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Vortvort des Herausaebers.

lIm den mebrfadjen miv gemadhten febt fdhmeiz
dyelhaften Anforderurigen zu entfpredyen , das / :
geehrte Publicum mit dem bereits 1819 im Mief
Cataloge angefindeten LWerfe meines feligen Baz
_ters: o, BWor{dlage und Bemerfungen
fiir Wrannteweinbrenner, weldes nad
feinem Plane gdnlidy umgearbeitet,  audy die

Borfdyriften der bt moglichfen Veredelung




— 4 2T L
bes  Fruchtbrannteweinsd enthalten jollte ,  Be-
Fannt 3u maden, exlanbe ich miv, den wohl-
geneigten Yefern in bdiefen BVlattern meines feliz
gen Baters BVorfdriften jur bodten Veredlung
des Frudtbrannteweing ju Franjbranntewein,

Rumm und Avva ju ibergeben.

Gern batte ich auc) jene VemerFungen
und Vorfchage fir BVrannteweinbrenner dem ge:
ehrten Publico verlegt, ware es meinem Water
geaonnt gewefen, die Ueberarbeitung und Beys
befferung der dritten Auflage jenes LWerfes ju
pollendens Bdtte nicht mitten in Ddiefer mithe:
vollen Arbeit, weldher er trob feiner fdhmerzhaften
Kranfheit alle ertraglichen Stunden wibmete, ein
" fanfter Fod feinem gejhaftigen und thatenvei:
dhen Seben: ein Ende gemadht s und hielten midy
nicht “binveichende Grinde von der, mir aud
als Sapen febr fihweren: und miheoollen, Bollen-
pung “des bereits faft um  Cnde gebiegenen
Manuferipts  gb.

-— 3




F. Yl N

e 5 —

Die, hier gedructen WVor{driften jur hodft
moglichfien Beredlung Dded Frudptbrannterveins
habe id) gany {o gegeben,  wie fie von der
Hand meines feligen Waters fdon einige Seit
hindburch zum Druce fertis ausgearbeitet {ich
porfanden , indem Cr, ftetd _nur das Gute
wollend und beberzigend , e8 fir feine uners
lafliche Pficht Bielt , diefe Wor{dyriften be-
Fanut ju maden , da G als alter jdhivad)-
licher Mann nidyt oviel mehr auf dem Wege
ber eingelnen Mittheilung wirfen 3u  Ednnen
glaubte, —

Biel fiber den veelen Werth und Nusen
diefer Worfdyriften ju fagen, will fich nidt fir
mid) gejiemen, wenn gleid) es miv leicht mware,
aus der mir hinterlaffenen Corvefponbdeny meiz
nes Waters eine Menge hocdhgeachteter Gemwahrs=
manner angufiibren ,  die nach) Ddiefen Vors
{dhriften feit den eungiger - Jahren arbeitend,
das gefudhte Jiel erreicht faben 3 und fo foll

s mich) berzlich frewen, wenn gud) nod) jebt




diefe Wlatter Cingelnen den Nusen und Boe-
theil {chaffen , Den jeme Manner ‘feir einet
Reibe von Fabren in dem BVefiB diefer Wor:

fdhriften fandeun.

Lameln, im Februar 1821. !
Wilis
A Wefirumb, Dr, Med,
e
1
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Cinleitunag
.

%crcitﬁ vor mebhreven Jahren und an ¢inem andern
Orte, *) glaube idy hinldnglich bewicfen ju, haben,
(wenigftens ift biefes noc) immex meine  feftefte
Meinung) ,,0af dev Weigen wuntev, allen
Kovufraudten, bei einer fovgfaltigen
Behandlung, Dden mehrffen und beften
Frudtbranntewein gebe, vorgiglidh, ift
ev juvor durd) bas Maljen gleidhfam
vevedelt.” 3Jum Nusen und Frommen meiner
Lefer, yoerde id) bier: nun nod) einige SMethoden be-
Fannt madyen, toie jeder Fruchtbvanntewein {0 vev:
edelt werden fann, 0af er, in Hinfidht auf Gute,
Gefdhmack, Gerudy und Farbe, dem adten Leins
oder Franzbranntewein fo abnlich wird, Ddaf felbft
Kenner den falfhen von Dem wahren gu unter{deiden
nidht im Stanbe find.

R
Ghe idy fedodh zur Ausfibhrung diefes Pland
{chreite, fep ¢8 mit etlaubt, Einiged aus fenen

—_— ——

* Reomor P » ’ ‘
*) Bemerfungen ynd Borfdlige fur Brannfeweinbrenner,
Hannover 1803, 8.
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Sdhriften 3u recapifuliven , und bier anufubren,
weil i) Folgended den Brannteweinbrennern nidyt
genug empfeblen 3u fonnen glaube,

Lie Duclle de8 Weingeiftes, mithin audy de3
Brannteweing, —— denn wasd ift Diefer anderd, als
ein mit Waffer verdinnter Weingeift — liegt in- dem
gudevartigen Bejtandtbeile ber Getreidearten und
per Gibrigen Frichte, aus denen Branntewein fabricivt
wird.  Diefer nemlich ift allein fahig, in die geiftige,
uc Bildung des Weingeifted nothwendige Gahrung
ubersugehen, woriiber man leiche vergewiffert merden
wird, unternimmt man folgende Procedur :

Weizenmehl, -oder irgend ecine andere beliehige
Mehlart, wird mit Faltem Waffer zu einem Seige
angefnetet, und wabhrend dem Knefen einém fehr
oinnen Wafferflrabl fo lange ausgefent, bid das
Waffer farbenlod abflieft. Hiedurdh witd das Meh!
in feine - verfdyiedene Bejtandtheile zerlegt  werden.
3n dem Gefafie, wovin man Enetete, bleibt cine 3abe,
siehbare, elaftifdhe Subftany von gelbbrauner Farbe,
der fogenannte SKleber, (Gluten thierifd-
vegetabilifhe Materie, Leimftoff) zurid.
Sn dem abgefloffenen MWaffer find mehrere Veftand-
theile enthalten, nemlid) dag Stavfemeh!, wel
ches dem Waffer blos beigemifdht ift, und fidh) baber
bald ju Boden fenft, der Cyweififtoff, welder fidy
beim Berdbunfien der Fluffigkeit in Flocken abfdyeidet,
und cine {dyleimigt - juderartige Subftang,
Qie beim Abraudyen dev Slufligeit jur Srocene er-



Cinleitunag
.

%crcitﬁ vor mebhreven Jahren und an ¢inem andern
Orte, *) glaube idy hinldnglich bewicfen ju, haben,
(wenigftens ift biefes noc) immex meine  feftefte
Meinung) ,,0af dev Weigen wuntev, allen
Kovufraudten, bei einer fovgfaltigen
Behandlung, Dden mehrffen und beften
Frudtbranntewein gebe, vorgiglidh, ift
ev juvor durd) bas Maljen gleidhfam
vevedelt.” 3Jum Nusen und Frommen meiner
Lefer, yoerde id) bier: nun nod) einige SMethoden be-
Fannt madyen, toie jeder Fruchtbvanntewein {0 vev:
edelt werden fann, 0af er, in Hinfidht auf Gute,
Gefdhmack, Gerudy und Farbe, dem adten Leins
oder Franzbranntewein fo abnlich wird, Ddaf felbft
Kenner den falfhen von Dem wahren gu unter{deiden
nidht im Stanbe find.

R
Ghe idy fedodh zur Ausfibhrung diefes Pland
{chreite, fep ¢8 mit etlaubt, Einiged aus fenen

—_— ——

* Reomor P » ’ ‘
*) Bemerfungen ynd Borfdlige fur Brannfeweinbrenner,
Hannover 1803, 8.




Eiad 9 w—

halten wicd.  Aufer biefen Veftandtheilen enthalt
bas Mehl nody andeve, weldje indeffen bhier nidyt
in Befradyt fommen. *)

Jene drei Stoffe, der Leimftoff, bdasd
Stavfemehl und der Juderftoff, bringe man
nun, und war jede fir fidy, in die Umftande, bie
sur Gabrung eforderlidy {ind, und das Refultat
witd feyn, daf der Leimftoff in Faulnif, dad
Starfemehl in ecine fauve, bder Juderfioff
hingegen blos in eine geiftige Gabhrung nber-
gehen wird.

Um fid) von dem oben Gefagten nody mehr ju
iberzeugen , verfahre man mit dem Weintraubens
fafte eben fo, {deide ausd ihm durd) vorfidytiges
Abdbampfen und Kryftaliifien die moglidyft guofte
Menge des Weinfteind aud, und ald Rucftand wird
man den Jucerfioff behalten; fenen [ofe man in
Waffer auf, fese ibm 5 der Gewidytmenge Weins
geift 3u, Ddiefen verdinne man mit Waffer, fielle
beide mit Hefen an, und laffe fie duvd) gelinde

*) Gourcron und Vauquelin (Bouillon la Grange
Manuel d’un Cours de Chimie Sec. Edit, Tom. Il
P 375 Sournal fir Gheme und Phnf. Bds2. ps 379.)
faubden auferbem noch phosphorfaure Kalferde; Sdrader
(Reues allgemeines Sournal der Ehemie BD. 3. p. 525.)
in ber Ufde verbrannter Weizentorner : Siefelerde, foblen:
faure Stalferde, foplenfaure Talferde, Wlaunerde, Mangan:
orod und Gifenorpd; Sauffure (Annal. de Chemie
T. 65. p. 189.) Phosphor felbfi; Thomfon Spuren
Des bittern Princips.
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Warme in Gahrung ubergehen; der Weingeift wird
cinige Beit nachher in Cffig, der Suderftoff aber in
Wein, aus dem man durd) Deflillation Weingeift
ethalt, vevandert feyn, © Daffelbe Refultat wird man
evhalten, nimmt man Honig, obder den veinen
Sucder felbft.

§ 5 s

Aus den angefubhrten Thatfachen evhellet hin-
Langlich, - wie idy glaube, bdafi der Juckerftoff dev Ge-
treide diefelben zur geiftigen Gdahrung gefchickt madye,
und daf, fe mehr cine Getreideart Jucerftoff enthalt,
vefto paflicher jur geiftigen Gaprung ift, mithin
audy ben mebrften Branntewein und Weingeift, liefern
muf. - Diefed ift befonderd von unfern Gefveideavten
beim BWeizen und dev Gerfte devFall, denn wie
jener die Jdpwerfte *) , fo iff diefe die guckerveichite.
Sener faft daber eine grdfere Menge derjelben Be-

*) Sntereffant find folgende BVeredhnunaen, wie viel Meh!
100 Pfund geben; und jmwar nacdh Tafob Springton
(The Farmers Magazine Vol. IL. p. 31.)

100 Pd, Weizenfirner — 8o PFd. Mehl.
Gerfre — 78,12 DfD.
Noeggen T
Hafer — 100 Pfd. (22D
Erbfen — 85

Nadh Davy (Elemente der Yaricultur-Ehemic , wberf
von $olf ©. 169.) gcben

14 Pf0. Wezen — 13 Pro. Mebl.
14 = ®erfle  — 12
14 : Dafer  — 8
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ftanbtheile in cinem gevingeven Raume, enthalt bies
durdy die grofte Menge Juckerfioff and muf dabher,
wie ¢6 audy die Grfabriing langft beftatigt ‘hat, den
mebrften Branntewein neben der Gerfte, im Berbhalt-
nif des Gewichts beidber Stofje, geben.  Der Roggen
ift weit leichter, und enthalt audy weit weniger Jucker:
ftoff, fo Daf fdhon bievausd, bhatte e8 audy die Cifahs
tung gugleich nicht beftatigt, genugiam hervorleudytete,
per Weizen fen die zum Brannteweinbrennen paffendite
Frudyt. Ucbrigens enthalten nady meinen Crfahrungen
100 Thle. Weizenmehl 13,00— 14,00 Thie. Juckerftoff
Getftenmehl 8,00— 9,00 =z =z =
Roggenmehl 7,00— 8,00 = 3 45d)
Aug diefem Grunde nun Fonnen audh alle Hilfens
fradyte **), Obftfridyte, Wurzeln, Mohren, Kobl,
bie alle mehr ober weniger Jucferfioff enthalten, jue
Branntewein - Fabrifatur oerwendet werden, allein
felten betragt der evzielte Vranntewein {o viel, vaf ev
Avbeit und Koften lohnte; audy werden diefelben nidyt
in der Menge gebauet, in der man fie, um mit Nugen
Branntewein ju brennen, gebraudyen wurde. **7)

1"

u

*) @infof (Meues allgent. Fourn, der Ehem. Bd- 5. G-131:)
erhielt aus 16 €oth Roggenmehl, Ddie ev der Analyfe untera
warf, 2 Quentdent 6 Gran uderigen Beftandeheil; aud
verfelben Menge Gerfie 3 Duentchen 20 Gran fiife Materie.
(a. 0. O, Bo. VL &. 83.)

€) 16 goth reife Erbfen: licferten €inhof T Duentdhen

21 Gran einer fulidhen Subftany.

Snbeffen verdient bie Benupung der IWurjelverfe, bden

LVerfudyen. yon Stene Keith (The Farmers Magaz,
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Aud dem Angefuhrten Fdnnte vielleicht der ge-
neigte Lefer glauben, meine Meynung fey, bdaf die
ubrigen Beftandtheile der Kornfridhte, bder Kleber
und bad Starfemebhl, nidhts jur Bildbung des
Weingeiftes beitrugen. Sie thun dies allerdings,
nur nidht in dem Juftande, wie fie fidy im unge-
malzten Getreide befinden, ywo fie nur neben einanbder
gu liegen {cheinen, fondern exft dann, wenn fie duvd
den Procef des Malzend in ihrer Natur verdndett,
und 3u einer faft vollig homogenen fuglihen Sub:
ftang umgefdafien find.  Diefe BVeranberung wird
gwar fdyon bei der gewohnlidyen Avt der Branntewein-
Fabribatur bewivkt, allcin lange nidt in bem Grabde,
wie durd) dad Malzen, weldhed ich daher den praf:
tifdhen Brennern nidht genug empfehlen zu Fonnen
glaube. So haben midy 3. B. langjahrige Grfab-
rungen gelehve, dap ein Malter ungemalzter Weizen
bodyftens nur 74 Maaf Branntewein liefert, dabin-
gegen diefelbe Menge gemalzten Weizens 78 bié 79%
Maaf eines befjeren und wohlfchmectenderen Brannte:
weind geben.  Gin Wortheil, der doch wabhrlic) nidyt
fo gering ift, um von den praftijhen Brannteyein-=
brennern ubergangen zu yoerden,

Tom.1V. p.z22.) jufolge, die grofte Yufmerffameeit, ba
aus bem Betrage cines Morgens Dreimal, und menn der
Boben qut ift, vievmal fo viel erhalten werden foll, ald wenn
derfeibe Landfivich mit Getveide bebauet worden wire, (2 1)
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Aug biefem Grunde fey ed miv erlaubt, bie
nodmals vie nac) meinen Crfahrungen befte Bevei-
fungdart Ded Malzes einviicfen ju lafien, und idy bin
feft wberzeugt, befolgt fie der Fabritant genau, fie
witd ihm grofen Ruben bringen,

®ie 3u malzenden Getveideavten werden forgs
faltig durd) Schaunfeln, Sieben, Werfen vom Un:
vathe geveinigt, und unter fetem Rubren in die bis
auf oen britten Theil mit reinem Wafler gefullten
Quell- Sonnen gefdhuttet.  Jft diefed gejdhehen, fo
(affe man einige Jeit verfireichen, damit fich das vollig
gejunde. veife Getveide fesen fonne, und um die fau-
ben Korner und Hilfen, die etwa durd) das Sthau-
feln nicht entfernt find, und jett obenauf jdwimnen,
voegnehmen zu fonnen,

Sollten vielleidht die MWeizentorner mit Spif=
brand, der Gerften mit Flugbrand verunreinigt fenn,
pann ift ¢8 nothwendig, beim Cinweidyen verfelben
bas ecfte Weidwaffer abzulafien, und fogleid) frijdhed
Waffer aufyugicfen. Da diefes febr haufig der Fall
feyn fann, fo iff e8 guf, toie ich fchon an einem
andern Ovte angeffihrt habe, die Quellboitiche mit
E%’eiten::‘bﬁnungcn st verfehen, aud denen man nur
Pen Pfropf auszusichen braudyt, um das Weidywafjer
abjulaffen. St diefes MWaffer nicht mehr trithe, fo
fehiittet man fo viel auf, daf daffelbe 7 Jup 1ber der
*ladhe der gw quellenden Fridyte fieht, und evneuert




biefes fo oft, als das Waffer fich mit den Frlichten
verbunden hat. - Nad) dem Werlaufe von 24 Stunden
165t man diefes Waffer ganzlich ab, giebt unter ftetem
Umrtibhren, frifdies auf, I3t die Fridte fidh lagern
und {dopft die fich auf der Oberflade bildende Haut
ab, damit fie Leim volligen Abgzichen ded TWaffers
nidht unter die Fridite gerathe, —

Auf diefe Beife fahrt man fo lange fort, bis
die Jrudite fattfam gequollen,*) fdhiittet fie in Haufen
auf einen mit Sfeinplatten bebeckfen Boden, und
uberlegt fie mit groben wollenen Sidyern.  Haben
fie unter Diefen eine furze Jeit gelegen, fo bringt
man nun die Frudt in Haufen von 1— 1L Fuf Hope,
um 3u feimen. Hicbei ift die grofite Vorfidht und
Aufmertfamieit nothig,  Das Keimen nemlich muf
auferft langfam gehen, und der Keim Faum Hervor:
fhicfen und fidytbar werden, nicht aber, wie idy bis-
weilen gefeben, febr lang werben, oder gar big jur

*) Rogaen und Serfte braudhen mebr Duellmaffer, tie der
2Beigen ; die Gerfte braudt erff Reinigungs = und dann alle
24 @tunden 2 mal frifhes Quellmafier; - der Weizen bedarf
hochtens 3 mal frifches TWaffer. sum Reinigen und Ouellen,
Roggen 4 mal. Viel Fommt indeffen auf die Giige des
Waffers bei der Fabrifatur des TMalsed und des Brannte:
weing an. . Um- bejten it die Anwendung desd Kegen: oder
Gdneerwaffers, und Fann man Ddiefe nicht haben, fo nehme
man’ wenigfiensg  Flugmaffer; denn  folde Brunnenmaffer,
bie anf facmus: und Curcumae-Papier einmrirfen, crfteres
voth, diefes braun farben, - und falzfaure Barst=AYuflofung
ftarE tritben, ‘taugen nidt su Diefer Urbert,
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Blattbilbung. hervovtreiben.: - Hat ' der Keim ohn=
gefabr die Lange von gwei Linien erveicht, fo yoerden
bie Haufen audeinander geworfen, damit {id)y das
Getveide abfiihle, und durch Witcfeln von Dem Keime
befreiet.  Sft viefes gefdheben, « fo werfe man alles
Betreide auf einen hohen Haufen, laffe e 24 Stune
ben, ober fo lange liegen und fich brennen, bid bas
Mals, swifden den Fingern:gequetfht, den Kern
ald einen ‘olartigen fiifien: Saft fahren’ (G§t. o« Das
auf diefe Avt bereitete Mals wicd nun auf die vor-
theilhafte, an einem andérn Orte befdriebene,  Malz-
bavve *) gebradht, getrocknet, . und dann Fum be:
liebigen Gebraud) verwandt.

L -

Nady diefen Pramiffen,. die, wie idh) {hon oben
gefagt, blos defbalb von miv wiederholt find,, weil
ih bas-Malzen der Getreide ald einen hodft wid:-
tigen und vortheilhaften Punft anfebe, Dder, nament:
lich, fuv die nun vorzutragende Veredlung des Korn:
brannteweind in Weinbrannteyein, von der hodfien
Widytigleit ift, da er den Fu erhalfenen Branntewein
veredelt, Dden fo widerwartigen Fufelgerud) und Ge:
{thmac vevmindert, jum Gegenftande meines Vor:
wurfed felbfl, und zwav zuert einiges:

*) Befdreibung einer Malsdarte’ und eineéd Mals - Troden;
ofens ¢ Hanngver 1818,
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Bom Unterfdhicde des Wein= und Frudt.
branntemweing,

§. 7.

Die Fabrifatur des Weinbrannteneins, drans-
brannteweing, oder wie er fonff beift, ift ein BVor-
recht dev fudlichen Weinbautreibenden Lénder, vor
unferm nordlidhen Deutfchland.  Von der &lteften
Methode, Ddie wiv tther die Fabrifatur des BVrannte-
weing fennen, nemlid) von der directen Deftillation
diefes Getrantes aus dem FWein felbft, ift man jest
uberall abgeFommen, und findet Diefelbe nur juweilen
bie und da ftatt, wenn die Weinerndte fo ergiebig
war, daf die Weinberg - Snhaber fir den vielen Wein
feinen Abfas finden Fonnen, — Jm Al gemeinen wird
verfelbe aud den Ueberveften e ausgepreften Wein-
beeven, Den Hiilfen und Stengeln (Sreftern) der auss
gegobrenen und gelagerten eine (Deaf) und u-
weilen au8 dem Fraubenfafte felbft beveitet's aus
evfteren beiden nad vorhergegangener Gabrung, aus
Diefem durd)y blofe Deftillation. —

Den Kornbranntewein bereitet man, wie genug-
fam befannt, aus verfdyiedenen Frudhten, je nadydem
fie in einer folchen Menge gebauet werden, daf fie
au Brod ober den librigen BVediirfniffen nicht gebraudht
werden Eonnen,  Diefe Kornfrichte, fey e3 Weizen,
Roggen, Gerfte u, f. w., werden enfoeder toh zu
Sdyrot vermablen, oder vorher evft gemalzt, dann
gejdhroten und zur Jabrifatur deg Brannfeweins
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angewandt. | Nemlich mit wenig Ealtem Whaffer ein=
geteigt , - dann mit {icdendem Waffer eingebrannt,
mit Ealtem SWaffer wieder abgefuhlt und verdunnt,
mit Hefe ober Gefdht — fey 8 natilidye oder finfiz
fide — geftellt, obev in die weinige geiftige Sah-
rung gefest.

RNachdem diefe mit BVorfiht und Sorgfalt vol-
lendet, bringt man das audgegohrene Gut auf die
Blafe, teeibt evft den Lutter (Lauter) — rohen,
wafferveihen Branntewein— vorfichtig ab, Ddamit
vaé Gut nidt anbrenne, zieht das Deftillat durd)
eine abermalige Deftillation ju halbem Weine,
und endlid) durdy eine dritte su ganzem Weine,
ober bem eigentlichen Frudytbranntewein, ab.

§. 8.

Beide, Korn= und Weinbranntewein, {ind be-
raufdyende Getranfe; allein Niemand wird miv rohl
in Abvede ftehen, Daf lestered ein weit vohlfdymet:
Eendered feinered Getrant fey und einen angenehmern,
fauerlichen, erquickenden Gerud)y und Gefdymac be=
fibe, als ber fufelige Kornbranntewein, Freilid)
nidht alle fogenannte Weinbrannteweine befigen in
demfelben Maafie die gevihmten Gigenfdhaften, und
founen fie aud) nidyt enthalten, da fie aus fo ver:
{chiedenen Grundlagen verfevtigt werden; *) allein,

7y @9 erben und fonnen 3. B, bie Treftern nie einen fo
{donen Branntewein geben, ald der Traubenfaft felbft, da
2
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trog Oiefem Unterfdyiede find alle Weinbrannteweine
vbem Fruchtbrannteweine weit vorsuzichen , pa ib-
nen allen dev unfern Kornbrannteweinen mehr obey
minder eigene fufelartige brandige Gefdymad over
Gerud) fehlt.

§.. %9,

Diefer Fufel- und Brand-Gefdmad und
Gevudy, —deffen Grund in dem Kleber und fetz
ten Dele *) des Getreided ju fudyen ift, und wegen
der groferen $Menge von unserlegten Glhifen, von
SHidlfen und ungegohrenen Mehle und des dadurdy um
fo leichter ‘entftehenden Anbrennens, (vorziglic) da
man in den- meiften VBrennereyen vom Herfommen
nicht lafjen will,) bei der Deftillation nidyt vermicden

jene theild wegen det enthaltenen Upfel-, Citronen > und
Weinfteinfiure, Ddie bei der Defllation gerfest mwerden,
theile , vetmdge Der ihnen gegebenen Grunbicaen, jum
Anbrenuen leicht geneigt find,  fetd dein Deftillat einen
etiwas fcharfen Drandigen Gerudy mittheilen, =—

*) Diefes Getreidedl, weldes Sdeele fdhon Fannte, i
eine qelblich - weife , oft grﬁnfr’dw, fettige , butterdhnliche
Gubftanz, welde in der gemohnlichen Euft - Temveratur
Expftallinifch gerinnt, erft bei betrdchtlicher Dise gleich dem
Oele fliefit, und fidh feinem Wefen nach den dtherifchen
Delen: ndbert.  Sn der Regel” bleibt e8 auf den Tuchern,
welde in die in die Borlagen geftectten Erichter gelegr
toerdent , guriiet; allein in flarfer §dfte fdheidet ed fich gu-
weilen: felbft noch aus dem BVranntemwein in Geftalt eines
weifen Saies aus.




werben Fanw— madyté demnady den grofeften Unter-
jchied pwifdyen beidem genanuten Avten von Brannte-
weinen, ad: hat  pwav; die. fednifdhe Ehemie eine
Menge Mittel evfunden, jenen Berud) und Gefhymad
wo nidt.gang zu entfevnen,  doch durch mandherlei
Gewiirze; Sujage von Salpeterfauve und Sdywefels
fauve, fo_ cingubullen,; dafi:dev auf diefe Art beveitete
Kornbranntewein deny-ovdinaiven. voranfteht; allein
lepteren it wabren: Weinbrannfewein umzugndern,
ift ;o fo viel idy weifiy o frof den manchen Verfudyen
und Bebanntmadyungen meinw fleited Seheimnif ge:
blicben,: und foll diefe Kunft jeht befannt werden.

Darfiellung der Beftandtheile des Wein=
branntemweing,

"} 10,

Ale nodh fo verfibiedenen Sorten, von Weins
brannteweine ftinunen in- einem Punkte uberein,  in
ginem  fauerlichen. Gevuche nemlich, und enthalten
auch wirklidy eine Sauve, vom deven Gegenmvart. man
fih indejfen feicht durch. folgendes. Werfahven ubers
zeugen fann:

a) Man nehme ¢in Stiddyen durd) Lacmus:
abjud blau ‘gefarbted Vapier, taude diefes in ‘ein
Slag mit gucem Weinbranntewein, und man witd
fiiedie blawe Favbe eine vothe entffehen fehen. Diefe
Gitottlung auf die Facbe des Lacmusd- Papiers ift
cine Gigenfchaft ber Sauvens; es fragt fid) daher:

%
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weldge ‘von den beFannten Squren madt einen Be-
ftandtheil Des Weinbrannteyeing aue? *)

b) Um bdiefe Frage beantworten juEdnnen, fepe
man 3u einer belicbigen Menge TWeinbrannterein
effigfaures Blei- obev Kalfwaffer, entftdnde baburd
eine Tvibung, fo witrde diefelbe Apfel-, Gitronen-
ober Juderfaure als gegenwdrtig anzeigen,  allein
beided witd den Weinbrannterein ungetriibt laffen.

c) Man fee fhwefelfaure Silberauflofung hin-
g, und e8 wird weder Friibung nodh Farbung ent
ftehen, mithin ift Feine Salpeterfdure davin enthalten.

d) Durd) Jufas von falyfaurer wnd falpeter-
fauver Schwererde: Aufldfung entfrebt fein Nieder-
fdhlag, ein 3eichen vom Mangel der Sdhwefelfaure;
und endlich

e) giefit man Weinbranntewein in ein eiferited
Gefag, erhist ibn davin, und fangt daé fidy ent-
bindende Gas in einem preumatifdhen Apparate auf,
fo wird fid) lefteres als bloge brennbare 2uft, obne
vie gevingfte Spur von Salpeter obder Ctickgas ver-
balten,  und Fann daber in dem LWeinbrannteweine
Feine Salpeterjduve enthalten fenn.

e e o e

*) Diefe Cigenfdafren pat auch der Numm, verfchicdene
Dbt und Ritbenbrannteweine mit dem Weinbranntemweine
gemein; allein unter 100 Sorten Sruchtbranntemwein wird
taum cine fepn, Bie diefe Gnrben:ﬂ,}er&nbcrung hervors
bringt, und im all es gefchabe, erbebr fih die Grage,
ob bdiefe Sarben - Berdnderung nicht Folge der beigemifchten
©dmefel-, Salpeter- oder Efigfdure ift.

e, A— o
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§. g

Da alfo der gufe Weinbranntewein Feine Sal-
peterz, @alz- ober Sdhwefelfqure, die man hinju-
gefest haben Fonnte, um ihm einen Hoheren Grad
von Sduve zu geben, enthalt; da er ferner geprutft
feine Gitronen=, Apfel- ober Jucerfaure, vie von
ben Grunbdlagen in ihn Ubergegangen fewn fonnten,
setgt: fo muf die enthaltene Saure cine anbete
den Pflanzen cigenthiimliche Saure feyn, und 3war
bic Cffigfdure, welde fidy durd) Sabhrung Lildet,
und uber den Helm geht.

§. 12

Bon der Wabrheit diefer meiner Angabe, die
Gifigfaure fey in dem FWeinbrannfewein  enthalten,
witd fidy Jeber leidyt durdy folgendes Werfahren dber=
yeugen Tonnen:

a) Man giefe 20 Stibden, ober 160 Pfund,
eined guten reinen Weinbrannteweind in cine wobl:
verginnte Deftillivblafe, und ziehe bei woblregierter
magiger Warme 11 Stibdyen ab; die in der Blafe
vucEbleibenden o Stibden werden ein Eaum merflic
geiftiged, © aber faured Waffer bilden, weldyes dasd
Lacmuspapier ftart ju rothen im Stande fepu wird.
Peift man mit demfelben Papier bdie abgezogene
Menge ,  fo witd aud) hier eine leichte Rothung
Statt finden.

b) Letgenannte von der ganzen Menge durdy
Deftillation abgezogene eilf Stibden werben wvon
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Neuem auf die Blafe gebradyt, und davon bei dem
allergelindeften -Feuer adyt. Stibihen Deftillive; Den
Fuctftand gicfe manm su- den, welder bei der erften
Deftillation erbalten ift,

c) Diefe beiden Rudfidnde werden jest in eine
moglichit dicE verzinnte und felbft mit jinnernem Helm
verjehene Blafe gegeben, 6 Pfund wohlgetronetes
SKoblenpulver aufgefchitttet, und bei nidht u ftacfem
Seuer big gur Trocenbeit fberdeftillivt,  Das fiber-
gegangene Waffer wivd fauer feyn, und Lacmus:
papier tothen.

d) Diefes faure Waffer wird jebt in einen von
guten englifchen Jinn. verfertigten Keffel gegoffen,
und iber Koblenfeuer magig . evhist, worauf man
uber dem Feuer in daffelbe unter ftetem Stibren fo
lange minevalifd)es Laugenfals tropfelt, alé nody Auf-
braufen erfolgt, und das Waffer die befannte Wits
fung: auf Lacmuspapicr -ausbt, Sft beides nidyt
mehr der Fall, dann wird die Lauge bis jum Salz-
hautdren abgeraudyt, (oder.bis. babin, Daf ein Fro-
pfen derfelben auf einev Ealten Platte gerinnt) und
ftellet man nun den Keffel in bie Kalte. Nady volligem
Grfalten werden auf dem Boden und .an den Seiten
D28 Reffeld  langliche Kryftallen angejdyofien feyn,
von denen man bie uberftehende Sluffigteit Decantivet,
fie felbft aber auf Lofdypapicr. trocnet. . Dies Wer
fabren fest man fo lange fort, al8 nod) Kryftalle
anjchicgen, weldye fich, bei einer chemifdhen Puifung
wie effigfaurcs Natrum verhalten jerden.



¢) Das auf diefe Art erhaltene effigfaure Nae
frum with fept gewogen, und entyoeder die gange
oder eine beliebige Menge in' eine Tubulat:Retovte,
an devert Hals cine Vorlage gekiittet ift, gefchittet,
ind davaui die Halfte des  genomuenen Gewichts
Sdwefelfaure gegoffen , ' der Fubulug vexjdlofjen,
unbd die Mifdyung tber gelinden Feuer bid juv Frodne
abgesogen.  Dev in der Retovte bleibende Rucftand
wird fidh ald fdhywefelfaured Ratrum verhalten, die
iibergegangene Flhffigeit aber wird fehr {tavfe vaus
chende G{figfaure feyn,

YR b

Sn. bem eben befchrichenen LBerfabren glaube
iy genugfam gezeigt su haben, Die Gffigiaure fey
bas faurende Princip des Weinbrannteweins; allein
aufierbem enthalt der oben bei dev Dejtillation ded
Weinbrannteweind enthaltene Weingeift (§. 2. a. b.)
nody .andere: duferft widytige Beftandtheile, bie id)
jest etiwad naber beleuchten will.

A, Det Weingeift enthalt cin feines {irfes Sel —
Gflig - Raphta. — :

a) Man giefe den erhaltenen Weingeift in cinen
grofen GlasEolben, Eutte an Den $Hals deffelben cinen
Fleinen gldfernen Helm, und ziche bei dev gelinden
sarme o lange efwad ab, aib dasd Deftillat nody in
fettigen Stveifen geht, weldyes etwa bei jener gangen
Menge ein Pfund betragen mag.
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b) Jest wird Diefes erhaltene Deftiflat von
neuem rectificive, aber nur ein Drittheil dey gangen
Menge abgezogen. Ju diefem Uebergegangenen fetst
man jebt eine gleiche Menge eines guten und frifdhen
Kalfwaffers, und 8 wird fid) etiva cine 3 bis 4 Loth
betragende , obenauf {dwimmende Fliffigleit ab-
fondern, weldye mit dem Scyeidetrichter weggenommen
und chemifch geprift, fidy als wabre Gfjig- Napbta
verhalten wird.

B. Gr enthalt felbft nody Gffigfure.

a) Man {ditte 4 Loth cauftifhed Mineralfali
in eine Retorte, gicfe den Weingeift, von dem purd
bas oben bemerfte Werfahren die Cfig - Raphta ges
{chieden, fHibchenweife darauf, fehittte 8 damit burdy
und giche den Gefammt- Weingeift nad) und nad,
. h. bei cinyelnen Gtibdhen, * fiber bas cauftifche
Minevalfali ab,

b) Das riitfindige Saly wird jebt in veinen
beftillivten MWaffer aufgeldfet, und mit Diefer ‘Rauge
bas oben (§. 12. d.) befdhriebene Berfahren begonnen,
Die SalzEryftallen, welde man badurd) erhalf find
effigfauresd Natrum,

C. Diefe Gfiigfure ift dem Weingeift nicht wefent
lih eigen; man Fann ibn, {feinen fonftigen
Cigenfd)aften unbefdhadet, bdavon reinigen.

Man fditte, um fid) von Diefen Grundfas zu
ubevzeugen, 8 Dfund wobhlgeveinigte und fber Feuer
getrocdnete Pottajdye in eine Retorte, und. ziehe ten



fiber dad cauftifdhe Minevalfali vectificivten Weingeift
bei cingelnen Stibden tber diefelbe ab.  Der Wein:
geift wird den gevingen Reft feined fpecififhen Gerudys
und Gefdymacts gdanglidy verlieven, fid)y aber alg cin
fehr guter 3u allen chemifdyen und phavmaceutifden
Arbeiten hocdft braudhbaver Spiritus vinl eigen,

D, Beftimmung ded Gehaltd an ungebundenen
Gfiig, fo der Weinbranntétvein enthalf,

a) Man nehme cin Stitbdhen veinen guten Wein-
branntevein, und werfe bei fleinen Porfionen ge-
veinigte Pottafdhe fo lange hinein, ald nod) die Farbe
ped Lacmud auf die befannte Wt und Weife verandert
witd.

b) Jest fattige man eine gleiche Menge gevei-
nigte Pottafdye mit dem veinften und beften Weinefjig,
und aqud der yu verbraudyenben Menge laft fich leidyt
ber Gehalt des Gifigs abnehmen.

Anmerfung, S gebrauchte ju verfhicdenen TMalen
2 Duentchen 40 Gran Pottafthe , und um cine
gleiche Menge mit Weineffig ju neutralifiven, 10
Roth Weineffig; bieraus erhellei, b ber von mir
genommene Weinbrannterein im ©ribden 10 Loth
Efjig enthielt.

§.0 k.

Aus der bisjest angefubrten Darftellung ber
Beftandtheile des Weingeifted lafien fid) nun folgende
Folgerungen jichen:

Der Weinbranntewein enthalt cine freie, und
an Den Weingeift felbft gebundene Sdure, ein feindd
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olattiges it riechendes Wefen, Weingeift und Waffer.
Jene Saure, - die Gffigfaure, ift theils mit dem ver-
pinnenden Waffer , theils mit dem Weingeift ver-
mifdyt, das Oel, bie Cffig- Raphta aber allein mit
bem LWeingeifte verbunben,  Veide find dem LWein-
geifte als Weingeift nidht wefentlich nothwendig, da
fie fih von ihn, fcheiden laffen, obne dag er aufhort
guter Weingeift ju feyn.  Sie ertheilen dem Wein-
branntewein aber Geruch und Gefdymad, und die
ubrigen diefen won dem Kornbranntewein unterfdei-
venben Gigenjhaften, il man daber lepterett in
jenen umjdyafien,  fo entfteht jebt die Frage: was
ift su thun?

gy £e NP

Der Weinbrannterein unterfdeidet fich, wie wix
oben fahen, von dem Kornbranntewein, oaf er frei
bon Fufel- und Brand: Gerud) und Gefdymact ift,
freie und gebunbene Gifigfdure, und Efjig - apbta
enthalt,

LWenn man alfo Korn- oder jeden andern Srudt-
branntewein in Weinbranntevein umf{dhaffen will, o
muf man ibn

1) vom Fufel- und Brand- Gerud) veinigen ;

2) freie Gffigféure und €ffig - Naphta binju-
bringer, aund man wicd Einfilicyen Weinbranntewein
befiten, ber afle Gigenfdyaften des natirliden bat.
Jened erlangt man burd) Abziehen des Vrannterweins
uber  Kohlenpulver: mit ober  obhne Sehwefelfaure;

£ -



biefes Durd) mehreve Methoden , ;von denen man diez
jenige,3u wahlen hat, die Jedem: am angemefienten
und, eintraglichfien-ift.

Anmcifung: sur TWeinbranntervein - Jabrifatur,
AR

Auf die bisjest angefithrten Thatfadyen, von
beren Ridtigteit fidy Jebermann durd) eigene Proben
und Verfudye im Kleinen unterviditen fann, grinden
jich folgende verfchicdene Methoden der Eunfilichen
Feinbranntewein: Fabrifatuy, weldye alle davauf bhins
audgehen, Dem Kornbranntevoein jene oben genannte
Gigenfdhaften Des Weinbrannteweind su geben. - Ju
diefer Eunftlichen Weinbrvanntewein-Bereitung, —man
wabhle, weldye Methode man will — ift indefjen Feine
@orte Branntewein beffer, wie der aud blofem Weis
senmalz beveitet worbens . Wem indefjen. die Herbeiz
fhaffung des blofen Weizenmalzes suw. umftandlich
odet ju Foftbar ift, Der nehme wenigftens 7 TWeizene
fdyrot und L Feizenmalz-Schrogs ioder wem aud
diefed nidht convenabel fepn Jollte,  braudyt mur
Weizenw= ober Gerftenmaly=Sdyrot ju nehmen. EBF
aber Umiftande zuweilen gebieten, ftatt des Weizels
fich der andern Kornfridyte su bedienen; fo fann'man
den Frudytbrannterein entweder aus 3 Roggenfdrot
und X Gevftenmalz, oder aud purent: Serfienmalze,
ober felbft nuv aus 3 Geyftenmalz und 3 Gerftenfdyrot
machen, -~ Indeffen fteht es nidyt ju leugnen, Ddaf



T 48 ek

P
Der Weizen vor allen andern Frudyten am beften jur

Weinbranntewein - Fabrifatur paffe, heils, ™ weil ‘et
fhon an fid)y einen beffern Branntewein giebt) theils,
weil ev einen gevingern Raum ecinnimme, als jebe
andere Frucht, und daber in demfelben Seitraum mebr
gebrannt werben Fann, und voryiglid), weil er weit
mebr Branntewoein liefevt,

e ¥ 2
Crfte Methobde.

Auf dem Wege der Gabrung.

1) Man teige Soo Plund Weizenmaly- Schrot
auf die gehorige Feife ein, brenne daffelbe jur ge=
hovigen Jeit mit heifem Waffer ab, und fete, fobald
diefes Gut um AbERHlen vecht ift, 6, § bis 10 Pfund
Weinftein bingu , rvithre ¢6 hiemit durdy, und lafle
bag Gut fich abfiblen.

2) Nedydem viefes gefdhehen, wird e3, ie
gewobnlidy mit Hefen geftellt, und man lafit die
Mifdyung 52 Stunben’ gibhren.

3) Won diefem Gute madt man ceft Lutfer,
ober Raudhbrand, und 4Ft dicfen’ efwas veichlidh
laufen, damit viel fauerlidhes Waffer bingufomme,
indeit diefed nadyher beim halben und gangen Weine
bie Grunblagen der Gffigidure madyt.

4) Der Lutter wird jest ju halbem Weine ab-
gegogen, wobei man dafiiv Sovge tragen muf, dag
bie Deftillation beendigt witd, fobald aller Branntes
wein beviiber ift,

i
it




5) e halbe Wein wivd et von newent auf
bie Blafe gebradyt, und unfer’ ffefem Umvihren fo
tange Koblenftaub in Eleinen Portionen hinzugefeht,
als nody fufelavtiger Gecud) zu bemerfen.  Jeht fefe
man auf jeded, Pund bed genommenen Kohlen taubes
4 ot ein halbes Loth senglifde Schwefelidure, und jiche

biemit ben halben Wein ju ‘gangem ab, welder lieh-

lich und angenehm viechen und fhmecken wird.
6) Sollte indeffen devr Jo gefertigte Brannferein
beide Gigenfdhaften nicht in einem gehorigen Grabde
befien, fo fese man auf bie ganze Quantitat von
o goo Pfund 11 Stibden fharfen Cifig unb. eben fo
viel veinem Weingeift hingus <7 Cine BVorfdyvift, i
audy bei der bdritten Methode ihre AUnwendung findet.
Hamerfungen. 1. Madt man mic Ausdbung bdiefer

Miethove dben Anfang’; dann nehme ja jeder anfangs
etroas mehr Weinftein, um gleich beim evfien Male
die Arbeit gelingen ju fehen.  Nach und nach fann
man das Weinftein - Quantum immer mehr und mebr
abbrechen, bis man ju 5—7 Pfund auf goo Pfund
qenug bat.

2. Die Hefen - Quantitdt, womit das Sut ges
flelle wirtd, muf treidhlich genomnien werden, ctiea
§—g Quart auf roo Pfund Getreide. Die Berfers
tigung einer quten Hefe Habe ih an ver{dhiedenen Or:
ten angegeben. Nimmt man indeffen aahrendes Ges
treidequt jum Stellen, dann Ednnen auf jede 1oo Pd.

v : Getreide 7 —g Quart dejfelben, fobald das Gut in
ol voller ®dhrung ftebt, getommen toerden, mit 6 Quart
’ dinnen Nahlauf von Rouchbrond vermengt, und in
i bie BArme’ geftellt mwerben.  Dicfes Semenge fehe
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Bas Gletreide gwar vedht qut in ®dbrung, jedodh siehe
idy ibm die tanftliche Hefe, oder die DBierbefe vor,

Jn den Gdbrungsbottidhen, die nur leicht mit
einem Decfel nadh) ber gewdhnlichen Are bededt find,
gabre das Gue nicht gehdria aus, unbd es bleibt nodh ein
grofer Theil der Grundfioffe, aus defen der Weingeift
aebildet witd, unaufeefhloffen jurdt. | Dian gebe daber
den Dottidyen am Rande einen s10¢i: 30l ticfen und an:
derthalb Soll breiten Sal3 . loffe, einen aefugten. genau
{hlicfienden Dekel, wenn dag Gut gehefet oder geftellt
worden, auflegen, und alle ugen mit Kieifter vertleben,
3n der Wiicte des Deckels ift eine Oeffnung vorbanden,
in welche eine 1830llige 2 Roll dide hdlzerne Robre fefi:
acElttet 1itd, und dutd welde das fish wibrend der
Gabrung entoidelnde Foblenfaure Gas entmeidt. —

O die Gafivung beenbdigtrfen ,»  — fie wibhet in ge:
wihnlihen Gabrungsbottichen 70 bis 75, in folden
eben befdyriebenen 100 bis 1170 Srunden — erfabut
man dutch ein brennendes Machsliche, dag man, an
einem €ifendrath befeftigt,  won Zeit 3u Beif in bas
Robr binablabt, Berldfeht das Liche, fo dauert bdie
®abrung fort, brennt es ununterbroden, fo ift die:
felbe beendigr, — (Bemerklich madhe i) bier noch,
dafi mon in bdiefen Ghahrungsbottichen, beren Gdrund-
fladhe noth auferdem einen 2 gréferen Durdmeffer wie
der obere Rand Baben muf, ecine meit grofiere Menge
Branntewein aus einer gleichen Quantitat ®etreide er-
halt, als roenn das Gut in den gewdhnlichen Bottihen
angeftellt ift. —)

3- Um recht vicl Effigfaure 3u machen, Eann man
auch 100 Prund Sefreidefchrot 24 @tunden friber ein-
teigeny, gabrbrennen u.f.aw., und diefem bden Weinftein
gufeBen, und biefes Sut dann den Gbrigen 700 Pfunbden,




fobald fie -deftillationsfabia findy sufefen; und ben
gutrer von dem Gemifibe abtreiben: laffen.

5. Hus dem Rhdftande vom ganjen und Halben
JReine, aus bder Elaren Fliffigfeit die beim Raud:
brand fibrig bleibt, 146t fich febr quier €ffig machen,
wenn man auf jede 200 Pfund deffelben 4 biz 6 Pfund
Honig , 1 Pfund Weinfiein, 2 Pfund guten Saucr:
teig, 12 Pfund Branntewoein und 12 Pfund Effig Hin:
jufest, und Dbiefes GCemeng 6 LWochen einer Aarme
von 24° RNeaum. augfest. . Ve Honig und Weinfiein
foerden in Der ’%Iﬁﬁig?‘rit, fo roie fie warm Yon Dder
Blafe Eommt , aufgeldft. Der Gauerteig wird in dem
Effig zerElopft und dann fogleich, der Branntewein
aber nady den erften 120 @ runiden jugefet, - fobaid
das Gemenge in @ahrung feht.

5. Die; Mienge der gur, Reinigung. deg Brannte:
weing - crforderlichen Koblen ,  wird 20 big 25 Piund
auf die angegebene Menge betragen,  Die befi: tauy:
lichen werden wvon Linden - ober Weidenholze, uynd in
Grmanagefung diefer, aus Birfen - oder Bidenholje
genommen. - @ie milffen wobl ausgebrannt, von Afde
und vom feinften Pulver gefGubert fepn. " Das indet
Blafe riidbleibende Koblenpulver mwird jekt, um 3
mebreve Male agebrauchen ju Eonnen, in einem @pik-
beutel duvch mehrere TMale Gbergegoffencs Waffer
gereinigt, getrodnet, alsbann in feuerfefte Topfe feft
cingeftampft und mit einem Decel bededt, und fo in
cinen Siegelofen geffellt, um fie burdybrennen ju laffen.
Die hiedurdh entfichende Ufche wied jeRt durdh e¢in Haars
fieb abgefchiagen, das Koblenpulver aber big ju wei:
terein ebraudy aufbervabre.

6. Dic Sebwefelfaure oder dag Vitrioldl wird jus
gefelt, um babdureh die Reinigung des Brannteweing
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duwbefordern » und die Bereinigung der TWeinfaure mit
bem eingeift ju erleichtern.. IBer bden Bufas ber
Sihwoefelfaure gu fofibar findet,  fann diefelbe aud
weglaffenn, —

$.q018.
Imeite Methobde

Auf dem Wege der Mifdung.

a) Man nehme Kornbranntewein, bringe bden-
felben, wenn er nidht fdhon beim Weinmadyen von
e ihm antlebenden Gerudy und Gefdymack befreiet
worder, auf bie Blafe, mifde zu einem Drhoft
25 Pfund Koblenpulver, und rifhre Diefed mit Dem
Branntewein fo lange durch, bis aller Fufel= und
Brand=Gerud) und Gefchmact vertilgt ywordens; (um
dicfe Arbeit zu erleichtern, Fann man auf jedes Pfund
Seohlen jwei bis drei Quentchen Vitrioldl fetsen.)

b) Bon dem fo gerveinigten Vranntewein 3iehe
man jebt von jeben 6o Stibden nur 52 Stibdyen
ab, und bringe biefe auf ein neues, nody nie zum
Lagern ded Kornbrannteweing gebraudytes Sap.

) Jept febt man zu denfelben 2% bis 3 Stib-
chen Des beften Cffigs, viittelt alled wobl dburdyeinander
und lagt bas Gemifch 6 Monate auf dem Lager liegen,
nad) weldyer Jeit der Branntewein, vorzuglich bat
ev auf Weinfaffern gelagert, eine febhr fdyone Blume
baben wird,

Anmertung, Bon 6o Stiibden merden beshal® nur
52 ©tibden abaejogen, bdamit per DBranntervein
bie @tarfe des Weinbrannteweins erbalte. —




§ivag
Dritte MWethod e

Crfte Art durd die Defiillation.,

a) Man nimmt 3 Pfund Weinftein, 4 Pfund
grofie Mofinen, flampft diefe jum Teige, giebt fie
alébann in ecinen Topf, gieft 2 Pfund Witviold!
barvauf, und laft diefe Mifdhung adht Tage lang
ftehen,

b) Jest fest man 4 Gtibden gercinigten
Branntewein und 1 Pfund feingepulverten Vraun-
ftein Hingu, und (Gt mit diefen die Mifdyung nody
orei Tage ftehen,

¢) MNun bringt man die Mifdhung mit 6o Stib=
den Branntewein und 16 Pfund Kohlenpulver auf
die Blafe, und zieht davon 52 Stibden ab.

d) Diefen abgezogenen Branntewein bringt man
auf ein Faf, gicbt § Pfund weifen Jucker hinein,
und (aft ihn 6 bis 8. Monate liegen.  Nady diefer
Jeit ift er dem Weinbranntewein gany dbnlidy,

Anmertung. Man Eann bei Anmendung diefer Me-
thode den Braunftein allenfalls fparen, bda ¢r blos
eine febr genaue Verbindung der Gffiafure mit dem
LWeingeifte bewirft, cine Sadhe, die indeffen 1wih:
vend des Cagerns von felbft erfolat. Die Ridftande
in der Blafe find jur Effia-Fabrifatur anguwenden,
Statt der Rofiner Fann man auch Mibhrens oder
Ribenfaft nebmen.

n
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§. 2o,
Bierte Methobde

Bweite Art durd) die Deftillation.

a) Man nimmt 1o Pfund gereinigte Pottafdye,
fchiittet biefe in einen veinen Kfifen, und giefet 13
Pfund fiedendes Wafjer auf diefelbe, Nady dem Grs
falten gieft man diefes MWaffer durdh ein Dichtes wolle-
ned Sudy, zieht den RNicftand nodymals mit 5 Pfund
Falten Waffers aud, und filtrivt Diefes RWafler von
neuem.

b) Das erhaltene Waffer wird jeBt in einem
cifernen Fopfe bie auf X bes Gangen abgeraudyt,
fodann in einen hohen Riifen gegoffen, und fo lange
ftavfer Gffig davauf gegeben, ald man nod) ein Auf:
braufen bemerft, ober ald bdie Lauge blaues Lacmus-
papier faum nod) voth farbt. Sest bringt man bdie
Lauge in wohlbedectte Steintdpfe und (G5t fie in die-
fen 6 Wodhen im Keller jtehen.

c) Nad) Verlauf diefer Jeit 1wird iefelbe tiber
Koblenpulver filtvivt, und die Flave Flifligéeit bis
auf § ber gangen Menge in einem sinnernen Topfe
abgevaucht, und alédann in woblveridhloffenen Gl4-
feen aufbewabut.

d) Jest fdyiittet man 16 Diund wobl ausge-
brannte Kohlen in die Blafe, giebt 60 Stibdyen gufen
Branntewein, der vein, lauter und probebaltig ift,
varauf, und fligt 2 Dfund der ethaltenen Lauge und
20 Loth Witrioldl, beide lehtere unter ftetem Um-
viahren, Binzu.

§



€) RNun zieht man. 521 Stibhen won diefem
Gemijd) ab, fest diefem 13 Stibdyen {dyarfen Gijig
Wit bingu, und (3Gt den Branntewein 4 Wodhen liegen,
Anmerfung, Die wollenen Tlcher werden mit £5{ch-
papier, und Ddiefes mit ciner Mefferriicen diden
Lage Koblenpulver belegt, mwenn man die Lauge fil
triven will,  Das effigfoure Pottafchenfalz  1wird
durdhy bie @dhwefelfure jerlegt, der Eflig abge:
{chieden und mit dem Branntewein in DBerbindung
gebradgt.  Der €ffig, der nach der Deftillation bin:
jugefiigt voird, giebt dem Branntewein die frepe
Effiafaure.

. e
Fhnfete Metbhobde

a) Man bringt 6o Stibdyen Branntewein, 10
1 Plund Kohlenftaub und 1 Pfund Bleigucker auf bie
ol Blafe, tihrt alles woh! durdpeinander, und fent
nad) und nad) & Pfund englifche Sdywefeljaure
unter ffetem Umriihren hingu,
b) Hievon jieht man 52 Stubdhen Branntewein
ab und fest demfelben 1% Stitbchen Cffig 3u.
Anmerfung. Sf man felbft Branntemein: Fabrifant,
fo fann man nody fhrger verfabren: Man mache
febr guten Balben TWein — verfteht fich ofne der
Maifche Weinftein guzufesen — reinige Denfelben
durch Koblenpulver von dem Sufelgerudh und feBe
auf fo viel halben Wein, der nach der Deftillation
52 @tlben Branntewein geben rolicde 1 Pfund
Bletjuder und 11 Pfund Vitriolfdure, und defillive
die SRifthung.

315




§. 29
Sehste Methobde

a) 9an werfe 10 Pfund Kobhlenpulver in die
Blafe, giefe 48 Pfund ded f{dharffren Cffigs und
24 Pfund Alcohol parauf, und ziehe bei gelinbem
Feuer 60 bis 65 Vfund wieder ab.

b) Diefe Fluffigheit witd jest in wobhlverfdloffe-
nen Gefafien cinige eit im Keller aufbewabrt, und
von devfelben 4 Pjund, nebft ‘12 Pjund Efjig, ge-
nommen , follen 54 Stubdyen eined guten probes
haltigen Kovnbrannteroeing in Weinbranntewein ums
geandert werden.

§. - 23.

@iebente Methobde
MWeinbranntemwein - Jabrikatur im
Grofen,

a) Sn ein Stick oder ein funf Orhoft fafjendesd
&af, vem erfili) Dex Spund fehlt, und dem der
obere Boden zur Bededfung des Gefafes didht auf:
gelegt -und verfleiftert werden fann, und in Deffen

“SBoden eine mipige runde Oefinung ift, wodurcy ein

Suicll ) bis auf ven Boden ded Faffes Eommt, {dyutte
man 110 Pfund wobhl audgebrannte Holztohlen,

) Der DOuirll befieht in einemt rundent, o viel wie moglih
dpurcplocherten und in die Weite ded Faffes paffenden
Brette, in deffen Mitte der Stiel oder die Sride Des
feftige,
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41 Orbhoft guten und ftavfen Brannteein, I Orhoft
guten Biereffig und 8 Pfund englifhe Schwefeljcure;
biefe leptere nad)y und nach und unter fietem Ruhren
ves Duirlls,

b) Kaglich wicd jept dicfed Gemifdh viermal
eine Bievtelftunde von unten nady oben durchgeviihrt,
und hiemit 14 Tage lang fortgefahren.

c) MNad) diefer Jeit wird dad Gemifch auf die
Blafe gebradyt, und zu halben Wein abgezogen.

d) Su bdicfem halben BWeine fest man von neuem
go Piund Kohlen, 4 Pfund Sdywefelfaure und 2
Pfund Bleizucker unter fietem Umedbhren hingu, lafit
vie Mifhung 3 Tage lang ftehen, bringt bdiefelbe
jest auf Die Blafe und zieht den Branntewein ab,
der bis auf bie gewdhnliche Farbe dem achten Wein=
branntewein vdllig gleich feyn wivd,

§. 24

Anmerfungen. a) Wer will, fdnn, um nodh refnercn
Dranntewein ju erhalten, als die Deflillation Gber
Koblen giebt, bei der lesten Deftillation 10 Quar:
tier fafe Kubmildh auf das gegebene Quantum fehen.
b) Ier gute bleifreie ginnerne Keffel befine, fann
die Flhffigkeit fo rweit abdbampfen, bdaf fie ibm als
fdhroefelfaurer Bufaf bei anderweitiger Bereitung des
IBeinbrannteweins dient. Man Blte fidh dann nur,
baf die Fliffigfeit beime Abdompfen niche brandig
werde.  Nach der Abdampfung wird die Fllffiakeit
in glafernen Trichtern dureh qroblich gefiofencs Glag
2 big 3 IMal gefeibet, damit fie vhllig Elar werde.




c) Det Bletjuder, der bei diefer und friferhin
angegebenen SMethode angewandt wird, und an Def:
fen ®cbrauch fich Mancher ftofen mbgte, ift gang
unfthadlich und giebt unaufibslichen Blei. Bitriol, der
nadh Abfonderung der Koble durd) Siebe auf leinenen
Tlichern, durdy Filtration und Ausfifen der Flifiig-
Eeit surdd bleibt, und als Farbenmaterial ( Blei:
weif) gebraud)t werden Fann,  Von im geht weiter
nidhts inden Brannterwein Gber, als der ftarke Effia,
er felbft liegt al3 fdhwefelfaures Diei am Boden der
DBlafe.

§. 25.

Nady diefen angegebenen fichen Methoden at-
beite nun Jeber, bder fid) mit dev Funftliden Wein-
branntewein - Fabrifatur abgeben will, prife fie alle
und wable diejenige, bdie ihm und feinem Gewerbe
am convenabelften {djeint, und iy bin gewif, e
wird damit jufrieden feyn. Iy Eann jedod) diefen
Abjdnitt nidyt fcliefien, ohne nod) einige hodyit noth-
wendige Cautelen anjufihrens

§. <26.

1) Die Blafe, in der die Deftillation mit Koble,
Sywefeljaure, Cifigliquent, Bleizucker u. f. f. ge-
ieben ift, muf nady jeder Deftilation forgfaltig
geremmigt yerden,

2) Der Weinbrannfewein hat efwas fuf-herbes
m Gefhmad, Das Sipe giebt man ihm, wicft
man ouf 54 Stibden L Pfund Jucker; bas Herbe,
weld)ed ex eigentlich duvdy langes Liegen auf eichenen




Faffern annimmt, durdy nadyfolgende Finctur: Man
giefie auf 16 Loth frifhe Cidyenfpane ein Stibden
finftliden Weinbranntewein, und [affe beided ufam:
men 8 Tage an einem fempevivten Orte ausdjiehen,
filtvive nady diefer Jeit die Flufigleit, und fepe auf
50 Stibchen Branntewein 2 bis 3 Loth diefer Tinctur,

3) Die gelbe Farbe des Weinbrannteeins , die
gleichfalld von den eidhenen Faffern bervithrt, da er
nad) der frijdhen Deftillation gany flar und Hhell ift,
theilt man demfelben durdy die Jucker=Tinctur mif.
Diefe berveitet man, wie folgt: 3Jwei Theile Jucder
und ein Theil Waijer werden in einer Pfanne fo lange
erhist, bis bad Fucer eine braune Farbe annimm,
(Ofet jest Daffelbe in bder vierfacdyen Menge TWein=
branntewzin auf, und fest fo lange davon ju, als
die Farbe des Einftlichen Teinbrannteweind dem G-
ten nody nicht gleich ift.
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Bon

der Beredlng des Fruchtbrannteiveing
du Rumm und Yrrad,

s gt
So wie der fich unaufhaltfam verbreitende ®e=
fhmact des Bolfs am Branntewein Urfadye war,' baf
man im novdlidyen Cuvopa ftatt der anfanglid) einig
sur Deftillation des Brannteweins gebraudhten Korn:
frichte fidy aud’ anderer Frudyte bediente: fo lernte
man in beiden Sudien aus pem fiifen gegohrenen
Safte bes Suckerrohrs, aus dem Ruckftande, weldher
bleibt, nachydem der Saft aus dem Juckerrobre be-
reitd abgefdhieden worden, dem Spihlwaffer und
anderen Abfallen in den Juder-Fabrifen und HRaffi-
nerien ¢in geiftiges Getrdnte bereiten, weldyes bei
$Hoben und Geringen febr beliebt und unfer dem Na.

men des Rumm’s befannt ift.

§. =28.
€5 wiitde mich 3u weit fihren, wollte idh die
in jenen Gegenden gebraudlicdhe Avt ynd Weife, den
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Rumm jut deffilliven anfihren, defhalb id) mid) blod
auf die Bereblung Ded Frudhtbrannteweing ju ecinem
pem Rumm wo nidht gany gleihen, dody fehr ahn:
lihen Getranfe befdyvanfen werde, —

Um diefed zu bewerEftelligen, wabhle man eine
von den gleid) angegebenen SMethoden; nuv berid-
fidhtige man folgende Wovarbeiten, obhne die man
nicht zum Jwecde fommen witd,

‘ §. 2g.

PVor allen Dingen nemlich bedarf man zur Dar:
ftellung eines Ednftlihen Rumm’s der Glangruf-
inctur und ded Jucer- Weingeifted oder der Judker-
Finctur, welde man fidh aber leicht duvd) folgended
Berfahren verfchaffen. Eann:

a) Die Glanyeufi - Tinctur nemlich wirtd aus dem
Glangrufe , oder dem fid) beim Werbrennen
harter Holzer nabe uber der Feuerftatte an:
- legenden havzabnlichen glanzenden Rupe, leidht
pargeftellt, venn man § Loth diefes gereinigten
Rufes in einem Serpentin - Movfer gerveibt,
su einem Pfunbde ftavfen Weingeift in ein Glas
{chuttet, und mit diefem 3 Tage an einem wat=
men Orte audzichen [Gft.  Nad) Ddiefer Jeit
witd die Mifdung ftavk gefdhuttelt, auf ein
Filter gebradht und filtvivt, und jeht in einer
glafernen Gerathichaft tber 2 Loth geveinigtem
Koblenpulver deftiflive,  Die ubergegangene




Flafigheit ift unfeve Glanzruf- Tinctur *) tnd
vient dagu, dem Einftigen Rumme den rahren
eigenthiimlidhen Gerud) und Gejdmad zu er-
theilen,

b) ®er Juder - iﬁ'eiﬁgeiﬁ, bie Budcfer - Tinctur,

muf
rud

Dem

weldye dem Finftlihen Rumm die Farbe erthei-
let, entffeht, Iafit man etwa I Piund Jucer
mit etwad Waffer Wbergofien in eciner Fupfernen
gut vevginnten Pfanne gany braun Fodpen, [dfet
denfelben mit 2 Pfund guten fiarfen Weingeift
auf, und Deftillivt diefe Mifdhung fiber 2 Loth
Kohlenpulver,

91530
Wabrend obder fdhon vor diefen LWorarbeifen,
man gur Darftellung eined von fufelichten Ge-
und Gefdmad freien, dabei fauerlichen, und
wabren Rumm in Weingeift - Gebhalt gleichen

Branntewein fdhreiten, Um diefes ju bewerkftelligen,
wable man eine von den oben bei der Einftlichen
Weinbranntewein = Fabrifatur angegebenen Methoden,
von bdemen {id) aber nad) meinen Grfahrungen die
fechste Methode am Defien paft.

*) Diefe Glangruf - Tinceur ift gang ver{chieden von Dder in

fritberen Beiten in den Apothefen gebrauchten Ruptincur,
weldbe aus Ruf, liederblumen - Waffer, Pottafche, Falf
und faljigfiaurem Ummonium bereitet mwird. Seb fibre
Diefes Ddefbalb an, um Feine @duld an etwa porfallenden
Bermedyfelungen 3u feyn,

=R SRS
=5
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Bon dem alfo beveiteten Branntewein ' gicbt
man jebt 52 Maah in ein veined, am beften jdyon
fuitherhin zum Cagern Ded Rumm’s gebraudytes,
%afi, fept diefem 13 Maaf eines guten Mallaga’s
und 52 Loth Glanruf=Tinctur, und von der Jucers
Finctur fo viel hingu, ald ju dev Firbung nodthig
ift, veridlieft nun den Spund, (gt die Mifdhung
cinige Jeit liegen, und mian witd einen dem Yoabhren
Rumm im Wefentliden nidhyté naehgebenden Fummny
befitsen,

§. 32.

Gine anbere ehen fo leidyte und minber Foft-
fpiclige Methode ift diefe: Man febe ju 3 Maap
cines etwad ftarferen Brannteweins 4 Loth von dev
Glanzrufi-Tinctur s giefe su diefer Mifdyung 25 Maaf
Waffer, in weldem 3 wth braun gebrannted Jucer
geldfet, und weldyed durc) Cyweif geflavt iff, und
fo viel von bder Juder-Rinctur, als jur Farbung
nothig ift; der erhaltene funftlide Rumm wird dem
vorigen nidhté an Gite und Sdhmadbhaftigleit nad-
geben.

§:0 33
Bei der Fabrifatur des Eunftlihen Fumm’s
geniefit man nod) bded Bortheils , daf man audh
Runfeltiiben - Branntewein ju deffen Darflelung ane
wenben fann, und meine Grfahrungen Haben wid




burdy folgendes Derfahren einen guten Funftlidyen
Summ darzuftellen gelehre.

Sweihundert Pfund ‘gewajdhener unbd gefchnitte-
ner Runteleiben werden abgefotten und gu denfelben,
wenn dad Abfudmwafler faft erfaltet ift, 20 Pfund
LWeizen = und 50 Pfund Malzihrot , 100 Pund
fiebendes Waffer gemifdht, und piefe Mifdyung mis
20 Pfund guter Hefe angeftellt, und bei 75° Fahrens
beit Warme jur Gabhrung gebradit. Nadydem diefe
vollfommen vollendet, wird das Gut auf die Blafe
gebracht, und durdy eine forgfame Deftillation bei
gelinbem Feuer abgezogen.  Dasd Deftillat  giebt
guten veinen Lutter, welden man durdh eine zweite
Deftillation 31 balben Fein madf,

bl
Diefem balben Weine werden jebt 30 Pfund
guter gewafdyener und gepulverter Holzfohlen, und
6 Loth englifhe Schwefelfaure ugefest, und mu g
Derfelbe mit diefen einige FWochen unter wiederholfen
Sdyitteln liegen.  Nad) diefer 3eit witd bie gange
Mifdyung auf eine gut verinnte und mit 3innernem
Helm und Rohre verfehene Blafe gebradyt, und durdy

Deftillation ju gangem Weine gemadht.,

N5

Diefem Weine (ber, follte der Weingeift fdha=
dev wie der wahre Rumm feyn, durdh) 3ufas von




fisvbecem Weingeifte diefem an Gehalt gleich gemadht

Yitd) fept man jefst von der: oben befchriebenen

Glangruf = Tinctur 3 Loth etwa auf jeded Maafi
hingu, und giebt ihm Ddann mit brandiger Jucer:
Sinctur die nothige Farbe, wodurd) man einen
bochft woblfeilen , gutfdhymectenden Rumm erhalt,
und aufecdem noch den BVortheil hat, den Ruck{tand
su Wiehfutter und zur Effig - Fabritatur anwenden
su fonnen, *)

§. 36.

Gleich Dem Rumm wird in den beiden Jnbdien
nody ein andered beliebiged geiftiged Getrant, ~unter
dem Ramen de8 Arracd’s, aud dem Safte der
Urefapalme (Areka Catechu) und Reif, weldye

man in Gahrung gebradht hat, beveitet; und audy

biefes Fomnen wir aud unferm Frudytbranntewein be=
veiten, befolgen wir folgended LBerfahren:

Man nimmt 5 Maafh cines purd) oben ange-
gebene Methode von dem Fufel - Gerudy und Gee

*) Der Ruidftand felbft nemlidh it Vichfutter,  Die abe
gelaffene  Gliffigfeit wird mit dem bei Der rociten De:
ftillation  erhaltenen  Ricfande gemifdt, und  jedemn
2co Pfund derfelben werden 10 Pfund Favingucker ober
Honig, 4 Pand Weinftein - Pulver und 10 Pfund ohne
Hopfen bereiteter Hefe jugefent, und hiemit Der fauren
@dbrung wberaeben, Der Gffig den man auf diefe At
ethédlt gleicht dem ¥Weingeifle : Saft vollfommen,




fhmacE befreieten, bden Arrack an Weingeift - Gehalt
efwas ibevtveffenden Weingeift, fest demfelben ein
Dfund Reifmehl und etwa anderthald Maaf Waffer
binzu, lapt diefe Mifdhung eine Woche an einem
fiblen Ovte ausgiehen, filtrivt fie fodann burdh einen
Spibbeutel, und fept der durdygelaufenen Fliffig-
teit fo viel von der Jucker - Tinctur zu, als Fur
Favbung nothig.  Auf diefe Art erhdlt man einen
Eunftlihen, dem wabren wenig nadgebenden Arvack.
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