgt fir einen guten Durchzug, damit es
fich bard abkihlen und sur Unfnahme des Malses gefehicts.
Wachen fann, |

2Wdbrend der Jeit wird der Keffel L wieder mit Waf-
fee angefillt, jedodh ohne das Feuer ju unterhalten,

Das Maty nehme idh fo aus der Mible al8 es ge:
Wihnlidy sum Biere gefchroten und vorbereitet wurde.

€3 wird nehmlich den Tag vor dem Brauen des Nors
Sens angefeudytet, in einem diditen Haufen bis Ubenys
liegen gelafien, bann in Saden nady der Minle ges
B‘ﬂd)t, welhe e8 die Nacht oder am Morgen frih ab:
Broten, \

Hot fidy vas Waffer in dem Maifdbottich im Som-

¢ 34 35— 40 Grad nad) Reaumir, im Winter aber

| 50— 55 abgekinit, fo fduttet man bas Maly binewr,
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rithrt ¢8 I Stunde gut durdyeinander, welches leicht wisk
va bag WVerhdltnif ded Wafferd vasd bes Sehroted well
fiberwiegt, €3 bleibt nun nody 5 Stunde rubig fieben
und wird dann abgelaffen.

Das Ablafien des Paifdwaffers gefhieht durd) vad
Rapfenlod) in die Wertiefung unter dem Maifhbostich , ¢
ift vorgiiglich gue, wenu man eine Fleine Bierpumpe W
foiner Brauerey hat, welde man, wo ef tothroendid
wird, ab= und anfdyrauben faun, mit diefer pumpt mak
feicht vas ablaufende Maifdwafier aus ver Verriefung
in ven RKeffel, wo bas Feuer nun wieder in Thatigleil
gefelst wird.

Das MWaffer wird von dem Schrot (Maifdy) fo rein
abgelafien, dap es ganj trocken in Den Naifhbottidy liegt
Sepst ift e3 3eit, daf man auf ben Keffel, worin vad
abgesogene Maifdyraffer hinein Fam, aufmerffam ift/
um die su wiinfdende Suantitdt von § Towten am Endd
su behalten , und vieg ift gang feidht: Denn wenn d
Reffel, wie angenommen , 10 Tonuen fafit, und idh biefe
auf vas Sdyrot filite, fo 308 fidy in ven Scrot beynaht
& Tonne, welde idh) aud) nidyt wieder juric evhaltes
penn fie bleiben in den Trebern fredfen , idy ziehe dahef
it berm was in den Keffel bleibt, nur civca 83 Tonnet
twieder heraus, und beredhne fiir die folgenden Periodest.

Anf 8 Tonnen gebt £ Tonne verlobren im Damyf/
aehmlich, weun bdag Bier auf dem KEHHHIF i eine!
vinnen Flade liegt, fo gebt viel durch den aufﬁeigeube‘f
Damypf verlobren, desgleichen im Stellbottich , wo ed1
ivie wir feben werden , vorher, ehe es auf das Kbl
fornmen fanp, bed benbthigten Raums wegen Fomm
uuf, gebt ebenfalis {dyon etwas durd) Dampf berlol)ﬂ'“;

IBent das Bier im Keffel gefodyt wird, fo Foce fid) 2

auch wobl eine gange Lonue eiy, bad Hins und .f?“’
Achopfen, Pumpen und devgl. , tragt aue gur ’Berminberﬂ‘w
ber Quantitdt bey, und {o bevechne ich uech mmer pilld
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wenn i nur eine Tonne Verluft annehme.  Beym Hah-

| ven bed Biered geht zum Nadbfullen ebenfalls I Ionne

verfohren. ) mug daber 8% Tonne Bier in den Keller
bringen, um § nach dem Sufpunden gu erhalten,

Um bief ju bewerffteligen, o fiille ich fo viel Waffer
ju tem fdyon im Keffel fich befinoenden, daf 89z Fonnen
werden , i) warde mehr nod) hingngiegen miffen, wenn
i nidht vas Waffer auf dem Hopfen mit in Unfprudh
nahme , weldhes dann voch wenigitens die Maffe nidye
mindern faun, im Fal alles fih in bew Hopfen fodte,
und i) nicgt noch) andere Halfémirtel benugen wollte,

Der Keffel wird nun ugedectt und das Waffer fo
fdhuell wie moglich ins Kochen gebracht, Hier muf id
nogmals bemerfen, daff ¢8, wie beym erftenmale, dem
Maifdhwaffer, nicht gang foden darf, fondern nur bis e
anfangt fich ju dreben.  Das Feuer wird fdnell gemin:
dert, uud die gange Mafle auf vas eingemaifchre Scyros
gefullts

Sahrend vem Auffillen miffen 2 Mann mit Kredicen
alled gut dburdjeinauder rihren, und damit eine balbe
Stunde fortfahren. €3 wird nun forgfant jugedectt, und
fo bleibt 3 im Sommer nod) eine, im Winter aber noch
11 Stunde ftehen.

Der Keifel wurde waljrend diefer Jeit hatb voll IWaf:
fer gefiillt, um {pater cinen zwepicn Anfguf um Harvs
porter zu mahen,




Huudert und {edhfted Kapitel,

Abjiehen des jungen Porters, Aufguf des Halbs
porters.

Sft alles nady Wunfdy gegangen, fo wird es circa o Uhr
fevn, die Pumpe wird nun angefhraudbt, der Sapfen ges
Iiftet und das junge Bier abgelaffen. Hauptiadlich iff
3u bemerfen, Daf man wdbhrend dem Ublaufen dasd Bier
fo lange wieder in den Vottich) hinein pumpt, al3 man
glaubt, daf in dem Boden gewefen ift; denn das Waffer,
weldes auf vem Boden fid) befindet, war dasd evfte, wels
desd fidh durch den Maifd) 308, es Fam {dnell durch und
batte daher nidpt gleiche Starfe mit dem andern, ¢3 muf
daher nod) einmal durdppaffiven, wdahrend dem Juvids
pumpen wird dad Bier audy vollfommen Har.

St die§ nun erwinfdt, fo legt man eine Rinne an,
und pumpt das gange Bier in den Stellboitich fo lange,
bis bad Wafler aus dem Keffel zum Nad)bier (Halbpor?
ter) in den SKeffel gefillt worden ift.  Hier Hat man nut
fdhon die erfte Gelegenbeit, fidy su tberzengen, wie viel
Bier vas Gange ift, da ver Stellbortich vifire ift.  Feblk
eine grofe. Quantitdcr, denn ed miiffen nun volformmet
9r Tonnen feyn, fo mug man bald ehwas Nachbier 30/
flillen.

Gobald alles Bier von den Trebern abgeraﬂ'm 1ot/
den, weldyes o {hnell wie miglich gefcheben mug, degf
fonft, wenn e$ Ilangfam geht, nimmt das DBier, wenk
vie Quantitdt fidh fo vermindert hat, dag die Treber®
diefelbe tiberwiegen , Ieicht eine Sdaure (Treberjaure) av
Man fehe fid) daber beym Suredhtemachen bdes Maifd?
bottidhs febr vor, dag der Sapfen fo geftellt wird, baf
nicht Trebern oder Stroh das apfenlod) verfiopfen unt?
den fopnelen Ablauf hindern fonnen; denn ift das erfté
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Bier Treberfaner, fo iff von dem jwenten gar nidht3 ju
trooarten , fo fillt man das im Kefjel befiudithe beppane
fochenve Waffer auf die Trebern, rvaprt ed wie biym evfi-n
1 Srunve gut durdjeinander, und bedt ed daun nod)
Cwnve zu.

Hundert und fiebentes Kapitel,

Won der Jubereitung des Hopfens gum deutfhen
Porter gegen den englijden:

Bée Gnglander haben vielerlen Berfudbe mit der Bereis
tung oed SHopfend sum Bierbrawen gemadpt, und am
yocckmaicfien gefusden, dag es beffer ift, bdenfelben
Wie Tlee nur audjiehen ju laflen , ohne ihm durd) eigued .
Kodhen feine ganzen Krafte uuis‘(,ugiebm, nody eirige wols

| lin ven Hopfen Vejzilliven und das Deflillat dem Biere

beymifdben , i) pflichre dem erftern bey, da i) von dem

| legtern feine binlanglicdyen Bewcife habe erhalten ¥dunen;

Obgleicy id) Proben angeficlit, fo fdyien mir der Hopfen

You feinen {0 angenehmen aromatijchen Theilen verloven

W haben, und bradyze bey dem Biere einen mir nicht bes
lichten Geichmad bervoy, ¢5 wurde daber meinerjeitd
Wehrere Werfuche erfordern, unt den Eauglandern beyjuz
Pllichrens b bin mut dem deui{dyen Hopfen auf folgende
't ubergegangen:

ABie bemerft, fo wuide die ju 8 Lonien befiihme
t¢ Quantitar Hopfen 32 Pfo. Tags vorher in émaner,
Worin Saly qufgelbji worden, eingeweicht und 5nbebvdt.

tefer fommt nun , da der Keffel leer iff, in denfeiben,
berubectez WItD Jugededt, wno vey citem gelinden Feuer

[}
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- wird berfelbe fangfarn audgeogen, weldes nady einer
Halben Stunde fider gefdheben ift ©).

Hunvert und adtes Kapitel
Bom Kodhen des deutfden Porcers.

@ée beftimmten Jngrediengien find theild flein gefdhnits
ten, theild Flein geftofen, dDas Bier wird nun ju dem
audgezogenen Hopfen in den Keffel gepumpt und dad
Seuer ftart unterhalten, damit alled bad um SKochen
Fomme. ’

SHier ift e3 nithig , daf das Bier durdjaus Foche oder
pielmebr , dag s Wellen {chlagt, wie wir aus dem folz
genden erfeben weroen.

Die Grinde bdes Kodhens weif Dder 3ebnte Braues
nid)t, und daber eben o wenig, wie lange und wavum
nidyt Ianger damit fortgefahren wird; fragt man einen,
wie lange focht dein Bier, fo iff entweder 3 Stunven
ober dock toenigftens 2, oder audd wobl * gar nichts die
Untwort , aber warum, das find bohmifdhe Dorfer.

*) S habe nun faft ungdhlige BVemweife, daf man den dritten
Theil Hopfen auf diefe Art erfparen fann, im Anfange Habe
iy midh felbft betvogenm, Denn wenn id) bey einen BVrauer Fany
und diefer mich bat einem BVrauen bepzuwobnen und meines
Sath su geben, wo es feblte, fo lief idy die alte Quantitd
Hopfen nehmen und behandelte jie auf meine Weife, dag Bier
wutde abet faft nody einpmal fo bitter, fo, daf idy etmgema[

. 2Wehtlagen wegen der auffallenden Bittere horen mufte, bié
i) denn endlich nach mehrmaligem Bemerfen T der gerdhnli®
den Quantitdt weslief, und bann aud) die gewdhulide BIF
teve ethielt,
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Das Bier wird gefodyt, ‘baf e, wie alled 'in dep
Welt, was man fodt, gabr werde, Jeve Srau weig ,
Wenn 1hr Ejjen oder wenn dags Sleiich gabyr ift, nnr vieies
Higen, weldye oft 4 und mehrere Sapre darauf lernen,
Wifjen e8 nidhr, —

Das Bier hat Feine beftimmte 3eit tes Gahrmerdens,
¢ Eann dief binner einer balben Srunde, binnen 3 Sruns
Yen, auch wobl bitinen einer Stunbde gejdrehen, ¢8 fvmme
Vie§ ledigiich auf das veine Abzteben vom Maifchbortich
fn, Yenn fommt 8 nichr gany far herunter, fo ift ents
Weder dad IMaly 3u fein gejdyroten oder bas Sopfeniodh
War nidyt gevdrig mit Streh verfeben, dag es tribe durdys
gehen mufre, in bepden Fallen wird ein langeres Kodjen
erforvert. A

Durdy das Kochen foll fich dbas Bier verdidhten (reinia
den) , bas beift in demfelben follen fich vie Fanftigen Hes
fen entwicfeln , die feinen berflifigen Meblibeiichen fols
len fidhy in dem Biere gleich der gebucten IMilch 3u Boden
fegen, wovon fie durdy eine swectmdgige Gdbrung gehos
ben und ausgeworfen werden.  Man odyr das Bier babee
fo lange, bis alle Theildyen fich sufammengesogen haben , .

| Wnd fid) am Boden fefifesen, die§ erfabrt man leichs

tmrcf) folgenbe Proben s . wetin tman glaubr , bag vasd Bier
8abhr gebocht ift, o gicht man etwas.in ein ®las , und,
lige ¢s einige Minuten flehen, tvenn die Mebltheilchew
tingeln barinmen herumichmwimmen und fich drehend am
Boden fefifesen, das Bier aber oben gan; Har wird, fo
 es 3eit mit Kochen aufsubdren, wenn im Gegentheit
le fidy vereinigten Mebyiryeile swar dreben aber nady oben
Grvinmen, fo find nody niche alle Mebltheile vereint,
%8 Bier ift noch niche vein, ¢ ift noch 3u febr mir Meht
Stipmangert, weidyes vie verengien Theile des Mepis
'Ot su Boven laffen , und fid) auch bey der Gahrung,
Olite man es abnehmen , nidyt leicht pon dem Biere fcheis
" oder audwerfen ¢ €5 werden dann haufige Unterhefen,

P 2
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welche verurfaden , daff vas Bier erftens in ¢itter [dngesn
Beit nicht flar wird, und weptens, dafi ed fid), went

¢ nicht abgesogen witd, nidt lange halt, und drittend

felbjt einen unangenehmen Gefdhmad ethalt, man Fodt
daher dad Bier bis 3u der bemerften eiittretenden Klare —

ud dann ift’s eud) gahr. —

_Hunbdert und neuntes Kapitel
BVom Halbporter,

g@&brenb diefemt wurde der Halbporter von Den Lrebern
abgezogen und in dem Stellbottich ebenfalls vifirt, €8 fols
Len nun 5 Tonnen feyn, um am Ende 4 Tonnen rein 34
erhalien , indeffen madyt man immer 5 Tonne melr, theilé
im Kall am Porter beym Stellen nod) feplen follte, e 38
erfesen , theild audy, wenn der Porter etwa ju ftark gab?
ren follte, damit aufsufillen, wenn der jum nuffulles
beftimmte Porter alle geworden ift.

Der Porter wird nun, indem dag Feuer gang gemin
pert, aus vem Reffel auf’s Kabifhiff gefchopft und ber
SHalbporter im Keffel, wo jedody der Hopfen, weldyer
sum Porter diente, nodhymald mit bineingethan und ges
focht wird, er giebt diefen 4—5 Tounen immer nod) ver
angemefjen bittern Gefhmad,

Der Halbposter witd geFode fo wie der Porter, dan
auf ein gweytes, KAHI{diff, oder aud) in den Stellbostic)/
sum UbEihlen gefchipft, . e

Man fann nod) fiiglich einen oritten Aufguf madt?
und noch 2 Tonnen gewshnliches Bier erzeugen,

¢
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Hundert und jehnted Kapitel,

Bom Stellen und Gdapren des Porter und Halbporter
und was dabey ju beobachten.

Se {chneller fich bad Bier auf vem KAHIDiff su den exfors
derlichen @raden abBihlt, weldes bdie Fahreszeit. bes
ftimmt , je beffer ift e8, und auf {Hones und polifomms
nes Bier ift zu redhnen, daber find die bemerften Kiihls
idiffe am beften, fie find flach und grof, die Mafje liegt
viche ftarf faber cinander. Aus dem Grunbde ift aud) ver
Durdhzug ver Luft in cinem Braubaufe ndthig, um diefen
3u befordern, wenn dad Wier zum Ybfihlen- auf dem
Schiff liegt. JIm Sommer befonders ift ein fdhnelles
Riihlen nithig, indem vas Bier, weldhes su lange auf
Yen Killgefagen gelegen hat, fehr Ieiche fauer wird,

Die Zeit, wie lange ein Bier auf ven Kihigefafen
liegen {olf, eben fo die Girade, wenn s hinldnglich ges
tiptt , genau gu beftimmen, iff gduglich unmiglich, und
fest fchon eine zweyte Workenutnif votausd, welde aber

| Mandherm groffen Brauer feplt.

Der Rauwm ber Brauerey, wenx ev befdyrdnkt iff ,
frigt sum langfamen Kiblen ded Biers bey, denn ed iff,
bermoge. ber vielen Dampfe, welde beym Prozef vors -
Bmmen muiten , fdhon warm in derfelben,

Die dufere Temperatur tragt ebenfalld, 3. B. im
Commer ju dem langfamen Kihlen des Biers bey,

Sm Winier haben wir daber immer dad befie Bier,
Wd) felbft wenn ein unwiffender Brauer der MWerkfelle
Yorftent , es Eiplt fid) da {chnel, uud die Luft felbft if

| Bidyt fo ur Sdure geneigt,

Cin wabres GLIE bleibt es immer, bas die Men=
Ben im Sommer mehrern Durft haben, ald im Winter,
Wb pad felbjt, Hinfidts deffelben, audd das foblechte
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DBier {chnell abaeht, denn dasd mehrefie Bier halt fich g
wihuiich nidhe langer alg 2 — 3, hidhftend g4 Tage, uwnd
man fann daber binnen diefer Eursen eit das gute Biet
nicht -oon dem fdyiediten untericheiden , indem feind vort
beyven wabrend diefer Seit feine NReife erlangt, folgltd?
beydes fhlecht feyn mug. .

Um ein {dnelled ABEIHlen su befbroern, fucht mow
fich einjuridhten , dag das Bier gegen den Wbend zu auf
bag  KubIfdiff fomme, wo die aupere Temperarur fidh
felbft abgefunit bat,

S Sonumer folf fich das Bier big ju 18 20——24
Girad abfublen, nur muf man die augere Temperatur ¥
Rathe stehen , denn hober ald diefe am Mirtage war, iff
e8 nidht jum Srellen gut, weil ed da yur Saure meb?
nodh geneigt ijt , alfo unter der dufiern Temperarur , wels
dies cud) leidhr ju bewmfﬁtutgm ift, wenn, wie bemerfly
bag Bier gegen Ubend auf vas Kuhlgejap fommt, und
fih bis gegen Mitternacht ablabit.

Man rviihst vag Bier auch juweilen um auf den Kyl
gefdfen , um die heifen Theile herausiutreiben,

Jm Winter ift ¢8 gany gleid) , wenn das Bier auf dl¢
RKiblgefae tommt, denn es Tible fid 3u jeder Seit ped
S ages und der Nocht bald ab,  Wivr Haben hier ledigh
3u bemerfinr, Dap der .ﬁeﬂer, worin dag Bier gahren .;,11/
nidht 3u Falt ift, um baﬁelhe im Gabren zu Hindern, ul'°
man heigt, wenn died jun erwarten fichi, angemeffen bW
Keller vother , ehe das Biev Hinein gebradt wird, ol
Grave des Kiblens im Winter find angemefen der Te”
peratur obngefdbr 30,35~ 406, , obgleich diefe hod fd?“'
new, fo fiud fie eé aug vein Granve dody micht, weil 0¢

Mafie fick uoch, ehe die $efen oder a8 Ferment 34 wit?
fen anfangi, um 10 /12 abfublt.

Siud daber die Mmbe, ‘Somimer ober Winter eind??
teeten, wornady fich bevechnen 1dft, dag mit einer ang?
mefienen Beymifhuiry von SHopie pad Bier in eine laug?
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fame Gabrung Formmen und fich davin erforderlid) erhalten
fann , fo giebt man.vie Hefen bey , mengt dad Gange un=
teveinander und vdecft ¢s 3u. ;

Cine Duartzahl von Hefen ift, wie beveits bemmerft
worden , nidht apjunehmen, und ¢8 hangt dief immer von
den @rfabruugeu ved Brauers ab, A

Die Hefen find fich nicht immer gleich, und bdie

- Mafle pat fich nicht immer gleidy abgebihit odex die Tems

pecatur iblt die Maffe , wahrend felbft die Hefen bepgeges
ben wurden, ju weit ab. €5 muf vief, wie bemerkt,
der Crfahrung des Brauerd anbeim bleiben, welcher fich
indeffen vou feinem eigenen Brauen von einem Male jum

andern immer die befien Hefen aufbewahrt, ev hat den

Wortheil , dap er fie tennt, in Hinficht der Guite und ded
Niters , und- fann felbft von den Werhaltniffen Ded lefiten
Vrauend pudgehert, ald wenn die Hefen auf gut Glud
von andern Branern hergeholt werden, welche ihres Bor=
theils wegen oft {dledhte Hefen fdhicten , weldhe man pft
in ver Angft und Crmangelung andever mit Nachtheil aus
Wwepden mufs — s

Gin Quart gute Oberbefen fest 4 Tounen oder 400
DBerliner Quare bey einer angemeffenen Tempevatur in eis
tie pollfommene Gabhrung,

Wm die Hefen vor dem Beymifdhen 3u Lﬂ(’él fvd)en,
ob fie amvendbar feyn Edunen, fo verfdhre man folgens
Dergeftalt: 3 Stunde vorher,’ ehe die Hefen der Mafle
beygemifoht werden follen, fdhdpft man 3. B. auf unfere
Quantitdt Bier § — 10 Duart junges Bier in ein Heluesd
Gefaf, und mifdht die Hefen darunter, welche angervens
Yet werden follen, ded't fie gu. Nady 3 hodftend, nady 3
Stunde foll diefe fleine Maffe in bcihg,e. Gabrung frehen.
Jft vief nicht ver Fall, fo find entweder die Hefen su alt
Oder die Maffe ift ju weit abgefihit, in vem Falle muf
Wan die Duantitat Hefen in etwas erhohen , und nody eine
Biertel frunde abwarten, : i
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Seigt ¢a fich jedboch nody nidit, fo find entweder bie
Hefen gar unicdht anjumwenden , und man muf entiweder
andere ju Hilfe nehuien oder -anbere Mittel , weldpe v

einem befonvern Kapitel vocfommen, gebraudien, feives

Swec u erreichen , oder aber die Maffe iff zu weit abges
Fifkt, und dann ift Eein anderer Rath, als etwas von ber

Piéaffe su erwdrmen, und burd} Bufiiifen das Gange frels.

Ceeeht zu madhen,
€8 ift aber nicht gut, wenn eind diefer benden Fatalis
‘Idten eintritt , und fie {olfen nud tonnen auch nidyt gur bey
‘ginem erfabrnen Brauer eintvetern, Ddeun erftens muf er
jeine Hefen und ihre Wirfungen fennen, und der Thermoz
fnerer ihm l)mlangltd) geugen, ob das Biev 3u fale oder zu

warm ifts

Ungenommen , die Hefen wdren nun in gehdriger
Duantitar, Qualitat, und Lemperatur der Mafje beyges

mifehe worden , fo wird fidh nady 1—2 Stunden diefeibe

in eine gabrenve Pewegung auf den Stellbottid) fegen,
weldjen ‘man gewahr nimmt, dag Dier abzulaffen und
auf die Toonen ju fillen, worauf ed abgdhren foll, Die
Ronnen fiud entweder biog Tonuen oder aud) 2 Tonnens
€tict, legrere find wobl fiir den Porter die ywedmagigs
ften, obgleid) die Euglanbver verichicdene und nody) weit
grigere G fupe anweniden , wie wir in dem folgenden Haz
pitel erfehen werden,

Das gdirenve Bier wird nun anf die Tonnen gefillt,
fo Tange bis die Tonnen wirtlid) voll Bier find, Sie wer?
den ein wenig {dief gefest, damit'die audfiofenden Hefen
geborig ablaafen founen. €3 ift daber gut, wenu di¢

Gefage auf einem Kantner fleben, in denfelben Yenfen fid

alle ablavfende Hefen , ' weldye man dann durd) den Japs
fen ablaffen fann,  €in Kautner ift fir diejenigen, weld)e
thn nicdht fennen, cin Sk Holy, wie eine Mubhle oder

Trog andaearbeifer, und am Euyve mit einem Lodpes

- worin ein Jopfen , verfehen.
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Man 16§t nun der gahrenden Maffe anfanglich feinen
Cauf, und Hebt dief, was ablduft, befonders auf, s
ift dief das Hopfenbier , dief wird , wenn dad Bier bald
audgegohren hat, wieder mit aufgefilit.  Man bemerft,
wenn die Hefen anfangen 3u geben, und fillt nun mit
bem beftimmtenr Fullbier oder demjenigen, was iiber die
beftimmte Quantétat ift, die Tonnen wieder voll, wieders
holt died aud) fo oft aIs es nothig ijt, oder erhalt die Maiffe
in den Lonnen fo, Oap die Gabhrung Ddiefeibe aunsdwers
fen Eann,

Mit vem Auffillen der Tonnen fahre man fo lange
fort, bis alle Bewegungen aufgehirt und diefelben yolf
bletben. ;

IBenn dief eintritt, o fillt man nod sulesst mit
Waffer voll, reinigt die Tonnenm unter dem Spundiod),
wo fid) gewdbhuiidy Hefen angefeSr haben, uud gieft fo
biel nath, OVag ¢6 uberlauft und der Schmuk bhevaus
fommt. Das Hopfenbier .mug aber nidt vergoffen uud
jur redpten Jeit jugefullt werden, das Bier wiirde wenis
ger ‘I);tterfezr uad guten Geyhmact an fidhbaben, ba dies
fer gerave ‘i’ bem erfien Wiere, m:ld)eé abldufe, fich
befwbet. ‘

Die Faffer werden nun verfpundet unb ﬁille liegen
gelaffen.  Mach 4 2Woden Fann man anfangen auf Flaz
Ihen 3u jiehen , am beften aber , wenu es ein viertel Jabr

 felegen bat, und nod) ein viertel Fahr auf den Flafdhen

hiegen fann, — Jft dieg BVier 1 Jabr alt, dann ift es
trfr pollfonumen,  WBenn ¢5 von einem Orte nad) dem ans
Yern werfendet werden foll, fo zieht man e8' flar auf eine
Teine Tonne und behdit vie Hefen suvick,

Die Tonnen wmiiffen inmmer voll gehalten werben, bas
ber vidhiet man fidy ¢in , daf weun etwas davon genoms

Men wird, suan dad anvere anf Flafhen fille over fonft
Serwended,
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Beym Fillen auf Flafdyen zieht man das Bier gans
flav in ein ander Gefap , weldhed aber chbenfalld voll wers
veu muf, [aft dieg in einer magigen Temperatur fiehen,
fo wird e8 durd) die Bewegung beym AUbfillen nodymalé
in eine gelinde Gdhrung fommen , dabher bleibt der Spund
offen, damit die Sefen wie fribher beraus Fonnen, und
fallt, fo lange e nod) gabrt, mit reinem Bier oder
9Baffer nad). Nadydem e aufhoet 3u gdhren, fo muf
man durd) vad8 Spundlodh faft bis auf den Boden fehen
’Eonnen, ift dief aber nicht, fo fann man dag Bier nochs
mald ' auf ein auder Gefdf fillen, wo €5 nodymals in
Gabrung Fommen und Flar werden wird, Die Flafchen
follen fo weit voll gefullt werden, bdaf swifden dem
Propfen und dem Biere ein Raum von % 3ol bleibt.
Die Flafchen follen gut sugepfropft und verpidhe werden.

Hunbdert und eilftes Kapitel,

Bon fiehenden Gahrungsgefdfen

@iefe befohbere Art Gefdfe ftehen auf 3 Fiifen, und bik

den gleidhfam eine vt von Jylinder, der unten durdh eis
nen Boden verfdloffen ift.

. Die Groge derfetben ift willfahrlich, doch follen die,
weldpe 1 Orthofe fajffen, die befien feyn, und am bes
quemfien befunden werden, weil fie 3wey Hande regieren,
reinigen und don einem Ort jum andern jchaffen Fonnen.
chiet man diefe Bequemlichleit nichet, o find aud) wohf
. grofere mitreben Sem Nugen anguwenden , denn die Flift
figfeit wird in bdiefem Jylinder , iveun fie gleich mekrert
“Orthofe faffen und eine (dugere Seit gesapft werden/
nidht, wie in den Lagertonnen gu gefchehen pflegt, julesd
ftumpf und {dhaaljauer , aus weldem Grunde die ¥leines
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Lagertonnen , die in Furger Seit audgesapft werden Fins
nen ; Vorziige vor den grofen haben, fondern man Fann
Wonathe lang an diefen Iplinvern apfen, obhne dag man
nithig bat, fie in ver Mitte anzubohren, und vas lefste
IMaad wird.an Gefhmdad und Giite dem erften gewiff nidyt
tadhftehen. : :

Diefe Iylinder find faft von gleicher MWeite, unten
hiochftens nur einen 3oll weiter ald obew, damir die Rewe
fen nun geborig angervieben werden Fnuen.  Unten fiehen
Jie auf drey, 2 3ol ftarfen und 12 3oll fangen, nidht fes
paraten, foudern mit ven ubrigen Sufvauben Fonueren
géﬁeh » Deren zwey an der anderm und Der Pritte an der
bintern Seite fid) befinden,

 Dex Kreabhn befinder fich in einer Daube diber den brey
unterften Reifen, die Deshald etwas {dharf auf einander
getrieben werven mirffen.  Der Krabn foil 2% 3o bod)
tber den Boden Ded Iylinders eingefelt werden, S

% Oben find diefe Jylinver offen, und fie werden nur
ann, wenn fie mut der Fiuffigleic angefille worven find,
it einem doppeiten Boden ver{dhloffen; ver eine von dies
fen ift ein beweglicher Boven, der auf ber %iﬁﬁigffe_‘t"g

fdwimme, fich in Den 3ylinder, wie etivad von der Stifiige

feit abgezogen wird, hinabfenfe, and nut 7o 300 Spiel=
vaum bat,  damir er feine doppelte DBeftimmung erfillen
Fonne , welche vavin defteht, vie Sefen , vie bey der @&.bi
Yung auégeftofen tverden, aufyunebmen, und per atmosdz
pharifhea Lufr Den Jutritt su wverfdlicfen,  Ueber diefen
Seweglichen Boven fommt der pivepte, ywelcher fefifist,
uud dev entweder gleih , wie die Fiffigheit eingefiife wors
Den, wber erft, wadpbem Die Gdirung ihre erfie Periode
durchlanfen: uid fih vas Eoblenfaure Gy sum Zheil ents
widelt hat, aufgelegt wird, um den Sylindey feft u vers
febltepen, damit vas, in er Jmeyten Peciove fith entwirs

Eelnde Gas unv der fidh bitvenpe Weingeift wichs verfiies
gen fouie,




0236~’~

Bu friih darf der yfinder nidyt verfdiloffen werben)
theils weil der Fleine Raum von 3 Joll Hofe, dex fidy
swifdhen dem Senkz und fefiliegenden Loden befindet ;- oie
Senge der {dhaumartigen! Hefen nicht faffen wirde , theild
weil dad fidh haufig entbindende Gos vecfuchen wirde,
ben Bovden ju heben , und fidh einen Ausdiveg 3u ver{dhafe
fen, theild aber aud), weil die Cahruug dadyrd) pd) fehr
in die Lange ziehen wurbe.

 9Benn man aber jeen Wmftand elrer in bie Lange fidy
siehenden Gabrung mae achrer, "o darf maw nur des
Saum , der fich pwifden vem beweglichen und feftliegenden
Boden Definder, “bis auf 6 3ol vergrifern, und daun
den 3ylinder verfhiiefen,  Auf biefe Weife geht wedet
QBur51’toﬁ noch Weingeift verioren, nur mitffen in diefem
Falie die Hefen in vem Iylinver {o Iange blemen, bl5 bie
®dprang gany vollendet ijt.

Der Boven, weldher den 31;!iu$er verfdlieft, bder

&uﬁ oollig getrocknetem Hofze fo gujammen gefligt feys

muf, dafi er Cuftdicht fey, ift tberdem nod) mit zwey
Ginfdicheleiften, Ddie bas Werfen DVeffeiben verbhindern,
und zuc BVequemlichleit ded Jpemntemel,meno, wmit einen
SHaudgriff su verfehen, unter weldiem ein JRiegel wegs
gebt, weldyer durdh) die Deffnungen jweper Fafvauben ,

die 3 3ol hodh iber den Bylinder emporfiehen , gefchoben

wird , ift in die Fapoauben , weldpe einen o0l tief einges
fbnitten find , fo eingepapt, bap er genan {dlieft. Die
Portheile eines folden Iplinders find mannidhfaitig,

- @3 bevarf hier ded mihfamen und nodytheitigen Nufs
fallens, welches bey den Lagertonnen umlmbangl iy nbs

thig ift , wenn man Ddie Oberpefen erhalten will, gany

und gar nicht,  Dad. Produft, bletbs gang in Rube, di¢
Gdlhrung wird nidht im mindeften geftdrt, und durchgeht
veaelmdfig alle Pevioden, weldhe auf die Giite befjelbes
nicht gevingen Einfluf Haben,
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Der Jplinder Fann entweder gleich nodh feiner Anfil=
lung oder nady der evjfen Periove der Gahrung ver{diiofien
Wwerben, €3 Fann daher v viel EReingeift ald in den
Ragertonnen entweichen , und Tas Lrodulr muf an Sie
gewinnen. :

Durd) das %er:d!mﬂn d¢8 Iylinders wird , nodh
ehe aller Sucerficf tuvch bdie Gahruuy jerfesr wizd, ver
Sutritt der atmodpharifden Luft gows abgemiefen und die
gsmﬂ't,;fe(t por dem liebergehen in Efhyfaure auf immey
gefdnigr. Die Friffigheit evhalt fidh auch in den warnten
Lagen ves Sommers Monathe lang, vl)ne ten germb]ren

Grad von Sdure anzunehmen.

Die Fliffigleir wird in viefen Sylindern, wenn dud)
nodh fo lange daran gesapft wird, uie fhaal wad uns
{hmadhaft, wie es in den Sagertonmen’ ju gefdychen
pflegt; bdenn der Sentboden {dhut die obere Schidht der
Stiffigteir vor allem Verderben der Luft,  Weun auch der
Sentboden bis in die Tiefe hinab finkt, wo der Spiels

§ raum deffelben {id) um einen §ou erweitert, wodurd

der fuft eine fleine Flache dargeboten wird, fo iff dodh' -
Diefe gegen die Lagertonnen nidht in Bettadyt 3u siehen,
S mwirde indeffen den grofen Lagertonnen immer
den Worjug geben , obgleich ein Hleiner BVerfud) das Ge-
fagte oollformmien Deftdtigt hat, fo fdeint mir fir nun

{ dhue weitere Erfahrungen ¢8 nidt gan; fider. Ehe id)

ju Der Bereitung anderer Biere nbergehe, muf idy nodh
tinige Crfagmittel ves Hopfens und ihre ﬁnmenbuug bes
Hihren.
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Hunbdert und jwolftes Kapitel,

Bon einigen Cefagmiteeln des Hopfens und ihre Ane
wendung bepm BDrauen,

@d}on im 70. Kapitel habe i) ven Bitterflee Menyan-

thes trifoliata al8 Er{agmittel des Hopfend empfoblen,
und will e3 bier einigermagen ndber audeinauder jegen,
auch mir einigen andern Surrogaten im BVergleid) bringen,

Der Hr. gebeime Ratlh Hermbfiadt bemerkt in feinen

prafrifthen Erfahruangen, und jwar in ded erfien BVandes:

erfiem Seit pag.i g1, ded Rheinfern (Tanacetum vul-
gare Liim.), Quendel (Thymus serpillum Linn.) und
Dojfien (Origanum vulgare Linn.) folgendermafen s
»AUlle diefe Krauer befigen einen nicht fehr .angenehmen
Nebengefhmac,  Fhre DBirrerfeit Fomme grogtentheils von
ven atherifdhen: Oclen, welche 3u ihren Beftaudtheiien ges
boven , ber,

Der Rbeinfern viedht gewiirzhaft und Kamypfers
artig. So ift audy fein Gefhmad mit einer Bevmifdhung
von DBitterfeit. Er giebt faum ein Funftheil wapriches
Crivafr.  Sein Gefdymad und Gerud) werden in grofes
Menge tas Bier su einem unangenehmen Getranfe machen.

Der Gevucdh und Gefdymad ded Quenveld iff freplich

gang angenebin , allein er bat nidht die erforderiiche Bits

terfeit , fonbern ift foft gang gewiivghaft. ' Audh (dheint
biefer Gejchmad faft allein von den arherifhen Oelen bed
Luendels herzufommen,

Diefer Fall finver bey dem @oﬁen , welthes Krauf
ebenfalls feinen Gerud) und Gefdhmacd grogtentheils ves
atherifhen Oelen, weldyes man daraus gewinnen fanny
verdanfe, |

DQuaffiabols (Lighum Quassiae, Quassia amard
et excelsa L.); Diefes §oly ift feps vein bitter, denuod)
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hat fein Gebraud) in den Brauereyen fehr viel gegen fich;
Yenn 1) ift €3 ein durchausd audlandifches Produft, deffen
freplidy jest verhalenigmagig niedriger Preid gang von den
Raufleuten der grofien Handeldpldge, welde es aus
Samaifa, ven Karaiben und Guina begiehen,

ablhdngt, und fehr unficher ift; 2) giebt e8 febr wenig

Crtrake, ob diefes gleid) an 3000 Theile feines Gewidyis:
waffer bitter madt; aud) erfordert vie Vereitung diefed
Crtvafes mely Arbeit, indem dad Holy zevfieinert, vors
ber im TWaffer eingeweicht und lange gefodt werden muf.

Seine Unwendung wiirde auch wegen der IMithe und
Qeit , weldye erforderlich find, um die im Waffer auflsa’

“baren Theile audzugichen , fehr vertheuert werben, Ulled

dag madht 8 gewiff, dag die Unwendung ded Quaffiahplz
je5 bey den Brauereyen, ungeadyter feiner Bitterfeit und
guten 2Birfung auf die Gejundbeit, al8 unftatthaft ju vers i
werjen fey.  Sein Gebraud) zur Herfiellung der Wers
dauung bey galligtern und intermittivenden Fieber und ans
dern Kranfheiten ift befaunt. .
Kardabenedifrentrant (Centaurea benedlcta'
L), viefe Pflange gehdrt ur 19, Linneifchen .ﬁlaﬁ’e, bes
ven  Kenngeidpen fanf verwadyfene Staubfiden find,
Man erhdlt aus diefer Pflange Fautn den 5. Theil wagridys
ten Griraft. 8 Loth diefes zerfchnittenen Knautd geben 2%
Roth fehr dfiunen Greraft. Der Crtralt ift ziemlich vein
bitter. @in Theil deffelben it 64 Theilen Waffer vers
Yinnt, madyt daffelbe in eben dem Grade bitter, al8
tine gleiche Menge eben fo diden Hopfenertvafts. Die
Dflange wddyft tibrigens nur auf den griehifchen Jnfetn
und in Spanien wild; bey unsd wird fie in Gdvten gezo-
gen.  Grifdy bat die Pflange nur fehr wenig Gerud,
Die Farbe der Wafferaufidjung des Crivaftd 1 Theil defs
felben in 64 Theile ift fdyon dunkelroth, und bdie Yufids
fung durdyfichtig,. Da man an einigen Orten gern braus
Yes Bier wrinfr, und das weife falfdhlich far {dwdder
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balt, fo ift e8 nicht gany aus der At 3u laffen, weldhes
Grrvalbt jlavfer facbr, obgleiddy vorziglidh vas Darven ded
Malzes die Farbe beftimme.  Diefe Pflange befordest vie
Berdauuug, wie and) die folgende,
Faufendgliidenbraut (Gentiana centaurium
L.), bdiefe .in Seutichland einheimifdre Pflanze finder ficdh
fepr baufig und ift eimjdhrig. Fm Linneifdien Syflem
gehirt fie jur sweyien Trdnyng der 5. Klaffe.  Dev Ges
fct){ed)iﬁcbamftsr poit Gentiana iff eiie einbiditrige , unten
tohrenformige Blumenkrone, eine jweytlappige einfadyrige

Kapfel, zwey nad) der Lange fiehende Fruchtboden und

fleiner Saame,  Das wrodue Kiaut giebt ein Vievtel bid
3 Uchtel eined fehr bittern Erivafis. 4 Loth ves jeridnit:
tenen Rrauts geben 12 Loth eined eben foldhen dhunjluffi
_gen Crtrafts . ald in voriger Grodhnung gefhepen. Dies
fe Pflange bejist Feinen Geruch.  Die Birterdeit aber ift
febr vein, 164 Theife Wajjer wurden vurdy diefed Erivate
eben fo bitter, als 64 Ticile durd) diejeibe Menge desd
Karvabenediftentrautd : Exirakis,

Wermuth (Artemisia absynthiom L.}, dicfe

Pflange gehost zur 19. RKiajfe ves Liuneifdhen Syflems, |

Gicbt ein flichtiges Oepl, weldhed aber nur wenig bitrer
ift.  Defto bitrerer aber iff das Crtraft, weldied fowohl
vas IWaffer als  vder Weingeift aus iehen. Die Menge
bes waprigten Crtvaftd bervagt faum F ded angewenderes

Krautd,  Seine Bircerfeit verhalt fich ju der des Hopfens

ertrafts etwa wie 6 —8 ju 1. Sie it cben fo wie der
Geruch widerlich,  Diefe perennivenve Pflange, welche
aud) in Gdrien gegogen witd, wadft febr baufig anf
Kivdhhofen und an 2Wegen.  Ste wird bey Schwadpe ver
Wervanung gegen Gelbludpt, TWivmer und Wedpjelfiebes
gebraudt. ‘

Weidenrinde (oo ver{diedenen Weidenarten),
diefe RNinde befigt einen etwas bittern Fufammenziehenden
Gefchmad, und cinen envas baijamifdhen Gerudh, Die




SRR e ROy [ T SRS AR R, . R R T o W i

24T -

Baume, von weldyen fie genommen wird, find allgemein
betannt, und wadyfen febr baufig an Strafen und in
fumpfigen Gegenven.  Sie dvient in der’ Heilfunde ald

- €rfagmitrel der Chinarinde, befonders in Wedhfelfichern.

8 Roth geben nur 2% Loth Crtvafr, weldber aber-weit
medr juiammengiehend ais bitter fhnects. :
Virtertlee oder Sottenblume (menyanthes. trifo-
liata L.) gebort ur erfien Oronung der erfien Klafie ted
Linnetidyen Syftems. Yus der Wariel fonmen an langen
Srielen die drevfachen Bldtter, weldhe einfirmiy, 'gangs
randig, glatt und vollgrin find; Dervot.  Diefe Bidtres

baben feineit Gerudy, aber eiven fehr bittern Gejdhmad ;

weidyer dugerft vein, und obne jeden and) ‘den geringflen
Nevengefbmact ift.  Diefe Pflange widhft in Deutichtand
stemiih baufig auf fumpfigen Wiejen,; in und an Gvds
ben, and) an andern fendhten Ortem.  Bey AWechfelfies
bern, Gidst und befonders bey Fehlesn der Berdauung
auch bey-mebrer Kranfheiten ift der Gebraud) bder Ers
traft dicjer Blatter von gany verhglicherns Nuen,  Sie
gebent die Hailfre an Erivakt. LR

Hopfen (Humolus lupulus L.), Der Sopfen ift

| 3u Befanut, als devon eine dugere Befdyreibung 3u geben.

16 Theile ded Rrauts geben erton 5 Theile eiges fehr diins
nen Ereraftd ; D68 jiemlich bitter war, und einen gerin=z
gen, vasd einén, viellefdht von etwas wody) beygemifdytent
dtherifhen Oele herfommenden , Nebengeidmad befad.
Vou obigen Crtraften geben bie Bldtter des Bitters
flees over der Sottendlume den betvadytiichften MNiovdera
fdytag; Beynabe eben fo viel der Hopfen und vas Karvas
Seneviftentraut, enwas weniger dbas Taufendgiidentraut ;
Ver QBermuth und die Weidentinden. s
fieraud gehet nun wohl deutlidy hervot ; day unten
berertre Pflangen fich, die Kardabenediften wegen ihrer

| SerhdltniBmapigen geringen DBitterfeit und ald grofrens
| eus ausianvijdes Provuli; audy tveil fie nidht einiiat
1L ) : i

2
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April bis in Den Funius,

werden,

Pfo. 5 pfen darin infundiven lafjen.

an den Gefdymad deflelben gewdhut haben,

" fo viel Ertralt geben, als der Hopfen , fo wie der Wers
muth wegen feincs unangenchmen JNebengejdhymacts und
wivderlidhen Geruchs nichty gut. anwenden laffen.
noch das Tanfendgiildenfraut; vergleicht man ed aber wit
Bitterflee , fo fieht man, daf feine Bitterfeit bey weitem
gevinger fey.  Diefes Berhdltnif wird nech mehe vers
mebrt , wenn man bedenft, dap diefe weit mehr Ereralt
geben als jened, Dev Bitterflee verdient daher unter alien
unbedingt jden Vorzug, um fo mehr, da ed ein gan inz
TLandifches Produft ift, deffen Preid tmmer woblfeil bleis
ben orirfte. Bey der Amwendung diefer Pflange muf man
aber bemerfen, vag fie nicht frifd) fondern getrockner ges

~ Braudpt werden fann. Die Blatter miffen vor der Bz
thengeit eingefammelt werden, Jhre Blithengeit falle fw

Bey Anwendung der Pflangen, WBurzln und Kranz

tev jum Bierbrauen ift e am beften damit Fodyen u laf?

. fen, weil ihre Bitterkeit faft eingig vom Crtvakrivfoffe abs
bdngt, und von diefern beffo wmehr und von der Wiirze
aufgeldf’t wirdb, fje lauger die Pilangen darin gelod)t

Bom Taufendgiildenfraut migte man beynahe die
.s‘;d[fte {o viel al$ vom Hopfen nehmen, von den Vitters
flee +% %5 Da nun der Himpten Hopfen 2 Pfo. wiegt ,
fo wiirde 1 Pfd. Taufendgiiloenfraut vder 4 — 5 Loth Bits
terflee Diefelben Dienfte thun, weldhe 2 Pfo. Hopfen
leiften. Wollte man gern den Gefchmack, welchen dad
Bier von dem Hopfen bekdmmt, beybehalten, fo Fonnte
man, wo fonft 2 Pfd. Hopfen gebraud)t werden, wor
cinem diefer SMittel die Halfte der angegebenen Meng?
nehmen, mit der IBiivze Fodhen lafjen , und nachher !

Berfchiedene Biere bediirfen einen Sujak von ﬁra!f’
tern, Wurzeln und Gewdivzen, indem die Menfchen fich
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Der reine Gefdmad ver ottenbluime wdre beffimme
ohne Hopfenzufan binldnglich, das Bier angenehm bitter
{hmadhait su machen , wean uicht jene benmerften BVornez
theile bey den mebreften Trinfern eintreten, uud die Brauer
die Mifchung veffelben geveim halten fonnten, :

Wian hat fdhon in Berlin Verfudje im Grofen ges
madyt, das Buiterflee einjig anftatr ved Hopfens anjus
wenden , und gentigende Hefnltate davon erbalten.

€5 wurde nehmlich ju einem Gebraue, wosu fonft 4
Piv. Hopfen und im Sowmmer 6 Pfo. genommen worden,
1 Pid. Hopfen und 6 Loth zerichuittene Bidtter der otz
tenbluinie genommen.  Dasd WBier fiel fo gur qus als man
¢6 nur winfdyen fonnte. _ ‘

Hevuad) 1jt audy ein Sebraue von blogem Bitterfree
gebraut worcen, wogn 6 Loth angewender fiud, And
bier iff Das Bier fo audgefallen, ¢I8 wenn die gehdrige

Menge Hopfen bingugefommen ware. Wil man - alfo
tein Bitterbier brauen, fo ift e8 genug, anfatr 1 Pfd.
Sopfen 2 Loth von dei Bidttern der Jottenblnme ju nebmen,

Ju gropen: Brauereyen wird, nad) dem- jepigen
Preije des Hopfens, bdie Erfparung einige. 100, Pfo,
japelich betragen, da man in allen Ypothefen das Pfo.
DBitterflee wird ju 4 gr. evyalten Eounen, - In sgroferer
Quautiist exhalt man ibn nody wobifeiler,

1

Huudevt und dreyzehntes Kapitel,
Bom Margsoder Sagerbier,

bie Urt ved gewdhnlichen Brauvend weidht, swie ich ber
eus bemerft pabe, von der meinigen fehr ab, deun vie
[ Mehreften Brauer Fochen den Maifcy im Keffel mit dureh,

© | o0 glauben, wenn ed midht gebochs wird, o Faun nicht

22
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alle Rraft aus dem Malze gezogen werden , idy aber, der
ich midy pinlanglich bergeugt babe, erfpare bie unmige
Arbeit , und bleibe bey allen Bieravten bey ein und verfelz
e Methove, und mein Bier hat imnter den Beyfall

von Diertrinfern erhalten , und wenn dief ein Bralievews |

reicht, dann-hat er {hon gewonnen,

- MWenn der’ Maifdy mit gefodhr wird, fo entfleht, bes
jonders im Sommer , leicht eine Treberfaure , und dad Biet
ift oft fdyon den 2ten oder, 3ten Tag vdliig fauer, indem cd
fich nicht gany veinigt , da dennfogar die wenigfien dasd endz
lidh abgezogene filtrivte Bier Focen, die feinen Mehitheile
fdheiven fich -vaper felhir fdywer, und bleiben mebrentheils
in dem Biere, welches den Nachtheil fordert, Daf 3
nicht Har wird, uad endlid) in Sdaure wbergelr.

Sy bleibe daber in allem, Dbey der bepm Porters

“Praven angenommenen Methode, {o ey der Beveitung
ves Hopfens, fo beym Maifhen, fo beym Kocdhen ved
Biers ; {o beym Stellen , Gabren und Fullen. NReinlid)z
feit ift die erfte Grundregel eines Brauersd, und eine bez
Eannte Sadye, idy fibergehe daher ein Weitlduftigeres dars

- tiber gdnglich, und fomme jum Mdrsbier.

Biele glauben alled Bier ) weldhes im Mary gebraut
wird , it Mavzbier, und hare fich fchon des Marzes wes
gen L Jabr, allerdings ift aud) alles im Mdry gebraure
Medrzbier , aber ywifdhen Marz= und Lagerbier ift ein wes
fentlicher Unrer{dsied.

Die zu dem Lagerbier ndthige Gerfte, Malz und

* dbrigen Suthaten find eben Ddiefelben, als was bey demt
gewdhnlichen Bier gebraucht wird, nur in Anfehung ver
Menge ded Marses und ved SHopfens - ift bey dem Mar?
bier ein Unter{dhied. ¥ Idnger dief Bier fich Hhalten foll/
defeo mebr Maly und Hopfen muf man nehmen , weil eirt
Dier , was nidht Malzreich it und viel Hopfen beformmert
bat, einen widbrig bittern Gefhmadt annimmt,  Duwrd)
mepreres Maly erhalt va3 Bier mebhr Festigleit, pens
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giebt Der mehrere Hopfen einen angenehmen Gefdhmac,
und man bat ebenfalls auf die Dauer ves Biers fidgere
Redynung 3u maden.

TWenu man ju einem gewobnltd)en Gcbraue 12 Sl

. Malz nimmt, fo fann man 16— 18 S, hiersu neh:

men, und nod einmal fo viel Hopfen ald man ju dem ges
wohnlichen Bieve verbraudpt,

Das Marzbier foll nicht die Hefen in ben Tontien
audfiofen, und erleidet daher von den anbern Bieven eine
grofe Uusnahme, Die Hefen foilen quf dem Bottich aus:
ftofen und auf dem Bobden abfesen. Die villige Ubgdh=
tung erfordert 6—8 Tage, uud woll uody linger, je
nachoem bdie MWitterung Cinfluf hat.  Die Hefen werben
diefer 2WBarze nidht eher gegeben , big fie faft alle Warme
verloren hat.  Die nun mit Hefen angeftellte Wiivze wird
jugevectt , bis man am Rande ded Bottidhd einen weifen
Wilchurtigen Rand gewalhr witd , aud) nber den ganjen
Botridy hin Feine weife Phinktchen ecfcheinen,  Hievauf
liftet nian den Decfel nun envad, damit man nun Ddejfiv
beffer bie Gdjrung . beobachten foune, Die Gdbrung
vimmt alle 3—4 Stunden 3u, den folgenden Tag wird
der Bottich wmit ciner wweifen Mildh) durchausd Gherzogen
feprr, und daun gebt alles nad) Wunfdh, ift die Wittes
Lang nidyt 3u falt, fo nimmt man die Bedetung ab, da:
it bas Bier nicht in eine heftige Gdhrung gevathe , vie
Menge Hopfen tragt and) dagu bey , daf die Gdhrung
fem sunimmt , ift e aber falt, fo 16ft wan ben Bottich
bevectt.

Am Dritten Tage wird die Oberflache beé Bottidhs
Wit weifigelben Kuopfdien dfibergogen,. bad Bier giebt ei:
New qngenchmen Gerud) von fich, naddem ichen fich die
‘m\md)en sufammen und bilden in der PMitte eine Art vou

derg, fo wie diefer entftandene Berg anfiugt ju finken,
fo fangt audy.ver Gefdht am Ranve des Bottichd an fith
Rbzulifen, und aller Gefcht fest fich an ven Boden, bod
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Dier wird nun flar im Botrid) erfdheinen, fo wie dief
eintritt, lagt man das Bier nod 24 Stunden auf dem
Dottich frehen, alddaun [Agt man ¢d ab, bringt ¢ in den
SKeller, und fillt ¢4 in die Daju beftimmten Tonnen,
fpundet fic gehovig su, und Ifit es rubig liegen.

Die erfen Tage, nadydem das Bier auf den Tonnen |

ift, pflegt daffelbe noch etwas Hefen audzufiofen,. deds
~ balb man , wie bey andern Bieven , nachfiilen , und nicht
ebe zufpuaden darf, bis alle Hefen vollends peraus find,

Hauptfache bleibt die, dag ber Keller vein und rroden
ift, und dag die Gefage reiulich gehalten werden.

Hundert und viergehnted Kapitel,
Derliner Weigbier, nod) einev Originalbefdyreibung.

@aé DBerliner UBeifibier vwird aus bden méid}en Spree=

wafier , vas Verliner Braunbier bingegen aud Brunvens

waffer und Gerfie gebravet, Unter dad frifhe Weizens
mal; mifdyet der Brauer audh wohl etwas Hafer, Denn
vas frifche Maly diejer Ure falle jufammen, und daher
wird es mit enwas Hafermaly aufgelodert, Hat der
Brauer aber altes Malz vorrathig, fo braue er das Weids
bier blog qus Ieizenmalz, mit emvas Gerfienmaly pers
mifdht.

Das %exgenma!g muf emxge Beit liegen, por dem
Gebraudye magig mit Wafjer eingefprengt und anf der
SRuible groblich gefchroten werden.  Wian nimwmt an, vaf
von 1 Mispel gebraut wird, '

Der Brauer nimmt 2 Weizen= und I Gerfienmalz,
Ee giept im Maifdbortich, weldyer eine beftimmee Grife
haben , und bey einem fogenannien Halbbraven von 32
Sdyeffeln wenigftens 32 Tounew, jede ju 100 Nuart,

bdl‘
I)ol

‘ 3)?0
Jfbct
Bief
jur

&t
el
gy




N ™™ = WN

"

Nl
-

- 247 -

- balten muff, 8 Tonnen lauwarmes Waffer, {dttet in
diefed das Maly zum groften Theile, und Iaft 8 von
einigen Perfonen etwa eine halbe Stunde mit den Maifdys

- botzern umrdhren.  Cr {dittet hierauf den Ueberreft des

- Malzed auf den Maifdh, weldped denfelben fo lange bes

| becken und warm erhalten mug, bis das Waffer in der

| Pfanne Fodht, . Diefes wird fiedend mit einem fupfernen
Sadioffel, weldher 4 Quart hHalt, und an einer langen
Stange befeftigt ift, in den Maifchbosttich gefirllt, und,
ber Brauer riheet den Maifdh abermals auf vas befte um.

Der Maifch bleibt bievauf I Stunde rubhig fiehen , vag
fid) der dide Maijch ju Boden fegt, der dinne und fliif:

| fige aber oben ftedt.

! Hierauf wird der diinne Maifdh , vermistelft {hictliches
Gefape (Flfaffer) von dem Maifdhbottich abgenommen,

und lagt ven Maifd) etwa cine Stunve Foden, Ju dies

fem fievenver Maifh wird nun aud) der Hopfen gefchiittet,

Auf 1 Wispe!l vedynet man im Winter etiva £, im Sommey

aber einen gangen Scheffel Hopfen, Diefer wird mit Heis

1 Bem Taffer abgebriibr, fchittet ihn in die Pfanne und

it ibn mit vem Maifd) Foden,
gBdhrend der Jeit der diinne Maifch Focht, fillt ver
Rrauer den dicken in den Japfbottich, nadydem ev vorher
{durd) einen Strohfrang den Habu perwahret, und Maifdh-
borzer, durdhtocherte Breter und eing Lage Stroh auf den
Bopen bes Rapfenlods gelegt bar.  3u Diefern dicken
‘Maifdy wird audy der binne aus ver Pfanne gefiille,
Wenn diefer gehdrig gefocht bat, -* Den gefodhten Maifch
giegt man durch einen Hopfenforl, vamit der Hopfen
dursick breibt. : > v
Der dice und diinne Maifh Hleibt nun- permifdhyt 3
Ctunven im Sapfbottich frehen , und wabhrend diefer Ieit
bt fich alle Kraft aus vem Malze aus, Die Wiivze ift
Yanmehr 3u threr Bollfommenheit gedichen, und ed if
Seit fie abuliplen. “Wey vem Weifibie ift ¢8 uoch nithhs
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ger, dafl es {hnell falt werde, al3 Dep dem Braunbier,
weil jened obue Rertung {haal wird, wenn der Brauer.

hierbey etwas vevfieht, Der Brauer fiellr in den Sapfs
bottich eine holzerne Pumpe , und pumpt damit die Wiirze
in das Kaplfdhiff. Wenn die Wirge in dem Kibijdiff ers
forderiish ‘abgefiblt ift, leitet man fie, vermuttelfi einer
Dolsernen Rinne, wieder in den gereinigten Maijchbottich ,
und in diefem Gefafe wird fie mit Hefen gejrelr,  3u 4
Lonnen Wiirge ift 1 Duart Hefen hinldnglicdh , vie Matje
iné Gdhren ju bringen. Finf bis {echs Stunden jeigt
fidy, wenn die Gahrung gur von fatten geht, ein weiger

Sled mitten auf dem Biere, 8 wird {odann glech auf‘

bi¢ Tonnen’ geftllt, ohue die villige Gahrung in dem
Dotridh. absumarten. Das Bier wird in ven Keller gz
brad)t, bier mug ed gdbren. Suerft zeigen fich pechictige
Tlebrige Sefer, die man daber aud) in Berlin spichhefen
nennt,  Die Schuhmadyer bevienen fich devielben sum Kleiz
frern,  Der Brauer mug diefe Hefen forgfaltig abnehmen,
und von den zum Stellen abjondern.  Diefe nimme er
Fwar wieder um Stellen eined neuen Sebraudes ; um
aber fein Bier gu perbeffern, frellt er wechfeldiweife ein
Gebraue mit Kotwiker Bier, weldhe er fidy aus Kotbug
fommen [aft,  Das Weipbier wird in Berlin felten vou
B98 verfauft, fondern indgemein an die Dier{chenfen abz
geliefert, und von diefen auf Bouteillen -gezogen.

. Uus guten Abfichten thut man einige argneyliche Mite
tel, ald Bermuth , lant, Wachholder hingu, aus eben
der Urfadhe mifcht man Birfen = und Eherd|chen - Wafjer Fum
Malz, und brauet daraus ein ungemein [dhon Bier *),

*) Diefer At su brauen hingt noch viel Ultes und Swedwidriges
-on. Dag Priben deg Hopfens, dag Kocher der dinnen Mais
e, -bas Nidytfodsen Ddes jungen:Biers, der Wirze. womik
- foll dief alles bewiefen wetden, und.wo foll s Swedmifigt
eigentlic) fiecten,  Das Berliner ?I;;_ijtgiet ift aw fidy vedyt gubs
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Hundert und funfzehntesd Kapitel,
Bwecfmafig gutes braunes Bier ju brauen, -

8:1 cinem Brauen von 12 Tonnen gehdren 24 @d)fl flei-

hesoder 12 Sd)fl. grofes Gerftenmals,

Das Verfahren {o wie die gange, Berednung ift die,
weldye weitlduftig beym Porterbier angegeben.

3u den 12 Tonuen werden 2 Pfo. Syryp in dasd
Maifdwaffer gethan, theils um die Couleur etwas 30 oers
hoven , theils aud) um das Waffer empfangliches gur Yuf=
ofung des IMalzes 3u machen, :

allein yon einer anferordentlichen Seinbeft und Kldte Fann i
nidt fagen, ‘es mufte denn in dem Sabre, Dag i da lebte,
eine Yiugnabme  gewefen feyn, oder idh) fein Flares erhalten
baben, id) im Gegentbeil verfidbere, daf nach meiner Me-
thobe gebraut, vou diefer Quantitat MAl; wenigftens nody
2 Tonnen BVier meht beraus Fommt, nnd dafelbe nidt nnbe-
teacbtlicy fidefer feyn wird, eben fo, Daf 3 an Klarbeit und
einbeit dem Weine gleicpen wird. S Fann bier eine ganze
®egend, bie @esmb um und in Stargard, Lundsbera, Po-
2B und einige andere nod) gu Jeugen aufiihren, daf wdh:
- tend meines Dafevnsg auf dem:! Gute. Prillwls, dem Hirn, Se:
~ beimen Oberfinang: Math von Borgfiadbe geborig, wo i bdas
Brauwefen einigermafen regulirte, ein Vier dem Weine gleich
ergeugt worden ifi, und dag bieh gany nady meinem Syfem
erveid)t wurde, amuf fon dief aufier Sweifel 3ichen, indem
idh einen gang unwifenden Baunerburfchew binnen furgem abge:
“tidytet, unb diefer, ohne alle Wephulfe, dief BVier gebraut,
weldieg nod gegentvdrtig. mit den nehmlicen BWorgigen ba-,
_: felbft eueugt und wett und breit verfahren. wirs
Aud 208 Verliner Weifbier wiirde ! wenn vie U.auer branf ach:
..ten twolliten, um vieied beffes wetden [onnen. D. B,
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Der Boven wird eben fo wie beym Porter uredhte
gemadht,

Gben fo das Malz gefdyrotet , gemaifdht und abges
3ogen.

Der Hopfen, wo man mit 6 Pfd. genug hat, eben
fo Tags vorher eingeweidht mit Salzwafler, eben -fo auss
gesogen mit heifem Waffer, und endlidy mit der Wilrze
getvgpt, big das Bier- gabr ift.

Vou diefer Quantitat find, wie beym Porter - Nach:
bier, jedbodh) nur 4 Tonnen u maden , und dief wie bes

“merkt behandelt,
E8 wird gefuhlt, geftelt wie der Porter, und gabhrt
- ¢benfalld audy fo, wird aucdh beym Saphren accurar fo bea
hanbdelt.”

Der Unterfdyied wifdren diefem unh dem Porter ift
der, dap dbas Bier, vermdge ber wenigen innern Kraft,
weldye 8 enthalt, nicht fo lange und fo frark gahrs, —

Hundert und fedhsehutes Kapitel
SGutes braunes gemé@dlicbes Bier,

Nudy pier ift bas WVerfahren, fo wie bey allen meitien
DBieren beym Brauen daffelbe, wie beym Porter, und
fommt nur auf die mefhr oder wenigere Stdrfe ded Biers
an, nad welder fidh bdie junehmende Quantitat Malz
permehet oder vervingert,

Auf 12 Tonnen’ des gewdhulichen brauncn Bievs
nimmt man 18 Sdfl. flzines Gerftenmaly,

Gewdhulich fiud 4 Pfo. Hopfen genug, indeffen
Formmt die mebhr oder wenigere Bittere bes Bierd auf vie
Trinfer an , woinad) fich dann diefelbe leicht erhohen odes
aud vermindern Iafe, ein jeder ridtet fich nadh feinem

the
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folale. ) muf nod) das Werfabren einiger allgemein
beticbten uud befanuten Getrdnfe hier anfibren, da es
tinen oder Den audern vielleidht intevefliren mdcyte, bie
Quantitar Malz und gerade die' Handgriffe, weldye jene
dabey anwenden , su erfabren,

“Hundert und fiebzehutes Kapirel

Halberftadtifdier Breyhabn, nady . einev Original
Borfdyrift,

et fogenannte Breyhahn wird von vielen Perfonen ge-
liebt, und befonders im Sommer farf getrunfen. Der
tu Hatberftavt gebraute foll einer der vorziglichften feyn,
Und da der Hr. von Edart die befte Methove dazu befannt

gemacht bat, o theile id) fie hier ebenfalld mit. :

Das Breyhahnmals ift hatd Gerfre und hatb Weizen,
beyves aber Lufrmaly, - IWeil der Weizen noch einmal fo
teuer ift al8 Gerfte, fadem davin mehr denn nody ein=
al fo viel Krafte fecken, als in der Gerfle, gleidhmwobl
Yer Breyhabhn mit vem Biere in gleihem Preife verfaufe
Dird , o ift 31 wiffen , dap wegen der 3u grofen und vie
ey, in vem Weizen befindlidhen Krdfte asfiatt fonft 4
Dfannen Waffer ju einem Brauen Bier fommen, 3u ei-
tem Brauen Breyhahn finf Pfannen genommen werden
Miffen, und aifo von jedem Scheffer Brephahnmaly eine
Sute Tonne redht velifgter Brepbahn gebraut werden
Y, fo 0af der hobe Preis des Weizens durdh vie mehe
Qllenden Tounen gemilders wird,.

2Benn 64 Tonnen Brephabn gebraut werden, fo wer:
Yen vazu 64 Sdyeffel Malz abgemeffers, gefprengr, ge-
- Wvoten, biersu 5 Plannen Waffer, 20 Toanen Berliner
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Maaf haltend , gebraudht, hiervon werden an 70 Tonnen
aus dem Braubhaufe fommen,

- Da im Keller durd) das viele Hefen: usftofen jum
Nuffiillen vieled aufgelt, und von den Leuten wegen feines
ongenehmen Gefdymadsd gern enwasd mehr getrunfen wird,
fo geben leicht ein paar Tonnen dabey ab.

Yugenommen: frah um 1 Uhr wird Feuer anges
madyt, gegen 3 Uhramuf die erfie Pfanue Foden und in
venw Maifchbottich gefhlagen werden. Die Pfanne: wird
fogleidh wieder gefullt und untergefeuert, bden Augenblic

aber andere 10 Tonnen, dasd ift = Pfanne voll faltes-

SBaffer 3u ber evfien Pfanne fiedenden in den Maijchbotz
tid) gelaffen, wenn e3 halb Falt geworden,” wird fogleidh
alled Sayrot redht wobl eingemifcht, das Breyhahnmaly

varf nicht heif eingemifdht werben, weil e8 leidht ein

Mehlbrey werden fann.  Wenn alles wobl durdygearbeitet
worten , fo wird der Maifd) oben gerade gejogen, unters
vefen gleid) bas Geftelle im Stellbottich . gemadht. ;

Kochet nun die andere Pfanne Waffer, fo ift es hatd
5 HUhr,” und wird felbige auch in ven Maifhbottich ge-
{hlagen, wobl durdgearbeitet und eingemaifdhr, bdie
Pianue gum dritten Mal gefuillt und untergefeuert. - Wenn
nun der Maifd) aus 3wey Pfannen heifem und einer phal:
ben Pfanne faltem MWaffer beftelit, eine Stunde geftanven ,
fo witd foldye halb fedh)s Ubr auf den Srellbottich gefdbla=
gen, bder Maifhbottich {famme Dden Kiblfiffern geborig
ausgewafden, Um 6 Ubr mug bdie oricre Pfanne Focyen,
und dann auf das Giebret in den Stellbotrich gefchlagen
werden, Nun wird etwad Falt Waffer in die Pfanne ges
fhattet, und fleipig davim umgefpuihlt, bdamit fie nidyt
yerbrennet. ,

Unter folcher Seit aber witd der apfen vom Stells
bottich gezogen , dad Trdibe immer wieder in den Bortidh
gefchhuter , und mit Borficht der Sapfen wieder gesogen,
bis vas Gut (die Wiirge) vecdht hell uad flar vom Bottiche
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folget.  Daun wird immer eine ldnglicht runde Wanne
nach der andern vom Stellbottich abgelaffen, die Pfanne
tamit angefullt und untergefeuert, auf den Srellbottich,
aber fogleid) anderthalb Pfannen voll , died ift ‘30 Tonnen
fait Waffer auf das Gupbret gerennct.  Nun find 5 Pfan:
nen Waffer davin, wie fidhs gehdrt, nehmlidy drey Pfan=
wen fiedendes und wey Pfanden Faltes, :

Gegen § Ubr wird die erfte Vfaunie der fogenannten
Wiirze Fochest, welche dann bey gelindem Feuer bis 9 Ubr
fochen mup, da fich denn zeigen wird , daf lauter gerons
nene Grunkeln , ald Crbjen, darin werben zu feben fens ,
weldhes die mehligten Theile vom Talze find, und mit-
teifi ves langen Kodhens zufammen gerinnen, durd) die
Gabrang aber hernach ju Hefen oder Barme werben. '

9Benu biefe Wiirze zucferfife {hmeder, und alfo
die Quinteffeny vou dem. gangen SNalse iff, eine Stunde
aber gefodht bat, fo wird fle augenblidlich in die drey
RKipifdafier und andere Feine, Wanuen vertheiis, um fie
bald falt ju maden. ; :

Die Pfanne wird mittelft aud der Idnglicht runden.
Wanne wieder gefillr, namlich mic vem pom Stellbottich
abgezapften, Sobald e5 aber eine Wiertelffunde gefochs
bat, usd man it dem Kochen um halb eilf 1Uhr den Ana

‘fang gemaddt hat, wird e3 in Den rein gewafchenen

Maifchbottich wieder gefillt. HAId zwey Ubr muf dieje
bricte Pfanne Fochen, uud ebenmdgig in den Maifdhbors
tich gefdjlagen , bie Pfanne aber wicder aus der Idugliche
tunden Wanue gefilit werden.

Unterdeffern aber werden sum Kochett 15 Tonnen Fal:
o8 MWaffer nody befonders auf vas Giefbrer in den Stella
bottich gerennet. Um g Uhr wird bie wierte und lente
Vfanne focpen, rweldre daun audy in'den Maifdybottich
Seichlagen, wund. wittelft Sftessi UmErictens jur baldigen
Ubkiihlung gebrache werden mufs  Nun wird alles, was




nodh) vom Stellbottidh ablanfen will, abgelaffen und
ver Pfanne aufgefodt, weldes recht guter Kovent iff. -

Smmittelft ft:bt nun in ven Kablfdfern und Heinex
Wanuen die Wirze, nehmlid) die erfte Pfanne, diefe
mufl wobl in At genomumen werden, uud darf durdpaus
feine Defen befommen.  Fn vem erflen Maifchborriche
fteben die 3 andern Piannen voll , welde fo lange , 1wfts
telft oftern Umruhrens , abgefahir werden, bis nur nod)
cine IMildhwadrme darin gefpart wird, * Ffi ¢ nun fo weit,
bap feine Laulichfeit noch) vorhanden, fo werden auf ol
hes Quantum fedhd Maaf adhre, redr gute weife Oher-
Defen oder Bdrine , die im Keller qusd den Tonnen hervors
gegohren, mit IMadh)t eingeriihret, da Denn in wenig
Stunden eine gang fdneeweige Mildhaahre antreten, und
nad) usid nach den gangen Bottich dbersiehen wird.

€3 wird aber der Gdhrung nun {o viel Jeit gelaffen,
bis fich am Rande der weiffle Krany abldfer.  Wisvann
wird diefer Breybahn in den Keller gefchaft , in die fhon
guredbt gelegten Tonnen gefillt, uud weil 10 Eymer voil
in ¢ine Tonue gehen, mebr nidht als § Eymer volf 4bges
gobrnen Brevhahn mit dem Cymer vedht vorfihelich einz
gefiillt, fo dag alfo gerade uodh 2 Eymer an jever Toune
fehlen.

Wenn nun fammiliche Tonnen mit § Epmernjooll

perfehen find, Ddann wird von der in den Rubifdffern
ftehenden einen Pfanne Wiirze, die Feine Hefen befommen],
in jede Tonne 2 Eymer gegoflfen, und alfo damit alle
Tonnen voll gemadyt, nehmlidy 68 bis 70 Tonnen.

Wasd nodh) fur Wiirge von der erfien Pfanne ibrig
bleibt, witd im Keller in einer reinen WBanue aufbehals
ten, und dbamit nad) und nady die Tonnen, wenn {elbigt
etivad  Hefen  audgefiofen , immer damit voll gemachh
€3 mup nbrigens gleidhmagig bey dem Aufz uno Nad?
fallen o eingetheilt werden , dap in jede Tonne gleid) pief
fommt, - I vie Wivge alle in die Tounen vevtheils, und
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der Brephahn foft immer nod) etwasd auf, fo fann man
mit frifchem Waifer die Tonnen voll halten, das Watier
ift bem Breyhabhn fehr dienlich *).

*) Mir tommt das Brauen des Brevhalns in vieler Hivfidt
nidt gwecmdfig vor, das falte Wafer auf das Miaijh zu
fillen , ift feinesweges ridhtig, warum nidt eben auch fodend
Waffer? €4 it dlef angemeffeer dem erfien, wnd verhiric
eber bey einer gleidformigen Temperatur die Sdure, welge
anf diefem 2Wege befordert werden muj, Mandge Arten Viex
haben ellerdings Gigenbeiten , und verlangen, vermbge deffen,
audy efne eigne, fich immee gleid) bleibende Veatbeitung, allein
biele. Gigenbeiten find . wabhlidy nidht dem Biete, ‘fonbern Dot
rinfern uud den Vravern mpuichreiben, Die Biertrm&{
find gufricden, wenn ibuen dag Bier fbmedt, und eg erhalt
Hinfit, deffen, ein gutes Bier aud) bald einen guten Muf,
DieBraver, denen ed senlucft Bat, ein foles bersibme gemoy-
benes Bier hervorsubringen, fuden dag Shidne gerade tn der
Bearbeitung, welde oft blof ein Jufall leitete, und welde
bey firenger Unterfuchung vielleldt gar entgegengefent 3 etz
warten gewefen feyn wirde. O eine Verbefferung mdglich
ift, 0b eine Ceiparung des Getreides oder ber Mihe dadurg
hervorgebt, darum befiimmern fih die twenigften, und bodh
liegt diefe oft, wie befonders bier der Gall ift, fo nake.

MWirde diefer Brephabn gans nad) meiner, bepm Porter anae:
gebenen 9etbhode bearbeitet, wnd lieber auf efnmal noy bip
SHdlfte gebrauet, fo gebe id)y die grofte; MWette. ein, Dag der
Brevhahn um ein betrddtiides fdrfer und Hdrer (wag por
Halberftidter und allen meifien Bieven  gewdhnlicy febit)
werden witde, v Dy

€3 ift iubrigens leidst yoraus s feben, Daf elne jede Tonne,
vermdge beg ufiillens der frirfern SMaffé verfbieden mwerden
muf, denn wenn idy andh wirglicy annehme , daf in jede Tonne
gleihviel geFommen ift, o gibren Do nidt e Tonken




Spunbert und ad)tgei)ntes Stap;ter.
Doppel Braun - Bier. 4 .

Das draune Dopypel - Bier ifF nidht gerade {chon, wenn |
e dunfelbraun ausfieht ;' e3 verliert im Gegentheil an |
Kidre, denn wenn and) das gang braune Vier nodh-fo flar
wird ; {0 fieht man-es dod nidht fo gut als wenn edwenis
ger braun ift.’ 'Man nimmt daber foldjed Maly, weld)ed
i Nictel gevarrt, damic das Bier eher ¢cine MalagaCous
feuy evfyalt,

“lBezm bas branue ?B:er oie Beme fte IWein = Conlenr
“pat und eben fo umd)ftd)f:g ift, vann ijt e8. sollfommen
guted Doppel - Bier zu nennten , €8 wird ¢3 dann nidyt allein
feder dern trinfen, fondern ed wird and) gewifl einem fez
ven, ‘toelcheres trinft, gut befommen und fidrfen. Cin

' gleidy, eine immer ftdcfer alg die anderé, e’ witft daher audh

' cie Tonne mebr aus alg die anbdere, und bedatf baber aitch
mehreres Nadfallen, welded doch von nidts anders gefdehen
tann alg von dem auggeftofienen binnen und von den Hefen
‘abgefonbetteu. Da dabet eine mehr alg die andere beddrf, fo
mif anty imuter etne vou Gefferer und mindever @ite fepn

a8 die andete, @ing Biermafie muf, wenn die Hefen gege-

. ben twerden, durdpaus vermifcht tworden feyn, und von dem
nebmlidhen Bieve nadgefalt werden, dann nar ift ein gleiches
Bier gu- etiwarten. Der BVrephahn wird aber gewdbulich im
Sommet gebraut und fdinel wegsetrunfen , jung fdmedt je-
bes Sopfenbiee, viel weniger diefes fife, und in dem Unges
nelimen werden die Febler, welde bey einem nut geringen
Ultet beftimme Hervorfeuchten swurden, verborgen gehalten,
und felbft der Brauer glaubt, es muf getade fo feyn, Cé
bleibt dabet fo wie die mehreften Hinjidhis ver Begrbeitung ein
Bier des Uberglaubens, -

fO‘

i
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foldyes gut audgegobhrnes reined Doppelbier Fann der ge:
fabriichfte Patient ohne Nadytheil geniegen, ja ich habe
die Crfahrung, dap felbfi reiche Leute ein foldhes Bier

| bem DBein vorgeyogen haben , und id) felbfi wable licber
ein Gias gutes Bier als Wein, welder wie xetgt aliges

nn |
an | win flecht und verfal{dye iff. —
v Nach der bey vem Porter angegebenen Methode 3n

niz | brauen, bedarf man 13 Sdeffel ficines ober 115 Schef:

05 el grofes Gerftenmaly 3u einem Brauen von 6 ‘,ZL‘_m_tm

Doppelbier uud 2 Tonuen ordinaivem Nadhbier. Hiersu

- nod) 1 Pfo. Syrap, jum Naifhwafler, und § Did. Hops :
fen ver befien Gite. ABeun id) mid) fdber das Werfalren;

U ywie fdyon bemerft, auf das beym Porter weitlauftiy ans

‘U gefiibrte audh bier und bey allen meinen Bieren besiehe,

1 fo dibergebe id) ein weitered davon gamslich. Cben fo ift

€2 bas Werhdltnig bey dem ‘

08 -3

1 |
1ch
ih ;
ad Hundert und neunzehntes Kapitel,
ef: Doppel - Weigbier.
;):: Von 13 Sdheffel Heiner oder 112 Scheffel grofer Gerfre
o find 6 Tonuen Dopypel : Weifbier und 2 Tounen einfadhes
o3 Nachbier 3u ziehen. : :
. Die Yusnahme ift jeboch ju machenn , daf erfens Feln
e | Svrup in vad Maifdhwafler , fonvern an veffen Stelle 3
e ] 918 4 foth Potafhe gethan Wwitd, und sweytens, dag
a @ BUE 2—3 Pio. Hopfen genommen werdenn.
. Das BYerfapren ift durdhans wie vas bn)m Spvrter. ;
i Diefes Bier braut man gewdhniich i Sommer,
o | oud) wobl gus einem Gemifdh von Weisen= pup Gerjten:

naly, wo man denn an § Seherfel geuug haben faun,

1. R :
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Am allergewdhnlichften nimme man audy ju Weihs ‘
Bier Quftmalz , und glaubt ohne diefes Fonne Fein Weifbier

die erfordertichen Cigenfchaften haben, dies ift aber gang
falfh, denn wenn das Maly auf vafrer angegebenen engliz
{dhen Darre bearbeitet und nur getvodtnet wurbde, wie ich das
Pelle Malz befchricben habe, {o ift, wie beym Luftmaly
noch alle @ugtgfett (Buderfioff ) inn bemfelben , wenn man
" aber wollte von braunen INaly ein gany fifed dem Weifs
Piere dhnliched Bier branen , fo witrde man feinen Swect

verfehlen, denn durd) das Braunbarsen vergeht dem TWaize :

ein grofier Theil Suderfioff. -

Dies weife Doppeibier fann fich, wenn ¢ mit aller
Borficht gebraut wurde, wohl 2 — 3 Monate gut erhals
ten , und fogar an Gite gunehmen, alfein Worzige hat

vas Doppel » Braunbier, died halt fich £ Faht und nodh

tdnger vellfommen {hon, und ninmune an Gite fmmer
mehe 3u.

Hundvert und ywanzigfies Kapitel
Wein« Bier,

@ieﬁt man in obiges Gebrane Doppelz Weifibier, ehe w’

auf die Tonnen gefillt wird, X Unfer Frangwein, und
Lagt e8 mit aufftoffen, fo wird das Bier nicht allein eine
fchone Gabrung erbalten, fondern aud) einen befonderd
guten Gefdhmad und Gerud) annehmen, und Hat ed nup
gut-audgegobren , aud) demt Wein an Kidre beyfommen,-
Das Weisbier hat, wenn es gu‘t ift, eine befonders
Sdure, weldye von den Trinfern vorjuglid) geliebt wirdy
fie wird mehrentheild Finftlich erzeugt, das Mittel iff
Teichs.
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Auf Bemerftes Gebrae nimmt man 2 Loth Salis of-
fentialis tartari, 16{’t e6 vorber in Wafler auf, uny grebt
€5 Dent Biere fo wie dem Wein bey , damit es mit galirs,
Braudht man dies, vann wird vorausdgefest, dap man
teinen Wein anwendet, :

- Hundert und ein und stvansigﬁeé J%ap_ite!.%

Nadahmung des englifdhen Ale,

@aé englifche Ale ift ein gefundes ans reinemn” Maly be=
ftenendes Gemrdnk , die Cngldnber fesen ein Heines Gz
mifd) von Geavlivzen, Koriander;, Neifen u. gl. belichig

fchiebt, vafr vafferbe feinen wefentlichen Cinbruck darau
madjen fann,  Hauptfache bey diefem Biere iffgy 1 =
Daf dasg Maly aus gefunder volfonimen {hdner

- Gerfie befent,

dag es baym Malgen vollfommen swedmifis belharts

Delt worden , und SRR 5
bey dem Brauen durchous nichts verfeben wird,

bieraus ‘folgen alle erforderlichen * Cigenfchaften diefes

| Biers, €5 wird fid) Jabre lang erbalten und an Gite

gewinnen , wird gany dem Wein an Reinheit gleichen,
und einen angenehmen Gefhmack habey, :

Das Berfabren beym Brauen Fonimt gang dem des
Porterd bey , ohue die geringfie Abanderung 3u macben,
nur die Quamitde ded bendthigten Malzes weicht davon
ab. .

3u 6 Tounen englifcher Ale gehioren

27 Sdeffel Gerfiennaly, ndmlichs
20 &dbeffel helled uud
7 Sdpeffel mirsieres,
Ra
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Diefe Quantitat Malz wird wie gehorig gefprengt,
gefdbroten, und mit allem Fleif ausgebraut,  Beym Abs
- giehen aus dem Maifchbottich mug man, wie auch bereitd
beym Porter bemerfs, alles wasd in den BVoden fid) ges
30gen haben Fann, forgfaltig wieder in den Bottich gurid=
pumpen, denn_ diefes Bier Fann durdpaus feinen Febhler
vertragen.

30 Pfund Hopfen ded beften werden, wie bemerft,

Lags vorher in Salzwafler aufgeldi’t, und beym Ges |

braud) nur audgejogen.

Syrup ift hier nicht anzuwenden,

Diefes Bier giebt eben {o viel Doppelbier als Nady-
bier , oder bey diefem Gebraue find 6 Tonnen gutes Dops
pelbier al8 Nachbier zu jiehen.

€3 muf jedod) nod) befonders beym Wbziehen forgs

: faltig in Adht genommen werden, dean e$ darf durdyaus

Feine Hefen bey (ich behalten, indem ¢3 fonft, vermige
per grofen Fettigkeit , an Rlarheit , bey der gevingjicn
~ Dewegung verlieren wiirde , weldje es nidht jo fehnell wies
ver erhalt, Die Gefage bey englifcher Ale find daher etz
was grofer , als die beym Porter. Nadydem fie audges
gobren haben, sieht man dasd Bier ab, vereinigt die Gahs
rungs - Gefage , und fiillt s wieder bhinein. Durdy diefe
Bewegung Fommt ed abermald in Gaphrung, nud wird
endlidhy, wenn man e$ einigemal countinuirt, gany far und
ohne allen Bovenfasy; lehterer findet fich jedoch mit der
Jeit, obgleich nur gering wieder , wenn daher dad Bies
verjandt wird , fo zieht man e ohnedem anf andere ‘.&on’
nen, und der Fleine Sap bleibr jurict,

Wenn man bey dem Kodhen ved Viers auf einen
Seffel von 6 Tonnen 3. B. 2 — 3 Loth ungeldfhten Kalf
mit hinein wirft, fo Focht fidh) das Bier etwad f{dyneller
and ficherer durch, und died fann man bey allen, felbft
bey ven geringflen Bieren anwenden,




62
fyz
efe
D
nd
4%
fef
17

en
it
[¢F
byt

Hunbdert und zwey und zwanzigfied Kapitel,

Braunfdymeiger  Mumme , nad) einer Original «
Anweifung,

Die Vraunfdyweiger Mumme wird fiir den Kinig der
Biere in Deut{dhland gehalten. €8 ift ein ftarfes Hopfens

| bier, weld)es juerjt von einem Namens Mumme, davon

¢8 {pater aud) feinen Namen befommen bhat, in eitem
nahe an dem a[tm Petersthore in Braun{diveig gelegenen
Haufe gebraut merben' wie denn jum Undenfen deffen,
an felbigem $Haufe eine ausgehauene Statie eined Mans
ues , weldper ein Glas in der Hand halt, zu feben jift.
Beil nun diefed neue Bier gut befunden worden , hat ed
der Crfinder gewagt , und davon einen Theil uber See
gefendet, und endlich wirflicdh einen Handel dbamit nad)
Cngland und Holland angelegt , dabher er aud) ein Rid=
grad von einem Wallfifche zum Wahrzeichen bdiefer feiner
Reifen an fein Haus hangen laflen. €5 wird diefes Bier
wegen feiner vortrefflichen Stdrfe, liebreichen Gefdymads
und didbraunen fdhonen Farbe fehr hodh gehalten, Die
fogenanute Sdyiffémumme ift die befte, indem fie fich vor
der Stadtmumme auf dem Waffer wobl halt, und weit
und lange ohne Anfiof ober Berderben fiihren Iafr.

Bu diefer follen die Braunfdhweiger zwey ihrer Wifs
pel recht wobl gewaddfen und geddrrres Gerfienmaly neh=
men , bdaffelbe mit hinldnglichem 9IBaffer in der Brau=
Pfanne 5 Stunden lang fodhen, foldhes varanf in einen
Bottich fdhopfen, ein wenig fiehen laffen, und alddann
Wwieder, jedod) ofme dag Malz, in die Pfanne giefen,
und abermals bey’'3 Stunden lang. mit 15 Himpten gu:
ten Sanbbopfwé darin wohl Focdhen ; nad) diefem aber fol:
hes in einem Bottidye erfalten , und gebubrenbet Magen

| Ddarin vergdbhren tafien,
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3ur gemeinen Stadtmumme , die bald weagetrunfen

u erden pflegt, nebmen fie auf fo me[ erftenmaly nue
g Himpten Hopfen, und verfahren damit wie beym voz
tigen. Soll fie aber lange Tiegen, nehmen fie 10 Maaf
Hopfen dazu.  Bu ihrem Erudtebier nehmen fre auf 2
Wifpel Gerfenmaly 12 Maag Hopfen, Foden es mit
genugfamem Waffer auf vorige Art, und laffen 8 abgdha
ren, fpunven die Fager hernady su, und verfaufen ¢8
den Bauern jur Erndreyeit,

Nach Chamber’s Bevicht befteht 208 Werfahren bey
Berfertigung der Mumme , wie man 3 auf dem Raths
baufe zu Braunfdyweig aufgezeichuer findet, davins

Man nimme 250 Kannen Waffer, das gefodht wird, |

bis ber vritte Theil daven eingefodhr ifi, diejes wird mit
7 6d)eﬂ'el Weigenmaly und 1 Scheffel Eleinen Bobhnen ge=
braut. 2Benn es auf das Fag gebradht wird, muf man

- €8 im Anfange nicht gang voll fiillen. Sobald e 3u gah: ‘

die
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ten anfangt, wirft man 3 Pfo. von der tnwendigen Tanz |

nenrinde , Birfenz und Tannenfpigen , von jedem 1 Pfd.,
3 Hdnde voll Cardabenedictenfraut, 1 oder 2 Hdude wvoll

Sonnenthaublithen ; Pimpinelle, Beronien, FMajorvan, |

Poley , wilben uwmuan, von jedem eine halbe oder gange |
Hand voll; 2 Hande voll Hollunderblithen , over auch
noch mehr; 30 Ungen geftofene Hagebutten, hinein, Ulle
dieje Krduter und Saamen werden in das Gefag gethan,
wenn der Trant eine Wsetle gegobren hat ; nad)y diefern
mu@ er ein flein werig fiofien; bernad) wird das Fag gez
fille ; guletit, wenn ¢$ gugemadt wird , thut man 10

frifhielegte zerfnickre Eyer binein. Darauf wird e$ feff ‘

sugemacyt und nad) 2 Fabren getrunfen,

Die Braunfhweiger PWumme verurfadyt leicht fd)mef
ren Urin, weil dad Wefen , woraus diefed Bier gebraut
wird , fallhaliig ift ; denn in Braunfhweig und den bes
nachbarten Stavten findet ‘man feX)r mele, welthe Siein?
{hmerzen haben,
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Qﬁarperger » in feinem Magazin &. 160, ntelbet von
 biefemn Biere, daf jabriich etliche Laffen davon nadh) Oft=
lindien verfandt werden.  Hierbey ift bas merfwirdigfte,
bag deraleidhen nad) Oftindien gefiihrte Bieve , -unterwegs
etlichernal fauer werden , fonderlid) wenn fie die Mittagss
linie paffiren; wenn fie abes in Ofiindien anfommen , ihre
\m(hge Siigleit und guten @ie]d}macf wieder erhaltenr,
‘al3 wenn fie erft frifch gefafit worden wdren ; ja fie erlans
‘gen fogas durch foldye lange Neife und oftmalige Berdns
‘Derung eine weit fidrfere Hige und beffern @efcbxnacf, ald
‘ft. jemald gehabt haben,

Hundert und dvey und ywangzigfed Kapitel,

| Berfdhicvene Bemerfungen iber.bas Bietbraven,

= |
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i@me jeve ©tadt, fa man modite fagen ein jedes Dorf,
hat fein eigencd Bier, welchesd nberall dad befte ift —
el — man fein andered bhat, — So vielfaltig die
Brauer find, fo vielfdltig ift auch das BVier, und fo fous
Derbar und vielfaltig wird e¢ audy gebraut, und oft ofe
fentlich , fev e8 auch noch fo wiverfinnig, angepriefen, fo
hat 3. B, Herr Ludwig Miiller, unter dem Titel s ,, Gez
prifre Umveijung sur Kunfe, mit weit weniger Unfroand
al8 bisher ein weit vovziglicheres Bier 3u brauen , nach
Unleitung dhemifdyer Grundidge , mit einer einleitenden
Borrede vom Profeffor Velthen in Giefen, bey Frievrich
Deyer in Giefen und Darmftabr”, Ideen iiber das BViers
bragen angegebm, wovon einige geradesu nidht ju vers
Werfen find, einige aber gav nicht dazu ju gehdren fdeiz
ten , und Ifeft man dies fleine Bicheldhen , fo Yenfr man
fich in dems Berfaffer einen wirklic) denfenden Kopf, fommt
Wan aber an den erge.nt_h(‘)en Branproced,; {o glandt men
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fih in die Wolfen sverfenr, venn foldhe Fdeen fdheinen
diesferts nur, und filmrien mit den fraber vernunftig ges
duferten gang und gar nide; er fagt pag. 1258

L Die Uct und Weife , wie idh in diefem Kodyprocef
verfabre, weicht von nem gewdhutichen fo weit ab, dof
idh fie mit Reche eine neve Erfdheinung nenuen fann. S
muf aber juvor, ehe idh mich in die ndbere Befdreibung
derfelben einlaffe, meinen Lefern darnber Rechen{dyafr ab-
legen , wie ich davauf geleitet worden,”

»@awohnt meinen Hausivant miv felbfF ju bereiten,
gab mir diefed Gelegenbeir, baid diefen baid fenen Vevs
fuch an uiellen, wovon der eine ju meiner Jufriedenpeit,
Der andre ju meinem Scdhaden ausfiel. Iehn Fabre bradire
ich mit Verfachen hin, die wmid) freylich dem Stele naher
gebradpt hasten,  aber mid) ¢85 dod) nicht gans erveiden
lieffen , e lag nodh cine swente Sutfernung vor mir, bis
miv ¢in gufalliges Ohngefahr tber den etgentlichen Projed
ein folches Licht ¢ab, vaf ich von feht an alled mubjame
Nachvenfen bey Seite fesen , und nur dem ufidhiug, ten
mir der 3nfall in diefer Sadye gegeben harte, weiier vers
folgen burfte.” )

,» ¥t war eben tm Gefdaft bed Bierbrauensd begrife
fen, uno jdhopfte den Tefiten Keffel Waffer in die Maijdy-
butte iber, af die Sturmglode ectdute , und die Einwohs
ner ded Dorfs. an die grofe Piliht erinnerte, ibren unz
glicElichen Bridern , even LWobnungen in Flammen ftans
ben, in bem unadfigelegenen Dorfe ju Hilre Fu eitem
%S verlieg daher vie Brauftdtte, und eilte mit anders
den' Unglidlichen zu Hilfe, und dadye gar nidht weirek
an meine unvollendete YUrbeit.  €rft am fpaten beuds
wo id) ernuiider und an RKrdfren ecfhdpfe suriickeam , fiel
mic meine unbeendigte Arbeit wieder ein, aliein da id)
nicpt Suft bawe, fie wieder anjufangen, ‘und andre G
fdyafte meiner wavteten , lieg ich die Fluffigheir , dte jegt
5 Swumden in der Maifdhbiitte geftanven, und wahreh?
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meiner Wnbeit nur einigemal umgeribhrt worden war, ab-
laufen , wmijdhre die Hopfen = Jufufion darunter, und
nadhoem fidh) viefe extrafrive Mifdung gehorig abgelibhis
baste, gab id) ibr die Hefe.”

.5 Diefes durdh diefen Sufall erhaltene Produft, wo
weder diinne nod dicke Maifche , weder Bier noch Hopfen
Der Kodhung unterworfen wurde, war dasd erfte, dad mei-
nem Sveal , weldhes ich 34 erreichen mir vorgefesst batte,
am nddften fam,  War gleidh bdas Prodvuft nod) nide
ganj vollfommen , fo war e$ doch dag befte , was i je
erhalten hatre , und jeigte miv wenigfiens den Weg, wel=
ten ich em{dlagen miffe, ¢é su feiner hodhften Bolifoms
wenpeit ju bringen.” 2. 2.

SHeer Miller mug fidh, wie hieraus hervorgeht , Fein
grofes Jveal entworfen haben, da er diefen Jufall fiir den
gluctlichfien nimmt, wenn e8 vor 150 Jahren ehwa ge-
fhehen ware, fo wiirde vielleidht die halbe MWelt ihn far
ein wirkidyes Wunder anfehen, allein jeit, glaube id),
werden fidh nicht viel finden, welde ihm treu anbdngen,
oder nadhfolgen, i) wenigftens wiirde e3 Feinem rathen,
welder nicht in den namlichen Dorfe wohnte, wo wahr:
fdheintich nur {olche Wunder vorfommen., Die Bauern in
fenemr Dorfe mifien hbrigens feinen verborbenen Ge-
fymact haben, ba fie die friipern Produlte des Herrn
Milerd, weldpe feiner Ausfage nacdh noch fdhlechter ge-
efen feyn, getrunfen haben , oder miffen weit und breit
entweder fein Bier mehr auftveiben Fonnen, oder e
dwangsdweife zu nehmen verbunven feyn.

v S wenigfiend wiirde ein folched Prodult, weldyes
5 Stunden auf dem Maifdbottich, oder vielmehr auf vem
WMatzfhror geftanden , eher aldé Schlempe veraccifen, als
8 fiir Bier ausgeben , wenigfiens fame dies der Mig-
lichfeit am ndchften, und ich fordre jeven Brauer, ja je=
Yen, weldjer nur einmal jugefeben hai, und nur emvas
nachzuventen im Stande iff, auf, ob er miv nidyt bey:
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pflichten muf, i) mddbte dbas Waffer nidht 2 oolle Stuns

den- im Sommer und 3 im Winter auf der Seibe fiehen |

laffen, obne eine Wetre danzuftelden, btaf e3 nid)t alf |
PBier mehr zu gebraudyen wdre. . Der Herr Miller muf, |

wie dentlich ju bemerfen if, nicht viel Fortfdhritte in den

10 Safren feined Brauens gemacht habenn, oder 8 find |

wiclid)y Bunder dabey vorgefailen. So wipbegietig id)

auth fouft bin, fo thue ich dennodh auf die Fortfekung |

feiner Verfudye Wersidht, obgleich fie zu nod) grofern
9Bundern BVermuthung geben, denn bas Wenigfte fann
doh nur feyn, dag vad Maly, wenn ed nicht gar aus
reiner ungemalzter Gerjte nody gebt, bled mit faltem

IWaifer Defeuchtet und abgezogen wird, wopu die Lange |
ver 3eit in weldyer ed auf dem Maifh feht, vielleicht ein |

freudigered Creignip , ald dasd Feuer , geben rwiid.

Webrigens habe id) gegen alle neue Crfindungen nidht |

das Geringfte, fie fibhren olle ju etwas Gutem, fie mdz |

gen e3 nun {elbft feyn oder nicht, allein ju winfden wave
es doch, bdaf vergleichen nicht Sffentlih befannt gemadht
wirden , s giebt dodh) wWoll nod) efnige , wiewobl hoffents
tich nicht viel, welche darvan glauben Fonuten, und BVers
fuche , die nicht immer {o vortrefftidy ausfellen modhten,
anfiellen , in der Hoffnung, fir die Folge felbf alles
Holy und fogar den Braufeffel su erfparen, dies {dheint
wenigftend bey Herrn Maller vas Gevingfie wasd wir nod)
st erwarten Haben, : '

fte
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| unbert und vier und jwanzighes Kapitel,

é” ‘ Bon dem ®ebhalt ves Biers;
2
W | oder:

4 i‘IBie lage fich der Braver ficher Fontrolliven, Hinfichs
‘ der Quantitat und S.ualitét._

‘n 5@5 ift quferft traurig, wenh man in feinem Dienfte nidht
| gang rechtliche Menfdhen Hat, wenn man Menfchen bat,
‘weldhe, von Cigennuy oder Tiicke geleiter , vorfaglic)
 ©chaden zufigen , und leider tritr Died oft ein, leider
3¢ | habe 1ch feibft , und das gwar unter meinen Landéleuten,
N | die traurige Erfahrung gemad)t, weldyes fich fogar actens
| magig. beftatigte. :
ot Der Gebalt des Biers in den verfdyiedenen Perioden,
> riﬁ freptich nicht immer gauy fidper anzunehen , indeffen
ce |10Bt fih doch durch eine jwedmagige Waage , und eben=
¢ falls jwedmagige Anwendung , fo giemlic) den Betriiges
¢ | veyen Der unvedlichen Brauer vorbeugen,
i Hat ver Brauer, ober einer welder mit dem Biere -
umgeht , bden Werbauf deffelben , fo iff allerdings gar
g | Wis 3u machen, wenn er nidyc felbfe ehrlich genug ift,
't fih abzubaiten, und weldper vergift wobl {einen eignen
i Borteil , befonders wenn fie noh obendrein nidyt gut ge=
ftelt find, rwie dies 3. B, auf ven Giitern ves Grafen von
WMagnis war. :

Dort giebt ein Braver, um Braver u fevn , im
Jabre nod) 50— 70 Gulven unter der Fivma Hefensing,
echait ein gany Freines Deputat, und braut nun unents
getdlich fort, man folite glauben, e8 wdre nidhyt moglich,
denit wovon follen denn die Menfdyen leben , und dod
Tebent fie gerade veche gut, und laffen fidh nichts abgehen,
baben audy {dhon lange gut gelebt, venn die mebrften find
20, 30 uud mebrere Jabre va, haben fich fogar BVermd:
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Datien,

nicht wieder frefes,

gen erworben, und verlangen mit einem Worte gar nidht
wieder weg; das alled ift aber nidht etwa Hexerey , e6
geht gany natirlich zu, deun fie haben eingig den BVers
fauf ved Bierd, fie verfdenfen e8 eingeln, im Gangen,
und wie ed nur gehen will, die Brauerey verflehs glicds

licgenweife feiner ber grafliden Beamten , und fo waren
penu die Brauer vor meinem Antritt dafelbft unumidyrdnt=
te SHeren ver Biergefhafte , fie brauten foviel fie woliten,
uud natielid) wobl nidyt weniger , ald fie ju berechnen |

Bey meinem Untritt fam e8 etwasd anbderd; idh wollte
eine gute Ordnung jum Beften des Grafen einfihren, ed
mufpte aber ,” trog des Wollen , trof der angewandten |
Mibe ded Herrn Grafen felbfi, dabey bleiben, bdeun eb
Jitten durch diefe Ordnung wabridheinlich mehrere , und
fo war alles frudhtlos, Die Brauer wandien alles an,
uin einen {oldhen Feind, wie i) ibnen war, vom Halfe
su fdaffen, fdymiedeten ju meinem Berderben Komplotte,
und handelten ‘meinen Unordnungen geradesu entgegem.
Nach einer genauen Unterfuchung geftanden fie feibft,
nachdem i) ifnen voraus verziehen, vap fie abfidtlich
olled verborben hdtten , und idy mufte dann allerdings
weichen , Oa idh nicht der VWorfieher unniiger fhadenfrober
Menjchen feyn Founte, Dem erften und Anfihrer wurbde
ver Werluft feines Dienfted angehiindigt,' ur Beftrafung
ber veribten Schurferey , der Hery Graf hat ibm aber
fpater wieder begnadigt, ob nun wegen der 2000 Gulden,
welde er gur Caution gefest hatte, oder ausd weldem ans
dern Grunde, Fann ich wivklid) nidyt vermuthen , nur fos
viel gebt daraus hervor, baf bdadurd) die Betriigereven
aefdhiist werden, und daf e8 fdwer wird, dem Herrn

 Grafen auf einem vechtlichen Iege in diefer Hinficht zu
tienen , id) wenigfiens habe mich fogleich dafiir bedankt,

und wiirde um alled fn der Welt in dhnliche Berhdilenifie
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Die Anftalt, um den Gehalt des Biers genaun zu bes
ftimmen , und felbft diejenigen Brauer , weldhe damit
“ Hanvel treiben, 3w fontrolliven, und von Unter{dileifen
| abzubalten, weldpe idh dort getroffen, will ich ier mits
' theilen.

Die von mir felbft gefertigte Bierwvaage war auf 100
Grad berechnet, ver Wafferpunte befanntiich oben.
| IMenn das Bier aus vem Keffel fam, daf e¢d gar
" war, fo wog id vaffelbe, und ed baite 3. B, 20 Grad.
Wenn eé fo weit abgefiiblt war, daf ¢& von dem Kihls
fdiff in ven Stellbotrich gelaffen wurde , fo unterfudyte ich
e3 nodhmals, und ed wog nun 17 Grab,

Nun wurden die Hefen gegeben , das Biev im Keller
auf Tomnen zum Gdbren gefillt , wenn ¢ volffommen
aiiggegohren hatte, o wurde ed wirber gevwogen , hnd
dem Brauer tibergeben , viefes Gewidht mupte ed nun
beybehalten. / .

Bey ven Uemtern hatte der Schreiber eine Pievs
waage, und wog dad DBier ehe die Hefen gegeben wors
den. :

Sobald e3 im Kellee yum Gabren gefillt wurde, fo
Bemerfre der Sdyreiver gugleich die Quantitdt des Biers.

Hatte vad DBier ausdgegohren , o wurde ed wieder
gewogen , und die Quantitdt mit bder Dualitdt dem
Brauer abergeben , das Bier aber unbeftimmt Sfter ge:
wogen, :
~ Dies waren vie Mittel gewefen, weldhe etwas bes
’”‘f& batten, alfein wie gefagt, ¢8 ging nidht, denn eins
Eniipfte fich immer an a8 andre, wurde die Quantitdt fo
ﬁc_btt in die Regifter eingefiihrt, fo mufte audy ein jever
mit dem ihm gugetheilten Deputat zufrieden feyn, und fo
fanden fich dody uweilen noch Neben = Accivengien. :
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Hundert funf und gwanzigfes Kapitel
Ueber allechand Eritifhe Borfalle beym Bierbrauen.

ﬁritif'd)e Borfalle Fonmnen bey der Brauerey fo wie bey
der Brennerey mancherley eintveten, Die Lft, wenn)
diefelbe mit Gewitter geichwangert iff , oder weun felbf|
ein Gewitter wahrend ded Brauens heran fommt, madt
oft einen nadptheifigen Cindrud auf dad Bier, es wird
fauer , aud) wohl {haal , und bals fid) faft gar nidt, |

RNadyehettig fann e8 jedoch nur wirken, wenn das)
DBier gum Gabhren angeftellt ifi , oder {chon gahre.  Die|
* Defigen Crfdyitterungen, Douner{chldge, oder aud) wohl
beftiges Fabren in per Ndbe der Keller , bewirfen oft cine|
Verdanderung im Biev. Die Hefen, welche fih am Bo-|
den gejest, bringen nod) eine gahrende Vewegung hers
~por, weldye nur nadytheilig auf die Giite vis Biers wirs
fen fanu. It die Luft mit Gewittern gefdhwangert, oder
fetbft eind fchou dg, fo muf mag allen Jug im Brauhauje
permetden , - und die Gefafie, worinnen fich vas Bier bes
findet, thit Haardecten , welhe mit einer Lange befeuchtet
worden , bedecten ,. oder .qudh bie Oberflache ded Bierd
mit Hacerling befirenens  Nachdem das Gewitter aber
porbey ift, fo fudt man allen Jug forgfaltig wieder Hers
Beyjuichaffen , damit fich das Bier wieder abfihle,

Benn bas Bier nod) Feine HHefen erbalten hat, und
es tritt ein Gewitrer ein, fo giebt mai die Hefen nicdt
bey, und fudyt tiberdem andre SHefen 3u ethalten,; wend
fie nicht gang {orgfaltig in einem guten SKcller aufbewatys!
worden, :

Sitifhe Vorfalle find audy diejenigen , wenn bad

Bier nicht gabren will , oder aud) wenn e8 ju fiart gapste |

S erften Sall, fp war das Bier entweder zu falty

wie die Hefen zugegeben wurden, oder die Hefen raugter
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nichts , man fucht fich ju helfen , inbem man etrwas von
vem Diere erwdrmt , und e unter das. Gange mifdhe,
oder man giebt noch etwasd gute Hefen bey,

Nody Fritijcher find aber die Worfdlle , wenn man
bey| ‘gar feine Hefen meht bat, und audy feine vrbalten Fanm,
ennt|  Man nimmt danw © PO, Suder ouf 10 — 12 Tonnen
Ibft| Dier, foft diefen Flein, und madt etwad Gerfienmaljz
bt mebl mitt Dier an, vereinigt vamit Ten Suder , und: gxebt
ird|  Died Dem Biere anfiats der Hefen bey,

; Benn das Bier ju ftarf zu gahren droht, weldhesd
:“" man wehl fdon im Stelfbortid) bemerfen fann , fo
Vel muf man e$ nodmald aufd Kahifdi{f oder auf mebrere
f“"[" Gefage bringen , und es durd) Ofteres Umrihren abuliihs
er Yen fuchen.

Z:: i‘yft ein Bier fouer auf den @Befagen , o fcheidet man

o ble Saure durd) Alfalien, durdy Potafdhe , Kreide und

o Kalf,  Man mifdhe namiich 2 Theile Potafche mit etr}em \
ife Theil Krejve und Kalf jufommen, und thut einen Loffel

e:) OO, weldher vorher mit etwad Bier angefeudytet morbcn,

cof] 0 die Toune oder $:£48,

v5 MWenn ¢in Bier fauer ju twerben drolit, fodann man

et e3 durd) Ubjziehen vielleicht noch retten; "man sieht e
v4)  namlich forgfaltia bis auf bie J‘pefen ab, auf ein andres

aber fehr veines Gefag, .
;l: .Fpauptfac.)e bleibt beynt Biere baa gute ‘Berfpunden,
o | ift ein Bier nicht vollfommen gue sugefpundet, fo ift dvie
i Sdure, bey dem geringften utritt ver Luft, nidht allein

nidyt abzubalten, fondern e verliert audh an innern Kedfe
P ten augerordentlich , man fann dies fdon im Kleinen
. beym Flafdhenbiere bemerfen, eine Flafde ift nicht fo gut
A 4i8 bie anbere , eine ift wieber frarfer und geiftreicdyer,

y eine wieder gany {chaal und Faum trinfbar, eine wiedey
& gar t’aw, Dies alles find Folgen vom Sumachen , [us
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ftopfeln der Flajdpen, wie wir in jeber Wirthfchaft fin-
ben.

Das Bier bat oftmald and) eiten Gefdhmad vom
Faf angenommen , weldes dbaper Fomme, wenn das Holj
vom Faffe vervorben , faul ober wurmftichig geworden ifi.
Cinem foldyen Bier ift {chwer zu helfen, und man muf
diefe Faffer nidyt mehr dazu gebraudyen. Jf es fFark Bier,
fo fann man beym Trinfen etwas Jucer Hinein werfen.

Daber muff man vorfihtig audh bey der MAnwending
neuer Gefafe feyn, fie miffen mit aller Vorfidht eine Ieit
vorher {don mit Faltemn 2Waffer audgelauget, und dann
einigemal mit fochend heifem audgebriihet werden.

Oft wird aud) ein Biev nidt flar, weldes allerdings
ant-einem Berfabren liegen muf, denn cin Bier, weldres
gut behandelt worden , wird obne weiteres  Hinguthun
Elar, und hatt fich audh.

Sum Kidren des Biers nimmt man Haufenblafe, 16t
fie in fodhendem Waffer vollfommen auf, und giebt ¢3,
nadhvem das Bier audgegobren hat , ver Mafje bey.

Man nimmt aud) Hirjchhorn , und verfabrt damit
wie mit der Haufenblaje.

Ginige fodben ihr Bier mit Kalberfifen, um eine
beffere Kidre hervorzubringen,

S meines Seitd habe nie dergleihen IMittel bedurft.
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Hundert und fedhs unp swangigfes Kapitel,

Bon Aufbemabrung der Hefen.  Kinfiliche Bereitung

erf:lben, s :

: @.e Hefen anfyubewabren hat man mehrere Mege , die
Teicbtejie vt ui viefes Man aiekt die Hefen in groge fleiz
nerue RKinge , welde 4—5 Maaf fofien. - Hier [agt man
die Defen fich fejtfeten, unv guepr die Sliffigkeit tangiam
ab. . Liefe Siutfigeit giebr eigenslidy wen erften Anlag
sim Borderben der efen, und foighich auch ves Biers,
Weie)es bamit gefieile wird, -

Went die evite Sliffigleit herunter ift, fo giefit man
reines Faltes Wujfler darauf, mengt das Gange woh! una
teretuaner ,- und Idfit died 15 Stauden Darauf ftehen,
man giept e6 wieder langfam ab unp Wieder reines fris
fhes darauf, uny fabrt vamit fort, bis sum Gebraudy,
Wo man die viden Hefen mit etwas Dierwirge anmacht,
und {ie fo ficher gebraudye, b

Ferner, fo tamt man fie audy in teocdener Subftang
aufbewabren, in dem Salle madyi man Refenpulper folz
geudergeftalt: : ’

- Man trocfuet die Hefen bey mdgiger Warme , und
pulverifict fie bernady, pebt diefes Pulver in luftdidyten
Gefifen auf; beym Gebraudh werdven o Pfd. diefes Puls
vers mit lanwarmen Waffer, ober aud) Bierwirze, ans
gemadyt , und werden gleid) § Pfo, Bierhefen Dienfte
leiften.,

RKinfilich) beveitet tman fich folgendermagen Hefen :

Man nehme 20 Pfo. feinn gefchrotenes Serftenmnaly,
siehe durdy Cinteigen ustd Nufgiegen vie Beftandtheile def
felben qus , mijhe dazu vom Srellbottich trab ablaufende

IL - &
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Fiffigleit , und den Grteaft oon 2 Pfo. Hopfen, lafe
bie Mafle ablibhlen, und gebe ihr nad) vem nbthigen Cra
Ralten die Hefen. Sobald die Maffe mit einem weifen
©haum bevecte ift , mifdhe man 10 Pfo. Gerftenmalzmebl
unter beftandigem Wmriibren hinzu. Auf diefe Weife er=
pait man 2o Quart Sefen, weldye den Dbefien Oberhefen

- nid)ts nadygeben.

Hunvertund fiebenund jwangigftes Kapitel

Secapitulation bes Bierbrauens.

OBenn man vas in der Bierbrauerey Gefagte cingeln gés '

nau durdygeht, fo wird man ald Recapitulation folgente
Refultate erhalten nuiffen s
1) Reinlichfeit , alé die erfie Grundregel eines Bievs
braners, : /

2) Pinftlicyfeit und Accurateffe in allen porfommendes
Geichaften, ~

3) Berjheudpung eiried jeden leerg!aub’ehé und

g) ridhtiged Machvenfen iiber jeves , was bey den viels
fartigen Geichdften porfommt, —

Qommt man diefen 4 Puntten treu nady, fo miifite
¢4 mit gany andern Dingen jugebhn, wenn mdt ein ganz |
er Brauer daraud entfitnde. &

9Mit diefen und der treuen Befolgung bded BVorges |
fchriebenen fann man in jevem Lande, und mit ;e:e:ﬂj
MWaffer et guted und alle Biere brauen , und fft man-anf |
einer Stefle, 1ov gerave ein gang eigened Bier beliebe ifts

al™ r e
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e8 wenigftens drrdh wedmafiged Behandeln verbeffern,
Deiin anan fieht qoaleich den Febler , weldyon man zww
LWortheil der Werbefjcrungen anwenden fanm,

HRomme id) in efn Braubansd , und wobne irgend einer
Procedur bey , 1o fenne (dy im Yugenblick meinen Mann,
uab uberfelie, ob ich tber oder unter ihm bim

Kommet ein Braver in eire neue Werljfele, fo muf
er fidy ailerdingd nach ver Dualitat des Malzes ; ver dars
aus ju erzeugen fofenden Quantitat Bier , vidhren , allein
wenn ein anderer Vrauer durc) jwedmifiged Behans
dein ein ftarferes Bier exhdlt, wenn er Hopfen , und end:
lid, fioll e3 uidyt fiavfer feyn, Maly eripart, {o taun
er dem Sesrn, weldhen er dient, gewif nur angenehm
und willfowmmen feyn , und ein jeder witd einem [pldhen
gewif nadh ver Ueberseugung feinen Willew laflen,

Noch willfommner aber mug ein Brauer einem Heren
fevnn, wenn er durch -alicthand fremde und gute Biere
Wortheile fiften faun und friftet , und mit diefen Heinen
Wortheilen fann ein Armer oft fogar fein ganges Glick
befordern , weil died im Ulgemeinen fhuell verbreitet;
und den Urheber auffinden laft.

Gin folder Brauer , pflege i) irimer ju fagen,
Fann nicht verderben , {orwnb! wie ein guter BVrenner unter
jedem Berhdlnifle nicht 3u Grunde gehen fonn, —

Das Pichen ver Faffer ift allerdings aud) eine gute
Sadye , und idy gevenfe dies noch aus dem Grunde in deg
Recapitulation ; eben fo wie das Uns{dhwefeln der Ges
fage , Dejonderd bey ftarfem Bieve , nicht gang obne
Nusen ift, indeflen, wenn die Gefdfe hur rein uud gut

L ] verfpundet find , o balt fich dag Bier audh) ohnedem lange

il
7

Beit, und erfpart eine Menge Koftens
& 3
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Hiermit beendige i) die Bierbrauerey , nidht eben in
der Meinung, ith wdare der erfte, oder es wdre nidht nod)
etwas 1ibrig geblieben , was id) nicht wigte, ober worauf
i nidyt gefommen wdre, bey meinen vielfditigen Ver=
fucben und Crfabhrungen, im Gegentheil werde ich mich
freuen, und gewif e8 danfbar erfennen, wenn id) tber
bies und jened nodp grindlide Belehrungen finde, und fie
mit Freuden annehmen, prifen, und nadabmen, {obald
fie mit dev Moglichfeit zu esveihen in Berbindung fiehen.
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Mafiung des BViehs, Kranfheifen
perfelben, und die verfchicdenen
' - Heilunggarten.







&)unbert und acdht und 3manatgﬁeé RKapitel

Die Berwendung des Spilichts und der Trebern
jue Maft.

%ep bem Branbdhweinbrennen giecbt ed nebft dem pofitis
ven auch nody ein negatives Produft, welches unter dem
Namen Spuilidht befannt ift , und das blos gur Biehmaft
verendet werden fann, und wenn man wirkli) von ber
Brandtweinbrennerey Nugen t)abeu will , aud) dazn vers
Wendet werden mug,

Auch bey der Bierbrauerey iff der Treber jur Bieh=
Maft, mehr noch zur Rindoiehmaft als jur Schweinematft,
fnguwenden.

Sn den Stadten ifi jedoch der Fall oft, daf ein Bier=
Brawer , eben fo auch ein Brandtweinbrenner, fein Bieh
bate, fondesn die Abgdnge, da fich ihm vielfaltig Geles
genjeit darbictet, fiir Baares Geld verfauft,

Die Maft felbft ift aud) verfdhieden , fie tbeult fich in
tegulare und unvegulave ein.

Die reguldre Maft ift diejenige, wenn das BVieh
biunen einer gewiffen Seit gemaftet werden {oll , in, dem
Fall fucht man dag Bieh von einem Alter und Race 3u ers
balten.  Sie erhalten dann nichts weiter al8 Schlempe
und ZLrebern, '

Die unreguldre Maft ift diejenige , wenn s
Bieh nod) ander Futter als Schiempe und Treber erbdlt,
~wo auf fein gleiched Alter Rickfidyt genommen werbdei
arf, wo gleihfam das Wieh zu der reguidren Maft vor=

Bereitet wird. ‘

!
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Beyde Maftungsarten fonuen in der Stadt und auf
Dem fLaude eintreten ,' indem befonders im Sommer vasd
WBieh mit ausgetrieben wird , und fie nur Adends und ves
Nachts etwas Schlempe over Trebern erhaiten.

@ine dritte Art Maftung dient dem Oefonomen mue
a8 Dilfomittel fein Vieh su fiberwintern , bas Rindvieh
erhalt demnadhft Heu , weldes aud) wobl mit Sdlempe
abgebrihi wird, nadydem e8 vorber au Herel gefchnitten
worden , etwas Echlempe , weldye fo ditune gemadye wird,
daf.man e3 billig Saufen nennent fonnte,

3n bem Folgenden werden wir einigermagen mehe
darauf sufommen, .

Dag Vieh, weldhes man durd) Brandtweingefpihl |

obder- durdy) Trebern von Bier mafiet, find:

1) s Sdhwein, und
2) ba8 Rindviel,

Hierbey ift 3u beobadyten
a) die Maftfedlle,
b) ber Einfauf der Schweine,
c) vie Maft feibft,
d)' den BerFauf ved Maftviehes, und
e) die Kranfheiien der Scyweine und ihre Heis

lung.

J)unb_eét und neun und sjwanzigfes Kapitel
Die. Mafiftalte fir Sdhweine.

3&) will bier bey einer gany b:Fannten Sode nidyt 3n

weitlauftig werden, foudern nue die Hauptfadhen in €r2

innerung bringen,
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Bey der Maftung der Schweine febe man foviel wie

- miglid) quf gute und gejunve Stalle, und fehe dabey auf

folgende Punite

1) Man lege fie, foviel al3 nur immer mglich, in der
Nabhe der Brennerey an.

2) Man fehe mepr auf cinen etwas erhabenen Ort, ald
auf einen niedern und feuchten, denn leBtever hat eiz
nen fehr widrigen Cindrud auf die Gejundbheit der
Sdyweine, eben fo duf vas Gedeihen verfeiben.

3) Man richte die Stalle fo ein, daf die Schweine im
Gommer nidt 3u werm , und im Winter mchr ju
falt liegen,

4) Die Stdlle foviel wie miglich von Steinen ju evs
bauen, ift im vorigen Angegebenen swedidpig und
nothwendig.  Man verfehe vie Stalle mit Dunftrops
ven. Der Stall joll ferner mit Balken durchzogen
werden, damit man im Winter Stroh drauf legen
Bonne , um die Hitse jufammen ju Halten.

5) Der Raum ift nad) der 3ahl der Schweine 3u bes
rechuen , und diefe Derechnet ficdh nadd ver Menge
Gerreide, iwelche taglich verarbeitet wird; bey einer
regulaven SMaft beredhnet man auf 1 Scheffel 12
b3 16 Suick Scyweine, bey einer unregelmagigen
Maft 20 —24 Stick. \

6) Der Fupboden 1ft am beften mit ftarfen Poblew und
fo gu legen, Dap der Unrath gebbrig ablaufen ann,
und ver Stall leidye tdglich 3u veinigen ift,

7) Die Wanve befhldgt man unten mit Bretern,

8) Um die Schweine obne in den Stall ju tommen fiit-
tern 3u Fonuen, {o bat man Rianen, weldye aus dvem -
Sdlemmbehditer, in weldhem bey grofien Brenmes
repenn Brunnen fiehn , nad) dem Stalle angelegt

- werden Fdnnen, :

9) Bejonders aber ift davauf 3u fehen, dag ein jedes
{einen cignen Stand beym Fittern haben fann, pa:
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mit nicht eind mit dem andern frift, indem fie fich Sfterd | ¥an
Beifen , und vas iiberhaupt fein Schwein in dad Fuster | bdan
fteigen fann, indem fonft den audern bas Futter vevefelt

wied , wean Unrath binein fommt. — ; ' Sal
beft
.%u

3 auf
B3]

Antauf der Sdhweine, :"é
(4

Hundert und dreyfigfies Kapitel

Qaé Stammidhwein , auch der Eber, Kempe, Hadfdt,
Seuler, Gtar und Bdger. Die Mutterfaue, aund) Sau, | Wt
Qudptfan, Taufthe oder Schweinmutter. S

Die Cigenjdaften , welhe man bey einem guten ver
Gtammidhwein verlangt , find folgende : ¢3 muf einen fie
unterfegren Korpevbau, einen ftavfen Kopf, Furzen Ruf=
fer, feurige Augen, grofe herabbdngenve Diren, einen
vicken ftasfen Hals, einen langen Leib, ﬁarfe Sdyentel,
und breite Keulen haben. 5

Die Cigenjdhaften einesd guten Mutterfdhweinsd himges '
gen find folgende 1 e mup einen woblgeftvectten Kovpers
bau, eiften dicfen breiten Baud), viele Jigen, Spane
ober ABarsen haben , und dberhaupt von einer fruchtbaren &
Race feyn. ftel

Kauft man fid) junge Schweine ur Fortpflangung, ' (A
fo wabhle man feine von dem erfien, fondern vou dem Hveys Tei

ten ober Dritten, und ywar von einem Friblingdwurfe; W
diefe wacbfen den Sommer durd) ziemlid) Beran, und Eons § M0
nen den folgenten Winter der .ﬁalte ui defto eher wider= “f“
fiehen. « hig
Cin Stamm{dwein lafle man anberthald Sabe alt i
wetden , ehe ed sugelaffen wird, wenn man anders gute %;‘
R {

Friidte davon evwarten will , beobadptet man diefed, fo
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8 |Tann ein Scwein immer 3 — 4 Jabr vorfiehen, und
T | dann gefchnitten und gemdfiet werven.
¥ Cine gute Judytfau wirft jabrlich 2 over eudy in 2
| Jahren 5 Mal, und-gwar jedesmal § bis 10 Junge, Die
befte eit jum DBefegen ifi November und April, Die
| ©au tragt gemeiniglih 4 Monat.
§ Beym Cinfauf auf die Maft hat man voryiglidh dars
{auf s feben, dag man groge vollfommne audgewachiene,
litbiere, die ftarf in Knodjen und ohngefahr 2 — 3 Fabhr
alt find , Befomme; benn der Fleifcher fieht beym Cinfauf
| bes gemdfteten Wiehes lediglidh) auf dad Gewidht,
Man fieht ferner foviel wie miglich auf gleichen
' Wudyd, denn es ift nidyt fehr vortheilhaft, wenn man
Ceweine von ver{dhiedenem Wudhs im Stalle hat, fie
serfaufen fid) aud) bey weitem nidhe fo leicht, a8 wenn
1‘ fie ake gleid find,

Hundert und ein und dreyvfigfes Kapiter,
Die Mait ferl_bﬂ._

Eobars man Scweine jue Maft angefauft und anges
ftelle vat, fo gebe man thnen eine Dofis rohes Spiesglas
(Antimonium crudum). - $at diefes geborig gewirkt , fo
Yeidie man ihuen in Den erfien Tagen nur Hald Waffer
und halb Spiilidyt, oder wenigftens ves Tages nur jwey:
mal Fuster , namlidy des Morgens und ves Abends, da:
Wit fie fidh nicht im Ynfauge , wo fie an die Schlempe
Nidht gewdhnt find , und welche zu fdharf ift, verberben,
Sie bieiben , wenn bdies veffeben wird , tmmer Fein, obs
aleich ibr Fleifhy gedringter ift, find aber dodh nidht fo
Wuflidhy, oI8 grop gemafiete Schweine,
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Man fahrt an 14 Tage fore, Spilicht- Futter su ges
ben, und vermefrt ¢8 dann in envad, man giebt ihnen
namlich ved Mittags audh ein Futter , welches aber nicht
sibevivieben fepn varf.  Nudy 3 Wochen fann man ihuen
varauf foviel geben, al8 fie freffen wolfen, ohne ju bes
fucdhten, vag fie fidy tiderfrefen, oder Sdyoden ufiigen
Bounten. Cinige gehen behutiam mit der Schlempe um,
fie parf namiich nur levwdrm fenn’, ich habe aber durd)
vieljabrige Bewerfungen und Verfuche gefunden, dag die
Sehlempe 1o beip wie mogleh jum Futicr vorgelegt wers
den Faun , uud fie demobugeaditer nichid jchavet. Jn
- Warfipaw , wo die Fiefdier vie Schlempe bey einigen
Brenneveyen in Padht nehmen, und thren eigenen Knedht
aum Fiitern halten, hHabe ich die €diempe ebenfaild gang
Beiff vorlegen fehen, uud es wurden temohugeachies grofie
Sdyweine,

Wenn die Schlempe ausd dem Keffel Fodyend Fommt,
fo gebt fie vody erft in die Debaltnifie sur Schlempe , diefe
find aber nidyt o flein, daf fidhy die Hige nidht jchon ets
was sertheilen folite , und fommt fie denn wun in die
Gdyweinjialle , fo Fblt fie fich jlemiich JFuttervedht aby
und was dad Vefte ift , die Sdhweine freffen fie nidht,
wenn fie u beiff ift, denn fie find nach ven erften 3 Wochen,
wo- fie foviel exhalten al8 fie nur wollen , nicht mebhr {0
gierig, 415 fie 3 im Unfang gewefen feyn wirden , wolltt
man ¢8 ihuen da porgelegt haben.

Cin Sdhwein foll des Tags riber an 36 — g0 Quar!
Schlempe bediirfen, auf 3 Mal Futterung , ich habe died
nur ohngefahr und nlemals fo gany genau berechnet,
venn id) led, wie bemerft, geben, wenn fie ¢8 bedurfrem
und habe immer {hone Sdweine aus der Maft erhartew

Nady 4 Wodhen wiederholt man das Mistel mit einef

Dofis Antimonium.

[<'"Y
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Nady der Regel, fo werden die Schweine gefittert
bed Morgens um 6 und 9 Uhr, Mittagd um 12, 3 und 6
Ubr, und die leste Portion Ubends wm 9 Upr.

Die Stalte mitffen taglich gereinigt werben , im Wine
ter ftreut man ihuen audy etwasd Stroh unter, was id jes
dod) nidyr gethan babe, deun die €dhweine liegen vidht
sufammen , und erwarmen fich eben {o leicht,

Die Schweine follen tdglich , wo mdglich’, aber dbod
wenigftens wodpentlich 2 Mal iv flicfenvem Wafjer gebas
et werden. Audy ift ¢85 gut, wenn man, invem fie im
Stalle liegen, denfelben ausfhwemms, und Waffer bin:
eingiefit.  Hierdurd) wird den Thicren die Hige , vie
durch) die Maft vermebrt wird, abgeliyit, bver Kérper
von aller Unvednigfeit gefdubert, und die natirlidhe Aus:
Dlinjtung befdrvert.

Bey dem Ausdtreiben der @d:meme febie man darauf,
Dag fie nicht ju gefchwind getrieben , noch viel weniger ge:
jagt werden , befonders wenn fie fchou fatt find, man
fet fie in Gefahr, daf fie verfangen, wud ju Grunde
geben.

\‘f?unbert und jwey und drepfigfes Kapitel,

Der Berbauf der gemafteten Sehweine.

Jbier hat man dad namlidhe ju beobachten, was man
beym Ginkaufe beobadhiete, oder der Kaufer geht davon
aus, ;

Die Fleifher Faufen gern die gemdfteten Schweine
nad) der Wochengahl, in weldyer viefeiben auf der Maft
geftanden, fie berecdhnen ein Schwein in der Wodhe 3u 6
bis 8 Grofchen. Diesd ift aber unredht, in Waridau 3. B,
gicbt dev Fleijcher fiir jeves Schwein allerdings 8 Grofden
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fiie jeve MWodye Futtergeld , allein er frellt die Sdweine,
und ¢8 bleibr fein Rififo, ob einsd oder mehreve fallen, ob
und wie fie gedeihen, daher ware gar Fein BVortheil , und
founte ver Werfauf nach) Wodhen nur Nachtheil bringen,
beun wenn ein Sdhivein verauglictte, {o ware das Fur:
‘tergeld auf einige verloren, man verfaufe daher nad) ver
Hand ; ein Stic Bieh nimme fich beffer,” eind minder
gut an, daher fann eing hoch und das aundere niedriger
verfauft werden , ausgenommen, e ift ein Kdufer , wels
ther obne Umftande ven ganzen Stall fauft, dani find
wobl Ausnahmen zu madhen, uud man beredynet dann die
gehabten Koften. '

Noch weniger rathfam ift aber , wenn man die
< Sdyweine einem Fieifcher verfauft , uud diejer fie nach
und nach abholt, man verliert immer dabey , weil man
. bie Srelle der abgebolten , wegen der einmal vorrdthigen
Sdlempe, mit neuen erfegen muf, fo entfteht, das Beis
fien abgeredynet, wo grofer. Nachtheil entfichen Faun, |
nod) Dad, Dap tmmer eine unglewhe Maft hervorgebradyt)
Wwird. !

nf.)u'nbert und drey und dreyfigftes Kapitel |

Die Krantheiten der Schrweine und ihre Heilung. \
:'@as Sdhwein, das blos feines Freifches wegen gejogen |
wictd, lebt Defanutlich nur wenige Jabhre, fann mithis
~bey feiner Furzen Lebemddauer nicht fo vielen und ofters
Srantheiten unterworfen jeyn, alsé andere Thiere, meldﬂ(
unter der Bormafigheit der Menfcben ibe ot tummeryolied
Dajeyn- centefienn, alein jeine Kranfheiten find aqudy v
fo gefabshicher,. 4

P P RS ' hS W
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Det Herr D. SHiikel empfiehlt bey ten Schweinen fola
gende Mittel atd Prajervariv

1) Man nehme ropes Spiedglas (Antimonium crudum),
auf jeves Schwein 1 Loth, serjicge e5 zu Pulver,
und gebe €8 dem Schweine nudyiern unter dunnem
Saufen ein. ' Yuf den Genuf viefed Wirteld erfolgt
Lariven,

2) Man nehme Schrefel, Alaun und Lorbeeren, “von
jevem gleidy oiel , thue ein wenig KRaminvuf daritia
ter , ndhe diefe Specied in ein @acfd)en, und lege
fie in den Trank,

3) Man nehme Lorbeeren, Kreide unb Schwefel , von
1ebem gleid) viel, mijde es wohl untereinander , und

- gebe von diejem Pulver einem jeden Scdhweine 5. Loth
ing Saufen, upd zwar Morgensd,

4) Man nehme altes Eifen , Alantwuriel und Nufs
paumfdyrwamm , und lege diefes ing Saufen.

5) Pian gebe den Schweinen daun und swann eine
Schnitte Brod-mit Wagenjdhmieve befirichen zu ftefa
fen.

6) Man gebe den Scweinen dann und wann eine Las
dung Sdyiefpulver ein.

Diefe angegebenen Mittel find befonders, wie {hon
im Gingange bemerft, beym Uufftellen der Mafiicheine
und wdhrend derfelben u empfeblen , obgleich fie auch
aufierdem bey allen und jedem anzuwenden find, und deus
felben Nupgen verfprechen.

Sd) will noch einige befondere Krantheiten , welche
bie Schweine bey und aufier der Maft befallen , und nicht
;mnber grofien Nadyheil forvern, und ipre Jgetluug fiita
ubren,

Die Finnen,
:Denen find befonvers die Maftihweine ausdgefesit;
€8 find weige runde Korndhen oder Bldsdhen, die bald fo
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“groff alg Hirldyekdrner , bald als fleine Erbfen find. ete !
figen im Fleifhe , und ftnb bey lebendigen Schweinen |
vorjiiglich water ter Sunge und an den Seiten derfelben
bemertbar, ad) den neuften Vemerkungen find fie nidyts -
auderd, alé jogenannte Blajenviivmer,  Merfinale ihrer
Gegenwart find folgende:

Das Sdywein befommt Fleine Blattern unter oder an

den Seiten der Sunge, eine raube beifere Stimme, die
Borjten , welhe man ihn jwifchen den Ohren oder an den |

Siften ausreift, find unten an der Wurgel, wo fie in |

der Haut fecten , blutig over gelbedthlid). Die KranFoeit |
fetoft fann ihre Queille in Unreinigleit der Sdfte, jdhlinz |

gen Saufew auf grofen Durjt, theild in abwedyjelndem,
baid su warmen , bald zu falten Saufen, wodurd) die
Waffergefape allmdplig verhartet werden, haben, fo wie
denn niche weniger feuchre, finfende Stille, ver Genu
fhimmiichten Brodd, und fauler fiinfender Sadhen , vas
iprige dagu beytragen Eonuen,

Hiev teeten nun wirklide Heilmittel und audy Vot
februngsmirtel ein, . A3 legtered giebt man den Sehweiz
nen aufdequeilte Crbfen mit Hanffdruern ju freffen, Auch
giebt man ibuen drey bis vier Tage lang des8 Morgens,

wenn fie bungrig find , auf ein wenig Schrot foviel Senfz |

Forner , ald man -mit drey ‘5m3ern faffen fann.  Yud)
ftreut man denjelben alle 14 Tage £ Loth Spiefiglas aufs

Sreffen. Man legt auch ein Stick @(fen ing Freffen. W3
Seilmttel wird empfollen ¢

Gefiopene Lorbeeren £ foth,
Jiohes geplilverted Spiefglas £ Loth, :
biefes mit Homyg vermijdye, s)mlen daraus gemadht, unbd
den Sdyweinen zu freffen gegeoens
Serner ¢
Sdywefel,
Ulanun , :
Korbeerbldirer su gleichen Zheilen,

s B e e by e AN PN e
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Dann etwasd Ofenruf ; in cm Saddyen genalht, und in die
Gpiiltonne gelegt,

Serner & :
Taucht man eine Biirfte in Faltes Waffer, und da-
mit das Schwein alle Tage tber den gangen Leib gegen

- die Haave gebirftet, und alddann '

Piuttertraut,

Peteviilienonrzel ,

Raute, von jedem 4 Loth,

MEAsts e s 3 —

Galj ) D
und bdiefes, nadjvem man den s1)attentetf thehrere Stuns
dert lang nicht hat jaufen Ianeu ;i warmen @ettdnfeu
gegeben.

Det Duidfall
Bebonimt eitt Schwein von felbft den Durdbfall, fo
ift diefes gemeiniglich 2Wobhlthat der Natur, die man in

ihrer LWrtfambeir nicht {idven , 1OHE aber unterfiligen
mof.  Man nehne ju dem Ende
gepulberte Ryapontifawrzel 22 Quentchen
praparicten IBéinftein S
weife Magnefia z 2 e
permifche alles untereinanter , und gebe ¢s derit Patienten
auf einmal ein § wieterhole diefed den andern Tag, und

- gebe ihni nid)t3 al8 Kleyenfdylempe 3u freffen.  Legt’ fich

bierauf der Durdjfall nicht von feibfi , {o bediene man fich
folgenden Mittels ¢ - Man nehme Cidheln, rdfte fie und
teibe fie fodantt mit etwad Cidenrinbe ju Pulver, ver:
mifhe diefes mit etwas gerdfterem Gerftenmenl, nnd gebe
€8 aiddann ald Juiter, oder mar gebe deém Vatienten eis
tige Loffel voll getrodfiicter Heidelbeeren 3u frefen, —

1I, , &
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Die Cungenfudt,

Diefe Krankheit Befteht vorziglich nach faltem Sau-
fen, nadh vorgangiger Erhigung. Das befie und einfacdhfie
Mittel ift

; geplilvertes rothes Spiefiglas 1 Loth,
venetianifdye Seife z L

in Waffer aufgeldf’t und eingegeben,

Der Huften,

Diefes Uebel , weldhem die Schweine oft audy unters
worfen find, Dat feine Quelle oft im gu favfen Treiben
und Durft leiden. Wiele Oefonomen halten diefen Sufall
fuie eine Kleinigfeit, reidhen vabher dem MWieh, wenn, ¢S
damit behaftet ift , wenig oder gar nidhts,

Sobald man den Snfien bewerft, gebe man dem
Bieh etwasd IMolfen, und wiederhole diefed bed Taged
dreymal,

Die Laufefudt.

BDie Ouelle diefer Kranfheit ift groftentheils Unreinigs
feit, und die Ferbel find ihr vovyiglich ausdgefesr. Be-
frept man tad damit bebaftete Thier nidht Hald von dies
fem Uebel , fo wird es auch beym befien Futter nidht fovez
fommen, Dad Ungeziefer findet fich juerft hinter den
Ohren ein , ‘von wo e3 ficdh dann dber den gangen Kirper
verbreitet,  IMan bat aber dagegen gute und wolhifeile
Mittel. 55 :

1) Man nehme

Ganfefert. und. Leindl , thue geriebenen Kuoblaud) |
daruntey , fchmiere die Schweine damit , und gebe |

ihwen Leinfuchen: Schlempe. :
2) Ordindren Tabacf 2 Loth, Fodhe diefen in etwad
Waffer , und dann wafhe man die Schweine damit

al

g8 ye >
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Dasd Verbrithen.

Hat ein Schroein mit heifem Getranfe fich verbripet,
0. b. 3u warm gefoffen, fo gebe man ibm gleich IMilch
oder Meplgetrante mit etwasd Hafergriise,

Mattigkeit,

. Diefes ebel , weldhes mehrentheils mit triefenden
ugen und verlorner Freflujt verpaart iff, entfieht von
3u fblechtem Futrer und vernadhlaifigter BVerdaunng, man
pilft bier mic befferm Futter , mit Wotken, und folgendem
Miceels . :

Buchenafhe 5 2 Qoth
Salpeter z e e
robes gepiilvertes Spiefiglas £ —
giefie diefe jufammen vermifcht in IMolfen, und gebe fie
{odann dem Patienten ju {aufen. :

Der Sdhwinbdel.

Diefe Krantheit , welche eine WehnlichEeit mit dem
Dreben ver Schacfe bat,  foll aus einer Verfiopfung der
Mily herfommen, nud an einer gefdhwollenen Seite leicht
su erfennen feyn, Man fafle vem Patienten zur Aver,
uud gebe ihm folgendes IMittet s

Thymian , I foth

Meifteroury I -

Peterfilien o

Salmiaf z
alles sufammen gefocht.

Beym Schwindel oder Dreben, fagt der Herr Pro:

| feflor SReiter, Tafie man dem Schweine jur Ader , welches

gefchiehet, wenn man demfelben unten am Shwange 3wey

Duegfinger vom After quer durch einen tiefen Ciufchnite

madyt, den wian , wenn u viel Blut hevauslgufen folise,
T 2
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mit einem jwey Finger Dbreiten , e¢twad langen, bderben
St Leinewand zubinden fann, und gebe ihm taglich in
faurer Milch oder auch mit Mehl und Waffer ju einer
Qafe oder Sdhlempe gemadyt , sweymal folgendes Ges |
mifche

Glouberijdes Saly 2 Loth,

rohen Salpeter I Quentchen

Salappenpuloer 5 —

Died find die vornehmfien und gefabrlidyfien Kranks
peiten, womit die Maft{hweine, und auch allerdings an=
dere befallen werden founen , mit ihren poriglichften |
SHeilungdarten , und da i) mich) nur am mehrflen auf das
Maftoich zu erfireden vorgenommen habe , fo tibergene
ich bie einigen Krantheiten verfelben, bey Sudhtfaven u.
vgl., gany, weil dies aud) vielfaltig in ver{diedenen
stonomifdben Schriften mit mebhrever Pinktlichfeit und
BVorfidht anfgefiibrt ju finven iff, aid id) es aufzufiihren
im Stande feyn wiirde , indbem meine dariber gemachre
praftifde Cefabrung, wie beveits bemerft, fidh) lediglich)
auf das Maftoieh befdrantt, und id) aud l)tet ganj
Sadyfundige su Rathe gezogen habe.

C Hundert und vier und drepfigfies Kapitel |
Die Maftung des Rindviehes,

|
.@:er find bie namlidhen Sdge wie bey den @d)wemeu
su bemerfen , namlidy:

a) der Mafiftall ,
b) ver Cinfauf des Rindoiehs,
¢) die Maft felbft,

d) ver Berfauf ded gemafteten 5Bl¢[)§ "
e) bdie Kvantheiten und deven Heilung.

3



- 293 -

Die Meft desd Rindoiehs wird mehr auf dem Lande
betrieben , al$ in der Stadt, es ift mehr Sadye ded Oe:

| fonomen, ai8 des Stadter, denn hieryu gehort befonders
| auch mit, daf man fich wenigftens einen Theil des Rind=

vielhd 3iehe, einige Seit den Hidhften Nusen davon 3iche,

| und ¢3 dann majte, und andern tberlaffe.  Bey der Mas
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ftung der Kithe zieht man noch den Bortheil , af diejel=
ben oft viele INilch geben , und dennody fett werden , ob=
gleich die Mild) nidht fo fett ift, vud nidyt o viele und
gute Dutter giebt , ald bey anbern nidyt mit Schlempe ge=
fiitterten Kaben ju erwarten iff, fo ift diefe Art von PMa=
ftung fire den Stadter immer nod) die vortheilhaftefte, ins
vem die Mild) gewdhnlich in der Stadt reifiend weg geht.

.| 2Wir wollen das Nothige weiterhin nody durchgehen , nud

jegt nad) der Folge zu den Mafifidllen, als dad Noths
weubig{tc, {hreiten,

Hundert und finf und drepfigftes Kapitel
Die Mafiftalle fir Rindvied.

Der Maftftall foll foviel wie moglich nabe bey der Bren=

| nerey angelegt werden , dody hiite man fidh, daf e8 nidyt

| zu nabe pem Brunnen gefdyieht, man Fann leidht , twenn

ert

‘derfelbe nidht gany adyte Quellen hat, einen Sug von dem

Stalle befordern , und fo grofen Nachtheil fordern,

Die Stalle follen gebaut feyn, damit fie im Winter
nicht 3u falt, und im Sommer nidht ju warm find.

Die Guofe derfelben vichtet fich nadh der Menge ded
au fiellenden Biehs.  Cin Ochfe bedarf 4% Fuf Raum
sur Breite und 78§ FuP jur [inge , uud 6 Fuf fitr ven
Suttergang , wenn diefes namlid) tn der IMitte ift, und
vie Thiere mithin {o gefiellt find, da@ fie mit ven Kipfen




cinanber anfehen , und endlich fir den Gang I)mter dem
Bieh 3— 4 Fui.

Die Stalle fo[[en fibrigens eine Hohe von 12 Fud
haben, und mit«einigen 3 Danftfdhornjieinen ber‘eben feyn,

&ie folfen ferner gut gepflaftert werden, bamit das
Bieh troden freben fann, und wo vad Wieh binten ju ftes
hen fomumng, foll dag Plafier etwasd abjdhiffig gemadyt
fepn.  Absngsrdhren ober Rinnen ift eins der bauptiady:
lichtten Dinge, damit bie Gaudye ablanfen Faun, jedod)
mug man diefetben bevecten, damit fich vas BVieh nicht
burd) Hineintreten Schaden gufiige. :

Jn ciner Gegeud , wo bie Steine 3u hHaden find, und
wo es die Sfomomifchen Verhalmiffe evlauben, 1t es wobl
am beften, wenn man die Stalle wotben fann.

Die Stalfe follen ferner mit jwedmadigen Krippen
und NRaufen verfehen werden, Faun man ffeiwerne legen,
fo ift e8 woll ber Dauer wegen anjurathen.

Die Krippen fesst man nad) Befdhaffenbeit des Viehs
etwa 3 Fuf bod), wad war entweder auf Unterfate over
auf eine PNauer , die einen Fuf fiorf it , und daan die
Raufen in gehoviger Eurfernung dariiber,

Die Stdlle follen ferner in einzelne Stande eingerheilt

“werbden , und diefe durd) %zett;nvanbe obet Stangen uns
tevihicven feyu, :

Huudert und fedd und brevfigfies Kapitel,
Der Cinfauf des Rindviehs.

8ur Bermehrung des Rintviehs braudyt man Ochfen und
Kibe.  Die erforderlichen Cigenfdhaften eined jur Forts

pflaitzung: feines Gejdiledyté befiimmeen Ochfen, den man
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Dullen, Farven, Reutodfen, Stammodfen
uennt, find folgende:

Cr muf einen furgen und bdicfen Kopf, eine breite
und fraufe Stirn, fdwarze grofe bLelle Angen,  Furze
und dide Horner, lange und wohibehangene Ohren, grofe
Nafenlodher , ein {dhwarzes Maul , einen farfen fleifdhige
ten Hals, einen langen und geftrectten Leib , farfe Fige,
breite Schultern und Bruft , und einen freden Gang
baben.

Die. Wollformmenbheiten ,. welde mcm bey einer 3ux
Sudht beftimmreen Kub verlangt, find folgende: ‘

Sie muf eine angemeflene Lange und Grofe haben,
gut bey Leibe feyn, munteve Angen und einen feichten
Gang haben , nidht gu alt feyn , und viele und gute Milch
geben. Dad Ulter der Kiihe erfeunt man fowohl an den
Sdhuen , ald auch an den Klguen. Fm jehnten Monat
Sflegen gewdhnlich dem Rindvfeh die erfien Borderzahue
i Untermaule ausyufallen, und an deren Stelle anbere,
Die breiter aber nicht fo weif alg jeue find, Dhervorsufonz
en, - Nadh Werlauf von ohngefahr 16 Mounat verlieren
fie die beyden mittelften 3dbne, die ebenfalls wieder durdh

enoere erfelt werden, und nad) vem dritten Fabre find

bie Schneivegdhne gleich lang und ziemlidy welg. Mit zuz
Relmenden Jahren werden die 3dbue immer mehr abges
Ihliffen, fhwars, und fallen sulegt gar aus, Sind vie
Klauen an den Fifen fehr breit getveten, fo fann man
auf ein giemliches lter {hliefen.

Kauft man Sugodfen, o follen diefe fo!genbe Cigens

{dhaften baben:

Cin guter Sugochie hat einen ﬁaafcn aber ctwas Furz
dn Kopf, grofe ottige Obren, grofe frarfe glangende
Dirner , fdywarze feurige grofe Augen, grofie und weite
YRatenLocber, fdwarge Refsen, weige 3ahune, einen fiav:

fen fleifigren Hats, frarfe Sduliern ,  eine farfe breite

58ruﬁ , grofie Flanken, lange Hiften, cin ftarfes Kreus,




ftarfe nervigte Sdyenfel, einen langen mit Haaren be:
wadfenen Sdhwang , ftarfe Fife und NMusteln , und
Eurge breite Kiauen.

Hiernady vidhtet man fich bey vem Ginfauf be? Rind=

viehed, Der Stadnwicth , weldher: Feine Landwirthfchaft |
treibt, fich aber mit Brandrweinbrennen beichdftigr, fiie |
en ift ¢5, wie bereits bemerft, vortheilhafrer, wildyens |
de Kihe, die 10— 12 Jahr alt find , anjufanfen und anf

die Maft ju fellen, alé Ohfen, denn diefe .un ev bid |

fury vorher, ehe fie gefcblachtet werben, nicifin laffen,

und aljo audy in viefer Hinfidht nod) einen bervachtiichen |

Vortheil gichen, Fiir den Landwirth bingegen fiud Odhfen
anzurathen , denn die Kubhe fann er nidy ju angemeffes

neu Arbeiten beym Feidbau und ju Holgz und audern Kubs

ten, wie die Odhjen, benutgen.

.

Hundert und fieben u‘nb drevfigftes Kapitel
- Die Maft des Rindviehs,

%ia man von der Maft bent erwiinfchten Nupen 3iehen,
fo ift folgended genau ju beobadyten nothwendig:

1) Man haite den Stall und das Viel ftetd reinlich,
mifte fleifig aus, und fiveue fleifiig unter, und gebe das
durdh) dem Wiehe Gelegenbeit immer troden ju liegen;
man firiegle uad waidpe die Thieve fleiig.

2) Soll ver Stall weder ju warm nod su falt feyn,
jedoch mebr £1HL al8 warm.

3) Das Vieh foll nie Huuger feiden , aber anch nidt
uberfliffig erhalten, Die bejte Futterordnung von Unfang
big ju Ende ift wobl folgendes

Man giebt dem Wieh mit Brandtweinfpilich @bevs

brithte Siide von Sprew und Hevel , und dann etwad |
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- Hen.  Da aber dad Wieh das blofe Spilih anfangs

nidht freffen will, {o mug man Waffer darunter giegen,
€3 wohl unteveinanber mijhen, und fo wird s fich nadh
und nad) daran gewdhuen, Nad) Verlauf von 14 Tagen

. ober drey MWochen wird pad ausgehungerte Bieh {hon et:
- was audgeftopft feyn. LWenn died der Fall ift, fo fangt
| man an das Futter etwad ju verbeffern, und e8 mehr

fdplammigt 3u madpen, man gicht des Tages dreymal Heu
alé Swijchenfutter.  Man theilt dad Futter in mebrere,
wenigftens in drey Portionen, und giebt ibm nie mehe

" auf einmal, al$ e3 mit cinem Male freflen fann., €3 ift

gut, wenn man dem Bielh, um die Frefluft zu erbalten,

- widyentlich ein= aud) yweymal Salz zu leden, oder im

Gaufen, over aud) auid Futter geftrent , giebt, Cin
Sreund von mir, welcher ein gurer Oefonome ift, be:
ftrent fein Mafivieh alle Wochen einmal mit Ufche , ' wel=

~hes nadh feiner Yrt den doppelten Nugen haben foll, vaf

bas Bieh, vermige ded Judens, weldyes die Ufche bes
wivfe, fid) das xeli durch Reiben losmacht, Daf es dann
mehr und fdneller fidrfer werde, und dap s innere Luft
jum Freffen dadurdy erbielte, indem ed fi) die Ujche abs
lectt,  Deide Mitrel fdheinen nicht verwerflich su feym,
und die langjabrige Praftif meines Freundes birgt mir
fite die Ausfiprbarleit vollfommen,

Die Ldnge der Jeit, bdie ein Stid S‘tmbmeb Bebarf,
um gany audgemdfter und Kaufmannswaare ju werden,
braudpt , 13§t i) nicht genau beftimmen; denn died hangt
von der Jahrszeit, theils von der Befdhaffenbeit ded jur
Maft anfgeftelliten Biehd, und theils von dem mehr oder
weniger fraftigern Futier ab.  So befdleunigt der Win-
ter die Maft, und der Sommer verzogert fie, fo wird
das Bieh, wad nidht gany ausdgehungert ift, eher fetr,
a8 jenes , welches gany entfrdfter und ausgemergelt aufs
gefelis wird; Wieh, das wdabrend der Maft nidht beym
Uckechau verwendet wird , wivd eher ferr, al8 mageres,
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bad audy fein Jutter durdy AUrbeit verdienen muf y und
dann endlich) woblgehaltenés , gui gepflegtes , und mit
feafrigem Futter gefdttigted Bieh gewif eler fert, ald ans
beved, weldes im Drede liegen mufi, und dabey nidhts
aig Stroh und dinne Sdlempe befommmt,  Cin Odhfe
fann nach Maaggabe defjen 5—6, aber aud) in §—9
Monaten erft fest werden, i

Sn Rupland werden die Maffodhfen im September,
auch im Oftober, aufgeftellt, denn va gehen ihre Brenz
neveyen meiftentheild an, den erften Ofterfepertag if in
ben mebriten Gegenden Wiehmarfr, da wird das gemd:
ftete Bieh bingetcieben , unt’es ift vann vollfommen fett,

fo baf fie aud) 1co und mebrere Meilen von den Auffdus

fern getrieben werden, und dennod) fiir befjer gelten dus
sten, al8 unfre, die nidht eine Feile getrieben wurden,
IBahrend diefer 3¢it wird aber and) im Stalle alled ange:
wendet , waé die hodyfte Maft befdrbern faun, weil dies
eingig ihren Gewinu erhoht,  Tag und Nadyt, wenn e
gegen bas Gnde Fommr, wird ihnen das Juiter gehirig
guvecht gemadht, vorgelegt, und im Stalle immer ein
QBadyter evhalten , um alled Unangeuehme fogleich ju ent:
fernen, und vi¢ ffrengfie Ordbuung ju unterhalten,

Hundert und adt und dreyfigfied Kapitel,
Der. BVerfauf des gemafteten Hinbdviehs.

%wm Berfauf ded gemdficten Rindoiehs muf man be:
fonders den Werth deffelben u fhdgen wiffen,. uad ob:
gleidy died einigermapen fhwer ift , fo mup Crfahrung
die befte Lehrmeifterin werden, Der Fleifther {chakt das
WVieh nach der Groge vud nady gewiffen Griffen anf dem
Ricken, gwifdhen ben Borberidenteln,
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Teun man dad Vieh nady ver AUngabhl ber ¢ Wuche,
in weldhen e3 auf der Maft gefianden, verhanbelt over
perfanft, fo rechuet man bey einem Odfen gewdhulich
1 Riplr. bis 1 Reble. 2 G, wodentlich an Futtergeld,
Wenn daher der Ohfe fechs Monat auf ver Maft geftan:
den, fo triige diefes zu 1 Seblri, 24 NReblr., hiersu den
Ginfaufspreis , 3u 30 HRthly.- angenommen , fo betrige

' das Giange 54 Rihlr.  Diefer Hanvel hat aber, toie bey
veu Sdhweinen, viel Fehlerhafred, venn cin Odife fann
vor dem andern mebr, auch weniger Werth feyn.

Sn- Rufland, eben fo in Polen, wird gewdhnlich
bas gemaftete Vieh auf den TMarlt u einem Tage getries
ben, va erfalrt man denn bald den Preid von andern,
und witd aud fein BVieh auf einmal [0,

Sind e5 Kibe, bdie man auf der Maft hat, fo fann
man , nadh den Wodpen gerechnet, nicht foviel Futtergeld
annehen , al8 fiir einen Ocdyfen, befonders wenn fie mil
heud ift.  Man bringt daher bey ihuen in Anfdlag, ob
fie viel oder wenig Milch gegeben haben, geben fie viel

- 9iich, fo find wodpentlich 12 Gr., geben fie aber wenig,
| 16 Gr., und geben fie gar Feine, 20 Gr, Futtergeld
| genug.

JBenn man das BVieh, wie einige mo[len, auf bm

| €tand verfauft, dad beift, €5 foll durdy ein AbFommen

nody 6 oder § ASoden ftehen, fo Fann man fidh) allerdings
| nicht anders alé auf wodjentliche Berechnung ves FJutters
| gelued einlaffen , indem man nidt weif, wie viel das
| Wieh in diefer Jeit noch gunimme, oder was ihnen fonft
nody guftofen fanu, eé bleibt e Rififo ved Kaufers,
und Sade des BVerfaufers , fid) durd) baare Draufgabe,
oder durch einen Kontrake hinlanglidy ju fichern.




Hundert und nenn nud dreyfigfes Kapitel,

Die Krantheiten des Rinbdoiehs und ihre Heifung,

Qze Regeln sur. éBermetbung Der bauptfranfbetteu find
folgende:

I) Sﬁ«m halte die Stalle befiandig troden uub rein,

2) Man reinige diefelben vou allen Spiuneweben.

3) Man fuche befiandig gefunde Luft im Stalle 3u ers
balten.

4) Man veibe und firiegle das Wich ofter.

5) Weun die auf dev Maft ftehenden Ochfen mit anges
fpannt werben , und erhifit nad) Haufe fommen , fo
trodfne man fie mit wollenen Lappen forgfaltig ab,
und lege Deden 1iber fie her.

6) Man gebe dem Wieh Fein ver{hlemmies Heu, fons
dern immer guted gefunded Fueser.

.7) Man gebe dem WVieh das mit Brandtweingefpuhl
tberbriifite Heu niche zu beid.

8) Mau- reibe dem BVieh wodentlich ein bid zweymal
bie Sunge mit Sal3,

Die Krantheiten haben ihren Sig iun ethd) unb
aufe ¥ Lid.

gu ven aufern geboren die Duetfd)ungeu und
BVerrenfungen.

Man erfennt diefe an der Gefdpwulft und an dem
Sdymerse , den das leivende Thier zu erfennen giebt.

it die Quetfhung gering, fo wdfdht man den leis
penden Theil biog mit Seife und Brandtwein, oder nimmt
swey Theile Waffer und eiven Theil Efjig, I4ft diefed
- Gemifdy beif werden, taugt leinene Tiicher , die man eiz
nigemal jufammengefegt hat, binein, dradt fie aug, und

{diagt fie nachher auf den gequetfdhten Theil,

1
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Sollte aber die Ouet{chung ftarf und sum Theil wobl
mit Biut unterlanfen feyn , o (4§t man tem Thiere,
wenn e vollblitig ift, ur AUder, und bedient fich folgens
den Umfchlags: :

Kalfwaffer 1 Quart
Weineffig 1 —.
Seife 1 Loth
Salmiaf . § —

Laft bxefcé auf einem gelinden Koblenfeuer fo lange fos
dyen, bis vie Seife gevfchmolzen ife, . nimmt hievauf viers
fach sufammengelegte. Tiicher, taudt diefe in die annod)
fievend beifle IMifdhung , ringt fie aus, uud legt fie tag:
lidh 3— 4 Mal, fo warm auf den verlefsten Ort, ald e
das Thier feiden fann, und fahet damit fo lange fort, bis
fidy vie Gejchwulit ganz vertheilt; pat fich das Wieh durdh
3u ftarfe Quetfdung and) mncr[xd) Shaven. gethan, fo
braucht man

pulverifirte Anflerjchaalen 6 Loth
gereinigten Salpeter B e
Campher iy 3 Duentchen,

reibe Den Campher mit ein paar Nuf = oder Mandel:

Fernen 3 Puloer @b, made fodanun durd)y ferneves

Beymifchen und Abreiben mit dem Salpeter und den Yu-
frerfchaalen ein Pulver, und gebe vdem. Patienten alle 2

“Stunven einen LWffel voll mit Waffer ein.

Ragt fich die Gefdhwulft nidht sertheilen, fondernt geht
in Cuterung dber , fo offnet man diefelbe fobatd fie veif
ift , und legt ein Stiddyen Sped in bie Oeffaung, und
beftreicht die gange Stelle mit Sdymalz oder Sypect,

Bey BVervenfungen , bey welden nicht etwa Glieder
audgewicen , oder aus ihrer Fuge getreten find , bedient
wman fich blof ves mit Baumdhl vermifdhten Campher =
Sypiritns , befireicht wnd wafdhe Hiermit dle dufere Stelle,
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Sft ein Bein aud feimem Gelenfe getreten, fo nennt

man vied eine BVervenfung. Man fudyt vurd) Ausddehnen

¢3.in feine vorige Lage su bringen.

Sat man diefed gethan , fo legt man ecine Binde dar:
um, tamit 8 nidyt von newem auns feiner Lage weidhi.
- Die Binbe beneit man tdglich mit warm  gemadien
ftarfen Brandiwein , oder aud) bedient man fich folgendes
Pilafiers :

- Harg,

Wad)s, oon jedem 1 Pfo.
Beides Bey gelinbem Feuer zerlaffen , und r Pio. gany
Elein geffogener’ Sdywarjwury darunter gemifdht,

Die Befdddigung der Horner.

€3 ereignet fidh oftmals, daj cin Stick Rindoied
fich mit einem andern {08, und dadurdy, fo wie aud
ourch andere 3ufdlle , ein Hovn verliest. Man macht
eine Wermijhung von Leindl und flngigem Wagentheer,
-und fdymiert e3 damit tiberall, fucht befouders die Wunbde
fir Staub und Unreinigleic ju verwabhren,

Die Maulausfhldge

Ribren von Scharfe im Geblite her, vas beffe was
man thun fann, ifi , dem Bieh ein Getranke aus folgens
dem zu geben:

- Gibijchbraster 2 Loth
L Hollunderbhithe 12 —
Cuziamwurgel £+ —
Cidhoriemwurgel 1. —
dies in 4 Quavt Waffer gefodyt, durdh ein leinened Tuch
gefeiier, fchitte 1 Pfo. Salpeter darunter , und gebe dem
Bightaglich 3 Mal, in einem Mehltrant vermifcht, ju faus
fetr. Den Yusjdhlag wafche man mit gefochtem Kicfernwaffer,
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Wenn die Ausfdhldge zu. trocfnen anfangen , fo
nimmt man einige Ungen Honig, und ein halbes Quart
Wein , ripet die Mifdung untereinander , und wafde ven
Mund damit,

8 lexffd)ivel!eu ber Sunge

ift ein fiir fid) Deftehendes Webel, vibrt von den feinffen
und fleinfien Spien der Futrer{dhmielen her, die fich in
vie Seffnungen der Sunge fegen, und fie nach und nad)
wand fiechen, fo baf diefes bem Biehe nad) einiger Jeit
grope Schmergen vevurfacht, wenn e8 freffen und {dlufs
fenn foil. Man fueht die feftgefenten Futterfhmielen Hevs
audgnbringen , und befiveicht die Wunde mit einer Salbe
von Honig und Unfdlict {o lange, biS ed wieder geheils
iff. - Unterdeffen darf man aber dem Bieh Fein hartes
ftachlidhtes Futter , fondern’ bloﬁ Mehl und Kleyenjchlemype
geben.

Das Niederfdhiefen bes Qapfens

evfennt man daraun, wenn ein VWieh fiohnet, gern freffen
will , aber vas Futter wieder fallen (A€, weil ed nidy

fchlucten fann.  Um fidh ju helfen, jo tft fo[genbeé angus

wende :
EibifdbEraut 3 Hande volf
Kanlen o S0 a5y
©albey - 1 —' -
Leinfaamen 2 — o —
Seife B i,

{dhneide und frofe alles flar, Focht e8 in Mild auf, und
madt hievvon wavme Umfdldge. Sum Getrdnfe giebt
tman von Kieyen:= oder Gerftenfchrot eine @d)lempe, und
dabey weidyes ﬁutter.
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Die Braune,

weldhe Kranfheit mon aud) Kebifucht nennt, befeht in
einer Entyiindung der Theile ded Gaumensd, und der Lufi
tdhrenfndpfe gehorigen Musdleln. Das damit befallene
Thier holt fd)mer Uthem , . halt den Kopf in die Hibe,
bangt bisweilen die Sunge aud dem Halfe herausd, und
“oft lauft das genofferne Saufen wieder durdy die Nafe.

Man findet die oben berdhrten Lbeile gemeiniglid) rorh |

und gefchwollen , weldhes man fowoll innerlid) fehen, alé
augerlid) fiihlen Famn, = Diefes Uebel entffeht theils alé
© Solge von andern Krantheiten , als von der Biehiende,
Der Rupr, und andern Cutzimdungsufallen, oder von
einer ftarfen Cefdltung nad) einer grofien Erhiggung ;
befonders aber giebt ein falter Soff die Beranlaffung va-
u; enm diefer bewirft leicht eine Stoctung ves Bluts,
inven jum Shluden und Athembolen befiimmeen Thei:
Lent,

1) Man nehme einen, aud) nady Befinden der Um:

ftande 3wey ftarfe Aderlaffe, nach uud nad) an den Seiz |

ten Ded Halfed, und unter der Sunge.

2) Man lege dem Thiere binter die Obren ein Spas
nifdhfliegenpflafier , oder and) am Halfe ein Haarfeil.

3) Man gebe ihm einige Clyftire aus folgender Mi-
{dung ¢

Gerfte 6 SHande voll
Raudptabad 1% foth
Salypeter 1I—

Serftofenen Leinfoamen £ —

toche diefes sufammen, {eibe o burcb 4 und laulich aIé
Clyftiv angemwendet,

G e B
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4) Sprit man vem Wieh folgenden Ubfud in bm
Hals: |

SHonig 3 Loth
Salpeter 1L —
Leinfacmen 1 —

Mit einem halben Quart Waffer gefocht , und mit emem
hatben Quart Siegenmild) vermifche,

Bum innerlichen Gebrauch gebe man dem Patienten
taglichy oreymal , jedesmal 1 Loth Salpeter ein,

Man madht ‘
6) umfdﬂagc um den Hals, von
Sgouunberblutben 4 Loth

GibijchErant 3 —
Camillen 3 —
Benetiani{che Seifer —

fodbt diefes in Waffer auf, und gieft ein Quentdhen Leins
db! darunter, und lege diefen Umjdhlag erwdarme alle Tage
3 — 4 Mal auf.

Die ﬁfanf[yeiteu der Cuter.

@obald eine fuh nidt rubig melfen (36t , fo fehe
man nach dem Guter, und man witd finden, daf daf:
felbe entweder gefchwollen , gefpannt , aufgerigt , oder
gar mit einer Enotenartigen entziudlichen Gefdhwulft ver-
feben ift. Die Urfachen diefer Curziudung liegen theild
in einer Stodtung in den Milhgefagen , weldpe durd) Er-
faltung erjengt wird, theild in der, Unreinigeit und dem
Mifte , theild aud) in duferlichen Verlegungen, glé im
Kallen, Stogen, Shlagen , Werfen u, dgl. mebhr,

1L U
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St vas Cuter blod angefdvollen oder aufgefpruns
gen, fo nehme man fifen RNohm, end fdmiere ¢ damir,
ift aber fchon eine fleine Eneziindung dazu gefommen , fo
bediene man fich. folgenden Umfdlags

Semmeln 8 Loth

Kamillen g —

Hollunderbliithe 4 —

Leinfaamen 3 —

Bauwmdl 1 Duentchen
* Gafran 1 Gran

flein gejdhnitten , it einem Duart Jiegenmildy eine
Biertelftunve lang gefodt, uud der Kub, fo heif fie 3
feiven fanu , um Das Cuter mit einem leinenen Tuche

gefchlagen.

Der Wurm,

Diefed Uebel frellt fidh bisweilen am Sdhwange ei:
nes Stid Rindviehd ein. €8 bat fein Dafeyn gu vielen

Unveinigleiten 3u verdanfen , die fich am unterften Theile|

ves Schwaused anfegen , und durdh ibre Scharfe Haut

und Knodpen wund beigen , folche auch wohl anfreffes, |

vag gange Stiden des Schwauges abfallen. Man bez
merfr diefes Uebel am Ausfallen der Haare am Sdywanse,
and iff €8 nod nidht alr, fo eutdeckt man blof an ver
Spiie ves Shwanzes Heine Gefchwiire ; ift ¢8 aber dhon
alt, fo ift ver Schwany an vielen' Stellen an den Gelen:
fen serfrefien, aud) finder man wohl fleine Wiirmer in
ben offensu Schaden. Das franfe WVieh wird hiervon
augerordentlich matt und elend,

Man wafdt den 6d)mdug, wenn der Schaden nodh
wicht zu febr um fich gefreflen Has , taglich dreymal,

Eln i deiell Pt 1\ T U
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nachvem man uvor die ufammengefiljten Haare abge:
fibnitten , mit Kaolfwaffer.  Sft aber das Uebel fo gro§,
vaf ein ftinfendes IBaffer herauslaunft, fo bebzcne man
fidh folgenden Mittels:

SHonig 2 Loth
Campher " 1 —
Hlaun = 1 —
Myrehen § —

riifre alled diefed ju einer Salbe, und lege ffe, nadydem
man jedesmal die wunde Stelle mit Kalfwaffer gewaidhen,
varaaf, — Der Firgejte Weg ift , wenn maun den im
picdhfen Grade verwundeten Schwang abhadt, und den
Sturgel mit Kaifwaffer und Honig verbindet.

Die Krage

beftehit aus lauter Fleinen auf ver Haut befindlichen Ge:

 {dwiren, in welden fih, nacy den Beobadhtungen ver

beften Nerste, Fleine lebendige Jufeften befinden , und ift
wahrfdeinlich die Folge von fchlechtem ungefunden Futs
ter, von Scbdrfe des Blutd, und von Unveinigleit,
SHat fie nody) nicht den groften Theil des Kirpers ergrifs
fen, fo wafde man die Fragigen Stellen mit Lauge ober
Salzwaffer , und gebe vem BViehe folgendesd ein: 2

$Honig 2 Loth
Sdwefelblumen 1 —
Spiefglas gepulvert L —

alles wohl untereinander gemifdht, und taglich dreymal,
und gway auf einmal 3 Quentdpen, cingegeben,

L)
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Sollte fidh bie Krage nidht verlieren, {o gebe man
folgende Laxirung ein:
Alve 2 Loth,

Id{e diefe in Waffer auf, und gebe diefe dem Thiere,

Die Launfe,

weldpe Krantheit man qud) die Laufefucht nennt , Hat ihr
Dafeyn blog der Unreinigleit ju danfen, uud hat ihren
Sifs hinter den Hornern, binter den Obhren an dem Wie=
Devift, an bdem RNicdgrad bHerunter, und an den Setren
ves Halfed, Sudpt man diefem Uebel nidpt bey Ieifen
vorsubengen, fo zehrt fidh) das damit behafrere Wieh gan
auferordentlidh ab. &

Pan Fann diefe fatalen Gafte durch ein Defoft von
Urin und Tabad, oder aud) vas Bieh mit Waffer , wors
inunen {chwarze Seife aufgeldf’t worven, gewa{chen, lods
werden.,

\

Dieinnerlichen Kranfheiten

bes Rindoiehs find mancherley , und idh) will dabher nue
die merfwirdigften und gefahrlichjten , und befonders dies
fenigen anfiihren , weldpe auf unfer Mafivieh den mehrs
ften Cindruck madyen.

Die Verftopfung

tritt swav felten bey dem Mafiviel ein, hat aber, wenn
fie wirklich greift, oft able Folgen. Man madyt den vers
hacteten Koth vermitrelft einer mit Oebl beftrichenen Hand
aus dem Maftdarme , und giebt dem Patienten folgendes
Clyftiv:
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Seife 3 Unjen

Kodfaly 1 —
1aéit diefed in 2 Quart Waffer warm aufldfen, und wie-
verholt eé alle 2 — 3 Stunben.

Der Durdhfall,

Das erfte, was man bey diefer Kranfheit ju thin
bat, ift, die {dyadlichen Safte durd) gelinde abfibrenve
Mittel wegzufdhaffen.

3u diefem Behuf nimmt man:
Badyolderbeeren 1 Loth
Rbabarber
Honig

SHieroon eine Latwerge und dem BViehe eingegeben , nach
tmftauden Den bdritten Tag wiederholt ; zum Getrdnte
warmed MWaffer mit Kleyen vermengt, und blog trodnes
guted Heu, aber fein griines gefittert.

Bl ol

Die Rubr.

Diefe Krantheit, weldhe man audh Rothe Ruhr,
baé Rothe, den vrothen oder bintigen Baudfluf
nennt, entfteht vom Genuffe vervorbenen Waffers, ges
frornen und mit Reif bevekten Grafes, fwledten nnd
verborbenen Heues. Dad BVieh wird {dnell damit befal-
len, und fledt gange Heerden an, Jededmal f&lt cine
fharfe Feudhtigheit auf die Eingeweide, und bewirfr , vag
der Auswurf dinne und fdhneidend wird,  Nady einiger
3eit reibt diefe fcharfe Materie die fhleimigte Bevectung |
ver Cingeweide ab, und was vann abgeht, dasd hat eine
fmn vielem 'Sdhleim gednberte Farbe , werden endlidh die
innern - Iheile angegriffen , fo fommt Unrath mit Biuc
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permifdht.  So verfhieden diefe Kranfheit ifi, fo vere
fhieden ift aud ihre Heilung. Das befe ift immer durdy
gelinde RLariermittel die Natur u unterfiifien.  Man
nimmt ndmlich £ Loth Rbhabarber , vermifdyt die§ mit
MWaffer, uud giebt ed dem Franfen BWiehe taglih 3 Mal
ein, und fabet dbamit 2 — 3 Tage fort, Wi hierauf
nody feine Hilfe folgen , fo laft man 2 Loth Kirfdhs
gummi in heifem Waffer {hmelzen , thut fodann 2 Hdnve
gerdftetes’ Gerftenmedl dagu, und giebt e3 dbem Wieh bis
sur ®enefung ju faufen, fittert ugleid) mit gutem Heu,
und giebt taglich etlihemal etwad gerdfietes Brod von
Roggen = over Gerfienmehl, auf weldes man jevesmal
v Soth gepiifverten rothen Bolud fireuet. Ff die Rubhr
_eine Folge von der Wiehpeft ober Seuche, fo ift fie fehr
bésartig , man braudyt, um fie ju beilen, suerft die beo
merfre Rbabarberlaxany einige Jeit nacheinander , und
jugleidh folgendes Gerrant 3u {aufen:

Rohe Gerfte 8 Loth
Prapapivren Weinftein 4 —

foche Beyded fo lange, bié die Gerfte durdhgehends ge:
plast ift, feibe 8 purch Leimwand , und gebe ed, wenn
¢8 etwad nberfdhlagen , 3u faufen , Dbierbey aber Feine
andvere Nabhrung , a8 etwas Gerftenmehl mit Waffer.

&ind 3 Tage verfloffen, fo bediene man fidh folgens
Den Mitteld:
PBoluderde 4 Yoth
< heriak 4 —
Kirfdgummi . 1 —

aiefie bierauf fo viel Wafler, daf ein Teig entfteht, und
fugeln baraud gemadht, bdavon vem Bieh alle Morgen
iidhtern, Nachmittags und Abend3 eine in den Hals.
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Die Rinvviehpeft

Diefe Krantheit, die man oud) Loferdirre,
Rubr, Magenfeudye, faules Gallenfieber,
aflgemeine Viehfeudye nennt, ift eine der fhrects
lidyjten, die eine Gegend treffen fann, das erfte was hier
vorfommt , find '

Praferoativ = und dvas jweyte

Curatios oder Heilmittel,

3u den entfernten Prafervatiomitteln gehirens
1) Gefunded Sonmer = und Winterfutter.
2) Reines Waffer sum Saufen,

3) Gebivige HNeinlichleit der Stilfe und ver Thieve
felbyi. :

4) Defteved Striegeln, Reiben und Wafdjen des Biehs,
und endlich

5) ©aly, weldhed man vem Bieh Sfters zu lecken ober
unter da8 Getrdnfe 3u faufen giebt. . i ’

3u den ndbern Prifervatiomitteln gehdven

1) Man fondere das Wieh , fobald die erften Reuns
eiben von Wiehpeft da find, vas gefunde von dem
Eranfen ab.  Bringe fowohl gefunve ald franfe in
aundere vou einguder entfernte Srdlle.

2) Man gebe dem tranfen Bieh gewiffe Leute, die aber
wahrend dev Seuche mir feinem andern Bieh umges
ben dirfen, jur Wartung,

3) Man laffe weder Huud nodh) Kage 3u dem Franfen
Bieh fommmen, damit diefe das Sendpengift nidht in
andere Stdlle fibertragen.

4 Man laffe ey wodh nicht angeftecfien BVieh gleich
ur Uver,
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5) SMan {dhmiere demfelben jeden dritten Tag die Nafe
mit: frifchern Theer , oder gebe ihm Morgensd Kuob=
laudd) ein.

6) Man firiegie ded YNorgens und Ubendd dad Wieh
fleifiig , waiche e8 mit warmen Waffer und Efjige

7) SRan ftelle demfelben des Tags nber eine Seiiffel
mit fochendem €ffig vor, und laffe e den Dunjt
eitziehen.

Die Curativz oder Heilmittel find nady den Grund:
fagen ves Profeffor Reicdys folgende:

Pan entjieht dem Bieh von vem Augenblicfe an,
wo man oie Kranfheit merft, alled gewodhnlidhe fefte Fut:
“ter, und giehs ihm nichts anders ats gures Saufen oder
Getvanfe.  Um beffen iff guter Mebhl= oder  Kleyentrant
‘und Leinabfud, e mehr das Biely davon befommt , defio
Deffer ift e3, bdeun es entbdit gugleich noch viele Shlige
Theile. - ur Ubwedfelung fann man aud) andere nabrs
bafte Ubfodyungen von TMaly , vober und gerenelter
Gerfte, Hafer, Gries u. dgl., fo wie and) Mild) und
DBusterinildh geben.

Diefe legrere leiftet dedwegen befonbders ju Jeiten
grofien Nugen , weil fie die innerliche Hige dampit.
DVorjtiglich gute Dienfle leiftet auc) der Ubjud Der be:
tannten Quedenwurgel, von Eibifhblartern und Eibifdhs
wurgeln, Huflattig , Schwarzwury, Seifenfrant, Klatjchs
rofen, u. vgl , wovon man entweder nuv eind allein,
ober auch mebrere Theile zugleich untereinandevgemifde,
. Watfer abfochen, und f‘e;é(g {aufen lafjen ober ein
{chucten Eann,

Beigt vas Thier wahrend diefer Cur nody einige Neis
guitg yum Frefen, fo fann man ihm Scyrot vder Lres
bern, ober Brandtweingefpihl geben, jedoch Varf man
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anch nicht suviel nehmen , dbamit ver Wanft nidyt 3u {ebe
audgedehnt wird,

Um die Heilung fduell zu bewirfen, {dmiert man
aud) dag Franfe Bieh uber den ganzen Leib mir Leindhl,
weldes ermdarmt feyn mug, aud) mit Rab = oder WMohn-
o1, over auch mit zerlaffenem Fetr, und dies Movgens
und Abendsd wiederholt. :

Wenn dag Thier hart oder gar nicht miftet, fo
nimmt man ein Clyftic von Dbioger Leinbrihe mit einer
Haud voll Saly; bat vad Thier aber {dhon Den Durdy=
fall, fo mug man das Saly weglaffen, und vas Clyftir
blof aus Lein oder einem Abfud der vorgedadyten Krauter
madyen.  Miftet das Thier fo diinne wie Waffer, und
fprist den Koth aus, ober gehet mit vemfelben Blut ab,
fo nimme man gum Clyfic

Cibifchblatter 2 Haude voll
SHundszungenfraunt 1 — —
Fodyt beives in 2 Quart Waffer, feihet s durdy, und thut
dagu £ Pfo, Baumdhl, und fprige e ouf einigemal dem
franfen Bieh ein.

Fu Ricficht ves Uverlaffens und Lavirend mug man
bier ja bebutfam gehen, Das Averlaffen fann nur donn
Nugen ftiften, wenn 8 2 —3 Lage vor dem Rugbrudy
ver fKranfheit, oder pichfiens am evfien devfelben vorges
nommen wird, :

Dad Yufbldhen,

Diefe Kranfheit, weldhe man audh die Trommeljudht
nennt, entfieht entweder vom Gentffe faftiger oder fddv:
?d)er Pflangen, over audy vom Ueberfreflen, Mertmale °
b

1) Der Leib fchwillt dem Bieh auf , ¢5 fingt an 3u
feidien , al8 wenn e8 erfticen wollte;
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2) ¢3 vergef}et ibm die Frepluft;

3) aus vem Rachen geht viel heiffer Dunft, wenn man
venfelben offen palt;

4) bie Haut wird ulest am gangen Leibe wie ein Troms
melfell ausgefpannt;

5) bas hier Fann nicht mifien, und will

6) endlid) nicht mehr feben, fondern legt fich nieder,
Um diefem Uebel vorsubengen, fo treibe man

1) das Vieh, im Unfange bded Fribjabrs befonders,

nicht niihtern auf die Ieide, foudern gebe ihm zuvor
allemal enwas troctnes Futter,

2) Man gebe ihm fein bethautes ober bereifted Futter,
fondern laffe s erft gebérig abtroctuen. Man pers
mifcht audy das griime Futter mit etwas Strob.

3) Man werfe dem Vieh nidyt fo viel von dem jungen
flee, weldyer noch nicht geblibt hat, vor.

4) Wenn man das BVieh mit grinem Gras oder RKlee

futtert , {o trdnfe man e3 nie nady, fondern vor dem
Slirtern,

5) Wie beveits bemerke, oft’ ©al; 3u faufen gegeben.

SHat fidy vas Uebel nody nicht weit ausgedehnt, fon:
pernt ift nodh im Anfange, fo fann man fich auf verfchie-
dene Ut belfen.  Man Focbe ndmlidy etwas ordindren
Raudytabad in Waffer , und fdhitte hiervon pem Thiere
ein Maag ein; nadhher laffe man mit einer in Dehl ge=
taudjten Hand in ven Mafivarm greifen, und den fidh
vorgelegten Mift herausholen, damit Oeffnung erfolgt.
Cinige nebmen I Pfo. Batter, oder Leiudhl, ober auch
Sdyweinefdmaly, vermifden diefes mit L Quart warmes
Mitdy , giefen 8 dem Franfen Lhiere ein, und geben ihm
nadhher nody folgendes Ciyiiir:
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Camillen 6 Loth
Leinfaamen 4 —
Saly 4 —

~ Benetianifdye Seife 2 —
fochen diefed in 2 Quart Waffer, und feiben 3 durdh.
Crfoigt biunen einer Stunbde Feine Defferung, {o wieders
bolen fie e5 nody einmal, Hierbey wird dem Thiere noch
er Leib mit Tiadern, welde in warmes Wafjer getaudht
worden, gewafden.

Die Finnen,

Man nennt diefe Krankheit aud) die Frangofen, die
Meerlinfen, die geile @euche, die Stierfucht, Sie ents
ftebt mebrentheils von fdhlechtem verdorbenen Sutter, von
faslem Gefife, und von Unreinigteit der Stallung, bdie
Kennzerhen fiud folgende: ;

1) Gleidh nady ihrer Cnfiebung fegen fic) weige Kornes

auf die Junge, und an das 3abnfleifd.
) Hat ein Thier oft Trieb zum Stieren oder Rindern.
) Die auf ver Sunge und am 3abnfleifhe fienden
Korndyen verwandeln fich in Blasdyen,

4) Die Stimme des Thiers wird vaub und Deifer,

5) Die Yugen werden bleich, trib uny matt; in dem
Weifen des Anuged find rothe Striemen, weldpe nach
und nad) immer grofer werden,

6) Dridt man mit den Fingern in die Bruftgrube , fo
gehet das Thier fo weit gurict, ald es nur fann,

7) Das Thier befomme einen Huften , welder oft mit -
einem faulen Gerudhe verbunven ift.

8) €5 faut ipm fdywer auf ven Hinterfifen ju fiehen.

. TWird ein Thier wihrend ver Krankheit gefdhlachtet,
fo finder than bey Oeffnung deffelben , dag nicht nur Lunge

and Leber, fondern audy , dag fie ven gangen Korper infi:
sirt_haben, ‘

2
Q
o)
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Diefe Finnen fehen im Unfange febr roth aud, und
ffiplen fich weidy an, nadyher aber werden fie blaffer und
parter. Sie find mit einer gelblicyten breyartigen Materie
angefillt, Folgende IMittel

GEnzianwurgel 12 Loth

Sdywefel 8o

Salperer 4 —

Ofentud 3 —
Hieraus ein Pulver gemadyt, und taglidhy 3 Mal einen Cfs
Loffel voll, mut Wafjer und Honig vermifdt, fo lange eins
gegeben , big Befjerung erfoigt. ©ollten bey diefer Kranf:
beit fich jualeich Gefdpwitve im 9Maule anfegen , oder die
Zdhne locter werden, fo uehme mans

Myrrhen

Gampher

Salpeter , pon jedem 1 Duentcdhen
Angyptiakialbe 1 Yoth
Honig s

Dies untereinander gemifdht und die leibenden Theile ded
Fags breymal damit gerieben.

Yuger diefen Krantheiten giebt e8 nod) ver{dhiedene
anvere, deren i) nicht gedacht habe, da id)y, wie be:
mevfc, nur die gangbarfien, weldye befouverd aud) basd
Maftoieh befallen Tounen, habe anfihren wollen, find
grogere und gefdbrlichere Borfalle bewm Rindvieh, fo ift
5 wobl am beften , fidh einem Sadyfundigen anguvers
trauen, und um Rath su fragen.
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