




Hebe v

d i e Veredlung
des gemeinen

L u

Weinbranntewein , Rumm
und Arrack.

Von
/

Dr. Johann Friedrich Westrumb ,
Königlich Großbritannisch « Hannoverschem Berg - Commissaire,

mehrerer gelehrten Gesellschaften und Academien Mirgliede
und Correspondenten .

Hannover ,
im Verlage der Helwingschen Hof - Buchhandlung.

18 2 1 .





Vorwort des Herausgebers .

Um de» mehrfachen mir gemachten sehr schmel-

chelhaften Anforderungen zu entsprechen , das

geehrte Publicum mit dem bereits 1819 im Meß -

Cataloge angekündeten Werke meines seligen Va¬

ters : „ Vorschläge und Bemerkungen

für Brannteweinbrenner " , welches nach

seinem Plane gänzlich umgearbeitet , auch die

Vorschriften der höchst möglichsten Veredelung



des Fruchtbrannteweiirs enthalten sollte , be¬

kannt zu machen , erlaube ich mir , den wohl¬

geneigten Lesern in diesen Blattern meines seli¬

gen Vaters Vorschriften zur höchsten Veredlung

des Fruchtbrannteweins zu Franzbranntwein ,

Rumm und Arrack zu übergeben .

Gern hätte ich auch jene Bemerkungen

und Vorschage für Brannteweinbrenner dem ge¬

ehrten Publico verlegt , wäre es meinem Vater

gegönnt gewesen , die Ueberarbeitung und Ver¬

besserung der dritten Auflage jenes Werkes zu

vollenden ; hätte nicht mitten in dieser mühe¬

vollen 2lrbeit , welcher er trotz seiner schmerzhaften

Krankheit alle erträglichen Stunden widmete , ein
' sanfter Tod seinem geschäftigen und thatenrei -

chcn Leben ein Ende gemacht ; und hielten mich

nicht hinreichende Gründe von der , mir auch
als Layen sehr schweren und mühevollen , Vollen¬

dung des bereits fast zum Ende gediegenen

Manuscripts ab .



Die hier gedruckten Vorschriften zur höchst

möglichsten Veredlung des Fruchtbrannteweius

habe ich ganz so gegeben , wie sie von der

Hand meines seligen Vaters schon einige Zeit

hindurch zum Drucke fertig ausgearbeitet sich

vorfanden , indem Er , stets nur das Gute

wollend und beherzigend , es für seine uner¬

läßliche Pflicht hielt , diese Vorschriften be¬

kannt Zu machen , da Er als alter schwäch¬

licher Mann nicht viel mehr auf dem Wege

der einzelnen Mittheilung wirken zu können

glaubte . —

Viel über den reelen Werth und Nutzen

dieser Vorschriften zu sagen , will sich nicht für

mich geziemen , wenn gleich es mir leicht wäre ,

aus der mir hinterlasienen Correspondenz mei¬

nes Vaters eine Menge hochgeachteter Gewährs¬

männer anzuführen , die nach diesen Vor¬

schriften seit den Neunziger - Jahren arbeitend ,

das gesuchte Ziel erreicht sahen ; und so soll

es mich herzlich freuen , wenn auch noch jetzt



diese Blätter Einzelnen den Nutzen und Vor¬

theil schaffen , den jene Männer feit einer

Reihe von Zähren in dem Besitz dieser Vor¬

schriften fanden .

Hameln , im Februar 1821 - - .

2l . Westrumb , Dr . Med.



äAereits vor mehreren Jahren und an einem andern

Orte , *) glaube ich hinlänglich bewiesen zu haben ,

( wenigstens ist dieses noch immer meine festeste

Meinung ) „ daß der Weizen unter allen

Kernfrüchten , bei einer sorgfältigen

Behandlung , den mehrsten und besten

Fruchtbranntewein gebe , vorzüglich , ist

er zuvor durch das Malzen gleichsam

veredelt . " Zum Nutzen und Frommen meiner

Leser , werde ich hier nun noch einige Methoden be¬

kannt machen , wie jeder Fruchtbranntewein so ver¬

edelt werden kann , daß er , in Hinsicht auf Güte ,

Geschmack , Geruch und Farbe , dem ächten Wein¬

oder Franzbranntwein so ähnlich wird , daß selbst

Kenner den falschen von dem wahren zu unterscheiden

nicht im Stande sind .

§. 2 .
Ehe ich jedoch zur Ausführung dieses Plans

schreite , sey es mir erlaubt , Einiges aus jenen

* ) Bemerkungen und Vorschläge für Branntcweinbrenner .

Hannover 1803 * 8.
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Schriften zu recapituliren , und hier anzuführen ,
weil ich Folgendes den Brannteweinbrennern nicht
genug empfehlen zu können glaube .

Die Quelle des Weingeistes , mithin auch des
Brannteweins , — denn was ist dieser anders , als
ein mit Wasser verdünnter Weingeist — liegt in dem
zuckerartigen Bestandtheile der Getreidearten und
der übrigen Früchte , aus denen Branntewein fabricirt
wird . Dieser nemlich ist allein fähig , in die geistige ,
zur Bildung des Weingeistes nothwendige Gährung
überzugehen , worüber man leicht vergewissert werden
wird , unternimmt man folgende Procedur :

Weizenmehl , oder irgend eine andere beliebige
Mehlart , wird mit kaltem Wasser zu einem Leige
angeknetet , und während dem Kneten einem sehr
dünnen Wasserstrahl so lange ausgesetzt , bis das
Wasser sarbenlos abfließt . Hiedurch wird das Mehl
in seine verschiedene Bestandtheile zerlegt werden .
In dem Gefäße , worin man knetete , bleibt eine zähe ,
ziehbare , elastische Substanz von gelbbrauner Farbe ,
der sogenannte Kleber , ( Gluten thierisch -
vegetabilische Materie , Leimstoff ) zurück .
In dem abgeflossenen Wasser sind mehrere Bestand -
theile enthalten , nemlich das Stärkemehl , wel¬
ches dem Wasser blos bekgemischt ist , und sich daher
bald zu Boden senkt, der Eyweißstoff , welcher sich
beim Verdunsten der Flüssigkeit in Flocken abscheidet ,
und eine schleimigt - zuckerartig e Substanz ,
die beim Abrauchen der Flüssigkeit zur Trockene er-

i
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halten wird . Außer diesen Beftandtheilen enthalt
das Mehl noch andere , welche indessen hier nicht
in Betracht kommen . * )

Jene drei Stoffe , der Leimftoff , das

Stärkemehl und der Zuckerstoff , bringe man
nun , und zwar jede für sich , in die Umstände , die

zur Gährung erforderlich sind , und das Resultat
wird seyn , daß der Leimstoff in Fäulniß , das

Stärkemehl in eine saure , der Zuckerstoff
hingegen blos in eine geistige Gährung über¬

gehen wird .
Um sich von dem oben Gesagten noch mehr zu

überzeugen , verfahre man mit dem Weintrauben -

safte eben so , scheide aus ihm durch vorsichtiges
Abdampfen und Krystallisiren die möglichst größte
Menge des Weinsteins aus , und als Rückstand wird
man den Zuckerstoff behalten ; jenen löse man in

Wasser auf , setze ihm 5%- der Gewichtmenge Wein¬

geist zu , diesen verdünne man mit Wasser , stelle
beide mit Hefen an , und lasse sie durch gelinde

*) Fourcrvy und Vauquelin ( Bouillon la Grange
Manuel d ’un Cours de Chimie Sec. Edit. Tom. III .
x . 375 . Journal für Chem . und Phys . Bd . 2 . x . 379 .)

fanden außerdem noch phosphorsaure Kalkerde ; Schräder

( Neues allgemeines Journal der Chemie Bd . 3 . p . 525 .)
m der Asche verbrannter Weizenkörner : Kieselerde , kohlen¬
saure Kalkerde , kohlensaure Talkerde , Alaunerde , Mangan -

oxyd und Eisenoxyd ; Saussure ( Annal . de Chemie
T . 65 . p . 189 .) Phosphor selbst ; Thomson Spure »
des bittern Princips .
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Warme in Gährung übergehen ; der Weingeist wird

einige Zeit nachher in Essig , der Zuckerstoff aber in
Wein , aus dem man durch Destillation Weingeist
erhält , verändert seyn . Dasselbe Resultat wird man

erhalten , nimmt man Honig , oder den reinen

Zucker selbst .

§ . Z .
Aus den angeführten Thatsachen erhellet hin¬

länglich , wie ich glaube , daß der Zuckerstoff der Ge¬
treide dieselben zur geistigen Gährung geschickt mache ,
und daß , je mehr eine Getreideart Zuckerstoff enthält ,

desto paßlicher zur geistigen Gährung ist , mithin
auch den mehrsten Branntewein und Weingeist liefern

muß . Dieses ist besonders von unfern Getreidearten

beim Weizen und der Gerste der Fall
* denn wie

jener die
'
schwerste *) , so ist diese die zuckerreichste .

Jener faßt daher eine größere Menge derselben Be -

* ) Interessant sind folgende Berechnungen / wie viel Mehl
rvo Pfund geben ; und zwar nach Jakob Springton
( Hie Farmern Magazine Vol . II. p . 5O

100 Pfd . Weizenkörner — 80 Pfd . Mehl .
Gerste — 78,12 Pfd .
Roggen — 77,77 -

Hafer — 100 Pfd . ( ? ? !)
Erbsen — 85 -

Nach Davy fElemente der Agricultur - Chemie , übers ,
von Wolf S - 169 .) geben

14 Pfd - Weizen — ig Pfd . Mehl .
14 - Gerste — 12 -
14 - Hafer — 8 - <

^ -äff



standtheile in einem geringeren Raume , enthalt hie¬
durch die größte Menge Zuckerstoff und muß daher ,
wie es auch die Erfahrung längst bestätigt hat , den

mehrsten Branntewein neben der Gerste , im Werhält -

niß des Gewichts beider Stoffe , geben . Der Roggen

ist weit leichter , und enthält auch weit weniger Zucker¬

stoff , so daß schon hieraus , hätte es auch die Erfah¬

rung zugleich nicht bestätigt , genugsam hervorleuchtete ,
der Weizen sey die zum Brannteweinbrennen passendste

Frucht . Uebrigens enthalten nach meinen Erfahrungen
Ivo Thle . Weizenmehl 15,00 — 14,20 Thle . Zuckerstoff

- - Gerftenmehl 8,02 — 9,02 - - -

- - Roggenmehl 7,22 — 8,02 - - - *)
Aus diesem Grunde nun können auch alle Hülsen¬

früchte **) , Obstfrüchte , Wurzeln , Möhren , Kohl ,
die alle mehr oder weniger Zuckerstoff enthalten , zur
Branntewein - Fabrikatur verwendet werden , allein

selten betragt der erzielte Branntewein so viel , daß er
Arbeit und Kosten lohnte ; auch werden dieselben nicht
in der Menge gebauet , in der man sie , um mit Nutzen
Branntewein zu brennen , gebrauchen würde . ***)

*) Einl ) 0f (Neues allgem . Journ . derChem . Bd - 5 - S - rzi .)
erhielt aus 16 Loch Roggenmehl , die er der Analyse unter¬
warf , 2 Quentchen 6 Gran zuckerigen Bestandrheil ; aus
derselben Menge Gerste 3 Quentchen 20 Gran süße Materie ,
( a . a . O . Bd . Vl S - 8 ; - )

* *) 16 Loch reife Erbsen lieferten E i n h 0 f i Quentchen
21 Gran einer süßlichen Substanz.

* * *) Indessen verdient die Benutzung der Wurzeswerke , den
Versuchen von Skene Keitl ) ( The Farmers Magaz.



§ . 4.
Aus dem Angeführten könnte vielleicht der ge¬

neigte Leser glauben , meine Meynung sey , daß die
übrigen Bestandtheile der Kornfrüchte , der Kleber
und das Stärkemehl , nichts zur Bildung des

Weingeistes beitrügen . Sie thun dies allerdings ,
nur nicht in dem Zustande , wie sie sich im unge -

malzten Getreide befinden , wo sie nur neben einander

zu liegen scheinen , sondern erst dann , wenn sie durch
den Proceß des Malzenö in ihrer Natur verändert ,
und zu einer fast völlig homogenen süßlichen Sub¬

stanz umgeschaffen sind . Diese Veränderung wird

zwar schon bei der gewöhnlichen Art der Branntewein -

Fabrikatur bewirkt , Mein lange nicht in dem Grade ,
wie durch das Malzen , welches ich daher den prak¬
tischen Brennern nicht genug empfehlen zu können

glaube . So haben mich z . B . langjährige Erfah¬
rungen gelehrt , daß ein Malter ungemalzter Weizen
höchstens nur 74 Maaß Branntewein liefert , dahin¬
gegen dieselbe Menge gemalzten Weizens 78 bis 79 ^
Maaß eines besseren und wohlschmeckenderen Brannte -
weins geben . Ein Vortheil , der doch wahrlich nicht
so gering ist , um von den praktischen Branntewein -
brennern übergangen zu werden .

Tom . iv . p . 22 .) zufolge , die größte Aufmerksamkeit , da
aus dem Betrage eines Morgens dreimal , und wenn der
Boden gut ist , viermal so viel erhalten werden soll , als wenn
derselbe Landstrich mit Getreide bebauet worden wäre . ( ? ! )



§ . 5 .

Aus diesem Grunde sey es mir erlaubt , hier
nochmals die nach meinen Erfahrungen beste Berei¬
tungsart des Malzes einrücken zu lassen , und ich bin
fest überzeugt , befolgt sie der Fabrikant genau , sie
wird ihm großen Nutzen bringen .

Die zu malzenden Getreidearten werden sorg¬
fältig durch Schaufeln , Sieben , Werfen vom Un-
rathe gereinigt , und unter stetem Rühren in die bis
auf den dritten Theil mit reinem Wasser gefüllten
Quell - Tonnen geschüttet. Ist dieses geschehen , so
lasse man einige Zeit verstreichen, damit sich das völlig
gesunde reife Getreide setzen könne , und um die tau¬
ben Körner und Hülsen , die etwa durch das Schau¬
feln nicht entfernt sind, und jetzt obenauf schwimmen ,
wegnehmen zu können.

Sollten vielleicht die Weizenkörner mit Spitz¬
brand , der Gersten mit Flugbrand verunreinigtseyn,
dann ist es nothwendig , beim Einweichen derselben
das erste Weichwasser abzulassen, und sogleich frisches
Wasser aufzugießen . Da dieses sehr häufig der Fall
seyn kann , so ist es gut , wie ich schon an einem
andern Orte angeführt habe , die Quellbottiche mit
Seiten - Öffnungen zu versehen , aus denen man nur
den Pfropf auszuziehen braucht , um das Weichwasser
abzulassen. Ist dieses Wasser nicht mehr trübe , so
schüttet man so viel auf , daß dasselbe § Fuß über der
Fläche der zu quellenden Früchte steht, und erneuert
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dieses so oft , als das Wasser sich mit den Früchten
verbunden hat . - Nach dem Verlaufe von 24 Stunden
laßt man dieses Wasser gänzlich ab , giebt unter stetem
Umrühren frisches auf , läßt die Früchte sich lagern
and schöpft die sich auf der Oberfläche bildende Haut
ab , damit sie beim völligen Abziehen des Wassers
nicht unter die Früchte gerathe . —

Auf diese Weise fährt man so lange fort , bis
die Früchte sattsam gequollen, *) schüttet sie in Haufen
auf einen mit Steinplatten bedeckten Boden , und
überlegt sie mit groben wollenen Tüchern . Haben
sie unter diesen eine kurze Zeit gelegen , so bringt
man nun die Frucht in Haufen von i — 1 § Fuß Höhe ,
um zu keimen . Hiebei ist die größte Vorsicht und
Aufmerksamkeit nöthig . Das Keimen nemlich muß
äußerst langsam gehen , und der Keim kaum hervor¬
schießen und sichtbar werden , nicht aber , wie ich bis¬
weilen gesehen , sehr lang werden , oder gar bis zur

* ) Roggen und Gerste brauchen mehr Quellwasser , wie der
Weizen ; die Gerste braucht erst Reinigungs - und dann alle
24 Stunden 2 mal frisches QueUwaffer ; der Weizen bedarf
höchstens 3 mal frisches Wasser zum Reinigen und Quellen ,
Roggen 4 mal . Viel kommt indessen auf die Güre des
Wassers bei der Fabrikatur des Malzes und des Brannt¬
weins an . Am besten ist die Anwendung des Regen - oder
Schneewassers , und kann man diese nicht haben , so nehme
man wenigstens Flußwasser ; denn solche Brunnenwässer ,
die auf Lacmus - und Curcumae - Papier einwürken , ersteres
rvth , dieses braun färben , und salzsaure Barzt - Auflösung
stark trüben , taugen nicht zu dieser Arbeit .
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Blattbildung hervortreiben . Hat der Keim ohn -
gefähr die Länge von zwei Linien erreicht , so werden
die Haufen auseinander geworfen , damit sich das
Getreide abkühle , und durch Würfeln von dem Keime
befreiet. Ist dieses geschehen , so werfe man alles
Getreide auf einen hohen Haufen , lasse es 24 Stun¬
den , oder so lange liegen und sich brennen , bis das
Malz , zwischen den Fingern gequetscht, den Kern
als einen ölartigen süßen Saft fahren laßt . Das
auf diese Art bereitete Malz wird nun auf die vor-
theilhafte , an einem andern Orte beschriebene , Malz-

>■' darre *) gebracht , getrocknet, und dann zum be¬
liebigen Gebrauch verwandt.

§ . 6 .
Nach diesen Prämissen , die , wie ich schon oben

gesagt , blos deßhalb von mir wiederholt sindweil
ich das -Malzen der Getreide als einen höchst wich¬
tigen und vortheilhaftenPunkt ansehe , der , nament¬
lich, für die nun vorzutragende Veredlung des Korn -
brannteweins in Weinbranntewein, von der höchsten
Wichtigkeit ist , da er den zu erhaltenen Branntewein
veredelt , den so widerwärtigen Fuselgeruch und Ge¬
schmack vermindert , zum Gegenstände meines Vor¬
wurfes selbst , und zwar zuerst einiges :

*) Beschreibung einer Malzdarre und eines Malz - Trocken¬
ofens k , Hannover 1818.



. Vom Unterschiede des Wern- und Frucht-
Lrannteweins .

'
§ . 7 -

Die Fabrikatur des Weinbrannteweins , Franz -
brannteweins , oder wie er sonst heißt , ist ein Vor¬
recht der südlichen Weinbautreibenden Länder , vor
unserm nördlichen Deutschland . Von der ältesten
Methode , die wir über die Fabrikatur des Brannte -
weins kennen , nemlich von der directen Destillation
dieses Getränkes aus dem Wein selbst , ist man jetzt
überall abgekommen , und findet dieselbe nur zuweilen
hie und da statt , wenn die Weinerndte so ergiebig
war , daß die Weinberg - Inhaber für den vielen Wein
keinen Absatz finden können . — Im Allgemeinen wird
derselbe aus den Ueberreften der ausgepreßten Wein¬
beeren , den Hülsen und Stengeln ( Trestern ) der aus -
gegohrenen und gelagerten Weine ( Drüf ) und zu¬
weilen aus dem Traubensafte selbst bereitet ; aus
ersteren beiden nach vorhergegangener Gährung , aus
diesem durch bloße Destillation . —

Den Kornbranntewein bereitet man , wie genug¬
sam bekannt , aus verschiedenen Früchten , je nachdem
sie in einer solchen Menge gebauet werden , daß sie
zu Brod oder den übrigen Bedürfnissen nicht gebraucht
werden können . Diese Kornfrüchte , sey es Weizen ,
Roggen , Gerste u . s. w . , werden entweder roh zu
Schrot vermahlen , oder vorher erst gemalzt , dann
geschroten und zur Fabrikatur des Brannteweins



angewandt. Nemlich mit wenig kaltem Wasser ein-
geteigt , dann mit siedendem Wasser eingebrannt ,
mit kaltem Wasser wieder abgekühlt und verdünnt ,
mit Hefe oder Gescht — sey es natürliche oder künD
liche — gestellt, oder in die weinige geistige Gah-
rung gesetzt.

Nachdem diese mit Vorsicht und Sorgfalt vol¬
lendet , bringt man das ausgegohrene Gut auf die
Blase , treibt erst den Lutter ( Lauter ) — rohen,
wasserreichen Branntewein— vorsichtig ab , damit
das Gut nicht anbrenne , zieht das Destillat durch
eine abermalige Destillation zu halbem Weine ,
und endlich durch eine dritte zu ganzem Weine ,
oder dem eigentlichen Fruchtbranntewein , ab.

§ . 8 .
Beide , Korn - und Weinbranntewein , sind be¬

rauschende Getränke ; allein Niemand wird mir wohl
in Abrede stehen , daß letzteres ein weit wohlschmek -
kenderes feineres Getränk sey und einen angenehmern ,
säuerlichen , erquickenden Geruch und Geschmack be¬
sitze , als der fuselige Kornbranntewein . Freilich
nicht alle sogenannte Weinbrannteweine besitzen in
demselben Maaße die gerühmten Eigenschaften , und
können sie auch nicht enthalten, da sie aus so ver¬
schiedenen Grundlagen verfertigt werden ; *) allein,

*) So werden und können z . B . die Trestern nie einen so
schönen Branntewein geben , als der Traubensaft selbst, da
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trotz diesem Unterschiede sind alle Weinbrannteweine
dem Fruchtbrannteweine weit vorzuziehen , da ih¬
nen allen der unsern Kornbrannteweinen mehr oder
minder eigene fuselartige brandige Geschmack oder
Geruch fehlt .

§ • g -

Dieser Fusel - und Brand - Geschmack und
Geruch , — dessen Grund in dem Kleber und fet¬
ten Oele

*

*) des Getreides zu suchen ist , und wegen
der größeren Menge von unzerlegten Gluten , von
Hülsen und ungegohrenen Mehle und des dadurch um
so leichter entstehenden Ztnbrennens , ( vorzüglich da
man in den meisten Brennereyen vom Herkommen
nicht lassen will, ) bei der Destillation nicht vermieden

jene theils wegen der enthaltenen Apfel - , Cstronen - und
Weinsteinsa ' ure , die bei der Destillation zersetzt werden ,
rheils , vermöge der ihnen gegebenen Grundlagen , zum
Anbrennen leicht geneigt sind , stets dem Destillat einen
etwas scharfen brandigen Geruch mitrheilen . —

* ) Dieses Getreideöl , welches Scheele schon kannte , ist
eine gelblich - weiße , oft grünliche , fettige , buttera '

hnliche
Substanz , welche in der gewöhnlichen Lust - Temperatur
krnstallinisch gerinnt , erst bei beträchtlicher Hitze gleich dem
Oele fließt , und sich seinem Wesen nach den ätherischen
Oelen nähert . In der Regel bleibt es auf den Tüchern ,welche in die in die Vorlagen gesteckten Trichter gelegtwerden , zurück ; allein in starker Kälte scheidet es sich zu¬weilen selbst noch aus dem Braniuewein in Gestalt eines
weißen Satzes aus .



werden kann — machte demnach den größesten Unter¬
schied zwischen beiden- genanntenArten von Brannte -
weinen , und hat zwar die technische Chemie eine
Menge Mittel erfunden ., jenen Geruch und Geschmack
wo nicht ganz zu entfernen , doch durch mancherlei
Gewürze , Ausätze von Salpetersäure und Schwefel¬
säure so eiuzuhüllen , daß der auf diese Art bereitete
Kornbranntewein dem ordinairen voransteht ; allein
letzteren in wahren Weinbranntewein umzuändern ,
ist , so viel ich weiß , trotz den manchen Versuchen
und Bekanntmachungen mein kleines Geheimniß ge¬
blieben, und soll diese Kunst jetzt bekannt werden,

Darstellung der Bestandtheile des Wejn-
hrannteweins ,

% 10 ,
Alle noch so verschiedenen Sorten von Wein?

brannteweine stimmen in einem Punkte überein , in
einem säuerlichen Gerüche nemlich , und enthalten
auch wirklich eine Säure , von deren Gegenwart man
sich indessen leicht durch folgendes Verfahren über¬
zeugen kann :

a) Man nehme ein Stückchen durch .Lacmus-
absud blau gefärbtes^Papier , tauche dieses in ein
Glas mit gutem Weinbranntewein , und man wird
für die blaue Farbe eine rothe entstehen sehen . Diese
Einwückung auf die Farbe des Lacmus - Papiers ist
eine Eigenschaft der Sauren ; es fragt sich daher :



welche von den bekannten Sauren macht einen Be -
standtheil des Weinbrannteweins aus ? *)

b ) Um diese Frage beantworten zu können , setze
man zu einer beliebigen Menge Weinbranntewein
essigsaures Blei - oder Kalkwasser , entstände dadurch
eine Trübung , so würde dieselbe Apfel - , Citronen -
oder Zuckersäure als gegenwärtig anzeigen , allein
beides wird den Weinbranntewein ungetrübt lassen .

c ) Man setze schwefelsaure Silberauslösung hin¬
zu , und es wird weder Trübung noch Färbung ent¬
stehen , mithin ist keine Salpetersäure darin enthalten .

6) Durch Zusatz von salzsaurer und salpeter¬
saurer Schwererde - Auflösung entsteht kein Nieder¬
schlag , ein Zeichen vom Mangel der Schwefelsäure ;
und endlich

e) gießt man Weinbranntewein Ln ein eisernes
Gefäß , erhitzt ihn darin , und fängt das sich ent¬
bindende Gas in einem pneumatischen Apparate auf ,
so wird sich letzteres als bloße brennbare Luft , ohne
die geringste Spur von Salpeter oder Stickgas ver¬
halten , und kann daher in dem Weinbrannteweins
keine Salpetersäure enthalten seyn .

Diese Eigenschaften hat auch der Rumm , verschiedene
Ödst - und Nübenbrannteweine mit dem Weinbrannreweine
gemein ; allein unter ioo Sorten Fruchrbrannteweinwirdkaum eine seyn , die diese Farben - Veränderung hervor¬bringt, und im Fall es geschähe , erhebt sich die Frage ,ob diese Farben - Veränderung nicht Folge der beigemischtenSchwefel - , Salpeter- oder Essigsäure ist.



§ . 11 .
Da also der gute Weinbranntewein keine Sal¬

peter - , Salz - oder Schwefelsäure , die man hinzu¬
gesetzt haben könnte , um ihm einen höheren Grad
von Säure zu geben , enthält ; da er ferner geprüft
keine (Zitronen - , Apfel - oder Zuckersäure , die von
den Grundlagen in ihn übergegangen seyn könnten ,
zeigt : so muß die enthaltene Säure eine andere
den Pflanzen eigenthümliche Säure seyn , und zwar
die Essigsäure , welche sich durch Gährung bildet ,
und über den Helm geht .

§ . 12 .
Von der Wahrheit dieser meiner Eingabe , die

Essigsäure sey in dem Weinbranntewein enthalten ,
wird sich Jeder leicht durch folgendes Verfahren über -

zeugen können :
a ) Man gieße 20 Stübchen , oder 160 Pfund ,

eines guten reinen Weinbrannteweins in eine wohl¬
verzinnte Destillirblase , und ziehe bei wohlregierter
mäßiger Wärme n Stübchen ab ; die in der Blase
rückbleibenden 9 Stübchen werden ein kaum merklich
geistiges , aber saures Wasser bilden , welches das

Lacmuspapier stark zu röthen im Stande seyn wird .
Prüft man mit demselben Papier die abgezogene
Menge , so wird auch hier eine leichte Röthung
Statt finden .

s>) Letztgenannte von der ganzen Menge durch
Destillation abgezogene eilf Stübchen werden von



Neuem auf die Blase gebracht , und davon bei dem
allergelindesten Feuer acht Stübchen destillirt ; den
Rückstand gieße man zu den , welcher bei der ersten
Destillaten erhalten ist .

c ) Diese beiden Rückstände werden jetzt in eine
möglichst dick verzinnte und selbst mit zinnernem Helm
versehene Blase gegeben , 6 Pfund wohlgetrocknetcs
Kohlenpulver aufgeschüttet , und bei nicht zu starkem
Feuer bis zur Trockenheit überdeftillirt . Das über¬
gegangene Wasser wird sauer seyn , und Lacmus -
papier röthen .

d ) Dieses saure Wasser wird jetzt in einen von
guten englischen Zinn verfertigten Kessel gegossen ,
und über Kohlenfeucr mäßig erhitzt , worauf man
über dem Feuer in dasselbe unter stetem Rühren so
lange mineralisches Laugensalz tröpfelt , als noch Auf¬
brausen erfolgt , und das Wasser die bekannte Wir¬
kung aus Lacmuspapier ausübt . Ist beides nicht
mehr der Fall , dann wird die Lauge bis zum Salz -
hautchen abgeraucht , (oder bis dahrn , daß ein Tro¬
pfen derselben auf einer kalten Platte gerinnt ) und
stellet man nun den Kessel in die Kalte . Nach völligem
Erkalten werden auf dem Boden und an den Seiten
des Kessels längliche Krystallen angeschossen seyn ,
von denen man die überftehende Flüssigkeit decantiret ,
sie selbst aber auf Löschpapier trocknet . Dies Ver¬
fahren setzt man so lange fort , als noch Krystalle
anschießen , welche sich bei einer chemischen Prüfung
wie essigsaures Natrum verhalten werden .
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e) Das auf diese Art erhaltene essigsaure Na-
irum wird jetzt gewogen , und entweder die ganze
oder eine beliebige Menge in eine Tubulat - Retorte,
an deren Hals eine Vorlage geküttet ist , geschüttet,
und darauf die Halste des genommenen Gewichts
Schwefelsäure gegossen , der Tubulus verschlossen ,
und die Mischung über gelinden Feuer bis zur Trockne
abgezogen. Der in der Retorte bleibende Rückstand
wird sich als schwefelsaures Natrum verhalten , die
übergegangene Flüssigkeit aber wird sehr starke rau¬
chende Essigsäure seyn .

§, l5 .

In dem eben beschriebenen Verfahren glaube
ich genugsam gezeigt zu haben , die Essigsäure sey
das säurende Princip des Weinbrannteweins ; allein
außerdem enthalt der oben bei der Destillation des
Weinbrannteweins enthaltene Weingeist (§. iL . a . b .)
noch andere äußerst wichtige Bestandtheile , die ich
jetzt etwas naher beleuchten will .

A . Der Weingeist enthält ein feines süßes Del —

Essig - Naphta . —
a) Man gieße den erhaltenen Weingeist in einen

großen Glaskolben , kütte an den Hals desselben einen
kleinen gläsernen Helm , und ziehe bei der gelinden
Wärme so lange etwas ab , als das Destillat noch in

fettigen Streifen geht , welches etwa bei jener ganzen
Menge ein Pfund betragen mag .



b) Jetzt wird dieses erhaltene Destiilat von
neuem rectifftirt , aber nur ein Drittheil der ganzen
Menge abgezogen . Zu diesem Uebergegangenen setzt
man jetzt eine gleiche Menge eines guten und frischen
Kalkwassers , und es wird sich etwa eine 3 bis 4 Loch
betragende , obenauf schwimmende Flüssigkeit ab¬
sondern , welche mit dem Scheidetrichter weggenommerr
und chemisch geprüft , sich als wahre Essig - Naphta
verhalten wird .

B . Er enthalt selbst noch Essigsäure .
a ) Man schütte 4 Loth kaustisches Mineralkali

in eine Retorte , gieße den Weingeist , von dem durch
das oben bemerkte Verfahren die Essig - Naphta ge¬
schieden , stübchenweise darauf , schütte cs damit durch
und ziehe den Gesammt - Weingeist nach und nach ,d. h . bei einzelnen Stübchen , über das kaustische
Mineralkali ab .

b ) Das rückständige Salz wird jetzt in reinen
destillirten Wasser aufgelöset , und mit dieser Lauge
das oben (§ . 12 . 6 .) beschriebene Verfahren begonnen .
Die Salzkrystallen , welche man dadurch erhätt sind
essigsaures Natrum .

C , Diese Essigsäure ist dem Weingeist nicht wesent¬
lich eigen ; man kann ihn , seinen sonstigen
Eigenschaften unbeschadet , davon reinigen .

Man schütte , um sich von diesen Grundsatz zu
überzeugen , 8 Pfund wohlgereinigte und über -Feuer
getrocknete Pottasche in eine Retorte , und ziehe den



über das caustische Mineralkali rectisicirten Weingeist

bei einzelnen Stübchen über dieselbe ab . Der Wein¬

geist wird den geringen Rest seines specifischen Geruchs
und Geschmacks gänzlich verlieren , sich aber als ein

sehr guter zu allen chemischen und pharmaceutischen
Arbeiten höchst brauchbarer Spiritus vini zeigen .

I ) . Bestimmung des Gehalts an ungebundenen

Essig , so der Weinbranntewein enthält .
a ) Man nehme ein Stübchen reinen guten Wein¬

branntewein , und werfe bei kleinen Portionen ge¬

reinigte Pottasche so lange hinein , als noch die Farbe
des Lacmus auf die bekannte Art und Weise verändert

wird .
b ) Jetzt sättige man eine gleiche Menge gerei¬

nigte Pottasche mit dem reinsten und besten Weinessig ,
und aus der zu verbrauchenden Menge läßt sich leicht
der Gehalt des Essigs abnehmen .

Anmerkung . Zch
'
gebrauchte zu verschiedenen Malen

2 Quentchen 40 Gran Pottasche , und um eine

gleiche Menge mit Weinessig Zu neutralisiren , io

Loth Weinessig ; hieraus erhellet / daß der von mir

genommene Weinbranntewein im Stübchen 10 Lorh

Essig enthielt .

§ . 14 .
Aus der bisjetzt angeführten Darstellung der

Bestandtheile des Weingeistes lassen sich nun folgende

Folgerungen ziehen :
Der Weinbranntewein enthält eine freie , und

an den Weingeist selbst gebundene Saure , ein feines



ölartiges süß riechendes Wesen , Weingeist und Wasser .
Jene Säure , die Essigsäure , ist theils mit dem ver¬
dünnenden Wasser , theils mit dem Weingeist ver¬
mischt , das Oel , die Essig - Naphta aber allein mit
dem Weingeiste verbunden . Beide sind dem Wein¬
geiste als Weingeist nicht wesentlich nothwendig , da
sie sich von ihn scheiden lassen , ohne daß er aufhört
guter Weingeist zu seyn . Sie ertheilen dem Wein -
branntewein aber Geruch und Geschmack , und die
übrigen diesen von dem Kornbranntewein unterschei¬
denden Eigenschaften . Will man daher letztere » in
jenen umschaffen , so entsteht jetzt die Frage : was
ist zu thun ?

§. 15 . .
Der Weinbranntewein unterscheidet sich , wie wir

oben sahen , von dem Kornbranntewein , daß er frei
von Fusel - und Brand - Geruch und Geschmack ist,
freie und gebundene Essigsäure , und Essig - Naphta
enthält .

Wenn man also Korn - oder jeden andern Frucht -
branntewein in Weinbranntewein umschaffen will , so
muß man ihn

1 ) vom Fusel - und Brand - Geruch reinigen ;
2 ) freie Essigsäure und Essig - Naphta hinzu¬

bringen , und man wird künstlichen Weinbranntewein
besitzen , der alle Eigenschaften des natürlichen hat .
Jenes erlangt man durch Abziehen des Brannteweins
über Kohlenpulver mit oder ohne Schwefelsäure ,



dieses durch mehrere Methoden , von denen man die¬
jenige zu wählen hat , die Jedem am angemessensten
und einträglichsten ist.

Anweisung zur Weinbranntewein - Fabrikate .
§ . iS .

Auf die bisjetzt angeführten Thatsachen , von
deren Richtigkeit sich Jedermann durch eigene Proben
und Versuche im Kleinen unterrichten kann , gründen
sich folgende verschiedene Methoden der künstlichen
Weinbranntewein - Fabrikatur, welche alle darauf hin¬
ausgehen , dem Kornbranntewein jene oben genannte
Eigenschaften des Weinbrannteweins zu geben. Zu
dieser künstlichen Weinbranntewein -Bereitung, —man
wähle , welche Methode man will —• ist indessen keine
Sorte Branntewein besser , wie der aus bloßem Wei¬
zenmalz bereitet worden . Wem indessen die Herbei¬
schaffung des bloßen Weizenmalzes zu umständlich
oder zu kostbar ist , der nehme wenigstens § Weizen¬
schrot und ^ Weizenmalz - Schrot ; oder wem auch
dieses nicht convenabel seyn sollte , braucht nur
Weizen - oder Gerstenmalz - Schrot zu nehmen.
aber Umstande zuweilen gebieten , statt des Weizehs
sich der andern Kornsrüchte zu bedienen, so kann man
den Fruchtbranntewein entweder aus § Roggenschrot
und | Gerftenmalz , oder aus purem Gerstenmalze,
oder selbst nur aus \ Gerstenmalz und | Gerstenschrot
machen . Indessen steht es nicht zu leugnen , daß



28

der Weizen vor allen andern Früchten am besten zur
Weinbranntewein - Fabrikatur passe , theils, " weil er
schon an sich einen bessern Branntewein giebt , theils ,
weil er einen geringem Raum einnimmt , als jede
andere Frucht , und daher in demselben Zeitraum mehr
gebrannt werden kann , und vorzüglich , weil er weit
mehr Branntewein liefert .

§ . 17 -
Erste Methode .

Auf dem Wege der Gährung .
1) Man teige Zvo Psund Weizenmalz - Schrot

auf die gehörige Weise ein , brenne dasselbe zur ge¬
hörigen Zeit mit heißem Wasser ab , und setze, sobald
dieses Gut zum Abkühlen recht ist, 6, 8 bis io Pfund
Weinstein hinzu , rühre es hiemit durch , und lasse
das Gut sich abkühlen .

2) Nachdem dieses geschehen , wird es , wie
gewöhnlich mit Hefen gestellt , und man läßt die
Mischung 5L Stunden gähren .

3 ) Won diesem Gute macht man erst Lutter ,
oder Rauchbrand , und läßt diesen etwas reichlich
laufen , damit viel säuerliches Wasser hinzukomme ,
indem dieses nachher beim halben und ganzen Weine
die Grundlagen der Essigsäure macht .

4 ) Der Lutter wird jetzt zu halbem Weine ab¬
gezogen , wobei man dafür Sorge tragen muß , daß
die Destillation beendigt wird , sobald aller Brannte¬
wein herüber ist .

)



z) Der halbe Wein wird jetzt von neuem auf

die Blase gebracht , und unter stetem Umrühren so

lange Kohlenstaub in kleinen Portionen hinzugesetzt ,

als noch fuselartiger Geruch zu bemerken . Jetzt setze

man auf jedes Pfund des genommenen Kohlenstaubes
ein halbes Loth englische Schwefelsäure , und ziehe

hiemit den halben Wein zu ganzem ab , welcher lieb¬

lich und angenehm riechen und schmecken wird .

6) Sollte indessen der so gefertigte Branntewein

beide Eigenschaften nicht in einem gehörigen Grade

besitzen , so setze man auf die ganze .Quantität von

Zoo Pfund Stübchen scharfen Essig und eben so¬

viel reinen Weingeist hinzu . Eine Vorschrift , die

auch bei der dritten Methode ihre Anwendung findet .

Anmerkungen , i . Macht man mir Ausübung dieser

Methode den Anfang ; dann nehme ja jeder anfangs

etwas mehr Weinstein , um gleich beim ersten Male

die Arbeit gelingen zu sehen . Nach und nach kann

man das Weinstein - Quantum immer mehr und mehr

abbrechen , bis man zu 5 — 7 Pfund auf 800 Pfund

genug hat .

2 . Die Hefen - Quantität , womit das Gut ge¬

stellt wird , muß reichlich genommen werden , etwa

8 — 9 Quart auf roo Pfund Getreide . Die Verfer¬

tigung einer guten Hefe habe ich an verschiedenen Or¬

ten angegeben . Nimmt man indessen gahrendes Ge¬

treidegut zum Stellen , dann können auf jede roo Pfd .

!
’

Getreide 7 — 8 Quart desselben , sobald das Gut in

voller Gährung steht , genommen werden , mit 6 Quart

dünnen Nachlauf von Rauchbrand vermengt , und in

die Wärme gestellt werben . Dieses Gemenge fetzt



das Getreide zwar recht gut in ung , jedoch ziehe
ich ihm die künstliche Hefe , oder die Bierhefe vor .

In den Gährungsbottichen , die nur leicht mit
einem Deckel nach der gewöhnlichen Art bedeckt sind ,
gährt das Gut nicht gehörig aus , und es bleibt noch ein
großer Theil der Grundstoffe , aus denen der Weingeist
gebildet wird , unaufgeschlossen zurück . Man gebe daher
den Bottichen am Rande einen zwei Zoll tiefen und an¬
derthalb Zoll breiten Falz, , lasse einen gefugten genau
schließenden Deckel , wenn das Gut gehefet oder gestellt
worden , auflegen , und alle Fugen mit Kleister verkleben .
In der Mitte des Deckels ist eine Oeffnung vorhanden ,
in welche eine i8zöllige 2 Zoll dicke hölzerne Röhre fest -
geküttet wird , und durch welche das sich während der
Gährung entwickelnde kohlensaure Gas entweicht . —

Oh die Gährung beendigt sey , — sie währt in ge¬
wöhnlichen Gährungsbottichen 70 bis 75 , in solchen
eben beschriebenen 100 bis 110 Stunden — erfährt
man durch ein brennendes Wachslicht , das man , an
einem Eisendrath befestigt , von Zeit zu Zeit in das
Rohr hinabläßt . Verlöscht das Licht , so dauert die
Gährung fort , brennt es ununterbrochen , so ist die¬
selbe beendigt . — ( Bemerklich mache ich hier noch,
daß man in diesen Gährungsbottichen , deren Grund -
fiäche noch außerdem einen § größeren Durchmesser wie
der obere Rand haben muß , eine weit größere Menge
Branntewein aus einer gleichen Quantität Getreide er¬
hält , als wenn das Gut in den gewöhnlichen Bottichen

, angesteUt ist. — )

3 . Um recht viel Essigsäure zu machen , kann man
auch roo Pfund Getreideschrot 24 Stunden früher ein¬
teigen , gahrbrennen u . s. w . , und diesem den Weinstein
zusetzen, und dieses Gut dann den übrigen 700 Pfunden ,



sobald sie destillationsfahig sind , zusetzen , und den

Lutter von dem Gemische abtreiben lassen .

4 . Aus dem Rückstände vom ganzen und halben

Weine » aus der klaren Flüssigkeit die beim Rauch ;

brand übrig bleibt , läßt sich sehr guter Essig machen ,
wenn man auf jede 200 Pfund desselben 4 bis 6 Pfund

Honig , 1 Pfund Weinstein , 2 Pfund guten Sauer¬

teig , 12 Pfund Branntewein und 12 Pfund Essig hin¬

zusetzt , und dieses Gemeng 6 Wochen einer Warme

von 24 ° Reaum . aussetzt . Der Honig und Weinstein

werden in der Flüssigkeit , so wie sie warm von der

Blase kommt , aufgelößt . Der Sauerteig wird in dem

Essig zerklopft und dann sogleich , der Branntewein

aber nach den ersten 120 Stunden Zugefetzt , sobald

das Gemenge in Gahrung steht .

z . Die Menge der zur Reinigung des Brannte -

weinö erforderlichen Kohlen , wird 20 bis 25 Pfund

auf die angegebene Menge betragen . Die best - taug¬

lichen werden von Linden - oder Weidenholze , und in

Ermangelung dieser , aus Birken - oder Büchenholze

genommen . Sie müssen wohl ausgebrannt , von Asche

und vom feinsten Pulver gesäubert seyn . Das in der

Blase rückbleibende Kohlenpulver wird jetzt , um es

mehrere Male gebrauchen zu können , in einem Spitz¬

beutel durch mehrere Male übergegossenes Wasser

gereinigt , getrocknet , alsdann in feuerfeste Töpfe fest

eingestampft und mit einem Deckel bedeckt , und so in

einen Ziegelofen gestellt , um sie durchbrennen zu lassen .

Die hiedurch entstehende Asche wird jetzt durch ein Haar¬

sieb abgeschlagen , das Kohlenpulver aber bis zu wei¬

terem Gebrauch aufbewahrt .

6 . Die Schwefelsäure oder das Vitriolöl wird zu -

gefttzt , um dadurch die Reinigung des Brannteweins



zu befördern , und die Vereinigung der Weinsäure mir
dem Weingeist zu erleichtern . Wer den Zusah der
Schwefelsäure zu kostbar findet , kann dieselbe auch
weglassen . —

§ . 18 .
Zweite Methode .

Auf dem Wege der Mischung ,
a ) Man nehme Kornbranntewein , bringe den¬

selben , wenn er nicht schon beim Weinmachen von
dem ihm anklebenden Geruch und Geschmack befreiet
worden , auf die Blase , mische zu einem Oxhoft
25 Pfund Kohlenpulver , und rühre dieses mit dem
Branntewein so lange durch , bis aller Fusel - und
Brand -Geruch und Geschmack vertilgt worden ; ( um
diese Arbeit zu erleichtern , kann man auf jedes Pfund
Kohlen zwei bis drei Quentchen Vitriolöl setzen . )

l>) Von dem so gereinigten Branntewein ziehe
man jetzt von jeden 60 Stübchen nur 52 Stübchen
ab , und bringe diese auf ein neues , noch nie zum
Lagern des Kornbrannteweins gebrauchtes Faß .

c) Jetzt setzt man zu denselben 2^ bis 3 Stüb¬
chen des besten Essigs , rüttelt alles wohl durcheinander
und läßt das Gemisch 6 Monate auf dem Lager liegen ,
nach welcher Zeit der Branntewein , vorzüglich hat
er auf Weinfässern gelagert , eine sehr schöne Blume
haben wird .

Anmerkung . Don 60 Stübchen werden deshalb nur
52 Stübchen abgezogen , damit der Branntewein
die Stärke des Weinbrannteweins erhalte . —



§ ' lg .
Dritte Methode .

Erste Art durch die Destillation .
a ) Man nimmt 3 Pfund Weinstein , 4 Pfund

große Rosinen , stampft diese zum Teige , giebt sie
alsdann in einen Topf , gießt 2 Pfund Vitriolöl

darauf , und laßt diese Mischung acht Tage lang
stehen .

b ) Jetzt setzt man 4 Stübchen gereinigten
Branntewein und i Pfund feingepulverten Braun¬
stein hinzu , und läßt mit diesen die Mischung noch
drei Tage stehen .

c ) Nun bringt man die Mischung mit 60 Stüb¬
chen Branntewein und 16 Pfund Kohlenpulver auf
die Blase , und zieht davon 52 Stübchen ab .

6 ) Diesen abgezogenen Branntewein bringt man
auf ein Faß , giebt § Pfund weißen Zucker hinein, ,
und laßt ihn 6 bis 8 . Monate liegen . Nach dieser
Zeit ist er dem Weinbranntewein ganz ähnlich . ,

Anmerkung . Man kann bei Anwendung dieser Me¬
thode den Braunstein allenfalls sparen , da - r blos
eine sehr genaue Verbindung der Essigsäure mit dem
Weingeiste bewirkt , eine Sache , die indessen wäh¬
rend des LagernS von selbst erfolgt . Die Rückstände
in der Blase sind zur Essig - Fabrikatur anzuwenden .
Statt der Rosinen kann man auch Möhren - oder
Rübensaft nehmen .

3



34

§ . 20 .
Vierte Methode .

Zweite Art durch die Destillation ..
a ) Man nimmt io Pfund gereinigte Pottasche ,

schüttet diese in einen reinen Küfen , und gießet iz
Pfund siedendes Wasser auf dieselbe . Nach dem Er¬
kalten gießt man dieses Wasser durch ein dichtes wolle¬
nes Tuch , zieht den Rückstand nochmals mit 5 Pfund
kalten Wassers aus , und filtrirt dieses Wasser von
neuem .

l>) Das erhaltene Wasser wird jetzt in einem
eisernen Topfe bis auf ^ des Ganzen abgeraucht ,
sodann in einen hohen Küfen gegossen , und so lange
starker Essig darauf gegeben , als man noch ein Auf¬
brausen bemerkt , oder als die Lauge blaues Lacmus -
papier kaum noch roth färbt . Jetzt bringt man die
Lauge in wohlbedeckte Steintöpfe und läßt sie in die¬
sen 6 Wochen im Keller stehen .

c ) Nach Verlauf dieser Zeit wird dieselbe über
Kohlenpulver filtrirt , und die klare Flüssigkeit bis
auf £ der ganzen Menge in einem zinnernen Topfe
abgeraucht , und alsdann in wohlverschlossenen Glä¬
sern aufbewahrt .

d ) Jetzt schüttet man 16 Pfund wohl ausge¬
brannte Kohlen in die Blase , giebt 60 Stübchen guten
Branntewein , der rein , lauter und probehaltig ist ,
darauf , und fügt 2 Pfund der erhaltenen Lauge und
20 Loch Vitriolöl , beide letztere unter stetem Um¬
rühren , hinzu .



e) Nun zieht man 52 ! Stübchen von diesem
Gemisch ab , setzt diesem i § Stübchen scharfen Essig
hinzu , und laßt den Branntewein 4 Wochen liegen .

Anmerkung . Die wollenen Tücher werden mit Lösch -
papier , und dieses mit einer Messerrücken dicken
Lage Kohlenpulver belegt , wenn man die Lauge fil -
triren will . Das essigsaure Pottaschensalz wird
durch die Schwefelsäure zerlegt , der Essig abge¬
schieden und mit dem Branntewein in Verbindung
gebracht . Der Essig , der nach der Destillation hin -
zugefügt wird , giebt dem Branntewein die freye
Essigsäure .

§ . 21 »
Fünfte Methode .

a) Man bringt 60 Stübchen Branntewein , 10
Pfund Kohlenstaub und 1 Pfund Bleizucker auf die
Blase , rührt alles wohl durcheinander , und fetzt
nach und nach i £ Pfund englische Schwefelsäure
unter stetem Umrühren hinzu .

b) Hievon zieht man 52 Stübchen Branntewein
ab und setzt demselben i \ Stübchen Essig zu .
Anmerkung . 2st man selbst Branntewein - Fabrikant ,

so kann man noch kürzer verfahren : Man mache
sehr guten halben Wein -— versteht sich ohne der
Maische Weinstein zuzusehen — reinige denselben
durch Kohlenpulver von dem Fuselgeruch und sehe
auf so viel halben Wein , der nach der Destillation
52 Stübchen Branntewein geben würde 1 Pfund
Bleizucker und Pfund Vitriolsaure , und destillire
die Mischung .

3 *
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§ . 22 .
Sechste Methode »

a) Man werfe io Pfund Kohlenpulver in die

Blase , gieße 48 Pfund des schärfsten Essigs und

24 Pfund Alcohol darauf , und ziehe bei gelindem

Feuer 60 bis 65 Pfund wieder ab .
b ) Diese Flüssigkeit wird jetzt in wohlverschlosse¬

nen Gefäßen einige Zeit im Keller aufbewahrt , und

von derselben 4 Pfund , nebst 12 Pfund Essig , ge¬
nommen , sollen 54 Stübchen eines guten probe¬

haltigen Kornbrannteweins in ZLeinbranntewein um¬

geändert werden .

§ . 23 .
Siebente Methode .

Weinbranntrwein - Fabrikatur im
Großen .

a ) In ein Stück oder ein fünf Orhoft fassendes

Faß , dem erstlich der Spund fehlt , und dem der

obere Boden zur Bedeckung des Gefäßes dicht auf¬

gelegt und verkleistert werden kann , und in dessen
Boden eine mäßige runde Oeffnung ist , wodurch ein

L .uirll *) bis auf den Boden des Fasses kommt , schütte
man no Pfund wohl ausgebrannte Holzkohlen ,

*) Der Quirl ! besteht in einem runden , so viel wie möglich
durchlöcherten und in die Weite des Fasses passenden
Brette , in dessen Mitte der Stiel oder die Krücke be¬
festigt.



4 ^ Oxhoft guten und starken Branntewein , Z Dxhoft

guten Bieressig und 8 Pfund englische Schwefelsäure ;
diese letztere nach und nach und unter stetem Rühren
des Quirlls .

b ) Täglich wird jetzt dieses Gemisch viermal
eine Viertelstunde von unten nach oben durchgerührt ,
und hiemit 14 Tage lang fortgefahren .

c ) Nach dieser Zeit wird das Gemisch auf die

Blase gebracht , und zu halben Wein abgezogen .
d ) Zu diesem halben Weine fetzt man von neuem

go Pfund Kohlen , 4 Pfund Schwefelsäure und 2
Pfund Bleizucker unter stetem Umrühren hinzu , läßt
die Mischung 3 Tage lang stehen , bringt dieselbe
jetzt auf die Blase und zieht den Branntewein ab ,
der bis auf die gewöhnliche Farbe dem ächten Wein -
branntewein völlig gleich seyn wird .

§ . 24 .
Anmerkungen . a) Wer will , kann » um noch reineren

Branntewein zu erhalten , als die Destillation über
Kohlen giebt , bei der letzten Destillation io Quar¬
tier süße Kuhmilch auf das gegebene Quantum setzen .

b ) Wer gute bleifreie zinnerne Kessel besitzt , kann
die Flüssigkeit so weit abdampfen , daß sie ihm als

schwefelsaurer Zusatz bei anderweitiger Bereitung des

Weinbrannteweins dient . Man hüte sich dann nur ,
daß die Flüssigkeit beim Abdampfen nicht brandig
werde. Nach der Abdampfung wird die Flüssigkeit

N
in gläsernen Trichtern durch gröblich gestoßenes Glas

2 bis Z Mal geseihet , damit sie völlig klar werde.



c) Der Bleizucker , der bei dieser und fräherhm
angegebenen Methode angewandt wird , und an des¬
sen Gebrauch sich Mancher stoßen mögte , ist ganz
unschädlich und giebt unauflöslichen Blei . Vitriol , der
nach Absonderung der Kohle durch Siebe auf leinenen
Tüchern , durch Filtration und Aussüßen der Flüssig¬
keit zurück bleibt , und als Farbenmaterial ( Blei¬
weiß ) gebraucht werden kann . Von ihm geht weiter
nichts in ^ en Branntewein über , als der starke Essig ,
er selbst liegt als schwefelsaures Blei am Boden der
Blase .

$. 25.
Nach diesen angegebenen sieben Methoden ar¬

beite nun Jeder , der sich mit der künstlichen Wein -
branntewein - Fabrikatur abgeben will , prüfe sie alle
und wähle diejenige , die ihm und seinem Gewerbe
am convenabelsten scheint , und ich bin gewiß , er
wird damit zufrieden seyn . Ich kann jedoch diesen
Abschnitt nicht schließen , ohne noch einige höchst noth -
wendige Cautelen anzuführen »

§ . 26 .
1 ) Die Blase , in der die Destillation mit Kohle ,

Schwefelsäure , Effigliqueur , Bleizucker u . s. s. ge¬
schehen ist , muß nach jeder Destillation sorgfältig
gereinigt werden .

2 ) Der Weinbranntewein hat etwas süß -herbes
im Geschmack . Das Süße giebt man ihm , wirft
man auf A4 Stübchen \ Pfund Zucker ; das Herbe ,
welches er eigentlich durch langes Liegen auf eichenen



Fässern annimml , durch nachfolgende Tinctur : Man

gieße auf 16 Loth frische Eichenspane ein Stübchen

künstlichen Weinbranntewein , und lasse beides zusam¬
men 8 Tage an einem temperirten Orte ausziehen ,
filtrire nach dieser Zeit die Flüssigkeit , und setze aus

zv Stübchen Branntewein <1 bis 3 Sott ) dieser Tinctur .

3 ) Die gelbe Farbe des Weinbrannteweins , die

gleichfalls von den eichenen Fässern herrührt , da er

nach der frischen Destillation gan ^ klar und hell ist,
theilt man demselben durch die Zucker - Tinctur mit .

Diese bereitet man , wie folgt : Zwei Theile Zucker
und ein Theil Wasser werden in einer Pfanne so lange

erhitzt , bis das Zucker eine braune Farbe annimmt ,
löset jetzt dasselbe in der vierfachen Menge Wein¬

branntewein auf , und setzt so lange davon zu , als
die Farbe des künstlichen Weinbrannteweins dem äch¬
ten noch nicht gleich ist .
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Von
der Veredlung des Fruchtbrannteweins

zu Rumm und Arrack .

§ . 27 .
So wie der sich unaufhaltsam verbreitende Ge¬

schmack des Volks am Branntewein Ursache war , daßman im nördlichen Europa statt der anfänglich einzig
zur Destillation des Brannteweins gebrauchten Korn -
früchte sich au >A anderer Früchte bediente : so lernte
man in beiden Indien aus dem süßen gegohrenenSafte des Zuckerrohrs , aus dem Rückstände , welcherbleibt , nachdem der Saft aus dem Zuckerrohre be¬reits abgeschieden worden , dem Spühlwaster und
anderen Abfällen in den Zucker - Fabriken und Raffi¬nerien ein geistiges Getränke bereiten , welches bei
Hohen und Geringen sehr beliebt und unter dem Na -men des Rumm ' s bekannt ist .

§ . 28 .
Es würde mich zu weit führen , wollte ich diein jenen Gegenden gebräuchliche Art und Weise , den



Rumm zu deftittiren anführen , deßhalb ich mich blos

auf die Veredlung des Fruchtbrannteweins zu einem

dem Rumm wo nicht ganz gleichen , doch sehr ähn¬

lichen Getränke beschränken werde . —

Um dieses zu bewerkstelligen , wähle man eine

von den gleich angegebenen Methoden ; nur berück¬

sichtige man folgende Vorarbeiten , ohne die man

nicht zum Zwecke kommen wird .

§ - 2g .

Vor allen Dingen nemlich bedarf man zur Dar¬

stellung eines künstlichen Rumm ' s der Glanzruß -

Tinctur und des Zucker - Weingeistes oder der Zucker -

Tinctur , welche man sich aber leicht durch folgendes
Verfahren verschaffen . kann :

a ) Die Glanzruß - Tinctur nemlich wird aus dem

Glanzruße , oder dem sich beim Verbrennen

harter Hölzer nahe , über der Feuerstätte an -
- legenden harzähnlichen glänzenden Ruße , leicht

dargestellt , wenn man 8 Loth dieses gereinigten
Rußes in einem Serpentin - Mörser zerreibt ,
zu einem Pfunde starken Weingeist in ein Glas

schüttet , und mit diesem 3 Tage an einem war¬
men Orte ausziehen läßt . Nach dieser Zeit
wird die Mischung stark geschüttelt , auf ein

Filter gebracht und siltrirt , und jetzt in einer

gläsernen Geräthschaft über 2 Loth gereinigtem
Kohlenpulver destillirt . Die übergegangene



Flüssigkeit ist unsere Glanzruß - Tinctur *) und
dient dazu , dem künftigen Rumme den wahren
eigenthümlichen Geruch und Geschmack zu er-
theilen .

b ) Der Zucker - Weingeist , die Zucker - Tinctur ,
welche dem künstlichen Rumm die Farbe erthek -
let , entsteht , läßt man etwa f Pfund Zucker
mit etwas Wasser übergossen in einer kupfernen
gut verzinnten Pfanne ganz braun kochen , löset
denselben mit 2 Pfund guten starken Weingeist
auf , und deftillirt diese Mischung über L Loth
Kohlenpulver .

§. 50 .
Während oder schon vor diesen Vorarbeiten ,

muß man zur Darstellung eines von fuselichten Ge¬
ruch und Geschmack freien , dabei säuerlichen , und
dem wahren Rumm in Weingeist - Gehalt gleichen
Branntewein schreiten . Um dieses zu bewerkstelligen ,
wähle man eine von den oben bei der künstlichen
Weinbranntewein - Fabrikatur angegebenen Methoden ,
von denen sich aber nach meinen Erfahrungen die
sechste Methode am besten paßt .

* ) Diese Glanzruß - Tinctur ist ganz verschieden von der in
früheren Zeiten in den Apotheken gebrauchten Rußtinctur ,
welche aus Ruß , Fliederblumen - Wasser , Pottasche , Kalk
und salzigsaurem Ammonium bereitet wird . Ich führe
dieses deßhalb an , um keine Schuld an etwa vorfallenden
Verwechselungen zu seyn .



§ . 3i .
Von dem also bereiteten Branntewein ' giebt

man jetzt 52 Maaß in ein reines , am besten schon
früherhin zum Lagern des Rumm's gebrauchtes ,
Faß , setzt diesem 1 .3 Maaß eines guten Mallaga 's
und 52 Loth Glanzruß - Tinctur , und von der Zuckcr -
Tinctur so viel hinzu , als zu der Färbung nöthig
ist , verschließt nun den Spund , läßt die Mischung
einige Zeit liegen , und man wird einen dem wahren
Rumm im Wesentlichen nichts nachgebenden Rumm
besitzen.

§ . 52 .

Eine andere eben so leichte und minder kost¬
spielige Methode ist diese : Man setze zu Z Maaß
eines etwas stärkeren Brannteweins 4 Loth von der
Glanzruß-Tinctur ; gieße zu dieser Mischung 2 -§ Maaß
Wasser , in welchem 3 Loch braun gebranntes Zucker
gelöset , und welches durch Eyweiß geklärt ist , und
so viel von der Zucker - Tinctur , als -zur Färbung
nöthig ist ; der erhaltene künstliche Rumm wird dem
vorigen nichts an Güte und Schmackhaftigkeit nach¬
geben.

§ . 35 .
Bei der Fabrikatur des künstlichen Rumm 's

genießt man noch des Vortheils , daß man auch
Runkelrüben - Branntewein zu dessen Darstellung an¬
wenden kann , und meine Erfahrungen haben mich
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durch folgendes Verfahren einen guten künstlichen
Rumm darzustellen gelehrt .

Zweihundert Pfund gewaschener , und geschnitte¬
ner Runkelrüben werden abgesotten und zu denselben ,
wenn das Absudwasser fast erkaltet ist , 20 Pfund
Weizen - und 50 Pfund : Malzschrot , 100 Pfund
siedendes Wasser gemischt , und diese Mischung mit
20 Pfund guter Hefe angestellt , und bei 75 0 Fahren¬
heit Wärme zur Gährung gebracht . Nachdem diese
vollkommen vollendet , wird das Gut auf die Blase
gebracht , und durch eine sorgsame Destillation bei
gelindem Feuer abgezogen . Das Destillat giebt
guten reinen Lutter , welchen man durch eine zweite
Destillation zu halben Wein macht .

§ . 34.
Diesem halben Weine werden jetzt 30 Pfund

guter gewaschener und gepulverter Holzkohlen , und
6 Loth englische Schwefelsäure zugesetzt , und muß
derselbe mit diesen einige .Wochen unter wiederholten
Schütteln liegen . Nach dieser Zeit wird die ganze
Mischung auf eine gut verzinnte und mit zinnernem
Helm und Röhre versehene Blase gebracht , und durch
Destillation zu ganzem Weine gemacht .

§ . 35.
Diesem Weine ( der , sollte der Weingeist schwa¬

cher wie der wahre Rumm seyn , durch Zusatz von
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stärkerem Weingeifte diesem an Gehalt gleich gemacht
'wird ) setzt man setzt von der oben beschriebenen

Glanzruß - Tinctur \ Loch etwa auf jedes Maaß

hinzu , und giebt ihm dann mit brandiger Zucker -

Tinctur die nöthige Farbe , wodurch man einen

höchst wohlfeilen , gutschmeckenden Rumm erhalt ,
und außerdem noch den Vortheil hat , den Rückstand

zu Viehfutter und zur Essig - Fabrikatur anwenden

zu können . * )

§ . 56 .

Gleich dem Rumm wird in den beiden Indien

noch ein anderes beliebiges geistiges Getränk , unter

dem Namen des Arrack ' s , aus dem Safte der

Arekapalme ( Areka Catechu ) und Reiß , welche
man in Gährung gebracht hat , bereitet ; und auch -

dieses können wir aus unserm Fruchtbranntewein be¬
reiten , befolgen wir folgendes Verfahren :

Man nimmt Z Maaß eines durch oben ange¬
gebene Methode von dem Fusel - Geruch und Ge -

* ) Der Rückstand selbst nemlich ist Viehfutter . Die ab¬

gelassene Flüssigkeit wird mit dem bei der zweiten De¬

stillation erhaltenen Rückstände gemischt , und jeden

200 Pfund derselben werden io Pfund Farinzucker oder

Honig , 4 Pfund Weinstein - Pulver und io Pfund ohne

Hopfen bereiteter Hefe zugefetzt , und hiemit der sauren

Gahrung übergeben . Der Essig den man auf diese Art

erhalt gleicht dem Weingeilie - Saft vollkommen .
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schwack befreieten , den Arrack an Weingeist - Gehalt
etwas übertreffenden Weingeist , setzt demselben ein

.Pfund Reißmehl und etwa anderthalb Maaß Wasser
hinzu , läßt diese Mischung eine Woche an einem
kühlen Orte ausziehen , siltrirt sie sodann durch einen
Spitzbeutel , und setzt der durchgelaufenen Flüssig¬
keit so viel von der Zucker - Tinctur zu , als zur
Färbung nöthig . Auf diese Art erhält man einen
künstlichen , dem wahren wenig nachgebenden Arrack .
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