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Borrede

Bei vem Gridheinen eines jeden TWerkes diefer Ast
werben ftets swei Fragen aufgeworfen. Man fragt:
»$ar dad Grfdyeinen Ded Werfed nothwendig, vourde
ber Mangel deffelben flihlbar? « und: »War der BVer=
faffer befdbigt, diefem Mangel abzubelfen?«

Unbeftritten ift gewifi, dafi su Beiner fritheren Seit
mebr al8 jeft der Landwirth von feinen Prodbucten Fu=
gleich ben MNupen su giehen fucht, welchen ehemals dev
Kabrifant von dev weiferen BVerarbeitung, man fann fa=
gen von der Weredlung, diefer Producte 3og.

Anftatt died auffallend gu finden, muf man fid) im
Gegentheil vwundern, wie der Landwirth fo lange diefe
{dhdne Grwerbsquelle unberlickfichtigt liep. Die guten
alten Seiten waren die Urfadie davon; die jesigen Vev-
baltniffe haben ihn sur Verldfidhtigung derfelben ge-
brangt.

Kein Anbderer, ald Der Landwirth, fann mit fo vie-
lem Sortheil die Gewerbe betreiben, die unter dem Na-
men der [andwirthfdaftliden Gewerbe allgemein
befannt find. Die auf dem Lande woblfeileve Lofal-
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miethe, dad billigere Tagelohn, ber niedrigere Preid ded
Brennmaterials, die hohe Wevwerthung der bei faft al-
fen diefen Gewerben vorfommenden Abfalle und Neben-
producte, bdie, Durdy bie Werarbeitung der Vobenpro-
bucte am Grzeugungsdorte, bherbeigefiibrte grofe Crfpar-
nif an Fubrlohn, erflaven dies wollftanbdig.

An allen londwirthchaftlidhen Lehranftalten yoerden
aus biefem Grunde befondeve Vortrage fiber die land-
witth{haftlihen Gewerbe gebalten. FWohl jebem Lehrer
dbiefer Gewerbe ift der Mangel eined Buchesd fithlbar
geworden, weldes er feinen Vorfragen ju Grunde legen
ober auf welded ev bei benfelben bhingeigen fonnte, und
eben fo ift von ben Schlilern der Mangel eines Budhed
gefuiblt worben, durd) deffen Studium neben den BWortrd-
gen fie diefe leteven evgangen fonnten. Aber nicht allein
den angebhenden Landwirthen auf den landwirthidaftlichen
Anftalten, aud) Den beveitd in voller praftifcher Thatigleit
befindlichen Landwirthen, fehlte ein Werk, durd) weldyed fie
ficy fiber den vationellen Betrieb der landwirthjdaftli-
den Gewerbe auf eine nidht ju fdymierige Beife belehren
Eonnten. Dies jur Beantwortung der Frage: »Ob das
Gricheinen Des worliegenden TWerked nidyt wberfliffig fei? «

Was nun die zweite Frage betrifft, nemlidy: »Ob
per Berfaffer dem Gegenftande des Werfed gewadyfen
ift2« fo bhofft ev, biefelbe allerdingd durd) dag TWerk
felbft bejabend beantwortet.zu bhaben. Er bemerft nur
noch, daf er mehre Jahre in der allgemein und rihm-
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fichft befannten Gewerbeanftalt des Heren Nathufiud u
Althaldensleben als Chemifer fungivte, und ald folcher
bie befte Gelegenbeit Datte, die landwirthidyaftlichen Se-
werbe 3u ftudiven und felbft gu betveiben, voobei Here
Rathufius mit nidhyt genug su vithmender Freigebigkeit
alle exforbetlichen Werfuche unterftibte.

Sdyon wdbhrend feined Aufenthalts in Althaldens:
leben ergingen an ibn dringende, fehr ehrenvolle Auffor-
perungen, feine Grfahrungen iber den Vetrieb der land-
wirthdaftlihen Gewerbe zu vevdffentlichen, und Ddiefe
Yufforderungen find fortwdhrend wiederholt worden, feit:
pem berfelbe an der landbwirthfdyaftlichen Lehranflalt ju
Braunfdyweig ald Lehrer der landwirthfdhaftlihen Se-
werbe theovetifdy und praftifdy thatig ift.

Sdyon vor einigen Jahren hat der Verfaffer, gleid)=
fam als Borldufer su dem vorliegenden Werfe, in dem
vom Heren Prof. Sprengel redigivten landwirthidaft-
{daftlichen Journale einige Fleine Abhandlungen nieder-
gelegt, und bdie fo aufmunternbe Anerfennung und
RNadyficht, weldye man denfelben gejchentt hat, bha-
ben dag Grfcheinen bdes vorliegenden Werked felbft ge-
fordert. SMdge man daffelbe eben fo wohlwollend auf
nehmen.

Der Werfaffer erfennt mit wahrem LBergnigen an,
Daf er bei Bearbeitung feines Werfes fchasenswerthe
Belehrungen aus ben Werfen gefchopft hat, weldhe aus-

geseichrete Mdnner, die ev an ben gehorigen Drten Fu
*
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nemnen hie verfdumte, fber eingelne landwirthidhaftliche
Gewerbe gefdyrieben haben.

Das TerF fann von Ghemifern von Profeffion
und von Praftifern beurtheilt werden. Jdy glaube nidht,
pap Grfteve cinen Berfiof gegen ihre Wiffenfchaft aufz
finben, voie man died bei Werfen dhnlicher At fo hau=
fig antrifft; aber id) glaube, audy felbft Pradtifer ge:
nug 3u fein, um ben billigen Anforderungen der Lebte-
ven 3u geniigen. Der Titel des Buches zeigt eutlid),
wag ber Praftifer ju erwarten hat; s foll ihm Licht
{iber bie bei Den verfdhiedenen Gewerben vorfommenden
Operationen verbreiten, und {o vetanlaffen, diefelben
rationell ju betceiben. Man ift, Gott fei Dant!
siemlicy fibev die Jeit hinaus, in welcdher man glaubte,
baf von gewiffen Geheimmitteln das gunftigite Refultat
su evwarten fei; man erfennt jest allgemein an, bdaf
nur eine gleidymafig rationelle Ausfithrung aller biefer
eingelnen  Operationen den gewinfdyten Grfolg fichern
fann.

Der BVerfaffer hatte mit grdferem pecuniaven Bor:
theil {iber jebes bdiefer im vorliegenden Werfe aufgefubyr=
ten Gewerbe ein befondeves Buch von befradytlicher
Stivke fdyreiben Ednmen; ywei Drittheile deffelben nems
lih a8 Ginleitung, das andeve Drittheil ald Anwoen:
bung der in der Ginleitung aufgefteliten Grundidse auf
bie fpeciellen Gewerbe. Aber weil alle Die in Diefes
Ferf aufgenommenen Gewerbe, mit Audnahme Dder
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Runtelriibenguctecfabrifation, gleidye Materialien, nemlid)
befonderd die Getreidearten, veravbeiten, fo fonnte im
sefentlichen fie alle diefe Gewerbe die Cinleitung ziem=
fich biefelbe fein; fie wave bald innerhalb engerer, bald
innethald weiterer Gremgen 3u balten. So wide basd
in der Ginleitung fir die Branntweinbrennerei Gefagte
pollfommen aud) fir die Hefefabrifation, Bierbrauerei,
Startefabrifation, Starfejucferfabrifation, Liqueurfabrifa-
tion, Gfjigfabrifation gemiigen; alle diefe Gewerbe fehen
man fann fagen in einem natirliden Sufammenhange.
Aug dem Getreide witd das Starfemehl abgejdyieden,
pasd Starfemehl giebt beim Meifchen Sucker, die Mei-
fhe bei ber Gdhrung Weingeift, diefer wird gu Liqueur
und Gijig verwandt. Dies ded Grund der leichten un-
geyoungenen Veveinigung  der genannten Gewerbe in
ein Werf, welched den nur eingelne Gewerbe betreiben-
ben Fabrifanten nicht betrachtlich theuver zu ftehen
fommt, alé ein befonderes TWerf lber dies Gewerbe.

Diejenigen Herven Recenfenten, weldye  glauben,
widtige Entdeckungen gemadht ju bhaben, wenn fie bdie
Reibenfolge dev Gewerbe unridhtig finden, weldhe wviel-
leidyt Den Unhang fiiv nberfliffig evadyten, bitte id),
tber biefe Dinge dad Wefentliche bes Werfes nicht aus
ben Augen zu verlieren, und wenn fie gugeftehen, daf
bag Werf in der Hauptfache zwecmafig angelegt und
ausdgefithrt fei, fuble idy midy binlanglich belohnt.

Bei der Runfelribenguckerfabrifation befonders ift
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der DBerfaffer den Werfen von Schubarth und Kraufe
gefolgt, weil feine Erfahrungen bier geringer waten;
aber man witd nicht fiberfehen, baf aud) hier dem Ti-
tel bes Taerfes vollfommen entfprochen iff. Die ausd=
fielichen Grfldrungen iber die cdhemifche MWirfung dev
auterungdmittel 2c. muf jedem Fabrifanten evvoimfcht
fein.

ollte bas BVud) eine freundliche Aufnahme finden,
fo witd der Verfaffer in einem swoeiten Bande die ubri:
gen landwirthidhaftlihen Gewerbe, wie Obftweinfabrifa=
tion, Kalf=, Gyps- und Jiegelbrennerei, Potafdyefabri=
fation, Butter- und Kdfebereitung, Delbereitung und
Raffination u. {. vo. abbanbdeln, und pemfelben eine aud=
flhrliche nleitung pur Anfiellung dyemifcher Unter-
fuchungen fix die Gewerbireibenden beigeben.

BVraunfdweig, im Juni 1837.



Die Wierbrauered.

@aé Bier ift ein gegobrener und nody in langfamer Gabs
rung befindlicher, gewdbulidy gehopfter, Malzausdzug.

Die Bereitung bed Biered wird dag Brauen ded Biered
genannt, woraud fich die Benennungen DBierbrauer, Biers
brauerei, Braubaus von felbft evfldren,

Die Kunft, Bier zu brauen, ift febr alt; die Aegypter
verftanden diefelbe; den Griechen und nadh Sacitud den al=
tenn Teutiden und Galiern war dag Biev befannt. IJn frite
beren Seiten wurbe bei uns das Bier von den Hausdfrauen
nur fur bie eigene Familie gebraut, fpater veveinigten fidy
mebrere Familien, um ibren Bevarf filr einander abwedyfelnd
ju brauen; — Ddaber das jefit nod) vorfommende Reihebrauen
und die Braugerechtigheit fehr vieler Hiufer, — nody fpd=
ter endlich entftand dad Gewerbe des Brauers.

Sm Wefentlichen befteht die Kunft besd Bicrbrauens
darin: Maly su beveiten, dad beift, ®etreiveforner auf gwed-
mafige Art Feimen zu laffen, bavon mit warmen Waffer
einen Ausjug zu machen und diefen in Gdhrung zu bringen,
Nady der Act ded Malzed aber, nady Per Menge des Waf:
fers, welde man yum Augziehen nimmt, nacd dem Berfab-
ren beim Auszieben, nach ver Leitung des @abrprocefjes er:
balt man mannigfaltige Arten von Bier.

SRenbet man bas Maly nur getrodnet an, fo erbdlt man
bad MWeifbier; darrt man ¢8 vorber, pad Braunbier. Nimmt
man jum Audzichen des Malzed weniger MWaffer, fo gewinnt
man ein ftavfes Bier, das Doppelbier; nimmt man mef

1
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Waffer, ein fdywacheres Bier, das einfache Bier oder Schmal-
bier. £aft man die Gdbrung langfam verlaufen, fo eryielt
man ein wenig fchdumendes, lange Seit haltbares Bier, fo-
genannted Lagerbier; I4ft man die Gdbrung rafdh verlaufen,
fo ift bad Refultat ein_ftarf fhaumended und nicht febr halt-
bared Bier, das fogenannte Flafchenbier.

Der gange Brauprocef, von der Malzbereitung an bis
sur Gabrung, ift eine lange Reihe von demifhen Proceffen,
beren ridhtigen Berlauf man an, baufig leicht, finnlicy wabr-
nehmbaren Cricheinungen exfennen fann; um aber dem Lefer
eine genaue Cinfidht in bdiefe Proceffe verfhaffen su fonnen,
miiffen die chemifchen Gigenfdhaften bder Beftandtheile ver
gum Brauen erforderlichen Materialien vorber fo weit erdr:
tert yoerben, alg e3 fur diefen Swed nbthig ift.

LBon den zum Bierbrauen erforderlichen Materialien.

Gerite ober Weizen *), Hopfen, Ferment und
ba8 al8 Auflofungémittel dienende Waffer find die yur Be-
reitung ded Bieres nothwendigen Materialien.

BVon dem Weizen und der Gerfe.

Die Bufammenfepung der Gerfie und bed Weizens
ift wie bie der ibrigen Cerealien qualitativ diefelbe; fie ent:
balten nemlic) in einer Hitlfe einen mebhligen Kern,
an befien cinem Enbe der fogenannte Keim, Embryo,
ba8 Rudiment der jungen Pflange, dicht unter der Hilfe liegt,
Die Hilfe des Samens (ded Dflangencied) reprafentirt vie
Sdhale, der meblige Kern bdas Cimeif ded Vogeleied; die
erftere dient al8 Schusmittel gegen dufere ftdrende ECinfliiffe,

*) &8 verftent fidy, baf hier, wie im gewdbnlidien Reben, bie Samen
gemeint find, alfo bie Samen von mehreven Arten Triticum und
Hordeum.
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per lestere giebt dem fich entwicfelnden Embryo bie erfte
Rahrung.

Die Hiilfe beftebt faft nur ausd Pfanzenfafer, bie
pen geodbnlichen Aufldfungémitteln wiberfiebt.

Der mehlige Kern, forohl der bdes Weizens ald der
@erfle, enthdlt Starfemehl, Kleber (Colla, Pflanyens
feim), Ciweiffioff, etwas 3uder, Gummi und mebs
rere Salge, befonderd phodphorfaure. JIm Keime fin-
pet fich eine geringe Menge fettes Del.

%n dem Folgenden will ich die fir und wiffendwerthen
phyfifhen und demifchen Eigenfchaften derjenigen Beftand-
theile bes Kerned anfibren, weldye beim Bierbrauen voryiig:
lich in Betracht Fommen:

Dad Starfemeh! (Amylum, Saimehl, Kraftmebl).

1) @8 ftelit im reinen Buftande ein blendend weifies Pul-
per Dar, bdad aus rundlidhen Kdrnern von geringer
Grbfie befteht. Diefe Kdrner werden durdh fhalenartig
fibereinander liegende Schichten gebildet, von denen bdie
dufierfte dichter ift, alé die inneren. (Frigfde) Nady
Rafpails dlteren UAngaben befiehen die Korner aus
Hiillen (tegumens), welde die bomogene Maffe von
Starfemeblfubftany einfhliefen.

2) Diefe dufere dichtere Sehicht der StarfemebhlEdrner wis
derftebt der Auflbfung in Waffer, und fie fchupt das
burdy bie darunter liegenven Schidbten bder Starfes
meb(fubftany, die fir fich in TWafler aufldslid) find,
por der Aufidfung in faltem Waffer. Rubrt man daber
Starfemedl in faltes Waffer, fo Bt fich davon nidte
auf, ¢ finft unverdndert yu Bobden.

3) Berreibt matt aber dad Stdrfemebl in einem Mdrfer,
fo werden die Kdrner zerquetftht, und die nun blods
gelegten innecen Schichten devfelben 1ofen fich jefit beim
Uebergiefen mit faltem Waffer auf, oder fie quellen
boch Darin fo auf und gevtheilen fidy fo fehr, Daf die
fo erbaltene Fliffigleit a8 eine Aufldfung angefeben

werden fann.
1 %*
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4) Diefe inneren in faltem Wafler aufldslichen Schichten
der StarfemehEdrner werden jum Unterfdhied von ber
dufern mebr cobdrenten Sdhicht hdufig mit dem Na-
men Amidbone oder Amidine bejeichnet, eine Benen:
nung, die eigentlih berfliffig ifi, denn bdie dufere
Sdiicht ift nur duedy grofere Cobdfion ibhrer Theilchen
verfdhieben unbd betrdgt auch nur 14, Procent. I
werde ftatt Amidone immer Starfemebl fchreiben.

5) Grhitst man Starfemchl mit Waffer, fo werden die
dufieren Schichten ber Kdrner zerfprengt, und ed 1t
fich bad Jnnere (Amidbone) ziemlich flar auf. Wird
nidht viel Waffer angewendet, fo erftaret vie Aufldfung
su fogenanntem Starfefleifter, einem Gemenge von
aufgequollenem Amidone und serriffenen Hullfchichten.

6) Die Aufldfung dved Starfemehls, fo wie dad befeuchtete
Starfemebl werden durd) Jod *) blau gefardbe,

7) Giebt man zu einer heifen Starfemeblldfung einen
Aufguf von einem gerbeftoffhaltigen Kodrper, 3. B. von
®alldpfeln odber von Hopfen, fo bleibt die Aufldfung
flar, fo lange fie warm ift; beim Crfalten aber fest
fich ein gelblicher Nieder{chlag ab, cine Berbindung von
Starfemebl mit Gerbeftoff.

8) 2aft man cine Starfemeflldfung (Starfefleifter) [dns
gere Beif fteben, fo witd fie fauer, befonders fdynell,
wenn jugleich ficdftoffbaltige organifdhe Subftangen,
wie 3. B. Kleber oder Eiweiff dabei find.

9) 3n Weingeift, Ealten verdiinnten Sauren und Alfalien
10t fich das Starfemehl nicht auf-

10, Grbist man frodened Starfemehl auf eciner gebeis:
ten Platte bis es anfangt gelb:braunlid) ju werden,
fo ift e8 in Starfegummi umgedndert, weldhes im
Allgemeinen dem avabifden Gummi gleiht und fich

*) Siehe Qber biefed und bdie Qibrigen im LWerfe vorfommenden Grs
fennungs: und Sdheibungémittel ben Artilel »Reagentien« im Wors
terbuche.
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voie Diefed leicht in affer, felbfi Falten, aufldf't.

11) 24t man Gtdrfemebloufidfung lingere Beit (einige

Gtunven) bei einer Temperatur von 48 — 600 R.)
mit Malzfcbrot oder Malzaufguf in DBertihrung, fo
wird das Stdrfermebl (Amidone) erft in Starfes
gummi, dann in Stérfezuder umgeandert, Diefe
Uménverung erfolgt pwifchen dent genannten Temypera=
furgraden am vollfommenten , und immer um fo un
pollfommener, je mebr fid) die Temperatur von biefen
entfernt. (Siehe unten Kleber.)

12) Die Glementar - Beftandtheile ded Starfemehls find

Kohlenftofi, Wafferftoff wund Gauerftoff. Bei 100°
getrodnet in 100 Gewidytatheilen:

44,90 Koblenftoff,
48,97 Sauerftoff,
6,13 Wafferfioff,

100,00 Starkemebl,

»

Sauerftoff und Wafferftoff find darin in dem Berhalte
nifi enthalten, wie im Waffer. Sm [ufttrocnen Bu-
ftanbe entblt e8 noch Waffer, dad aber durch Grhisen
entfernt werden fann. Bom Starfegucter unterfcheivet
fidy die Sufammenfepung bed Starfemehled fo, daf
letered durd) demifche Berbindbung mit Waffer oder
ven Glementen beffelben in erfteren umgewanbdelt wer:
den fann. BWon 100 Gewidhtstheilen trodnen Starfe:
mehl8 tonnen 107 Gewidytstheile trodner Starfejuder

erhalten voerden.

13) Der fo entftanvene Starfesucer befteht in100 Gewidts-

theilen aud

40,46 Soblenfioff,
59,03 Sauctitoff,
6,61 Wafferftoff,

100,00 Starfejucer.




6 DBierbrauerei.

Sftun bilben
RKoblenftoff. Sauerfioff. Wafferftoff.
13,48 mit35,29 = 48,77 Koblenfaure,
26,98 , 17,64 u. 6,61 =51,23 Alfoho!,

E3ift aber 40,46 52,93 6,61 =100 Starfejuder,

fo baf ber Starfejucer ald eine Werbindung von
Atfobol und Soblenfaure angefehen werden Fanu,
und wir werben [pater finden, daf derfelbe bei bey
Gabrung audy wirklich in Alfohol und SKohlenfaure
gerlegt wird; in der Redynung ift der Starfejucer als
vollfommen frofen aufgeflibrt, er enthalt aber im ge-
wdbhnlidhen Suftande etwad Wafler, welched bei diefer
Berlegung dann ausdgefhieden witd; 100 Gewichts:
theile geben dDann

47,12 Alfobol,
44,84 SKoblenfaure,
9,04 MWaffer, 1

100,00 fryftalifivter Starfejucer.

14) Aud dem quantitativen BVerbaltniffe der Elementar-
Beftandtheile bed Starfemehls und ded Starfejucerd
ergiebt fich ferner, daf Das erftere {ich in den lefsteven
aud) umdanbern fann, wenn etwad Koblenfioff ihm
entyogen und Sauerfloff jugegeben wird, Ddenn der
Starfesuder ift drmer an Koblenfioff und reicher an
Sauerjtoff, ald vas Starfemehl. €3 wird fich fpater
seigen, bdaff bei dem Malzen wabr[dheinlich auf diefe
AWeife Jucter entfteht.

15) Diefelbe Umdanderung in Juder wie durd) Malzfchrot
erleidet Das Starfemebl aud durch anbaltendes Kochen
feiner Aufldfung mit verfdiedenen Sauren,

Der Kleber *) (Colla, Pflangenleim, vegeto - animali:
fthe Materie, Gluten).

*) Diefer intereflante Sfoff verbient eine wiederholte genaue Unter:
fudung, benn vieled ift bei ibm nod) aufgufidren.
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1) Gr bildet im trodnen Suftande eine braune hornartige
Subftany, im feudyten Suftande eine graue, febr ela:
ftifche und Elebenve Mafje.

9) Der Kleber aus Meigen (07t fich weder in Faltem nod
in Fochenvem TWaffer auf. Der aud Gerfte 101t fich
otwad in Maffer und fdheidet ficy bei dem Berbamypfen
piefer Aufldfung als eine sabe Maffe aus, Diefelbe
Ausfdeivung erfolgt durd anbaltenbed Kochen ber
Aufldfung.

3) Weingeift idPt einen Theil ed Kieberd auf. Der un:
geldf't bleibende Theil wird geodbnlich fiie Pflangens
eiweif gebalten, ber aufgeldpte fiie veineren Pflangen-
leim. Bon Kalilauge wird der Kleber aufgeldft.

4) Laft man Getreidefchrot mit Waffer tibergofien bei ge=
wdbnlicher Temperatur [angere Jeit ftehen, fo wirb bdie
Maffe fouerlich, der Kleber verliert bie ibm friber
eigenthiimlicdhe Babigfeit, ev wird fchmierig unbd endlich
faft vollftandig aufgeldft.

5) Beim Keimen der Getreivefamen twird der Kleber auf
dbnliche TWeife verdnbert; ed entftebt aud ibm wabr=
ftheintich die eigentbliumliche Subftany der gefeimten
Gamen, welde die oben angefubrte Umanbverung bed
Startemehls in Suder bewirft, fie wird Diaftafe
genannt und findet {ich in ben ungefeimten Samen
nidt. Diefe Subftang BFt fich in Waffer feiht auf,
man Eann fie daber durch Waffer aus dem Malze sie=
ben; fie (b7t fich nicht in frarfem MWeingeift; giebt man
su einer wafirigen Auflbjung der Diattafe ftarfen Wein-
geift, fo wird diefelbe al8 eine graue 3abe Mafle aus:
gefthieven. Man fann fie auf folgenbe Weife barftel:
len: frify gefeimte Gerfte witd gerftofen, mit Der
$Hilfte ihres Sewidyted Waffer angeriibrt unbd biefe
Maffe audgedrict. Die abgelaufene Fluffigheit mifdhe
man mit fo viel ftarfem TWeingeift, ald zur Berftdrung
Der Klebrigheit und Abjcheidung ded grofiten Eheiles dev
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fti¢ftoffhaltigen Subftangen (Ciweifi, Kleber) exforberlich
ift. Nachvem diefe durdy Filtriren entfernt find, gebe man
woch mebr Weingeift zu, wodurdy die Diafiafe nicver-
gefdylagen wird. Durdh wicderholtes Aufldfen in Waf:
fer und Fallen mit Weingeift fann fie geveinigt wer-
ben. Die Diaftale findet fih nur um den Keim
berum, und dag Maly enthalt um fo mebr, j¢ gleid):
formiger daffelbe gefeimt war. Serfien = Maly entbalt
in 1000 heilen gwifden 1 — 2 Theile Diajtafe.

6) Nady alteren Angaben fommt die zucerbildende Kraft
auch dem Kleber an und fir fid zu.

7) Der Klcber befteht ausd Kohlenftoff, Wafferfioff, Stid-
floff und Saucrftoff; er ndbert {idh durdy den Stid-
ftoffaebalt den thierifchen Subftanen.

Der Giweififioff ves Getreives gleicht in feinem ches
mifhen Berbalten dem Eiveife ded Vogeleies.

1) Gr ift in faltem Waffer aufidslich und fheidet fich
beim Erbiten diefer Aufldfung tiber 700 R. in geron:
nenem Buftande aud. In diefem Buftande wird er
nur nach anbaltendem Kochen mit Waffer etwasd auf:
geldi’t. It feine Aufldfung verdiinnt, fo erfolgt die
Ausfheidung unvollftanbdig beim Erbigen.

2) Aud feiner wiffrigen Aufldfung wird er ebenfalls in
gevonnenem Suftande durd) Weingeift und durd) Sdus
ren abgefchieden.

3) Die Glementarbeftandtheile find Koblenjtoff, Waifer-
ftoff, Sauerftoff, Stidfioff, vielleiht auch Phodphor
und Sdywefel.

Der ucder und vad3 Gummi ded Getreibed find in
Waffer leidyt aufldslich, erferer audh in MWeingeift. Siebe
uibrigens oben beim Starfemebl.

Die Salze, welde in-der Gerfle und dem Weizen
vorfommen, find meift phosdpborjaure; fie haben auf unfern
Procef ded Bierbrauend feinen befondern Einfluf, eben fo
baé fette Del, weldesd fih im Embryo finbet.
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giie fdhon oben ermdbnt, geigén Weizen imd Gevfle qua:
litativ gany gleiche Bufammenfegung, aber bas quantitative
Berhaltnif der Beftandtheile ift bei denfelben verfdyieden.

Dies quantitative Berhaltnif andert fidh aber audy bei
perfelben Getreiveart nad) pem Boden, auf weldyem diefelbe
gegogen vourde, nady bem Dinger, mit weldyem biefer ge-
piingt war, und endlidh nadh der IWitterung deé Jahres.
amentlich ift 8 die weite Urfache, welche eine aufieror:
pentliche quantitative Ber{dhiedenheit der Beftandtheile be-
pingt. Aud oden fiber diefen Gegenfland von Dubrunfaut
und Hermbftavt angeftelten Berfuden tann ald Negel ab-
geleitet werden, vaf vie fticdftoffbaltigen Beftanbtheile ded
Getreibes (Giweifi und Kleber) in dem Maafe fih vermehs
ven, al3 dber Boven, auf weldyem e geogen wurde, mebr
animalifthen Diinger (hisigen Dimger) erbielt, und daf in
bemfelben Maafe dann die flictfofffreien Befiandbtheile, nas
mentlid das Starfemebhl, fich vermindern,

Folgende von Hermbftadt entworfene Tabelle wird bad
eben Gefagte erldutern und audy im Algemeinen dad quan:
titative BWerbaltnif der Beftandtheile ded LWeizens und-der
Berfre geigen.

DBeftandtheile von 10,000 Gewidyidtheilen LWeizen.

T A T . T2 ST ST L AR T =i a e s - s I ety
ey " L%

Gebingt mit | 5 |2 | 2 | 2 | E |E5| 8 29|
§§§§§%E.§€§5E

Bl |8 |g |8 |o=&|a |a2R
————— | — — — — — S— — — — —
Schafmift. 428(4282(3290|1396| 156| 130| 130| 108| 72 | 8
Siegenmift. 430|4250!3288 {1428 | 156| 156| 132| 90| 70 | 8
Plerbemif. 4346164 |1368|1400| 172| 168| 112| 100| 76 | 6
Kubmift. 42262341196 1498| 190| 198| 100| 104| 50 | 8
SMenfdentoth. | 434|4144/3394|1400| 160| 160| 130] 110| 60 | 8
ubenmift. 43063181220 |1400| 192| 196 96| 92| 50 | 6
Menfchenharn, | 420{3990|3510 [1424| 160| 140| 148| 108( 90 (10
Rinbeblut. 430(4130|34242390| 184 188| 106) 90| 52 | 6
%ﬂanstnetbe. 422(6594| 960[1404| 190| 198 80! 98| 48 | 6
bne Dinger. | 420/6666| 920|1400] 188| 1921 72| 100] 36 | 6
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Beftandtheile von 10,000 Gewidhtstheilen Gerften.

————————————— = e
[ ek Sl i
fy & L
f 1 i o
Gediingt mit | 2 £ s | & |8 |Es = 20 lu
= |2 8| S| E |28l 8| |82
a =2 5| 5|8z B |2|S58|8
gl | B|s |8 0%B | |27
Sdyafmift. 1036(5996| 576/1356' 444| 464| 40 | 40 | 36 |12
Biegenmift. 1020(5992| 576/1354| 452| 460| 46 | 44 | 44 |12
Pferbemift. 1040|5976| 570[1356( 452| 460| 46 | 44 | 44 (12
Kubhmiit. 1080,6194| 332(1360| 458| 480( 20 | 30 | 30 (16
eenfdhentoth. [1036|5960| 580 1358) 436 450| 56 | 50 | 60 |14
Taubenmift. 1040(5990| 566|1356) 452 464 44 | 46 | 38 |14
Die ;
. | miés
enfdyenharn. |10365958| 590 f?fé}fe aliictt 442| 56 | 40 | 68 [12
Rindsblut, 1040|5994| 572/1360| 440| 460| 40 | 40 | 38 |16
Pflanzenerde.  |1080|6224( 29211364 478| 496] 18 | 20 | 12 |16
Obne Ditnger. |108216248| 288/1360] 4981 476] 12 | 16 | 10 | 8

TWer alfo Weizen ober Gerfie yum Bierbrauen Fauft, ber
bat voryuglich die Dingung bdes Bodens 3u bernicEfichtigen,
je mehr Starfemehl das Getreide enthalt, deffo beffer eignet
¢ fich im Allgemeinen yum Bierbrauen.

Der Landwirth, weldher dad Getreide felbft baut, muf
aber natfilidh ven Grtrag von einer gewifjen Flade befon:
berd im Auge haben, und e ware die grdfite Thorbeit,
®erfte auf nicht gedilingten ober fchiechten Boden ju gieben,
weil fie bann mebr Starfemeb! enthalt.

Alle Grfahrungen ftimmen darin fberein, vaf aud mit
Hiirdefchlag geduingtem Gefreide nur {chwierig oder gar nidht
ein guted flared Bier gebraut werden Fann.

MWeizen von fchwerem und ftarf gediingtem Boven ift
reich an Rleber und didhiilfig, man muf bei demfelben dad
Malyen recht vorfichtig audfithren. Ging dem Weizen Rayps
porber, fo wird er dinnbulfiger und ftacfemehlreidher. Recht
guten TWeizen liefert ein fanbiger Thon- oder Lehmboven,
ven gum Bierbrauen geeignetften aber Der fruchtbare Kalf-
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poden. Der Davon gejogene Weizen ift febr dinnbilfig, du-
gerft meblreicdy und Laft fich vortrefflich malzen.

Fir die Gerfte gilt im Allgemeinen daffetbe. Auf {dywe-
rom Boden gegogen, liefert fie ein nidt febr jucerreiches
Malz, und man muf bas Keimen vorfichtig weit vorfhreiten
{affen, um den Buder miglihft ju vermebren. Sandiger
2ehm= und lehmiger Sandboden [liefern die fiir unfern Swed
geeignetfie Gerfte.  Man bitte fich befonders vor der feudht
cingebrachten und dadurd) rotbipigigen Gerfie, und wahle
gine folche, von weldher beim Uebergiefen mit Wafler nur
wenig Kdrner fhwimmen; die volfommen reifen und didyten
forner finfen nemlich 3u Bobden, und nur die unvollfommen
audgebilbeten tauben Korner fehwimmen.

Der rationelle Bievbrauer muf, vergleichender Verfuche
wegen, die MWeftandtheile der anjuwendenden Gefreidearten
felbft beftimmen Ednnen, und ich will daber bier die Wnwei-
fung bazu geben.

Ghemifche Unterfudung bed Weizens. Um den
Gebalt an Waffer zu beftimmen, wigt man 100 Gran
[ufttrocfnen Weizen ab und flellt diefelben in einer Taffe an
einen mafig (40 — 60° R.) warmen Ort. Nady ungefahr
8 — 12 Stunben wagt man wieder. Der Gewichtsverluft
ift burch bad Entweichen ded Waffers veranlaft.

Um bden Gebalt an tauben Kodrnern jzu ermitteln,
wdgt man 500 ober 1000 Gran bded Weizend ab, ribhet
diefelben in Falted Waffer und nimmt die oben auf {dwim-
menben Korner forgfaltiy ab, man trodnet digfe bei 20 —
309, ober in gewdbhnlicher Stubenwdirme und wagt fie.

Bur quantitativen Beftimmung ver Hurlfe und ved Kle=
bers wagt man fid) 500 oder 1000 Gran bdes Weizensd ab unt
tibergieft fie in einer Schale mit Flufwaffer. So laft man
fie fteben, bis fie leicht gerbriidbar find. Man muf durd
Ofteres Grneuern ded TWaffers, oder durd) eine niedrige Tems
peratur verhindern, Daf vafielbe fauer ober iibelriedyend wird.
Sind bie Kdrner hinveichend erweicht, fo zerftdft man fie in
einem meffingenen Mbrfer, bindet die entftandene breiartige
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Mafie in cin giemlich dichted leinened oder baumvollenes
Fudy lofe ein und Fnetet fie mit den Handen in einem
Beden oder Seller unter Waffer. Sobald died ftarf milchicht
geworben ift, fillt man ¢8 in cin hobes Gilad ober in einen
Glaseylinder und wiederholt das Knefen mit neuem Waffer.
Das Kneten wird fo lange fortgefest, ald dad Waffer nod
mildicht wird. Das Starbemehl geht ierbei durd) die Poren
bes Judhes unverandert hindurdy, dad Gimeifi, Gummi, der
Suder und bie Salge (dfen fich im Wafler auf. Sm Fude
surii bleibt eine 3abe Mafle von Kleber und die Hilfen,
Um biefe beiden ju trennen, nimmt man den Nucftand mit-
telft eined Meffers moglichft forgfaltig vom Fuche, bilbet
daraus mit der Hand eine 5u[nmmcnb&ngmbe Maffe und
Enetet diefe unter Waffer vorfichtig aus. &3 werden daburd)
vie Hitlfen von dem Kieber lodgefpitlt, und fie Ednnen durd
jdhnelles Abgiefen des Waffers von diefem getrennt werben.
Bei einiger BVorficht und Fertigleit bleibt der Kleber im rei:
nen Suftande juriid; man frodnet penfelben bei febr mafi
ger Temperatur und wagt ihn. Die abgefdylemmten Hilfen
fammelt, trodnet und wagt man ebenfall3. Sollte an bden:
felben fich noch ftarfemeblhaltige Subitany befinden, wad der
®all fein wird, wenn man die Korner nicht gentigend jer:
ftofen batte, fo muf man fie nody ein Mal gerfofen und
austneten.

Anftatt die zerftofenen Korner in ein Zuch gebunden
unter MWaffer auszufnefen, fann man biefelben audy auf ein
feines Haarfieh bringenn, bdied b ein wenig itber den Sieb:
boben in TWaffer ftellen und fo die Maffe durcy Rithren und
Reiber auswajchen. Der Kleber und die Hilfen bleiben im
Siebe yurhict,

Aus der milhichten Fliffigeit, welhe von dem Kleber
und den Hilfen abgelaufen ift,. fest fich nad mehrftinbiger
Rube das StdrEemehl ju Boden; man gieht die gerwdhnlic)
triibe baviiber fiehende Flilffigleit ab und fpilt das Stdrfes
mebl mit etwad TWaffer in ecine flache Schale odev einen ties
fen Reller. Sobald e fich bier feftgefest hat, gieft man
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paé Waffer ab und ftelit den Teller um Trodnen auf eine
febe  gelinde erwdrmte Stelle.  Nach dem  vollftdndigen
@ rocfnen wird eé gewogen. Das Trodnen des feudhten Starfes
mebl muf febr vorfidhtigt bewerfftelligt werden, weil in
pbferer Temperatur Kleifter entftebt, weldher nur febr fdyrwie-
vig pollftandig getrodnet werden fann.

Die von Starfemehl abgegoffene Fliffigbeit erbist man
big zum Rocdhen. Der Cimweififioff gerinnt hierbei und feist
fih 3u Boden; bie Fluffigheit giefit man, fo weit e8 gebt,
#far ab; ben gewonnenen Giweiffioff fpilt man auf ein bei
obngefahr 400 getrodneted und gewogenes Filter. Nachdem
bie K(nffigfeit vollftdndig abgelaufen, wafdht man daé Filter
mft efwad reinem Waffer nacy, trodnet ¢é bann und wagt
¢8. Bieht man von diefem Gewidyte das befannte Gewidt
bed leeren Filters ab, fo bleibt al3 Neft dasd Sewidts ded
Giweifftoffes.

Die vom Giweififtoff abgegoflene Fiiffigeit enthalt nun
noth bag Gummi, dben Suder und die Salge. Gs ift
fiie unfern 3wed felten oder nie von Jnterefie, die Menge
verfelben quantitativ ju beftimmen. Dampft man diefe HINE
figfeit ein, fo erbdlt man einen braunen Syrup, aus wel:
dem 70 procentiger MWeingeift ven Schleimpuder aufloft,
bad Gummi und die meiften Salze ungeldft (apt.

Gben fo wenig JInterefle bat e fir unfern Jwed, die
Menge des fetten Oeled im Keime gu befiimmen. Man
mitfte bieryu von ciner gewogenen Menge MWeizen die Keime
mit dem Federmeffer trennen, fie in ciner Digerirflafche mit
Uether in febhr gelinder Warme digeviven *), diefen nach eiz
niger Seit abgiefien und auf einem Ubrfchdlchen verdbamyfen
laffen. Das fette el witrde jurndbleiben. Weniger gut
witrde 8 fein, bdie ganzen WeizenForner auf angegebene Art
mit Aether ju behandeln, .

*) Digeriven nennt man, einen Kdrper bei erhdhter Temperatur ans
gere Beit mit einem Aufldfungsmittel behanbeln.
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Das BVerfabren jur demifdhen Unterfucdhung ver Gerfie
ift im Wefentlichen daffelbe, weldhed man bei der Unter-
fudhung des Weizend befolgt. Der Gebalt an Starfemebh!
(&6t fich Teicht genau beftimmen; bie genaue quantitative Be-
fiimmung ber Hitlfe und ded Kleberd bat aber weit mebr
Schwierigleit, a3 beim Weizen. MWabrend nemlich bei dem
Peizen ber Klcber vollfidndig oder faft vollftdndig bei den
Hitlfen im Tucye oder Siebe bleibt, 16t fich der Kleber der
Gerfte, weldher biel weniger sufammenbdingend unbd elaftifch
ift, s grofien Theil in dem IBaffer, in weldhem dad Aus-
fneten vorgenommen wurbde, Hat fid) aus diefem Waffer
vad Stérfemebl abgefest, bat man bann den Giweififoff
purdy Grbisen jum Gerinnen gebracht, fo dampft man die
vom Giveiff abgegoffene und abfiltrivte Fllffigleit yur Con-
fifteny eined Syrups und behanbelt diefen mit 70 procenti=
gen Weingeift. Diefer 16f°t bier nicht allein Suder auf, wie
bei dem Weizen, fondern zugleich Pflanzenleim oder Kleker.
Die fo erbaltene weingeiftige Aufldfung LAt man in gelinder
Warme verddmypfen, den Ridftand ibergieft man mit we:
nig Waffer, weldes nun ben Buder allein aufldft unbd den
Pflangenteim als 3dhe Maffe ungeldft (aft.

Hermbftddvt, welder jur Unterfuchung ver Getreidearten
im Algemeinen ben oben bei bem Weizen vorgejeichneten
Feg befolgte, fhldgt sur Beftimmung der Menge der Hitlfe
und ded Kleberd bie folgende Methode vor.

Gine gewogene Menge bed Getreibed wird in Waffer
gebdrig evmeicht, und nun durch Hilfe eined Febermeflers die
Hiilfen abgefhdlt; diefe werden getrodnet und gewogen.
Ausd einer andern Duantitdt des Getreided werden, wie ich
oben angegeben habe , die Hilfen und der Kleber von dem
Starfemehl und der aufldslichen Subftany durcdy Audfneten
in cinem Siebs befreit. Das im Siebe yuricdoleibenve Ge-
menge von Hillfen und Kleber trodnet man nun und wdgt
¢8 bann. Bieht man von bdiefem Gewicht dad Gewicht der
purch Abfchdlen mittelft ves Fevermeffers erbaltenen Hitlfen
ab, fo geigt dev RNeft die Menge des Kiebers an. Hitte
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man 3. B. durd Abfchalen von 100 Gran Weizen 14 Gran
Hillje erhalten, und. von 1000 Gran bdeffelben zerfiofenen
gReizend beim Audwafden im Siebe eifen Ridftand von
SHiilfen und Kleber im getrocfneten Suftande 450 Gran an
®ewidit, fo find in diefem 140 Gran Hilfen, alfo 310
®ran Kleber enthalten..

Diefen Weg einzufchlagen wird befonderd bei ber Unter-
fudung der Gerfte swedmagig feyn, weil hier bie Trennung
per Hitlfen von dem Kleber, nad) dem beim Weizen ange:
gebenen LBerfahren, wegen ded geringen Jufammenbanges
bes Klebers, nidht qut gelingt; inbef fann man audy die
folgende Scheibungdmethode anwenden. Dad Gemenge aus
Hiilfen und Kleber trocknet man bei obngefabr 30 —400 R,
und waigt e. Man weicht ¢8 dann in Waffer ein, dem
man etwad Kalilauge (ftarfe Seifenfiederlauge) jugefekt hat,
und [aft 8 in diefem bei einer Temperatur von 60 —
700 R. einige Stunden fteben. Der Kleber wird von ber
Kalilauge sum Tbeil aufgelof’t, yum Theil in eine gallert:
artige Subftany vermanbdelf; man bindbet nun Aled in ein
leinened ud) und Enetet unter Waffer tidtig aus, fo lange
Died noch braun gefarbt wird, Auf diefe Weife wird die
Kalilauge mit dem aufgeldften und aufgequollenen Kleber
(und dem etwa dabei befindlih gewefenen Starfemehl) weg-
gefpiilt und die Hitlfen bleiben im Juche febr rvein jurdd.
Biebt man deren Gewicht im getrodneten Suftande von dbem
Gewichte bes Gemenged aud Kleber und Hitlfen ab, fo jeigt
ber Neft die Menge ded Klebers an.

Bom Hopfen.

Das yweite der oben aufgefiibrten jum Bierbrauen ers
forderlichen Materialien war der Hoypfen.

Der Hopfen ift dbie weibliche Bhithe von Humulus
Lupulus L., einer bei und wilbwachfenden, jum Bedarf der
Bierbrauer aber vielfad) angebauten Pflange.

Die Giite ded Hopfend hangt fehr von dem Boden, der
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Gulturart und ber MWitterung ded Jabred ab. Man fammelt
ibn am ywedmagigften, wenn bie Schuppen anfangen gelb.
lich ju werden, und wenn fich unter denfelben ein artes
gelbed Pulver zeigt. Diefe gelbe fornige Subftany wird
fupulin genannt, und in ihm find voraliglidy die wirffamen
Stoffe ved Hopfens enthalten; fammelt man den Hopfen 3u
fetth, fo 1ﬂ nur wenig Lupulin vorhanden, [Gft man ihn
ju lange bangen, fo falit dad Lupulin aus. Gin guter
Hopfen muf eine griinlich-gelbe Farbe befitsen, glangen, beim
Neiben die Hande flebrig maden und einen ftarfen balfa:
mifdhen Geruch und Gefdhmad jeigen, Wird ex loder auf-
gefhiitttet aufbewabrt, fo vertiert er in febr Furzer Seit Ge-
tud und Gefdhymad und damit die WirffamPeit, man preft
ihn daher vor vem Auffpeidhern febr flarf jufammen. Der
englifche , braunfdnweigifche, baierfthe und bdhmifche Hoypfen
find febr qut und gefucht.

Die fiir unfern Swed wichtigen Beftandtheile bed Hoypfens
find: ein flichtiged Del, weldhed demfelben den Gerudh
ertheilt, und ourd) Deftillation ded Hopfensd mit Waffer ab:
gefchieven werden fann, ferner ein harziger und ein bits
terer. Stoff und endlidy Gerbeftoff.

Bom Ferment.

Das drifte ber aufgefithrten Materialien, bad Ferment,
auh Hefe, Barme, Geft, Gefdht genannt, der Gab-
rung8ftoff, ift leiber feiner Entftebung, Bufommenfefung,
RNatur und Wirfung nach nur wenig gefannt. €8 befteht
wabrfdheinlich ausd Kohlenfioff, Wafferfioff, Sauerftoff unbd
Stickftoff.

Im feudhten Buftande (als fogenannte frodne Hefe) ift
¢8 eine weiflihe Maffe, die aus-Kodrnern ju beftehen fdheint,
abnlidy dben StarfemeblEdrnern,

Sm Waffer und Weingeift ift das Ferment nicht auflds-
fidy; mit trodfnem Sucfer yufammengericben bildet ¢8 einen
bicfen Syrup, welder {idh), ohne zu verderben, ziemlich lange
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aufbewabren (at. Mit Bier gemengt ftelit ¢ bie gewdhn-
Gihe fliffige Hefe var, weldye leicht fauer wird, befonbers
wenn fie vom Weifibier erbalten, alfo mit biefem gemengt
ift. Durd)y Auswafchen mit faltem Wafler, dem man aud
wobl etwad Potajche jufest, Eann man bdie Saure entfernen.

Diewichtigfte Cigenfdhaft bes Fermentes ift, bap ¢b bei Tems
peraturen gwifchen ohngefabr + 6 und 4 30°R., mit jucerbhal-
tigen Ftiffigheiten sufammengebracht, den Sucer in denfelben
in Alfobol und Koblenfaure zerlegt (fiehe oben &. 6.). Uuf
welche Weife diefe Serlegung vor fih gebt, und welde Ber-
Snberung das Ferment felbft dabei erleidet, ift bis jeht gany
unbefannt *).

Der Procef diefer Serlegung ded Buderd in Alfohol und
Koblenfaure witd bié Gdhrung oder der Gahrungsprocef ge:
nannt.  Bei demfelben erzeugt fich fietd von Neuem Fere
ment, das sum Theil auf die Oberflache der gahrenden Flif:
figleit. Fommt (Dberhefe), yum Fheil yu Boven finft (Unter=
befe). Die Gabrung verlduft um fo fhneller, je mebr fich
bic Semperatur dem oben angegebenen Marimum, um fo
langfamer, fe mebr fie fich bem angegebenen Minimum nabert.

Aetherifche und brenjliche Oele, fo wwie eine grofe Menge
Alkoho! wirken bder nicberen Femperatur ahnlich, das beifit,
fie machen die Gabhrung langfamer vor{dhreiten.

@3 ift natiulich, daf die Menge ded bei der Gdhrung
entfiebenden AlFoho!d in gerabem Berhaltniffe fleht mit ver
Menge des Sucerd in der Fluffigheit.

Bon dbem Waffer.

Ueber ben Ginfluf des Taffers auf bas Bier ift febr
viel gefabe It worben; fo bat man fogar oft behauptet, daf

*) 3In neuefter Jeit hat man bie Gigenfdhaft mandyer Kdrper, demi-
fde Berbinbungen und Srennungen, ofme daf fie felbft verdnbdert
werben (alfo nur burdy {hre Gegenwart), su bewivfen, einer be:
fonbeven Kraft sugefthrieben, und fie Eatalytifde Kraft genannt.

“



18 Bievbranerei.

ein Bier feine CigenthimlichPeit nur dem dazu benupfen
MWaffer verdanfe, taf man 3. B. in Baiern wegen bed guten
Waffers vorzigliches Bier brauen fonne. Wer nur irgend
weif, wie verfchieben in fehr wenig von einander entférnten
Brunnen dad Waffer fepn Fann, und wie ahnlih fich das
im Allgemeinen yum Bierbrauen angewandte fliefende Waf-
fer ift, ber wird einfeben, baf wo man in WBaiern Brun-
nenwaffer anwenbet, died ebenfalld fehr verfdhieden feyn wird,
und wo man Flufiwafjer benubt, dies dem Bieve feine Cis
genthiimlichTeit evtheilen fann.

Sebt reined MWaffer ift dad Negen: oder Sdhneewaffer.
Man benuge aber nidht dbad ju Unfang ded Regens fallende
MWaffer, weil e8 ben in der atmofpharifchen Luft fchweben-
pen Staub von unorganifhen und von orvganifhen Stoffen
mit fidh nicderreift. Die lesteren geben {chnell in Faulnif
fber und madhen badurcd) died Waffer tbelviechend und un-
brauchbar.

Das aud ber Grde Fommende Waffer (Quellwaffer,
Brunnenwafler) enthdlt immer mebr ober weniger von den
Subftangen aufgeldft, tber bdie e8 im Jnnern der Crde ges
floffen ift. Diefe aufgeldPten Stoffe find nun am haufigften
Salze von Alfalien, erbige Salze und Kobhlene
faure. Waffer, welche organijche und andere ald die an-
aefibrten Subftangen in nambafter Menge enthalten, find
fdon feltener. Die Alkalifalze, weldhe in bem Waffer vor-
fommen, find gewdhnlich Kodfaly (Natriumdhloriv), Glau=
berfaly (fhrefelfaured Natron) und fdywefelfaures Kali. Bon
ben erdigen Salzen finden fich gewdbhnlich Eoblenfaure Kalt-
und alferde (in Koblenfaure geldf't. oder ridhtiger, ald boys
peltfoblenfaure Salze) und fdhwefelfaurer Kalk (Gppsd), fel-
tener Calciumdylorid und Lalcinmdhlorid (falzfaure Kalt- und
Talferde). Die Koblenfdure entweicht, wenn dad Waffer
langere Beit der Luft audgefest ift und die Temperatur
beflelbent erhobt wird, und da fie die Foblenfauren erdigen
Salze gleihfam in Aufidfung erbdlt, fo miffen bdiefe beim
Cntweichen berfelben niederfallen. Daber enthdlt das Flufe



Bierbrauerei. 19

waffer, weldes bei feinem Laufe die Koblenfaure wverliert,
nur febr wenig erdige Salze; 8 fchmedkt wegen des Man-
geld an Koblenfaure aber audh fadbe, denn diefe gasdfdrmige
Sdure ift €3, welhe dem Brunnenwafler den erfrifchenden
Gefdhmad ertheilt.

Der Gebhalt an alfalijden Salgen, wenn er nidt bebeus
tend ift, evtbeilt dem Waffer Feine nacytheiligen Eigenfdafs
ten, Der Gehalt an erdigen Salzen madt daflelbe aber fiir
mande Swede unbraucdhbar. Ein Wafler, welded die leh-
teren Salze in nambafter Menge aufgeldlt enthalt, wird
ein harted Waffer genannt. Cin folches Waffer wirft
auf Seife zerfeend, man fann mit demfelben nicht wafden,
Hilfenfrivchte Eochen fich in demfelben. nicht weich, weil, wie
man angiebt, die beim Crhisen ded Wafferd durd)d Entiwei-
chen der Kohlenfduve fidy ausfheidenden erdigen Salze in
bie Poren bder Hilfenfriichte dringen und fie verftopfen *).
Dies ift aud) fiir den Brauprocef zu berndfichtigen; man
wirtd mit bartem Waffer, wenn man daffelbe nidht vorber,
wie bald gelebrt werden foll, verbeffert, dad Maly nidht fo
vollftandig audyichen, ald mit weichem Waffer (fliefendem
Waffer). Ans dem Gefagten ergiebt fih, wie widtig es iff,
bie Beftandtheile ded Waffers ermitteln ju Fonnen,

Das Wafjer ift um fo reiner, je tweniger e beim Vers
bampfen auf einem Ubrfhalchen RNircEftand (aFt. BVolfoms
men reined Wafler wird gar nidhts urddlaffen.

Je mebr ein Waffer beim Erbisten fich trabt unb beim
Berfochen bdie Kochgefhirre mit Pfannenftein (einem Gemis
fdhe von einfach Foblenfaurem Kalf und Gyps, gewdhnlid)
irrig Salpeter ded LWaflers genannt) tiberzieht, defto harter
ift e8, defto mebr erdige Salze enthalt es. Die Aus{dheidung

*) Bielleicht aber, weil der Kalf und bie Talferbe mit einem Beftand:
theile ber SHiilfenfridhte eine demifhe Berbindung eingehen. Die
Fdrber veinigen beFanntlidy ibr Waffer dadburd), daf {ie ihm efwas
Stavfemehl jugeben, e8 um Kodyen erbisen und abfchiumen (Aus:
treiben bes Taffers).

o %
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berfelben al8 Pfannenfiein exfolgt theild durch dad Entwei-
den der Koblenfaure (fo beim Eoblenfauren Kalf), theils
audy dburcdy bie Berminderung ves Wafjers, ved Auflofungs.
mitteld, beim Berfochen (fo beim Gyps), denn ed fann cine
beftimmte Menge von Gyps fidh nur in einer beftimmten
Menge von Waffer in Aufldfung erbalten,

Gnthilt cin Waffer viel Gyps, fo trlbt ed fich beim
Bermifchen mit dem gleihen BVolumen ober mebr ftarfen
Weingeifted, Der Gyps ift nemlich jwar in Waffer auflds-
lich, nicht aber in iemlich viel Weingeift enthaltendgm Waf:
fer, er fcheivet fich Dedhalb beim Bermifchen der waffrigen
Aufldfung mit Weingeiff aus und fest fich nach einiger et
su Boben.

Grbige Salze im WafJer erfennt man auch baran, daf
bad Waffer mit einer volfommen Elaven Aufldfung von Seife
in Branntwein ober Regenwaffer vermifcht, fogleich einen
ftarfen floctigen Nieder{chlag giebt; ed entfteht nemlich eine
unaufldsliche erdige Seife. Das von dem Nicderfchlage Elav
abgegofiene Waffer ift nun weidy gerworden, 8 ift durcy die
Seife von den erdigen Salzen befreit.

Wafler enthalt exdige Salze, wenn ed auf Sufak
einer Aufldfung von gerveinigter Pottafdhe ober von
foblenfaurem Matron einen flarfen weifen, anfangd
flockigen Nicderfchlag fallen aft. Diefer befteht aus Fobiens
faurem Kalf und Eoblenfaurer Talferde, wenn Falferdefalze
vorhanden waren. An die Stelle der erdbigen Salze find
nun alfalifhe Salze von Kali oder Natron in dad Waffer
gefommen, und diefe haben, wie fdion oben erwabnt, feinen
Nachtheil, Da bad foblenfaure Natron und bie gereinigte
Potafche nicht thewer find, fo I&Ft fich burcd) diefelben oft
vortheilhaft ein bartes IWaffer weich machen.

Harte Wiffer erleiven endlich durch Eleefaures Kali
und durdh BVarpumdhlorid (beide in Auflbfung ange:
wandt) eine farfe riibung. Crftered zeigt Kall, lehtered
vie Schwefelfaure (im fhwefelfauren Kalt, Gyps) an.
(Siche im Worterbuche Reagentien.)
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Gin Waffer enthalt viel freie Kohlenfaure, wenn 8 beim
Ginfchenfen perlt, mouffivt, und einen angenehm pricelnden
Gefdhmact befist.

gBicd ein Waffer durd) eine Aufldfung von falpeters
faurem Silberoryd flark getrubt ober gar in weifien
féfigen Floden niedergefthlagen; die am Lichte violett werden
und fich auf Sufas von einigen Sropfen Salpeterfdure
nicht wieder auflidfer, fo enthalt daffelbe Chloride (faljfauve
Salge). Jft das Waffer ein weides, fo ift es gewdbnlich
Kochfaly (Ghlornatrium, Ratriumdhlorid), weldyes durd) Sil-
beraufldfung angeseigt wird, ift e8 ein harted, fo Ednnen ju=
gleich Galsium = oder Falciumechlorid ugegen feyn.

Bidweilen findet fich eifenbhaltiges Waffer. Kommt
bad Gifen in verbaltnigmafig bedeutender Menge im Waffer
vor, fo ertheilt e8 demfelben einen tintenartigen Gefdhmad.
Gallapfelaufufi farbt ein folhed Wafler dunfelviolett ober
tintenfdwary; und Blutlaugenfaly giebt, wenn einige Tro-
sfen Salzfaure sugefest werden, enfweber fogleich ober nadh
einiger Seit cinen blauen Niederfhlag von Berlinerblau oder
poch eine blaue Farbung,

Das Eifen fann in dem Waffer in zweierlei BVerbindun:
gen vorfommen, nemlich alé fohlenfaured Eifenoxydul oder
ald fwefelfaured Cifenorydul (Cifenvitriol). JIm erfteren
Falle verliert vad Waffer beim Stebhenlaffen an ver Luft ober
beim Grbisen feinen Gifengebalt gdnalih, indbem ein gelber
Niederfhlag (Eifenocher, Eifenoxydhydrat) fidh ablesst, in
dem Mafie, ald die Koblenfaure entweidht; denfelben Dcher
febt Das Waffer auch bei feinem Laufe im Rinnfale ab.
Kocht man ein folded Waffer, filtrivt man ed nadh) dem
Kochen und pritft man eé dann mit Galludaufguf oder Blut=
laugenfalz, fo erhdlt man feine Anjeigen vom Eifen.

Enthalt das Waffer aber Gifenvitriol (wad indef viel
feltner ver Fall ift, und nur etwa bei Sorfwaflern fidh fin:
et), fo behdlt 8 feinen Gifengebalt, wenn er nicht zu un:
bedeutend ift, feldfi nacdh dem Kochen, man fann ibn aber
durd) Bufats von gereinigter Votafche oder Fohlenfauren Na-
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tron, wie den Kalb, entfernen. Durd) dafjelbe Mittel At
fib audy vad Eoblenfaure Eifenoxydul gerfepen, und bdas
Gifen aus einem Waffer bringen, welded bdaffelbe in biefer
Berbindbung enthalt. Sum Bierbrauen iff indef eifenbaltiges
MWaffer su vermerfen.

Gine ber unangenehmften und fchadlichften Verunreini-
gungen bes Waffers ift die Berunreinigung mit organi:
fdhen Subftanzen (Stoffen ausd Pflangen oder Thieren
audgezogen). Dergleichen Subftanzen fommen haufig aus
Farbereien, Sdhlachtereien, Gerbereien, aud Dingerftatten,
burch Flachsrotten oder durch Laub in vas Waffer. Sie er=
theilen ibm meift eine gelbliche Farbe und machen e
nadh Furgem Steben dbelriechend. Der beim Werbampfen
bleibende Midftand ift nicdht weiff, fondern gelblich oder
braunlich, und geigt beim Erhiben einen brenglichen Ge-
rudy.  Mit einer Auflbfung von falpeterfaurem Silberoryd
verfest, farbt fich cin folches Waffer felbft im Dunfeln vio-
lett ober braun, und es fest fidh ein fdhmarger Nieber-
fchlag ab.

Die Reinigung eined Waffers, welched organifdhe in Ser=
feiung begriffene Subftangen entbalt, fann nur dadurd) be-
werEftelligt werden, daff man e8 in befonberen Filtrivappa-
raten durch eine Schicht gereinigten Fluffand und grob puls
perificte Koble (aufen [3ft; aber man wird gewiff mur in
hochit feltenen Fallen wegen Mangels an fedem andern braudys
baren Waffer ndthig haben, ju diefer Meinigung feine Bu-
flucht su nebmen *).

Enthalt ein Waffer, welches organifche Subftanzen auf-
genommen bat, yugleih Gyps, fo bildet fidh durch Serfesung
bed lepsteven nady einiger Beit Schwefelwafferfioff, und ¢8
viecht Davon nach faulen Giern; WBleizuderauflofung wird
dann durch bdaffelbe fhwary- odber braungefarbt. Selbft lange
anbaltended Kochen entfernt nicht leidht alled Schwefelwai-

*) 3n Paris wird bas Seinewaffer auf bie angegebene Weife filtrivt
unb braudibar gemadt,
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ferftoff, man pepwerfe baber ein damit verunreinigtes Waffer
ginglich- e , .

Fm Allgemeinen eignet fich nun gum Bierbrauen ein
gRaffer um fo beffer, je veinev ¢8 ift, dad beifit, je weniger
¢6 von frembartigen Stoffen aufgeldf't enthalt, daber ift ein
flares weided Flufwafler bem barten Brunnenwafjer immer
porguziehen. An nadytheiligften ift auf alle Falle ein Waffer,
weldhed organifhe Subftangen (in Auflbfung und in Faulnif
begriffen) enthalt, e tragt ben Keim oder Berberbnif ind
PBier. Da wabrend des Sommers dad Waffer Fleiner Bade
und Fiiffe leiht auf diefe Weife verunreinigt ift, fo wird
¢8 gu diefer Jabresyeit oft weit gerathener feyn, ein, wenn
aud bartes, Brunnenwaffer oder Quellwaffer anjuwenbden,
nur muff man dbann die Vorfidt brauchen, Daffelbe vor der
Benupung jum Cinteigen und Cinmeifhen durd) Auffoden
in ber Pfanne oder bem RKeffel von dbem groften Theile der
aufgeldf'ten erdigen Salge ju befreien,

Dicfe gleihfam alé Ginleitung dienenden Vetradytungen
ber jum SWierbrauen erforderlichen Materialien werben den
Lefer befdhigt haben, mir bei dem Brauproceffe felbfi nun
leicht folgen ju fonuen.

Der gange Procef bes Bierbrauens gerfallt in drei Haupt
abtheilungen, ndmlich :

A. Sn die Bereitung ded Malzes,
B. in bie Darflellung eined Auszuged (ver Witrze)
aud dbemfelben,
C. in bie Gdhrung der Wirrze und teitern Beband=
lung bes fertigen Bieres,
und ¢8 foll nun in bem Folgenden Anleitung gur rationellen
Ausfiibrung diefer von cinander fehr verfdhiedenen Operatios
nen gegeben mwerben,
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A SBon der Vereitung des Malzes.
(Lom Malzen.)

Wetradhtet man die oben angegebene Sufammenfebung
bes TWeizens und der Gerfle, fo fieht man, daf diefelben
nur eine febr gevinge Plenge Bucker enthalten. Da aber
diefer allein ber gdbrungsfabige, alfo alfobholgebende Stoff
ift, fo leuchtet ein, dafi man ein bdchit fhwadhed, weniq
geiftiges Getrant erbalten wirde, wenn man den Weizen
und bie Gerfte {chroten unbd mit erwdrmtem Waffer ausdyie-
hen wollte. Auch wirde die grofie Menge von Starfemedl,
die bei beiffem Audzieben in Aufldfung Eame, dad Getrant
gany unbaltbar machen, da cine folche Aufldfung fdnell
fauer wird.

Die erfle Aufgabe iff ed fir den WBrauer daber, bie
TRenge es Buckers in dem Weizen und der Gerfte yu ver-
mebhren und bdie ded Starfemehles ju vermindern. Nun ift
fhon oben &. 5. u. f. der Weg daju angedeutet twor:
den. Starfemebl wird nemlich durch die Diaftafe bei einer
gewiffen emperatur in Buder umgewandelt, und Diaftafe
bilbet fich beim Keimen der Samen. I[n dem gefeimten
Weizen und der gefeimten Gerfte {ind alfo der jucferbildende
und der juctergebende Stoff, Diaflafe und Starfemebhl
vereinigt.

Das gefeimte Getreide wird beFanntlich Maly genannt,
baher nennt man die ywedmafige Einleitung und Ausfithrung
ve8 Keimungdproceffes bagd Malzymachen ober tad Malzen.

Man unterfdheidet, wie erwabhnt, an dem Samen die
Hiilfe, den mehligen Kern und den Keimpuntt ober Embryo,
An dem Cmbryo unterfcheidet man wieder ywei Theile, nem:-
lich ben, welcher fpater nach “unten geht und die Wurgel
ber Pflange bildet, er wird basd Wirzelchen (Radicula) ge-
nannt, und den, welcher fich su der itber dev Erde befindli-
dhen Dflange ausbildet; er witd vas Blattfederdhen (Plu-
mula) genannt.
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Die Lebendthatigleit ruht ober fhlaft gleichfam im Em:
pryo; damit fie erwadye, damit der Same Feime, miffen fol:
genbe Bedingungen erfitlit werden:

1) €8 muf eine borige Menge Waffer vorhanden feyn;
trodfne Samen Eeimen nie.

9) Die Temyperatur darfl nicht unter dem Gefrierpuntte,
ja im Algemeinen nicht gern unter 6° R. und nidt
wobl 1tber 300 R, feyn.

3) Die atmofpharifche Luft muf Sutritt ju dem Samen
baben. Daber feimen Samen nicht, welde tief im
DBoben vergraben find, ober im Waffer liegen, auf
welhes man eine Sdicht el gegoffen bat.

Merben diefe drei Bedingungen erflllt, fo erwacht die
febensfraft im Embryo; dad Wivgelden entwidelt fich zuerft,
b8 Starfemebl des Meh(Edrpers wird wabrfdyeinlich durdh
bie entftanvene Diaftafe theildweid in Buder umgedndert,
weldher bem {ich fpdter audbildenden Blattfeberchen ur ere
fien Nabrung dient. Hieraus ergiebt fich fir dus Malzen
die allgemeine Regel, daf man die Eniwicdelung des Blatt:
feberchend mdglichft au verbindern fudyen muf, um moglichft
viel Suder im Malze yu erbalten,

Bei der Bereitung ded Malzed laffen fich drei verfdhie-
bene Operationen unterfdheiden:

1) Das Ginquellen oder Einweichen.
2) Das Wadhfen oder Keimen.
3) Das Trodnen oder Darren.

1) Bom Cinquellen oder Cinreichen.

Dasd Einquellen hat die Crfillung der erften ber vorhin
angegebenen Bebingungen zum Jwed, nemlid) den Samen
mit der yum Keimen ndthigen Feuchtigleit u verfehen; es
geldhieht in dem Quellbottiche ober weit zwedmagiger in
einer aus Sanvfteinplatten jufammengefiigten Cifterne, dem
fogenannten Maljfteine. An der Seitemwand dicht fber dem
Boden befindet fich ein Habn jum Ablaffen ded Waffers:
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damit aber nicht jugleich dasd gequellte Getreide mit ablaufe,
ift dbie Oeffnung in der Gifterne mit einem fiebartig durd)-
Ibcherfen Kupferbleche bededt. Die Deffnung jum Abfliefen
ved Waffers fann fich audy in dem Bobenficine befinden;
man ftellt dann tber Ddiefelbe einen etwa 8 — 10 Joll
weiten Bupfernen, ebenfalld fiebartig durdhldcherten Cylinber
(einen Dfaffen) von bder Hohe ber Cyfterne, und ver{dhlieft
vie Bobendffnung durdy einen unten mit Werg ummwicelten
bolzern Bapfen, bder fih alfo im Jnnern 0ed Fupfernen
Gylinders befinbet und dber demfelben gum bequemen Her-
ausyichen hervborragen muf.

Gewdbnlich fchiittet man nun dasd einzuquellenve Ge-
treive in den Malzftein und Nbergieft s dann mit fo viel
MWaffer, daff died einige Soll hoch dariiber fieht; man ribrt
dann tidtig wm und nimmt die obenauffdhwimmenden fau-
ben Korner forgfaltig ab. Inbef ift bier ein oft wiederholtes
Aufrithren erforderlich, um alle tauben Kormer und Unvei:
nigfeiten an die Oberfldche ju bringen.

Swedmagiger giebt man daber juerft dad Wafler in den
Sfein und fragt vann in getheilten Portionen das Getreide
ein. Nach dem Cintragen jeber Portion vertheilt man fie
forgfaltig im Wafler und fhdpft mit ecinem Siebe ober
Schaumldffel die fdywimmenden Kdrner und Spreu ab,

gum Einweidhen muf dasd reinfte Flufs oder Regentwafjer
genommen werden, unveined Wafjer ertheilt fdhon hier dem
Getreive einen Beigefchmact, der fich auch bei den folgenden
Operationen nidt verliert,

Bald nach dem Cinweichen {dhwellen die Kodrner an, in=
dem fie Waffer aufnehmen, und dad Weidywaffer wird gelb-
lich von Grtractivftoff, der fich ausd der Hilfe aufldft. Bei
boberer Temyeratur, alfo befonders im Sommer, wird dasd
Weichwaffer febr bald riechend fnd fauerlich, vabin darf man
¢ nie fommen [affen, e8 ift vielmehr das Waffer, nament:
lidh im Sommer, oft (tdglich ywei Mal) ju erneuen; nur
bei nieberer Temperatur, alfo im Winter, braudt bas Wafs
fer weniger baufig gemwedifelt ju werden. Das Ablafjen bes
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gReihwaffecs gefhieht durdy den Habn ober den Pfaffen;
purdy den leiteren Fann der Malzftein audh wieder mit Wafs
fer gefiilit voerden.

Dad Lofal, in welden der Maljftein aufgeftellt wird,
mufi am beften ein fellerartiges feyn, in weldem die Tem-
peratur wahrend des TWinterd und Sommerd nicht febr ver-
fchieden ift; iff e8 gerdumig genug und mit Steinplatten
audgelegt, fo fann e8 jugleich aud als TWadsplats dienen.
@3 braudht wobl faum erwdbhnt ju werben, baf die Tem-
peratut in dem Lofale nidhyt unter den Gefiferpuntt finfen
patf. Sft dazu bie Slluglzd;fent vorbanden, fo muf es mit-
telft eined Ofend erwarmt werden fonnen.

@3 ift feinedweqd gleidhgiiltig, wie ftarf man die Korner
vom Weichwafler ourcddringen [4ft. Sind die Kdrner zu
wenig erweicht, fo trodnen fie leicht fpdter ju febr ab und
ber Keimprocef gebt an vielen gar nicht vor fidy; find fie ju
ftarf erweidht, fo Daf Das Jnnere der Kdrner milchicht ift,
fo find fie flir eine regelmagige Keimung verdorben, weil ne-
ben dem Keimprocefie, welcher dann febr fchnell vorfdhreitet,
nodh andere fchabdlicke chemifche Berfesungen im Korn vor:
geben,

Das gehdrige Grweichtfeyn erforfdht man gewdhnlich auf
folgende Weife: Man nimmt mehrere Korner aus der Mitte
Ped Quellfteind, faft fie awifchen den Daumen und Jeige-
finger an den Spisen und dendt fie gelinde; bleiben die
Korner feft, bricht die Hulfe nidht, fo find fie nody nicht
gebbrig erweicht; geben fie aber nad), fo baf die Hitlfe
bricdht, und fiiblt man bdas Edrnige Mebl ywifchen den Fin-
gern, fo findb fie binreidhend gequellf. Gin andered Kenn=
geichen ift, baf fidh beim Driden bdie Hulfen leidt vom
MehlPerne 6fen und die Korner auf einem Brette einen
Preideartigen Strich geben

Ueber bie Seit, mabrend weldyer das Einquellen vollenbet
ift, gt fidy nichtd Beftimmees fagen; fie ift febr verichies
ben; beim TWeizen Firger, al bei der Gerfle; fie hangt ab
von der Befhaffenbeit ved Getreided, ob diefes nemlid
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bunn= oder didhiljig, alt oder jung ift, befonders aber von
Der Tempevatur des Weichwaffers und ded Lofaled, in wel-
dem bag Quellen vorgenommen wird; fie ift folglih im
Sommer weit Furzer, als im Winter. J[n der erfleren Jab-
vedgeir find jum Ginquellen obngefahr 40 — 48 Stunben,
in der lesteren oft 4 — 6 Zage erforberlid).

Bon grofer Widhtigleit ift e3, wie fih ausd dem eben
Gefagten ergiebt, und fid) fpater nody mebr ergeben wird,
3u jedem Malzen Getreide von einerlei Befdaffenbeit anju-
wenden , nie alted und junges, dicf- und dinnhilfiges zu
vermengen, ja nicht einmal Setreide, wasd in fehr ver{chie=
venen Gegenden gewadyfen ift. Dedhalb ift vem Brauer
bad Anfaufen fleiner Quantitaten von Getreide nidht anju-
rathen, er with leicht beim Malzen von fehr gemifdhtem Se-
treibe ein hodhft ungleich gewachfened Maly erbalten. Daf
man tberbaupt jum Malzen ein recht vorgiglidyed Getreide
wable, namentlich feine rothfpisige Gerfte, ift fdhon oben
erwahnt worden; ich lege noch ein Mal and Herz, daf nur
gute Materialien ein gutes Wier liefern fonnen, dedhalb ents
ferne man vor dem Ginquellen forgfaltig durd) Klappern
u. f. w. bie fremben Samen, und nehme bdie beim Einfdhiit-
ten in ben Duellftein obenaufichwimmenden tauben Kodrner
mbglidyft forgfaltig ab, fie Ednnen jur BVerftdrfung des Bie-
ved nidhts beitragen, die Lebensfraft ift in ibhnen erlofchen,
bie anberen jerfesienden Krafte wirfen daber ungebinbert in
ihnen, fie werden auf der Wadhstenne mulfirig und fchimm:
lig und ertheilen Der Witrye und dem Biere einen fchlech=
ten Gefdhmad.

2) BVom Keimen oder Wadhfen.

Sobald die Gerfte oder der Weizen gebbrig erweicht find,
sapft man bag Weidywaffer ab und 1aft fie jum Abtropfen,
im Sommer efwa nodh eine Stunde, im Winter mebhrere
Stundben im Quelfteine fieben. Nady diefer [eit werden
fie fofort in bag RoFal gebratht, in weldpem fie feimen obder
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wadhfen follen. 3u einem folchen Lofale (Wachskeller, Wadhs-
tenne, Malstenne) eignet fich wegen der Gleichfdrmigteit bex
@emperatur ein Souterrain oder fellerartiges Gewdlbe am
peften , und nur in efnem folchen [aft fich wabrend der bei-
fien und Falfen Sabresyeit ein gutes Maly eryielen, wabrend
pei Fribjahrsz und Herbfttemperatur allerdingd jedes fonft
pazu eingeridytete fofal benubst werben fann. Der Boden
ves Tadiafellerd mufi mit gebrannten Steinen ober mit
Ganbfteinplatten belegt feyn, und vorhandene Fugen miuffen
purch RKitt forafaltig ausgefillt werden, damit durd) Ab=
fpwemmen mit Waffer alle etwa liegen geblicbene Malytdr-
ner entfernt werden foanen.  Gefdyieht dies nidt, fo vers
wefen die in den Fugen zuriicfgeblicbenen Kprner, fie vers
unreinigen die uft ded Malsfellers und fragen den Keim
ped Berberbens in dad Feimende Getreide. Die Befchaffen-
heit eined Wachsfellers erfennt man am befien durd) den
Geruch; die fuft muf in ihm vein und frifd feyn, nidpt
pumpfig und verdorben,

Solite bas aud demt Quellfteine Eommende Gefreide noch
su naf feyn, fo breitet man e8 dinn aud und fhaufelt 8
einige Mal um, damit e3 durd) BVerdbunften etwad Feuchtig-
feit verliere, dann {dichtet man es auf der Maljtenne ju
einem 1 — 2 Fuf boben Haufen und laft e in Rube.
Die den Kbdrnern nun nogh anbangende Feuchtigleit 3ieht
fich in diefelben binein, fo daf die in den Haufen geflecte
Pand nicht merklich feucht wird. Nady einiger Seit bemerkt
man, daff die Temperatur in tem Haufen fid) etwas erhobt;
Died ift bas Seichen, daf die Lebensthatigleit im Embryo
ermoacht ift, und man hat nun die ndthige Entwidelung def=
felben mit aller Sorgfalt 3u leiten. Sobald nady diefer
Femperaturerhdhung die Witrzelchen ded Embryo fich als er=
babene Punfte unter der Hilfe jeigen, ober ald weife
Puntte Yervortreten, muf fogleich ein newer Haufen ervich=
fet werden, um bdie emperatur durch das Umftehen ju er-
niedrigen, baburch bad ju fhnelle Keimen und bann ftatt-
finbende baldige Melfen des Keimed gu verhindern. Diefes
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Umlegen bes Malzhaufens (ber Malzfcheibe) wird bag Ans-
gieben genannt, weil man den neuen Haufen immer um
einige Boll niedriger macht. Man nimmt e8 wenigfiens
fo oft vor, als, befonbers im Anfange des Kei-
mens, die Temperatur ded Haufensd fid) fiber
18 —20° R. erhebt, wasd man durd) Einftecen der Hand
nady einiger Uebung bald beurtheilen lernt.

Auf der Fertigeit im Ausdzichen des Haufens berubt
grdftentheils die GefchicklichEeit ded Malzers; ed Fommt hiers
bei nemlich darvauf an, in bem neu ju ervidhtenden Haufen
diejenigen Korner in die Mitte ju bringen, welche in dem
fritheren Haufen oben oder unten lagen, und die, welde in
bem fruberen in bder Mitte lagen, in dem newen Haufen
oben und unten hin zu bringen; wedhalb died gefcheben mug,
ift Teicht einyufeben. Die Temperatur witd nemlich im In-
nern bed Haufensd ftetd boher feyn, ald oben ober unten,
benn oben wird fie durdy die bariberzichende atmofphdrifche
guft und durdy BVerdbunfiung, unten aber durch den Boden
ver Malztenne gemdfigt. Da nun der Keimprocef um fo
fbneller vorfdhreitet, je hdber die Temperatur ift, fo wirben
bie oberen und unteren Kdrner des Haufend gegen die inne-
ven juricbleiben, wenn man nidt jur Grlangung eined
gleidhformig gewadbfenen Malyed den obigen Hanbdgriff an-
wenbdete. Niedriger aber, al3 der fribere Haufen, muf der
neu aufzufibhrende deshalb gemacht werben, weil in bem
TMaafe, al8 ber Keimungsprocef vorfchreitet, die Temperas
tur immer mebr fich erbebt; fie wirde daber bald 3u hoch
werben, wenn man nicdht durdy niedrigere Haufen die Obers
flache und Berihrungsflicie mit dem Boden vergrdferte.
Bei bem Umfhaufeln und Auszichen muf der Malyer rein-
lidge Holfchube angichen, und fich mdglichft biiten, Kdrner
gu gertrefen, weil diefe dann nidit mebr Feimen, fondern vers
movern und bad gefunde Maly anftecen.

€5 ift gany unmbglich, durdy eine Sabl angugeben, wie
oft dev Malzhaufen audgesogen werben mufi; 8 muf, wie
oben erwdbnt, fo oft gefdheben, al3 die Femperatur in dem
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Haufen fich iber 18 — 20° &, erbebt; nur gegen bas
Gnbe Ded Malzprocefies fann man bad Maly ein roenig
warmer werden laffen, fo daff 8 mafig gu fdhwiken ans
fangt, immer aber mdge man berlidfichtigen, Daf der
Malzer am beften arbeitet, ber dasd MWadhfen in
per [angfien Seit vollfihrt, und vaf ein Niedrighals
ten der Temperatur wobl niemals Schaden bringt, wabrend
eine hobe Temperatur die Eniwidelung bes Blattfederchen
pegiinfligt , ober wenn fie gar 3u bodhy fteigt, bdie Keime
welfenn nnd abfallen madyt, daf beift, den Embryo tidtet
und fomit den Keimungdprocef unterbricht.

Der gute Verlauf des Malgend wird an dem gleihmafig
Tangfamen Fortwadyfen der Wuryelfeime bemerff, und daranm,
daf fidy ein exquictender, faft geiffiger Gerud) in dem Malze
haufen zeigt.

Diefer Geruch wird dburd) bad Cntweichen von Koblens
faure verurfacdyt. Durdy den Saiterfioff der atmofphdrifchen
fuft wird nemlidy ein Antheil Koblenfioff (wabricheinlich Des
Gtdrfemebl8) orivirt, alfo gleidhfam verbrannt, und ed ift
ber Keimungsprocef in der Fhat ein Verbrennungéprocef,
bei welchewn, wie bei jebem anbern Berbrennungsdproceffe,
MWarme frei wird, die biev die Crhdbung der Temyperatur
in dem Malzhaufen verurfacht, und bdie felbft bis jur Gnt=
sfinbung fid) fteigern Ednnte, wenn man biefelbe nicht fort=
wahrend ableitete.

Der Malzprocef muf bei dem Weizen unterbrochen wers
ben, wenn bie Wurseltdrner ohngefdbr die Bdange bes
Kornes crreicht haben, und bei der Gerfte, wenn diefelbe
etwa 11/, Mal fo lang, ald der Kern gewadyfen find. Wiirde
man bie MWuryelfeime nody [dnger wacpfen laffen, fo witrben
bie griinen Blattleime hervorfreten, bei dem Weizen an ders
felben Stelle, an welcher def Wurzelfeim hervorgebrocdhen,
bei Der Gerfle an Der entgegengefelsten Sypike Ded Kernesd,
und bas Maly wiirde fliiy den Brauprocef verborben feyn.

Gegen bag Gnve bed Malzproceffes, wo die Wurgel-
Beime ber Gerfte fchon eine iemliche gange errveicht baben,
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fangen diefe an fid) in einanber ju wirven, o3 jeigt fich die
&endeng in ibnen fid irgendwo ju befefligen; vadurd) ent-
fteben Klumpen von zufemmenbhingendem Mals, welde man
bei ben letteren Audzichungen forgfaltig mit der Schaufel
gu enfwirren fuchen muf, weil man fonft Gefabhr duft, daf
diefe Klumpen ficd) ju febr erbitien ober gar mulftrig werden.

Man unterbricht ju gehdriger Jeit den Keimprocef ba-
burch, bdaf man vag Maly juerft auf dbie Malztenne, bann
nad) einigen Stunbden auf einem luftigen Boden diinn aus:
breitet und ofters umfdyaufelt, wodurdh es fichy abEiblt unbd
bie jum Keimen nbthige Feudhtigfeit verliert,

Durd) den Malyprocef ift das Gefiige ber Kdrner lofer
geworden, fie laffen fid) jefit leicht zerbriicen, und der meh-
lige Kern ift weifer. Aud in der dhemifchen Sufammen:
febung ift eine wefentlihe LWeranderung vorgegangen. &3
bat fidh in ben Kornern ein neuer Stoff, vie Diaftafe,
gebilbet, und wabrfdheinlich durch deren Bermittlung bat fich
ein Eheil des Starfemehld in Buder und Gummi
umgednbert. Der Kleber ift groftentheild verfchwunden.
Wabrend alfo dag ungemalzte Getreide nur fehr wenig in
Waffer [bsliche Beftandtheile, namentlich Sucer, entbhielt,
fann gut beveiteted Maly fchon iemlich reich an denfelben
genannt tverden,

Ulle diefe Umanderungen werben in um fo grdferm
Mage Statt gefunden haben, je langfamer bas Keimen vor
fi) gegangen ift, je Ealter alfo bas Maly bei bem Malzpro:
ceffe gebalten wurde; daber empfeble ich noch einmal ein recht
oft wieDerholtes Ausjichen des Haufens, unter Berlidfichti-
gung, die oben und unten Iiegenden Korner fletd in bie
Mitte bed neuwen Havfens zu bringen, venn nur badburch fann
verbiitet werpen, daf man, anftatt eined gleidhlang gemwachfe=
nen Malzes, ein Maly erhalte, was éin Gemenge aus gar nidt,
ober aud ju flart gewadhfenen Kdrnern ift. Bu ftark darf
0a8 Malz defibald nidyt gewachfen fein, weil dann das Blatts
Beim ju weit entwidelt ift, und deffen Cntwidelung gefchieht
ja auf Koften des Suders, alfo eines fitr ung fo ndthigen
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Beftandtbeiled des Malyed; bei ju wenig gewachfenem Malze
paben aber natiielicy alle die oben angefibrten, fo wefentliz
chen Umdnderungen nur in febr geringem Grade Statt ge:
funben. Man erhalt- Daber fowobl aus 3u fhwach ald aud)
aus ju ftarf gefeimten Malze eine fhwachere Wilrze, ald aud
gutem Malse; aud erfierem, weil in ibm nody nicht vad
Mapimum von aufldslichen Stoffen fich gebilbet bat, aus
festerem , weil in ihm ein Theil der aufldslichen Subftangen
pusch ben Blattfeim wieder verzehrt worden ift.

9Reil nur bei redyt langfamen Keimen ein guted Maly
Fu erzielen ift, fo Fann man wahrend der beifen Sommers
monate, die dbag Wachsthum fo febr befchleunigen, fhwierig
unb nur in redht Eihlen Kellern ober Fellevartigen Gewdlben
Maly bereiten. Ift man daju gezwungen, fo mufi auf den
gangen Procef die auferfte Sorgfalt verwenbdet werben; man
quelle nichyt febr flarf, mache die Wachshaufen gleich von
Unfang an febr niedrig, verfaume vas dftere Ausziehen der
Haufen felbft jur Nachtzeit nicht, und hat man einen Gis:
Beller, fo mdfige man die Temperatur des Maljfellers durdh
Hineinftellen eines mit Ei3 angefiiliten Gefafes.

Die falten Wintermonate eignen fich gur Malzbereitung
fchon bedhalb nicht gut, weil bas Maly auf den Bdben nidht
[ufttroden gemacht werben fann, fondern fogleich von Der
Malztenne auf die Darre gebracht werden mufi; auferdbem ift
¢8 auch nicht immer leicht, die Malztenne auf der yum Wachfen
ndthigen Temperatur zu erhalten; man muf im Winter die
Haufer bdher halten und fie auch wobl noch mit Tichern
bebecten.

Am gecignetflen sum Malgen find der Fribling und
Herbft; in diefen Jahredseiten fidy einen Borrath von Mal
3u bereiten, ift jedem Brauer ju empfeblen; bdenn dad hin:
eingeftecite Gapital tragt feine Binfen reichlich.

3) Bom Trodnen und Darren des Malzes

RNachpem vas Dinreichend gewachfene Maly auf einen
Iuftigen MWobden dinn ausdgebreitet worven iff, wird 8 jur
3
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Befdyleunigung bes Trodnens recht oft umgefhaufelt, Man
[afit e8 auf bem Boden (Schwelchboben) nun entroeber voll-
fommen [ufttroden werden, bdann wird e8 Luftmaly ge
nannt, ober man trocfnet e8 nur grofitentheils ab und bringt s
bann gur Darfellung von Darrmaly auf die Malzdarre.
Dody gefdhieht es auch wobl haufig, daf man felbft das
Euftmaly, um e8 vecdht vollftdndig 3u trodnen, nody eine
furge Beit auf die nur febr wenig warme Datre bringt.
Nacdhdem nun vasd Luftmaly auf irgend cine Weife hinlang:
lidy getroctnet worben ift, witd e8 burdy Sreten mit Holy-
fchuben fogleich von ben Keimen befreit, die efwa nody nicht
wahrend bded Frodfnend und Umfdaufelns abgefallen find.
Durdy mit Windfliigeln verfebene befannte Reinigungdma-
{hinen ober fthragftebende Siebfladyen fhafit man vie abs
getretenen und abgefallenen Keime fort, und hebt das Luft-
maly dbann auf einem [uftigen Bodben in Haufen gefechiit-
tet auf, wobei man e8 von Zeit 3u Beit wie dad Getreide
umftechen muf, Damit bag Maly, beim Jrodnen fowob!,
als audy beim Aufbewabren, nidht dburch Sperlinge und an-
bere Bogel verunreinigt werde, miffen die Lufen ves Vo
bend, welde man befonders wabhrend des Trocknens offen bal=
ten muff, mit Holz= oder Drabtgittern verfehen feyn.

Sm Allgemeinen wird aber nur wenig Luftmaly benuspt;
bag meifte Malz wird, ehe 8 jum Bierbrauen angewandt
wird, noch einer andern widytigen Oyperation, nemlidh dem
Darren, unterworfen. Das Darren (Dbrren) beftebt in
einer gelinben Moftung ves Malzes, durd) welche eine fite
dent Brauprocef febr witnfdenswerthe chemifche Beranberung
in dem Malze bewirft wird; e8 wird auf der fogenannten
Malzoarre ausgefiibrt.

Die Cinrichtung einer Malzdarre ift im Allgemeinen aus
Fig. 1. u erfehen: Bier Mauern von ohngefdbe 3 Fup Hibe
fdplieBen cinen Langlich vierecfigen Raum ecin, der mit einer
auf eifernen Duerlagern und Pfeilern rubenden Platte von
burdlocherten Gifen= oder Kupferblech (a) bedeckt it. Da-
burd) wird eine Art niedriger Kammer gebitvet.  Auf
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pie burdldcherte Platte f{duttet man bdad guvor modglidft
{ufttrocdene Malz, und heizt dann bad Innere der Kammer
purd) irgend eine gwedmagige BVorvichtung. Die ermarmte
fuft fleigt vermdge ibres geringern fpecififhen Gewichts in
pie DHobe, gebt durd) bdie Deffnungen der Platte und tas
parauf liegende Malz, und entzicht diefem fo die Feuchtigleit.
&8 -ergiebt fich von felbft, daf bie Ldcher ber Vlatten nicht
fo grofi feyn biiefen , daf die Malztdrner durdy viefelben fale
len tnnen. Anfiatt diefer durcyldcherten Platten wenbet
man jefit faft allgemein Platten an, die aud glemlich didt
neben cinander liegenden ftarfen Drabtftaben beftehen (Fig.
1. b)) (Drabtdarren). Die d&lferen Darren find gewdhnlic
nberbaut; e8 find nemlich die Seitenmauern fiber der Darr:
platte nody bdber (ohngefabr 6- Fuf) aufgefibrt, und iber
bie fo entftehende Kammer eine Dede von Holy oder Stein
gelegt, in deren Mitte yum Entweiden der mit Feudtigleit
gefattigten Luft ecine Deffnung gelaffen wird. Durd) eine
Geitenthity, die dicht tiber der Darrplatte fich befindet, wird
bas Maly auf die Darre und von bder Darve gebracht,
(Fig. 2, geigt den Durcdh{dynitt einer fo eingerichteten Darre,
a bie Thiir gum Gin= und Ausbringen des Malzed, b die
Definung yum Entweidhen der mit Feuchtigleit gefattigten Luft.)

Man fiebt foaleich ein, dafi der widptigfte Fheil bder
Malzdarre die Heizung derfelben iff. Diefe muf nemlidy fo
angeleat feyn, daf jede Stelle der Darrplatte durch diefelbe
gleich ftarE erwdrmt wird, ferner muf durd) biefelbe bie
Femperafur gemafigt und verftarft werben Eonmen, und
endlich foll fie diefe Webingungen mit bem moglidhft ge-
ringen Aufwand an Feuermaterial erfullen.

Die gebraudplichite DHeizung ift diejenige, bei welcher in
ber unter der Darre befindlichen Gtage ein mafig grofer,
mit Roften und Afchenfall verfehener , EFuppelfbrmig gewdid:
ter Feuerraum angebracht ift, aus weldyem bdie durd) ben
Roft cingetretene und von dem Feuer erbiste Luft u, f. w.,
mit einem Worte der Raudy, in einem Canal unter die Darre
geleitet wird, Diefer Canal minbdet in den Sdornftein.

3%
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Fig. 1 und 3 erldutern ecine folche Ganalbeizung; c ber
Gingang be8 Rauched von der Feuerung unter die Darre,
d der Audgang in den Schornflein, eee in Fig. 3 peigt
nadh binweggenommener Darrplatte den Lauf ded Canald
von oben berabgefehen. Jn den meifien Braucreien und in
den Branntweinbrennereien Fann der Heizcanal mit der Feue-
rung ber Braupfanne, ded Dampifeffels odber der Blafe in
WVerbindung gefest werben, woburch man juweilen die be-
fonbere Heizung der Darre erfpart; ¢8 muf indef fir vox-
Fommende Falle bei jeder Darre auch ein befonderer Feuer-
raum vorbanden feyn. Wird bdie Darre nicht benubt, fo
muf natirlid der von der Braupfanne, dem Damypffefjel
w. f. w. abjiechende Rauch fofort in den Schornflein geleitet
werben; man verfhlieft dann den von der Pfanne oder bem
Keffel in den Ganal der Darre flibrenden Ganal mit einem
Schieber; eben fo wird natirlid) der von der befondern Hei-
sung fibrenve Ganal durd) einen Schicber gefchloffen , menn
man die Darre durch die Feuerung der Pfanne oler vesd
RKeffeld beizen will, und e muf dann audy der von diefer
direct in den Schornflein fihrende Canal gefdhloffen werden,
Fig. 1 witd bag Gefagte erldutern; f der von ber Dare:
beizung audgehende Ganal, g der von der Keffel- oder Blafen-
feuerung fommende Ganal, h ber von diefen Feuerungen inden
Schornftein gebendbe Canal, Wird £ benusit (alfo die Darre
divect gef)eibt), fo bleibt g durdh einen Schicber gefchlofen;
witd g benupt, fo fperrt man £ und h odurdy Schieber.
Eburcb swecEmdfige Regulivung diefer Schieber wird e auch
miglich, die Temperatur der Darre auf einem gewiinfdyten
Punkfe su erhalten,

Die unter der Darre laufenden Heizcandle bat man aus
perfchiedenen Materialien angefertigh und von verichiedener
Geftalt. Die alteren find vieredig, von Dadhfteinen oder
Sliefen erbaut, und darauf ift ein Dach von Dadhfteinen
gefesit (Fig. 4. a.). Died lestere iff nothwendig, damit die
durdy die Deffnungen der Dareplatte falenden Malzbeime
nicht auf vem Deifen Ganale liegen bleiben und fid) ent:
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sinben fonnen. Sett nimmt man die Heizcandle aber ge-
wohnlich von Gufieifen oder von ftarfem Gifenblech und man
giebt ihnen die Form b oder Haufiger ¢ Fig. 4.

Nody find an einer Canalbarre die Oeffnungen 1, i....
Fig. 1, 2 und 3 ju betrachten. @ie bienen dazu, die at-
mofpharifche Cuft eintreten zu lafien, weldhe dann erwdrmt
purdy die Deffnungen der Darrplatte und durd) bdas Maly
gebt; mittelft Schieber ober vorliegender Steine 146t fidy
leicht ber Buftaug reguliven. Kk ift bie Thir, durch weldye
man in dad Jnnere der Darve gelangt, wenn bdie Keime
heraudgefdafft und die Ganale gereinigt werden follen.

@8 ift cinleuchtend, daf der Heizcanal da, wo der
SRauch in denfelben tritt, am fidréfen erwdarmt werben wir,
unb baf ba, wo er in den Schornftein miindet, bdie Warme
am fbwacdften feyn wird. Theils um vie ju frarke Ers
biung ber evfigenannten Strede und dadurdy leicht mbglis
chen Feuersgefabr zu befeitigen, theild um fiir bie leftere
Strede Warme aufyufparen, muf man ben Anfang ded
Ganald enfeder gany von Fliefen oder Steinen, ober tber=
baupt von einem fdhlechteren Wdrmeleiter erbauen, ober
wenn et dod) von Gufeifen oder Eifenbled) genommen wers
ben foll, muf man ben obern heil mit Lehm und Dady-
siegeln Oebecfen, Weil fich in einem fo langen Ganale febr
bald viel lofer Ruf an die Wande abfefst, weldyer ald fchlech=
ter Warmeleiter der Warme den Durdhgang nur fdywierig
geftattet, fo muf zur Griparnif an Brenmmaterial aud) zur
Berbiitung von Feuersgefabr eine vecht haufige NReinigung
vorgeriommen werben, 3u deven leichter Audflbhrbarkeit fich
an geeigneten Stellen ved Canald mit Lehm yu verflebende
Thitren befinden miffen.

Iy fann im Snteveffe ded Lefers nicht unterlafjen, ausd
Prechtls tednologifcher Entyclopadie die Befchreibung und
Abbiloung einer Malzdarre zu lefern, bie fich im Wefent-
lihen von der angegebenen nicht unterfcheidet, welche aber
im Betreff der Lage dev eingelnen Theile namentlidy flr grd-
fiere Brauereien jum Mufter genommen werden Fann.
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Die Fig. 5, 6, 7 geigen die Cinrichtung berfelben. Fig. 5
ift Der Grunbdrif, Fig. 6 der fenfrechte Durdhfchnitt, Fig. 7
ber Dorizontale Durdh{dhnitt in der Cbene der Darrplatte,
Diefelben Budhftaben begeichnen die ndmliden Theile. In
ber Mitte auf einem 4 Fuf hoben Mauerwerf, in weldhem
der Afdhenfall fitr den Noft fich befindet, rubt ein gufpeifer=
ner, Fuppelfdrmiger Ofen, in weldem 0ad Feuer Erennt,
unbd aud weldhem der Rauch durdy ywei gleichmdfia vertheilte
Robren in den Raudfang tritt. Diefer Ofen ift mit vier
Pfeilern umgeben, auf welden eine Steinplatte ruht, a ift
der Roft, der 9 Joll tiefer liegt, ald die Soble ded Ofens b;
¢, ¢, ¢, ¢, find die vier 9 Soll ftarfen Pleiler qus Siegeln,
weldhe die Dedplatte m tragen; d, &, d, d, d, d, finp 9
3oll ftarfe Pleiler aus Siegeln, weldhe die Trage und Ouer-
ftangen tragen, auf denen die Darrplatte liegt; e begeichnet
die Gewdlbebogen auf jeder ber vier Seiten ded Ofens, durd
welche der unter der Platte ju erhitende Raum in ver Form
eined umgefebrten abgeftutiten Kegeld cingeengt, audh ber
Raum unter denfelben gewonnen wird; £ ift der Naum
gwifhen dem Dfen und dem Seitengewdlbe, in welchem der
Arbeiter gur Auffiht und zur Reinigung ved Ofens herum:
geben Fann; g, g die Mauern auf jeder Seite ded Ofens,
auf welchen die Seitengerwdlbe ruben; h ver Raum fiir den
Ufchenfall; k die Heizthiir ves Ofens; 1,1 Rdbrenanfite des
Ofené, wn daran bie beiven RNauchrdhren v, v ju befeftigen,
beren Anordnung bie Fig, 7 zeigt. Diefe Rauchrdbhren lie-
gen etwa 3 Fuf unter der Darrplatte unb eben fo weit von
ven Seitenwanben: fie werden durdh eiferne Lrdger gebals
ten, die in bem Seitengewdlbe befeftigt find. In Fig. 6
begeichnet u ibren Durdyfchnite: bei s, s (Fig. 7) treten fie
in den Rauchfang, der mit ywei Regiftern verfehen ift, um
ven Bug durdy beive Robren gebdrig su reguliren. m (Fig. 6)
ift bie Dedplatte, weldhe bazu bient, daff die Hike nad
audwartd fic) verbreite und nidyt gegen die Mitte der Darr
platte anfteige, aucdh damit ver von bdiefer fallende Staub
nicdht auf den Ofentdeper fallen Fnne; n, n die Trdger von
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Gifen ober auch von Dol flir bie Stangen o, o, auf wel:
dhen die Darrplatte p liegt;  Ddie Dunftrdbre in der Mitte
pes Daded, weldhe den vom Malze auffteigenden Dampf
fortfibrt. Der Ofen fann mit Steinfohlen dder Holy ges
peizt werben. Die Grofe tiefer Darre ift auf 20 Fuf im
Gevierte bevechnet, fie Fann aber nady Berbaltnif vergrdfert
pber verfleinert werden.

Gine anvere Heizungdmethode ber Darre wird auf den
erften Anblid der Figur 8 deutlich feyn. Jn ber unter der
Darre gelegenen Etage befinbet fidy ein eiferner Ofen,
per mit einem flarfen SNantel von Mauerfteinen auf allen
vier Seiten umgeben ift; der Abffand ded Mantels von dem
Ofen wird fo grof genommen, daf man ur Reinigung desd
letern bequem um benfelben hHerumgeben fann. Durd) bdie
cine Seite bed Mantels gebt bdie Deizoffnung und dad den
Rauch aud dem Ofen fihrende Robr, auf einer andern Seite
(bie in der AbHbildbung weggenommen ift) befindet fich eine
Thir, um zu dem Ofen ju gelangen. Die Dede ded Man:
tel ift, wie Die Abbildung eigt, durdhbrochen, und fie bil:
pet einen Fheil von demr Boben der Davre. IBird nun der
Ofen gebeizt, fo wird bdie, durdy unten am Mantel bes
findlidhe Deffnungen einfiromende Luft erhist, und fritt
wegen ibres geringeren fpecififthen Gewichtd durdy die Deff
nungen e Manteld in der Decfe unter die Darrplatte; damit
aber die abfallenden Keime nidyt auf den Ofen fallen Ednnen,
find die Oeffnungen auf geyeichnete Weife dachartig bedect.

Die Darrplatte Fann ohngefdhr 6 — 8 Mal fo viel ber-
fléche baben, al8 die durdhbrodhene Decfe ded Mantels, und
man fann ben Mantel, um die Ausfiromdffnungen su ver:
mebren, nad) ben Seitenmwdinben der Darre gu, oben erwei:
tern.

Durdy diefe Heizung Eanh man mit Leichtigleit dem auf
ber Darrplatte liegenden Malze die gewiinfdhte Temperatur
geben, und da feine Naudhrobhre unter die Darrplatte gebt,
fo ift fie auch nicht feuergef@hrlich; man wird aber leicht
einfehen, baf man den aud dem Ofen gehenven RNaudh ue
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weitern BWenuhung ebenfalld in Nobhren unter die Darre lej-
ten und von bier ab erft in den Schornftein treten lafjen
fann. Der gegrindete Vormwurf, weldhen man diefer Heiy:
methobe madyt, ift der, daf fie ziemlich viel Brennmaterial
vergebrt.

Nody ift su erwdbhnen, dbaf in England die hellen Sor-
ten Maly, befonderd dasd jur Ale vermandte, auf Darren ge-
darrt werden, deren Luft man mittelft Rodbren beizt, die un-
ter ber Darrplatte liegen und durd) weldhe man Wafferbampfe
leitet. €8 muf bierbei Dampf von hober Spannung ange-
wandt werben. Nad) diefer ndthigen Befdhreibung verfie-
bener Malzdarren geben wir zur Ausfithrung ded Darrpro-
ceffes.

Sobald bag vollfommen ober dodh faff vollfommen [uft-
frodene Mal auf die Darrplatte gefdhittet worden ift, wird
bie Darre auf irgend eine der angegebenen Arten gebeizt, und
gwar nur auf eine Temyperatur von 25 — 300 K.  Diefe
Temperatur erhalt man fo lange, bi3 dbas Maly gany aqus:
getrocnet ift. Um bdied recht bald zu erveichen, wird bas
Malz nur wenige Zoll hoch aufgefchitttet und von Jeit ju
Beit umgefdhaufelt, je Ofter deffo beffer. So gefrodnet un-
terfcheibet fich a8 Maly von bem Luftmalze nidt, 8 ift
gelblich=weiffi und bat, aufer dem Werluft an Waffer, Ecine
demifche Berdnbderung erlitten; ed giebt, wie dad an der
Luft getrodnete Maly, Weifbier. Je nadydbem man aber die
ZTemperatur ber Darre freigert, erleibet vad Maly eine aud
im Yeufern wahrnehmbare chemifche Verdnderung; ¢8 wird
nemlich immer dunfler, und liefert bei dem fpatern Aussichen
mit Waffer einen mebr ober weniger flark gefarbten Auszug.
Die Temyperatur alfo, weldhe man der Darre geben muf,
richtet fich nach der mebr ober weniger bunfeln Farbe, weldhe
man bem Malze und dadburd) bem Biere ertheilen will; je
bdber fie gefteigert wird, befto dunfler wird dbas Mal;,

3n der Regel macht man bdrei Sorten von Darrmaly,
blaggelbed, bernfieingelbes unb braungelbes.
Das erftere wird erhalten, wenn man bdie Temperatur bder
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Darve bis obngefabr 350 R. erhebt; das jeite, wenn man
fie auf 40 — 450; pag britte, wenn man fie auf ohnge=
fapr 50 — 55° Fommen [aft; indef ift hievbei zu bemers
fen, baf man burch) lingered Liegenlaffen bes Malzed bei
einer niederern Temperatur, in vielen Fallen diefelbe Farbe
erreichen fann, ald durdy eine ftarfere, furze Beit anbaltende
Higge, und evfiered ift weit voryliglicher. Erbit man dasd
Maly uber Ddie angegebene Temperatur, fo wird 8 braun,
fthwargbraun, und fingt endlidy an fih ju verfoblen, e8
fdymecEt bann bitterlich und wird nur ausnabmweife, efwa
alé Sufahs, benupt, um rvedht dunfled Bier darjuftellen.

@obald bad Malz die gewiinfhte Farbe auf der Darre
erlangt bat, [aft man dad Feuer ausdgehen, und befchleunigt
purdh Oeffnen der Luftidder bag Abfublen. Ein grofer
Sheil ber SKeime ift beim Umfdaufeln bes Maljed abgerie-
pen und dburdh die Oeffnungen der Darrplatte gefallen; bie
noth anbdngenden Keime entfernt man nach dem Freten ded
Malzes durdy bie frither angegebenen Reinigungdmafichinen
bad fo gereinigte Maly wird wie Getreide in Haufen ge-
fdyiittet aufbewabrt.

9Bl man das Feuer der Darrheizung nicht audgeben
faffen, fonbern bie Darrplatte fofort mit neu ju darrendem
Maly befchiitten, fo muf man das heif von der Darre ge-
nommene Maiy auf einen Boben dinn ausbreiten, und bier
erft vollfommen erfalten laffen, ehe man ed in Haufen
bringt, weil beiff aufgefchittteted Maly fich bid jur Selbft:
entyinbung erbiten Fann oder fich doch im JInnern ded Haus=
fend verfoblt *).

Die hemifchen BVerdnderungen, weldhe dad Maly durdy
bag Darren erlitten bat, find bdie folgenden. €8 hat fidh
burch bie erhdhte Tempevatur ein Theil bed Starfemehls in
Starfeqummi umgewanbelt (fithe Seite 4, 10.); eb ift etwad

*) Diefe grofe Grhisung gefdhieht durd) vas Auffaugen des Waffer:
gafes ber atmofphdrijhen Luft, wobei die Wvme, welde biefem
die Gasgeftalt gab, frei wird.
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Buder gebilbet worben, und endlich ift eine geringe Menge
eined brenlichen Aromas entftanden (wie wir ein dhnliches
beim RNoften ded Kaffeed entfteben feben), dem bas Darr-
malz feinen eigenthiimlidhen Gerudh und Gefchmact verdantt,
Die Menge diefe Aromas ift ywar um fo grdfer, je dunfler
va8 Maly gebarrt wordben ift, indef verliert e8 dabei immer
mebr von dem feinen Gerudy und Gefdhmacke.

Aué bem eben Gefagten gebt hervor, daf, wenn man
gleiche Gemwichtdtheile Luftmaly und Daremalz mit der glei-
den Menge Waffers audjieht, von lesterm eine ftarfere
Wire erbalten wird, weil e mebr aufldsliche Stoffe ent-
balt. Gany dunfelbraun gedarrtes IMaly aber giebt cine
fdroddere Wiirse, ald brdunlich gedarrted, weil in benrerfteren
fdhon ein Eheil der aufloslichen Subftangen eine anfangende
Berfohlung erlitten hat und dadurd) unaufldslidy geworden
ift; baber miftht man aud) jur Darftellung von braun ge-
farbten WBieven gelb gedarrtes Maly mit einer fehr geringen
Quantitdt braunen Malzes.

€3 ift fruber ermabnt (Seite 17.), dafi dtherifche Dele
und mande andere aromatifche Stoffe bie Gabhrung langfam
vor{dhreifen maden, died thut nun audh bag Aroma desd
Darrmalzed; su den langfam gdbrenden Lagerbieren nimmt
man vesbalb faft immer Darrmalz.

3n weldem Maage alle die hemifdhen Berdnderungen
bei dem Darren bewirft worden find, hangt zwar, wie an-
gegeben, theildwei8 von ber Hobe ber babei beobachteten
Lemperatur ab, aber nodh mebr von ver Dauer ved Dar-
rend; je [dngere Seit dag Maly bei dem Datren einer md-
Bigern Temperatur audgefesit wird, ald die ift, durch weldpe
ed feine Favbe erlangt, bdefto mebr baben fich aufldsliche
Subftangen in demfelben gebildet, und man fann, wie fdyon
erwabnt, bei den hellen Farben durdh ldnger anhaltenbde
niebere Temperatur eine etwad dunflere Farbung erbalten.

o einfady der gange Procef bdes Darrensd ift, und fo
gewifi man ein Mislingen nicht 3u befirdhten bat, wenn
man, wie i) angegeben babe, verfabrt, fo will iy doch
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nodh einige Borfichtdmaregeln anflibren, aus deven Unter:
laffung bedeutender Nachtheil entfiehen fann. Man bringt,
wie angefiibrt, vad Maly am beften fo lufttrocfen ald mbg-
lidh auf die Darre. Jur Jeif ded Winfers aber ift es ge-
wobnlich unmdglich, dbas Malz an der Luft ju trodnen, man
muf e3 bann, nadpem e gebdrig gefeimt bat und ober-
fladplich abgefchrelcht worden, nodh gany feudht auf die Darre
pringen. In bdiefem Falle nun balte man im Anfange die
Femperatur vecht niedrig und befchleunige bad Frodnen durch
recht oft wiederholtes Umfdaufeln. Erbdht man die Tem-
peratur 3u fdhnell, fo entfteht aus dem feuchten MehlEdrper
eine fleifterartiae Mafle, welde nad dem Frodnen horn-
artig wird; dergleichen bornartig gemwordene MalzEdrner wi-
verfteben aber felbft nadh) dem Schroten der Einwirfung dex
Aufldfungdmittel; fie find far den Brauprocef verloven, denn
man findet fie unverdndert unter ben Trebern auf. Ober
wenn auch nicht die ganze Maffe der Kdrmer hornartig wird,
fo trocEnet dody bei gu fdnell erhdhter Temperatur die Ober-
flide ber Korner vdllig aud, wdbrend dad Jnnere nodch
feucht ift. Die fo gebilbete harte Schale verhinbert aber
bas Cntweichen bed Waffers aud dem Jnnern, wenn fie
nicht durch die Damypfe zerfprengt wird,

Da bdie obere Schicht des auf der Darre liegenden Mal-
308 burdy bie Luft abgefiblt wird, fo muf man, um gleich-
formiges Maly zu erziclen, daffelbe fleifig wenden,

Auch bei einer noch fo zwemafig angelegten Heizung
et Darre, finden fich auf derfelben doch Haufig verfchieden
warme Stellen, und died ift um fo mebr der Fall, je we-
niger gut die Heizung angelegt ift. Bur Gewinnung eined
gleich gefarbten Malzed muffi man dic farfer warmen Stel-
Ten Der Darre etwad hdber mit Maly befdhuitten, damit durdh
Lerfdhliefung der Oeffnungen der Darrplatte der Sug bder
warmen Luft nach diefer Gegend hin gemdfigt werde; auf
bie falteren Stellen ber Darre bringt man, um den entge-
gengefesten Swed zu erreidhen, dad Maly in einer dinneren
Sdichgt. Wird dad Maly auf einer warmern Stelle frither
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fertia, fo nimmt man e natitelich auch feiiber von der Darre,
bebedt aber bDen leergeworbdenen Raum fofort wieder mit
Malz, weil fonft die erwdrmte Luft faff alle nad) diefer
offenen Stelle fich aiehen wiirde.

Die Cigenfchaften eined guten Malzes miffen bdie fol-
genben feyn:

&8 muf auf dbem Waffer fhwimmen,

€3 muf leidht yerbredhlich, auf dem Baude weiff oder
gelblich und meblig, dburchausd nicdht hornartig feyn.

€8 muf einen angenebm fifien, eigenthitmlic) gewiiry-
haften Geruch und Gefchmack Defigen *).

€ine Quantitdt von 100 Pfund Gerfte giebt ohngefabhr
80 Pfund trodnes Malz. Ctwa ywdIf Procent ded Berlu-
fted befteben qus Feuchtigleit, weldhe dad lufttrodne Setreide
enthdlt, und die auch obne Malzen durd)y blofesd Trodnen
fidy entfernen I4ft; 1%, Procent fefte Stoffe hat dad Weidch-
waffer ausgeogen, bdie ubrigen 6%/ Procent BVerluft find
burch bie abgefallenen Keime, durch den Koblenfioff, weldyer
beim Wachfen al3 Koblenfaure weggegangen ift, und durd
vag GEntfernen ber tauben Kdvner verurfacht.

MWahrend fich aber dad Gewidht vervingert hat, bat fidy
pad Volumen vergrdfert. Bon 100 Sdeffeln quter Gerfie
Fann man bei vedht vorfichtigem Arbeiten hunbdert und einige
Sdheffel Maly erlangen.

B. QBon der Darftellung der Wiize.

Die yweite Hauptabtheilung des Brauproceffed umfdhlieft
bie Darftellung der Wirze, vas heifit vie Darftellung cines
moglichft sucerveichen Audzuges aus dem Malze.

*) Das qufiere Anfehn eined febr vorfidtia behanbelten Malzes weidyt
von bem ber Gerfte gar nidht ab; idh habe englifhes Maly gefeben,
bas von ber Gerfle nidyt ju unterjcheiben war. JFn Englandb ver-
wenbet man aber auf bag Keimen 10 — 20 Tage Jeit.
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Sur Crleichterung der Ueberficht Fann man in diefer Ab-
theilung die folgenden Operationen unterfcheiden:
1) Das Schroten bed Malyes.
2) Das Ginteigen und Cinmeifchen,
3) Das Kochen und Hopfen der Witrze.

1) Bom Sdhroten des Maljes.

Die Schale ded Malzed, fo wie die Cobafion der mehli-
gen heile veffelben, wide der Cimwirfung ved aufldfenden
SBaffers fedr hinderlich feyn. Das Maly muf beshalb ger:
fleinert, ¢8 mufi gefdroten, in Malzfhrot verwandelt
werden.  Dies gefchicht gewdhntich auf einer Mahlmiible.
Da in dem Maafe, ald dasd Maly mebr gerfleinert wird,
bie Berdhrungspuntte mit dem Auflofungdmittel vermebrt
werben, fo Ednnte e3 f[cheinen, al8 fey eine Berwandlung
ve8 Malzed in Mebl febr jwecdmapig. Died ift aber nidt
ber Fall, denn obgleich dad erft Gefagte richtig ift, fo wer-
ben bod) durch zu ftarfe Serfleinerung tberwiegende Nach=
theile erbeigefitbrt, die wir bei der Operation bed Cintei-
gend und Ginmaifchens ndber werden fennen lernen. €8 fept
fih nemlich in dem Meifchbottig, wenn bdad Maly febr fein
gefdhroten worden, die auszuzichende Mafle zu feft auf den Bo-
den bes Bottichs, fie (APt fidy faft gav nicht bearbeiten und
bie Witrze [quft fehr fchwer durd) diefelbe pindurch. Wollte
man, um diefe Uebelftdnde u vermeiden, vad Maly febr
grob fchroten, fo wlrde bas Waffer die Stiden nicht voll-
ftdnbig burdpdringen, e8 witrde eine verhaltnifmafig fdwache
Wiirze erhalten werden.

Um a8 Feftfetien ded Malzes in dem Meifdhbottich u
verbiiten , forgt man daber daflr, dafi nur der mehlige Kern
beffelben, welcher dodh allein die aufldslihen Subftangen
enthdlt, vecht vollftdndig jerfleinert oder in IMebl vermanbdelt
werde, daf aber Die Hillfen, welde nichtd Aufloslides ent-
balten, mbglichft wenig gerriffen voerden; diefe legteren balten
+Dann bie gange Maffe im locdern Suftande.
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Um Ddiefen 3wed zu errcichen, macht man die fdhon an
fich siemlich 3abe, und nur durch das Darren etwad jerbred)
licher geworbene Hilfe durch Anfeuchten mit etwasd Waffer
nod) gaber. Man nennt bdied Anfeudbten bed8 Maljes das
Cinfprengen ober MNesen. G35 wird hiersu dasd Mal;
in einen langen fdymalen Haufen gebracht. Jwei Perfonen,
weldhe ju beiden Seiten deffelben fieben, fhaufeln bas Mal;
vor fich hin, wdibrend eine dritte daffelbe mit Waffer bes
fprengt. Daé Umfdaufeln wird jur gleichmagigen Anfeuch-
tung nody ein paar Mal wiederholt, und dann der Haufen
in Rube gelaffen, bid die Feudtigheit volftandig aufgefogen
worden ift. So genefited Maly muf vecht bald verarbeitet
voerden , weil e8, befonderd in Sade gefullt, leidt dumpfig
wird und fdhimmelt. Die Menge des gum Einfprengen ju
permenbenden Waffers 1aft fich nicht genau angeben, indef
Eann man auf 100 Pfund 24— 5 Pfund (1 — 2 Quatrt)
Wafler recdhnen. Luftmaly bedarf viel weniger Waffer ald
Darrmaly, weil lefiteres trodnerift; und dberbaupt bringt ju
wenig nefen nie wefentlichen Nachtheil, wabrend ju flark
genefted Maly auf der Mible {dhmierig werden fann. Das
Ginfprengen muff wenigftens 12 Stunden vor dem Sdyro-
ten gefdhehen, bamit die Feudhtigeit recht vollftdndig vom
Kerne aufgefogen werdbe. Sollte aud BVerfehen dad Maly ju
ftar? genet voorben feyn, fo muf man e8 vor dem Schroten
blinn ausbreiten und etwad abtrocnen laffen. Aufer dem
Bortheile ded Baberwerdend der Hilfe bringt dag Nepen
nod) den BVortheil, daf bei dem Schroten vom Malze nichts
verflaubt,

Das Schroten wird, wie fdhon erwabnt, gewdhnlich in
ben Mablmithlen von den Mitllern audgefithrt, und aus die-
fem Grundbe baufig gany nadldffig betrieben, und dodh ift
e audgemad)t, daf das beft beveitete Maly durdy Schroten
verborben werden Fann. Gebt nemlidy das Schroten 3u lang-
fam von Statten, fo erbist fidh bas Maly und bilbet {hmie-
vige Rlumpen, bie fih im Waffer nidht jertheilen. Die
Steine milffen jum Sdhroten deshalb febr fharf fevn, und



Bierbravevei. 47

per Gang mufp in einer Stunde wenigftens 3/, Wispel Schrot
[iefern.

9Beit ywedmagiger, ald jwifden den Steinen, gerqueticht
man bad Maly zwifchen 3wei eifernen Walzen, und eine
folhe Quetfhmafchine (&t fich mit gevingen Koften leidyt
in jcber Miple anbringen, am Dbeflen in dem obern
Sheile, von dem aud man die Rumypfe der Gange fullt. Fig. 9,
10,11 seigen die Ginvichtung einer foldhen Maljquetichmafchine
nadh) Drechtl technologifcher Eneyclopadie. A ift der Frich=
ter, durch weldhen dad Maly aud dem Malzboden in ben
Mahlentrichter ab berabgelaffen wird (wenn nemlich bie
Schrotemafchine in dem Lofale bed Brauers felbft befindlid)
ift, in der Mihle fant diefer Rrichter natinlich weq), von
wo ¢3 nad) und nady jwifdhen die Walzen BD gelangt,
Diefe Walzen find von Eifen, vollfommen cylindrifdy, und
ibre Adhfen ruben in Bapfenlagern von Meffing, die in eifers
nen Rahmen befindlich find. Cine Shraube E geht durd
bas8 eine Seitenflid eines jeden Rabmend, und dient, bdie
Bapfenlager vormwartd zu fhieben, alfo die Walgen einander
naber zu bringen. G ift die Welle, durd) welche eine der
Walgen ibre Umbdrebung erbdlt, die anbdre erhdlt ihre Ums
brehung durdy ein paar Sahnraver H, weldye an dem anbdern
Gnbe ber Adhfen der Walzen angebracht find. d ift ein flei:
ner Hebel, weldyer ywifchen die Jabne ded einen der Sahn-
taber greift, und daher durch diefed Nad bei feiner Umbre-
bung abwedfelnd geboben wird. Diefer Hebel befindet fich
an dem einen Gnbe einer Welle, welche durch dad hdlzerne
Geftelle gebt: in dber Mitte diefer Welle ift ein Hebel c
(Fig. 11.) angebracht, welcher den beweglichen Trog b tragt,
ber unter der Deffnung des Tridhterd a hangt. Dadurdh
wird diefer Srog b immer gefdhuttelt, fo daf dad Malz or-
bentlich aus dem Kridhter”a 3wifdhen die Walzen falt.
e (Fig.10.) ift ¢in Sdhabeifen von Cifenblech, welthed gegen
bie Oberflache der Walzen durd) ein Gewidyt gedriickt witd,
um bie gerquetichten Korner, welche fich an bie Walsen an-
bangen, su entfernen.
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Wird die Quetfhmajdyine im oberen Theile einer Mikle
angebracht, fo [aft man das jerquetfchte Maly unter den
Walzen in einen hdlzernen Frichter fallen, der fich ald ein
vievefiger hdlzerner Schlaudy im untern Theile der Mible
endet; an diefen bangt man die Sade jum Auffangen des
Sdyroted und vermeidet fo allen Berluft. Ueber den Walzen
fann ein auf leidhte LWeife in zitternde Wewegung zu ver=
fetenbed Drabtfieb angebradht feyn, auf weldes die Kodrner
ausd dem Rumpfe fallen; man vermeidet Dadburch, vaf Steine
gwifden bdie Walzen Fommen Eonnen. Wenn die Mafdyine
recht gut wirfen foll, miffen die Walzen eine bedeutende
Umbrehungdgefchwindigleit evbalten; man bringt deshalb an
ber verldngerten Achfe der einen Wale eine Scheibe an und
[aft tiber diefe einen Laufriemen geben, der mit einer andern
Sdyeibe an der Mublradbwelle odber an der Welle eines o=
pelwerfed in Berbindung fteht; fo vorgerichtet liefert die Ma-
fchine in ber Stunbe iber cinen Wispel Schrot, obne ed
bedeutend zu erbiten.

Der Borziige, welde eine foldye Duetfchmafchine ge-
wabrt, find mebrere recht widbtige, nemlich die folgenben :
Das Mal; Tann fich auf derfelben nicht febr erhien (wegen
ver guten Warmeleitung der eifernen Walzen), der Mehl=
Borper wird vollfommen jerquetfcht, bdie DHillfe aber nur
einige Mal gefpalten; diefe halt deshald dad8 Schrot beim
Meifdhen loder. Dad gu fdhrotende Maly braucht nicht ge-
net u werden, wad in einigen Landern eine Erfparnif
an Steuer gur Folge bat, nemlich da, wo dag Maly in dem
genefsten Suftande nadh dem Sewichte verfreuert wird (fo
3 B. in Preugen). Wegen ber volUfommenen Sertheilung
ved Mehlorpers ieht man von fo gequetfhtem Malse eine
etwad ftarfere Witrze.

Das troden gequetihte Maly 13ft man vor ber weitern
Benupung cinige Tage fiehen, e8 ieht begierig Feuchtigleit
aud der Luft und nimmt dann dad Aufldfungdmittel das
Waffer leichter an.
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2) Bon dvem Cinteigen und Einmeifden.

98enn fdhon durdy das Keimen ves Getreided und durch
pad Darren ein nicht unbetradhtlicher Theil von dem Starke-
mebl deffelben in Gummi und Suder umgewanbdelt worben ift,
fo entbdlt doch Das Maly nod)y immer eine fehr bedeutende
Menge Starfemedl in unverdnbertem Suftande; bdiefe durd
vie Diaftafe noch mdglichft vollftandig in Juder umzudnbern,
ift ber Bwed ber nun gunadft folgenden Arbeiten, bed Ein=
teigens und Ginmeifdens. Tdhrend aber die bei ber
Darftellung des Malyes vorfommenbden Operationen in allen
Brauereien im Wefentlichen gang @leich audgefiitbrt werden,
perefcht bei der Operation bdes Meifchens eine grofie Wer:
fchiedenbeit binfichtlich ihrer Audfihrung, und von bdiefer
bangt die Befchaffenbeit Ded Biered gar febr ab. Um bie
%oraﬁge pder Nadhtheile der cinen oder andern Meifchme-
thobe richtig beurtheilen ju Ednmen, muf der efer fidy ind
Gedadhinifi jurtidrufen, was iy &, 5. iber die Ummwand:
fung bes Stérfemehis in Bucer gefagt habe, dafi nemlidy
biefe Umwandlung nur innerbalb beftimmter Temperaturen
techt vollfommen vov ficdh gebe, etwa zwifdyen 48-—58° K.

Wollte man daber bas Malzfdyrot mit Ealterem Waffer
bebanbeln, fo wiirde Fein Suder entfteben, fonbern nur dev Su-
der und das Gummi audgezogen werden, weldye beim Heimen
und Darren gebildet worden find, 8 wiirbe nur eine febr
{hwache Wiirze erbalten werden. Wollte man im Gegen=
theil das Schrot fogleich mit Waffer von hoherer Temperatur
bebanbeln, fo wivde ebenfallé Feine Sucferbildbung vor fidh
geben; 6 wirve die Witrze dad Stdrfemehl in unverdnbders
tem Suftande entbalten, wad fdnelle Sauerung derfelben
nady fich zieht. Das Meifchen fann alfo befinirt werden ald
ein [dngeres Behandeln ded Malzfchrotes mit Waffer bei ver
sur Suderbildung erforderlichen Semperatur, Ift einmal die
Suderbilbung erfolgt, fo fchadet nachher ein fiarfercs G
bilen ber Meifche nicht, man erhalt dadurd eine rvecht Elare
Wilrze.

4
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Bwei Arten des Meifchoerfahrens unterfcheiden fich feby
wefentlich von cinanber, nemlih das Berfabrenr, bei wel-
chem in dem [ogenannten Meifchbottiche gemeifcht wird, und
a8, bei welhem man in der Braupfanne ober in dbem Kef-
fel einmeifdht. Dasd erfte BVerfabren wird in bden meiften
gandern, fo namentlich in England, angewendet; das yweite
fann man dad baierfhe Verfabren nennen, weil ¢8 in Baiern
bas gebraudhlichfte ift; es bat fich mit ven fogenannten baier-
fhen DBieven jenst febr verbreitet.

Das Meifden im Meifchbottiche foll ung juerft be:
fehaftigen. Der Meifchbottich ift ein runder, etwa 4 Fuf hober
Bottich, oben und unten gleich weit, oder nady unten fich
ein wenig evweiternd. Bor der Operation bed Meifchens
wird ber Boben deffelben mit recht veinem langen Roggen-
firol) bebecit, bariiber legt man 3 — 4 dikne Ratfen, und
auf biefe einen pweiten Bobden, ben fogenannten falfchen
Boden, Sieb= ober Seihboden, der ficbartig durdyldchert it
und aud 5 — 7 Stiden jufammengefest werden Fann.
Die Entfernung des Siebbodens von bem Boden des Bot-
tihs fann 3 — 4 Boll befragen; an die Wande bed Bot-
tih8 muf er ved)t genau anfchliefen, und damit er nach
Ginfiillen des Waffers in den Bottich nicht fhwimmen Fann,
tird er burdy bariber gelegte und an den Dauben ved Bots
tihé befeftigte Latten, die fogenannten Spannfidce, feftge-
balten. 3wifhen dem Siebboden und dem wirflidhen Boben
befinbet fich bicht diber bem lettern ein grofier Hahn jum
Ublaffen ber Wiirze aud bem Bottiche in eine unter dem
Habne in die Erde gegrabene Cifterne von Stein ober Holz, den
Unterftod, Witryfiod oder Witrybrunnen, ausd weldem
die Wirge in die Pfanne gebracht wird. Man wendet auch
sum Ablaflen der Wiirze einen Pfaffen an, Ghnlid) dem bei
bem Einquellen des Malzes befdricbenen, aber nicht von
Kupfer und fiebartia durdyldchert, fondern einen holzernen,
aud Breffern jufammengefligten, etwa 1 Fuf im Quabdrate
weit; diefer fritt bid auf den untern Boden, ift unten etwas
audgefdhnitten und wird dort befonders dicht mit Stroh
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umlegt. SInnerbalb diefes Pfaffens befindet fid) vad etwa
9 Boll weite Bobrloch im $Boben bed Bottichd, durdy wel=
dhe der fiber den Piaffen hervorragende Sapfen geffedt wird.
Fig. 12 seigt, von oben herabgefehen, Den mit Stroh belegten
Boben bded Bottidhs und bie dariiber gelegten Latten, audy
pen Pfaffen, Fig. 13 den Bottich mit eingelegten und durdy
pie Spannftdce feftgehaltenen Seibboden; Fig. 14. a undb b
seigt, wie die Spannftde an ven Dauben ded Bottichs be-
feftigt werben Ednnen.

Wabrend der Meifhbottich auf angegebene Weife vor-
gerichtet worden iff, Dat man bie Braupfanne mit Waffer
gefpeif't und baffelbe ourd) ftarfes Feuer erwdrmt. Sobald
¢8 bie Temperatur von 45 — 500 R. im Winfer, oder
von 35 — 459 ®. im Sommer, erlangt bat, lift man
pavon mittelft einer Minne,.vurch den Pfaffen, wenn viefer
vorhanden, in ben Meifchbottich fo viel laufen, baf ed einige
3ol fiber ben Seibboden fiebt. Dann fchitttet ein Mann
bag fdhon in Sdden Dbereit fiehende Malzfchrot nac) und
nadh in den Meifdhbottich, wabrend anbdere Arbeiter daffelbe
fofort mit Ribrhdlzern, Meifchholzern, Fig. 15. a. b, in
bem TWaffer vertheilen. Die Menge ded Wafjerd, teldye
man in ben Meifchbottich gebracht hat, muf fo viel betragen,
baf nac) dem Ginfdhiitten ded Schroted ein dicer Brei ent-
ftebt; fie vichtet fich bei ein und demfelben Bottiche natirlich
nadh der Menge ded einjumeifchenden Malzes, mup aber
fiir jedben Meifchbottich durc) Werfuche gefunden werden,
weil hie Grdfe ded Abftandes des Seibbobend von dem wirks
lihen Boden nidht gleich ift *). Sobald alled Malzfdyrot

*) In Althaldensleben waren sum Ginfeigen von 70 Sdyeffeln Scyrot
25 Tonnen, von 60 Sdeffeln 22 Tonnen, von 30 Scheffeln 12
Lonnen Wafjer ndthig. Mah fieht, daf die Sabhlen der Tonnen
in einem anbern Berhdltnif zu einanber fteben, als bie Bahlen ber
Sdyeffel ; bie Menge des jum Ginteigen ndthigen Waffers wird nem:
lich verbditnifmafia grdfer, fe weniger Sdyrotim Bottidye befindlid) ift.
Man fieht leicht ein, baf bie Urfache davon bev fid) gleichbleibende
Raum wifdhen dem Sicbboden und dem wirtlichen Boben ift; idh

4 *
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eingefhuttet ift, wird die Maffe mit den erwabnten Meifch-
bdlzern und Ribrhdlzern eine halbe Stunde redht thdtig
burchgearbeitet.  Bur Erleidhterung der Arbeiten find um
ven WBottidh Banfe angebracdht, auf welche fidh die Arbei-
ter, deren man nidht zu viele nehmen fann, ftellen. Sobald
diefe Arbeit, weldhe man Dad Einteigen nennt, beendet ift,
vect man den Bottich 3u und (3§t die Mafle in Rube, bis
bag Waffer in der Braupfanne, die man nad) dem Ablaflen
ve8 Ginteigwaffers wieder gefillit hat, bid jum Sieden er-
bist ift; bdied ift gevwdbhnlich nach einer oder ciner und einer
baiben Stunbe der Fall.

Die Operation ded Einteigend hat den Swed, das Maly-
fchrot vollfidndig mit Wafler yu benesen; e8 dirfen nad
Beendigung derfelben in der Maffe feine Klumpen vorhan-
den feyn, in Dderen Mitte fich trocnes Maly befindet.
Ghemifche Veranderungen geben bdabei im Malze nicht vor.
Wollte man dad Sdyrot, obne es einjuteigen, fogleidh mit
Wafler von bHdherer Temperatur behandeln, fo wirden fich
fleifterartige Maffen bilden, die fich nur febr-fhwierig ober
gav nidht zertheilen laflen. Dad Waffer muf im Winter
sum Ginteigen bdeshalb wdrmer genommen werben, ald im

nenne diefen Raum gewdbhnlich ben {dhdbdlichen Raum, und wegen
ibm allein fann iy bas Meifchen im Seibbottiche nicht o febr em:
pfeblen, al8 idy es fonft rivde. Aus der angegebenen Anzahl der
Zonnen fiir bie vevfdyiebenen Mengen Mals exfieht man, baf der
{chdbliche Saum in dem Meifchbottiche 2 Sonnen Waffer wegnahm;
benn 23, 20, 10 fteben in demfelben Verbdltnif zu einander, ald
70, 60 und 30, fo baf alfo 3 Sdheffel Malz jum Einteigen immer
1 Tonne Waffer ndthig haben. Hiernady erhalten alfo 10 Scheffel
Thaly 345 Tonnen Einteigwaffer, wegen bdes fdhadlichen Raumes
muf man aber tber 5 Tonnen nehmen; nun bdenfe man fidy den
Untexfthied gwifdhen 25 Tonnen “auf 70 Scheffel und 5% Sonnen
auf 10 Sdeffel. TWo man baher im Seibbottiche meifdt und fehr
verfdjicden grofie Gebrdue darfiellt, muf man einen grdfiern unbd
einen Fleinern @eihbottic) hHaben, wenn man nidht Gefabr laufen
will, triibes Bier bei Eleinen Gebrdauen ober bei leidytern Bieven
gu erbalten.
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Gommer, weil in der erflern Jabreseit dev DBottidh eine
grdfiere Menge Ravme abforbirt. Luftmaly witd gewdhnlich
ctad Ealter cingeteigt, ald8 Darrmaly, aus Grinden, die
ih bald angeben werde. Jum Cinteigen mwabhle man ein rei=
ned weiched TWaffer; ift man gendthigt, Brunnenwaffer an=
yuwenden, fo erbalte man e Iangere Seit hindburd) in der
pfanne in einer erhdhten Temperatur, oder fodye €8, was
nodh gwectmdagiger ift, suvor auf, um moglichft vollftandig
pie erdigen Salze yu entfernen; su dem Einteigen muf 8
jidy natlrlich wieder auf die erforderliche Temperatur abge:
Fiblt haben.

Sobald das Waffer in der Pfanne den Siedepuntt er-
reicht, und bei Anwendung von Brunnenwaffer einige Seit
getodyt hat, fest man cin paar Gimer Falted Waffer hingu,
wn Das Sieden und die dadurdy bewirfte Damypfbildung
aufpdren ju machen. BVon dem fo abgefdhrectten Waffer,
weldhed in der Regel eine Temperatur von 78 — 79° K.
seigt, giehbt man nun bdie erforderlihe Menge, am beften
durdy Den Pfaffen von unten bherauf su dem eingeteigten
Sdyrote, unter fortwdbrendem unbd anbaltendem Durdjar:
beiten mit den frither angefibreen Meifth= und Nabrhdlzern.
Diefe Operation wird dad Cinmeifdhen genannt; nad
hrer Weendigung deckt man den Meifchbottich u.

Da das Einmeifchen die S. 5. erwdhnte Uinanderung
ved Starfemehl8 in Gummi und Suder durch die Diafiafe
bewirfen foll, fo muf nacdy bem Bugeben bed Waffers zum
geteigten Schrote die Maffe diejenige Temperatur befifen,
bei weldyer diefe Umdnberung am fdnelften und vollftdn:
digften vor {ich gebt, alfo eine Temyperatur von 48 — 600 R.;
biernach vichtet fich alfo mit die Menge ded yum Meifden
U verwendenden Waffers.

Die Umwandlung ded Starfemehld in Suder durch die
Diaftafe erfolgt aber nidht ploplidy, fondern eé iff eine
gewiffe Seit dagu erforderlich, daher muf man bdie Maffe
nethwendig einige Reit ftehen laffen. LaFt man aber Suder,
Starfemehl und flidfioffhaltige Subftangen enthaltende Maf-
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fen in beifem Buftande Iingere Beit der Luft ausgefest
fteben, fo werben fie fauer, 8 bilbet fich in ibnen E{fig-
faure ober wabrideinlidher Mildfaure. Gine folche
Mafje ift die Meifche, und audy fie wirvo dedbald nach lén-
germ Gteben fauer, treber- oder feihfauer. Man bat
baher zwei Klippen ju vermeiden; wollte man nemlidh, um
Sauerung u verbiten, die Meifde nur furze Seit ftehen
laffen, fo wittde fid) nur wenig Bucker gebilbet haben, man
wiitde eine fhwache Witrge jichen; wollte man aber, um
ber Buderbilbung rvedht viel Seit ju laflen, die Meifdhe lange
fieben laffen, fo wilrbe fie feibfauer, und man 3dge eine
Witrze, die Lein haltbares Bier liefern Fann. €8 bangt aber
von ver{dyiedenen Umftanden ab, wie lange die Meifdye im
Meifchbottiche bleiben Fann, obne daf fie fauert. Arbeitet
man mit fiarf braunem Malze, o ift die Meifche weit we-
niger jum Sauerwerden geneigt, ald wenn man Luftmal;
AU %etﬁbleren verarbeitet, weil bdad erfie brenyliches Del
enthalt. Dies aromatifche brenjliche el des Malyes wirkt
confervirend, obngefdbr eben fo, wie bas brengliche el des
Rauches confervirend wirft. Ueberdied bedarf bag Darrmaly
nidt fo lange Beit jur Buderbilbung, ald bdas Luftmal;,
weil e8 weniger unverdnbertes Starfemehl, ald das letere
enthdlt, weil alfo nicht fo viel Stdrfemed! in Suder umyu:=
wanbeln ifi.

Sebr fdhnell wird die Meifche feibfauer, wenn die Tem-
peratur der uft Hod) ift, alfo im Sommer viel eher alé im
Winter, und bied ift mit die Urfadye, weshalb man Lager-
bier im Sommer nidyt gern braut. Audh fdheint ein eigen-
thimlicher, wabrfcheinlich electrifcher Buftand der Atmofpbhare
0a8 Sauerwerden der Meifde an gewiffen Tagen febr ju
beginftigen.

Da die Sauerung durh) den Sauerftoff der atmofphd-
tifthen Suft bewirft wird, fo bebedt man aud) wobl, um
venfelben abjubalten, nad) beendetem Ginmeifdhen, die Meis
fdhe mit einer Schicht Spreu ober Heckfel.

Die Menge des sum Meifhen 3u verwendenden Waffers
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ift feinedwegs g[cid)gt’:ttig. @6 ift weit ywedmagiger, sum
erften. Meifchen perbaltnifmapig wenig Waffer su nebmen
und einen wiederholten Aufauf ju madhen, ald bie ju vers
wenbende Quantitdt Waffer auf Cinmal auf das Sdyrot 3u
geber. ®iebt man nemlich nur eben fo viel Wafjer auf das
gingeteigte Schrot, daf bie jur Suderbilbung geeignete Tems-
peratur entfteht, fo werden die Subftangen nicht durch eine
grofie Sdidht Flirffigteit von cinanber getrennt, fie Ednnen
alfo beffer auf einanbder einwirfen, al8 im enfgegengefetten
Falle, wo bie BVerdinnung eine fraftige Cinwirfung hinbert,
Yudh ift ¢6 beFannt, dafi concentrivte Auflofungen mancher
Stoffe haufig Subftangen aufidfen,. weldhe verdinnte Aufld-
fungen berfelben Stoffe nidht aufunehmen fabig find.

Die Crfabrung hat e binveichend beftatigt, daf man bei
pickem Ginmeifchen eine Elare und eine mehr ald nady BVerhaltnif
der Goncentration fiife Wiivse erbdlt, und daf man bei din-
nem Ginmeifchen febr leicht eine fribe und eine weniger
fiife Witze ziebt.

Die Menge ved yum erfien Einmeifchen (Gum erften
Guffe) ju verwendenden Waffers Eann aber hier nidt nad
Maafizabl angegeben werden; fie vidytet fih nacy der beab-
fibtigten Starfe und nady ber Art ded Bieres, ferner
varnacy, ob bie MWiirze lange oder nidht lange Beit gefocht
merben foll, und ob man von der Maifche eine ober gwei
Sorten Bier dbarftellen will, (

9Bi(l man ftarfes, den englifhen Bieren dhnliches Bier
bereiten , fo ziebe man eine febr flarfe evfte Wiirze, und ver-
wenbe bie fpatern Aufgiffe su Nachbier; will man aber eine
eingige Sorte Bier bereiten, fo madye man einen ftarfern
Aufguf, um weniger yum yweiterd Aufgup ndtbig yu haben;
Died fehtere muf aud) gefchehen, wenn man bdie Meifche,
;vie fpdter gelebrt werben wird, in die Pfanne bringt und
odht.

It die Maffe beim Einmeifdhen tichtig und anbakfend
burdygearbeitet worden, und hatte fie die gur Suderbilbung
erforberlidhe Semperatur, fo with nady einer Stunbde bie
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Suckerbilbung fo weit vorgefchritten feyn, ald ¢8 ohne Sdure
su befiedhten bier gefdhehen Fann. Die Uménbderung bdes
Starfemehls in Sucer giebt fich dann im AeuFeren ber Meifche
au exbennen ; diefeift nemlich jetst dinnfliffig geworden, wihrend
fie 3u Anfang des Meifchend Ffleifterartig dicF war; der an-
fangé fabe fchleimige Gefdhmact ift verfhwunden und an
feine Stelle ein intenfiv fifer getreten. Um bdie Suderbil-
bung su befordern, wird 8 nicht unywedmdgig feyn, bie
Meifche wabrend biefer Stunde ein bis ywei Mal umpu-
ritbren.

Man dffnet nun den Habn oder man jieht ven Bapfen
und lagt oen Malzausjug, der Wikrze oder Werth ge-
nannt wird, in den erwdhnten Wirgbrunnen.  Die juerft
ablaufenbe MWirze fangt man in Gimern auf, fie ift tenbe
und befteht jum Zheil aus der jwifchen den beiden Bodben
(im fchadlichen Raume) befindlich gewefenen Fliiffigheit; man
muf fie fo lange in den Bottich juriictgicfen, bis fie vol-
fommen flar ablauft, odber man fest fie beim yweiten Auf-
guffe u. Der Wirzbrunnen ift felten ober nie fo grof, daf
ev bie fammtliche ablaufende Wirze faffen Fann; man bringt
biefe baber in Brauereien, wo nur ein Keffel oder eine
Pfanne vorhanden ift, in einen woblgereinigten Bottich, ent=
weder durch Ueberfdhdpfer ober durd) ecine am Wiirgbrunnen
fiehenbe Drudpumpe. In Brauereien aber, welde sei
Plannen befiten, wird die Wirze aus bem Wirzbrunnen
fofort in die eine woblgereinigte Pfanne gebracht, und dies
ift von entfdhiedenem Bortheil, weil die Wiirze bei der Tem-
pevatur, weldpe fie befit (35 — 45° R.), ungemein leicht
gur Sduerung disponirt ift, nidht aber, wenn fie in ber
Pianne fodt.

Das in dem Meifchbottiche nach Ablaufen der Wiirze
suriibleibende Schrot enthdlt begreiflihermeife eine Quan-
titat TWiirge von berfelben Stdrfe, als die abgelaufene, auf:
gefogen; der Gentner bed angewandten Schroted efwas
mebr al8 eine halbe Tonne (bas Schrot von 10 Scheffeln
Gerfienmaly obhngefabhr 22 — 3 Fonnen, von 70 Scheffeln
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alfo 18% — 21 Tonnen, eine febr betrdctlicye Mengel),
@heils um biefe su gewinnen, theild um wo mbglich noch
cinen Antheil Starfemebl in Juder umzuandern, wird das
Sdyrot von Neuem mit Waffer {ibergoffen und gemeifcht.
Die Menge ved zum yweiten Aufgufle zu verwendenbden
gBaffers richtet fich nach dem Gebalte der erfen Wirze, und
varnad), ob man nod) einen dritten Aufguf ju machen beab:
fibtigt. Beigt die erfie Wirge ein fpecififhes Gewicht von
1,060 am Sadarometer (wo dann bad Schrot Wirge von
pemfelben Gebalt zuridhalt), fo Eann mehr Waffer dazu
permwenbet werben, ald wénn fie nur 1,030 jeigt, vorausds
gefetst, bafi man nidt im erfteren Falle weniger giefen will,
um bie yweite dbann nody ziemlich ftarfe Witrze mit der erften
sum ftarfen Bieve zu benufen, wo man dann ftets nody
einen britten Aufguf madf.

Die Semperatur, welche dad Waffer jum jroeiten Guffe
baben foll, wird fehr verfhicden angegeben, Glaubt man
nodh Starfemehl in Sucer durch das zweite Meifhen um-
anbern ju Eonnen, fo richtet fidh die Temperatur ded juzu-
gebenden TWafferd begreiflidh nach der Temperafur, welde
bad Sdyrot im Meifchbottiche nach dem Ablaflen ver erfien
Wirze befitt; ¢ muf nemlich beim weiten Meifchen bdie
Maffe wieder auf die der Suderbilbung glinftigfte Sempera-
fue gebracht werden; fie muf alfo wieber 48 — 58° R,
beifi werben. Seigt bad Schrot eine Semyperatur von 45° R,
fo fann man jum weiten Meifdyen Waffer von 65 — 700 R.
fe nad) ber Quantitdt verwenden; geigte e3 aber eine Tem:
peratur von 500 R., fo dlefte TWaffer von hochitens 60 —
65° R. auf bdaffelbe gebracht werden. Einige Brauer aber
glauben nidht, daf man durd) heified yweites Meifchen eine
ftdrfere Wiirse befomme, wenigftens feine um fo viel ftar
Bere Wiirze, dafi der Aufwand an Brennmaterial fich bezahlt
madhe, und fie evwarmen dad Waffer daber nur auf 45 —
900 R,; in diefem Falle Pann wegen der ju niederen Tem:
peratur eine bedeutende chemifche Berdnderung in der Mei-
1the nicht mebr erwartet werden, und man gewinnt nux die vom
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Gdrote aufgefogene Witrze, wie wobl Faum bemerft u wer-
ben brauchte, aber dody nur theilreis; benn angenomimen,
vas Sdyrot hielte 10 Tonnen Witrze von 1,060 fpec. Gew.
surtif, und e8 wirben 10 Tonnen Waffer zum gweiten
Guffe vermandt, fo werden nach dem Biehen bded Bapfens
wicber 10 Fonnen, aber nur von 1,030 fpec. Gew. ab-
laufen, und 10 Fonnen Wiirze von 1,030 fpec. Gew. blei-
ben zurif. G8 wird alfo durd) auch nod) fo vielen Aufguf
immer nur eine Verblinnung ftattfinden, nidht aber eine G-
fhdpfung., Da aber febr verdlinnte Wirgen lange Seit ge-
focht werden muffen, um dad erforderliche fpecififhe Ge-
widht u erlangen, wobei der Aufwand an Brennmaterial
bald den MWerth derfelben Wberfteigt, und da bei dfterm Auf-
giefien vag Schrot faum vor Sduerung bewabrt werden
fann, fo begniigt man fich in der Regel mit zwei Aufgiffen,
und nur bei Bereitung febr ftarfer Biere macht man nodh
einen dritten, ber ju Nadybier verwandt wird *),

Nue su haufig wird in den Brauereien bei einem fchlecht
geleiteten yweiten Meifden bdie vortrefflichfte erfle LWiirze
perdorben, und ausé diefem Grunde mbchte ich anvathen, nur
die crfte Wiirge yur Darftellung von Lagerbier zu benuten,
bie zweite aber ju Sdymalbier ju verwenbden.

In bem Folgendben will ich eine Anleitung zu einer ra-
tionellen Ausfuhrung des zweiten Meifchend geben, wodurdh
man nidt allein die nod) mdglihe Umwandlung ded Starke-
meb[8 in Juder erreidhen, fondern aud) bdie in dem Schrote
suriifgebaltene Wiirze faft vollftandig erfangen fann.

Sobald die erfte Witrze vom Schrote abgelaufen ift, ober

*) 3n Althalbensdleben madhte man bei gewdhnlichem Bieve den jrwei:
ten Aufguf, im Sommer wenigftens, mit Waffer von gewdbhnlider
Zemperatur. E¢ war dies BVerfahren friber wegen eigenthliimlicher
teuerverhiliniffe eingefiifrt roorben. Bei ftarfen Bieren, wie bei
bem Porfer, wurbe ber pweite Aufguf mit Waffer von 50° R, ge=
madt, und dann nod) ein bdriffer mit Faltem Waffer; die leaten
beiben ju @dymalbier ober ben lesten ju Covent.
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nody beffer, wenn fie fparlich au laufen anfangt *), wird
per Sapfen sugefdhlagen, und durd) Hinjugeben von etwa
700%R. beifien Waffers das im Meifchbottiche juriicbleibenbe
@drot wieber auf die yur Suderbilbung erforderliche Tem=
perafur gebracht. Dann wird, wie beim erften Meifdyen,
pie Maffe tidtig durchgearbeitet, darauf eine halbe Stunde
in Rube gelaffen. Nun ebnet man die Oberflache der Maffe,
flampft diefe mit einem runben, an einem Stode befeftigten
Prette, vorguglih am RNande ded Botticdhd feft ein, und
bringt vecht vorfichtig, obne daf die Maffe aufgeriihrt wird,
in drei ober vier Portionen getheilt, fo viel Waffer darauf,
alg bie in der Meifche enthaltene Wiirze betrdgt, was fich
leicht obngefabr berechnen laft. Auf diefe Weife vermifcht
fich die concentrirte Wiirze nidht mit dem aufgegoffenen
SMaffer, fondern bied treibt die erftere vor fich her, und ¢8
bleibt nur TWafer oder doch nur eine hdchft verdinnte Wiire
in bem Sdhrote yuricd. Sobald man die erfte Portion bded
Waflers aufgebracht hat, dffnet man den Bapfen oder Habhn
ein wenig, damit die Wirge nur langfam ablaufe; man
wird durch den Sacharometer finden, daf fie febr concen=
teirt ift; daffelbe Infirument wird angeigen, wenn alle Wiirze
perdrangt ift und baf vasd ein wenig Witrze enthaltende auf:
gegebene TWaffer abzulaufen anfingt. Bum Gelingen diefed
Berdrangunasdproceffes ift ein vorfichtiged Aufgeben ded vers
drangenben Waffers durchaus erforderlich. €8 wiirde recht
swedmdfig feyn, auf vad Schrot einen dem untern gleichen
Seihboden 3u legen unbd auf diefen daé aufzugebende Waffer
mit Gimern langfam ju giefen. Solte died zu umftandlic)
gefunben werden, fo muf man wenigftend auf die Stelle

*) Die legten Antheile der Witrze entldft dbas Schrot febr fangfam,
unb e iirbe, um biefe i gewinnen, baé Sdyrot lange Jeit bem
Sauerftoff ber Luft ausgefest fepn; deshalb ift e weit gerathener,
fdhon frither ben Bapfen zu fdliefen und bas Schrot batd wieber
mit Fliffiafeit su bedecfen. Die juriicgeblicbene Wirze fft ja nicht
verloven.
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pes Schroted, wo man bad Waffer aufgiefen will, ein Brett,
etwa einen Fafidedel, ober auch einen Korb bringen, damit
Dafielbe nidyt aufgerubrt wird, weil fich fonft eine Vertiefung
bilbet, durd) weldye allein dbas Wafjer gebt. Das Aufgeben
einer neuen Portion Waffer wird nidht eher vorgenommen,
ald bi3 die lest aufgegebene vollftandig in das Schrot ge-
orungen ift, und wer mit dem Sachavomefer in ber Hand
atbeifet, fann dad Aufaiefen o oft wieberholen, alé bie
Wiirze nody concentrirt genug ablduft, obne fidh an eine
Maafzabl yu binden.

$Hat man dad weite Meifchen, wie frither befchrieben,
audgefithrt, fo Offnet man nady ciner balben ober ganzen
Stunbde den Bapfen oder Habn und I3t die jweite Wirge
cbenfalld in den Witrzbrunuen; 8 hangt von beven Goncen-
tration ab, ob man fie ju Dder erfien geben und nody einen
oriften auf gany gleiche Leife vorzunchmenden Guf machen
will, oder ob man fie ju cinem befondern {dhrwachern Biere
benugen will. Wirge, die 21/, Procent und weniger zeigt,
fann man nur noch ju Nadhbier (Govent) verwenden,

Das im Meifchbottiche yurticbleibende, von aufldslichen
Theilen moglichft befreite Schrot wird der Seil oder die
Zrebern genannt und jur Futterung, befonders der Schiwei-
ne, benugit. War dad Maly qut gefdhroten, und der Meifch-
procef richtig ausdgefibrt, fo find die Trebern iemlid) trocfen
und leicht, wabrend fie im Gegentheil eine Eleifterartige
fchwere TMaffe bilden. -

Malzicheot, wifchen Walzen zerqueticht, wird immer qut
ausgezogene Erabern bhinterlaffen, e8 ift bei tem Meifchen
viel leichter ju bearbeiten, al8 gwifchen Steinen gefdhrotenes,
fefst fich nidht feft und [aft die Wirge {hnell ablaufen; Bor-
slige genug, um daffelbe allgemein eingufiihren *).

*) 3n Ulthaldensleben will man aud) eine fidrfere Wirze von ge:
quetfdhtem Malze gezogen hHaben, und zwar in dem BWerbdltnilfe,
bafi man 21 Fonmnen zog, wo man bej anberm Sdjrofe 20 Sonnen
gegogen batte. Jd) felbff habe Feine Grfabrung dariiber, denn als idy
in Althalbensleben mwar, tourbe nur von jerquetichtem Sdirote gebraut.
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Das Meifchverfabhren wird Eeinedmegd allgemein fo aus-
geflibrt, alg idy e8 befdhrieben habe; ed erleidet in verfdhie-
penen Brauereien verfhiedene Modificationen, von denen idh
bie wichtigften anflbren will,

Sn vielen Brauereien benuht man jum Meifden und
Ablaffen der Wiirze ywei Bottiche. In dem einen gany ges
whbnlichen Bottiche wird eingeteigt und gemeiftht, nach ein-
ftfindigem Steben aber wird die Meifdhe in Den mit doppel-
ten Boben u. . w. verfehenen Seibbottich ubergefchopft, da=
mit bier die Wirze ablaufe. Der Seibbottich bat im Alge-
meinen die Ginrichtung, wie i) ¢8 &. 50. befdyrieben habe;
auf ben Seihboden fhitttet man gewdbnlidh nod) etwas
Spreu ober Hecfel, damit die Wiwge recyt flar ablaufe.
Faft nothwendig exfdeint diefe Mobification ded Meifhwaf=
fers, wenn man Maly verarbeitet, daf zwifhen Steinen
und ywar febr fein gefdhroten worven iff.  Cin foldes Maly
entldft, wenn e8 im Seibbottiche gemeiftht worden, bdie
MWiirze nur fehr langfam, und bdiefer Uebelftand wird durd)
bad Ueberfhdpfen vermindert. Dad unreinlidhe Ueberfhopfen
ber Meifche witrde fic) vecht gut daburch vermeiden laflen, daf
man den Meifchbottich ziemlich boch anbradyte, damit bdie
cingemeifdyte Maffe durd einen weiten Hahn in den Seih-
bottich gelaffen werben Ednnte, nur ift man dbann gendthigt,
den pweiten Guf im Seibbottich ju maden, was tberhaupt
gevodbnlich gefdhieht. TWo die Bottidhe ywedmagia geftellt find,
fann id) ovon Diefer Mobdification bed eben befdyriebenen
Meifdverfabrend nicht abrathen, weil man mit dem fdhad:
lidhen Raum jwifchen dem Seibboden und wirklichen Boben,
in welchem f{ich leicht eine ungare Wiirze fammelt, die um
Berberben ded Biered beitragen Fann, nichtd zu {haffen bat.
Aufier bem Seitverlufie und der AbFblung ift mir fein Nadh-
theil befannt, weldyen died Meifdverfabren nady fid) 3iebt.

Sn einigen Gegenden befchleunigt man die Trennung dev
Wiirze von dem Schrote dadurd), daf man, wibrend die
Wiirze durch dad Sapfloch ablduft, geflochtene Korbe in die
Meifche driickt und die in diefelben Ddringende Wiirze auss
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fchopft.  Buvor beftreut man die Meifdye ein paar Soll hod
mit Spreu, um die Wiirze Flar ju erbalten.

Gine anbere Abdnberung bed Meifchoerfabrens beftent
barin, daf man dag Maly in dem Seihbottidhe anfchwellt,
Bu biefem Bebufe f{dyuttet man auf den Seihboben etwas
Spreu ober Heckfel, und darauf dad Malifchrot. Durch ben
Pfaffen, weldyer swifden den beiven Biden ausmiindet, gieht
man fo viel fochended Taffer, daf Ddaffelbe den Raum jwi-
{dhen Diefen Bdden ohngefdbr zu 4 ausfiillt. Die von dem
beifien Waffer auffteigenden Damypfe durdpdringen bas Malj:
fchrot und erweichen vorldufig die aufloslichen Theile. Nach
einiger eit giebt man auf demfelben Wege, im Sommer
Faltes, im Winter lauwawmes Waffer nach, und [aft ed
barauf, bid dad Maly gehdrig durdyweicht ift, dann zapft
man bdied Waffer ab und meifcht auf gewdbnliche Weife.
Dasd abgelafiene Anfdywellmaffer bringt man in bdie Pfanne
und vermwendet e8 sum zweiten Meifchen (Predytl).

Gin febr gewdhnliches, obgleidh gany unywedmafiged
Meifdyverfabren ift vad folgende: Man teigf und meifcht
wie gewdhnlich, und zapft die erjte Wiirze ab. Diefe bringt
man nun fofort in die Pfanne jum Kochen und giefit fie
fochend wieber tiber das Schrot. Nachdem fie yum zweiten
Male abgelaufen ift, macyt man ben zweiten Gug, €8 laft
fich nidht abfeben, welchen Bortheil ein folded VWerfahren
haben Ednnte, bingegen wird e8 offenbar nachtheilig wirfen
milffen, daf das8 Malsfchrot fo lange Seit der Einwirfung
ver atmofpbdrifhen fuft ausgefest worben ift, wenn man
auch nicht jugeben will, dbaf bei einem fo heiffen Aufguife
eine bebeutende Menge Starfemebl in Aufldfung Fommt,
Jch babe nur fchlechte Refultate von diefem BWerfahren gefeben.

€3 ift miv nun nod 1ibrig, bad, vondem Meifchen im Meifch=
bottiche fich febr wefentlich unterftheibende, Meifdhen in der
Pfanne ju erwdhnen, vasd fogenannte baierfche Meifch=
verfabren, welded {idy feit bder Beit, ald die baier{dhen
Biere Mobe geworden find, nberall eingebiirgert hat, o man
diefe Art Bieve nachzuahmen verfucht. Wenn man bdie vor:
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trefflichen baierfhen Bieve betradhtet, fo mufi man einge-
fieben, daf Dies Meifchoerfabren nicht die grofen Nadytheile
paben fann, die ibm von den Ghemifern faft allgemein vor:
geworfenn terden, vorausgefet, vaf e8 nidht fo verfebrt
audgefithrt witd, alé es baufig gefdhieht.

Die SJvee, das Schrot in der Pfanne u meifchen, ift
gewifi aus dem Kopfe eines rationellen Brauerd bervorge-
gangen; 8 hat durd) eine Digeftion bei geeigneter Eempe:-
vatur die Sucerbilbung vermebrt werben follen, und eine
folche Digeftion wird nod) jest von den Chemifern ju bem:
felben Swecke empfoblen; gewiff erft fpdter ift man darauf
gefommen, die Meifche bid jum Kodhen zu erbiten, um
fdhme!l eine vecht Flare Witrge ju gewinnen.

Auf folgende Weife witd man das baierfthe Meifchver-
fabren am beflen ausfibren. In einem gewdbnlichen Bot-
tidhe wird das Malyfchrot mit Waffer von oben angegebener
Temperatur (480 N.) cingefeigt *), dbann mit der gangen ju
bem gerwinnenden Biere erforderlichen Menge Wafjers von
780 R, fibergoffen und eine halbe Stunde tudhtiq durdhgear:
beitet; Ddavauf fohpdpft man die gange Meifdhe in die mit
etwas MWaffer angebeizte Pfanne und arbeitet fie, shne dad
Feuer fehr 3u verftdrfen, mit Nihrhdlzern anbaltend durd.
Nadh ciner Biertelftunde verflarft man nady und nach vad
Feuer und 184t fie unter fortwdbrendem Umribren jum Ko-
dhen fommen, worin man fie, big fie Elar ift, etwa 10 —
20 Minuten erhdlt **)." So gefocht wird die Meifhe nun
aud ber Pfanne in den auf oft erwahnte Weife vorgerichteten
Seibbottichy gebradit, wo man bie Wirze dbuvch Biehen bed
Bapfens fogleich von dem Schrote trennt.

St die Pfanne nicht grof genug, um fammtliche Mei=
fthe auf einmal ju faffen, fo muf dieMeifche in gwei Abtheiluns
gen gefocht rerden; nur den einen ®heil 3u fochen, den andern
aber ohne gu Fochen in ben Seihbottic) yu geben, ift (achertich.

*) Ginige teigen falf ein.
**) Sn einigen Gegenden Baierns wird die Witrze eine halbe bis ganze
Stunbe gefocht.
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Bon ver gefodhten Meifdye (Guft die Wirge febr fehnell
und gang flar ab; folite die guerft ablaufende Wikrze etwas
triabe fepn, fo muf man o lange bdiefelbe auf dasd Schrot
juricgiefien, bi3 fie vollfommen Elar erfheint. Auf das
suriicEbleibenbe Schrot Fann man nodh etrwad warmed ober
auch Faltes Waffer bringen, um nodh eine fhwadyere Wiirze
fitr Schymalbier ober 3u Govent, je nady der Goncentration
ber gezogenen Wirze, ju gewinnen,

Bei diefem baierfchen Meifchoerfabren ift e8 befonders ju
beadyten, baf die Meifche, wabhrend fie fidy im Keffel ober
ber Pfanne befindet, fortrodhrend mit den Ritbrhdlzern auf:
geriirt werde, wenigftens ehe fie Focht, weil fich das Schrot
fonft an den Boben der Pfanne anfefst und anbrennt, wodurd
bie Wiirze einen febr unangenehmen Gefdhymact beFomme. Ur-
beitet man mit ziemlich dunfelm Malze, fo Eann dad Kochen
nod) etwad fortaefest werben, nadydem die Elare Wirge in
ber Pfanne durdy tie entftandene Decfe von Schrot yum
Borfdein geFommen, Hat man aber helled Maly ju verar-
beiten, fo muf man nur eben bis jum Kochen erbisen, und
hat man Luftmaly vor fich, fo darf man die Meifdhe nur auf
75° R. erbigen. Jm leiten Falle nimmt man audy jum
Einmeifchen bad Waffer nur 759 R. warm, und jum Gin-
teigen wendbet man ebenfalls Waffer von giemlich niederer
Zemperatur an, etwa von 36 — 400 R., wad fhon fri-
ber errwdbnt ift. Wirbe man diefe BVorfichtamafregeln nidht
befolgen, fo hatte man wegen ded bedeutenden Gebalted an
Starbemehl in diefer Art Malz, zu befiirdhten, daf eine
Fleifterartige Meifche entftande, wvon welcher die Wiirze nur
febr langfam unbd triibe ablicfe.

Das Meifchen ift bei dem Brauproceffe eine ver widhtigs
ften Operationen, unb e3 Fann eine mdglichft forgfdltige
Ausflhrung deffelben dem Brauer nidyt dringend genug ansé
Dery gelegt werden.  Jim Algemeinen wird der Brauer am
beften arbeiten, weldyer diefen Procef ohne bedeutenden Ber-
luft an Malzertract am fdhnelften ausfihrt, und man mug
gefteben, bafi er died nady ber baicrfhen Methode ded Mei=



Bievbrauerei 65

fhens am cheften wird errcidhen Ednnen. Diefer Umftand
gerabe und Dber, daf man nicht ndthig hat, bdie gejogene
9B iirze nod) lange su fochen, empfeblen das baierfdie Ber=
fabren, weldes ich felbft al3 unzwedmdfig frither vermwarf.
gird das Berfabren fo audgefitbrt, alé ich gelehrt habe, fo
cxbalt man eine Wiirze, die nicht mebr unveranderted Starke:
mebl enthalt, al8 jede durd) ein anderes Meifdyverfabren ges
wonnene Witrse; nuv bitte man fidy vor ju langem Kodjen,
woburdy bie Wiirse leicht den feinen aromatifhen Gefhmad
perliort, indem fie wabricheinliy aud den Hilfen einen Stoff
aufnimmt, ber ihr einen unangenehmen Beigefchmad extheilt.

Man glaube aber ja nicht, baf zur Eraielung eines dem
baierfdhen dhnlihen Bieres durcdaus dad Meifchen in der
Pfanne erforderlich fey. Jcb felbft habe durdy Meifchen in
pem Bottiche cine Wirze gezogen, bdie bei gehoriger Bes
banblung ein baierfthes Bier gab, ad nidhts ju wimfchen
brig lief.

Sn einigen Brauereien wird der Meifchprocef gany in
ver Pfanne audgefithet; man feigt in Derfelben ein, meifcht
und Focbt in derfelben. Grhalt man die Meifche einige Seit
binburdy in ver ur Sucerbildung erforderlichen Tempevatur,
und verhindert man durd) fortwahrendes Rihren dad An-
feen ded Schrotes, fo [Aft fidh dagegen nidhtd einwenbden;
¢8 gebdren aber, um eine irgend bebeutende Menge Bier
barjuftellen, grofie Pfannen ober Keffel daju. Sind ywei
Keffel vorhanven, fo ift dies Berfahren nody beffer audfiihrz
bar, weil man dann in dem einen bdad Meifchwaffer er:
higen fann.

%m rationellfien wide dad Meifchen in einem Bottiche
vorgenommen, in weldem die Meifche durd) einen pollfom=
men fdhliefenden Deckel vor der Cinwirfung der atmofpha=
vifhen Ruft gefdhiiet wdre, etwa in einem Bottiche, der ciner
grofen Branntweinblafe glicdhe.  Mittelft eined burch den
Decel gebenden Rithrrerfes Eonnte die Meifche fortrwdbhrend
geritbet und dadburdh die Suckerbildung befchleunigt werden;
wobei idy bemerfe, Daf man fcbon feit langer Beit in ben

2
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grogen englifyen Brauereien mit vergleichen durd) Dampf-
mafchinen getriebenen RNithriwerfen meifcht.

Die atmofpharifche Luft ift su der Sucerbildung gang
unndthig; ihre Gegenwart ift nur nadhtbeilig bei dem
Meifchproceffe, weil ihr Sauerfioff eine fchon erwdbnte demi-
fhe Weranverung in ber Meifche bervorbringt, nemlich eine
Saure erjeugt, die, wenn fie audh in noch fo geringer Menge
vorhanben ift, dbod) nie cin vollfommen gutes haltbares Bier
aus der Witrge gewinnen Iafit; daber Fann idh nicht genug
empfeblen, namentlich wabhrend bed Sommers und bei BVer-
arbeifung von Luftmaly, den Meifhprocef fo febr ald mbg:
lic) ju Defdleunigen, und nur die erfte Wiirze ju Lagerbie-
ren, Die anbere aler ju Den DBieren ju verwenden, welde
bald gefrunfen werbden,

Cbe iy 3u dem Kochen ber Wiirze fbergebe, muf ich
nod) des Jnftruments erwdbnen, deffen man fich jur Be-
ftimmung der Menge bed in der Wirge aufgeldPten Mals-
extractes bebient. Dies Inflrument wird Sadharometer,
Wirgwaage, Bierwaage genannt, und ift ein Ardo:
meter fiir Fluffigleiten, bie fcherer als Waffer find, dad
beifit, bie ein grfered foecifijhes Gewicht haben, ald bas
BWaffer. Da bad Infirument nidht bdivect bie Menge von
feften Subftangen angeigt, welde in der Wirge enthalten
ift, fonbern nur vas fpecififhe Gewicht der Wilrze, fo wird
folgende abelle (nach Prechtl) ervorinfeht feyn, weldye den
Sebalt an Crtvact fitr die vorfommenden fpecififhen Ge-
widyte der Witrze in Procenten angiebt *). (Bei 120 R.)

*) Wezgleidie etne Ahnliche Tabelle weiter unten.
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©pecififdes Grtract in Pro: Gpecififches Grtract in Pro-
Gewidyt. centen. @emwidt. centen.
1,003 0,66 1,060 14,32
1,004 0,88 1,070 16,48
1,005 1,09 1,080 18,78
1,006 1,31 1,090 21,03
1,007 1,52 1,100 23,13
1,008 1,75 1,110 25,31
1,009 1,96 1,120 27,31
1,010 217 1,130 29,51
1,020 4,45 1,140 31,73
1,030 7,06 1,150 33,88
1,040 9,58 1,160 35,95
1,050 11,97 1,170 37,94

Gine Wirge von 1,040 fpecif. Gewichyt wird alfo beim
Berdbamypfen einen feflen Rudftand, 9,58 Procent, an Ge=
widht hinterlaffen. Da aber das Malz, je nady feiner Be=
reitung und Behandlung beim Meifchen, eine verfchiebene
Menge Crtract giebt, fo Eann aud dem fpecif. Gewidyte der
Tirze und deren Maafizabl wenigftend nidht genau bie ju
derfelben angewandte Menge Maly berechnet werden. Duvch=
fdhmittlich Fann man annehmen, daf dag Davrmaly 65 —
75 Procent aufldsliche Subftany giebt. Wil man den Ge=
Balt an Malzextract in einer Tonne beredynen, fo bat man
ben dburch obige Tabelle gefundenen Gehalt in Gewidhtds
procenten mit dem Gewichte eines preuf. Duartes der MWiirze
au multipliciven. Dad Gewidht eined Quartd Wurye fann
man ju 2V, Pfund afinehmen, ridptiger aber wird man daf
felbe finben, wenn man dad Gewidht eines Quavts Waffer
mit dem fpecififchen Gewichte der Witrze multiplicirt.

UAngenommen, man verarbeite 15 Centner Malyichrot
(30 Scheffel), fo find in venfelben & 70% 1155 Pfund

5*
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aufldsliche Subjtany enthalten., Durd) wiederholtes Meifdyen
find von dem Sdhrote 24 Tonnen Wiirze von 1,055 fpeci-
fifhem Gewicht und 16 Sonnen von 1,035 fpecififjhem Ge-
widt gezogen worden. Da die Trebern ohngefihr 8 Tonnen
BWirze von dem leten foecififchen Gewichte aufgefogen zu-
riicEbebalten, fo mifien ftatt 16 Tonnen 24 Tonnen der
leten Witrze in Rednung gebracdhyt werden. Wirge von
1,055 fpecififhem Gewidyt, enthalt nach der obigen Sabelle,
obngefdhr 13 Procent Malzertract, die Tonne alfo 13 . 2V,
= 32,5 Pfund; 24 Sonnen 780 Pfund Malzertract. Die
Wiirze von 1,035 fpecififchem Gewichte enthalt 8,3 Procent
fefte Subftany; die Tonne 8,3 . 2, = 20,7 Pfund; 24
FTonnen 496 Pfund Malzertract,

Die Rechnung bat alfo im Gangen 1276 Pfund auf:
108liche Subftany angegeigt; berechnet man hieraus die Menge
bed angewandten Malzed, fo befommt man 16Y, Centner,
wasd ziemlidh) gqut fiimmt,

Auf der Scala ber gewdhnlidien Biermaagen find bdie
fpecififhen Gewichte nicht vollftandig audgefchrieben, fondern
ihre Scala ift nur in 10 Grade getheilt, 0, 1, 2, 3 u. f. w.
Der erfte Grad entfpricht dem fpecififchen Gewidyte von 1,010,
ber gweite bem von 1,020 w. f. w., der zehnte dem von
1,100. @8 ift bied alfo nur eine AbBirzung der Schreib-
art; aber 8 rubrt hiervon her, baf man von einer 2, 3, 5,
8 gradigen oder procentigen Wiirge fpricht, wobei man leidyt
in ben Jrrthum verfallen Eonnte, daf 3. B, eine 5 procen-
tige oder 5 grabige Wilrge 5 Procent Crtract enthiclt, wad
burdhaud nicht ber Fall ift, fie entbalt (fiehe Tabelle) faft
12 Procent Crtract.

3) Das Koden und Hopfen dber Witrye.

Gine durd) ywedmafiged Meifchen erbaltene Witrge frelt
eine Auflofung von Starfezucer und Stérfegummi in Waf
fer dar, die nody Giweifftoff, Kleber (Diaftafe) und etwas
Starfemebl enthdlt, und von einer Sdure fhwad) fauer
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reagitt. Fheils um Waffer u entfernen, alfo die Aufldfung
concentrirter 3u machen, theild um den Gimeifftoff und Kle-
per durch Gerinnen (Sufammengichen) su fcheiben, theils
endlich, um die Wirze mit dem Bitterfioff und dem Aroma
pes Hopfens ju impragniven, wird biefelbe gefodt.

YAudy bildet fich durch anbaltenbed Kodyen nody ein An-
theil Sucfer aus dem Gummi und Starfemehl durch Ber-
mittlung der Diaftafe und des fdhon wvorhandenen Stavle-
sucers, fo wie durdy bie in dem Malzauszuge Defindlichen
Sauren, Aepfelidure, Phosphorfdure (Seite 6. 15.), und der
Gerbeftoff des Hopfens gebt mit dem nodh unverandert vors
panvenen Starfemepl eine Berbindung ein, die fid) fpdter
beim Gralten ausfcheidet (Seite 4. 7.). Dadurdy und durdh
pen bittern und aromatifhen Stoff deflelben wird die Halt-
patbeit Ded Biered vorzuglid) bedingt.

Das Koden gefchieht entweder in Fupfernen, langlich
vievecfigen Braupfannen oder in Halb Fugelformigen Brau-
Beffeln, deren Grdfie fich natiielich nach der Grdfe der dar-
juftellenben Gebrdue ridhtet. Die Pfannen find jwar piel
gewdhulicher, ald bie Keffel, wenigftend in unfever Gegend,
aber man glaube beshalb nicht, baf ein SKeffel weniger
swedmdfig fey. Die Breite ver Pfanne Obetragt % dev
2ange, und die Tiefe ¥ der Breite *).

Die Planne wird entweder auf eiferne Querftangen ge-
legt, bie in ben Seitenmauern bed Ofend befeftigt find, ober
man fellt fie auf gemauerte Pfeifer; erftered iff voryuziehen,
weil bie Peiler viel Hibe abforbiren und leicht milrbe wer-
ben. Bei der Anlegung ded Feuerraums iff nicht fo febr

*) Bejeichnet man ben Kubifinhalt mit J, und bdie Linge mit x, fo
it x=—=73,;y"J. Gine Pfanne von 125 Kubiffuf SJnbalt bat
picrnadh) cine Lange von 7Y, Fuf, eine Breite von 5 Fup und eine
iefe von 34 Fup. Audy bei grdferen Pfannen permehrt man
bie Tiefe nicht fber 3, Fuf, weil fonft vder Woben ju frart ge:
bricEt und eine Unterjtiung fdwierig witbe. €8 wirh bann
x—+V"/J, alfo fir 224 Kubiffuf die Bdnge 98 Fuf, die
Breite 6,53 Fup. (Predtl)
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auf bie moglichfte Brennmaterialerfparnif hinguwirben, fon=
bern babhin, daf der JInbalt ber Pfanne vedht fh nell jum
Kocben gebradyt werden Fann; man muf beshalb den Roft
bedeutend grof nebmen und eine grofe Flache der Nfanne
von dem Feuer umfpiclen laffen. Um lettered 3u erreichen,
lagt man aud) die Geitenwdnde bis gur halben Hibe ver
Pfanne von Mauerwerf frei, damit die Flamme bdiefelben
umfpielen fann, ober man leitet ben RNaudy von der, der
Heizoffnung entgegengefesten Seite bes Heizraums ab, in
swei Bligen vertheilt um die Wanbde der Pfanne nach vorn,
und bier erft in dben Sch ornftein.

€3 ift wegen ber vmbglichft fhnellen Beendigung bes
DBrauproceffed und der Jadurch mit bebingten Giife bed Bie-
res von grofiem Wortheil, zwei Pfannen zu haben. Die
gioeite derfelben Eann jum Fheil mit der Feuerung der er-
frern gebeizt werben , wodurdy sugleidh Grfparnif an Brenn-
material bewirft wird, und fie Fann bedeutend Eleiner, al8
die erfte feyn *),

Dat man nur eine Pfanne, fo muf die aus vem Wiiry-
brunnen Fommenbe erfte Wiirge, wie fhon oben erwdhnt, in
cinen Bottich gegeben werden, und man fann fie nicht eber
weiter veratbeiten, al3 bis dag Waffer jum lesten Aufguffe
aud der Pfanne entfernt iff. Wabhrend bdiefes Stebenblei-
bens aber fallt Gie Femperatur der Witrze febr, und fie
tann leidht fauer werben. Diefem Uebelftande glaubt man
badurd) efwad abbelfen zu Eonnen, bafi man auf die Ober-
flache ber Wiirze etwas Hopfen ftreut.

Sind aber gwei Pfannen vorhanden, fo Fommt die Wiirze,
fofort aus bem Wirsbrunnen in die eine Pfanne sum Ber-
fohen, wabrend in der andern bdas Waffer yum weiten
Guffe fhon erwarmt worden ift und nody erwdrmt wird.
Bei der hoben Temperatur, welde auf diefe MWeife bdie

*) 3n ber vortrefflidy eingevichteten WBrauerei ju Althaldensleben be:
finben fid) awei ausgeseichnet fdhonme fupferne, balb Fugelférmige
Reffel von 40 und 23 Tonnen Gapacitit.
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gBivge bebalt, findet Feine Sauerung derfelben Statt, und
ba fie natielidh fdhneller ind Kochen fommt, al§ eine abges
fiplte Wirze, fo ergiebt fich audh hier wieder eine Erlpars
niff an Brennmaterial.

Wie nun qud) die Einvichtung in der Brauerel getroffen
feyn mag, ed gelte als Megel, dafi die Wirze fo bald al3
moglidh aud dem Brunnen in die Pfanne Fommen und
purch lebbafted Feuer fhnell jum Sieben gebracht werben
muf. Den bicrbei an die Oberflade fommenden Sdaum
nimmt man forgfaltig mit bem flachen durchldcyerten Schaum-
16ffel ab. War die Meifche nicht gefocht worden, fo gerinnt
bas Eiweif, fobald bie Wiirze dem Siedbpunfie nabe iff, und
witd durch dad Aufrallen in grofien Klumypen an die Ober:
flahe gefithrt, weldhe man ebenfalld fdhmell und moglicft
pollftandig entfernt, bamit fie nicht durch die von dm Sie-
ven verurfachten Strdomung zertheilt werben. Sobald bie
Wiirge den Sicdpunft crveicht bat, wird dad Feuer durd
Berfhlicfung der Buglocher ober burdh im Schoenfieine oder
in ben Biigen angebracte Schicber fo gemafigt, dafi die
Whiirge nur an einer Seite der Pfanne magig aufwallt. UAn
Diefer werden alle audgefdiedenen Stoffe emyporgetrieben,
fie fammeln fich an der entgegengefetsten Seite auf ber Ober-
fléche und werben bier, mit dem Schaumldffel abgefchbpft.
Die Wiirze wird dann fo lange gefodyt, bis fie gar ift, dad
beifit, bis in einer mit einem Rffel herausgefdhopften Probe
bie darin fchwimmenden Theilchen fidh {hnell ju Boben fens
ferr und bie Wirze dariber Elar erfdheint. Die Beit, in
welcher diefer Punft erveidht wird, ift fiir jede Art Witrge
immer verfhieden. War bdie Meifche gefocdht worden, ober
bie Wilrze febr concentrirt, fo veichte gevodbhnlicy ein andert:
balb bis 5me:ffunbtge5 Koden bin, um fie Elar ju madyen.
Hat man aber dinne Wiirge, fo 31eben fich bie fritbenden
Subftangen (Kleber, Ciweifftoff) erft bei einer gewiffen Con-
centration in Floden jufammen, und man muf oft 4 — 8
Stunben Fochen.

Sm UAlNgemeinen ift e8 gut, die Witrze fogleid) aus bem
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Keffel ju bringen, nadybem {ie Flar geworden iff; indef muf
vaé Kochen nody fortgefest werden, wenn bdiefelbe nicht bie
gehbrige Goncentration haben folite. Diefer Fall Fann aber
nicht leicht eintreten, wenn man eine der gewinfdten Gon-
centration entfprechende ftarfe Witrge von bem Meifchbottiche
sieht, DBidweilen verlangert man die Beit bed Kochend, um
bie Wikrze dunfler ju machen; bdied erveicht man befonders,
wenn man fie bei fehr gemdigtem Feuer, fo daf Faum Auf-
wallen ju bemerfen ift, langeve Reit hindurd) in der Pfanne
behdlt. Dad fife Braunfhweigifhe Schmaldier [3Ft man
u diefem Bwede 10 — 14 Stunden in der Pfanne; man
unterhdlt dag Feuer durd) ein paar an der DHeizdffnung ans
geziinbete Splittern, und [4ft die Wirze die auf derfelben
Fanftlid) gebildbete Decke nur an einer eingigen Stelle etwas
burchbredien. So erhalt man eine gany dunfle und eine fehr
fife TWiirze, indem in derfelben nody eine bebeutende Menge
Buder entftanden ift. DHievausd geht vou felbft hervor, daf
man gur Darfiellung von Weifbieren {chon vom Meifchbot-
tidye eine ftarfe MWitrge ziehen muf, wenn man eine fchdn
belle Farbung berfelben erzielen will. Man Ffode bie
Wiirge ju diefem bei lebhaftem Feuer ein, um bdas Waffer
fchnell 3u verbampfen, weil lange anbaltendbed Koden bdie
Wiirge verduntelt, flarfed Kocdhen fie aber nicht mehr farbt,
al8 fchwadhes Kodyen.

Entweder bald nady eingetvetenem Koden obder, wenn
bie Wiirze wegen grofier Verdiinnung lange Fochen muf,
ohngefahr anderthalb bis eine Stunde vor der Seit, 3u wel-
cher man fie aud der Pfanne entfernen will, wird der Ho-
pfen zugefest. Man fdhiittet denfelben auf bdie Dberflache
ber Wiirze, [aft ihn bier einige Minuten von dem Dampfe
erweichen, dann erft vithvt man ibhn in die fochende Fliffigkeit.

Die Menge ded Hopfend richtet fich nach der Art ded
Biered, nach der Gerwobnheit der rinfer; fie ift aber auch
febr von ber Glte deffelben abbdngig, man Eann wifden
Vo — 2 Pfund auf die Tonine (bas Nachbier ungerechnet)
nehmen.
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S einigen Brauercien bringt man den Hopfen evft mit
ein wenig Wirge in die Pranne, Focht diefe einige Jeit lang
and fillt bann die Pfanne mit der fbrigen Wirze. Audy
fibergicft man wobl ben Hopfen in einem daju vorhan:
penen Gefdfie mit etwas heifier Wirze ober auch mit heifem
QWaffer, und lafit ihn darin einige Seit bedect fiehen, bann
fd)uttet man oen gangen Inbalt ded Gefdfes in die fochende
MWiirze.

Man bat aud) vorgefchlagen, den Hopfen in einer De-
flilixblafe audzufochen, und das Deftillat, nebft dem wafjri=
gen Ausjuge, der Wiirze, fobald fie von dem Kihlfchiffe
fommt zuzufesen. Died Berfabren iff nicht 3u billigen, weil
pad Aroma und der Witterftoff ded Hopfensd fich nidht innig
mit ber Wize vereinigen, bad Bier wird immer wie Ho=
pfenwafler und Hopfenabfodyung fdmeden, auch gebt die
demifche Wirfung de8 Hopfend auf das Starfemehl dabei
perloren.

Man mache fich sur RNegel, den Hopfen nidht zu lande
mit der Wiirge Fochen zu laffen, weil fonft der grofte Theil
feines atherifhen Deled fich verflitdhtigt; eine Stunde bis
anderthald Stunden find ju geniigender Augziehung vdllig
binveichend. Gegen das Enbe des Kochend der Wivge fhuit=
tet man, in einigen Brauereien, etwad Saly in diefelbe,
aud) wobl noch einige unfhadlicdhe arvomatifche Subftangen,
wie Gitronen- oder Orangenfdalen, Orangenfrichte, Co-
tiander u. . w,, was feinedmwegd ju tabeln iff, wenn man
bie Menge derfelben nicht su bedeutend nimmt. Berwerflich
aber find afle Surrogate fiir den Hopfen, 3. B. Wermuth,
Bitterflee, Engianwurzel, Quaffia. Dad Hopfenaroma und
Hopfenditter ift fo eigenthimlicher Art, baf jeber anbre MBit:
terftoff leidyt davon unterfthiedben werben fann, unbd Feiner
von diefen ift fo angenebm, al8 ber bed Hopfens. Auferdem
erfebt audy feined Der aufgefiibrten Surrogate den Hopfen
binfichtlich feiner chemifchen Wirbung beim Kochen der Wiirze
und bei ber Gabrung.

MWeldse Concentration die Wirge nach dem Koden be-
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fiken muf, bies bdngt von Lofalverhdltnifien, namentlid
von dem Vreife ded ju verfaufenden Biered, ab. Hat man
auf die Concentration, wie erforderlich, fhon beim Meifchen
RNidficht genommen, fo wird ohngefabr ¥, — /5 von der
auf die Pfanne fommenden Wilrze ju verdampfen fepn; in-
bef muff in jeder gut eingerichteten Brauerei nacdh bem
Sadharometer die Concentration genau beflimm¢ werben; wo-
bei 3u berticfichtigen ift, baf die Witrge fpdter auf dben Kihl-
fohiffen nodh etwa Yy Waffer durd) BVerdunftung verliert, alfo,
nach diefem Berbdltnif, ftdrfer wird,

Fhir gewdhnliche Biere bringt man bdie Wirze auf ein
fpecififhes Gewicht von 1,040 — 1,050, fiix mittelftarte
auf 1,060 — 1,070, fur flarfe auf 1,080 — 1,100,
wobei yu bemerfen ift, daf fie durd) Einfiellen in Ffalted
Waffer bi8 auf die am Sadyavometer bemerfte Temperatur
von 12 ober 121,08, vor ber Pritfung mit diefem [nfirus
mente, abgefiblt werben muf.

Sft die Pfanne nidt gerdumig genug, um fimmtliche
su ciner Sorte Bier Fommende Wiirge auf einmal faffen u
Ednuen, fo fitllt mandavon nady, in vem Maafe, ald die Dfanne
burch Berdampfen entleert wird; indef ift died Nadyfiillen
mdglichft 3u vermeiden, weil man Gemifhe von mehr oder
weniger gaver und ungaver Wiirze in die Pfanne beFommt.

€s ift gebrauchlich, vaf man die Wirze zu leichten
Weifibicren, weldhe fdhnell vertrunfen werden und febr fup
bleiben follen, nidht mit Hopfen Fodht; um daber die Fldrende
BWirfung ves Hopfens ju erfesen, wirft man wobl einige
Kalberfifie in bdie Fochende Wiirze, deven Gallerte die trils
benben Subftanzen entfernt, Died thut man aud) wobhl bei
gebopften 2Beifbicr- Witrgen, die man, wm Farbung durdy
langes SKodpen u vermeiden, vom Meifchbottiche febr fFar
gezogen bat, und die man dedhald jur Erreichung der erfors
verlichen Goncentration nicht lange ju Fochen ndtbig hat,

Sobald nun ber Hopfen gebdrig ertrabirt ift, die Wiirye
bie erforderliche Goncentration errcicht hat und vollfommen
Blar iff, wird fie aus der Pfanne gebracht und durdy einen
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mit Strob audgelegten Korb, den Hopfenforb, gegeben, in
weldhem ber Hopfen und etiwa noch vorbandene Unreinigs
feiten gurucbleiben. Der Hopfenforb wird fber dben zuvor
woll gereinigten Meifcdhboitich gebdngt, damit aus diefem
bie Wirge in den Wirzbrunnen gelaflen und von bierab
purch die Pumpe auf die Kihifhiffe gepumpt werden Fann;
um das Sapfloch des Meifdhbottichs legt man etwad Strol,
pamit die noch durch den Hopfenfordb gegangenen tritbenden
Gubftangen bei dem Ablaffen juriicfgehalten werden und die
9iirze vollEommen flar auf die Kablfchiffe gelange. Sn
bie [eere Pfanne wird nun bdie Wirge zum Nachbier ge-
bracht, und diefe auf biefelbe Weife, wie die erfte Wiirze,
big zur erforderlichen Goncentvation und bis jur Klarbeit
gefocht.

Der in dem Hopfenforbe bleibende Hopfen balt eine
betrachtlihe Menge Wirze zurid und Dbefipt nody einen
giemlich ftarf bitteren Gefhmad; man fodht ibn mit dem
RNadhbiere, welched dadurd) hinreidhend bitter und etwasd fiar:
fer witb. Braut man Fein Nadbier, fo Fann der Hopfen,
um die aufgefogene Witrze nicht ju verlieren, audgedriickt
ober audgepreft werbden.

C. QBon ber @abhrung der Wirze.

MWabhrend durdh alle bi3 bieher audgefitbrten Operationen
eine Wermehrung ved Juderd beabfichtigt vourde, beywedt
man durch die Gdbrung einen Theil ded Suders in Alfobol
und Koblenfauve zu zerlegen, um ein haltbared und geiftiged
Getrant zu erbalten. G5 ift fchon frlther erwdbnt worben,
baff der Gabrungdprocef bei den FTemperaturen zwifchen
+6 und +30° R. vor fich gehen fonne, und baf er um
fo fchneller beenbet werde, je mebr fidh die Temperatur dem
angegebenen Marimo ndhere. Te mebr fidh aber die Tems
peratur bei dem Gabrungdproceffe diefem Marimo nabert,
Defto mebr wird der entfiehende Alfohol disponirt, mit Hiilfe
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be8 Gauerftoffs ber atmofpdrifhen uft, fidh in Effigfaure
umguwwandeln.  Hat fich aber einmal, wenn audy nur cine
geinge Menge von diefer Saure in der gegobrenen Fliffig:
Peit gebildet, fo tragt bdiefe den Keim zur fort{dyreitenden
Gffigidurebilbung in fich, und fie verwandelt fich mit der
Reit in Gffig, gany befonderd fchnell, wenn die Gdphrung
beenbet ift, dad heifit, wenn aller Suder dburd) dad Ferment
in Alfobol und Koblenfdure zerlegt worden ift. Died findet
bei fo hoher Temyperatur fehr bald Statt.

Mirde man aber die Gabrung ver Wilrge nicht eher
untevbrechen, ald bid aller Buder durdy das Ferment zerlegt
wdre, fo wirde man ein fhwady geiftiges, weinartiges Ge-
tranf erbalten; Fein Bier, denn bdiefes foll noch ungerfefsten
Sudfer und Koblenfaure entbalten; daber muf man die Gap-
rung 3u einer paffenden Seit unterbrechen, ober fie vielmebr fo
in bie €ange zu zichen fudien, baf felbft nach Jahren die-
felbe noch nicht beendet iff. LWabhrend diefer versdgerten, man
fann fagen unmerflihen ®Gabrung wird das Bier getrunten,
ourd) diefe erbalt o8 fich mit Foblenfaurem Gafe, impragnirt,
vurdy diefe wird es vor der Umwandlung in Effig gefdhist,
und bat fie aus irgend einer Urfache aufgehdet, fo hat auch
vad Bier aufgehdrt trinfbar ju fepn.

Um taber ein haltbared Wier zu erzielen, muf die Gasp-
rung der Witrze bei einer nieberen Temperatur vor fid) ge-
e, und bei einer um fo niedercrn, je ldngeve Beit tad
Bier trinfbar bleiben foll.

Glhe die Wiirze daber dburch bad Ferment in Gabrung
gebradt wird, mug fie bid8 ju der erforderlichen nieberen
Femperatur abgefublt werden, Wenn man jich erinnert,
baff bie Wirze ywar bei einer dem Siedepunfte nahen Tem-
peratur feine nadytheilige Veranverung erleidet, daf fie aber
400 R, beifs, Yangere Beit der Luft ausgefenit, fehr bald fauer
wird, fo fiebt man leicht ein, daf bas AbFihlen fo febr ald
mdglich befdhleunigt werden muf, wenn man nicht cine fchon
perborbene Witrze in ben Gdbhrungsbottich bringen will.

Das AbEIblen der Wiirge wird allgemein auf den foge-
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pannten Kahifcdiffen oder KaplftodFen vorgenommen,
auf weldhe man fie fogleich bringt, nacdhdem fie von bem
ppfen gefrennt worden ift.

Die Kublfchiffe find grofe, flache, vierfeitige Gefage,
aud ftarfen Boblen gufammengefest. IJbr Rand ift ohngefahe
6 3ol hoch, und fie mitffen fo viel Bodenflache haben, daf
bie fammtliche Wiirze cined Gebrdues, bei einer Hobhe von
9 — 4 Boll, in venfelben Plat bat. Die Tonne Wilrze
Gu 3, Kubitfuf gerechnet) erfordert alfo fir 2 Boll Hobe
31 : Y — 21 Quabratfuf; fir 3 Soll Hihe 3 : Y, =
14 Suadratfuf; fir 4 Soll Hobe 3% : 5 = 10%, Qua:
dratfufi Bodenflache. 20 Tonnen (75 Kubiffuf) fir 3 Joll
Hdhe 75:1Y, = 300 Quadratfuf Flache; died ware ein
KubIhiff von 20 Fuf Lange und 15 Fuf Breite.

Man frellt vie Kahifhiffe am wedmdfigfien an einem
Orte auf, wo die atmofphdrifche Luft tber diefelben hinweg:
fireichen fann, daber gewobnlicdh im obern Theile ved Braue
fofaled gwifchen gegentiberficgenden Fenflern, ober aud) in
einem andern [uftigen Zofale, ja fogar aufierbalb des Ge-
bAubes unter einem leichten bolzernen Dache. Steben bie
Kublichiffe in demfelben Lofale, wo die Pfanne fich befindet,
fo muf tiber verfelben ein hblzerner Mantel und Schlaudy
(ein Brovenfang) sum Ableiten Der entroeichenden Waffer=
bamypfe angebracht feyn, ba eine frodne Atmofphare eine
Hauptbedingung um fhnellen Abfihlen der Wirze auf den
Kaplichiffen ift. '

Die Wiivze Fommt mit einer Senmperatur von ohngefabr
750 . auf die Kubhlfhiffe, und fie fann fich auf denfelben
auf 16 bi3 6° K., bei ginftigen BVerbdltniffen, abfithlen.

Dicfe Abthlung erfolgt nicdht auf die Weife, wie cine
in cinem bebectten Gefife ftebende beifie Flhffigheit, durdh
bie MWande ved Gefified hindurdy ihre Warme nad) und nach
ber umgebenden Luft mittheilt, und fo big auf derven
Semyperatur erfaltet, verhdltnifmafig um fo fdneller,
je niedriger diefe ift. Die Wanbde ver Kublidhiffe mif-
ten viel beffere TWarmeleiter feyn, wenn die Wiirze auf diefe
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Weife Warme verlicren follte, audh Eaplt fich bie Wiirye
nidht um fo fhneller ab, je Ealter bie umgebenbe
guft ift, und fie EiBIt fih unter ginftigen Umftdnden
mehrere Grabe unter bie Temyperatur der atmo-
fpbarifchen Cuft ab, wasd bei der in einem bededren Ge-
fafe befindlichen Fliffigleit niemald gefdhehen Fann.

Die Witrze verliert auf dben RKiblfhiffen den grdfiten
Zheil ibrer Warme durdy die Statt findende Berdampfung
eined Theils von ihrem Waffer. Wafferdbampf ift anzufehn
al3 fluffiges Waffer mit Warmeftoff verbunden, theils mit
freiem, theild mit latenten. Wo Ddaber Wafler verbamyft,
muf der Umgebung MWarme entzogen werden, ¢8 muf alfo
Kalte entftehen, wenn man nicht, wie ¢8 bei bem Kochen
gelchieht, Warmeftoff immer von Neuem durch Feuer ufihrt.
Beweife bafir finden fich in grofer Menge; fo empfindet
man Kalte, wenn man mit feudhtem Korper in die freie
Luft gebt; fo befprengt man an warmen Fagen den Fuf-
boden mit Waffer, um bdie Luft der Simmer abyublihlen;
fo wird bie Scdwile cines Sommertages durch Regen fo-
gleich gemildert. In allen diefen Fdallen entfteht Kalte durch
Berbamypfen des Waffers.

Da aber durdh Verbampfen einer befimmten Quantitdt
Waflers bie Temyperatur nur um eine beftimmte Anzabl von
Graden ernicbrigt wird, weil diefe Quantitat Waffer fets
eine und diefelbe Quantitat Warmefioff zum BWerdbampfen
ndthig bat, fo muf natirlich von der Witrge ftetd eine bes
flimmte Menge verdampfen, um bdie ﬁurﬁn‘bleiben‘oc Wiirze
auf eine gewiffe Temperatur ju bringen. Diefe Menge be=
tragt obngefdbr Y5, fo baf 16 Tonnen beife Wiirge nad
bem AbEiblen nur 14 Tonnen betragen.

Da alfo die fdnelle AbERHIung der Wiirze auf den Kipl-
fhiffen von der fchnellen Berdampfung abbdngig ift, fo muf
man biefe letere fo febr al8 mdglidh) su befdhleunigen fuchen;
bied gefdhiebt nun dadburdy, baf man bie Oberflache ber
iirze vergrofert, weil bei jeder Berbampfung unter dem
Sicdpuntte und in freier Luft die Menge ber verdampften
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g(iffigleit mit ber Grofe ihrer Oberflache im geradben Ber-
paltnifie fiebt. Bietet die TWiirse der Luft 1000 Ouadratfuf
opberflide dar, fo wird gerade nod) einmal fo viel ver-
pampfen, €8 verftebt fihy, in derfelben Beit, al8 wenn fie
ifr 500 Quabdratfuf Oberfliche zeigt; darum eben nimmt
man die Kubl{hiffe fo gerdumig, dafi die Wikrze in denfel-
pen nur 2 — 3 Boll boch su ftehen Fomms.

Die Schnelligheit ved BWerdamypfend ridhtet ficdh aber be-
fonbers auc) nach ver Menge von Waflerdampf, welde in
per Atmofpbare fdyon enthalten iff. Je weniger nemlid
Feuchtigbeit in Der Luft fich befinbet, je trodner bdiefe ift,
pefto leichter nimmt fie Waflerdampf auf, defto fchneller vers
pampft alfo vas Wafler. Die Menge des in der Luft ftets
enthaltenen Wafferdbampfs iff nun ungemein verfdhieden, im
Allgemeinen aber um fo bebeutender je wdrmer bdiefe ift,
weil mit der Temyperatur die Menge ded entftehenden Waf-
ferbampfed wadft, fie ift daber im Sommer am groften.
Hiernadh) wird im Sommer, wegen der Menge ded fchon in
ber Luft befindlichen TWafferdampfes, die BVerbampfung fehr
langfam vor ficy geben, ober was daffelbe heifit, die Wirze
fih febr langfam abFihlen, und gany befonderd langjam
vor einem Gewitter, wo die Luft gevwdbhulich am feucbtefien
ift. Sm Winter ift die Menge ded in der Atmofphare be=
finblichen Wafferdampfed im Algemeinen am Eleinfien, und
man fonnte glauben, baf in biefer Jahredyeit vie AbELDH-
lung am fchnelften vov fich ginge; bdied iff nicht der Fall,
benn eben weil fich fberhaupt nur febr wenig Waflerdampf
bei nicberdr Temperatur in der Atmofphave aufhalten fann,
witd an falten Wintertagen Waffer ebenfalls nur langfom
verdampfen. Daber find fowohl die warmen Sommertage
ald aqucdh die fehr Ffalten Wintertage dem AbFiblen bder
Wirge nidt ginflig. Am geeignetften find die Frithlings-
und Herbftmonate, namentlich wenn trodene Winde, alfo
bei ung Oftwinbde herefdhen *), und dies ift vorziglich Urfache,

*) Die Inftrumente, mit benen man den Feudytiafeitezuftand ber Luft
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baf in Ddiefen Jahredzeiten bdie vortrefflidhften Biere ge-
brauet werben. Weil in einer fehr feudhten Luft wenig oder
faft Eeine Verbampfung Statt finbet, muf auch tber den
Kublfchiffen fortroabrend cin Luftftrom unterhalten werden,
weldher bdie von demfelben auffteigenden Wafferdamypfe fo-
gleich wegfihrt, daher cben muf man fie an einem mdg-
lihft freien Orte aufftellen, 3. B. 3wifthen gegeniiberliegen=
pen Fenftern, und aus bdiefem Grund ift e8 tberbaupt gut,
wenn bad Brauhaus nidht zu febr mit Gebauden umgeben
ift, ober wenn es eine febr hohe Lage hat.

Da in hellen Nadhten die irdifhen Kbrper gegen den
Himmelsraum eine bedeutende MWenge Warme ausdfirah-
Ten, {o Eann man biervon jur AbEahlung der Wiirze einen
guten ®ebraud)y maden, wenn men bdie Kublfdiffe im
Freien anbringt und fie mit einem beweglichen Dache ver-
fieht, welde8 man in hellen und flaven MNachten entfernt.
3In Cngland gefchieht bies *).

TWeil tberhaupt die BVerbampfung ded Morgensd gegen
Aufgang der Sonne am fiarfften iff, fo benutt man ge:
wihnlid) die Nadyte yum ALERblen ber Whiirze; und bei ei-
ner irgend hoben Temperatur der Buft it ¢8 allein wdbh-
rend ber Nadyt moglich, die Wiirge auf bdie erforderliche
Zemperafur zu bringen.

€8 ift fhon oben ermwabnt worden, wie widytig e8 iff,
bie AbBuhlung der Witrge in mdglichft Furyer Jeit zu Wege
ju brinden, weil fie wabrend langem Stehen bei einer
Temperatur von 20 — 40° R, fauer wird und verdirbt;
man Bat fidy daber vielfach bemiiht, bie AbBIphlung auf
Bunfilide Weife ju befdleunigen. So hat man cinen

mifit, nennt man befanntlidy Dygrometer (Feudptigleitsmeffer). Kei-
nem Brauer follte ein foldes Inifrument feblen.

*) Der burcyd Ausfirablen entfiehenbe Whrmeverluft ift fo bedeutend,
baf bie Jnbdianer wdbhrend einer Nadyt bei einer Semperatur von
-+ 4 bis 8° eine Schidyt Gis auf Waffer ergeugen, reldjes fie in
s‘:.nem flacdben Gefdyirre auf einer Unterfage gon Stroh ing Freie
tellen.
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frarfen Luftyug {iber bem Kublfdhiffe mit Hilfe von mit
gindfifigeln verfepenen Mafchinen hervorgebracht, man hat
pie Wirge dburdy in Faltem TWaffer befindlihe Sdhlangen-
¢bhren geleitet, ober umgefebrt, faltes TWaffer durch Schlan:
genrdbren geleitet, welde in mit Wiirze geflillten Gefafen
ftanben; auch bat man ben Wagenmannfchen Kiblapparat
pagu benubt (fiehe Branntweinbrennerei), und diefer Appa-
rat allein hat, wenigftend in Deutfchland, auf bie Dauer
Ynwendung gefunden; vielleicht wird eine ywedmdpigere
Borrichtung um AbEihlen der TWitrze noch erdacht. Aufer
biefer befannten Wagenmannfchen Borrichtung [dyeint bieje-
nige bie swedmdfigite, bei welder faltes Waffer durdy
¢in Schlangenrohr geleitet wird, weldyes in der Wirge
ftebt, weil 8 leichter ift, das Robr im Aeufern rein ju
ethalten, ald im Jnnern.

Da die Wirge auf dem Kuhlfdiffe fih bid auf unge-
fibe 40° giemlic) fchnell abFiihlt, und bei der hoben Tempe-
ratur wabrend diefer Periobe der Abihlung Fein Sauer:
werden 3u beflrdyten ift, fo wird man am gwedmdpigften
bie Wiirze auf den Kiblfchiffen suerft bis zu der genann:
ten Temperatur abiblen und bann erft durd Binftliche
Mittel die weitere AbMihlung bewirfen, welde auf den
Kiblfchiffen immer langfamer vorfdhreitet, je mehr die Feme
peratur der Wirse der Temperatur der Luft naber fommt.
Sft indeffen die Jabhreszeit nidht gany unginftig, fo Fann
die AbENGIung, ohne Nachtheil fiie die Witrge, auf dbem Kirhl-
fhiffe angefangen und vollendet werden, wenn die Wilrge
felbft von guter Befdhaffenbeit ift *). Jft aber die Wilrze
fhlecht gefocht® ober fchon beim Meifdhen verdorben, enthalt
fie noch su viel unverdnberted Starfemehl und fidfoffhal-
tige Subftanzen (Ciweif, Kleber), und iff fie nidt mit
Hopfen gefocht, oder waren endlich bie Kublichiffe nicht

*) Die lepteren Grave von Wirme fann man, wo man einen Gisteller
hat, ver Wirge duvd) Pineinwerfen einiger Gisfticke entziehen;
idy habe bies in Althalbensleben mit Nusen audgefibhrt.

6
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vollfommen gereinigt, fo halt e8 {chwer eine tabellofe Wiirze
in den Gabrungsbottich ju bringen. Hieraus ergiebt fich,
vaf Dic Wirgen zu Weifibieren dem BVerderben auf den
Kublfchiffen am meiften ausgefest find, weil diefe gewdhn-
lih noch viel Starfemebl enthalten und nicht gebopft wer-
ben. e concentrirter die Wirsen find, aud je dunflern
Malze fie gesogen wurben, und je mebr Hopfen fie erhal-
ten haben, defto weniger hat man fiir fie zu flechten, veil
vas brenzliche el des Darrmalzes und das dtherifche el
bed Hopfend confervivend, Saurung verbindernd, wirken.

Man erfennt fdhon im Aeuferen, ob die cuf den Kupl-
fchiffen ftehende Witrze von guter Befdyaffenheit ift, fie ift
bann vollfommen Ear und erfdheint alé ein fdywarzer Sypie-
gel, felbft wenn fie Weifbierwurze ift. It fie aber tribe,
wie Lehmmaffer, fo erfcheint fie gelblich, und man wird nie
ein guted Bier davon erbalten.

Whhrend bdes AbEuhlens auf den Kiblfdyiffen febt die
Wiirge noch einen gervingen gelblihenr Bodenfah ab, der
theild aus noch in ibr fudpendirt gewefenen fleinen Floden
von geronnenem Eiweifftoff und Kicber beftebt, theil8 aber
vie in der Warme aufldsliche, in Der Kalte unldsliche BVer-
binbung ded Gerbefioffs (vom Hopfen) mit Starbemebl ift.
Diefer Bodenfa haftet fo feft am Boben des Bottichs,
baf bdie MWurze volftdndig von ibm ablaufen Fann, wenn
man bie Borfidht braucht, das in Kuhlfchiffen befindliche
Bapflodh nidht 3u weit ju offnen.

€3 ift nun ju erdrtérn, bisd ju welcdher Temypera-
tur die ?IBur5e auf ven Kublfdyiffen fich abfihlen muf, ehe
fie burch Ferment in Gdbrung gebracht wird. Diefe Tem:
peratur iff febr verfchieden, und richtet fich barnach, ob man
ein fdynell 3u vertrinfendes ober ein Lagerbier bereitet, und
barnach, welhe Temperatur der Raum befit, in weldyer
bie Gabrung bder Wiirge vor fich geben foll. e hoher diefe
ift, oefto Eubler mug die Wilrze in den ®abrungsbottich
fommen, und Wiirye ju Lagerbier, welches lange Seit fidh
balten foll, muf bei niedriger Temperatur die Gabrung
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purchlaufen, alé die Wiirge ju Bier, welches bald trinfhar
fepn foll. e nicbriger nemlic) die Temperatur wabrend ver
®abrung ift, defto langfamer fchreitet diefe vor fid) und defto
weniger fann fich aus dem entftandenen Alfohol Effigfaure
bilden.

Sch will nun guerft von der Gabrung der ju Lagerbier
beftimmten Wirge fprechen. Beigt das Lofal, in weldem
bie Gabrung einer Wiirze su Lagerbier vor fich gehen foll,
gine Temperatur von - 5° K., fo muf die Wirze auf
+ 120 — 10° R. gebiblt werden, je nacdhdem die Gahrung
tafcher (Dbergdbrung) oder langfamer (Untergabrung) ver:
laufen foll. Beigt dad Lofal eine Temperatur von -6, fo
muf die Witrze auf - 10°— 4 9° abgefilhlt werden; jeigt
¢d endlich eine Temperatur von -8 bie 9, fo darf die
MWirde nicht warmer ald 4 8 — 6° R. fepn. Jft bdas
Lofal warmer ald 4 10° K., fo eignet e8 fich nicht gut
mebr jur Gdbrung der Lagerbierwirze. Daraud ergiebt
fih, baf man su einem folchen Gabrungslofale einen Kel-
ler, Souterrain, obder ein Ffellevartiges Gewdlbe wibhlen
mufi, welded im Sommer Eubl genug, im Winter warm
genug ift, denn ein Lofal, welched unter 44> R. Falt ift,
eignet fich ebenfalld nicht gut jur Gdbrung, und wenn bdie
Femperatur in demfelben unter den Gefrierpunft finfen
fann, fo ift e8 gany untauglich dazu. Die ywedmafigite
Lemperatur ded Lofald ift ywifchen 6 — 8 R. Im Win-
ter muf man baber bas Gabrungsdlofal vor Froft fchiigsen,
burdy Bedeen der Deffnung mittelft reinen Strobed (nicht
Mift), im Sommer muf man daffelbe durdy Syprengen mit
Waffer, Hineinfiellen von Falten TWaffer ober noch beffer
von @is auf die. erforderliche nievere Temperatur ju brin-
gen fuchen, fo wie e8 uberhaupt rvecht vortheilbhaft ift, wenn
man die Temperatur ved Gdbhrungsraumed auf eine wed:
magige Weife, etwa durc) Oeffnen ober Ver[dliefen von
Sugldchern, erbdhen oder erniedrigen fann, um einer zu
langfamen Gahrung su Hilfe zu Fommen und einer ju {dhnel-
len @inbalt su thun. Man unterfdheidet eine Obergdhrung

6*
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und eine Untergdbrung, Namen, welche die Erflarung in
fich fbliefen. Bei der Obergahrung werden nemlid) die
Subftangen, weldhe fidy audfdheiden, durd) bdie beftig fich
entwidelnde Koblenfaure an die Dberflade der Wirze ge-
fiibrt, und bilven hier eine fefte Dece, die Dberhefe, wab-
rend bei ber Untergdbrung diefe Stoffe am Bobven des Gab-
rungsbottiches fich feftieken, Unterhefe, weil bie hier ent-
weichenden Fleineren Blaschen von Foblenfauren Gas diefe
nicdht in die Hobe ju beben im Stande find. Im Allge-
meinen entfteht Obergdhrung allemal wenn die Witrze bei
boherer Temperatur angeftellt wird, ectwa dber 10° N,
yd&bhrend die bei einer niebern Temperatur angeftelite Witrze
immer Untergdbrung giebt; indef fommt boch bierbei auch
etiwad auf das Ferment an. Die Hefe nemlidh, welde fidh
bei einer Gabrung erzeugt, hat die Cigenfdhaft, in der Wirze,
weldyer fie sugefest wird, eine abnliche Gahrung hervorzu:
bringen, ald bdie war, bei ber fie entfianden ift. Bei der
Obergdbrung entftandene Hefe leitet daher gern die DOber-
gdbrung ein, wenn man nidt die Temperatur ber Wire
niebrig balt; bei einer Untergabrung entftandenen Hefe dis-
ponirt bie Wirge jur Untergabrung, felbfi wenn die Tem-
peratur 10° M. betrdgt. Daber die Regel, baf man zum
Anftellen (DHefe sugeben) einer Wirze, immer von ahn-
lichen Bieren entftandene Hefe nehmen muf,

Hat man cine Hefe, welde sur Obergahrung disponirt
(Oberbefe), fo fann man fie nad) unt nad) in eine jur Un-
tergdbrung bdisponirende Hefe (Unterhefe) machen, wenn man
mit derfelben eine TWirze bei einer einen Grab niedrigeren
Femperatur anftellt, ald man e8 fonft that; bdie bei diefer
Gdahrung entftandene Hefe feht man einer zweiten Witrze,
bei einer Lemyperatur, die wieder um ecinen Grad niedbriger
alg vorber ift, su; fo erfangt man endlich einen vollfommene
Untergdhrung und eine Hefe, welche Untergdbrung, felbft
bei ziemlid) bober Semperatur, giebt. Man Fann auch bei
biefem Werfabren jededmal etwad von der Quantitat der
suzugebenben Hefe abziehen. Wil man umgekebrt eine Un:
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terhefe sur Obergdhrung gefdyict madben, fo febt man im-
mer wdrmerer Wiirge, etwad mebr wie gewdbnlidy, von ibr
qu, big man endlich nady und nach eine reine Obergdh-
rung befommt.

Beive Gabrunadarten liefern bei geboriger Borficht ein
guted Bier, indef find nicht beive Arten fitr alle Sorten
Bier gleid) gut. Sebr concentrivte Wiirzen (bei denen alfo
wiel Buder 3u zerlegen iff) ausd fehr dunfelm Malze, befon-
perd wenn fie ftarf gebopft find, fo bie Witrjen ju Den
fhweren englifhen Bieren, wie jum Porfer, eignen fid) be:
fonders aur Obergabrung; bdenn bdie Untergabrung fehlaft
bei Diefen ju leicht ein, weil ju viel Ddie Gdhrung hem:
menbe Subftanzen (brensliches Oel ves Malzed und Aroma
pes Hopfend) vorbanden find. Die Witrgen ju den mebhr
weinartigen nicht fo fubfiangidfen Bieven, wie gu den baier-
fden Bieven, aber [aft man am beften die Untergabrung
purchlaufen, weil fie bei hdherer Temperatur gabrend und
fiberhaupt bei der Obergabrung fich leicht u ftarf erbifsen
und dann Sdure in denfelben gebilbet wird.

Die Gefafie, auf weldhen man die Gabrung ver Lagers
biermwiirze vor fidy gehen [aBt, find Bottidye von angemeffe:
ner Grdfie. Anftatt cined febr grofien Bottiches nimmt man
aber lieber ywei Fleinere, weil bei ju grofen Maffen leicht
die wabrend der Gahrung Statt finvende Erarmung ju frark
wird: man muf auf diefen Umfand felbft bei vem AbEH-
len ber TWirse Nudficht nebmen, nemlich bei der Gabrung
von grofen Maffen diefelben efroas Elhler in den Gabh-
rung8bottich bringen.

Will man Obergibhrung haben, fo bitrfen die Gahrungs:
bottide nur ctwad tber die Halfte angefillt fepn, damit
ber hodhfteigende Schaum gentigenden-Raum habe; bei der
Untergdhrung Eann man diefelben bis einige Soll vom Ranbe
anfiillen.

Telce Gabrung man nun auch einleiten will, fo ge-
fthient vas Bugeben der Hefe auf folgende Weife. Sobald
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vie Wiirge auf vem Kubl{diffe die Temperatur von 200 —
18° R. erveidht bat, nimmt man obngefabr 6 — 12 Gimer
(2 10 Quart) bavon, bringt fie in vas Gabhrungsdlofal in
einen befonderd dayu vorbandenen Kubel, und vermiftht fie
in biefem durch ftarfed Umriibren mit der jur Gdbrung der
gangen vorhandenen Wirze erforderliien Menge Hefe. In
oiefem Gefape, welches man bevedt fteben lagt, fangt die
®abrung bei der boben Temperatur rvecht bald an fich zu
jeigen; fobald fidy eine ziemliche Decde gebildet hat, und
cine lebhafte ®abrung bemertbar ift, rubrt man den Jn-
balt bes Gefafed tichtig durdpeinanber, und fdhtittet ibn ju
Det wabrend ber Jeit auf bdie erforderliche Temyperatur ab-
gefiihlte und in den Gabrbottich gebradyten Witrze ded gan-
yen Gebraues, wobei man Sorge 3u tragen bat, durcdh Um:
rubren diefelbe vecht innig mit der Wilrge gu vermifchen.
Jft bie Wirze auf diefe Weife angeflellt, fo tritt bdie
Gabrung nach 7 — 9 Stunben unter folgenden Cridei-
nungen ein: Am Rande ded Bottiched bilvet fich auf bder
Oberflache der Whrze ein fingerbreiter Reif ven weifem
Sdyaum, man fagt dann, die Wiirze fesit an. Diefer
Jeif wird nun immer breiter, Oberziebt endblich bie gange
Oberflache der Wilrge, eine jarte weifie Decke bildend, die
Wirye rabmt. BVom Boben ved Bottichs fteigen Blds-
then empor, welde an der Oberflache mit einem cigen:
thimlichen Enifternden Gerdufche zerplagen; die Witrze wird
tritbe, e8 fcheiden fich Stoffe aus, welde zum Theil ju
Boven finfen, jum Theil dburd) die Blasden von Kohlen:
faure nach oben gefithrt werden und bier eine ftarfe, leichte,
fdhaumige Dece bilden, die fich oft einen Fuf body erbebt
(Obergdbrung), und die dad Anfehen von blendend weifier
Wolle ober von Schnee bat, die Wiirze erhdht fich.
€in in ben MBottich gebaltened Licht erlifcht, und es zeigt
fidy ein ftechender Geruch, Beweife, daf die entrweidjenden
Gasbladchen Koblenfaure find; yugleich erbebt fich die Tem-
peratur in dbem Maafe, als die Gabrung vor{dyreitet, und
fie ift am bocbfien, oft 4 — 6° iber die Temperatur des
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gofaled, wenn Die Gdbrung den hochften Punft erveicht
pat *): Dasd fpecififhe Gewidt ber MWiirge vermindert {ich
jmmer mebr, Der fife Gefdymad ver{dyinbet, und ed tritt
eine erfrifdhend geiftiger an feine Stelle. Nach und nadh
wird die Entwidlung von Koblenfaure fhwdader, die Dede
finft ein und wird an ibrer Oberflacye braun gefarbt von
e Sauerftoff der Utmofphdre, welder nun nidyt mebhr
purdy Die entwidelte Koblenfiure verhinbert ift einjuwir:
fen, bie Dece 16 t fich vom Ranbe des Bottiches ab, fie
tritt ab, und die emperatur der Fliffigteit fest fich mit
per Des Lofales ind Gleichgewicht. Die erfle ®abhrung, bdie
rafche, wie man fie nennen Eann, ift nun beenbet, dad Bier
ift veif sum Faffen, auf Faffer gefiilit u werden.

Bei der Untergdbrung treten im Wefentlichen diefelben
Erfdeinungen auf, ¢8 bildet fidh aber feine ftarfe dhaumige
Dede von DHefe, fondern nur eine ditnne, oft gerriffene Haut von
andgefhiedenen Subftangen, und bie Temperatur dev aab=
yenden Maffe erhebt fich ohngefdbr um 3 — 4° iber die
Temperatur ded Lotales.

Die Dauer einer gehdrig verlaufenden Gahrung iff ver=
fdhieden und Fann 4 — 12 Sage betvagen, immer aber wird
bag WBier um fo baltbarer, je langlamer diefelse regelmapig,
bas beifit obne ing Stoden u fommen, verlauft. Jm All-
gemeinen wabrt die Untergdbhrung langere Seit al8 die Dber=
gdbrung, inbef fann man bei gehbriger Worficht audh die
letere 10 — 12 Rage anbaltend macpen.

Ueber die Menge der jur Gabrung erforderlichen Hefe
find fehr verfhievene Angaben vorhanben, fie wird faft all-
gemein u grof angegeben. Die Menge der guzugebenden Hefe
witd, natirlidy bei gleicher Giite derfelben, verhaltnif=
mafig immer Fleiner, je mehr Wirze in Gabrung ju
bringen ift, benn je grofer die gahrende Maffe, defto mebr

*) @3 ift befannt, baf bei allen demifchen Proceffen Wavme frei wird,
fo aud bier.
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erhdbt fich bei ber Gabhrung die Semperatur, und eine er-
bdbte Femperatur wirft dbnlic) einer grdfern Menge Fer-
ment, Daber muf man audy bei boherer Semperatur bes
Gabhrungslotales in der Wiirze die Duantitdt der Hefe vers
mindern, bei niederer Temperatur fie etwad vermebren.

Fir 20 Founen einer Wirze von 1,060 — 1,090 fpe-
cififhen Gewidht find 2 — 3 Quart guter Hefe auf oben
angefibrte Weife der Wilrze zugegeben vollfommen binvei-
dend, ja man Fommt oft mit noch weniger aus *). Aber
die Hefe muf gut feyn, fie muf didfliffig, weiflich feyn
und einen erfrifhend angenehmen Gerud) befien, nicht aber
fauer riechen, und bdiinne feyn.

Man bat oft vorgefdhlagen, zum Anfiellen der Bier-
wiirge ein Fanfiliches Gabhrungdmittel anftatt der Bierhefe
anguwenden, indef gute Hefe von einem dbnlichen Biere
ift dburch fein anderes Mittel zu erfeben, und bdiefe IA4At
fich auch siemlich lange Beit aufbewabren, wenn man das
liber berfelben fich anfammelnde Bier abaiefit, ober noch
beffer abpreft. Die fo troden aufbewabree Hefe weidht
man einige Beit vor ihrer Anwendung mit etwas guter ge-
hopfter Biermiirge auf.

Sollte die Defe durch langes Stehen etwad fauer ge:
worden fepn, fo riihrt man fie in Waffer, dem man etwasd
Potafdhe sugefest, Iaft fie abfegen, gieft die darliber fre:
benbe Flifligleit ab, und wafdht die am Boden liegenve
Hefenmaffe mit reinem Waffer aus. Dann ritbrt man fie
mit gehopfter Bierwlirse und etwas Suder an, und fest
fie ber in Gdhrung zu bringenden Wiirge auf oben befchrie-
bene Weife gu. Eine fo verbeflerte Hefe wirkt etwas fdhwd:

———

) Wenn Hermbitddt und nady ihm Predytl angeben, auf 100
Maf Witze 1 Quart Hefe ju nehmen, fo ift dies offenbar ju viel.
Dermbitddt madte befanntlidy feine Berfudye mit Quantitdten
von 20 — 30 Maaf, 3u diefer Menge fest ex eine Obertaffe voll

Defe, und berednete bieraus bie fiir grdfiere Maffen erforberlidye
Menge.
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dher, aber fie gicbt eine gute regelmdfige Gabrung, es
muf aber, wenn fauer geworbene Hefe einer foldyen Ber-
pefferung fabig feyn foll, die Sdurung nicht zu weit vor-
gefdyritten fepn.

@3 ift nodh zu erwabnen, wie man fich bei einem nicht
gany regelmdfigen Berlaufe der Gdabhrung zu belfen bat.
Sollte die Gabrung zu fhivmifd werben, die Wiirze su
pod) fleigen und fich zu febr erwarmen, fo muf man fie
Daburd) abfiblen, daf man bdie entftanbene Dede mittelft
eines Schaumldffels entfernt, einige Stiden €is in die Witrze
bringt, ober aud) nur bas Gahrungslofal dburch Sprengen mit
MWaffer ober durdy hineingeftelted €ié ober Falted Wafjer um
einige Grade Fibler madyen. Sollte hingegen die Gabhrung
au trage vorfdyreiten ober gar ind Stoden Fommen, fo muf
efwad von Der Wiirge erwdarmt werben, oder man muf die
Zemperatur des Lofald um einige Grade erhohen. Sieht
man fdon vorber, daf wegen zu bober Temperatur des
fofals, ober ber Witrze, eine ftirmifhe Sdbrung erfolgen
wiitbe, fo fann man dem DHefenanfabe, einige LoHffel
Branntwein, einige Gewirznelfen, ober einige Fropfen
Gewirznelfend! jufesen. Die Gabhrung wird dbann minder
fliemifcy feyn, weil fowohl Alfohol ald auch dtherifdhe Dele
bie MWirfung bed Fermentsd fchwachen, aus lesterem Grunde
tritt eine fiirmifde Gabrung weit eher bei hellen und
nicht gehopften Witrzen ald bei dunfeln und ftarf gehopf=
fen ein.

€3 giebt ubrigend Peinen Procef beim Bierbrauen, auf
weldyen fich fo wenig unmittelbar wivfen 1aft, al8 auf die
Gdhrung, und doch hort man fo oft dad Gegentheil be-
baupten. Der eingige Punft, den man genau ju beadyten
bat, ift die ricdhtige Femperatur, bei weldper die Wiirze ge-
ftellt werden muf. Ift died gefchehen, und hat man gute
Defe genommen, fo ift ein guter Verlauf der Gabrung fletd
tine natirliche Folge bder zwedmdfigen Ausdfithrung aller
borbergegangenen Opevationen, ein fdhlechter Werlauf bie
Jolge ber ungwedmdfigen Ausfibrung derfelben. Ob man
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aber Ober- ober Untergdbrung hat, died bangt im We-
fentlichen von ber Lemperatur beim Anftellen ab,

Gobald nun bie Gabrung {id, wie angegeben, al
beendet zeigt, fobald fidh nemlich die Decde gefentt und vom
Ranve geldi’t hat, ein brennendes Licht fiber die Wiirye
gebalten nicht mebhr verliftht, wird (wenn e8 Dbergdhrung
war) bdie Dede mit dem Schaumldffel abgenommen. Sie
ftellt bie Dberbefe dar, und wird jum Anftellen von Bier-
wiirze, Branntweinmeifche oder auch von den VWadern jur
Gabhrung des Teiged benupt. Fir lestere Anwendung ent:
fernt man die beim Anfang Der Gabrung suerft empor:
fommenbde Hefe, weil bdiefe das auf ber Dberflache der
Witrse fich befindende Hautchen von dtherifchem Hopfendl
enthalt und davon fehr bitter fdymedt.

Durdy) einen einige Soll fber dem Boben ded Gdb-
rungsbottichd angebradhten Habn, zapft man bas junge
Bier auf mapig grofie Faffer (etwa 3 Tonnen faffend), und
flilit diefe damit vdllig an. Der am Boben liegendbe Bo-
benfaf wird ebenfallé herausgenommen, er ftellt die Unter=
befe bar, die im Gangen unveiner alé die Oberbefe ift, fith
nicht zum Badwerf eignet und befonderd von den Brannt-
weinbrennern benuft wird.

Auf diefen Faffern, weld)e man in einem Fiibhlen Keller auf
cinen Brog legt, fangt nad obngefabr 24 Stunbden die Gab-
rung von TNeuem an, e8 beginnt die fogenannte Nadygdh-
rung, man fann fagen ber jweite Grad der Gah-
rung. Aud dem Spundlodre ded Faffes wird etwas DHefe
geftofient, bie an dem Faffe herab nebft jugleid) audgetriebes
nem Bier in den barunter liegenden Jrog flieft, aud dem
man fie in ein etwad hohed Gefaf fdhdpft, um dasd fich
unter der Hefe anfammelnde Bier abjapfen zu Edunen,
Unftatt die Faffer auf einen Erog 3t legen, fann man fie
audy quf ein gewdhnliches Lager bringen, und unter jedes
derfelben ein Fleines ®efaf sum Auffange der ablaufenden
Hefe ftellen. Dies ift fogar beffer, weil die Hefe in dem
Troge bei nidyt febr fireng gebandhabter ReinlichPeit favter
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witd, und baburdy wie aud) der Keller eine {chlechte Be-
fhaffenbeit erlangt. Damit die Hefe vollftandig audgeftofien
werden Ednne, miffen die Faffer voll erhalten werben, man
falt fie deshalb taglid) auf, entweder mit dem unfer der
Hefe fiy fammelnden Biere, oder mit einem alten abnli-
den Biere, oder aud) mit audgefochtem und wieber erfalz
tetem weichen MWaffer, und legt jur Erleidhterung des Ab-
fliefens der DHefe die Faffer fo, daf das Spundlodh etwad
feitwdrts fommt. Sobald feine Hefe mehr audgeftofen
wird, fondbern fich am Spundloch nur nody ein rahmartiger
Schaum jeigt, wird dies von ber anbangenden Hefe voll=
fommen gereinigt (wad auch bei dem Auffillen taglich ges
fchieht), bdad Faf aufgefilt abgewafhen und nun feft vere
foundet. Die Nadadbrung ift fidrfer bei obergdhrigem ald
bei untergdbrigem WBieve, ift fie fehr heftig, fo wird man
nicht leicht ein fehr baltbares DBier erbalten, wahrend wenn
fie vecht rtubig vorfchreitet und nur wenige DHefe auswirft,
ficher ein vortrefflih baltbared Bier erzielt wird. Dasd
nun fertige Bier bleibt bis jum Verfauf auf den bei der
Rachgdyrung ficy ausgefchieden habenden und feft am Bo-
ben fibenden DHefen. Weil ¢8 nicht gut ift, diefe aufyu-
vithren, fo [4ft man bdie Nachgdbrung gewdbnlidh in
bem Ragerfeller felbft vor fich gehen, um Ddad ausge:
gobrne Bier nicht durch Trandportation in ein andered
fofal ju ftdren. Sebhr fubftangidfe englifdhe Biere, weldhe
burdy Obergdhrung gewonnen werben, zapft man audh
wobl von den Féflern, ouf welden die Nachgdhrung vor-
gegangen ift, auf febr grofe Lagerfdffer von den Unters
befen rein ab. Die Faffer, auf welchen die Biere lagern,
werden jur befferen Gonfervation des Biered vorher haufig
audgepicht. Das Hols, ald fehr pordfer Kdrper, verfattet
ber Ruft den Sutritt su dem Inbalte ded Faffed, das Pedh
aber, ein nidt pordfer Kodrper, verhindert denfelben; aufer-
bem ift bas Pedh ein fchlechter Leiter ber Warme und Nidhts
leiter ber Glectricitdt, e fchiiit badburch dbad Bier vor fdnel-
len Abwedhslungen der Temperatur und vor electrifhen Ein-
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witfungen, audh tragt das brensliche Oel ded Haryed, von
bem fich) immer etwad in den WBieven auflof’t, jur DHaltbar-
Eeit Deffelben bei.

Die chemifhen Berdnbderungen, welde die Wirze bei
per Gabrung erleidet, find yjum Theil fhon beim Ferment
und im Gingange Ddiefed Abfchnitted angedeutet worbden.
Gin Theil von dem in der Wirze entbhaltenen Suder wird
nemlich ourdy das Ferment in AlEobhol und Kobhlen-
faure gerlegt; evfterer bleibt in Der Fluffiafeit aufgeloft,
letstere ebenfalld theilweife, ein anderer Antbeil derfelben
aber entweidht in Gadgeftalt. Auferbem haben fidh in dem
Maafe, al8 fich Alfobol bilbete, die fticFftoffhaltigen Beftand-
theile der Wirze ald8 neu erzeugtes Ferment, als
neu gebildete Hefe audgefchieden, fo daf alfo, wie
feither {chon erwabnt, bei der Gahrung immer neues Gaph-
tungdmittel gebilbet wird. MWeldye Berdnderungen dasd um
Unftellen vermwandte Ferment erlitten bat, und wie tber-
baupt dies bei ber Gabrung wirkt, dariber weifi man nidts
mit Veftimmtbeit; indef fdheint audgemacht, daf e8 dabei
wirflich erfest werde, Dafi ¢8 alfo nicht durch Fatalptifche
Kraft (&. 17) allein wirffam ift, und daf eine beflimmte
Menge des Ferments ftetd nur eine beftimmte aber febr be-
beutende Menge Suder zu zerlegen im Stande ift.

Anftatt der Entfiehung des Ferments bei dem Gdbhs
rungsdprocefie, Eann man aud) eine blofe Ausdfdheidung
beffelben annehmen. €38 Fann nemlich dad Ferment fdhon
in bem Getreide enthalten und bid jest der Beobachtung
entgangen feyn, ober e8 Fann {id aud dem Kleber bei dem
Keimprocefle gebilbet haben; ober dad Ferment fann felbit
verdnberter Kleber, ober gar fein cigenthimlidher Stoff,
fondern ein Gemenge von ftikftoffbaltigen und ftickftofffreien
Subftangen feyn. Daf fich Ferment in der Natur findet,
ift befannt, bie Safte der rauben und ded Obfted Fom-
men von felbft in Gdhrung; aber auch die Witrze, nament:
lidy die zu Weifbieren, Fann unter geeigneten Umftdnbden
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ohne Sufak von Hefe in geiftiae Gdbrung aerathen. Man
fieht wie punfel uné noch der Gdbrungsprocef ift!

G35 ift fhon fritber evwdhnt, daf fih die Gdbhrung der
Bierwirze von der Gabrung ver Fluffigleiten, aus denen
man Branntwein bereiten will, wefentlich dadurdy unter:
fdeivet, Daf man bei ibr nur einen Theil ded Suders jer-
fest, einen anbern Fheil aber in der gegobrnen Maffe un-
gerfest erbalt, und daf man Diefen Swed durd) eine ge-
tingere Menge Ferment und durd) eine niedere Temperatuy
erreicht. Der in dem Biere guricdbleibende Buder, und bie
geringe Menge von Ferment, welche daffelbe aufgeldyt ent-
palt, unterbalten nun auf den Lagerfafiern, fortwdbrend bdie
Gabrung, aber in cinem hochft geringen Grade. Durch
dicfe Gabrung, die man bie unmerfliche oder den
britten Grad der Gabrung nennen fann, wird bas
Bier ftets mit Koblenfaure verfehen, und fie muf fo lange
anbalten, al8 dad Bier trintbar feyn foll.

Das Bier gleicht einem lebenden Wefen, welched ur
Nabrung deé Alfohold und bder Koblenfiure bedarf. Die
langfame Gabrung ift ver Lebendprocef, welde die jur Er-
baltung bed Biered erforderlichen Subftangen, den Alfohol
und bie Koblenfaure, fdafft. Erlifcht daber diefer Lebens-
procef, bas heifit, bort diefe Gabrung auf, fo iff dad Bier
gleichfam todt, e8 walten in ihm bald andere demifche
Kedafte, e8 wird erft {chal (arm an Koblenfdure) und dann
fawer, e8 bildet fich aus dem Alfohol Effigfaure.

Hieraus ergiebt fich, daf es fir die Gilte ded Bieres
feine Periode ded Stillftanbed giebt. Wabrend bie lang:
fame Gabhrung auf ven Faffern oder aud) auf den Flafdhen
vorfdyreitet, witd dad Bier immer beffer und geiftiger, fo-
balo aber bdiefelbe nadldft, fangt es8 fofort an fich 3u
verfchlechtern. Da mun die langfame Gdhrung um fo ldn-
ger anbalt, bad beifit, um fo langfamer verlaufen wird,
ie nicbriger bie Temperatur ded Lofald iff, in weldem das
Bier [agert, fo ergiebt fich bievaud von felbft die Noth-
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wendigleit fiir Lagerbiere fible Keller zu haben; bdaber bder
grofie Nuben der Felfenfeller,

Selbft in dem beflen Keller aber muf bdie langfame
Gabrung ihr Ende erveichen, und jwar, enfroeder wenn Fein
Ferment mebr vorbanden ift, ober nadbem der Suder voll-
ftandig zerfest ift. Nabert fich dad Bier diefem Punft, fo
fhmedtt eé harf, wie man fagt, e8 wirb der geiftige bittere
Gefchmac durdh den Gefhmad des Buderd nidht mebhr ge-
milbert. Liegt basd Bier auf Fdaffern, fo verliert e8 dann
bald die aufgeld’te Koblenfdure, ed wird {dhal, endlich fauer.

Da in Flafhen die Kohlenfaure nicht entweichen fann,
fo wird ein auf bdiefen lagerndes Bier reicher an Koblen-
faure, e8 wird fidrfer mouffirend, und da bdied meift geliebt
wird, zieht man bie Lagerbiere vor ibrem Ausdfchenfen auf
Flafden, auf bdiefen fchreitet die Gdhrung ebenfalld fort,
und ift die Temperatur ded Aufbewabrungdortes zu hod,
vie ®dbrung ju flarf, fo serfprengt die beftig fich ent:
widelnde Koblenfaure die Flafchen.

Abgefeben von der niedern Temperatur, wird die lang-
fame Gabrung um fo Idnger anbalten Ednnen, je mebr Bu-
cfer vorhanden iff, weldjer jerfeht werden fann, daber muf
man bie Wiirze ju Lagerbieren immer ftdrfer maden alé
su anderen Bieren, und die Lagerbieve felbff werden um fo
dlter werden Fdnnen, je ftdefer diefelben find.

Alle die Subftangen, welde auf die {dhnelle Gdhrung
bemmend witfen, al8 das dtherifche el bes Hopfens, vas
brenglihe Aroma bdes Malzes, verzdgern auch die lang-
fame Gdbrung, beshalb werben die Lagerbiere ftarf gebopft,
und die aué farf gedbarrtem Maly dargeftellten Biere find
faft in der Regel haltbarer, al8 die aus {dhwadhgedarrtem
Malze beveiteten. Aus Luftmaly dargeftelite Bieve Ednnen
nut bann gelagert werden, wenn fie eine beveutende Sthrfe
baben, fo daf die Menge ded vorbanbenen Alfohold und
bes Juders [elbft dann jur Erhaltung beitragen *). Gin

*) @8 ift befannt, bdaf concentrirte Sucfrrldfungen nidyt leidht verber:
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folcyed febr Daltbares Bier aud Luftmalz, nody dazu grdf-
tentheils aus Weizenmaly bereitet, ift as Ale der Englander,

@8 ift nun nody fibrig, fiber die Gahrung der Wirze fut
pen fogenannten Schymalbieren, ju den Bieven, weldje fchnell
weggetrunten werden, ju fprechen. Diefe Biere, welche bei
medm&ﬁiger Bereitung und Bebandlung einen gefunden
und angenchmen Daustrunt gewdbren, trifft man baufig
von fo fhlechter Befdaffenbeit, daf der blofe Anblick ver-
felben GEel crregt.

Die Wiirze zu diefen Bieren erbalt man, wie frither
geseigt entweber dadurch, bvaf man beim Meifdyen ftarke
®iiffe macht, ober dbaf man bei der Darftellung von Lager:
pieren ben jweiten auc) wobl nody den britten Guf daju
verwendet. Das fpecififhe Gewidyt derfelben fann 1,035
bid 1,050 betragen Nimmt man fie nody leichter, fo er-
balt man ein wifferiges fdledrted Getvant, den Convent
ober Govent,

Die Wiirze wird auf den Kublfdiffen nur auf 200 bis
14> R. abgefiblt, je nad) der Temperatur ver Luft; im
Winter um fo ndber der erften Sabl, je Falter diefe ift, im
Sommer um fo ndher der lehten, je warmer diefelbe iff.
Sobald die Wiirze die erforderliche Temperatur evreicht bat,
bringt man fic von den Kiblfdhiffen in den Gdbrungsbot-
tidy, der fich in vem Gdhrungsfeller befindet, bei ginfriger
Sabresyeit aber auch wobl in einen in vem Braubaufe fteben=
ben Wottich, und verfept fie in diefen mit der Hefe, die man
auf oben ©. 86 befthricbene Weife mit einigen Eimern wair-
merer TWiirge, etwa eine Stunde vorber, gemifd)t hat.

Die Gabrung beginnt wegen Ter hohern Temperatur
und wegen der grdfern Menge von Defe, weldye man 3u
nebmen pflegt, febr fdnell, und der_erfte Srad verfelben,
die rafhe Gabrung ift gewdhnlich fchon nady 10— 16 Stune
ben Beendet. Man nimmt dann die obenauf fdhmwimmenden

ben, boher madht man Fridte w. [ w. i Juder ein; H1¥ohol
wirft auf Ghnliche Weife confervirend.
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Hefen ab (diefe fhnrlle Gabrung ift immer Obergdhrung) uny
vergapft bad junge Bier, das nod) gany fif wie reine Wiirye
fchmedt, an die Kaufer, welhe in ibrer Bebaufung die
Nachgdbrung auf Faffern oder ungwedmdfig auf Flafden
vor fich geben laffen.

Wird das Bier nicdht von dem Stellbottidh weg ver-
Fauft, fo bringt man e8 auf Faffer, legt diefe in dem Kel-
ler etwad {dyrdg auf ein Lager und [3Ft hier die Nachgdp-
rung verlaufen, mit derfelben beim Lagerbier angegebenen
Borficht, die Faffer taglidy aufjufiillen, um dag Ausfliefen
ver Hefe gu erleichtern. Sobald Feine Hefe mebr ausge-
trieben wird, verfauft man e8 nun fdhnell vom Fafle weg,
ober man fpunbet die Faffer su, [t fie einen ober 3wei
Zage in Rube, zapft dad Bier dann auf Flafchen, auf
weldhen e8 wegen der bhier rafd) vorfdhreitenden langfamen
Gabrung nady einigen Tagen ftarf mouffivend wird, und fich
auf denfelben 8 Tage bis 4 Wochen lang trinfbar erhdlt,
3In einigen Brauereien [4ft man aud) die erfte @&I)rung
auf Faflern vorgehen; man bringt dann die in einem Bot-
tihe mit dem Hefenfaie vermifchte Witrze fogleich auf die
Safler unbd legt diefe in ben Keller auf einen Zrog; ed
wird dann natirlich eine febr bedeutende Menge Hefe aus-
geftofien, und man muf um fo mebr darnach fehen, daf
bie Faffer ourch Nachfiillen voll erbalten werden.

Man fieht, daf die Gdbrung ver Shmalbicrwiirze fich
von der Gdbhrung bder Lagerbiermiivze durch ibren rafdhen
Berlauf unterfdeidet, diefer wird durdy die hdhere Tempera:
tur beim Anftellen, und durd) bas grdfere Berhdltnif ves Fer-
ments gum Buder herbeigefubrt. TWegen besd geringen Gehaltes
an Suder und bes vielen %ermgnts wird aud) die langfame
Gabrung auf Flajchen bald beendet, das beifit, e8 witd febr.
bald aller nody vorhandener Suder in Alfohol und Kohlen:
faure gerlegt. Bei der Schnelligheit der Gdbrung und
Der hoben Femperatur fammelt fich in diefen Bieren, wdh-
vend fie auf Faffern liegen, nur febr wenig Koblenféure an,
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fie befigen einen faben fiiflichen, nicht angenehmen Gefchmact;
man trinft fie daber nie vom Fafle wea, fondbern (aft fie ftets
auf Flafchen mouffivend werden.

9Nan wirtd leicht erfennen, dafi e8 gang in ber Macht
pes Brauers liegt, Bier von irgend einer beliebigen Halt-
parfeit 3u ergielen; er bat nur ndthig, die Gabhrung langfam
porfbreiten u laffen. LWodurd biefer Swed errveiht wird,
ift: pinlanglid erortert. Daber fann derfelbd bei vorfichtiger
Behandlung und bei Unwendung von efwad Hopfen redt
gut ein Sdhmalbicr barfiellen, was 4 — 6 Wochen, felbft
nod) [dnger, trintbar bleibt, Die Gewohnheit an einem Drte
mufi, wenn fie eine aud noch fo fchlechte iff, leider aber Den
Brauer oft befiimmen, ein Bier ju brauen, was nad eini-
gen Tagen fchon in Cffia fih umwandelt, und in vielen
Gegenden wird bas befte vom Brauer bargeftellte Bier dburd)
bie Behandlung in den Privathaufern verdorben.

UAnfiatt nemlich dad nach Beendigung der erfien Gab-
rung aud dem Braubaufe geholte Bier auf Faffern im Kels
fer gebdrig aufftofien, das beifit nachgabren ju laffen, wie
vorbin angegeben ift, und bann 8 auf Flafchen gu ziehen,
f&ilit man Dad junge, eben aus dem Wraubaufe Fommende
Bier fogleih auf Flafchen, verforkt biefe entweber fofort
ober [aft fie evft einige Seit offen fieben (oft auf Dem Feuer:
Beerbe ober in ber Somne), damit die Hefe audgefiofen
werbe. Auf ben Bobden der Flafden fest fich bierbei aber
ebenfalle eine bebeutende Menge Hefen ab, weldhe nun die
®dbrung fortwahrend mit Heftigheit unterhalt und dad Bier
nad) einigen Sagen fauer madt, Deffnet man eine foldhe
Slafde mit Bier, fo reifit die in grofer Maffe fich ents
widelnbe Kobhlenfaure den Botenfah von Hefen empor, und
man bat ein tritbes widriges Getrdnt, bad wegen bes Bo-
benfases nur jur HAlfte frinfoar iff. Oft muf man fich
fogar beim Ginfdenfen burch einen im Halfe der Flafde
fibenben Propf von Oberhefen und Unveinigheiten durdyarbeis

7
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ten, ehe dbad Bier yum Ausfliefen aus der Flafdhe gebracht
werben fann *).

Die Beftandtheile des fertigen Bieves, fey 8 nun Lager-
bier ober einfaches WBier, find vorziglich ATEohol (Wein-
geift), Buder, Summi, Kohlenfdure; ferner nod
etwad Ciweif, Kleber und Ferment, Bitterftoff und
Aroma e Hopfend und die friher fhon ermabhnten Salze
ber @etreidetdrner. Tabhrend alle die verfdhiedenen Biere
qualitativ im Wefentlichen biefelbe Sufammenfesung baben,
unterfdyeiden fich diefelben aber ungemein in Hinficht ver
Duantitdt der Beftandtbeile.  Gin je grdfieres fpecififches
Gewicht die MWirze vor ber Gdbrung zeigte, defto mebr Al-
fobol entbalten fie bei regelmafig verlaufener Gabrung nady
verfelben, und ba ber Alfobhol Dad beraufchende Princip iff,
fo nennt man die alfobolreichen Biere, ftarfe Biere, Hierber
gebdren bie Lagerbiere, beren Haltbarfeit cben mit durch bie
grofire Menge bed Alfobols bebingt wird. Die Menge bes
Atfobols ift im Allgemeinen um fo bedeutender, je &lter dies

*) Man folite Eaum glauben, bdaf ein foldes unzwectmdpiges Berfah:
en nod) drgendmwo ausgeiibt werbe, und body ift 8 fo. Fm Braun:
idyweigifden und in einigen Gegenden Preufens findet man in Pri=
vathiufern nun fo auf Flafdhen aufgeftofiened, nod) dazu mit glei:
dien Zheilen Waffer verfestes Bier, bas enfweder fo wibrig fif
fdymectt, obne yu mouffiren, ober ftarf mouffivt und dann gewdhnlid
fhon fAuerlich) 1ff, und fich nidyt Jdnger als 3 — 4 Zage trinkbar
ethalt. RNur bei Brauern habe idy gut behanbelte Sdymalbiere ge:
funben. 3In Sadyfen aber I&5t jebe Hausfrau bas nad)y ber been:
beten fdnellen Gdhrung ihr in Fiffern ing Haus gebrachte Bier
im Keller auf einem Lager vollfommen ausgabren, aufftofien, wobei
fie Gorge trigt, tdglidy bas Faf aufjufiifen. Grft nachbem bas
Aufftofen aufbdrt, wird bas BVier auf forgfdltig geveinigte Flajden
gefitllt, worauf e8 dbann nad)y BVerlauf von 6 — 8§ Zagen trinfbar
wird und bann 8 — 14 Jage trinfbar bleibt. So bebanbelted
Biev ift bie auf ben lesten Tropfen Far.
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felben geworben find, ofne verdorben gu feyn, und je grofer
nie Menge deflelben wird, defto Fleiner wird natielidy bas
foecififbe Gewicht des Bieres. So gut maen daber aud
purch einen Ardometer die Starfe ber Wilrze beftimmen fann,
fo wenig fann man durch denfelben (burdh bad fpecififche
Gewidht) die Starfe eines Biered beurtheilen; denn ein ftars
fes vollfommen audgegohrnes WBier Eann daffelbe fpecififche
Gewidyt eigen, wie ein {dyrached unvolifornmen audgegohrs
ned Bier. Um genau den Alfoholgehalt eined Biered ju er-
forfhen, muf eine gewogene Menge Deffelben der Deftillas
tion untermorfen und aus dem fpecififdhen Gewidhte bed De-
ftillates Dev Alfobolgebalt deffelben berechnet werben (Fabelle
pieriber fiche Branntweinbrennerei.).

MWie viel Alfobol fich bei der Gdbrung in einer Wiirze
pon beftimmten fpecififhem Gewicht bildet, wird aus folgen:
ber, von Schubarth entlehnten Tabelle hervorgehen *).

Am Sadarometer yeigt

Wiirge im Kbl Bier nach der Gdah: | Nad) 6 Monaten auf
fchiffe rung im Bottid) ben Lagerfaffern
Procent Procent Drocent
28,4 13,4 9,2
25,12 111 7,2
22,14 9.4 6,2
17,8 8,2 3,25

Da nun einige von bden bei der Gdbrung verfchroundes
nen Procenten der feften Beftandtheile fiir die ausdgefdhiedene
Hefe und UnreinigPeiten gevechnet werden muffen, und da
ber entftandene Alfobol bad fpecififhe Gewidyt etwas ver:
fleinert, fo wird man obngefahr 3/, derfelben ald durd) die

*) Die Tabelle, welde bie biefen Procenten entfprecienben fpecififhen
Gewidte angiebt, fiehe oben Seite 67.
%



100 Bievbrauerei.

Gdbrung gerlegten Budfer in Rechnung bringen Ednnen , ypp
ba ein Procent Juder ziemlidh 1, Procent Alfohor
giebt, fo laft fih leicht aus bem vervingerten fpecififchen
Gewidhte der Alfoholgehalt ermitteln.

Umgefebrt wird man leicht berechnen Ednnen, wie flark
man die Wiirge macdyen muf, um Bier von einem Deftimm-
ten Alfoholgehalt darzuftellen; man darf nur, wie obige Ta-
belle seigt, beviicfichtigen, daf bei der Bottichgdhrung obns
gefabr 4 von dem Procentgehalte der Wiirze auf den Kipl:
fihiffen verfdywinden, und von bden noch Nbrigen Procenten
nad) fechémonatlichem Lagern etwa noch Der wvierte ober
oritte Fheil.

8. B. Die Wiirge, welche auf dem Kibldiffe 22,14
Procent an Malzerteact (ohngefabr 1,095 fpecififches Gervicht
am Sacharometer) zeigt, und nad) voriger Tabelle durch die
DBottichgabrung uber 12,5 Procent verliert, witd bdann

7 5
12,5 X /+’_ alfo 4,7 Procent Alfohol, nadhy 6 Monaten

ohngefdbr 6 Procent Alfohol enthalten. Su einem Biere,
weldhed 3Y, — 4 Procent Alfobol enthalten foll (wie die
gewodbnlid) Daierfden Biere), muf alfo vbie Wiirze auf dem
Kibchiffe obhngefabe 15 Procent oder 1,055 — 1,065
am Sadarometer jeigen. J[n ben ftarfen englifhen Bieren
fommen gegen 9 Procent Alkohol, in den gewdhnlichen Lager-
bieren 31, — 5%, Procent, in den einfachen Bieren 11,
— 3 Procent Alfohol vor.

Go verfchieden der Gehalt an Alfehol in den verfdyiede-
nen Arten ded WBieves ift, fo verfchieden ift auch ihr Gehalt
an Koblenféure. Die ruhig und volfommen audgegohrenen
Lagerbiere, befonbers die untergdbrigen, enthalten nur eine
magige Quantitdt biefer gasfdrmigen Saure, wihrend bie
auf Flafchen gezogenen einfachen WBiere oft eine fehr bedeu-
tende Menge enthalten. Wegen bdiefes grofen Gebalted an
Koblenfaure bldhen dicfe mouffirenden Biere ben Magen
auf; man vermifcht fie deshalb vor dem Trinfen bdufig mit
Suder, dburd) weldyen ein grofer Fbeil der Koblenfdure ent:
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widelt wird, wonach fie natiielich reniger aufblabend wirs
fen Ednnen.

Gine anbere Werfchiedenbeit der Wiere wird bdurd) die
Duantitdt ded in denfelben ungerfesit gebliebenen Malzer-
tractd bebingt. Sn je grdferer Menge fie died enthalten,
pefto didfliffiger find fie, vefto mehr fattigen fie. Derglei-
den an Maljextract reihe Biere nennt man gewdhnlich
fubftangidfe Biere, e8 gebbren hierher bie ftarfen englifchen
PBiere, Porter und Ale, unb bdie weltbefannte brauns
fdweigifthe Mumme fann als vorylgliches Mufter diefer
Art pon Bieren dienen. Audh unter den einfachen Bieven,
weldhe man nicht gehorig bat ausdgdbren laffen, finbet man
fubftangidfe Biere; fo gebdrt dbas dbunfelbraune braunfdywei-
gifthe Sitfbier, bei weldyem man, um eé fiif und did (Frafts
voll, wie bie Eeute fagen) zu erhalten, die Gdbrung bald
unterbricht, su diefer Claffe von Bieren.

Die Menge ded Malzertractd, welhes man durdy- Ab-
dbampfen ber fubftangidfen DBieve erhdlt, betrdgt jwifchen 8
bid 15 Procent.

Die nach vollendeter Gdbrung nur wenig Malzertract
enthaltenden Biere nennt man gerodhnlic) trodne Biere;
fie finb in der Regel beller und fittigen nicht febr. Die
baierfden Biere gebdren zu diefer Claffe. Beim Aboampfen
erhdlt man 4 — 6 Drocent fefte Subftan;.

Gtarfe, dad beifit alfobolreide, und gugleich fubftan:
sibfe Wiere erfordern, wie leidht einjufehen, die grdfite Menge
Maly; ftarfe und nicdt fybftangidfe MBieve erfordern abet
nidht mebr at8 fdwacbe und fubflanidfe Biere. So madt
man 3u dem dicen braunfthweigifden Sdymalbiere bie Whitrze
faft eben fo fdhwer, ald ju den baier{dhen Bieren. Sn ben
Privathdufern verdiinnt man diefes Bier aber oft mit gleidhen
Theilen Waffer. 3

So wie man in alteren Seiten ben fubftangidfen Bieren
ben Borzug einvdumte, hat fih in neuever Reit die Dobe,
sum Bortheil der Bierwirthe, su den trodnen, man fann
fagen weinartigen Bieven gewendet,
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Um bie Menge ded in einem Bieve enthaltenen ‘Malz-
ertractd gu beftimmen, fann man eine gewogene Menge e
felben eindbampfen und ben volfommen trodnen RNicftany
wagen, indef fann man denfelben Swed auf nodh leichtere
Weife erreichen. Man waige ober meffe fich eine beflimmte
Duantitdt ved Bieres ab, Foche ed jur vdlligen Berfliichti-
gung der Koblenfaure und ded Alfohols bis obngefdbr jur
Halfte ein, und verdinne ¢ dann mit fo viel reinem Waf-
fer, daf man bas abgewogene Gewicht oder abgemeffene
Bolumen wieber crbalt. Man bat nun gleichfam eine Bier-
witrge, welche mit bem Sachavometer auf das fpecififhe Ge-
widt geprift werden fann, worausé man bdann nady der
@. 67. aufgefuhrten Tabelle den Gebalt an Grtract in Pros
centen finbet,

Senned bat cine befondeve Tabelle fir diefe Art der
Beftimmung bes Malzertractd gegeben, die ich hier ebenfalld
im Ausdzuge mittheile.

Drocentgehalt des von Kohlenfaure und Alfohol befreiten
und auf fein urfpringliched Bolumen juriidgebrachten
Bieres an Maffe. Bei 100 R,

Specifijhes Gewidyt. Procentgehalt.
1,0114. 3,0.
1,0134. 3,5.
1,0155. 4,0.
5,0176. 4,5.
1,0197. 3,0.
1,0219. 5,5.
1,0241. 6,0.
1,0261. ! 6,5.
1,0282. 7,0.
1,0303. 7,5.

Cine ber vorgiiglichften Cigenfchaften eines guten Bieres
ift bollfommene Klarbeit. Tritbed Bier hat fchon durdh fein
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unangenehmes Aeufere den Gefymad bed Trinfers ju feis
nem Nachtheile geftimmt. Wenn fammtlidhe beim Brau-
procefle vorfommenden Dperationen ywedmafig audgefiibrt
worben find, und bdie Umftdnde nicht gany unginftig waren,
fo witdb dag WBier nach) beendeter Nachgahrung volfom:
men flar. Sollte died indef nicht der Fall feyn, fo muf
man u Klarungsmitteln feine Suflucht nehmen. Unter die-
fen verbient die Haufenblafe *) ben Vorjug. Man avbeitet
mit ibr auf folgende Weife: Sie wird, um fie leicht gers
fdhneibbar ju machen, ohngefdbr 24 Stunden in weidyes
Maffer gelegt, naddbem fie vorber breit geflopft worden,
wenn fie bufeifenfbrmig war. Nadh) diefer Jeit zerfchneidet
man fie in fleine Stiden, giebt diefe in einen reinen Stein-
topf, tibergiefit fie mit etwad Wein oder fehr fhwadyen
Branntwein, und (aft fie in gelinder Warme fidy aufldfen,
was bei Ofterm Quirlen oder Rihren nach cinigen Tagen
gefcbient. Auf 2 Loth DHaufehblafe Fann man 1 —2 Maaf
ved Anflofungdmitteld rechnen, weniger, wenn die Aufldfung
bei hoberer Temyperatur vorgenommen wird, wo fie dann
beim Grfalten ju einer Gallerfe gerinnt,

8u ber sum Klaren erforberlichen Menge diefer Anflo-
fung mifcht man, nadpdem fie erwdrmt rorden, nady unbd
nadh) in einem gerdumigen Gefafe mittelft eined Schaums-
befend ober Quirls einige Maaf Ded zu Fldvenden Bieres,
giebt bann bies Gemifdh zu dem dbrigen ju Eldrenden
Biere und vereinigt 8 durd) Schiitteln und Rollen der Faf=
fer vecht innig mit diefem. Nach einiger Jeit wird fich die
Haufenblafe in Verbindung mit den tribenden Stoffen zu
Boven gefenft haben, man apft dann das Elare Bier fo-
gleich ab. Die triben Ridftande aus mebreren Fdffern
fann man jufammen auf ein fleined Fap bringen und von

*) Die Haufenblafe ift die getrodnete Schiwvimmblafe mehrever Stdr:
avten, namentlid) bes gemeinen Stdrs und bdes Haufens, Fifde,
bie fid) befonbers im fdymwargen und Easpifdhen Feere und in ben
fidy in biefe ergiefenben Fliffen finben.
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biefen nady einigen Tagen noch etwad Flaved Bier erhalten,

Die jum Kldren erforderliche Menge Haufenblafe vichtet
fih nad) der Starfe der ritbung; man fann auf 3 Sonnen
Bier 1 — 3 Loth verfelben vechnen.

Ueber die TWiederherflellung eined verdorbenen Bieres
1afit fich nicht viel fagen. Jft das Bier fchal geworden, was,
wie oben bemerft, barin feinen Grund hat, daf entweder
burch grofie Kalte, oder durd) Mangel an Ferment bie lang-
fame Gabrung aufgebdrt hat, fo foll man durd) einen wdr-
mern Lagerort oder durch Hineinwerfen ciniger Weizentbrner
Diefelbe wieder beginnen madhen. Wabrfdheinlich wiirde dasd
Befte feyn, ein folches Bier einem andern eben vom Gdbh-
rungsbottiche fommenden Bieve juzufessen,

Sauer geworbened Bier foll dadurch) verbefjert werben
Bonnen, baf man atmofpbarifhe Suft mittelft eines Robres
und eined Blafebalges durd) bdaffelbe freibt; bdiefe foll fich
nemlich bei dem Durchgange vurcy das Bier mit ver Effig-
faure beffelben beladen. SBwedmdfiger ift e8, ein foldes
Bier ju Biereffig ju benusen. Cine Spur Saure (ein
Stidy) laft fich durch Ausipiihlen der Faffer und Flafchen
mit verdinnter Potafhenldfung (auf dasd Quart Waffer
1 Loth Potafdhe) entfernen. Aber alle dburcy Fiinftlidye Mit-
tel verbefferten DBiere balten fich nicht lange, und muiffen
beshalb fo fhnell al8 mdglich getrunfen werden.

Sollte fidy, wabrend die Wirze noch auf dem Kbl
fchiffe ftebt, voegen unginftiger Umftdnde beim Meifchen oder
Ubkiblen, befirdhten laffen, vafi fie ein leicht fGuerndes Bier
geben wird, fo bereite man fich eine Adfochung von Hopfen,
fege derfelben auf bas Maaf 1 Loth Potafhe 3u unbd gebe
von bdiefem ®emifdhe ber von dem Kiblfchiffe Fommenden
Witvge, alfo vor der Gdhrung. derfelben, auf die Tonne
Yi— Y5 Duart 3u.

Che ich nun die fpecielle Anweifung sum Brauen einiz
ger Bietforten gebe, will ich noch einmal aur beffern Ueber:
fiht, und da manches Fribere erft durch das Spdtere vers
ftandlich geworden, in gedrangter Kiirze Alled dad anfithren,
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worauf man ur Gewinnung eined guten Biered befonders
Rudficht nehmen muf,

Man nehme zum Brauprocefle nur dad gefundefte, befte,
piinnbitlfige Getreive, reinige ¢3 vor dem Einquellen forgs
féltig von fremben Sdmereien, und entferne die beim Gins
quellen fdhwimmenden Kdener und die Spreu. Man erneueve
vas Weidwaffer licber dfter, ald zu felten, befonders im
Gommer, und laffe Die Kdrner eher efwad ju wenig, ald
gu viel weidyen.

Die auf der Wachdtenne befindlidhen Malzhaufen werben
vecht oft umgefchaufelt und audgezogen, man laffe die Tem=
peratur in derfelben nie fehr bemerfbar hoch voerden, bdenn
¢8 Dringt nur Nachtheil, wenn bie Temperatur ju hod in
pemfelben fich fteigert, aber feinen Naththeil, wenn man die
Haufen umfticdht, obne daf bemertbare Temperaturerhdbhung
fidy geigt, und man erreicht dann, bdaf bie Keime in Der
mdglich (dngften Seit die erforderliche Ldnge erbalten, wad
wegen vermehrter Sucerbilbung vortheilbaft ift.

Das gehdrig gewachfene Maly made man, wenn ¢8 die
Sabhresyeit geftattet, immer lufttroden, ehe man ed auf die
Darre bringt; fann died aber nicht gefheben, fo halte man
bie Temperatur der Darre anfangs vedht niedrig, und fude
bas Srocknen des Malzed durch oft wiederholtes Umfdhaufeln
und burch diinned Aufftreuen mdglichft su befdrdern. Wi
bem Darren gilt baffelbe, wad bei dem Wadyfen empfohlen
wurbe; man laffe nemlich dad Maly in vecht langer Jeit
bie gewinfdyte Farbe auf der Darre erlangen, ed entfteht
dann bei weitem mebr Gummi und Suder, ald wenn man
bie Farbe durch Purge Seit anbaltende ftarfere Hibe bervor:
bringt. Man madye fich ur Negel, das Malz im Algemei-
nen nicht dbunkler ald bevnfteinfarbig su daveen, und zu fehe
dunfeln Bieren die Farbe durch Jufah von etwad ftarf ge-
barrtem Malze bervorzubringen, wie man uberbaupt aus
Gemifchen von verfdhicdenfarbigen Malzen die {hdnften Bieve
ethalt. Dad gedarrte Maly reinige man von den nod) ans
bingendben Keimen durcy Abtreten u. f. w. vedyt forgfaltia.
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Das vorber mit niht ju viel Wafler geneite Maly laffe
man wifden fharfen Steinen oder weit jwedmafiger jwi-
fdhen Walzen fdroten, und febe dabin, daf daffelbe {ich
babei fo venig ald mbglich erwarme.

Bei vem Cinteigen forwohl ald bei bem Meifhen wenbde
man befondere AufmerffameEeit auf die Temperatur desd Waf:
fers. Died muf sum Cinteigen im Winter obngefabr 500,
im Sommer 420, burdhfchnittlich aber 489 N. warm feyn.
Nach dem Meifchen muf die Temperatur der Maffe ohnge-
fabr 54° R. betragen. Hat man daber einen flarfen Guf
su madyen, fo feige man cfwad Falter ein, und Eibhle dad
fochend heife Meifdhmwafler durd) einige Eimer faltes Waffer
auf 75° R. ab. Fiur Weigbierwiirse (von Luftmaly) balte
man dbie Temperatur fletd um einige Grade niedriger, weil
bei biefem Die Meifche [leicht Fleifterartis wird. Su dem
Meifchproceffe felbft ftele man fo viel Arbeiter an, als ir=
gend obne gegenfeitige Storung Plas baben, bdamit bdie
Mafie recht tichtig durchgearbeitet werde.

Koyt man die Meifde, fo verfabre man gany fo, wie
idy friiber befchrieben; man teige und meifche erft in dem
Bottiche, bringe dann bdie Meifche in die Pfanne, halte fie
bier einige Beit in der der Buderbilbung gunfligiten Temype-
vatur und laffe fie bann 10 — 20 Minuten gelinde auf
fochen,

WBei dem Meifchprocefie ift im Algemeinen Schneligheit
ju empfeblen; man bringe die Witrge {hnell von den Tres
bern und fobald al8 mdglich in die Pfanne yum Kochen, da:
ber ift e8 von bem groften Bortheil, ywei Pfannen 3u haben.
Bu Ragerbieren benuge man nur die erfie Wiirze, die tbrige
ju Schmalbieren, voeldhe bald vertrunfen werden, Dasd Ko-
dyen febe man nicht [anger fort, al8 e8 eben nbthig ift, die
Wiirge Blav 3u machen, nur feht dunkle Biere erfordern ein
etwas [dngered Kochen; man bedenfe aber immer, baf dburd)
febr anbaltended Kodhen von den fich anfangs ausfdeidenden
Subftangen wieber etwad geldf't wird.

Das Abkihlen werde fo viel ald mbglich befchleunigt,
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man bringe deshalb die Wiirze nicht hober als 2 — 3 Soll
podh in die Kublichiffe, und wable die Nachtftunden ovder die
feitheften Morgenftunden dagu; dad KuHI{hiff ftelle man aber
an bem ginftigften Plase auf, der fich vafilr finden laft.

Man beachte genau bie Temperatir, bei welder die
9Miirze geftellt werben muf, gewdhnlidy ift diefelbe fur ober-
jdbrig Lagerbier 10 — 11°, filr unterjabriges Lagerbier
8 — 9° K., und nebhme volfommen gute faurefreie Hefe
pon einem dbnlichen Bieve und bei einer rubigen Gdhrung
entftandert, wo dann ebenfalls eine rubige Gdabhrung zu ers
warten ift. Dasd Gabrungslofal und bder Lagerfeller fey
trocfen und nicht bumpfig, fie dienen nicht jugleich ald Auf:
bewabrungsort fir Karvtoffeln, Gurfen, faurem Kobl ober
fafe.

Die Faffer, in denen dbas Bier gdbren ober lagern foll,
teinige man vor ihrer Anwendung aufd forgfaltigfte; man
Iaffe Den cinen Boden ded Faffed herausnehmen und biirfte
bie Wanbde mit veinem Wafler, dem man etwad Kalfwafier
sufesen fann; fauer und dumpfig riedyende Faffer miffen
mit Holzoble, etwad Afhe und reinen Sand gereinigt
werben.

Ueberhaupt ift pedantifde Reinlichleit cin Haupterforder:
nif gur Darfiellung eined guten Bieres. Sammitliche Bot:
tihe, Pfannen und Kabl{diffe find nady jedbedmaligem Ge-
brauch mit heifem Waffer und efwad Kalbwaffer auszu-
fheuern; bie Arbeiter miffen bei diefer Arbeit mit reinlichen
Holzfchuben in die zu veinigenben Gefdfe treten, und mittelft
eined flumpfen Befend alle Eden und Fugen audfegen und
ausfratien; zulefsit werben diefelben mit reinem Faltem MWaf-
fer audgefpiblt,

Der fteinerne Boden ded Brauhaufed muf etwad fhrag
feyn, bamit er mit vielem Waffer formlich audgefchroemmt
werden fann und feine Pfisen fteben bleiben. Befonbere
Sorgfalt ift auf den Witrzbrunnen zu verrenden, bei dem
wegen feiner tiefen Lage die Reinigung zlemlid) befdyroerlich
ift. Dabher findet fich ywemagig neben demfelben noch eine
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Deffnung in der Grbe, deren Boben ctwa einen Fuf tiefer,
al8 der des Wiirzbrunnens liegt, fo daf man nun bequem
bicht iiber dem Bobden bed Wirzbrunnens einen Habn an-
bringen und dad Ausfpibiwafier in der Oeffnung in Eimern
auffangen fann,

3 gehort in bas Gebict der landwirthfdaftlichen Bau.
funft, die jwedmafigfte Anlage eciner Brawerei zu lehren,
Wenn nidht ein eigened Gebaude dagu ervidytet wird, laft
fih nur febr Algemeines fiber diefe Anlagen fagen. Wor
allen Dingen forge man bdafiir, baf das Waffer gany in der
Nabe fep und mittelft Pumpen nach allen Theilen der Brauevei
gebracht werben fann, Die Pfannen lege man etwas hod
an, damit man durch Rinnen a8 bheife Waffer derfelben in
bie Vottiche leiten Pann. Ueberbaupt forge man bafilr, daf
man nicht ndthig hat, die Fhiffigfeiten ju tragen, fondern
baf biefe mittelft jwedmafig angebracpter Pumpen und
Rinnen Gberall hingebradyt werden Ednnen. Auf diefe Weife
3 B. die Wirge aud dem Witrgbrunnen in die Pfanne und
auf bie Kublfchiffe, aud bden Kublihiffen nad dem Gab-
runggbottiche. Weldhe Befchaffenheit dad LWadyslofal, bder
Gabrungd- und Lagerfeller haben muffen, ift fdon friher
geniigend gelehrt worben.

Man wil vielfach die Erfahrung gemadyt haben, bdaf
burdy bad Auffibren ober Abreifen eined in der Nabhe der
DBrauerei gelegenen Gebiubes, ober tiberbaupt durd) eine
wefentlidhe Weranderung der Umgebung in Brauereien nicht
mebr fo guted Bier gebraut werben fonnte, ald vorber, und
baf man die, manchen Stddbten eigenthiimlichen Sorten Biere,
nicht eben fo gut in anderen Stddten brauen Eonne, Die
meiften diefer Grfabrungen datiren fich aber aud febr alten
Beifen, in denen man bergleichen Bebauptungen leidyter
®lauben fdhenfte, ald ed jent géfchieht. Wiele diefer Erfah:
rungen Ednnen indef recht wobl begrindet feyn; fo Eann
Teicht dburch Auffitbrung eined hoben Gebiubes in der Nahe
ber Brauerei der Luftyug gebemmt und daduvch die AbFH-
fung langfamer geworden feyn, und oft fann bie Nabe gro-
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fer fteinerner ®ebdude einen Luftyug bewirft haben, der die
A6Eablung befchleunigte. Mun ift es aber befannt, Ddap
fdnelle AbEIHIung vom groften Ginfluf auf die Befdhaffens
peit bes Biered it

®af fibrigend die Lage eined Orts der Erjielung eined
guten Biered weit gunftiger ift, al8 bie eined anbern, leibet
feinen Bweifel; fo ift 3. B. Mindyen durd) feine bebeutende
Hobe fiber dem Meere, alfo den niederen Barometerftand,
und burd) die Nabe erfiltender Gebirge jum Bierbrauen
gany befonderd geeignet, und fo twerben alle hochliegenden
gebirgigen Orte ¢8 mebr feyn, alé niedere, weil der Mangel
an guten Seflern in den legteren ber Aufbewabrung der
Lagerbiere ein faft uniberfteiglices Hindernif entgegenfept.
Yuch die yum Bierbrauen erforderlichen Materialien Eonnen
nath der Gegend, in welder fie gewadyfen, bem Biere eine
Gigentbiimlicheit geben, vielleidht fo, wie die Lage bes
Teinberged und der Boben den Trauben eine eigenthiimliche
Befaffenbeit ju ertheilen im Stanbe ift; und aucy die Bu-
fammenfesung deé Wafjers fann eine, wenn aud) nidt be-
tradhtliche Wirfung auf die Befdhaffenbeit bed Biered haben.

Im Algemeinen aber wird man zugefiehen mitffen, daf,
wenn anbers die Berhaltniffe nicht gany eigenthbimlicdher uns
glinftiger Art find, an jedem Orte ein gutes Bicr dargeftelt
erden fann, und bafi die CigenthiimlichEeit Der Biere von
den mandyen Gegenden ober mancher Brauerei eigentbiimlis
dhen Berfabrungsarten beim Malzen, Meifchen, Gabren
u. f. w. abbangig ift **).

*) @enn idh) in bie gevdumigen fteinernen, ber Gefunbbeit gefabroenden
Kivdjen getreten bin, ift miv oft ber Gedanfe aufgeftiegen, weld
vortrefflices Cofal um YbFihlen ber Bierwiirse; ja fdon in ber
Néhe der Mauer eines [oldhen mafficen Geblubdes herrfdht eine gum
AbEihlen Hochit gecignete Temperatur und ein vovtrefflidher Luftzug.
Die Bauart der fKlbfter Fann leicht bie Urfacdie gewefen fepn, baf
man in biefen in felberen Beiten fo vortrefflidye Bieve braute.

*) St bod) bas Brot von gwei Badern faft niemald im Gefhmact
fich gleidh.
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Audy in Braunfdweig wird ein ehemald febr beriihmtes
Bier eigenthiimlicher Art gebraut, nemlich Bie Mumme.
ch wifite aber feinen Umftand, ver binderlich feyn Ednnte,
bafi bied fubftangidfe Bier nicht audy an andberen Orten eben
fo gut gebraut werden fonnte. Aber die Mumme muf aus
Braunfdyweig feyn, fo qut wie der Dudftein aus Konigs:
[utter, oder Kurz von Nirnberg und der BoE von Miins
dyen fommen muf.

@3 ift {dhon oben oft ermabnt worben, baf die fiir den
Brauproce§ ginfligfle Temperatur eine nicht su hobe und
nicht 3u niedeve ift, daber ift dbad WBier fein Getranf dex
warmeren und febr falten Gegenden; und die ginfligfien
Jabreszeiten sum Brauen find dad Frithjabr und der Herbft.
In Diefen Jabreszeiten malzt fich dad Getreide am beften
(weil {ie dbie von der Natur beflimmten Beiten ved Keimensd
find), bie MWiirze Bublt am fdnelften und die Gabhrung vers
lauft am regelmafigfien, deshald benuit man audy aligemein
diefelben jur Darftellung von Malz und bder beften Biere.

Bum Befchluffe mogen die fpeciellen Angaben jur Be-
reitung verfchicoener Bierforten folgen, damit der Lefer
fiir ba8 Quantitative der Materialien einige feftere Anbhalts:
punkte befomme *).

Gewdhnliches Braunbier. 22 Tonnen Waffer in
bie Pfanne. 5 Centner (10 Scheffel) braungelbes Gerften-
malzidyrot mit 5/, Sonnen Wafler von 480 gefeigt; nach
einer Stunde ber erfte Guf mit 10 Tonnen Whaffer von
78° K., nad) %, Stundben die erfte Wilrge geyogen , dann
ber gweite Guf mit 6 Tonnen Wafler von 60° R. (basd
Waffer in ver Pfanne war wegen ECntfernung bes Feuers
nach bem erften Guffe auf diefe Temperatur berabgefommen).
Die erfte Witrze, welche faft 1,045 seigte, in ber Pfanne

*) Jaft alle biefe Biere, bid auf dag baierfde, wurben, ald idh in
Ulthalbensleben wat, dafelbft gebraut. 1 Sonne — 100 preuf.
Quart.
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qum Sodyeins nach einiger Seit die yweite Witrze abgelaffen,
fie geigte nicht gang 1,030, ebenfalld in die Pfante, zu der
erfien BWiirze; 5 Pund Hopfen und 2 Pfund Saly jugeges
pen und bis auf 1,045 gefodht, wo 15 Tonnen auf bie
fKublichiffe gebracht wurben (bie Wirze batte im Gangen
otwa 3 Stunden gefocht). Nachpem bdie Temperatur auf
940 N. gefunfen, wurde eine Fonne mit 2 Maaf Hefen
angeftellt, und vied bald in Gahrung gefommene Gemifdch
per fbrigen Wirze bis + 160 R. jugefest.

Weifbicr (in Althalbensleben unter bem Namen Breie
pahn). 23 Tonnen Waffer in den Keffel. 5 Centner Schrot,
aud 41/, Scheffel hellem Weizenmaly und 4 Scheffel hellem
®erftenmaly beftehend, mit 6 Tonnen Wafler von 40° K.
_ geteigt; fobald bas Wafjer Fodyte, Der erfle Gug mit 10
Fonnen Waffer von 78° R.; nach einer Stunbde die Witrze
abgelaffen, dann der gweite Guf mit 7 Sonnen Wafjer
pon 48° M. Die erfle Wiirge von 1,040 foecififhem Ges
wicht in die Pfanne, nady einer balben Stunde aqudy) bie
pweite Wivge von 1,025 fpecififhem Gewicht, 2 Pfund
Saly sugegeben; nady breiftiindigem Kochen geigte die Wiirze
in der Pfanne ein fpecififhed Gewicht von 1,040; e3 wa-
ren 16 Sonnen, welde auf bdie Kublfhiffe gepumypt wur-
ben. Bei 182 R. (wegen bebeutender Kalte), wie beim
DBraunbier gegeben, mit 2 Maaf gefielt.

Porter. Beive Pfannen (oder Keffel) mit Waffer ges
fpeift. 30 Gentner Sdhrot von braungelbem Gerfienmaly
mit 22 Zonnen Waffer von 480 R. geteigt; nachvem bdasd
Waffer fochte der erfte Guf mit 25 Tonnen Waffer von
780 R., ticbtig gemeifcht; nad) 11, Stunden bder Sapfen
gesogen, um bdie erfte Wivge abjulafien; fie geigt 1,070
fpecififhes Gewicht. Diefe fogleich in die erfle gereinigte
Panne gebracht (31 Tonnen), langfam angewarmt und ge-
Focht. Aus der zweiten Pfanne der zweite Guf mit 28
Tonnen Waffer von 480 R.; nad) einer Stunbe die gweife
BWiirze gezogen (1,040 fpecififhed Gewicht), nach ver gweis
ten Dfanne gebracht und erbit. 7 Tonnen Falted Waffer
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auf die Frebern gegeben jum CGovent. Nachvem die Porter-
wiirze 4 Stunden in dev erflen Pfanne gugebracht, 4 Pfunv
Salz jugegeben, bann nacy einer Stunde 55 Pfund Hopfen,
mit biefen noch 3 Stunden gefodht (im Gangen war bdie
Porterwiirge alfo 8 Stunden in der Pfanne), wonady fie
bas erforderliche fyecifiihe Gewidyt von 1,095 befaf und
22 Zonnen betrug. Dad Jiacdhbier auf 1,050 fpecififches
Glewidht eingefocht, wo e8 bann 24 Tonnen waren. Damit
bied nicht yu bitter werden folite, wurbe nur die Halfte da-
von burch den fcdhon gebraudsten Hopfenforb gelaflen. Die
Nadybierwiirge nach gebdrigem AbFiblen auf gewdhnliche
Weife gefteltt. Die Portermiirge auf 100 R, abgeblblt und
im Keller im Gabrungsbottiche mit 3 Maaf guter Hefe an-
geftellt, Nady 8 Fagen war dag Bier jum Faffen reif, Cr:
balfen yurben 18 Lonnen Porter, 19 Tonnen Nachbier.

Shwddern Porter. Beide Pfannen mit Waffer ge-
fpeift., 15 Gentner Sdyirot (30 Scheffel) von braungelbem
Gerffenmaly mit 12 FTonnen Waffer von 480 R. geteigt;
der erfle Guf mit 20 Tonnen Wafjer von 78° R., nad
einer quten Stunde die erfte Wilrze gejogen unbd in die erfte
Pfanne gebradht; fie zeigt 1,050 fpecififhes Gewidht und
betrug 22 Tonnen, langfam angewdrmt und gefocht. Der
socite Guf mit 24 Tonnen von 49°R, ; nach einer Stunbde
bie yweite Witrge (25 Tonnen) von obngefabr 1,030 fpeci:
fifchem Gewidht in bie zweite Pfanne gebracdyt und gefocht,
unb wegen ded zu geringen fpecififchen Gewidhts 2 Fonnen
flarfer Witrze aus der erften Pfanne jugegeben, Die Porter-
wiirge erbielt 1/, Gentner Hopfen und 2 Pfund Saly, fie
fodhte im Ganzen 5 Stunbden, wonady fie 1,065 fpecififihed
Gewicht seigte und auf 16 Tonnen reducirt war, bdiefe fa-
men auf bdie Kablfchiffe. Dad Nachbier Fochte im Gangen
6 Stunben, wonad) e 1,040 fpecififched Gewicht geigte,
8 wurde durd) den jum Porter gebraudhten Hopfen gehoypft,
18 Zonnen auf die Kibifhiffe gebracht. Die Nachbiermwiirze
mit 2 Maaf Hefen auf gewdhnliche Weife angeflellt. Die
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gPorterwitrze in vem ®dbrungsfeller im Bottiche bei 100 N.
geftellt; nach 7 Lagen reif jum Faffen.

Ale (englifth Del). Waffer in beide Pfannen. 15 Cent:
ner Sdyrot von 8 Scheffel bellem Weigen= und 20 Scheffel
pellem Gerflenmalze mit 12 Tonnen Waffer von 40° K.
geteigt; dev erfie Guf mit 16 Lonnen TWafier von 70°R.;
nach 11/, Stunden (e3 wurde bed Nachtd gearbeitet) die erfte
Fiirge gezogen und in die erfte Pfanne gebracht; fie betrug
90 Fonnen und eigte ein fpecifijches Gewicht von 1,050,
wurde almdplig exhist und unter fleifigem Sddumen jum
RKochen gebracht. Dev gweite Gup gefdah mit 22 Tonnen
Faffer, nady einer Stunbde die zweite MWiirge gezogen (3u
Weifibier, Broihabhn) und in die aweite Pfanne gebracht. Die
Wirge sur UAle fochte im Gamyen 5 Gtunben, erbielt 2
Pund Saly und Y, Centner Hopfen, zeigte ein fpecififches
Gewicht von giemlich 1,080 unbd fam bdann auf die Kihl-
fhiffe. Das Nadybier wurde auf faft 1,050 fpecififches Ge-
wicht gefocht und 18 Tonnen auf die Kiblfhiffe gebradyt.
Die Wiirze gur Ale, 10 Tonnew, bei 10° . mit 2 Maaf
Hefen im Bottiche geftellt, dad Nadybier mit 2 Maaf Hefen
bei 160 R. gefielit.

Starfer Dorter, {hwader Porter und Sdmal:
bier. Beive Pfannen mit Waffer gefpeiflt. 35 Gentner
Sdhrot von braunem und bernfeinfarbigem Gerftenmale
(2 Wispel 22 Sdeffel) mit 25 Lonnen Waffer von 48°K.
geteigt. Sobald bas Wafjer Fochte, Der erfte Guf mit 25
Fonnen von 78° N. gemacht, tuchtig gemeifcht; nach 17/,
Stunden bie erfte Wirze geyogen und in die erfte Pfanne
gebracht, e8 waren 30 Tonnen von 1,064 fpecififchem Ge=
widt, Der yweite Guf gefthah mit 26 Tonnen LWaffer
bon 700 K., nach einer Stunde die gweite Wiirze gejogen
unb in bie sweite Pfanne gebracht; fie betrug 27 Jonnen
und zeigte ein fpecififdhed Gewicht von 1,050. Der dritte
®uf mit 16 Sonnen Faltem Waffer, nach einer Stunbde die
Witrge gegogen; s wurden 16 Tonnen 3u ohngefdbr 1,035
erbalten. Oiefe Wirge fam, weil beide Pfannen gefﬁq_tF

8
P i
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waren, bid jur weitern BVerarbeitung in einen Fleinen Bot-
tih. Die erfle Witrze (um flarfen Porter) erbielt 2 Pfund
Galy und 3/, Centner Hopfen; die weite Witrze 2 Pfund
Saly und ¥, Centner Hopfen. A3 die erfie Witrze 1,095
fpecififthes Gemidyt zeigte, wurbe fie, 19 Sonnen betrageny,
auf die KNbIfchiffe gebracht, die yweite Wiirze, als fie 1,064
fpecifijthed Gewicht jeigte, wo fie 21 Tonnen betrug. Die
Radhbierwiirze wurde auf 1,045 fpecififches Gewicht gebracht,
wo fie 13 Tonnen betrug. AbEihlung und Anflellung wie
gewdbnlid,

LBaierfdhed Bier. 15 Centner Schrot von bernfiein:
farbigem Gerflenmalze mit 10 Sonnen Wafjer von 480 R,
geteigt; der erfte Guf mit 28 Tonnen Waffer von 78° R,
eine Dalbe Stunde gemeifdht, dann in die Pfanne fiberge-
{hlagen, bavin wicber tiditig gemeiftht, endlich 6i8 zum
Sieden erhitt und 10—20 Minuten gefocht; in den Seih-
bottid) gefhlagen, und fogleich die MWiirze gezegen, diefe in
die Pfanne gebradt, 25 — 30 Pfund Hopfen baju, etwa
2 Stunden gefodyt, julest mit 1, — 1 Pfund Orangen:
fhalen oder Orangenfriichten, und die Wiirge obngefdhr 22

24 Fonnen von 1,055 fpecififdhem Gewicht jum Ab-
filblen gebracyt. DBei 8° K. mit 2 Maaf guter Hefe auf
oft ermabute Weife angeftellt (Untergdbrung). Auf dad
Sdrot im Seibbottich 12— 15 Sonnen Waffer sur Wiirze
fitr a8 Nachbier,

Bei allen ber angefihrien Bicrforten, mit Audnahme
bed baierfhen Biered, wurde dvad Meifchen im Seibbottiche
vorgenomment, wo man daber in einem gewdhnlidhem Bot-
tihe meifcht, Fann man yum Ginteigen obngefabe 2 Sonnen
Waffer weniger anwenven. Die Gabrung war bei allen
DObergdhrung.  Uebrigens braucht wobl Faum bemerft su
werben, daf alle Sahlenangaben nur als anndbernd sit be=
tradyten find, genau genug aber, um fie fiir die Prarid be:
nugen 3u Ednnen.

Man hat jur Darftellung von Bier febr verfchiedene an-
bere Subftangen ju vermwenbden verfucht; fo namentlich Run:
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felviben, Kavtoffeln, Starfeguder. Ale bdie aus biefen
Subftanzen dargeftellten Getranfe verbalten fih aber zum
Biere ohngefabr wie dev Gichorienaufguf jum Kaffee. AlB
Bufats pur Wiirge fdnnte man, wenn ed von pecunidvem
Bortheil wdre, ben Stdrfesucer ober audy andern Buder
penuten, und beim Ginmeifchen fonnte man gemabine Kar-
toffeln ober Runfelriiben gufegen.



Die Branntweinbrennerei.

ﬂ’tan begeichnet mit Dem MNamen Vranntwein ein Ge-
mifd) von Waffer und ohngefdhr 40 Gewiditdprocenten
AlEohol, das von den Subftanzen, aus denen es darge-
ftellt worben, eine gevinge Menge eined dathevifhen Oeles
enthalt, von weldhem feine BVerfhicvenbeit im Gefchmade
und Geruche bedingt wird.

Die Darftellung bes Branntweind im Grofen wird bas
Branntweinbrennen genannt, bdaber bdie Ausbdriice:
Branntweinbrenner, Brantweinbrennerei.

Gewbdbnlich ift die Gewinnung von jum Getrdnf be-
flimmten Branntwein ber Hauptywed der Branntwein-
brennerei; aber bdiefelbe fchliefit doch die Darftellung alfohol-
reicherer abnlicher Fniffigfeiten, die man ju anderen Swecen
in Menge benust, nidyt aus, weil diefe leicht mit der Brannte
weinbrennerei verbunben werben fann.  Dergleichen Fiffig-
Feiten find: ber fogenannte vectificivte Weingeift ober
Spiritus (Spiritus Vini rectificatus), aus ohngefdhe
6D Procent Alfobol und 40 Procent Waffer beftehend, ber
gue Bereitung von Liqueuren, zur Darftellung von Aryneis
mitteln w. f. w. benust wird; und ber hohfrectificir te
Weingeift oder Spiritus (Spiritus Vini rectificatissi-
mus), 70 — 80 Procent Alfobol und 30 — 20 Procent
Waffer enthaltend , weldien man ebenfalld 31 Den genannten
Sweden, ferner jum Brennen, ur Darftellung von Wei n-
geiftlacten, von Parfliimerien w. . w. in grofer Menge vers
roenbef,
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Die Darftellung aller diefer genannten Gemifche von
9((Eohot und Waffer grindet fidhy im Wefentlichen darauf,
pafi, wenn man eine Alfohol enthaltende Fluffigheit erhist,
bie entweichenden Déampfe immer alfoholreicher, al$ bie ju-
chibleibende Fiffigeit find, und gwar im Anfange ded Gr-
pigend am alfobolreidhften,  TWenn Ddaber die Halfte ober
jroei Orittheile einer folchen Fliffigleit verdampft find, ents
palt die guricbleibende $Hilfte oder vad guricdbleibenve Dritt:
theil faft gar Feinen Alkohot mebhr.

Das, Grhigen nimmt man nun in Upparaten vor, in
perien man bie Ddmpfe wicber verdidhten und das Berdich-
fote auffangen fann, mit einem Worte, in Deflillivappara-
ten, und bdie fo erbaltene Flufjigkeit, das Deftillat genannt,
enthalt um fo melr Alfobol, je veicher fchon bie erhite Flif-
figkeit an diefem war. So erhalt man 3. B. burdy Deftilla-
tion bes Weines, Branntwein; ded Branntweins, den rvecti:
ficitten Weingeift; und durd Deftillation ded vectificivten
FWeingeiftes, den hdchftvectificivien Weingeift.

Die letsten Antheile Waffers laffen fich aus diefen Se=
mifchen nicht durch blofe Deftillation trennen, nuv auf obn=
gefdbr 90 Drocent Alkoholgebalt Fann man oiefelben burd
biefe Operation bringen. €8 gelingt aber auch, die lehten
10 Procent Waffer zu entfernen, wenn man bei ber De:
flillation eine Subftany zufest, die fich begierig mit Waffer
verbinbet, bie dad Waffer gleihfam von dem AlEohol los-
veift und feftbalt. Dergleihen Subftangen find vorziglich
gebrannter Kalf und Calciumdlorid (geglithter faly:
faurer Kalf), durdy deren Hillfe man fich alfo den vollfom:
men wafferfreien Weingeift, Len Alfohol (Alcohol
absolutum), barftellen Faun. Diefer ift eine farblofe, binn=
fliffige, fehr brennbare, angenehm erquickend viecpende, brens
nend fchmecfende und beraufchenve-Fliffigkeit.

Dad fpecififhe Gewicht Deffelben ift bei + 16° R.
0,791 (Meifiner), bei 4+ 12°R. 0,7947, bei 14%,° K.
0,7925 (Dumas und Boullay).

Gr fiebet unter 28 oll Barometerftande bei + 627/5° R.
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bei — 400 N, wird er nodh nicht feft ( gefriert er nod
nidt ).

Bermifcht man Alkohol mit Wafler, fo findet eine Vo-
lumenverminberung Statt, dad beifit, bad BVolumen bdes G-
mifdyes ift nicht mebr fo grofi, al8 das Volumen ded Alfo-
bols plus bem bed Waffers; sugleich zeigt fich betrdachtliche
Grwarmung und Entwidlung von vielen Luftbldsden.

Der Alkohol beftebt in 100 Theilen aus

52,658 Koblenfioff,
12,896 Wafferfloff,
34,446 SGauerftoff,

100,000 Arfobol.

Cr findet fich nicht in ber Natur gebildet, fondern
iff ftetd ein Probuct bed Gdbrungsproceffes, bei welhem
burd) a8 Ferment ber Suder in AlFohol und Koblen-
faure gerlegt wird (fiche Bierbrauerei S, 55

100 Gewidytstheile (3. B. Pfund) volfommen trodner
Starfeguder geben dabei 51,23 Pfund AlFohol.

100 Pfund Eryfialificter (waflerbaltiger) Stdrkejucer
47,12 Dfund Alfohol (a. a. O.).

100 Pfund Robrzucker nebmen bei der Gdbrung 5,025
Pfund Waffer auf und bilden dabei 53,727 Pfund Alfohol.

Aufer der Ubfcheioung bted Alfobold aus gegobrenen
Maffen ourd) Deftillation ift daber bie Aufgabe ded Brannt:
weinbrennerd, juderhaltige Maffen in Gabrung u bringen,
unb gwar in eine Gabrung, bei welder mdglichft aller vor:
banbene Buder jerlegt wird, Da aber Subftanen, weldye
in betrachtlicher Menge Sucfer enthalten, in einigen andern
fich nidyt finden, fo ftelit man fich fn diefen aus ftdrbemebl:
haltigen Subftangen, burdy Hilfe der Diaftafe bes Malyed
(©. 5.), suderbaltige Maffen ddr.

Man fann  daber unterfheiven: die Darftellung von
Branntwein qud in ver Natur vorfommenden ju=
derbaltigen Subfianzen, und bdie Darftellung von
Branntwein aus ftarfemehlbhaltigen Subfranyen.
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®a in unferen Gegenden faft ausichlieflich bie lefsteven zur
Branntweinfabrifation verwendet werden, fo foll und deren
Qerarbeitung auch vorzugdmweife befdhaftigen, und nur an-
bangsmeifc wird etwad tber die Branntweinfabrifation aus
nattielichen vorfommenden juderhaltigen Subftangen anju=

filhren feyn.
Bon ben Materialien zur Branntreinbereitung.

Unter ben fiarfemeblbaltigen Korpern find e8 die Ge-
treivearten (Weizen, RNoggen, Gerfte, feltner Hafer) unbd
die Kartoffeln, weldhe man auf Branntwein verarbeitet.

Afled wad S. 2 u. f, tber den Weizen und die Gerfie
und beren Beftandtheile gefagt worben ift, finbet auch bei
bem Proceffe Ded Branntweinbrennend féine Anwendung,
und dba Roggen und Hafer im Wefentlichen diefelbe ce=
mifche Bufammenfeung haben, fo gilt audh firr diefe dasd
bort Angefibrte. Die chemifche Unterfuchung derfelben wird
auf biefelbe Weife, wie die der Gerfte, vorgenommen, und
ibre Sufammenfesung variivt eben fo febr nad) dbem Boden,
auf welchem fie gewadhfen, und nach der Diingling, welde
berfelbe erbalten. o gaben

10,000 Gewidytstheile Roggen
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10,000 Gewidytstheile Hafer
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Menfchenharn. |1300)5316| 440|1700| 568| 500| 50 | 44 | 60 |22
Rinbsblut. 12005310 500]1930| 550( 380 40 | 30 | 40 |20
Pflangenerde. 10825992 2001300 698|638 24 | 26 | 20 |20
Obne Diinger. 11080!5998| 19411302 700! 640| 22 | 28 | 16 [20

Da nun dad Starfemebl derjenige Beftandtbheil ift, wel-
cher twegen feiner Umwandlung in Buder bei der Brannt:
weinfabrifation vorgiglidh su beridfidytigen ift, fo muf ver
Brannfweinbrenner, eben fo wie der Bierbrauer, dem an
Starfemehl reichfen Getreide den Borsug geben. Aber ich
erinnere noch einmal daran, daf der Landwirth, welcher bad
Getreide felbft baut, den Crtrag an Starfemehl immer pro
Morgen berechnen, alfo den Procentgehalt an Stdrfemehl
mit dem von einem Morgen gecrnteten Gewichte ded Ges
treibes multipliciven muf.

Die Kartoffeln find bie Wurelfnollen von Solanum
tuberosum L., einer Pflange, welde in die natlrliche Fa-
milie ber Solaneen, der nadyt{dhattenartigen Pflangen, gehort.
Ale Pflangen diefer Familie find verdbdchtig, und audh die
Rartoffelpflange entbalt einen narbotifdhen Stoff vas Solanin;
er fommt aber in den veifen Knollen in fo geringer Menge
bbr, daf bei mafigem Genuf derfelben fitr die Gefundheit
davon nidyts su firdhten ift, befonbers bda fich der thierifche
Drganismus bei fortgefestem Gebraud) an giftige organifce
Subftangen gewdhnt. Fiv uns ift bemerfenswerth, daf dad
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Solanin nidht fluctig ift. Die Beftandtheile ber Kartoffeln,
welde fix unfern Swed in Betracht Eommen, find Starfes
mebl, ftdrfemeplartige Fafer; ferner Suder, Gummi,
Salze und Wafjer.

@3 ift befannt, daf 8 febr viele BVarietdten der Kar-
foffeln giebt; biefe entalten fammtlidy die angefilhrten Be-
ftandtheile, aber bie perhdltnifmagige Menge derfelben ift
bei ibnen febr verfdyiecven. Die Menge ded Starfemells
bifferirt von 12 — 20 Procent; ja man bat nody ftarke-
meblveichere, aber auch nod) ftarfemehlarmere angetroffen.
Der Faferfioff betragt zwifhen 6 — 9 Procent; Dder
Waffergehalt {hwantt wifhen 70 — 80 Procent und
witd durdyfchnittlich ju 75 Procent angenommen, fo vaf
man gewdhnlich in den SKartoffeln den vierten Theil ihres
Gewidhts ald trodne Subftany beredinet.

So wie aber bei den verfchiedenen Sorten der Kartoffeln
bad BVerbaltnifi ibrer Beftandtheile ein verfdhiedened ift, fo
anbert fich daflelbe auch bei einer und derfelben Sorte nadh
ber Art Des Bobend und feiner Diingung; und ed gilt fir
bie Kartoffeln daffelbe, was Ofter {chon binfidhtlich der Ge-
treidearten bemerft wurde , daf nemlidy in dem Berbdltnifle,
ald der Boben weniger fhwer iff und weniger animalifchen
Diinger enthdlt, der Starfemehlgehalt fich vergrofert.

Bon fdywerem nicht loderm Boben erhdlt man, befonders
in feudhten Jabren, fehr wafirige Kartoffeln; bdie ftarfemehl=
E‘eidmm gewinnt man von einem leichten , mafig gedingten

anbe,

Da auf gleichem Bobden der Crirag ber verfhicdenen
Kartoffelforten fehr verfdhieben ift, fo hat der Landwirth,
welcher Kavtoffeln behufs der Branntweinfabrifation baut,
auf diefen gany befonders mif ju adbten, undb der Ertrag
einer Sorte pro Morgen, multiplicirt mit dem Procentgebhalte
an Starfemebl, entfcheidet 1ber ihren Werth.

LBerfudye biertiber {ind auf dem BVerfudysfelbe ded lands
wirthfchaftlihen Bereins in Braunfdyweig angeftelt.



122 Branntweinbrennervei.

&3 gaben 1000 (JFuf Bodenfliiche:

Pfund  Enthielt Stdrpe-
Kartoffeln.  meblin Proc.

1) Schoortartoffel 554. 18.
1) Liverpool Kartoffel 471. 16.
3) Grofe engl. weifie Suderfartoffel 762. 2024,
4) Kleine engl. Budferfartoffel 501. 19%,.
5) Gdywarze engl. Kaftanienfartoffel 327. 181/,
6) Gelbe ital. Kartoffel 578. 211,
7) Early codney 366. 20Y,.
8) Early forsing 521. 24%,.
9) Englisch quebe 625. 21%,.
10) English manly 381. 20Y;.
11) Rothe Tanngapfentartoffel 436. 14Y,.
12) Gngl. Nievenfartoffel 400. 13%..
13) Dénifche platte Kartoffel 590. 14.
14) ©dymwarze ober Negerfartoffel 3132. 18%,.
15) Scotsh Pink 580. 20Y%.
16) Red Cyed 442. 19Y;,
17) Bairveuther BufchEartoffel 686. 15Y,.
18) €ngl. Champion 513. 16Y.
19) Irish Cap. 518. 15%.
20) Spdte Dauerfartoffel 450. 15.

Lerfudbe, angeftelt auf im Herbfte 2 Fuf tief rejolten
Boben , der mit Seifenfiederafdhe und Lehm von alten
Wanden gediingt worben.

€5 gaben 1000 DFuf Bodenfladye:

Pfund  Cntbielt Starte.
Rartoffeln.  mehlin Proc.

1) Dénifche platte Kartoffel _ 1023. 13%,.
2) English shaw 800. 14,
3) Grofie engl. weife Kartoffel 780. 14y
4) Wess Cyed 768. 14V,
5) Early forsing 762.: .15,

6) Schoorfartoffel 745, 12%.
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Pfund  Enibielt Starle:
Kartoffeln.  mehlin Proc.

7) Baireuther Bufdfartoffel 740. 13Y,.
8) Algierfche Kartoffel 73600 12

9) Neue weftameritanifde Kartoffel 360.  16%,.
10) Preid von Holland 310. 13.
11) Manbelfartoffel 1555100445,
12) Blaue Nievenfartoffel 7:2. 11Y%5.

Man fieht, daff nach der erften Tabelle die grofe englis
fhe Buderfartoffel den Boryug verdienen wirbe; fie yeigte
gwar nidyt den grofiten Gebalt an Starfemebl, aber fie gab
einen ungemein boben Grirag. 1000 Quadratfuf lieferten
762 PDfund Kartoffeln, weldhe 203/, Procent Starfemehl
enthielten; die 1000 Quabratfuf Bodenflache gaben alfo

2. 203 _
76100 A 158,11 Pfund Starfemehl, Die gelbe ita-
lienifche SKavtoffel entbielt 21, Procent Starfemedl; ihe

Grirag war aber nur 576 Pfund pro 1000 Quabratfuf,
578 . 21Y,

wonad) diefe Flache alfo nur T 124,27 Pfund
Starfemebl gelicfert hat. Hierbei darf indef nidyt uner-
wabnt bleiben, baf vielleicht eine Sorte Kartoffeln einen
verbaltnifmafig gunftigen ober weniger giinftigen Grirvag
giebt, je nachdem fie auf diefed oder jened Land Fommt, wie
e8 audh die yweite Tabelle zeigt; mit anberen Worten , Daf
man fitr feinen Boden eine, man fann fagen paflende Sorte
gt wablen bat. G5 ift u bedauern, daf man noch nidyt
audgedehntere Verfuche angeftelit hat, inwiefern der Starfe-
mehlgebalt der Kartoffeln, ober wad vielleicht baffelbe fagen
will, die Branntweinausbeute, von der Cultur, BVorfrudht
u. f, w., fberhaupt von den Umftdnben abbhngig ift, weldhe
auf den Budergehalt der Runfelritben von fo grofem Ein-
fluffe find.

Aus den beiden angefihrten Tabellen fdheint wenigftens
bervorsugeben, dafi der Stdrfemehlgehalt ein und berfelben
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Sorte fih verringert in dem Maafie, ald ihr Crirag von der
Bovenflache fich vermebrt, und binfichtlich ded Sudergehalts
ber Runfelritben findet etwad Aehnlides Statt.

MWenn man nun eudy fhon aud ver Feftigleit der roben
und befondbers der mebligen Be[dhaffenbeit ver gefodyten Kar-
toffeln Den Gehalt an fefter Subftany, und namentlid) Starke-
mebl annabernd, beurtheilen fann, fo Fann bdoch erft bie
dremifdhe Unterfuchung Gewifbheit tber das BWerbdltnif ibrer
Beftandtheile verfhaffen. Diefe wird auf folgende Weife aus-
geflbrt:

Bur VBeftimmung des Waifergehaltd reinigt man
eine mittelgrofie Kartoffel durd) Abwifchen und Abbiirften
von ber etwa anbangenden Grbe, und wagt fie genau. Dann
yerfchneibet man bdiefelbe in diinne Scheiben, welche man auf
einen flachen Feller aqusbreitet und an eine mafig warme
Stelle ves Ofend ftelit. Sobald die Scheiben fo froden
finb, baf fie fich leicht yerbrechen laffen, wdgt man fie wie-
per. Der Gewidytoverluft zeigt den Waffergebalt an,

Um bie Menge bdes Starfemehles und ved ftarfemehls
artigen Faferfioffs su beflimmen, wagt man eine oder mebh-
rere vollfommen gereinigte Kartoffelu und jerreibt biefelben
auf einem gewdbhnlichen blechernen Reibeifen. Die geriebene
Mafle, von Der man bie an der Reibe hangenden Theile
forgfaltig fammelt und lo8fpihlt, bindet man lofe in ein
nicht u dichtes leinened Fudh, und Fnetet fie, wie bei der
Unterfudyung ded Weizend gelebrt (S. 11.), unter oft erneus
tem Wafler fo lange ausd, al8 dies von bem durch dad Juch
gebenden Starfemehl nodh milhig wird. Die im Suche ju-
riudbleibende Fafer, welche noch Starfemehl enthalt, zer:
fltampft man in einem meffingenen Mbrfer und wiederbolt
bas Audwafden in dem Juce. Wad dann in demfelben
guridbleibt, wird al8 ftarfemehlartige Fafer in RNed-
nung gebracht. Aus den wereinigten mildyigen Fliffigheiten
fest fid) nach einiger Beit vas Starfemedhl ab; man entfernt
bie baviiberftehende, gewdhnlicy brdunlich gewordene Fliffig:
Beit, bringt vas feudyte Stdvfemebl auf einen flacdhen Feller,
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trodnet ¢8 auf bdiefen in febr gelinder TWdrme und wigt
¢ bann.

Aus Der vom Starfemebl abgegoffenen Fliffigleit erhdlt
man den Ciweififioff im geronnenen Suftande durd) Er-
pien derfelben; man fammelt ihn auf einem gewogenen
Silter und beftimme fo fein Gewidyt. Seine Menge betrigt
ohngefdbr 1 Procent.

9Bas nach Addbition bed Waffers, Faferfioffs,
Starfemehls und Ciweiffioffs am Gemidt der zur
Hnterfudhung genommenen Quantitat Karfoffeln feblt, ift
fiir Gummi, Suder und Salze in Rehnung zu bringen,
weldhe von einander zu {deiden felten ober nie nothwendig
iff. Sbre Menge betragt jufammen genommen 5 — 10
Procent.

Man ficht, daf die demifhe Sufammenfesung der Kar-
toffeln ber der Getreidearten febr dbnlich ift, nur der Kle:
ber fehlt ganglih und die Kartoffelfafer verhalt fich nicht
wie bie Hilfe ded Getreided; fie widerfteht nemlich nicht fo
bartnacig den Auflofungdmitteln, gleidyt vielmebr einem ver-
Barteten, coharenterem Starfemeble und bilbet gleichfam ben
Uebergang von Holzfafer zum Starfemehl, daber ibr Name
ftarfemeblavtige Fafer. €5 ift gewifi, daf ein grofer Theil
berfelben (vieleicht nur die Schale ber Kartoffeln abgeredhnet)
ebenfalld der Ummwandlung in Suder fabig ift, baf fie alfo
auf die Branntweinausbeute Cinflufi bat. Das Starfemehl
ber Kartoffeln ift in feinen demifdhen Cigenfhaften dem
Gtarfemeh! aud Getreide gany abnlich, nur im Aeufern er:
fdheint e8 grobEdrniger, vie Kdrner gleichfam glasartig durdy-
fichtig, und mit beifem Waffer giebt 8 einen burdyfcheinens
ben Kleifter.

Bon dem Fermente, weldhed bei ber Branntwein-
brennerei benugt wird, gilt ebenfalld Aled, wad baritber bei
ber Bierbrauerei mitgetheilt wurde; e8 ift aud) gany daffelbe,
und ber Bierbrauver liefert o8 gevwdhnlich dem Branntwein:
brenner, wenn bdiefer fidh nicht, wie fpater gelehrt werden
wird , trodned Ferment, fogenannte Prefbhefe, bereitet oder
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al8 Ferment einen FTheil in Gabrung befindlicher Meifche
benust.

Audy binfihtlich ved Waffers fann idh auf &. 17,
verweifen. €38 ift aber ju bemerfen, daf jum Verdiinnen
ber beifern Meifche ein an Foblenfauren Kalf reiches Wafjer
fidh vecht qut eignet, wenn e nidht gugleih viel Gyps ent-
patt. Der Kalt im Foblenfauren Kalfe Eann bdie etwa ents
ftanbene Sdure neutralifiten und dadurdy unfchadlich madhen,
ber Gypd aber wird bei der Gahrung leicht zerlegt, ed ent:
fiebt Schwefelwafferftoff, welcher dem Branntwein einen
hodhft unangenehmen Gerudy ertheilt. — Man will die Gr-
fabrung gemacht baben, baf eifenbaltiged Waffet fich
gang Defonders yum Brennereibetriebe eigne. Diesd iff nicht
unwabrfdheinlich, denn s ift befannt, daf Eifenfalze febr
confervirend (ber Sdurung und Faulnif entgegen) wirken;
¢8 Fann daber vwobl eifenbaltiges MWaffer bdie Wildbung von
Gffigfaure bei ber Gdbrung verbindern ober bodh verringern.
Ginige Brenner fehen aud diefem Grunde der Meifche vor
ber Gdbrung Eifenvitriol allein ober beffer Eifenvitriol und
Potafdhe gu *). — Jum Einteigen und ECinmeifchen 3iehe
man ein weiches Waffer vor, oder man nehme dazu durdh
Kodhen von dem groften Theile ber erdigen Salse befreites
Waffer, 3 B. Waffer aus vem Dampfleffel. Am fhdvlichs
ften fitr den Procef ded Branntweinbrennens ift ein mit
leicht faulenben organifchen Subftangen verunreinigtes Wafs
fer, Diefem ziehe man felbft dag bartefte Waffer vor.

Nadh diefen einleitenden Crdrterungen wird der Lefer in
ben Stand gefetst fepu, mir durd) die verfthiebenen Proceffe,
weldhe gufammen bdie Branntweinfabrifation audmachen, obne
Sdywierigfeit ju folgen.

*) Sm erftern Falle hat man baber fdywefelfaures Gifenorydul in ber
Maffe, im lestern Falle foblenfaures Eifenorydul, entftanben burd
gegenfeitige Berfeguny bes Bitriols und ber Potafdhe.
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gRan fann dad gange BVerfahren der Branntweinfabrifa:
tion in gwei Hauptabfhnitte theilen. €5 umfaft nemlidy:
A. Die Darftellung einer gegobrenen Maffe, einer
weingahren Meifche.
B. Die Ausdfcheivung ded Branntweind aus derfelben
durch die Deftillation.

A.  Darftellung der weingahren Meifche.

@3 ift fhon frither erwdbnt, dafi wir hier die Darftellung
einer weingahren Meifche aus Starfemebl enthaltenden Sub:
flanzen, und gwavr aud dbem Getreide und aus dem Kars
toffeln im Auge baben. Wenn'nun aud) dad Verfahren der
Darftellung einer foldhen Meifche aud bdiefen beiden genanns
ten Subftangen viel Aehnliches hat, fo zeigen fih boch dabei
fo viel BWerfdicdenbeiten, bdaf wir yrwedmdfiger ein jebed
derfelben fitv fidh betrachten.

a, Aud Getreide,

Menn man fich evinnert, baf bei dem Brauprocefie die
Darftellung ciner mdglic)ft jucerbaltigen Fliffigleit aus dem
Getreide beywedt wurbde, die mun bann in Gdhrung bradyte,
ober was baffelbe fagt, in welcher man dann Alfohol bildete,
fo ergiebt fich ungeywungen, daf man jum Bebuf der
Branntweingewinnung benfelben MWeg einfdylagen Fann, Died
gefhiebt nun auch in der That in England; man malzt,
teigt und meifcht, Focht bie Wiirze und bringt fie in Gahs
rung, bie man aber natitelich fo leitet, daf fein Suder un-
gerfent bleibt, wdhrend bei ber Gdhrung der Witrge zum
Bier die Grbaltung eined Antheild Suder befanntlich we:
fentlich nothwendig war. Audy bei und befolgt man im
Wefentlichen venfelben Weg, aber mit den Abweichungen,
bie, obne Nadhtheil fir unfern Bwed, sur Erfparung an
Arbeit und Seit guldffig find.



128 Branntweinbrennerei.

Bon ben Getreidearten werden vorziglih Weizen,
Roggen und Gerfte benubt, enfweder gemalyt ober qlg
Gemenge von, Maly und nidt gemalztem Getreive, Feine
aber fitv fidy allein, fondern immer in Bermengung mit einer
anbern; am gewdbnlidhften RNoggen gemengt mit Gey-
ften= ober Weizenmaly, ober Weizen gemengt mit
Gerftenmals Die Erfahrung hat nemlidh gelebrt, daf
aud einem Gemenge von verfchiedenartigem, ungemalzten und
gemalsten Gefreide die grofite Ausbeute an Branntwein ge-
wonnen wird.

Wenn man gleiche Gewichte Gerfte mit bem erforber-
lihen Malzzufase und veines Gerftenmaly verarbeitet, {o er-
bait man war von bem lefiteren eine grdfere Ausbeute an
Branntwein, aber bdiefe ift nur fdeinbar; venn man hat su
beriidfichtigen , af bei dem Malzen die Gerfe 20 Procent
am Gewidyte verliert, daf alfo 100 Pfund Gerfienmal;
125 Pfund Gerfte aleich find. Betragt nun audy die Aus:
beute diefer Berbaltnifle mebr, fo find doch nun nody bie
Soften der Malzbereitung in Anfehlag zu bringen. Daf
man obne Bufats von Malz aud rohem Getreide wenig
Branntwein gewinnt, leudhtet ein, wenn man die Wirfung
ber beim Malzen entftehenden Diaftafe bertickfichtigt, und da
ba8 Gerftenmaly vorzliglich juderbilbend wirft, der Roggen
aber fid) nicht gut malzen [aft, fo wendet man eben voryig:
lih bas erftere, oft mit Weizenmalz gemengt, ald Ju-
fa 3u ungemalztem Noggen an, auch halt die firobartige
Hiilfe ver Gerfte die Maffe bei dem Meifchen locer, 3u wel-
dhem Swede man auch wobl Haferfhrot zufest, deffen lockere
Befdaffenheit dag Meifden febr erleichtert, feiner alleinigen
Werarbeitung aber gerade hinderlich ift..

Das quantitative Berbaltnif ded Malzed 3u dem unge:
malzten Getreide wird jmwar febr verfthieden angegeben, aber
in der Negel nimmt man auf drei Theile rohes Getreide
vinen Fbheil Malz, ober auf zwei Theile rohes Getreive
eitten Theil Malz.

Bur beffern Ueberfidht Fann man bei der Darftellung ber
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weingabren Meifche aus bem Getreide die folgenden DOperas
tionen und Proceffe unterfcheiden:

1) Das Malzen und Schrofen.

2) Das Ginteigen und Cinmeifden,

3) Das AbEhblen und Subithlen der Meifdhe,

4) Das Unftellen und die Gabrung der Meifde.

1) Das Malzen undb Sdhroten.

Die Darftellung des Gerften- und Weizenmalzes, bebufs
ber Benusung zur Branntweinfabritation, gefdieht gany auf
diefelbe MWeife, wie e8 oben S. 24. in dem Urtifel von Der
Bierbrauerei gelehrt worben iff. Man quelt ein, (35t wachs
fen und trodnet vad Maly auf dem Boben obder auf der
Darre. Das Weichwaffer ernewert man rvecht oft, um mdg-
lihft alle extractiven Stoffe aud der Hitlfe su entfernen, weil
biefe dem Branntwein einen unangenchmen Gefdhmad ers
theilen, unb die Keime (At man etwasd langer werden, ald
¢8 bei ver Bereitung bed Malzes jum Bierbrauen gelebhrt
wordben. Dad ur Branntweinbrennerei verwandte Maly
muf ftetd nur getrodnet, alfo Suftmaly, nie Darrmaly feyn,
venn da bei dem Darren ein eigenthiimliched brengliched el
entfiebt, fo erhalt man aud Darrmaly einen Branntwein,
ber died el enthalt.

Sowohl dad Maly ald auch bdad ungemalzte Gefreide
muf vor der fernern DWerarbeitung gefchroten werden. Da
8 nun nidht der Bwed iff, aud dem Schrote eine flave
Wiirze ju giehen, fo wird fehr fein gefdhroten; denn man er:
Balt, je feiner Das Getreive gefdhroten, eine defto grdfere
Nuobeute an Branntwein. Aber je feiner das Schrot, vefto
{thwieriger 146t fid die Maffe beim Meifden behanbdeln,
eine defto grofere Sorgfalt ift auf deit Meifchproces gu vers
wenden. Wenn man nicht aud fpeciellen Grinden, wie
3 9B, wegen gleichzeitiger Bereitung von Prefibefe, ein fehr
feines, gebeutelted Schrot anwenden muf, fo fann man bas
ungemalzte Getreive fein fdhroten und beuteln, das Serften-

9
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malg aber gwifchen den beim Bierbrauen errwdhnten Walsen
gerquetichen laffen, woburdy man ein beim Meifchen leicht
su bearbeitended Gemifch erbdlt.

Sn neuever Jeit hat man bie und da angefangen, bdas
Maly, nachbem ed gehdrig gewadifen, fogleid mit den Kei:
men, obne e8 ju trodnen, wifdhen eifernen Walzen zu jer-
quetfden, und biefe zerquetfhte Maffe einjuteigen; 3 ift
mir aber nidht befannt geworden, daf durd) dies BVerfabren
eine Grhobung bed Crivags bewirft worben ift.

2) Das Einteigen und Cinmeifden.

Der Jwed diefer Operationen ift, wie bei dem Braupros
ceffe, bie Ummwanblung bes Stdrfemebls in Suder durch die
Diaftafe, und fie werden im Algemeinen gany fo ausges
fitbre, wie bei dbem Bierbrauen gelehrt worden,

Die Gefdfie, in welden man bdas Cinteigen und Gins
meifcdhen vornimmt, werben Bormeifdhbottide genannt. Um
bie Arbeit su erleichtern, diirfen fie nidht febr grof feyn, und
man nimmt fie dedhalb auch mebr flach ald hodh, und oval,
bamit man ber in denfelben befindlichen Maffe von allen
Geiten leicht beifommen fann.

Sn ven Wormeifchbottih bringt man die erforderliche
Quantitat Waffer von 48°R, (nad) Cinigen 30 — 40°%K.),
inbem man fodhenbed Waffer, gerwdhnlich aus dem Damyf-
Beflel, mit Ealtem Waffer auf diefe Temperatur abBiblt,
fiittet in daffelbe, unter fortwdbrendem Umrithren mit den
Meifchhdlzern, bas einguteigende Schrot, gerodhnlich ein Ge-
mifch von drei Theilen Roggenfhrot und einem Theil Gerftens
mal3fhrot, und arbeitet die Maffe fo lange durch, bis fidh
Feine Klumypen von trodnem Schrote mebhr wabrnehmen laf:
fen, fondern ein gleichartiger dicer Brei entftanben ift. Die
Zemperatur der Maffe betrdgt nun nodh ohngefdhr 340 K.,
man [aft fie eine halbe Stunbde flehen. RNach biefer Beit
bringt man diefelbe auf bie jur Buderbilbung erforberlidhen
Temperatur, und gwar, ber Crfabrung nady, am ywedtmd-
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Figften auf 49 — 520 R., gewdbnlich burd)-Bugabe von
fiebend heifem Waffer, unter fortroabrenbem ftarfen Durch-
plifren mit den Meifchhdlzern. Diefe Operation nennt man
gerdbnlich vas Garbrennen ded Schroted. Sobald die
Raffe die erfordetliche Temperatnr durd) ben Bufat Ded fies
venden Waffers erlangt bat, wird das Durdjarbeiten bder=
felben von mdglichft vielen Arbeitern nody einige Beit fort:
gefest, dann wird Diefelbe jur Buderbilbung in HRube ge-
{affen. Ueber die Menge ves gum Cinteigen und Einmei
fdhen 3u verwendenden Waffers wird am beften erft unten
bie Reve feyn.

Anflatt vad mit Waffer von obiger Temperatur einge:
teigte Schrot durcd) Sugiefen von fieendem Wafjer auf die
sur Buderbilbung erforderlidhe Temperatur zu bringen, ge-
fhieht Dies wedmdfiger durdy Dampfe, welde man in bie
geteigte Maffe treten (aft. Dies Meifdhen mit Dampf, vas
fich natielihy nur da mit Vortheil anwenden [aft, wo man
bie Deftillation mit Wafferdamypfen betreibt; wo man alfo
einen Dampfleffel bat, gefchieht auf folgende Weife :

Man (aFt durd) ein jolweited Fupfernes Hobr bdie Waf:
ferbdmpfe aus dem Dampfleffel an der Seite in den Vors
meifhbottich treten, wdibrend man unausgefest die an
diefer Stelle erwdrmte Mafie durdy MeifchErizcen und Ritbr=
bdlzer mit ber tbrigen Mafle vermengt. Sobald ber gange
Snbalt des Bormeifdbottichs, nad forgfaltigem Durdharbei=
ten, bie Semyperatur von 48 — 520 N, zeigt, werden bie
Waffervampfe abgefperrt und die Maffe jur Juderbildbung
bann ebenfalls in Rube gelaffen *).

*) Sd muf bei bem Ginmeifdhen mit Dampf auf eine Borfidtdmaf:
regel aufmertfam madyen, beren Unterlafiung bebeutende Nadytheile
Berbeifithren Fann. Tenn ndmlid) bie Meifche aus bem Bormeifdh:
bottide entfernt ift, muf man burds Jtohr, weldes bie Dampfe in
biefen Bottich leitet, einige Minuten lang die Wafferbdmpfe ftrei:
den laffen, um bie im Robre fiten geblicbene Meifdye heraussutreis
ben. @s ift in biefiger Gegend ber Fall vorgefommen, baf bie
Meifhe im Robre eingetrodnet ift, und baburdy den Dampfen ber

9 *
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Das Garbrennen mit Wafferdampf bat mehrere vechyt
wicytige Bortheile, die ¢8 rathfam madhen, daffelbe baufiger
anzuwenbden, ald ed bis jest gefdheben ifft. Brennt man
nemlichy mit Focdpendem LWaffer gar, fo ift davon eine fehr
bebeutende Menge erforderlich, Die Quantitat der Maffe
wird alfo dbadurch febr vermebrt, und man muf entweber
einen befonderen Keffel baben, in weldem man dad Wafjer
fiebend madht, ober man muf vie Meifchblafe, Weinblafe,
ober ben Damypffeflel dazu benusen. JIm erfteren Falle er-
leibet man grofien Werluft an Brennmaterial, in den lep-
teren Fallen Werluft an eit, weil die Deftillation aufge-
balten wird. Weaen bder grofien Menge von latenter Warme,
weldye der Wafferdampf enthalt *), Fann man mit einer febr
geringen Menge Damypf, oder wad dafjelbe jagt, mit dem
Dampyfe von einer febr gevingen Menge Wafjers, eine febr
bebeutenve Quantitat eciner Maffe erbiben; e8 wird alfo die
Quantitdt nur fehr wenig vergrdfert, und diefe geringe
Menge von Wafferbampf Fann der Dampffeffel rvedht gut
entbebren, obne daf bie Deftillation ber Meifdye unterbro-
chen wird, wenn irgend feine dem Feuer audgefeste Fldche
nicht ju flein ift.

Die Phyfif lebrt, daf man mit einem Pfunde Wafjer-
pampf, oder wad daffelbe ift, mit dem Dampfe von einem
Pfunde Waffer, wenn diefer wieder tropfoar fliffig wird,
obngefabr 51 Pfund Waffer von 0° bis jum Siedpuntte
(1002 Cels. 80° R.) erbinen Fann, ober daf ein Pfund
BWafferbampf 530 Pfund Waffer um 1° Cels., ober 424
Pfund Waffer um 10 K. erwarmen fann. Hat man daber
5 B. 100 Maaftheile (Quart) Whaffer ober Meifche **)

Ausgang verfdhloffen worben ift, die fich benfelben dbann burd) Ser:
Torengen bes RNobhrs verfdhafft haben, woburd) die Umftehenden nidt
unbebeutenbe Lerleungen davon tfrugen.

*) Das beift, Wdrme, bie vom Dampf innig gebunben, die nicht burds
Gefihl und Thermometer wabrnehmbar ift, und bie nur fret wird,
wenn ber Dampf wieber ju tropfoar fliffigem LWaffer wird.

**) Deren fpecififthe Barme ber bes Wafjers gleich gerechnet,
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pon 300 K., und man wollte diefe auf 50° K., alfo um
900 crwdrmen, fo ift bazu ber Dampf von ohngefdbr 5
SRaap Waffer erforderlich, und man erhalt im Gangen 105
Maaf Meifhe von 500 R. Wollte man bdie 100 Maaf
Meifdhe von 300 R. mittelft fiedenden Wafferd auf 500 R.
erhigen, fo find baju 67 Quart erforberlich, und man erhalt
alfo 167 Quart Meifche *).  Wie vortheithaft aber eé ift,
nur wenig beifie Meifche yu haben, wird fpdter, wenn von
pem Sufiiblen die Nede ift, Elar werden.

Um biefen lettern Bwed ju erveichen, umgebt man audh
in einigen ®egenden das Einteigen; man bringt nemlic) in
ven BVormeifchbottich vag yum Cinmeifdhen beftimmte Waffer,
im Sommer mit einer Temyperatur von 58° R., im Winter
pon 65° R. (invem man Fochendes Waffer mit Ealtem Waf=
fer vermifcht), und fchiittet mun nach und nady dad Malj-
und Gefreidefchrot unter fortrwdhrendem Umrithren bingu,
wonad) man mit den Nithrhdlzern nody eine Jeit lang titd)s
tig durcharbeitet, bis eine gany gleidhformige Maffe entftan-
ben ift. Die Temperatur muf nach vollendeter Meifche, wie
oben, wifdhen 48 — 520 R, betvagen. Wenn man bei
einem Werbdltnif von einem Theil trodner Subftany auf
8 Theile Waffer zum ECinteigen und Cinmeifhen faft die

*) $enn man Waffer von einer niebern Jemperatur bdurd) Baffer
von einer hihern Temperatur auf eine mittlere Temperatur brins
gen will, fo fubtrabivt man bdie gefuchte Temperatur von ber B
bern, und evhdlt alg Neft bie Menge Waffer von niederer Tempe:
vatur, die su nehmen ift; dann fubtvabict man die niebere Tempe:
ratur von ber gefudten, und erhdlt badurdy bie Menge Waffer
von hiberer Temperatur. 3.B. Man hat Waffer von 30° R. unbd
Waffer von 80° N., man will Waffer von 50° RK.; fo hat man
80 — 50 = 30 Maaf Waffer_von 30° K. mit 50 — 30 =20
Maaf Waffer von 80° N. zu vermifhen. Hat man eine beftimmte
Menge von Waffer, fo (&Gt fih bhieraus die ndthige Winge bes
Waffers von der anbern Temperatur berednen. Wei obigem Bei-
fpiele , wo man 100 Maaf bat, ift die Rechnung: 30 Maaf Waf-
fer von 30° K. erforbern 20 Maaf Waffer von 80° R.; wie viel
100 s0taaf PWaffer von 30° R — 66%; Maaf.
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Palfte, alfo 4 Theile Waffer ndthig Hat (befonders wenn
man febr EIbU teigt), fo veidht man bei dem sulest ange.
filhrten Cinmeifden mit obhngefabr 3 Theilen Waffer aug,
fo baf nod) faft 5 Theile Waffer sum Bubiblen dbrig
Hleiben.

Mag man nun gemeifcht haben, nady welcher Methote
man wolle, fo hat man vorziglid dabin zu feben, daf bdas
Sdyrot gany gleicdhfbrmig gertheilt fep, daf feine Klumpen
fid wabrnehmen laffen; ferner, daf die Meifche die Confi
fteny eined WBreied befite und bdie oft ermabnte Temperatur
seige. Nady der Crfabrung faft aller Branntweinbrenner ift
von ber Temperatur, welde beim Meifchprocefie Statt finbet,
gang vorzuglich die Auddeute an Branntwein abhangig, und
die meiften Grfabrungen ftimmen barin tberein, dbaf e8 vors
theilhafter fey, dbie Temperatur der Maffen nur auf 48 —
49° R., alg auf 50 — 520 K. 3u bringen *). Sollte beim
Meifhen bas Entftehen von Klumpen nicht vermieden fepn,
fo miiffen bie entftandenen Klumpen mit einem Drabtficbe,
bag an einem Stiele befeftigt ift, herausdgefifht und vollftdn:
big gerfleinert werden.

3) Das AbEAhlen und Subdhlen ber Meifde.

Die dide Befdaffenbeit ber Meifche wilrde die Gahrung
berfelben nur febr unvollfommen verlaufen laffen, fie muf
baber nothwendig vor dem Unftellen mit Waffer verdinnt
werden. Man fiebt leiht ein, daf bei Anwendbung einer
grofen Menge von Paltem Kiblwafler jugleich die Meifche
auf die fir bie Gdbrung erforderliche Temperatur witrde ge-
bradt werden Edunen, baf man alfo nicht ndthig batte, die:
felbe, wie die MWierwiirze, .in Kiblfhiffen oder Finftlichen

») Giner der rationellften Branntweinbrenner in Braunfdiweig, Perr
Mhitller, beffen Ausbeute von Vranntwein bie grdfte ift, bie miv
ie vorgefommen, I46t bie Temperatur nie dber 48° K. fteigen, im
Sommer nidt dber 47° ¥,
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Riblapparaten abpubiblen. Dadurd) wiitben natielich alle
Radytheile vermieden, die eine langfame AbEihlung nach
@ gieht. Die Menge beg der Meifche suzufesenden Kihls
wafferé Fann aber nicht obne anberweitige bedeutende Nach=
 theile, welcpe befonbers burcd) die Steuerverhdltniffe herbei:
gefitbrt werdern, beliebig vermehrt werden, und Die anyus
wenbende Menge ift nur unter gewiffen befdhrdnften Ums
ftdnden jur gehdrigen AbHIYlung hinveichend, baber ift eine
AbEihIung Der Meifche vor dem Jugeben bed Kiplwafferd
gewdbnlich nicht su umgeben. €3 muf alfo bie Meifche
fo weit abgefublt werden, baf fie nad) dem Bugeben Dber
erforderlichen Menge Wafferd (nad) dem Bukithlen) genau
bie sum Anftellen nothwendige Femperatur befist. Died
AbEGbIen der Meifche wird nun entweder herbeigefithrt durdy
blofes Stebenlaffen derfelben in dem Bormeifchbottidpe, in-
bemt man bidweilen umrithrt, ober aber fdhneller dadburch,
baf man die Meifthe, nacdhpem die Sucferbildung als vollen=
bet amzunehmen, alfo etwa nacdy anderthalb Stunden, in
ein KAbIhIff bringt und auf bemfelben forfwdbrend mit
ben Niihrhdlzern durdyriibrt, wodurd) natinlich, wegen ver-
mebrter Oberflache, die ALEIHlung befdhleunigt wird.

So wie aber die jum Bieve beftimmte Meifdhe, wenn
fie warm ldngere Beit der Luft audgefest ift, fauer witd,
fo gebt audh unfere Meifche in Sdurung tber, und gwar
nodh leichter al8 die Biermeifche, weil ju ihr frets Luftmal
verwandt wird. Da die Sdure aud dem Starfemehl und
bem Buder fich bilvet, fo leuchtet ein, daf fdyon beshalb
ein Werluft an Branntwein entftehen muf, aber diefer Wers
luft wird dadurch nod) vergrdfert, daf wenn irgend eine
febr merfliche Menge Efjigfauve in der Meifche entftanden ift,
Diefe bei ber Gdhrung alé Effigferment wivft, bad beift,
bie Umwandlung bed Alfohols in Effigfaure einleitet. &3
braudyt wobl Eaunt erwdbhnt zu werben, daf die Neigung
der WBranntweinmeifche fauer zu werben nicht immer gleich
iﬁ.; ¢ gilt fiir diefelbe was beim Bierbrauen &. 53 &=
wabnt wutbe, daf die Sdurung derfelben nemlidhy um fo
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eher cintritt, je hoher die Temperatur der Atmofphdre ift,
und vielleicht bei einem eigenthiimlichen electrifchen Suftanve
verfelben. Indef laft ficdh bier die etwa eingetretene Sdy.
tung burd) einen geringen Sufat von gereinigter Potafche,
Eoblenfauren Natron, foblenfauren Ammoniak, Kreide ober
Kalf Teidyt entfernen, und gur Bereitung von Prefhefe 145t
man abfidtlid) die Meifhe im Bormeifhbottiche ein durch
den Gefdmad erfennbare Saure annehmen, durdy welche
ber SKleber geldf’t und ecine ziemlich flave, febr fohleimige,
Meifche gebilbet wird *).

Um die Nadytheile einer Saurung gany zu vermeiden,
ird bas AbFablen der Meifche, befonders wdbrend bder
warmen Jabredzeit, durch Funfiliche Kublapparate bewerf:
felligt; von bdiefer ift der befanntefte und jest am haufig-
ften angewandte der Wagenmannfihe, Fig. 16 giebt dvie Sei-
tenanficht, Fig. 17 die Anfidht von oben. Diefer Kithi:
apparat befindet iy in einem Bottiche von der Grdfe der
Meifcbbottiche und [aft fich in der Pfanne a um feine Achfe
brehen, wad man durch einen gewdhnlichen Hebel ober
burd) die aud der Figur 16 deutliche Radervorrichtung be-
werkftelligen fann.

Sm Wefentlichen befteht der Apparat aud jwei langen
Sellen 11 und ii, weldye dburch 16 &bnliche Fiirzere perpens
diculare Jellen kk mit einander verbunbden find. Die Bellen
find von Kupferbled), die Durdhfchnitte der beiden langen
horizontalen ift planconver und die Planfeiten ftehen einander
gegentiber, um bad Anfeen der Swifdengellen zu erleichs
tern, beren Durchfchnitt conver conver ift, wie ss in Fig. 17
seigt. £ iff ein Beden von WBleh, weldhes das ndthige
Abkiblwaffer aus bden Juleitungdrobr g aufnimmt, und
burd) die zwei Rdhren hh in die untere Jelle ii leitet, aud

*) Pierbei bebectt fidy Haufig die Oberfladye mit fogenannten Pupypen
von @dhaum, entftanben durd) eine entweidende Gasart; es tritt
fdhon bier, mit anbern Worten, Gahrung ein, cin Beweif, daf Fer-
ment im Getreibe enthalten war oder fidy gebilbet hat.
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per ¢6 burdhy ben Drud der Wafferfaule in den Robren
purdy bie Bwifdyengellen kk erft nady der obern Selle 11
unb von bier ab durd) jwei Rodbren mm, die {ih bei n
in eine Rdbre vereinigen, in dad bledjerne ringfdrmige
Becen o gedrdngt wird, aud weldhem es durd) dad Rohr p
ablduft. Dad vingformige Beden o ift durd) gwei Srager
an den 1ber dem Botticdhe liegenden Balfen r befeftigt;
ringfbrmig muf daffelbe feyn, weil fih dad obere Ve
den £ und die beiden von ihm ausgehenden Robren h na-
tielid mit Dem gangen Apparate umbdrehen milffen, wab-
venb bas ringformige Beden feftftebt. €3 ift leicht einzufehen,
auf welche MWeife der Appavat Fublend wirft. Jft der Bot:
tich mit heifer Meifche gefitlit, fo beladbet fih dad durd)
Die Rdbre h einflicfende Ealte Waffer beim Durdygang durdy
bie bitnnen Sellen bed Apparvatd mit der Wdarme der die
Bellen umgebenden Meifche, und gebt erwarmt oben durdh
m. n, 0. p. aud dem Apparate. Selbft bei ziemlich vafchem Sufluffe
Ded Waffers, fliet daffelbe faft mit derfelben Temperatur
ab, weldye die Meifche befist, voraudgefest, daf der Apparat
fortwdbrend gedreht wird, was gefdehen muf, um die Jellen
mit einer neuen Schicht warmer Meifche ju umgeben. E3
ift flar, bag fich die Menge Ded jur Kiblung erforderlichen
Waffers nady der Temperatur deffelben und nach der Tem:
peratur der Meifdbe vor und nady dem Kiablen ridytet.
RNennt man die Differeny swifchen den Temperaturen ber
abufliblenden Maffe vor und nadhy bem Kibhlen = d, und
die Differeny zwifchen dber Temperatur ded Kuhlwaffers und
dem Mittel der Temperaturen der ungebiiblten und gefuhl:
fen Maffe — D, fo verbalt fich die Menge ded Kublwaf-
fers su der Menge der ju Fihlenven Maffe wie d : D (die
Tpecififhe Warme bei beiven gleich geredynet). Sollen 3. B.
2400 Pfund Meifdhe mit Kiflwafler von 10° von 50 auf
30° abgeffihit werden, fo ift d = 50 — 30 = 20 und

D=(53;;'i’)__10=40-—10:30; folglich
d:D=20:30=2:3, bag beift, man hat 1600
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Pfund Waffer von 10° ndthig, um bie 2400 Pfund Meis
fche von 50° auf 30° abzufdthlen. Man fieht hieraus, Dag
ber Apparat nur da anwendbar iff, wo man an Faltem Waf-
fer Eeinen Mangel bat. Noch ift ju bemerfen, daf an dem
untern Fheile bed Apparatd eine mit einer Schraube vers
fhliefbare Oeffnung fich befinben muf, um bdenfelben von
bem MWaffer su entleeren, wasd befonderd im Winter ju Bermei:
dbung bes Gefrierend und bdadburch moglidhen Berfprengt-
werbens gefdyehen muf *) (Zeller in Dingl. polyt. Journal),

€3 ift fdon oben ermabnt, baf die Meifdhe fo weit ab-
gefuhlt werdben mufi, dbaf nach bem Sugeben ded Waffers
bad Gemifd) die jum Anftellen erforderliche Temperatur be-
fist. Man fiebt leicht ein, daf der Punkt, bis ju weldem
man abEiblen muf, nidt immer derfelbe feyn wird; er ift
abhdngig 1) von ber Menge ded zuzufesenden Waflerd; je
mebr faltes Waffer ich jugiefen darf, defto weniger braudt
vorber die Meifche gefiblt ju feyn; 2) von der Temperas
tur bed Subiblungsmwaffers, je Babler daffelbe ift, defto we-
niger braucht ebenfalls die Meifche gefuhlt zu feyn; 3) von
der Temperatur, welche bad Gemifd) beim Anftellen zeigen
foll ; je hober diefe feyn Fann, defto weniger hat man wies
ber ndthig die Meifche vor dem Bugeben des MWaffers ab-
gubliblen. Sebhr ftarf witd man alfo bdie Meifche Edblen
muffen, wenn man nur wenig Waffer zufehen bdarf, das
MWafler nicht febr Falt ift und dbie Temperatur beim Anftel-
len febr niedbrig fevn foll; nidt febr ftarE wird man ju
fiblen ndthig haben, wenn man viel Waffer jufeten darf,
bied febr Falt ift und die Temyperatur beim Anftellen nicht
febr niedrig fepn muf. JIm Sommer, wo die Temperatur
ves Bufihlungswafierd in der Regel warmer ift, und wo
die Temperatur beim Anftellen niedriger fepn muf, ald im
Winter, wird man daber bei Anwendung gleiher Duanti=
taten Sufiblwafferd die Meifche vorber auf eine weit nies

*) Gin Wagemannfder Kiplapparat Eoftet nad) feiner Grdfe 110 bis
200 Thaler, beim RKupferfhmibt Hecdmann in Berlin.
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prigere Temperatur bringen muffen, alé im Winter, da
aber bies obne Anwendung von Binftlidhen Kublapparaten
nidyt Teicyt obne TMachtheil fixe bie Meifche gefchehen Tann,
. fo nimmt man gewdhnlic) im Sommer mehr Subihlwaffer

alé im Winter, damit man nicht ndthig bat vorber die dide
Meifche febr fark abaufiblen.

@3 brangt fih nun die Frage auf, weldes ift das
swedmapigfie BVerhaltnif des Schrotes, dad heifit, dev tros
denen Subftany ju dem Waffer? Man fieht leicht ein, daf
pei Anwendung eined Eleineren Berbaltniffes Waffer, an
Feuermaterial und Beit erfpart wird, inbem weniger Maffe
abgubdeftilliven ift; ferner, daf man in ben Lanbern, wo bdie
Steuer nadh ber Grofie der Gdbrungsbottiche berechnet
witd, bei einem folyen Werbaltniffe auBerdem bebeutend
an Gteuer erfpart, benn bdie Steuerbehirde fragt bier
nicht darnady, ob in demfelben Gabrungsbottig 2000 ober
3000 Piund Schrot befindlich find, und man hat in dem
lesten Falle fir den Branntwein aus 3000 Pfund Setreide
biefelbe Steuer ju begablen, wie flir den Branntwein aus
2000 Pfund Getreive. €8 wirde alfo am vortheilhafteften
fepn, mbglidft viel Schrot im Berbaltnif jum Waffer zu
nehmen, wenn bei ciner foldhen bdiden Ginmeifdung die
Ausbeute an Branntwein fich nicht verminderte. Alle Ers
fabrungen baben aber gejeigt, 0af Die Gabrung einer ju
biden Meifche nicht vollfommen vor fich gebt, mit andeten
TWorten, daf man aud ju dider Meifdhe verhdltnifmadig
weniger Branntwein erhalt, ald aud dimner. Dadburd ift
alfo eine Grenge in dem Berbdltniffe ded Schroted jum
MWaffer gefest, die man ohne Gefahr ecined Berluftes an
Branntwein nicht uberfhreiten darf. Auchy muf bei An-
wendung eined Deftillationsapparats mit directem Feuer,
bie Meifche diinner feyn, al8 bei Wenusung eines Dampf-
apparats, weil in dem erften dice Meifche leicht anbrennt.
Jnbef Ednnte man bier bie gegohrne dide Meifche vor Der
Deftillation mit Waffer verdinnen, wodburdy man dod) die
€rfparnif an Steuer gendffe.
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Sn friheren Beiten rourde faft allgemein das Berhdltnig
von 1 Theil Sdyrot auf 8 —9 Theile Wafler genommen, uny
swar erfteves im Winter, lefitered im Sommer; in Der neuern
Beit nimmt man aber wegen der bedeutenden Erfparnif an
Gteuer und felbft mit Aufowferung eined biefe Erfparnig
nicht nbermiegenden Untheild Branntwein, und weil bdas
unzetfeste Starfemehl dem Bieh zu Gute Fomme, ein BVer:
baltnif von 1 Theil Schrot auf 6 — 7 Theile Waffer, {a
man bat fchon dad Verbaltnif von 1 : 5 angewanbdt.

Da 100 Pfund Schrot nach dem Cinmeifchen den RNaum
von 75 Pfund ober 30 Quart Waffer cinnehmen, fo geben
100 Pfund Sdhrot dem Maafe nach an Meifdpe bei ei-
nem Werhdltnif von 1:9, 1:8, 1:7, 1:6, 1:5.

Preuf. Quart *) 390, 350, 310, 270, 230
G 14t fidh biernach leicht berechnen, wie viel ﬂuart Mei:
fhe man von dem Scheffel ded angewandten Getréides be-
fommt, wenn man berddfidhtigt, daf

@in Preuf. Sdeffel wiegt Pfund
Riefyent Y1 U, N85
Blogpenils "SHENTRY K80
Setflea 1198 I T S0 69
Gerflenmaly .- . . . 55 - 60

Da die nidyt Banftlich getrodneten Getveibearten burch-
fdhnittlich 12 Procent Wafjer enthalten, fo {ind bdie oben
angegebenen Werbaltnifle, fireng genommen, nicht die Ber-
baltifie ber trodnen Subftan jum Waffer. Maly, weldyes
eben von der Darve fommt, Fann al8 vollfommen troden
angefehen werben, e8 nimmt aber febr bald wieder 5—10
Procent Feudtigleit auf, obne bedeutend fein BVolumen zu
vermefren. €3 hangt von mebreven fich aus dbem oben Ge-
fagten leicht erflarlichen Umftanben ab, ob man dinn oder
bid wird einmeifdhen miflen, und ein Paar Berjudpe wer-
ben jedem Branntweinbrenner das fir feine Brennerei paf-

*) 1 Preuf. Quart 2%, Pfund Waffer.
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endfte Berbdltnip lebven. Hat man fehr faltes AbHIL-
waffer, ober wenbet man Binfiliche Kublapparate an, fo
fann man fietd mebr Sdrot in den Gahrbottich bringen,
al8 wenn man wenig Falted Kiblwaffer und Feine Khbl=
‘mafdine hat, wo man alfo die Meifche vor dem Zukihlen
purdy Stehenlaffen im Bottiche oder auf den Kublfchiffen
miifte abfiblen laffen. Daber ift es audh in jeder Brenne-
vei Regel, wabrend der heifen Jabreszeit mehr Kihlwaffer
anjuwendben, bas beifit, die Meifche mebr u verdinnen,
als im Winter. Um in dem Falle, wo man eine dide
Meifde aur Gdhrung bringen will, doch nod)y moglichft oiel
faltes Sufiblwafler sufesen 3u Ednnen, muf man von der
ganzen Waffermenge einen mdglichft Fleinen Fheil jum Cin-
~ meifdhen anwenden. Man mufp daber mit Damypf einmeifchen
ober Doch Dad Ginteigen umgeben, und fo [aft fich, wie
- oben S. 133 gelehrt, birect eine fehr flarfe Meifche var-
flellen. Hierbei ift aber ein lange anbaltended tichtiges
Durdharbeiten gany unerlaflid), wenn die Suderbildbung fo
geniigend vov fich geben foll, daf man nidyt einen bebeu-
tenben BVerluft an Branntwein erleidet. Jch will hier noch
bemerfen, Daf man fdhon im Vormeifhbottidhe bemerft, ob
der Meifchprocef gut audgefubrt worben. Die Meijdhe mup
in bemfelben nicht weiflicy trlibe, fondern braunlidy flax
feyn, Eeinen meblig faben, fonbern einen reinen fifen Ge-
fdmact befigen, nicht Eleifterartig fabe, fondern fuflid) bem
frifdhen Brote ober getrodnetem Kleber abhnlich riechen.
Die Temperatur, bei weldher die Hefe gegeben werden
muf, ridptet fich nady der Temyperatur bes Gabrungslofals,
ie bdber biefe ift, vefto niedriger muf jene feyn, fie vichtet
fich aber audh nach der Dauer der Gabrung, ob man nem=
lig 3 ober 4tagige ®abrung haben will; im erfen Falle
muf, wie leidyt eingufeben, etwad warmer ald in dem lets
ten Falle geftellt werden. Durdh{chnittlich Fann man anneh=
men, dafi man bei fogenannter 3tdgiger Gabrung, das heifit,
wenn man die Meifde nach 36 — 48 Siunden deftilliven
will, alfo richtiger, bei 2tdgiger Gabrung, im Winter mit
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19 — 220 R., im Sommer mit 17 — 19° RN., bei fo.
genannter 4tagiger Gdbrung (richtiger 3tagiger Gabrung),
ba8 beifit, wenn man bdie Meifdhe nach 60 — 70 Stunven
veftilliven will, im Winter mit 17 — 19° R., im Sommer
mit 15 — 17° K. die Hefe zufesen muf. Gewdhnlic
muf ein Verfudh fiber die zwedmafigfte Temperatur ents
fcheiden, und man bat diefelbe nacy ter Art ded Cinmeifdyens
und nad) der Giite ded Gahrungsmitteld abzudndern,

Das Waffer, welched man jum Sublihlen anwenbdet, hat,
wenn e8 Brunnenmwafjer ift, eine FTemperatur von 6 —
100 R.; Flufwaffer aber ift bebeutend groferm Temperaturs
wedyfel unterworfen, im Allgemeinen von 1 — 200 K.
Wenn in der warmen Jabrdzeit das Flufiwafer eine febr
bohe Temperatur befifst, wird e8 immer vortheilbafter feyn,
vag fdalteve Brunnenwafler anguwenden; im Winter aber,
wo daé Flufwaffer falter ift, al8 vad Brunnenwafier, wird
erfered ben Borzug verdienen, denn man wird, wie oft er-
wdhnt, immer um fo weniger ndthig Haben, die Meifche vor
vem Buflihlen abjutiblen, je falter dad Subiblwaffer iff.

€3 find Tabellen entworfen worben, welde angeben,
big yu weldyer Temperatur die Maffe duvrch Umrithren u. f. w.
abgebihlt werden muf, damit durch bas Sugiefen von Su-
tublwafjer von verfchiebenen Temperaturen die yum Anftellen
erforderliche Temperatur entftebt. €8 ift Flar, dag fiir jedes
verfchiedene Berhaltnif der feften Subftany jum Waffer, und
file jebe verfdhiebene Temperatur, welche die Meifche beim
Anftellen baben mufi, auch diefe Tabellen verfchieen feyn
mitffen; ein eingiger Werfuch belehrt den Branntweinbrenner
fogleidy ttber biefen Gegenftand, damit aber ber Lefer vodh
einen Anbaltdpuntt habe, will i) zwei der befannten Ta-
bellen von Piftoriusd und Gall anfiihren.
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Sabelle von Piftorius.

ditnif bes Sdyvotes jum Waffer, obngefdhe 1:8. Temperatur
beim Unftellen 19 —21° R.)

Sft bie Temperatur fo muf bie Meifche vor bem Bufithlen
bed SKihlwaffers gebradyt werden auf
T R S T 29,5° XK.
RO BEEi Do labes, 20580,39
T PR s el 31,70
R NS L el 32;9°
SLL N B A PR 34,10
) T s D AR BT Y S 35;3°
G T U e B R 36,52
| Pl edi | 0050, 105 1537590
B sas RinbpkE w3800
e VR i, e 40,1°
ISR dae s L lo et iy 4080
Rk patienry Aeprmany 42,50
- PRSP PR L ISR & by L
iR et gy iy el 80

Rabelle pon Gall.

(Berhaltnif ber feften Subdftan; jum Waffer, ohngefdhe 1 : 6. Tems
peratur beim Ynftellen 16 — 18° R.)

3t bie Temperatur " fo muf die Meifche vor dem Bubdhlen
hes RKiblwafiers gebradyt merben auf
RGO et 18 ! il ) 19° R.
LT R IR . 200
B0 b oo (B o) (W Raa AR
0. £ tar 0 Q8 mines il 2RO
B0 B e a2
B0 SR e S deie 24°

$00 . _rtvdet - e eRS?
080 s sbmluRecs SndBH
B0 p ideds mputhen ok Tnd 23R
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3t bie Zemperatur fo muf bie Meifdye, vor dem ubinren
bed Riblwaflers gebradyt werben auf {
704800 oo A shien e O 80,
B2, I (RGR Ry TP ge
SOLTE ety Dl e he800
A0 lachrey tlaring 10 e B0
SO A D320
00 (S TR ka1 e8a0
10 . . . . = R '340

Sobald alfo die Meifdhe vor dem Sufiiblen die erforders
lihe &empevatur erveicht hat, wird diefelbe mit einem Sheile
ved Bubiiblwafiers verdiinut und in die Gabrungsbottiche ge-
bradyt; mit bem nody ftbrigen Subiblwaffer fpllt man dann
ben Bormeifdhbottich, dad Kablfchiff und die Kiblmafdhine,
wenn diefe benust wurben, nady, und bringt diefed Spiil-
waffer dbann ebenfalld ju ber im Gabrungsbottiche befindlic
chen Meifche.

€38 braudht wobl faum bemerft ju werben, baf bas Su-
Fiblwafler nie gemeffen wird, fondern daf man von dem-
felben fo lange ber Meifche jugiebt, bis dicfelbe die gehdrige
$Hibe im Gabrungdbottiche erveicht hat, und nady diefem
Raume wird vorber die erforberlihe Menge von Schrot filr
ein beftimmtes Werhaltnif der trodnen Subftany jum Waffer
nadhy Seite 140, leidht berechnet. Ungenommen, man bat
einen Gabrbottich von 3000 Suart Rauminbalt, fo Fommen
in benfelben, wenn man ¥, Steigraum 1d6t, 2700 Quart
Meifche; bei einem Berbaltniffe des Schrotes jum Waffer,
wie 1:6, wirden in diefen NRoum daber 1000 Pfund
Sdyrot gemeifht werben; (a. a. O.) denn 1000 Pfund
Sdyrot nehmen den Raum von 300 Quart Waffer ein, 8
bleiben alfo 2400 Quart Raum fix Waffer, und diefe wie-
gen 6000 Pfund. — Wie viel Schrot wiirde ich in den
Raum von 2700 Quart meifdhen dirfen, wenn dad Ver-
baltnig yum MWaffer wie 1:7 feyn follte? Am angefitbe-
ten Orte ift gegeigt, Daf bei einem folhen Berhdltniffe
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0 Taah Meifde 100 Maaf Schrot enthalten, €8 ift
S 310: 100 = 2700: 871, alfo wittden 871 Pfund

Serot eingumeifchen feypn.

gRaprend 8 bei der Gabrung der Bierwilrge Swed war,
nur einen Theil ded in derfelben befindlichen Buckerd durdh
pad Ferment in Alfohol und SKoblenfaure u jerlegen, damit
bas gegobrene Getrdnt nicyt allein geiftig, fondern jugleidy
ndbrend fey, mup man, wie leicht einufeben, bei Der Gab-
rung ber Branntweinmeifche mbglidhft allen Buder derfelben
ju gerlegen fuchen, roeil ja dadurh) ein groferer Ertvag an
Branntwein gewonnen wird.

Daber nimmt man jum Branntweinbrennen niemals bad
bie Gdbrung verzdgernde Darrmalz, und deshalb wenbdet
man eine befrddhtlich grofe Quantitdt Hefe an unbd laft die
®abrung bei hoberer Tempevatur vor fich gehen. JInbdeh
barf biefe leite, weldhe beFanntlidy vorylglich auf oie ®ab-
rung befdhleunigend wirft, eine gewifle Grenge nicht dber-
fdhreiten, wenn man nicht bebeutenven Berluft an Alfobol
erleiden will. £4Ft man nemlich die Gabrung bei zu hober
Femyeratur vor fich gehen, fo verflichtigt fich mit ber heftig
fich entwidelnden Koblenfaure bei diefer hoben Temperatur
eine grofile Menge Alfoboldampf, und auferdem wird durdy
biefe Temperatur ver in ber Meifhe aufgeldfte Alfohol
bigponirt, in Effigfaure fich su verwanbdeln,

@5 ift fchon oben S. 141. gefagt worben, daf man bie
Gahrung entweder nad) 36 — 48 Stunden oder nath 60
— 70 Gtunben beendet feypn 14fit, vaf die Meifdhe alfo
entroeber am ymweiten ober britten Tage (breitdgige und viers
tdgige Gdbrung over Meifche) nach dem Einmeifchen reif,
bas beifit, deftillirbar ift, und bafelbft wurbe aud) angege-
ben, bei welder Temperatur Dad Ferment jugefest werben
mitfte, um den einen ober andbern Swed ju erveichen. Bee
merft muf ier noch wevden, dafi eine bedeutende Vermeh=

i0

"
F 4) Das Anftellen und bie Bihrung der Meifdhe.
!
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rung bes Fermentes lange nidyt den Einflug auf die Dauer
unb Heftigeit der Gahrung hat, alé eine Temperaturerhbhung
von aud) nur einem Grabde.

Die Géabrung der Branntweinmeifhe 13t man in Bot-
tiben vor fih gehen, die mit ben Gdbrungsbottidhen fiir
bie Bierwiirze febr viel Aehnlichfeit haben. Man bat fie
von Cichenholy rund ober oval, ober aud) vieredig von
Sanbfteinplatten jufammengefetst, in weldhem lestern Falle
gewdbnlich eine Wand ywei Bottichen gemeinfdaftlich ift;
inbeff baben bie fleinernen Platten den Nachtheil, daf aus
ben Poren derfelben die Sdure fchrer su entfernen ift, und
baf die in ibnen befindliche Meifhe mebr dem Temperatur:
wedfel audgefest ift, weil Stein cin befferer Leiter fir
Warme al8 Holy ift; man muf bei Anwendung von fei
nernen Gabrungsgefdfien gerdhnlich die Meifche etwas wir:
mer anfiellen,

Sehr haufig werben bdie Gdhrbottiche in bemfelben
Raume aufgeftelt, in weldem fidh) der Deftillationsapparat
u. f. w. befinben, alfo in einem itber der Grbe befindlichen
Lofale, in welhem bdie Temperatur nacdhy der Semperatur
ber Atmofpbare febr verfdhicden ift. Weit ywedmagiger aber
bat man ein befonderes fellevartiged Gdbrungslofal, weil fii
bie Gabrung ver Branntweinmeifdhe daffelbe gilt, was in
biefer Bejichung tber die Gdahrung der Biermwiirye S, 83,
gefagt worden ift.

Ueber die Grdfie der Gahrungsbottiche ift viel gefprochen
worden. Am zwedmafigfen nimmt man fie 2000 —
3000 Quart faffend. In u grofen Bottichen echdht fich
bie Temperatur der Meifde beim Gabren leicht 3u febr, in
su Eleinen ift die Meifdhe febr dem emperaturwechfel der
Atmofphare ausgefest, und die Meifde erbdlt fich nicht gut
auf ber yum regelmagigen Fortgange ber Gdbrung erforders
ligen Temperatur, weil die Oberflache des Bottichs nicht in
vemfelben MaaGe abnimmt, alé fein Cubifinbalt; vaber mufi
man bei Anwenbung febr grofer WBottide etwad Fdlter, bei
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arnwendung Eleiner Bottidhe etwad wdrmer anftellen. Die
Hohe der Gabebottiche betrdgt jwifchen 3 und 4 Fuf.

= ®a wabrend der Gibrung die Meifche in ben Bottidyen
fReigt, weil bie in grofie Blafen fich entwictelnde Kohlenfdure
ihr BVolumen vergrofiert, fo diiefen diefelben nur fo weit mit
eifche angefiillt werden, daf diefe bei ihrem hodften Stanbde
pen Bottich gerade ausfiilit; wollte man bie Bottiche hdbher
anfitllen, fo wiirde ein Theil der Meifche wdbhrend ber Gaps
yung aus dem Bottich fliefen (1iberfteigen) , was Berluft an
Branntwein nad fid) 30ge, da die Steverbehdrden dad Aufs
fangen des tiberlaufenden Theiles nicht geftatten.

Da bie Steuerbehdrde einen gewiffen Raum bdeé Bot-
tidh% (im Kbnigreid) Preufien Yy, feined Inbalts) als Steig-
raum unverfieucrt [&Ft, fo gewinnt man natirlich febr an
Gteuer, wenn man bdiefen Raum moglichft Elein nimmt,
pamit man in den Meifchbottich ecine grdfere Quantitdt
Sdrot bringen fann, ald bie Steuerbehdrde annimmt.

@3 héngt von manderlei Umftanden ab, wie far? die
Meifche wabrend der Gdbrung fleigt. War dad Getreibe
febr reich an Kleber (auf ftarf gediingtem Boben gewadhfen),
nimmt man viel ungemalzted Getreide im BWerhaltnif zum
Malze, bat man warm angeftelt und ift dag Gabhrungss
mittel ftarf wirfend, ober hat man davon viel gugefest, fo
fleigt die Meifche febr body, und man veicht oft mit dem ge=
feblich angenommenen Steigraum nicht aud; man muff dens
felben auf 1, — 1, vom Snbalte bed Bottichs vergrofern,
fo 3. 9B, bei ver Darftellung der Prefibefe. In den, den an=
gefilbrten entgegengefetsten Fdllen fteigt die Meifche oft nur
eint. paar Boll boh, und ed geniigt Yyy — Yis Steigraum;
baher Fann man in bder RNegel, bei fogenannter viertagiger
®abrung, denfelben weit Fleiner laffen, ald bei bdreitdgiger
Gabrung. Golite burd) irgend einen unvorhergefehenen Bu=
fall vie Meifdhe fo boch fteigen, daf Ueberlaufen derfelben u
beflirhten ift, fo beftreiht man den Rand bed Bottichs mit
®alg, aud) wobl mit fettem Rabm, und trdpfelt auf dies
felbe, ba wo fie fteigt, etwas Oel ober gefdymolzenen Zalg,

10*
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woburdy bie mit Koblenfaure angefiiliten Blafen fhnen jets
plafen.

As Ferment benuste man in friberer Seit nur bie
Bierhefe, und audy jet nodh wird diefelbe an den Orten, o
fie billig und gut zu baben ift, mit Vortheil angewandt, Ym
baufigften wird die Bierhefe von den Bicrbrauern im flitffigen
Buftanbe, bad beift, mit etwad Bier angeribhrt, verfauft,
und man muf fidy dann, binfidhtlich ihrer Gnite, auf die
Redtlichfeit des Brauers verlaffen. Ueber die Menge der
sur ®abrung ver Branntweinmeifdye erforderlichen Bierhefe
[aft fich nur febr Allgemeincs fagen; fie wird, wie ¢8 auc
bei Dem MWiere der Fall ift, nicht in demfelben Berhaltniffe
vermebrt, in weldem die Menge der Meifche fich vermehrt;
benn wenn man auf 1000 Quart Meifdhe 8 — 10 Duart
Hefe braudyt, reidht man auf 3000 Quart Meifche mit 15-
— 20 Duart Hefe aus.

Anftatt der fliffigen Bierhefe nimmt man auch die fo-
genannte Prefhefe, die Hefe im trodnen Suftande, wie man
fie durdy Abpreflen der Wierhefe oder durdy Ubprefien der bei
ber Gabhrung der Branntweinmeifche obenauf Fommenden Hefe,
bie [etere namentlich in unferev Gegend in grofen Quantie
taten darftelit. Diefe Prefhefe, weldhe fich yum Lransport
beffer eignet, al8 bdie fliffige, und weldhe fich bei mittlerer
Lufttemperatur 2 — 3 Wodben unverdndert erbdlt, wird
vor ibrer Unwendung in lauwarmen Waffer gerriibrt, Auf
1000 Quart Meifche Fann man 1 Pfund, auf 3000 Quart
2 Pfund diefer trocnen Hefe verwenden.

Das 3ugeben der Hefe yu ver gebiblten Meifhe, bad
Anftellen, gefdyiebt auf eine dbnliche Weife, wie das An-
ftellen ber Bierwirze. Wenn nemlich die Meifdhe vor dem
Butiblen auf obngefdbr 36 — 400 K. abgebiblt ift, nimmt
man 4 — 6 Gimer derfelben, Bringt diefe in einen Hleinen
Bottich oder in ein aufrechtftehendes Fag, vas Hefenfaf,
Bplt fie burd) Sugiefen von Wafler auf 22 — 240 K. ab
und fest dann bie filr die ganze Meifche erforverliche Menge
ber fliffigen Bierhefe oder der in lauwarmes Waffer gertibr:
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ten Prefbefe su.  Wegen ber hohen Temperatur und ber
sfenge der vorbandenen Hefe beginnt in diefer Maffe bie
®dprung febr fnel; fobald biefe redht Fraftig zu wers
pen anfangt, wird die Maffe durcdhgeriibrt, der inbef in ben
®abrungsbottich gebracdhten und sugebiblten Meifche uge-
fest und mit bdiefer durd anbaltenves Ribren innig ver:
mifcht.

Um aber die Ausgabe fiir BWierhefe ober Prefbefe gany
pber theilweid ju erfparen, und weil diefe auch nicht an allen
Orten ftetd qut zu baben find, flellt man fich in vielen
PBrennereien die fogenannten Eunftliden Gahrungs:
mittel bar.

Diefe beftehen im AlNgemeinen aud einer nody gabrenden
ober einer gegobrenen Maffe, weiche nun felbft als Gabs
yunyémittel wirft, weil bei jeder Gdhrung neues Ferment
aud den ftidfioffhaltigen Subftanzen gebildet with. So ftellt
man 3 B, die in Gdbrung su bringende Meifde mit cini-
gen Gimern der des Tages vorber angefellten und daber in
voller Gabhrung begriffenen Meifhe an, die man von bder
Dberflache abfd)opft, weil fich auf diefer vorzlglidy die Hefe
befindet (Dberbefe). Man mifcht diefe gahrende Maffe der
Meifche entwebder divect im Meifdhbottiche zu, ober, was
beffer ift, man ftet etwad warmere Meifche in dem Hefen=
faffe, wie oben gelebrt, einige Seit vor dem Bufithlen der
Meifche mit viefer gabrenden Mafle an, wo bann febr bald
eine lebhafte Gabhrung eintritt, und fest dann diefe Mifchung
Der gangen anguftellenden Meifdhe zu.

Diefed Gabrungsmittel wirft febr gut, wenn man ben
redhten Seitpunft trifft, in weldem von bder gdhrenden
Maffe abgefhdpft werden muf, nemlich ven Jeiftpuntt, wo
bie Hefe vorziglidy) an die Oberflache der gdbhrenden Meifche
Bommt. DBei ciniger Uebung wird man benfelben leidht treffen;
die Entwictlung der Koblenfdure ift dann beftig gervorden
und die Hefe erfheint als eine weiflich ydhe Maffe auf der
Meifche. Solite man gendthigt feypn, lange zuvor, ehe man
anftellen will, von bder gdhrenden Maffe bas Gahrungdmits
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tel absunehmen, fo gieft man vad Abgefchdpfte in ein Fap
und unterdbritdt die Gdhrung durd) einen Cimer faltes Waf-
fer, den man gugiefit, und died fo oft, al8 vie Gabrung von
Jeuem anfangen will, bid u dem Beitpunfte, wo man bdie
Maffe mit der warmeren Meifhe vermifcht, um vas Ferment
fiir die Meifche ves Tages abjugeben.

Sn dem Folgenden will ich, nach Forfier, noch einige
ber befannt gewordenen Gdhrungémittel mittheilen. Su dem
Kittel fhen Gahrungemittel find zwei Gefdfie erforderlich,
beren Grofe fich nad) dem Jnbalte der Meifchbottiche richtet.
Das cine biefer Gefafe dient yum Anfoewabren der Schlempe
und fann aufierhalb der Brennerci fiehen, dad weite finbet
feinen Plag in dem Gabrungsbeller nabe bei den Gabhrungs:
bottichen und wo moglidy an einem dem Luftjuge audgefese
ten Punfte. Auf 4 Centner Schrot, welche man meifcht,
werden von der erflen Meifchblafe, die gewdhnlich den biinn-
ften Spiplicht(Schlempe)liefert, nachbem verfelbe abgelaffen,
6 Cimer (3u 12 Quart) von ber diinnen Fliffigleit wegge-
nommen und in vad erfte der ermdhnten Gefafe gegoffen.
Wenn am folgenden Morgen eingemeifcht und dag Gut mit
Bierhefen geftelt ift, fo werden 6 Gimer Wafler mebhr als
gewdbnlich zugelaflen. Dann nimmt man in berjenigen Pe-
riode, wo die Meifche ju rabmen anféngt und die Oberfldche
verfelben mit einem dinnen weifien Schaum bededt ift, 6
Cimer ber frifthen Meifche oben ab und giefit fie su dem
Spublidht ded vorigen Lages, Das Ubnehmen der Meijche
geldyiebt am beften mit einem Heber, damit die Gdbrung
burd)y Bewegung ber Maffe nicht geftdrt werve, Die Mic
fdyung von diefer abgefbopften Meifche und der Schlempe
vom vovigen Fage bildet das Gdbrungsmittel fir den fol-
genden Tag, wo man dann bdie Bierbefe nicht mebr braudf.
Wird nur alle 2 — 3 Jage gémeifcht, fo mufi man dbabin
feben, baf bie Gabrung in diefen Hefengefifen, welche nady
10— 12 Gtunben, und wenn der Spilicht lauwarm war,
fritber beginnt, unterbrocben wird, bdamit bdas Gdbrungs-
mittel fpdter nody binldnglidy ftar? wirfe. Man bewirft bies
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paburd, baf man taglih 2 — 3 Mal einen balben ober
gangen Eimer falted Waffer jugiebt, wodburd) die Gdbrung
unterbrodhen wird. Um bie zu ftarfe Sdure abjuftumpfen,
fest man aud) wobl taglich ¥, Pfund Potafche zu. Man
yenbet diefed Gdbrungdmittel, nad) Forfter, unausgefest in
Jorobaufen an, welde Stadt, ihred guten Branntweind
wegen, befanntlich einen Ruf erlangt hat.

Piftoriusg, als intelligenter echnifer hinldnglich bes
fannt, (a4t mit dem folgenden Gdbrungdmittel anftellen:
Man meifdht in einem befondern Gefdfe, ohngefahr eine
halbe Stunde vor dem Ginmeifchen in den Bottich, einen
Sdeffel von demfelben Sdyrot, welded man zur Brannts
weinfabrifation benuft, und (aft diefe Meifche bid auf 36° K.
fich abfiblen. Dann werden drei Eimer faltes Waffer und
ein Gimer falte diinne Schlampe, weldhe vom vorigen Tage
ftebt, binjugegoffert, durcdhgernbet, 7 — 8 Quart gute
Bierhefe jugefest und abermald durchgernihrt, bid die Tems=
peratur auf 25° R, gefunben ift. Nach einer Stunde fangt
bie Maffe an zu gabhren, man fdhittet bann 2 — 3 Eimer
Ealte Schlempe binzu, wonad) die Gabrung unterbrodyen wird,
aber bald von Neuem beginnt, und fich gerade am befien
seigt, wenn die Meifde ded Taged yum Anftelen fertig ift,
it welcher man nun von biefer gabrendben Maffe, fiatt der
Bierhefe, auf einen Sdeffel Getreive 12 — 13 Duart jus
giebt. Man ficht, baf bei ber WBeveitung biefed Gabhrungs:
mittels die Bierhefe nicht gany erfpart witd,

Die Angabl diefer Einfilihen Gahrungdmittel fann von
febem Branntweinbrenner, ber einfiebt, worauf ed bei Be=
reitung Derfelben anfommt, burd) Abinderungen der Ges
widhtd- und MaaPoerhdltniffe und anberer unwefentlicen
Umftanbe vermehrt werden,

Gs ift befannt, daf fich bei jeder"Gahrung neued Ferment
in grofer Mafle bildet; man hat alfo nur eine Eleine Portion
einer juderbaltigen und frickftoffhaltigen Mafle auf irgend eine
Weife in Gahrung yu verfesen, bei welder fich bann balb eine
gur Gabrung einer ardferen Mafje hinreichende Menge Fers
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ment bildet; fobald bied gefcheben, rithrt man diefe fleine ges
gobrene Maffe um und fest fie der grdfern in Gdhrung 3u
bringenden Mafje ju. Man evinnere fich, dafi felbft bei An-
wendung guter Bierhefe, und nidyt allein beim Branntwein-
brennen, fonbern audy beim WBierbrauen, vor dem Anftellen
ber gangen in Gabrung ju bringenden Maffe, ein Fleinerer,
etwas warmerer Theil derfelben in einem befondern Gefife
angeftellt, und bdiefer, wenn er in vollfommner Gabhrung
begriffen, bad heift, wenn fidh fchon neugebitdeted Ferment
abgefchieden Dbat, der grofern Maffe jugefesit wird. I
empfeble nod) einmal, vad Ferment mebr gu beridfichtigen,
weldyes fih bei der Gahrung der Branntweinmeifche ohnge=
fabr 10 — 15 Stunden nacy dem Anftellen auf der Obers
flache berfelben abfcheidet, und deffen Reindarftelliung ja befannt:
lih die Fabrifation ver frodfnen Hefe oder Prefhefe aus:
madht, wovon ich meiter unten fprechen werde.

Aufer dem gur Gabrung erforderlichen Ferment hat man
ber Branntweinmeifche nody bier und da Subftanzen ober
Gemifche von Subftangen jugefest, weldhe die Ausbeute an
Branntwein vermebren follen, entweder weil fie die G-
rung recht regelmdfig verlaufen machen, ober bie Umdndes
tung ded entftandenen Weingeifted in Cffigiaure verbindern
follen.  Gin foldyes von Reufd eingefithrtes, von Gall in
neuerer Jeit empfoblened Gemifd iff dad folgende. Man
Pocht 2 Pfund Hopfen eine Stunde lang mit 40 Quart
Waffer anbaltend, feiht durch, giebt die Fliffigleit wieder
in ben Keffel und fest 5 Pfund gereinigte Potafhe, 1 Pfund
grinen Bitriol (reinen Eifenvitriol) und 1/, Pfund Salmiak
bingu, vorber in 10 Quart Waffer aufgeldft, worauf man
nod) /4, Stunde Fochen [46t. Nadh dbem Grfalten filt man
bie Fliffigeit in ein veined Faf, dad man gut verfyundet.
Huf 1000 Quart Meifche fest man vor der Gdbrung 1
Duart von dem Gemifcye gu, indem man bdaflelbe ing He-
fenfaff ju Der behufs des UAnftellens vorbereiteten Hefenmafje
giefit, aber nicht eher, al8 diefe der ganzen Meifche uges
goffen werden foll,
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Die wirffamen Beftandtheile in diefer Mifchung find:
pag foblenfaure Kali und das entftandene Foblenfaure Eifens
orpdul und Oryd; den Salmiaf fann man weglaffen ober
man muf bad Kochen unterlaffen, weil dad aus demfelben
freigewordene  Ammoniaf  durdy bas Kochen verfluchtigt
witd. Aud gerbefioffpaltige Subftangen, fo 3. B. Abfochuns«
gen von Gichenrinde, hat man ber Meifche jugefetst, um bie
Yusbeute an Wranntwein zu vermebren. Die Wirfung,
weldye fich davon ableiten [3ft, fann nur die feyn, daff der
®erbefioff ebenfalls, wie die Gifenfalye, dad Sauerwerben
per Meifche wabrend der Gabrung verbindert, und fo fann
pied Mittel allerdingsd die Ausbeute an Branntwein vermeh:
ven. Scb felbft babe bei vielen Werjuchen Fein folches Ne-
fultat von der Gichenrinde gezogen, daffelbe muf idh aud
von der Schwefelfiure fagen, welde man ihrer tonifchen
Wirfung wegen ebenfalld ald Sufah angewandt wird.

St nun die auf die erforderliche Tempevatur abgekiblte
und zugetibite Meifhe auf oben befdyriebene Weife mit dem
Fermente vermifcht worden, fo beginnt bdie Gabrung im
®angen unter denfelben Crfdheinungen, weldhe {ich bei Der
Gabrung bder Bierwiirge zeigen, aber wegen der bedeutend
hoberen Temyperatur und der grbfiern Menge bed jugefefsten
Sermented viel {dhneller, gewdhnlidhy fdhon nad 1 — 3
Stunden. €8 Dbilvet fidh) ebenfalld anfangd ein weiflicher
Ring am Ranbde ded Bottichs von den bhier juerft fich ents
widelnden Bldsdchen der Kobhlenfiure, bald aber zeigen fich
biefe Blaschen an der gangen Oberflache der Meifche, und
fie veifien, fobald ihre Angabl grofer wird, bdie feften Subs
fangen der Meifche an die Oberfldche, wodurd) eine ftarke
Dede entfteht, durdh weldse hie und da die Kobhlenfaure fich
einen Ausweg verfhafft, aus Fleinen Oefinungen, die den
Kratern der Bulfane gleichen. Jede diefer Oeffnungen ift
mit einem erbdhten Ringe von mweifem Schaume umgeben,
wodburch die Oberfliche mit Eleinen Higeln bededt erfdeint
(Puppengdbrung); die aud den Kratern hervorbrechenden und
erplagenben Blafen von Koblenfdure verurfachen ein eigen=
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thimliches Gerdufdh, 8 geigt fih ein flechend geiftig
fauerlicher Geruch, und die Semperatur der Meifche erhdbe
fih umr 4 — 6° R. Alle bdiefe Crfcheinungen haben den
bocdhften Grad erveicht, wenn die Gdabrung ben hddiften
Puntt erveidyt hat, fie werden fhwacher, wenn die Gabhrung
ibrem Gnbe nabt, und horen zulest auf, wenn diefe beendet
ifft. Die Meifche ift dann weingabr, dad beifit, ed ijt in
berfelben aller Suder in Alfohol und Koblenfaure gerlegt
worden, fie ift jur Abfheidung ded Branntweing veif. Die
Dberflache der audgegobrnen Meifche iff gerdhnlich noch mit
ber ftarfen Dede bebedt, unter welcher, wenn man fie
vurdbricht, eine Elave, geiftige, fauer riechende unt {chme-
denbe Flufjigleit hervorquillt,

Wenn auch bei der Gdbrung jeder Branntweinmeifde
fidg im Wefentlichen bdie befchriebenen Er{cheinungen eigen,
fo treten dod) haufig auch andere auf; denn diefe Crfdeinun-
gen find abbangig von der Temyperatur beim Anftellen, Art
und Menge bed Gabrungdmitteld, Jufammenfesung und
Mifchung der angewandten Getreidearten u. f. w. So bil-
bet fich bald nur eine febr geringe Dedfe, bald eine febr
ftarfe Dece, weldie an Feiner Stelle durdybrodhen wird, bald
erhobt fich der Schaum nur wenig, bald will die Meifde
tberfliefien, bald bleibt die Oberflache rubig, bald walst fichy
tiber diefelbe ber Schaum von einem Cnbde ded Bottichs jum
andern. Jm Allgemeinen ift bdie rubige Gdhrung die befte,
und die Gabhrung um fo rubiger, bei je niederer Femyperatur
angeftellt worden ift, daber bei fogenannter viertdgiger Meie
fdhe weit rubiger, al8 bei dreitdgiger.

War die sum Anftelen verwenbdete Hefe nidht gut, fo
tritt bie Gdhrung erft langere Seit nady dem Anftellen ein,
fie gebt {dywach vorwartd und hdrt bald, oft pidalich auf,
man muf dann durch Umriihren und durch Sugeben von qu-
ter Hefe und etwas warmen Wafferd die Gdbrung wieder
in Gang gu bringen fuchen; aber bei ivgend einiger Aufmert:
famPeit wird bied in einer Brennerei in Jahren nicht vors
fommen.
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sRan hat viel dariiber gefprochen, ob 8 swedmdpig fey,
e Gabrbottiche wabrend Der Gabrung ju bedecen ober
nict.  Dies ift leicht ju entfdheiven. Spbald die Meifde
M}mt ift, balte man bdie Bottiche bedeckt, damit bie Tems
peratur derfelben nicht finfe, bis die Gabrung im Gange ift,
pannt entferne man die Bedecung, um eine ju ftarfe Cr-
wdrmung gu vermeiden; bdrt die Gabrung bald auf, fo lege
man die Bedecung wieder auf, um die atmofpharifche Luft
abjubalten, beren Gauerftoff in diefer Periode leicht eine be=
peutende Duantitdt Alfobol in Effigidure umwanbelt.

Sy erwabnte fchon frither, baf, wie ficy auch aud allem
®efagten crgiedt, die Darflellung der weingahren Meifdye
aud bem Gietreide, im Wefentlichen auf bdenfelben Grund-
fagen beruht, wie bie Darfteflung von Bier, nur Ddaf
man bei erfterer mdglidhft allen beim Meifchen entftanvenen
Buder in Alfohol umyumwanbdeln tracten miffe; id) verweife
bedhalb binfichtlich ber theoretifhen Entwictlung nod) Einmal
auf ben Artifel Bierbrauerei, in dbem man Ddasd Nithige
bariiber finben wird. Wenn iy midy auch bemiiht habe, im
Borhergehenden mdglichft ind Detail eingugeben, und nas
mentlich die vorfommenden Femyperaturen nach Crfabrung
genau angugeben, fo fonnten doch natirlidhy nur meiftend
allgemeine Anbeutungen gegeben werden; aber jeber denfenbe
Brenner wird nady einem eingigen BVerfuche vad filr feine
Brennerei Swedmafigfie ausfinden, er wird 3. B. fogleid)
exfeben, bei weldher Temyperatur in feinem Gabrungseller
bie Meifche geftellt werden miiffe u. . w.

b, Darftellung der weingabhren Meifde ausd
Kartoffeln.

Der Unterfdyied gwifden ver Darftellung einer weingab-
ten Meifhe aud Kartoffeln und der Darftellung derfelben
aus ®etreive, liegt in den vorbereitenden Arbeiten bed Ko-
thend und Serfleinernd der Kartoffeln, und dann befonberd
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barin, bafi diefe Feine Diaftafe enthalten, bdaf in ihnen alfo
Die jucerbildbende Subfany feblt, obgleih fie ben ju-
dergebenden Stoff, bas Starfemehl, wie fritber geseigt,
in nambafter Menge enthalten.

Dieraus ergiebt fich, daf man nur febr wenig Brannt:
wein gewinnen wiirbe, wenn man die Kartoffeln fir {ich fo
bebanbeln wollte, wie e3 oben bei dem Getreide gelebrt wor-
ben; ed wirbe nemlich burch dag Ginmeifden fein Sucer
entfteben Ednnen, und bei der Gdbhrung wiirde nur der Jucer
gerlegt, weldher in ben Kartoffeln in geringer Menge fchon
gebilbet vorfomnt,

€8 liegt nun aber febr nabe, bdaf man den Kartoffeln
beim Ginmeifden nur einen Diaftafe enthaltenden Kodrper
suzufesen hat, um bad Starfemehl derfelben in Buder um-
guandern, alfo den bei der Gdabrung Alfohol gebenden Stoff
gu bilven. Died gefchieht nun auch aligemein, man fesit den
Kartoffeln beim Cinmeifhen Gerftenmaly, audh woh!
Gerfienmaly und etwas Weizenmaly ju, deren Dia-
flafe binreichend ift, eine weit grofiere Menge Starfemeh! in
Buder umzumwanbdeln, als fie felbft enthalten.

Bur bequemeren Ueberfidyt fann man bei der Darftellung
ber weingabren Meifche aus den Kartoffeln die folgenden
Dperationen unterfdheiden:

1) Das Kodyen und Jerquetichen der Kartoffeln.
2) Das Cinmeifchen.

3) Das UbEIHlen und SuFiiblen der Meifdye.
4) Das Anftellen und die Gdabhrung der Meifche.

Bon diefen Operationen werden nur die unter 1) und 2)
naber ju befchreiben feyn, denn die Operationen unter 3)
und 4) werden gany auf diefelbe Weife ausgefiibrt, ald dies
oben bei ber Werarbeitung von Getreide gelebrt wurde, ich
werde alfo im Allgemeinen dabin verweifen Eonnen.

1) Bon dem Kodyen und Serquet{dhen ber Kars
toffeln.

Wie bag Getreide vor bem Einmeifchen gerfleinert, ges
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foproten werden mufi, Damit bad Aufldfungdmittel, bad
SRaffer, einwitfen fann, miffen aud) die Kartoffeln gerklei:
nert werden, Auf drei verfhicdene Arten [aft fich diefe Bers
fleinerung bewerffielligen:
1) Man fann dic Kartoffeln in Scheiben {dhneiden, bdiefe
teocnen und bann auf gewdhulichen Mithlen zermablen,
92) Man fann die Kartoffeln rob zerveiben, etwa durd) bie
bei ber Runkelriibenzuderfabrifation jum Serveiben der
Riiben angerwandte Mafdhine von Thierry.
3) Man fann bdie Kartoffeln fochen und dann durdy geeig-
nete BVorridhtungen, wie durch Walzen, gerquetichen.

Won biefer brei genannten SerEleinerungdmethoben ird
nur bie legte jest allgemein pon den Brantweinbrennern be-
folgt, €8 wivbe von vem entfchiedenften Vortheile nidht
aflein flr dbie Wranntweinbrennerei, fondern audy in anbever
Beziehung feyn, wenn bdie erfte der aufgefibrten Methoden
mit Leichtigfeit ausgefihrt werden fonnte; der Werth bder
Kartoffeln wiirde dadburdy unendlich erhdbt, weil man bie
getrocnete Subftany dbann mit bebeutender Erfparnif und
in alle anbder verfabren und Jabre lang aufbewalyren Eonnte.
Aber die in Scheiben jerfdhnittenen rohen Kartoffeln trodnen,
felbft wenn die Scheiben febr dinn find, nur fdywierig, veil
fie Giweiff und jerflicfliche Salje enthalten, weldye Feudhtigheit
aud der Luft anjiehen; man muf fie durd) Cinweichen und
Audlaugen mit Waffer juvor von diefen befreien, wonad fie
auf einer Darre fehr leicht trodnen, und zermabhlen ein Iweis
fed Mebl geben, daf fidy, ohne zu verdetben, aufbewabren
1aft und al8 Bufats jum gewdhnliden Brote ju Seiten mit
Bortheil benupt werden fann. [ werde beim Brotbaden
bievauf juriiffommen, und bafelbft einen Apparat jum Auss
laugen ber Kartoffel{dheiben befchreiben.

Da3 auf diefe Weife erbaltene Kartoffelmebl At fich,
wie wob! Faum erroabhnt ju werden brauchte, gleich dem Ge-
treidefchrote, mit einem Bufak von Maly einmeifchen, Aber
fo leitht dies Trodnen ber Kartoffelfcheiben im Kleinen aus-
fllbrbar ift, fo bedeutende Schwicrigleiten flellen fich des
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Ausfubrung im Grofen in ben Weg. Abgefeben von bden
Mafdyinen, welde jum Berfdhneiden vder Kartoffeln erforbers
li) wdren, und den ndthigen Auslaugapparaten, mifiten
gany audgedehnte Trodenanftalten, Darven, vorhanden feyn,
wenn man nur eine magige Quantitdt Kartoffeln, tdglidy
§ B. einen Wispel, auf Branntwein verarbeiten wollte,
benn die Temperatur der Jabresseit geftattet dad Frodnen
ber Kartoffeln auf [uftigen Boden nicht,

Die yweite der angefithrten Berfleinerungsdarten, nemlidy
bie, bie Kartoffeln roh zu reiben, fdheint durdy Hilfe der
angegebenen Mafchine leichter ausfithrbar; der erbaltene Brei
ware burd) Audwafden oder Ausprefien, wenigftens von dbem
grofiten Theile ded eimeifbaltigen Wafferd u befreien, und
bann burd) Dampf bis jur Kieifterbilbung ju erbiten.

Sd) babe etwad ausfithrlidy diber biefen Gegenftand midh
audgefprochen, weil die jegige in ben Branntweinbrennerecien
gebrauchliche Berfleinerungdmethode, nemlich bas Kochen und
Serquetfchen, gewiff nicdyt febr gut ift, und die Ausbeute an
Branntwein, welche man, der Theorie nady, aus den Kars
toffeln erbalten Fann, geringer macht.

G3 ift befannt, daf reined Starfemehl beim Erhisen
mit 2Baffer Fleiftert, und baf fich in bdiefem Kleifter dad
aufgeldf'te Starfemehl leidt durcd) Diaftafe in SBuder um-
wanbeln [4ft, Bei dem Kodhen der Kartoffeln aber fann
Bein Kleifter entfteben, weil bas bdabei gerinnende Giweif
bie Starfemeblfiigeldhen einfdhlicfit, und bdeshalb fann auf
biefe bie Diaftafe nur fehr {dwierig wirfen. Soll daber die
Umwanblung bdes Starfemebld in Juder beim Cinmeifchen
irgend vollftandbig erfolgen, fo muf zuvor vad Giweif ents
fernt feyn. Siemens hat e8, wie fpdter angegeben werden
wird, durdy Kali unfdyadlich 3u machen gefucht.

Wie fdon erwdbnt, werben in allen Brennereien bis
jet bie Karfoffeln gefocht und bdann jerfleinert, Sind die
Rartoffeln gebdrig abgetrodnet und auf nicht zu thonigem
Boven gewadfen, fo ift ein vorhergehendes Wafchen ber-
felben nicht ndthig, die anbdngende Grde wird durd) bas
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tmfdaufeln und bei dem Transport groftentheild abgeries
pen, und eine geringe Menge derfelben bringt bei Feiner der
folgenden Dperationen Nachtheil, fie fest fid im Gabrbot:
tiche ober in dem Schlempebebalter ab.

Sind aber dbie Kartoffeln auf febr {dwerem Bobden ges
wachfen , oder bei febr fhmupigem Wetter eingebradyt, fo ift
¢8 unerlaflich, diefelben vor vem Koden ju wafden. Man
pat bierzu mebrere Vorrichtungen: So benut man dazu
einen gewdinlicdhen flachen Bottich, der einige Boll iber feis
nem Boben eihen jweiten, aud Latten gebildeten, fogenann:
ten falfhen Boden hat. Auf diefen Lattenboden werden die
gu veinigenden Kartoffeln gefdyiittet, dann der Bottidy bis
etwad fiber die Kartoffeln mit Waffer angefillt und biefe
pann mit Schaufeln und flumpfen Befen umgeriibrt. Die
abgeriebene Grde gebt durd) den falfhen Boben und flieft
nach vollendeter Reinigung durdh ein uber dem untern Bo=
ben angebracdhted Sapfloch mit dem Waffer ab.

Gine andere befannte Borridhtung jum Wafdhen der Kars
toffeln ift ein aud Ratten gebildeter Cplinber, der mit eciner
@hir, gum Gin- und Ausfilen der Kartoffeln, verfehen ift.
Durch den Cylinder geht cine eiferne Ahfe, an beren cinem
Gnde fidhy eine Kurbel befindet. Um bdiefe Acdhfe wird der
mit Kartoffeln etwa zur Halfte angefilite Cylinder in cinem
mit Waffer anaefiillten vierfeitigen Troge gedreht, bid durd
bad Meiben ver Kartoffeln aneinanber und an die Latten alle
Grde entfernt und in das Waffer ded Troged gegangen ift,
weldhed daher dfterd erneut werden mug.

RNicht fo befannt, al3 diefe einfache Reinigungdmaidyine,
ift ein Mechanismus, durch weldyen das Ausleeren bdes ge=
fitliten Gylinders mit Leichtigheit bewerfftelligt wird, wabrend
bied ohne bicfen Mechanidmus,.bei irgend bedeutender Grofe
be8 Gylinders, eine bochit anftrengende Arbeit ift. Didt
binter ben Stellen bder cifernen Adfe nemlih, an Dee
nen fidy diefe in ven Pfannen ded Troges drebt, alfo aufers
balb bes Froges, find an der Adhfe fleine geydbnte Raber
angebracht. Sn gleicher Entfernung diefer beiven Rader von
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einanber befinden fich an bden Seiten ded Troged, von den
Pfannen ab bié etwas iber den Trog hirus, gezdhnte {dhiefe
Flachen, deren Hibhe minbdeftens dem Halbmeffer des Gylin-
Ders gleichfommen muf. Hebt man, nachdem die Kartoffeln
burd) Umbrehen ded Cylinderd gereinigt find, bdie Achfe bef-
felben qus ven. Pfannen bes Troges, fo greifen die Sabhns
rdder in bie gesdbnten fchicfen Flachen cin, und ber Cylinber
witd mit feinem Jnbalte leicht auf venfelben fiber ben Frog
binaud gebreht. Am obern Enbe diefer fdhiefen Fldchen find
Die biefelben bildenden eifernen Stangen etwas nady Jnnen
su Dfannen gebogen, fo baf dafelbft die Ndver den gezahn-
ten Zheil der Stangen verldffen und fich nun wieder die
tunde Adhfe in diefer Pfanne dreht. Nach Entleerung des
Cylinders wird er auf bemfelben Wege guriidgerollt. Fig. 18
und 19. werden fogleich das Gefagte vollfommen bdeutlich
macdhen.

3n febr grofien Brennereien fann man die der befdhriebes
nen ahnliche Wafdymafchine fitr Runfelriiben von Chamypon:=
noid anwenden, bei dev bdie ju wafdenden Subftangen an
bem einen Enbe bded Cylinders durdy einen Rumypf in ven-
felben gelangen und am andern Ende gereinigt von felbft
berausfallen. Bei dber Runkelriibenyucerfabrifation wird dies
felbe gegeichnet und Defchricben werben.

Das Kodyen der Kartoffeln wird allgemein durdy Waf-
ferdampf bewerfftelligt, feldft in den Brennereien, wo man
bie Deftillation nicht dburch Damypfe betreibt. Man fdittet
bie Karfoffeln in ein faft cylindrifches, ftehendes Faf durd
eine im oberen Boden angebrachte Oeffnung, welche mittelft
cines FPeilformig zulaufenden, in diefelbe paffenden Stic
Dolyed, das durdy Gewichte befhwert oder durch eine paf
fende Borrichtung feft gebaltey werden muf, dampfoidt vers
fdylofen wird.  Cinige Zoll fiber bem untern Boden ded
Jaffed befindet fich ein durchlocherter Boden, cin Sicbboden,
oder ein ven eifernen Staben gebildeter Noft, auf welchen
bie Kartoffeln ju liegen fommen, und didyt fiber diefen ift
eine Thitr angebracht, burd) welche die gabraefochten Kartoffeln
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peraud und auf die Quetfhmafchine geharft werben. Diefe
gpir ift purch Keile, Querriegel oder andere Borridtungen
wabrend des Kochend bampfdicht ju verfhlieflen. Auferdem
pefinvet fidh dicht fiber vem untern wirfliden Boben bes
Fafjes ein efwa sollweites Loy, durdh weldes dasd Waffer,
weldhed aud ben ju Anfange ded Kochens conbenfirten Dim:
pfen entfteht, ausflieft; und 1tber Dem Siebboden befinden
fidh fibereinanber, in einer Entfernung von ohngefabr einem
Fufi, nodh 3 — 4 abnliche Locher, durch welche man mit:
telft eined fpigen eifernen Stabes unterfudyt, ob die Kartof:
fein gabr gefocht find. Diefe leteren Locher find rodhrend des
Dampfens durdy paffende Sapfen gefdloffen. Bon dem
Dampfteflel ab geht in die Mitte ded untern Dritttheild des
Kaffes cin obngefabr oliweited Fupferned Robr, durd) wel-
dhes die Dampfe aus dem Dampfteffel einfirdmen, und wel-
ched purdh) einen Habn von diefem abgefperrt werben Fann,

Sobald nun dasé Faf mit Kartoffeln gang angefiilit wors
dben, und alle Oeffnungen gut verfdhloffen find, [aft man-bie
gBafferdampfe aus vem Dampfeffel in daffelbe firdmen, wo
bann nach 1Y, — 2 Stunben die Kartoffeln gabhr gefocht
finb, wepn bdad Faf 1 — 1Y, IBisdpel enthielt und die
Kartoffeln nicht yu Falt oder fhon gefroren waren. LWegen
bed geringen fpecififthen Gewichis der Wafferddmpfe werden
bie Kartoffeln im obern Theile bes Faffes juerft gabr, und
man darf daher bad Cinftrdmen der Damypfe erft dann un-
terbrechen, wenn man mittelft desd ermabnten {pien eifernen
Stabes durch dad Ddicht fiber bem Rofte befindbliche Loch die
bort liegenden Kartoffeln weich gefocht gefunden bat. Wes
gen ded geringen fpecififhen Gewichts der Dampfe muf
aber auch dad Suleitungdrohr vom Dampfeeffel im untern
heile ved Damypffafled ausminden; und wegen bdes Drudes,
weldhen bas Faf abzubalten-hat, wenn alle Oeffnungen gut
verfdhloffen find, muf daffelbe aud ftarfen Staben angefer-
tigt und mit cifernen Reifen wobl verfehen fepn.

GSobald die Kartoffeln gabr gefocbt find, werben bie
Dimpfe mittelft ved Habned entweder gany abgefperrt, ober

11
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man [aft nur eine febr geringe Menge derfelben noch eins
firdmen, um bie Lemperatur immer gleich hody 3u erbalten;
bann Offnet man die fiber bem Rofte befindlidhe Thitr unp
bringt die RKartoffeln burd) eiferne Harfert in den Rumpf
ber Quetfdmafdine. €3 braudte wohl Faum erwdihnt 3u
werden, daff bad Kartoffelfaf feinen Stand fo hody hat, baf
bie aud bemfelben gebarften Kartoffeln auf einer {diefen
Hladbe fogleich in den Rumpf der barunter ftebenden Quetfcy-
mafdyine fallen,

Die Quetfdmafdine ift hddft einfach, und befteht aus
awei hdlgernen ober beffer fteinernen Walyen von 1 — 1,
Fuf Durchmeffer und 1Y, — 2 Fuf Ldnge, die durdy zroei
Kurbeln, welche an den entgegengefesten Seiten an den Adfen
angebracht find, gegen cinanber gedreht werden. Durdy fo-
genanntes Borlegejeug fann man vad Umbdreben der Walzen
goar febr erleidtern, aber natirlidh auf Kofien der Ge-
fdwindigleit, und im vorliegenden Falle ift gerade die grofite
Gefhwindigleit anguempfebien, bamit die Kartoffeln gang
beif gemablen und gemeifcht werben, weil fie erfaltet fchliefig
adbe werden und fidy nicht volftdndig zerfleinern und jers
tbeilen laffen. Ueber ben Quetfdywaljen ift ein Rumpf ans
gebracht, ber entweder oben am Geftelle der Mafchine, wenn
bies hody ift, befeftigt ift, odér, auf ben untern Theil deffelben
aufgeftelt, bie Walzen gany einfchlieft, und in diefent Falle
nur mit Deffnungen fiir die Acbfen verfeben ift; 1ubrigend
braudyt diefer Rumpf nicht febr body zn feyn. Finbet die
erftere Befeftigungdart Statt, fo Fann der fpitie Theil bdes
Rumpfes, weldper in ben Winfel ywifchen die Walzen eins
trift, nad)y Aufjichen eined RNiegeld zuriicgeflappt werben,
um durdy Ddie entfiehende Deffnung mittelt eined Eleinen
Datens etwa zwifchen die Walzen gePommene Steine und
andere fefte Rdrper ju entfernen. Fig. 20. jeigt eine RKar-
toffelquetichmafchine nach eben befchriebener Ginridytung.
Fig. 21. baé Borlegezeug, welded an dven Achfen der Wal-
gen befeftigt werden fann,  Die zerquetichte Maffe FaNt uns
ter ben Walgen entweder auf eine {diefe Fdde, auf welder
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fie nady vorn berabrutidht, und von bhier mittelfi Schaufeln
in den Meifdybottich gebracht wird; ober in cinen Kaften, in
welchem man fie, wenn ev gefit ift, nady Dem Meifdhbotticye
trdgt. Die an den Walzen flebenbe Mafle wird durch zroei
sReffer von ber Ldnge ber Walzen, bie an bem Geftelle ber
Mafchine befeftigt find und bie durdy einen Hebel und Ser
wicht an bicfelben gedriicft werten, abgeftrichen. An Fig. 20.
ift biefe Borrichtung ju feben.  A(s bewegende Kraft benusst
man bei dber Quetfdymafdine allgemein Menfdrenhande, und
fie laffen fid) audy nicht gut durdy eine anbere Kraft exfegen,
weil bas Borfommen von Steinen in den Kartoffeln bfteres
Anbalten jur Entfernung derfelben notbwendig madyt. Unter
anberen hierzu etwa brauchbaren Borridhtungen witrde ein
pon einem Hunde in Bewegung gefetsted Sretrad Ddie ein-
fadfte und woblfeilfte feyn. Hat man aber anbere bewe-
genbe Krdfte, 3. B. einen Gdpel, in ber Anfalt, fo fann
man natiiclidh die Quetfhwalzen mit diefen in Verbindung
fepen, nur muf man immer auf leidhte und fdnelle Hem-
mung bedbacht feyn.

Rn Franbreidy Hat man anflatt der befdyriebenen einfas
den Quetfdwalzen hohle Cylinder aud gefluchtenem Eifens
braht angewandt, deven Mafchen eine halbe Linie im Bieved
baben, und bdie fih mit ungleidher Gefdhwindigfeit gegen ein-
anber breben und dabei einanbder beinghe berihren, Durd
biefe Gylinder werden die gefochten Kartoffeln gleichfam zer=
tieben, und ber Brei wird durd) bas metallne Sieb in basd
Snnere berfelben gedriict, o ev auf einer etwad geneigten
Klache, an ber Seite der Cplinder, in das untergeftelite Ge=
fag faut.

€8 ift nicht gu leugnen, daf unfere fefrigen D uet{chvors
ridtungert moch bdchft unvollfommene Apparate find; denn
wenn biefelben auch Kartoffeln von fehr mebliger Befchaffen=
beit fo zerdriiden, baf die Maffe ein grobliches Pulver bars
ftelit, fo serfleinern fie dody Kartoffeln, weldpe fhlicfig ober
barch Grlalten etwad 3dbhe geworden find, nur febr unvoll=
fidnbig, fie bilben Blnver und jufammengequetfcyte Maffen,

11 *
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bie fidh beim Cinmeifchen nicht gertheilen lafen unbd deren s
nered alfo ber Ginwirfung ver Diaftafe entgeht. Daffetbe
gefdhiebt, wenn die Walzen ju nabe an einander geffelt find;
da die Cntfernung der Walzen fiir verfchiebene Kartoffelfor-
ten verfdyieden feyn muf, fo miffen diefelben durd) Schray-
ben geftellit werden fonunen. Gine Mafdyine, durch welche
bie Kartoffeln mehr jervieben oder gerrifien, al8 gerqueticht
wiirden, ift fiir die Branntweinfabrifanten ein Dt win-
fhenswerther Apparat, denn man fann annehmen, dag durd
ungulanglidhe Serfleinerung oft ein Biertheil der Kartoffel-
mafje unveranbert in die Schlempe geht und alfo nur dem
Biehe ju Gute fommt. Man wiirde fich gewif ded fdhon
oben erwdbnten, mit Sdgeblattern armirten Gylinvers von
Zbhierry mit grofiem Nuben zum Serrveiben der gefochten
Kartoffeln bedienen (fiehe Runtelribenyucferfabrifation), ober
man fonnfe die vorldufig zerquetfhten Kartoffeln in einem
fiebartig durdyldcherten DBottiche ugleich mit bem Malze
bearbeiten und durd) ben Siebboden mittelft eined Ldufers
britden.

Siemens, der Sobn, bat diefe Jvee auf eine gewif
vedht ywedmafige Art vealifivt. = Wei dem Ginmeifchen rird
fein Apparat befdyricben werden, durch weldhen er mit ge-
ringem Koftenaufwande eine gute Serfleinerung der Mafle
su bewerffielligen fudt.

©iemens, ber BVater, weldher den Nachtheil der ge:
braudylichen Serfleinerungdmethoden ebenfalls einfab,. gab
cinen Apparat an, die gefodhten Kartoffeln, unter gleichyei:
tiger chemifcher Ginwirfung von Kalilauge, weldye das durdy
Kodhen geronnene Starfemebl aufldfte und fo die Stdrkes
meblEigelchen in Freibeit fesite, aufé feinfte ju zermalmen.
Die Kartoffeln werden nady ihm in einem dem oben befchriee
benen dhnlichen, vicht gu verfhlieienden Faffe mit bdher ges
fpannten Dampfen gefodhyt, und dann in diefem Fafle mits
telft eines an einer langen Schraube befefligten, mit Mefs
fern und Drabtblirften befehiten Kreuzed, bdas durch eine
Borrichtung herumgedrebt und auf und nieder berwegt werden
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fann, gerriffen.  Jft auf biefe Weife fchon iemlich vollftén:
pige Bertleinerung erfolgt, fo wird Kalilauge binzugegeben
und mit Diefer die Maffe aufd Neue verarbeitet, worauf bie
piinne Maffe durdy den Siebboden flieft, wabhrend die Schas
fen auf diefem liegen bleiben, unbd mitfelft eined an ber
Sdraube befindlichen Birfterfes abgerieben werben. Die
abgelaufene Maffe wird nun mit Malidhrot gemifht, und
pann febr fhnell geEdblt, weil fie ungemein leicht fauer wird
und verdivbt. Aud bdiefem lefiten Grunde hat man Ddied
Siemens’{che BVerfabren in den meiften Brennereien, fo
audh in Althaldensleben, verlaflen mifjen. €3 ift febr wabr-
fdbeinlich, dafi die beftig einwirfende Kalilauge nicht allein
auf bas geronnenc Giweif aufldfend wirft, fondern audy eis
nen Sheil Starfemedl zerfest, vieleicht in Mildhfaure oder
Sleefdure (?) umandert, denn vad BVerfahren giebt ecine der
feinen Sertheilung der Maffe gar nicht entfprechenden Menge
Branntwein, und fo viel mir befannt, hat Siemens felbft
bied Verfahren jeht aufgegeben. Indef fann daffelbe mit
einigen Abanbderungen bei fofortiger Neutralifation ded Ka-
'8 burd) Schwefelfaure vielleidht noch mit Borthell ange-
wandt werden. Swedmafiger ditrfte s indef feyn, in dem
Faffe durdy dad angegebene Rithre und Schneidewerk bie
RKartoffeln zu ger{dhneiden, und dann in demfelben Faffe bei
ber geeigneten Temperatur mit dem Malzfchrote ju verars
beiten. Fig. 22 eigt ben Siemend’fhen UAppavat im
Durdfdhnitte. W der durdyldcherte Siebboden, welder von
Gufeifen ift, und deffen Lodyer von Yy — 14, ol Durdys
meffer fih nachy unten erweitern. M ift dad mit Meffern
und einer Drabtbirfte befeste Kreuy, dad Fig., 23 befons
bers abgebilvet ift. G ift bad Robr, burdy weldhes die Dampfe
in bag Faf firdmen, dad mit Kartoffeln bis auf 1 Fuf vom
obern Bobden gefitllt wird, Wei der Fillung hat dad Kreuy
ben auf bder Fig. angegebenen Stand, es liegt nemlich auf
dem Sicbboden auf. Nach Beendigung bed Kodhens wird
8 bdburd) die Sdyraubenvorrichtung a b in die DHobe ge-
{draubt, wobei ¢8 die Karfoffeln gerfleinert. Nody ift bas
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Robr ¥ ju beriidfichtigen, weldred mit dem einen verldnger.
ten Sdyenfel ing Waffer taucht; von ver Tiefe ved Cintqu.
dens ift, aud leidht einzufehenden Grimden, die Spannung
ber Dampfe abhdngig, bei ie hoherer Temperatur man bie
Rartoffeln fochen will, deflo tiefer muf der Schenfel diefes
Robred ind Waffer tauden ¥). Sobald die gahrgefochten
Kartoffeln geborig dburdy die Meffer zerfleinert find, wird der
unter dem Siebboben befindlidhe Habn gedffnet, um das
conbenfivte Waffer abyulaffen. Diefem fest man nun die
fdon vorber bereitete diende Potafchenlauge (Kalilauge) W,
und pumpt fie dann in dad Dampffaf. DHievauf giebt man
in biefed nod) fo viel heifed Waffer, daf auf 100 Pfund
Kartoffeln etwa 30 Pfund Waffer fommen, wdbrend man
unausgefest die Dampfe einfirdmen 1aFt, und audy bigwei-
len die Sdraube in Bewegung fest. Nach einer halben
Stunde werben die Dampfe abgefperrt, die Filiffigeit, wie
vorhin befdyrieben, abgelaffen, und weiter bearbeitet,

Die Aeslauge wird dadurdy bereitet, daff man 1 Pfund
gute Potafche in beifem Waffer aufldft, dann 1 Pfund gu-
ten gu Brei geldfhten Kalf juriibrt, und nady einiger Rube
oie flare Flffigleit abgieft. Auf den Wispel Kartoffeln
nimmt man { — Y, Pfund Potafde,

Sdwary bat ebenfalls einen DBerbleinerungsdapparat
vorgefdilagen. Fig. 24 zeigt denfelben. 8 beftebt qus ei-
nem, um feine Achfe drehbaren, mit eifcrnen Béandern ge-
buntenem Faffe, durch veffen Seitenwdnde und Boben lange
ciferne Nagel eingefdhlagen find. Man Fodht die Kartoffeln
wie gewdhnlich mit Damypf, und bringt fie dann in diefes
§af, bad nur etwa ju %; damit angefilit wird. Durd) Um-
brehen veffelben werden die Kavtoffeln zerriffen. Man fann
mit diefem Apparat auch dag Siemens’(he BVerfabren ver-
binben, nemlid) nach erfolgter Serfleinerung Aeslauge und
focdyenbes Waffer in das Faf bringen, und bann nody einige

*) @in gebdrig belafieted Wentil wiirbe wobl bem 3wede beffer ente
fpzechen.
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Reit umdreben. Durchbobrt man die eine Adfe bed Faffes
und befeftigt man an derfelben bas Dampfrohr mittelft ei-
ner Stopfbiichfe (rie dies die Abbildbung jeigt), fo Fann man
in dem Fafle felbft auch die Kartoffeln Fochen. — Die Widy-
tigheit bes Gegenftanded wird entfdhulvigen, baf ich midh fo
lange bei dbemfelben aufgebalten habe.

€be idh nun ju bem Ginmeifden tbergebe, fey o5 er:
laubt ecinige Worte niber die Werdnberungen zu fprechen,
welche bei dem Kochen in ben Kartoffeln vorgegangen {ind,

Die roben Kartoffeln enthalten die Kigeldhen von Stdre
gemehl in Bellen, die vom Faferfioff gebildet find, und bie
gugleich eine eineififtoffbaltige Fliffigteit umfchliefen. Bei
bem Kodhen zerplagen die Starfemeblfiigelchen, ibr Inbalt,
bad Amidon (fiehe Seite 3) quillt yum Theil heraus, und
witrbe Kleifter bilben, wenn nidt das gleichzeitig in den Jel:
fen gerinnende Giweiff die zerplasten Kigelchen umbilte.
Aufierbem verlieven die Karfoffeln beim Kochen ein oder meh=
tere Procent an Gewidht, ein Verluft, der theild durd) etwad
aufer Werbindbung tretended Waffer verurfacht wird, theild
badburch, daf von den Dampfen aud der Schale der Kar=
toffelr etwad Gummi, Giweiff und Farbefioff aufgeldft wird,
bie fich in Dem condenfirten LWafler auffinden laffen. Die
gefochten Ravtoffeln befteben alfo im Wefentlidhen ausd ci:
nem Aggregat von gerplasten Starfemeblfiigelchen, die durd
geronnened Giweif und durc) Bellenfafer zufammengebalten
werbden,

2) Das Cinmeifden.

Da bekanntlich nur Suder der Gabrung fabig, alfo als
foholgebend ift, und da die Kartoffeln nur eine fehr geringe
Menge gebilveten Sucer enthalten, fo witede nur eine hochft
fhwache Gahrung erfolgen, und eine fehr geringe Ausbeute
an Branntwein erhalten werben, wenn man bdie jerquetfch=
ten Kartoffeln mit Waffer anvlibren, und diefe Mafle mit
Defen verfesen wollte. Selbft wenn man bie gerquetichten
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RKartoffeln mit Waffer ldngere Beit bei einer Temyeratur
von 48 — 520 K. fteben laffen wollte, wie died bei dem
Getreidefchrot gefdhal, witrbe fein, ober doch nur hodyit
weniq Suder entfieben, weil der juderbilvende Stoff, bie
Diaftafe, in den Kartoffeln fich nidyt findet, und die flid-
fioffpaltigen Subftangen der Kartoffeln, Juder, entweder gar
nidyt , oder doch nur in bdchft geringer Wenge aud dem
Starfemehle bilben fonnen. €8 miffen baber, wie Ddies
fdhon oben erwdbnt wurde, die zerquetfditen Kartoffeln bei
ber gur Suderbilbung geeigneten Temperatur mit dem, Dia:
ftafe entbaltenden, Malze [angerer Beit in Bertihrung gelaf-
fen werden; fie miffen mit bem Maljfhrot eingemeifdht
werben,

Dad Verbaltniff ded Malzfchrotes ju den Karfoffeln,
witd fehr verfdhieben angegeben. &8 leudhtet ein, daf eine
beftimmte Menge Diaftafe, nur eine beftimmte Menge Star-
femebl in Suder umguwanbeln fahig ift; die Crfabrung hat
gelebrt, daf die geringfte Menge Malze, weldhe man anwen:
den darf, eine balbe Mese fir den Scheffel Karvtoffeln ift.
[nbef ift o8 weit vortheilhafter, biefe Meng> u vermebren,
und aquf den Scheffel Kartoffeln (100 Pfund) 4 — 6 Pfo,
Gerftenmalzfcbrot anjuwenden. Wollte man dasd jur Juder-
bilbung erforderliche Minimum von Malzichrot jufeggen, fo
wirde yum Juderbilbungdprocefle lange Beit geboren, wasd
wegen mebrerer Urfachen vermieden werben mufi; je mebr
man aber Maly im BVerbaltnif zu den Kavtoffeln nimmr,
befio {dhneller ift die Sucferbilbung vollendef; und auferdem
ift ia der Mebraufwand an Maly nidt verforen, denn man
erhdlt ftetd von bem Malze allen Branntwein, welden daf:
felbe, wenn 8 fir fidh) verarbeitet wird, der Crfabrung nadh
qiebt,

Das Cinmeifchen wird nun “auf folgendbe Weife vorge-
nommen. €twa eine halbe Stunbe juvor ehe bie Kartoffeln
gabr find, werben in ven Bormeifchbottich, auf den Wispel
ber ju verarbeitenden RKartoffeln, ohngefahr 20 Eimer (2 10
Quart) Waffer von 200 R, gebracht, und in diefe das feins
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gefdhrotene Gerftenmaly (100 — 175 Pfund) gehdrig vers
theilt. Das Schrot muf aus ®riinden, die Seite 129 erdr=
tort find, ftetd von Luftmaly, undb mbglichft frifdhy feyn.

Sn bem Maafie nun, ald die gahrgefodten Kartoffeln un=
ter ben Walzen hervorfommen, erden diefelben in dad einge=
teigte Malsfchrot eingetragen, (weshalb, wie leicht einjufeben,
per Vormeifchbottich in der Nabe der Quetfhmafdyine fich
pefinben muf) und durch mebreve Arbeiter fogleich mit die=
fem tlchtig Durchgearbeitet. Im Anfange, wo febr viel Flifs
figBeit im Berbaltnifle yu fefler Subftany vorbanven ift, ift
pied Durcharbeiten eine leichte Avbeir, aber in dem Maafe,
ald man mehr Kartoffelnmaffe in den Lormeifdbottich bringt,
wird diefe Operation wegen der fteifen Confifteny der Mafje
immer {chwieriger ausfibrbar. Solife wegen zu dider Bes
fchaffenbeit der Meifche bad Durcharbeiten gar nidyt mebr
mbglich fevn, fo darf man bdiefelbe nur einige Minuten rubig
fteben laffen, wonady bann durd) erfolgte Gummi= und Ju-
derbildung die Maffe dinner geworben ifi, und fih nun
wieder leicht bearbeiten [aft.

St fo nady und nach alle Kartoffelnmafle in den Vor=
meildhbottich eingetragen, fo unterfiiigen die Arbeiter, welche
bei der Quetfdhmafhine angeftellt waren, jene, welche am
Meifchbottiche befhaftigt find, um eine vecht gut vevarbeitete
flumpenlofe Meifche ju erbalten. Die Temperatur
ber Meifdhe muf 49 — 520 R, betragen.

Diefe Femyperatur ift, ausd friher angegebenen Grinden,
genau inne ju halten, und man bat, um fie yu befommen,
bidweilen einige Abdanderungen in dem GCinmeifdyverfahren
vorzunchmen. IWenn 3. B. die Temperatur des Maljfchros
ted und bdes Wormeifhbottiches siemlich body ift, wie im
Sommer, und die Kartoffeln febr beiff gerquetfcht und fehnell
in ben Bormeifthbottich gebratht werden, fo Fann es leicht
gefcheben, dafi, nachdem alle Kartoffeln eingetragen worben
find, bie Meifche cine Temperatur befist, die weit hobher ald
die oben angegebene ift, und dies ift fietd nacdytbeilig. Man
mufi baber wabrend des Gintragens der heifen Kartoffel-
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maffe bad3 Zbhermometer bei der Hand haben, die Tempera,
tur dex Mafie einige Male unterfuchen, und wenn diefelbe
st body feyn follte, etwad Falted TWaffer ufetsen, ehe man
fortfabrt die heife Kartoffelmaffe in‘den Wottidh ju bringen,
ober aber man muf jum Cinweichen des Schrotes, mehr
MWaffer, und Waffer von efwaed niederer Lemperatur, ja
felbft gang faltes TWaffer anwenden, Jeder Branntwein-
brenner wird in folden Fallen aus einem Berfude fogleich
bie flir feine Lofalitat glinfligfie Temperatur ved Einteig-
waffers erfeben, beriidjichtigt er aber die Temperatur nidt,
fo Fann basé Schrot verbrannt, ober verbriht werden,
wie man 8 nennt, e85 Fann nemlidh die Temperatur der
Mafle fo boch fteigen, daf die Diafafe bes Malzichrotes jur
Suderbilbung untauglich ift.

Das eben befhriebene Meifchverfabren ift dad jent ge-
braudylichfte, unv ift audy in feinem Grfolge ficher; ed erlei-
bet aber died BWerfabren in verfchiedenen Brennereien vers
{chiebene Modififationen, bie id)y in dem Folgenden befdhrei:
ben will. o wird 3. B, bdie unter der Duetfdhmafdhine
porfommenbde Kartoffelmafle in den BVormeifdybottich gebracht,
in weldhem fich nur dag jum Cinmeifdhen erforberliche Wafe
fer von ohngefdbr 200 K. befindet, und mit bdiefem tichtig
burdhgearbeitet, fo baf eine moglihft gleichartige dide Maffe
entfteht. TRabrend ber Beit ift die ndthige Menge Malze
fchrote in einem befonderen Gefafie mit Wafjer von 40 bis
500 R. 3u einem dlnuen Breie angeribrt worben, Sobald
alle Kartoffeln in dem Vormeifdhbottich eingetragen {ind,
wird dad eingeteigte Schrot ebenfalld in den Bormeifdybot-
tich gebracht und mit der Kartoffelmaffe tidytig verarbeitet.
Bei diefem Meifchverfabren ift die Hauptfache ebenfalld nur
bie gebdrige Berldfichtung der Temperatur. Die Meifche
muf, wenn fie mit dem Schrote gemengt ift, die Tempera-
tur von 48 — 520 jeigen. Sollte baber die Kartoffelmaffe
vor bem Bugeben ded Sdyroted ju warm fepn, fo muf dies
felbe yuvor durd) faltes Baffer etwasd abgefiihlt werden. Su Falt
wird bie Mafle wobl niemald werden, folte diefer Fall indef
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sintreten, fo muf man ibre Temperatur durd) heified Wajs
fer exhbben.

Das Berfabren, dad Malzfchrot vor bem Jugeben zu
per Kartoffelmaffe mit Waffer von boberer FTemperatur
(40 — 50° R.) su bebandeln, batte feine Entftehung bder
Anficht ju verbanfen, daf vas Malzfchrot yuvor gabr gebriht,
bad beifit, dafi e8 guvor felbft auf bie yur Sucerbildoung erfors
derliche Temperatur gebracht werden miffe. Dedhalb hat man
auch bas Malyfchrot erft mit lauwarmem Wafer eingeteigt,
und dann nad einiger Beit burch Focpendesd Waffer, auf 48 —
5920 R. gebracdht, gabr gebraunt. Died ift invef nidyt ndthig;
felbft ganz Ealtes Waffer (7't mit Leichtigleit ausd bem Malze
fdhrote die Diaftafe auf, unt dies ift jum Gelingen ves Meifchs
procefied Dad Nothige. Mit Vortheil hat man dem Einteigwaffer
Potafche, Y, — 3/, Pio. auf den Widpel Kartoffeln jugefest.

Auch vad folgende Meifdyverfabren hat man an mebhreren
Orten empfoblen. Auf einen 1000 Quart faffenven Bottid
werben eingemeifcht 1100 Pfund Kartoffeln, 60 Pfund
Gerfienmalzfchrot, 30 Pfund Haferidyrot, 5 Pfund Haferfpren.

Dhngefahr eine halbe Stunde suvor, ehe vie Kartoffeln
gabr werben, wird dad Gerfienmalfchrot in dem Bormeifd=
bottich an ciner Seite deffelben mit 30 Quart Waffer von
35° M. eingeteigt, und daun dad Haferfdyrot mit der Spreu
in demfelben PBoitiche, aber an einer abgefonderten Stelle,
mit 20 Quart fochenden Waffers gebribt.

Hierauf werden von den gahrgefochten Kartoffeln obn=
gefdhr 350 Pfund gemablen und mit dem Schrote ticytig
obne allen Sufafy von Wafler durchgearbeitet, bis ein fteifer,
Hlumpenlofer Brei entftanden ift. Diefen 1aft man rubig
feben, bi8 er fliffig yu werden anfangt, was nach 4 — 6
Minuten erfolgt; dann werden auf's Neue 350 Pfund Kare
toffeln gemaflen, und ju der im Wormeifchbottiche befind-
lidhen Maffe gebracht, u. {. w. So fahrt man fort, bis alle
Kartoffeln verarbeitet find. Wabrend ded Stebenlaffend der
Meifche und bed Bermablend, muf man die Kartoffeln im
Dampffaffe dadurd) beif erbalten, daf man fortwdbhrend
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eine gevinge Menge Waflerddmpfe in daffelbe firdmen 14t *),

S flhre nun noch das, von Siemens, dem Sobne, ers
badite und fdon oben ermdbnte Cinmeifdyverfabren an,
welched durcdh Hilfe eined Jerfleinerungdapparated eine
Meifdhe giebt, die von Kartoffelfiiden gany frei ift. Diefer
Apyparvat ift Fig. 25 abgebildbet. A B C D ift ein run-
per Kubel, 3, Fuf im Durdymeffer, 2 Fuf bhoch, welcher
unten einen Siebboden E E von flarfem Eifenblech bat,
beflen Ldcher oben gut 5 Boll Durdymeffer haben, und nady
unfen su fid) etwad ermeitern. Der Kibel ift dburch einen
Dectel gefdhloffen. Durd) die Mitte deffelben geht eine per-
pendifulare Welle F., Deren unterer Sapfen fo mit dem
Siebboden verbunden ift , vaf die Welle fidy dreben, aber
nidht emporheben fann. Dben ift fie mit einer Kurbel G
verfeben.  Unten an der Welle ift ein liegender hdlzerner
Kegel J mittelft Sapfen, und durd) den eifernen Biigel H
fo befeftigt, daf fich derfelbe beim Umbdreben ver Welle rol-
lend mit bewegt. An ber dem Kegel entgegengefesiten Seite
ift eine Stablfeder K angebracht, welche dazu dient, beim
Drehen der MWelle, bdie Locher ves Sicbbodens offen ju hals
ten. Der Kibel hat im Dedel feitwdrts eine Deffnung L,
ourch welde mittelft einer RNinne ober Ndhre dad Meifchgut
einfliefien fann. Der Kegel J hat an der Bafid 6 Joll, an
ber Spige 214, 3ol Durchmefer.

Die Anwenbdbung diefes Apparated gefdhieht nun folgen-
bermagen. Die Dalfte des anzuwendenden Malyfchrotes,
wozu fich am beften 25 Gerftenmaly und 4 Roggenmaly
eignen, wird in dem Vormeifchbottiche mit Waffer von 320
R. 3u einem feifen Teige gefchlagen, und 1/, Stunbde lang
ver Mube uberlaffenn, davauf mit gleichen heilen Waffer
verbiinnt,

3n bdiefer Schrotbrihe werben bie zerquetfchten Kartof-

*) Dies Meifdyverfahren wurde fhon vor 5 Jabren von Gall anges
wanbt, in neuerer 3eit ift e8 von Kraufe in einer Fleinen Schrift
befannt gemadyt worben.
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feln nady und nach gerriibrt.  Sind die Kartoffeln febr beif,
fo fteigt die Temperatur bald bis auf einige 500 R., bei wel
der Temperatur bie Mafle wabrend ber ganzen Operation
purch Falted und Fiihles Waffer erhalten werben muf. (Nadh
Giemensd fann die Temperatur ohne Nadytbeil bid auf 58°
5. fteigen, wo die Jerfleinerung der Klumypen am leichteften
gor {ich gebt.) Durcd) die flattfindendbe Suderbilbung wird
pie Maffe immer dinnfliffiger. Ift nad) und nady die gange
Kartoffelnmafle mit bem Sdyrote vereinigt, fo wird der Vors
meifdbotticdy sugedectt. Nun ftellt man die befdhricbene Sieb-
porrichtung tiber einen Bottich in ber Nabe ves Vormeifdy=
bottiches, am bequemften fo, daf die Mafle aud biefem in
bad Sieb flicfen fann. Geht died aber nidyt an, fo laft fich
im Mothfall die Maffe aud)y durdy eine Pumpe in die Hobe
bringen.

Sn bem Bottiche, ber welchen die Siebvorridytung ge-
ftelit ift, wird die andere DHalfte ded Malzichroted, wie oben
angegeben, mit MWaffer vermifcht, nur mit dem Unterfchiede,
bafi bdie zweite Halfte des Waffers ftatt 32° R., 60° R.
warm feyn mug.

SBabhrend nun die mit Sdrot gemifdhte Kartoffelnmaffe
in bas Sieb flieft, dreht ein Mann, mittelft ber Kurbel, den
Kegel, wodburd) fammtlidhe jufammengebalite Kartoffelblum-
pen jerdrlict, und fo bei einer giinftigen Temyperatur der Ein:
wirfung der Diaftafe dargeboten werden; jur vermebrten
und befchleunigten Sucerbiloung befindet fidh. in dem Bot=
tidhe, welcher bie abfliefiende Brithe aufnimmt, der anbdere
Kheil bes Malzfchroted. Nach einiger Seit, und nadh einige
Male wiederholtem Umrithren erfcheint die Maffe in diefem
WBottiche ald ein dinner braunliher Syrup. In dem Siebe
bleiben die Schalen ber Kartoffeln jum grdften Theile ju:
e, fie miffen beim Durchreiben, von einem TWispel Kar:
toffeln, 3 — 4 Mal heraudgenommen werden, nachvem man
fie uvor mit heifem Waffer abgefpiiblt hat. Das Durdyrei-
ben erforbert bei ber angegebenen Quantitat, und wenn der
Arbeiter einige Uebung erlangt hat, eine halbe Stunde Jeit.
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Der Apparat ift urfpringlidy fir eive Kavtofelnmaffe
beftimmt, bie man {dhon vorldufig in dem von Siemens,
pem Bater, confiruirten, oben befchriebenen Dampfafie, zer.
Bleinert hat, weil fid) in diefer Maffe, fobald fie jur Cinmei.
fcdhung an die Luft fommt, doch noch Klumpen bilden, bHie
fih durd) gewdhnliched Meifthen nidht gendigend sertheilen
laffen, aber ¢8 braudyte wobl faum erwdbnt ju werden, vaf
man eben fo gut eine dburch Quetfdywalzen gewonnenen Kars
toffelnmaffe mit Bortheil in diefer Siebvorrichtung wird be-
arbeiten fonnen.

Bei vem qangen Proceffe iff, wenn derfelbe volfommen
gelingen foll, fmmer daran ju denfen, Daf die mit Sdrot
gemengte Maffe fich fletd auf der jur Juderbilbung erforbers
lihen Temperatur von 48 — 520 R, befinven muf.

Mag man nun dbad Einmeifhen auf irgend eine ber ge=
wdbnlichen Methoden ausfibren, fo ift ftetd ein recht anbal-
tenbes Durdharbeiten der Kartoffelnmaffe mit dem Sdhrote,
und eine genaue Beobadtung der Temperatur zum guten
@elingen bed Proceffes durchaus erforderlidh. [n aflen bden
Brennereien, welde fidy durdy einen hoben Ererag an Brannt-
wein befonberd audzeichnen, wird ftetd auf die angefiihreen
Umftanbe bdie grofite Sorgfalt verwendet; man ftelt oft 6
Arbeiter an den BVormeifdhbottich, und nimmt fich ju dem
gangen Meifchprocefle 2 — 3 Stunben Beit, twobei man
fortmabrend mit dem Thermometer die Semperatur der Meia
fche unterfucht.

Sobald das Einmeifdhen beendet ift, muf man, weil, wie
oft erwabnt, die Suderbilbung nicdht pidhlicy, fondern nur
nadh unb nady erfolgt, die Maffe einige Seit, gewdhnlich 1
bid 11/, Stunben, in Rube laffen. €3 gilt bier gany baf-
felbe, wad diber bad Stehenlaflen bet Bievmeifche und bder
Getveivemeifthe gefagt worden ift, fo wie von jest an fibers
baupt bie fernere Behandlung der Kartoffelnmeifche von ber
Bebandlung der Getreibemeifthe fich faft gar nicht unter-
fcheidet. So wird
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8) bag AbBihlen und Bublblen ver Meifde

gany auf biefelbe Weife audgefiihrt, wie died oben Seite 134
audfiibrlid) angegeben wordben ift, und idy verweife vedhalb
auf dad bort Gefagte; nur fiber das Berbaltnif der Kartofs
felnmaffe sur Fliffigleit wird nod) ctwas hinzuzufigen ers
forderlich fepn.

G38 ift oben Seite 121, ald von ben Beftandtheilen
per RKartoffeln die Redbe war, angefibrt worden, daf diefel:
pen 70 — 75 Procent Wafler, alfo nur 25 — 30 Pros
cent trodne Subftang enthalten. Wollte man daher bdasd
Berhaltnif von trodner Subftany ju dem Waffer in dem
Gabrbotticdh wie 1: 7 baben, fo darf man nidt auf 100
Piund Kartoffenmaffe 700 Pfund Waffer jum Bufithlen
nehmen, man batte bann auf 25 — 30 Pfv. trodne Subftany
770 Pfund Waffer, wad ein BVerbaltnif wie 1 :30, ober
1: 25 ware. Man bat alfo nur die frodne Subftanz der
Kartoffeln in Rechnung zu bringen, und man bat ihren
Waffergebalt dem Subihhwaffer juzurednen.

Die Rechnung ift febr einfad). Angenommen, man wolte
1000 Pfund (10 Sdeffel) Kartoffeln, bdie 30 Procent
trodner Subftany entbalten, nadh dem Berhdltniffe von 1:7
einmeifchen, fo hat man 300 al3 die Babl der Pfunbde der
trodnen Subftany u multipliciven mit 7, und erbalt fo
2100, die Menge bed erforberlidhen Wafferd in Punden.
Bon biefer Menge find in ben 1000 Pfund RKartoffeln
700 Pfund.enthalten, ed Dbleiben alfo 2100 — 700 =
1400 Pfund Cinmeijdhwaffer und Sufiblwaffer. Fir dad
juzufetsende Schrot beredhnet man natirlich befonbders bdie
Menge veé erforderlichen Waffers. Gefetst, man batte der
obigen Quantitit Kartoffeln 60 Pfund Schrot jugegeben,
fo hatte man nod) 60 >< 7 = 420 Pfund Waffer mebr 3u
tedhnen.

€3 fragt fih nun, welchen Raum erfillt bie aud dies
fer Quantitdt Kartoffeln nachy angegebenen Werhdltniffen
bargeftelite Meifdhe. Das in den 1000 Pfund Kartoffeln
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enthaltene 700 Pfund Waffer, und die 1400 Pfund fiy
biefelben erforderliches Cinmeifch und Subiblwaffer, jufam-
men alfo 2100 Pfund betragend, find gleidy 2100: 2y,

21
ober —2X% — 840 Preuf. Quart (3 2, Piund)

Friber, (Seite 140) ift angegeben, daf bdie trodene Syb-
ftang in ber Meifche nur 3/, ibred aumed einnimmt, op
wiirden alfo die 300 Pfund trodener Kartoffelnfubftany nuy
Pen Raum von 300 ><3, = 225 Pfund = 90 LQuart
Wafler ausfillen, Die gange eingemeifthte Kartoffelnmaffe
witd daber 840 + 90 =930 Quart Raum in dem Gdhr-
bottich einnehmen. Fir das jugefeste Schrot ift bdie Be-
rechnung eben fo.

Die 60 Pfund Schrot erfilllen den Raum von 60 >< 3/,
= 45 Pfund = 18 Quart Waffer; die fitr daffelbe erfors
Derlichen 420 Pfb. Wafjer betragen 420:( 2 Preuf. uart;
bie Sdyrotmeifdie bedarf alfo ben RNaum von 168 -+ 18
= 186 Duart.

1000 Pfund Kartoffeln mit 60 Pfund Schrot in dem
Berbaltniffe wie 1 : 7 eingemeifcht, nehmen alfo im Gabr-
bottide ben Raum wvon 930 -} 186 = 1116 Quart
Waffer ein.

Dorn bat jur bequemen Ueberficht Fabellen tiber den
Raummbalt berechnet, den bdie Kartoffeln nady ibrem ver-
fdievenen- Gebalte an trodner Subftang, und nad) bden vers
fchiederten Berbaltniffen der trodnen Subfiany zum Waffer,
einnebmen; bedgleichen Abnliche Tabellen flir die ald Jus
fats gebrduchlichfien Quantitdten Schrot.

-

*) Um bdie Pfundbe Waffer in Quart umuwandeln, Hat man nemlid
biefelben mit bem Gewidyte eines Quarts Waffers, alfo mit 27/
au bivibiven. Unftatt mit 2%, Pann man audy mit %, bividiven,
wo man nur ndthig Hat mit 2 ju multiplicicen und bdas Produft
mit 5 zu bivibiren.
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~ ®er von cinem Scheffe! (100 Pfund) Kartoffeln er-
fiilite Raum betrdgt:

n

_ bei 30% trocner Subftany
- mit 9facher Gewicdhtsmenge Waffer 117 Quart.

» 8 » » » 105 »
)y Y » » 93 »
» B » » » 81 »
D1 » » » 69 »

bei 299, trocner Gubftan;
mit Ofacher Gewichtdmenge Wafler 113%; Quart.

» 8 » » » 101 V5 »
B e » » 90Y, »
n 6 » » » 785/, »
i ] » » 67 »

bei 289, trodiner Subftang
mit 9fader Gewichtdmenge Waffer 109 %/, Quart.

» 8 » » » 983, »
%7 » I TR
» 6 » » 76 -+
o YR » » 65 »

bei 279, trodner Subftan;
mit 9facher Gewidhtsmenge Wafler 1Q6 Y5 Quart,

» 8 » » » 9 5 2/5 »
Wil » » 84% »
» 6 » » » 7 3 "‘/5 »
» 5 » » » 62 1/1 0o ®

bei 269/, trodner Subftan;
mit 9facdher Gemidhtdmenge Waffer. 102%; Duatt.

» 8 » » » 92 »
b e » » 81 "/5 »
» 6 » » » 76% »
» 5 » » » 61 »

12
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bei 259, trodner Subftan;
mit 9facher Gewichtémenge Waffer 99  Duart

» 8 » » » 89 »
WAL by » » 77535  »
» 6 » » » 67 »
» 5 » » » 59 »

Der von 6 Pfund Malzfdhrot erfillte Raum betragt
bei 9facher Gewichtamenge Waffer 23 5 Quart

» 8 » » » 29 »

o » » 18% »

» 6 » » » 161/5 »

» 5 » » » 1375 »
Der von 5 Pfund Schrot erfiilite Raum betrdgt

bei Ofacher Gewidytémenge Waffer 197/;5 Quart

» 8 » " " 18 »

oy T » w5100

» 6 » " 4 13Y, =

BB i i U 11y, »
Der von 4 Pfund Schrot erfillite Raum betrdgt

bei Ofacher Gewidtdmenge Waffer 153/, Quart

n 8 » » " 14 »

“ i =- 2%

" 6 » v 0%,

nolRs » » » 91/5 »

Der Gebraudh diefer Tabellen bebiirfte wobl feiner Gr-
lduterung: Gefest, man yolle einen Wispel Kartoffeln, weldhe
30 Procent frodner Subftany enthalten, tdglich verarbeiten,
bag Berhdltnif der trodnen Subftang jum Waffer wie 1:6,
und auf 100 Pfund Karfoffeln 4 Pfund Shrot nehmen,
wie grof muf der Gabrungsbottich feyn? Nach der Tabelle
etfillen 100 Pfund Kartoffeln bei bdem angegebenen BVer-
baltniffe 81 Quart RNauminbalt, der Wispel, (2400 Pfund)
alfo 1944 Duart, da 100:81 — 2400 : 1944; bdie er-
forberlichen 96 (24 >< 4) Pfund Schrot erfiillen den Raum
von 10%; >< 24 = 259, Quart, beidbe zufammen alfo
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prauchen 1944 + 2591, = 2203Y; Duart Meifdyraum.
Rechnet man Yy, Steigraum, fo muf der Gabrungsbottich
ohngefdbr 2450 Duart RNauminhalt haben. In der Re=
gel rechnet man aud auf je 1000 Quart Capa-
citdt bed ®abroottiches 1000 Pfund Kartoffeln
mit bem ndthigen Schrotzufase, wibrend ded Soms
merd efwad weniger, wdbrend bed Winterd felbft nodh ef:
was mebr, aus Grinden, die oben Seite 138 weitldufig er-
drtert worden find.

Gine anbere, durd) obige Tabelle, leicht u erledigende
Frage, fann die folgende feyn: Wan bat cinen Gdbrbottich,
unb will wiffen wie viel in demfelben nady biefem ober jes
nem Lerbdltniffe u. f. f. eingemeifcht werden Fonne? 3. B.
per Botticy habe 2500 Ouart Capacitdt, ex diirfe aber we-
gen Des Steigend nur mit 2250 Duart Meifche gefllt
werben, wie viel Kartoffeln und Schrot fonnen in Ddiefem
Raum gemeifdht werden, wenn man Ddad Werhaltnif der
tronen Subftany ju dem Wafler wie 1 : 6 haben will, und
wenn die Kartoffeln 28 Procent trodner Subfiany enthal=
ten, und man auf 100 Pfund Kartoffeln 4 Pfund Schrot
nehmen will? Jn ber fiir 289, trodner Subftany bered)-
neten abelle wit gejeigt, daf bei dem Berhdltnif wie
1:6 76, Quart Rauminbalt von 100 Pd. (einen Sdyef-
fel) Kartoffeln erfiillt werbe. Die fiir 4 Pfund Schrot be-
rechnete "Tabelle giebt an, daf bei demfelben Berbaltnifie
104/, Quart Rauminhalt von Ddiefen erfiillt werde. 765
-+ 104, = 87 Quart Rauminbalt Ennen alfo 104 Pibv.
Kartoffeln und Sdrot, nemlidy 100 Pfund von den erftern
und 4 Pfund von dem lefstern, anfnehmen, und man erhalt
burch einfache Regelvetri die Menge von Kartoffeln und
Sdrot, welhe in den Naum von 2250 Duart gebracht
werben Bonnen, nemlich 87 : 104 = 2250: x. x = 2690,
alfo 2690 Pfund von beiden, und zwar in dem LBerhalt:
niffe, baf 104 Pfund diefer Mifdung 100 Pfund Kar:
toffeln und 4 Pfund Schrot enthalten, woraud man Leicht
bie in 2690 Pfund enthaltene Menge von Karfoffeln und

12*
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Sdyrot berechnet, ¢$ ift nemlich 104: 100 = 2690: x . wo
x = 2590 ift €% {ind alfo ju nehmen 2590 Vfund Kay-
toffeln (faft 1 Wispel und 2 Scheffel), und 2690 — 2590
= 100 Pfunv Schrot.

Wie viel fann in denfelben Raum gebract werden,
wenn bas Werbaltnif der trodnen Subftany zum Waffer
wie 1: 7 feyn foll, uno die dbrigen BVerbditniffe wie vorhin
findb? Man bat hier 12, -+ 87%, = 993, : 104 =
2250 : x. x =2350. Died ift die exforderlidhe Menge von
Kartoffeln und Schrot in Pfunven. Da in 104 Pfund die-
fer Mafle 100 Pfund Kartoffeln entbalten feyn miffen, fo
bat man 104 : 100 = 2350:x. x = 2260 nem(id
Pfunve Kartoffeln, wo dann alfo fiir Sdhrot 90 Pfund
bleiben.

Wie viel Eonnen in demfelben Raume gemeifcht werden
bei bem Werbaltniffe der trodnen Subfiany jum Waffer wie
1:6%Y,, wenn man auf 100 Pfund Kartoffeln 6 Pfund
Sdyrot nehmen will, und die Karfoffeln 30 Procent trodner
Gubftang entbalten. Dad Verhdltnif von 1 :6Y, ift in den
Fabellen nicht aufgefitbrt, man fieht aber, bafi die, fir daf:
felbe ndthige Babl leicht gefunben werben Ffann; man bat
nemlich nur dad Mittel der bei den BVerbaltniffen von 1: 7
und 1 : 6 fiebendben Sabl ju nehmen. Fir die Kartoffelns
maffe ift biefelbe alfo in unferm Falle 8 5 87; fur

18%0 + 16%0

ba8 Sdyrot = 17Y,. Dies Beredhnung ift

nun 87 - 17Y, =104, : 106 = 2250 : x. x = 2287
nemlich Pfunde. Davon findb 2157 Pfund Kartoffeln, denn
106: 100 = 2287 : 2157, alfo 130 Pfund Sdyrot.
IBie bei der Getreivemeifche, ift auch bei der Kartoffeln-
meifche dad nady beendigtem Ginmeifdhen gur BVerdlinnung er-
forderlidie Bufiblwafier nicht binveichend, die Maffe auf dic
sum Anftellen notbwenbdige Temperatur herabjubringen, fie
muf juvor enfweder auf einem fladyen Wottiche dburdy Um=
ribren, obder durcdy AbFihlungdmafdhinen, 3. B. durdy den
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g8 agenmann’iden Apparat abgefithlt werden, bis ju twel-
der Tempevatur, eigen die Seite 143 aufgefibrten Ta-
pellen. b vill bier nody anflihren, baf man biefe Tempe=
vatur aud) leicht durd) Rechnung finden fann. Man multi-
plicive die Sabl der Quarte ved gefammten Meifdyquantums
mit der Sahl der Grade, weldhe fie erbalten foll (QT); dann
multiplicire man die Jabl der Quarte des Sufnblhwafjers
cbenfalls mit der Sabl feiner Temperaturgrade ( t); diefed
lete Produft wird von dem erfern abgezogen, und bdie
gefundene Differen; (Reft) durdy die Quartzahl (q) der
im Qormeifdbottidy eingemeifdten Maffe dividiet. (Alfo
QT—qt
ql
weldhe die Meifche vor dem Bufithlen gebracht werden muf.)
Benusen wir als Beifpicl vie leht aufgefithrte Mifdhung.
Das gefammte Meifhquantum betrug 2250 Quart, 8 foll
beim Anftellen 20° NR. jeigen, fo baben wir QI 2250 >< 20
— 45000. Die Menge ded Sufiblwaflers betragt, wie
leitht aud der im Wormeifchbottiche befindlichen Quartzahl
gefunben werden Fann, 1300 Quart, ¢s foll 8% N. yeigen,
fo ift (1) 1300 < 8 = 10400. Die Differeny beiver
Produfte daher 45000 — 10400 = 34600. Die im
Bormeifchbottide befindliche Meifche betragt 955 Quart (q),
nemlich

— x. x die Bahl der Temperaturgrabe, bis auf

119 Suart Einteigwaijer des Schrotes,

603 Quart Wafler ver Kartoffeln,

233 Quart Raum, welden die frodne Subfiany
per Kartoffeln und bad Schrot einnehmen,

Summa 955 Quart.

34600

Nun ift — 36,2. Die Meifhe muf alfo vor

bem Subihlen auf 36%,,0 R., durd) Rithren odber Kithlap:
Yarate, gebracht werden. Soll die Temperatur beim Anftel-
len 4 159 M. feyn, fo muf diefelbe auf ohngefahr 24° N.
abgefiblt werden.
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S einigen Brennereien fest man beim Subithlen mit dem
Butiblwaffer mehr ober weniger von der dilnnen Sdylempe
bes vorigen Fages hinzu, die man zu diefem Bebufe auf e
nem befonbern Kublfaffe fleben [aGt. €8 I4Ft fich fein
Grund auffinden, nach weldyem durch diefen Bufats die Aus-
beute an Branntwein vevmehrt werben follte; eine gewiffe
Bergrofierung ve8 Ertragé bat mir dadburd) audh nie nadge-
wiefen werden fdnnen, und febr rationelle Brenner haben
daffelbe gefunden.

Sobald nun die vorher auf die gebdrige Temyperatur ab-
geblibite Meifche, die hellbrdunlich Elar feyn und einen an-
genehmen fifien Gefhmad bhaben muf, wmit der nothigen
Menge Jubiblwafer in den Gdbrbottich gefpihit worben ift,
Bann gum Anftellen derfelben gefchritten werben.

4) Das Anftellen und dbie Gdhrung.

Yudy bier Bann ich auf bas, bei ber Darftellung der weingalh-
ven Meifthe aus Getreide, unter derfelben Ueberfdhrift Gefagte
bermweifen. Das Sugeben der Hefen gefchieht gany auf die
bort befdyriecbene Weife, nemlich man verfent etwas der Mei-
fdpe in einem befondern Gefdfe bei obngefdhr 240 R. mit
bem Fermente, und giebt biefe bald in [lebhafte Gdbrung
gerathende Maffe der jugebiiblten Meifdhe im Gdbrbottiche
hingu.

Unter ben ®abrungsmitteln fleht auch bhier die gute
Bierbefe oben an, man nimmt auf ven MWispel Kartoffeln
12 — 18 Quart; aber man fann, wenn bdadurcy Koften
gefpart werben, obne geringere Ausbeute an Branntwein
su befiirchten, gute trodne Hefe oder Prefbefe, und gar
auf den Wispel Kartoffeln ohngefdhr 11, — 2 Pfund,
anwenbden, ober fid) der Gahrungdmittel bedienen, die oben
befchrieben find, und die man fir den vorliegenben Swed
etwad abanbdert,

o fann man von der in Gabhrung begriffenen Meifche,
fobald bie Hefen an die Oberfldde fommen, 6 — 8 Gimer
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(a 10 Duart) berausnehmen, in dad DHefenfafi bringen, und
wie vorhin erwabnt, einen Theil vder reinen Meifche sufchirt=
ten, wonad) bald eine lebhafte Gdbrung in diefem Gemifdye
cintritt, dad dann der tbrigen Meifche als Gabrungdmittel
pient. Sollte man von ber gabrenden Meifche lange Beit
por bem Anftellen abfdhdpfen miffen (man darf nemlic) den
giinftigen Moment nicht voritbergeben laffen, wo fich die Hefe
an bie Dberflache begiebt), fo muf man in der abgefdhdpften
Maffe die Gabrung durd) einen Gimer faltes Waffer unter=
brechen, man muf die Gdabrung fchrecen,

Sn einigen Brennereien fest man fogar, ohne ein He-
fenfaf yu benuten, der im Gahrungsbotticy befindlidhen an-
juftelenden Meifdye bivect 10 — 12 Gimer von ber in
pofler Gabrung begriffenen Meifche ded vorigen Taged bin-
ju; indeff ift bad vorige Verfahren vorzuzichen.

@3 ift auch ywemagiag, von Beit gu Jeit der im Hefen-
faffe befindlichen Maffe etwasd Bierhefe supufeten, obder ibr
etwad gabrgebriihted Roggenfdyrot und Gerftenmalzfchrot ju=
sugeben, um die Menge vev flidfioffhaltigen Subfiangen ju
vermebren.

@8 ift fiber die Einftlichen Gdbrungdmittel betanntlich
ungemein viel gefchrieben worden, die Sache ift indef hodft
cinfach. Man denfe an die Gabrung der Bierwiirze, bei
welder, wie Jedermann weif, eine grofe Duantitat Ferment
(Dber- und Unterhefe) ausdgefchieden wird. Gany dafjelbe
gefchiebt audy bei der Gabrung der Branntweinmeifchen, nur
fallt bag ausgefchiedene Ferment nidyt fo in die Augen, weil
fich viel fefte Subftangen in der Maffe befinden; wer aber
genau acht giebt, der wird bdie Hefe ald eine ydbe gelblichs
weife Mafle auf die Oberflacdhe der gabrenden Meifdhe Foms
men feben, und diefe Pann al8 Ferment fiir andere Meifche
dienen, fo gut wie die Wierhefe; -wer fefte DHefen darftellen
will, muf ja aucy, wie weiter unten geeigt werden wird,
Diefe an bie Dberflade Fommende Hefen abfchopfen. Da
die Kartoffelnmeifdhe nicht fo viel ficFfoffpaltige Stoffe
entbalt, als die Getreidemeifche, und doch gerade ausd diefer



184 Branntweinbrennerei.

hdchft wabrfdeinlich das Ferment entfteht, fo ift eben ber
vorhin ermabhnte Sufats von Roggenfhrot und Serftenmaly-
fhrot in dad Hefenfaf recht ywedmafiig, man bringt gleich-
fam etwad Getreidemeifche bingu, 8 bildet fich dann bei der
®abrung diefer Maffe mebr Ferment, und veshalb wirkt vie-
felbe Braftiger auf die  brige anzuftellenve Meifche.

Ueber den BVerlauf der Gdbhrung und tber vie Crfcheinun-
gen bei derfelben, iff ebenfalld dem fritber Seite 153 Gefag-
ten nichtd binguyufitgen. Man hat dreitdgige und viertdgige
®dbrung, je nacdydem bei der hdhern ober niedern der Seite
141 angegebenen Femperatur bdie jugeflihlte Meifdhe mit
bem Gabhrungdmittel verfest wird,

Sy empfeble noch einmal, jededmal vor dem Hefengeben
oie Temperatur der Meifche genau zu erforfhen, und wenn
fie nicht die erforderiiche feyn follte, dburch beified ober Falted
Waffer ober €id auf bdiefe zu bringen; denn ftellt man u
Ealt an, fo bat die Meifche, wenn bie Seit der Deftillation
ba ift, nod) nicht audgegobren, flellt man ju warm an, fo
ift bie Gabrung gu beftig, und lange Seit vor dem Beginn
ber Deftillation beenbet, wobei immer ein Theil ded Alfo-
bols der Meifche fidh in Effigfaure ummwanbdelt,

B. Darftellung des Branntweing aus der weingabhren
Meifdhe.

Die Meifhe ift, wie erwabnt, weingabr, dad beift,
bie Gabrung iff beendet, wenn fie im Bottiche rubig ift, die
Dede von entweichender Koblenfdure nicht mebr durdybro-
dhen wird, die unter der Decde ftehende Fliffigleit nidyt
fchleimia tribe, fondern Elar erfdheint, und ficdh von ben fes
ften Subftangen leicht beim Ausbdbriicfen trennt,

Wabrend vie Meifye vor dbem Unfiellen im Wefentli-
chen eine Aufldfung von Starbezucer, Starfeqummi und
Umidin in LWafjer darflellt, gemengt mit Schyrothitlfen
und mit Kartoffelfiifen, wenn fie aus Kartoffeln dargeftelit
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wat, entbdlt fie nady beendeter Gdbhrung anftatt ves Star-
3 dcrﬁ,'lﬂfubo[ ferner etwad Foblenfaures Gag und
etwag Cffigfaure, dbie aud einem Zheile Alfohol bdurdy
pen Sauerjtoff ter atmofpbarifdhen Luft entftanden ift; neu
gebilbeted Ferment, und endliy ein eigenthimliches
dtherifched Oel, dad fogenannte Fufeldl, weldhesd dem
SBranntweine den eigentbiimlichen Gerudy und Gefhmad
extheilt *),

LBon diefen Beftandtheilen der weingahren Meifche find

*) @8 wird {don bier ber paffenbe Ort fepn, etwas fber diefes Del
gu fpredien. Gntweber ift daffelbe fdhon gebilbet in ben Getreide:
faamen und ben Kartoffeln enthalten, vielleicht in der Hiilfe und in
ber &dyale, ober e8 ift dburd) bie Gdbhrung entftanben. Lepteres ift
burd) dbas von Blidyner bdargeftellte Fermentol vecht wabridheinlich
geworben. Diefer Chemifer fand nemlid), baf, Lei Gahrung von
im Waffer eingeweidyten Taufendgiilbenfraut (Erythraca Centau-
reum) ein eigenthiimlich riedyended dtberifhes Oel fich bilbe, und
e8 ift wobl mdglich, baf bei ber Gdhrung von verfdhiedenen zucer:
baltigen Subftangen immer ein verfdhicbenes fogenanntes Fufeldl
entfteht, ja man befommt felb® bei ber Gdbrung von reinem Ju:
cfer ober von Buckerfprup ein folded Del. (Der Gerudy und Ge:
jmact bes Rums ift von biefem abbingig.) Fir bdie mit Chemie
vertrauten Lefer will i) nody) anfiibren, bdaf bic von Liebig neu:
lidhft gefunbene Ummwanblung bes Ampgbaling (eines in ben
bittern Manbdeln vorfommenbes Stoffes) in Wittermanbdeldl, Blau:
fdure, Sucfer unb eine anbere Sdure, beim Bufammenfommen mit
Waffer und Emulfin (bem eiweifdbhnliden Stoffe ber Manbeln)
viel Aehnlidyfeit hat mit der Umwandlung des StdrFemehls in
3uder durd) die Diaftafe; und ed ift wohl mdglidy, bdaf dabei
angleid) bies Fufeldl entftebt.

Wenn das Fufeldl fdon in dem vohen Getreide und den Kar:
toffeln enthalten ift, fo ift es hodhft cigenthimlidy, bdaf man durd
Deftillation berfelben Fein dem Fufeldle dhnliches Oel exhdlt. Auf
ben Gerud) beffelben foll audh, was nody ju erwdhnen ift, gany ber
fonbers die Subftan; von Ginfluf fepn, aus welder ; bie Deftillir:
apparate befteben, nemlidy nur von Eupferner und zinnernen Uppa:
vaten foll es fo (belviedyend werdben, ald ed gewdbnlich ift. Spdter
werbe i) nody einmal auf biefen Gegenfland zuviictEommen.
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einige flichtia, das beifit, fie laflen fich in Dampfe *) ver-
wanbeln, andere find nicht fllichtig. Bu den evfteren gebd-
ven der AlFohol, die Effigfaure, dad Fufeldl und das
al3 Aufidfungdmittel bdienende Waffer. Die Koblenfdure,
welthe ebenfalld febr flichtig ift, Fommt bier nicht in Be-
tracht, weil fie aud dem Deftillivapparate als Gad entweidht,
und feinen Cinfluf auf dbas Deftillat ausibt, In Hinfidt
auf die Leichtigfeit, mit weldyer fich bdiefe Kdrper verfllichti-
gen, bad beift, in DHinfiht auf bie Menge von Damypf,
weldhe fich bei ein und derfelben Temperatur ausd jedem bers
felben bildet, herrfcht unter denfelben cine grofie Verfdhieden-
beif, weil ber Siedbpuntt derfelben febr verfhicden hoch liegt.
Am flichtigften ift ver Alfobol, dann folgt das Waffer, dann
vie Gifigfaure, yulest das Fufelol,

Man fieht leicht ein, Daf man alle die genannten fluch-
tigen Subftanzen von den nidht fliichtigen dadburch trennen
fann, bafi man fie in Oampfe verwanbdelt, und diefe Ddmpfe
wieder durch AbEHlung verdichtet. Diefe Operation wird
Deftillation genannt, und bie Apparate, in Denen man
fie ausfiibrt, beifen Deftillivapparate.

Seber Deftillivapparat befteht im Wefentliden ausd ywei
Lheilen, nemlid ausd dem Fheile, in weldem man durd
MWarme bdie fludbtigen Subffanzen in Dampfe vermanbdelt,
und aus dem Fheile, in weldhem fich die Dampfe durch Abs
gabe von TWarmefioff wicder verdichten. Der erfte wird bei
ben grofien Deftillivapparate die Blafe genannt, er befieht
aud einem Eeffelformigen Fupfernen Gefdfe, bas mit einem
Absugrobe fir die Ddmpfe, dem DHelme, verfehen ift; der
weite beifit ber Kublapparat, er befieht gevdhnlich ausd

*) Dbgleid), ftreng genommen, Fein Unterfdyied wifdhen Gas und Dampf
ift, fo nennt man body Dimpfe gerwdhmlich biejenigen Gafe, weldye
fidh fhon burdh mdfige Grbaltung wicver ju fropfbaven Flhffigtei:
ten ober feften Kdvpern verdidyten; bdaher TWafferdbampf — Koblen-
faures Gas. Wir fdnnen Dampfe betradyten ald Fliffigleiten, ver:
bunben mit latentem Whemeftof. (Siebe oben &. 78.)
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cinem Pupfernen, in Faltem Wafjer ftebenden Schlangen-
(3
l‘ﬂ;r%iﬂ) nun die weingabre Meifhe in einer Deftillivblafe
erbitst, fo verflichtigt fidy aus derfelben Alfohol, Waffer, Ef:
figfdure und Fufeldl in Dampfgeftalt; die Dampfe werden
in bem Schlangenrobre zur tropfbaren Fliffigeit verbidhtet,
und biefe, Dag Deftillat, ift ein Gemenge von den genannten
Subftanzen; e8 wird Lutter oder Lauter genannt. Wer-
pen pon Diefem futter obngefdbr 2 abbeftillivt, fo erhdlt
man ein Deftillat, welched weniger Waffer, Effigidure und
Fufeldl in Verbaltnif sum Alfobol enthalt, und fo fann man
purd) wiederholte Deftillationen bdie lehiten drei Kdrper im-
mer mebr entfernen, nemlich, enbdlich ein Deftillat erbalten,
welches neben Alfobol, nur wenig Waffer und audy fehr we=
nig Effiglaure und Fufeldl enthalt; aber ¢8 gelingt fo nidyt,
ein von diefen Korpern gany freied Deftillat, vasd beifit, rei-
nen Alfobol, u erbalten, weil ftetd etwad von denfelben mit
uberdeftillivt. IBenn man nemlich ein Gemifch von mehr und
weniger fliichtigen Subftangen jum Kochen erbist, fo ver=
fliuchtigen fich gleichzeitiq alle diefe Subftangen, aber nicht
in gleicher Menge, fondern von bder flichtiaflen Subfiany
(deren Sicdpunft, wie oben erwdbhnt, am niedrigfien liegt)
verbampft verhdltmifmafig dbas meifte, von den tibrigen nur
eine von der Hohe des Siedpuntied bes Gemifdes abhdn:
gige, und ver Menge bes verdampfenden fliichtigeren Kot
pers entfprechende Menge. Angenommen, man erhifie ein
Gemifh von Alfohol, Waffer, Effigfaure und Fufeldl bis
gum Sieden, und bdie Temperatur ded fiedenden Gemifdhed
(weldye natiirlich von dem Werbdltniffe diefer bei fehr ver-
fthiedenen Semperaturen fiedenden Fliffigleiten abbangig ift)
fep 700 K., fo wird von vem Alfohol die grdfite Menge in
Dampfgeftalt entweichen, weil deffen Sicdpuntt bder nies
brigfte ift; von dem Waffer, veffen Siedpuntt bei 4 80° K.
liegt, wird nur fo viel vervampfen, alé wenn durdy 700 bhei:
pe8 Waffer einen Strom von atmofpbdrifher Luft geleitet
Wiltde, denn ber entweichende Alfoboldampf verhlt fich hier:
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bei gany wie die atmofpbdrifdie Luft, er beladet {ich bei bem
Durchgange durdy die Flichtigfeit mit einer von der Tempera:
tur abbangigen Menge Waflerdampf. Da aber bie Menge ves
Dampfes, welhe ausd einer Fluffigteit entroeicht, um fo gqup-
fier ift, je hober bie Temperatur der Fliffigheit ift, fo muf
bie Menge ded in unferem Beifpiel in gleicher Beit entfte-
benden Wafferdamypfes immer verhaltnigmagis grofer wers
ben, je mebr fich ber Siedpuntt ved Gemifched erbdht, und
bied gefchieht in dem Maafe, alé aus demfelben der Alfohol
entweicht. Daber wird im Anfange der Deftillation, wo
ber Siedpunft ded Gemifdyed der niebrigfte ift, wiel Alfobol
und wenig Waffer tberdefiiliven, die Menge des Waffers
witd fich im BVerlaufe ver Deflillation fortwabrend vermel:
ren, big dad Deftillat endlich aus fehr wenig Alfobhol enthal:
tendem Wafjer, ober faft reinem 2Waffer, befteht.

Alled wad fo eben von der Wenge bes beim Enfweicdhen
bes Alfoboldampfes gleichyeitia entfichenben TRafferbampfes
gefagt worden ift, gilt audy fir die Effigiaure und vas Fu-
feldl, nur ift die gleichyeitig von diefen gebilbete Menge von
Dampf nod) weit geringer, weil der Siedpuntt diefer beiden
Fliffigleiten noch hdber als der des Waffers liegt, und weil
auch von denfelben fiberhaupt nur eine febr geringe Menge
in bem Gemifhe vorfommt,

Man Eann alfo, wie biernach der Lefer leidht erBennen wird,
vurd) Deftillation yoar fliichtige Subftangen von nidht fllichti=
gen trennen, aber e8 fann bdadurdy die Trennung fliichtigerer
von minder flichtigen nicht vollftdndig bewerfftelligt erden,
weil felbft bei febr niedriger Temyeratur eine diefer entfpre-
chenbe PMenge von ben mindber fllichtigen mit dberdeftillirt;
wobl aber fann man durch die Dejtillation von minder flirch=
tigen einige fludhtigere vollftandig abfcheiden, wenn fie jur ge-
horigen Beit unterbrochen wird, &8 witd dann dag Deftil=
lat die gange Menge ded flirchtigeren Korperd nebft einem
Theile von bden minverfliichtigen, der Rudftand in der
Blafe gar nidytd von den fluchtigeren und ven anderen Theil
pon ben minberflitdhtigen Subftangen enthalten. So gelangt
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man 3. B. bei der Deftillation des Lutters auf einen Punit,
o aller Afobol im Deftillate fich befinbet, und die in der
Blafe noch befindliche Fliffigfeit faft feine Spur bdeffelben
mebr enthdlt, bei diefem Punfte fann man natilrlich die De-
flillation unterbrechen, da ja die Gewinnung des Alfohold
per Bwec der Deftillation war.

Diefe Gefesse fiir dbas BVerdampfen ver Fluffigleiten er-
leiven Daburch einige Mobififationen, bdaf, wenn gwei ver:
fchieven fliichtige Fliffigleiten gemengt erbifgt werden, die
minber fllichtige oft die letsten Antheile der fliichtigeren bart:
nadig juridhalt, mit einer Kraft, die ftarfer ift, al8 bad
DBefireben ded Korpers, die Dampfgeftalt angunehmen. Wir,
milflen bier eine Art von innigerer, demifcher Berbindung
swifdhen diefen beiden Korpern annehmen. So hat man aud
bie Grfabrung gemacht, daf beim Erbigen der Branntweinmei:
fthe auf 60° — 700 R. fid) aud derfelben faft nur Wafjer:
pdmypfe entwideln, und nicdt, wie man glauben follte, vors
slglich Alfoholdamyfe; ert bei der Sievhige der Meifche be-
ginnt {ynelled Gntweichen der [leiteren. €8 muf alfo der
Alfohol in der Meifche mit einer Kraft zurtikgehalten wer:
ben, bdie ftdrfer ift al die Kraft der 600 — 700 hoben
Lemperatur, den Alfohol zu verfllichtigen, dad bheifit, ald die
Kraft, weldpe in ben gewdbnlichen Falen den Alfobol bei
60° — 700 R. in Dampf verwanbeln fann, die aber nidht
fo ftarf al8 biefe Kraft beim Siedpunft, 800 — 820 R, ift.

@8 ift vorhin erwdbnf, daf man durd) Deftillation eines
®emenged von einer minder flitchtigen, und einer fllichtigeren
Gubftany, die erftere von der lefiteren nidht vollftandig tren-
nen fann, baf man alfo durch diefe Operation fid) nicdyt von
Waffer, Gffigidure und Fufeldl gang freien Alkohol darftel-
fen fann. Nun ift e3 aber befannt, daf felbft bie fludytig-
ften Kbrper bei ihrer dpemifhen BVerbindung mit anberen
Kbrpern oft fo gebunden werden, daf fie fid) entweder aus
biefer Werbindung durdy Crhiken gar nicht, ober dody erft bei
febr boher Temyperatur verfliichtigen laffen. Schon oben
Seite 117 ift angefibrt worden, daf man nur auf diefem
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2Wege bahin gelangen Fann, ben Alfobol vom Waffer volr-
fommen u befreien. Derfelbe Weg muf auch eingefchlagen
werden, wenn man aud dem Branntwein u. . w. die Effig-
faure ober, wad nothwendiger ift, bas Fufeldl entfernen will:
man muf demfelben Korper jufetien, die die Effigfdure uny
a8 Fufeldl fo binden, bdaf diefe bei der Deftillation fich
nicht mit verflichtigen Ednnen. Doch bierdber wird bei
ver Liqueurfabrication qusfiibrlicher gefprochen werden. —
Da vder Werth aller Gemifche aud Alfobol und Wafjer,
bie, unter ven Namen Branntwein, rectificivter und hchft
rectificicter Spivitué in den Handel fommen, voryiglich
ourch den Gebhalt derfelben an Alfohol beftimmt wird, fo
leuchtet ed cin, baf e3 fir den Kdufer fowobl, ald fiir
ben Werfaufer von grofer Wichtigleit feyn muf, diefen
Gebalt genau und fnell evmitteln zu Ednnen. Geruch und
Gejcymact, Brennbarfeit, und einige andere frither hiesu be-
nugfe Mittel find trigerifch, und Ednnen nur anndbernde
Refultate gewdbren. Jest benusst man aligemein das fpeci-
fifhe Gemwidht diefer Flitffigleiten ald Erfennungémittel ibe
red UlBobolgebaltes,

Der gany wafferfreie Alfobol befilit bei 12440 K. (15%
@els. 60° Fabr.) ein fpecififhes Gewicht von 0,7930, wenn
bas fpecififhe Gewidht ded Waffers bei feiner grdfiten Dich-
tigleit — 1,0000 gefeist wird.

Die fpecififchen Gewidite der Gemifche aud Alfohol und
Waffer, und dergleiden Gemifthe find der Lutter, Brannt=
wein und Syiritud miffen alfo natirlich ywifchen jenen Sab-
len liegen, und gwar bder erfieren um fo ndber, fe mebr fie
Alfobol, der lesteren um fo ndber, je mebr fie Waffer ent-
balten.

Da man nun fir Gemifhe von allen Procentgehalten
an Alfobol die fpecififhen Gewithte erforfcht hat, und Sa-
bellen vafir vorbanben find, fo ift ¢s Flar, daf man 3 B.
bei einem Fduflichen Branntwein nur das fpecififche Gewicht
audgumitteln bat, neben weldem man auf der Fabelle ven
Procentgebalt finben wird. Dad etwa ugleich vorhandene
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| gufelél und bie Gffigfdure haben, da ihre Menge immer nur
febr geving ift, auf bag Nefultat in der Regel Feinen Einflup.

Bur Audmittiung des fpecififden Gewichts tann man
fidh nun jeded Ardometerd bedienen, dafi, fliv Fliffighei-
fem, bie leichter al8 Waffer find, conftruirt ift; und ¢8 wird
pag Snftrument um fo tiefer einfinfen, je mebr Alfobol in
pem u prifenden Gemifche enthalten ifft. Da fich befannts
fich bad fpecififihe Gewidyt eines Kbrperd mit feiner Temype=
vafur verdnvert, nemlich, um fo geringer wird, je hober dies
fer lestere wird, fo mufi man bei Grforfdhung ded fpecififchen
Gewithts, um ridytige Nefultate yu erbalten, Dem ju prifen
ben Gemifche die Temperatur geben, fiir welde die Tabelle
perechnet ift, over man mifte Correctionen in diefer Be=
giehung vornehmen.

lUm aber bie angegebenen Zabellen gan unndthig u
machen, confiruirt man fich fiv unferen fpeciellen Bwed
Ardometer, an deren Scala man, an die Stelle ded fpecifiz
fdhen Gewichtes , fogleich ben, diefem fpecififchen Gewidhte
entfprechenten Alfoholgebalt in Procenten fdhreibt, fo baf
alfo durch blofes Ablefen an der Scala ber Alfoholgehalt
gefundben wird, Oergleichen Ardometer nennt man dann
Alfoholometer, Spiritud= ober Branntweinwagen.

Der Procentgehalt an Alfobol fann aber aus yvoei vers
fchiebenen Gefichtapuntten betrachtet werden. Man fann nems
lih fragen: wie viel Pfunde Alfobhol find in 100
Pfunden cined Branntweind enthalten? oder
wie viel Maafie AlEohol find in 100 Maafen ded
Branntweins enthalten? Jened find die Gewidté-
procente, diefes die Maafiz oder BVolumenyprocente,
und o8 lfeuchtet ein, daf beide fehr verfdieden feyn miiffen,
weil das fpecififhe Gewicht ded Alfoholé von dem ded Waf-
ferd febr verfchieden iff. Sie wiirden gleich feyn, wenn dad
fpecififhe Gewidyt des AlFohold gleich wire dem bes TWaf:
fers. Gin Beifpicl wird vas Gefagte nody deutlicher machen.
Bermifcht man 100 Maaftheile, 3. B. 100 Quart, Waffer
mit 100 Quart Alfohol, fo wird begreiflicherweife das Ge-
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mifdh 50 Volumprocente Alfobol enthalten, das beifit in
100 Duart des Gemifches werden 50 Quart Alfobol ent.
balten feyn. Die 100 Duart Waffer wiegen etwa 250
Piund; die 100 Duart Alfohol werden aber natirlich voeit
weniger, nemlid) nur obngefdhr 1981/, Dfund wiegen *),
und e ift nun flar, baf in 100 Pfunden der M.
fpung nicht 50 Pfund Alfobol enthalten feyn Eonnen, fons
dern nur obngefabr 44 Pfund, denn 250 + 198,5 vas
ift 448,5:198,5 = 100:44,2 K,

Da alle Mifchungen aus Alfohol und Waffer in ver Re:
gel nacd) bem Maafle und nidht nach dem Gewidhte verfauft
werben, fo ift e8 bequemer, den Alfobolgehalt in Procenten
bes Bolumens ju wiffen, man vechnet vedhalb gewdhnlicy
nad) Bolumprocenten. Tralled bat eine genaue Tabelle
geliefert, welde den Gebalt an Alfobol in ven ermdbnten
Mifchungen in BVolumiprocenten fiir jedes fpecififhe Gewicht
berfelben angeigt; daber heifen bdie DBolumprocente
inder Prarisd gewdhnlich Procente nach Sralles.
Die Tabelle folgt bier.

*) Femlich 250 multiplicict mit dem fpecifijdien Gewidyte bes Alfohols,
alfo 250 >< 0,7939 bies ift 198,47.

**) 3d) bemerfe, baf diefer Weg, bdie Gewidtsprocente aus Bolum:
procenten gu bevednen, nicht ber vidtige ift, ber ridtige wird bald
angegeben twerben; bag Beifpiel ift nur jur Erlduterung aufge:
fiilbet. 50 Bolumprocente find gleidy 42,5 e, = Procenten.
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me[d,-e
file Mifchungen aus Atfohol und Waffer, ben ihren bei 124/9R,
gefunbenen fpecififchen Gewidyten entfprechenden Gebalt
an Alfoho!l in BVolumprocenten angiebt.
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ves Tafferd bei feiner grdften Didtigleit = 10000, bet
-+ 60° Fabr. ober 124/,° . — 9991.)
- fifdh t i @pecififd
¢ ber | ©pecififhes [ Unter: | gpafe ber pecififhes | Unter:
g:gfﬁﬁgfeit Gewidt | (dyiede ber ggtﬁ[?'igfeir Gewidyt | dhiede ber
enthalten bei fpecififhen | “enthatten bei fpecififdyen
 Mafe 60° § | Gewidyte. | 9Rafe 60° §. | Gewidyte.
Alkohol. AlEohol,
0 9991 34 9596 13
1 9976 15 35 9583 13
2 9961 15 36 9570 13
3 9947 14 37 9556 14
4 9933 14 38 9541 15
5 9919 14 39 9526 15
6 9906 13 40 9510 16
T 9893 13 41 9494 16
8 9881 12 42 9478 16
9 9869 12 43 9461 1T
10 9857 12 L2 9444 17
11 9845 12 45 09427 17
12 9834 11 46 9109 18
13 0823 11 47 9391 18
14 9812 1 48 9373 18
15 9802 10 49 9354 19
16 9791 1 50 9335 19
17 9781 10 51 9315 20
18 9171 10 52 9295 20
19 9761 10 53 9275 20
20 9751 10 54 9254 21
21 9141 10 35 9234 20
22 9731 10 56 9213 21
23 9720 1 57 9192 21
24 9710 10 58 9170 22
25 9700 10 59 9148 22
26 9689 1 60 . 9126 22
27 9679 10 61 9104 22
28 9668 1 62 9082 22
29 9651 1 63 9059 23
30 9646 1 64 9036 23
31 9634 12 65 9013 23
32 0622 12 66 | 8989 21
33 9609 13 67 } 8065 24

13
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%
100 ' 100 _

Mafie bex | Specififches | Unters | gpafe ver | Specififhes |  unter.

Flufiigleit | Gewidt | [dhiee ber | gyafiageit | Gewidit | fdhiede pes

enthalten bei fpeciiiihen | “enthalten bei fpecififden

Mafe 60° §. | Gewidyte. |  onage 60° §. | Gewidte.

AlEobol Altohol.
68 8941 24 85 8488 30
69 8917 24 86 8458 30
70 8892 25 87 8428 30
71 8867 25 88 8397 3
T2 8842 25 89 8365 32
13 8817 25 90 8332 33
T4 8701 26 91 8299 33
15 8765 26 92 8265 34
16 8739 26 93 8230 35
i 8712 27 94 8194 36
78 8685 27 95 8157 37
79 8658 27 96 8118 39
80 8631 27 97 80717 5
81 8603 28 98 8034 43
82 8575 28 99 T988 46
83 8547 28 100 7939 49
84 8518 29

Hat matr alfo einen Weingeiff, der bei der angeflibrten
Zemyperatur (124,° RN. 1550 €. 60° F.) das fpecififche
Gewidit von 8941 befage, fo zeigt die linfs dancbenfiehende
Sabl 68 an, vaf in demfelben 68 Volumyprocente, dad heifit
in 100 Maaf 68 Maaf waflerfreier Alfohol enthalten find.
Die dritte Columne dicfer Tafel enthalt die Unterfchicde der
fpecififhen Gewidpte, fie geben fitr ben Fall, dafi vas fecififche
Gewidyt nicht genau in der afel vorfommt, den Nenner
bed Bruched, deffen 3ahler der Unterfdied gwi-
fdhen dbem aufgefuchten fpecififden Gewidht und
bem in ber Tafel fiehenden ndcdhft groferen ift.
8. &B. der Weingeift befist vas fpecifiihe Gewicht von
8947, ber Procentgebalt licgt alfo sifdhen 67 und 68, fo ift
bie Differeny von der nadft groferen Sabl, nemlidh von
8965 =18, neben 8965 finvet fich in der dritten Columne
bie Babl 24, ver Brud) ift alfo 18,, = 3/, ber Vrocents
gebalt 67%. JIn 100 Maaf eined Weingeiftes von
8947 fyecififthem Gewidyte find baher 673, Maaf Alfobo!
entbalten.
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[. Dicfe Tabelle dient ayd) dagu, um den Atfoholgebalt in
Gewidhtsprocenten 3u berechnen. Man barf nemlich nur
pas fpecififthe Gewidht des wafferfreien Alkohol8 alfo 7939
purdy das fpecififhe Gewidyt bed gerade vorliegenden TWein-
geiftes dibidiren, und ben Suotient mit dem Bolum=Pros
centgebalt diefes Weingeifted multipliciren. 3. B. wie viel
®ewidtdprocente AlFobol find in FBeingeift von 40 Bolums
procent, alfo von 9510 fpecififhem Gewicht, enthalten?

.z.i_":% > 40 = 33,39 dlfo 33,30 Gewidtsprocente, dad
peift 100 Pfunde cines Weingeiftes von 9510 fpecififhem
" Gewidyt oder 40 Bolumprocenten Alfobol enthalten 33,39
* Pfunde Alkobol. €3 Eann audy fo verfabren werben: Man
multiplicivt bdie Angahl dev Maafe Alfohol, weldhe die Sas
" pelle fiir bad fpecififhe Gewidit Ded vorliegenden Wein
geifted angiebt, mit dem fpecififen Sewidyt des reinen Al
Pobols, alfo mit 7939; man multiplicict ferner bad vorlies
genve fpecififhe Gewicht mit 100. Die erft erhaltene Jabl
seigt die Angabl der Pfunde Alfohol, bie in fo viel Pfunden
Meingeift, alé die left erbhaltene Jahl angiebt, entbalten ift.
Bei vorigem Beifpiel hat man alfo 7939 ><40=2317560
und 9510 >< 100 = 951000, Das beift in 951000
Pfunden ded Weingeifted find 317560 Pfunde Alkohol
enthalten. Sn 100 Pfunden alfo 33,39 Pfunde denn
951000: 317560 = 100:33,39.

©3 ift fchon oben erwdbnt, daf bad Ulfoholometer nur
filte eine befiimmte Semperatur confiruirt werben fann. Bel
bem Gebrauche diefes Inftrumentes ift es baber durdaud
nothwendig, bas zu prifende Gemifd) auf die, auf dem Nne
flrumente bemerfte Semperatur, gewdhnlidy 60° F. 12,44°
., yu bringen, wesbalb bei ben befferen Alfoholometern fid
fiets ugleich ein Fhermometer “befindet. Um aber Dbiefer
Mithe fiberhoben gu fein, ift nachy Traled cine Tabelle be=
rechnet twordben, weldhe unmittelbar den wirflichen Procentges
balt (bad beifit ben Procentgebalf bei ber Normaltemypes
vatur von 12,449 R.), nady den bei anderen Temperatuts

13 %
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ren von einem gldfernen YAlfoholometer angegebenen Pro.
centgebalten, angeigt.
(Siebe beiliegende Sabelle.)

Diefe Tabelle bevarf Faum einer Crlduterung. Ginige
Beifpiele mdgen ihren Gebrauch anfdhaulich machen.— Man
finbet durd)y baé AlEoholometer den Procentgebalt cines
Branntweind 3u 463, (46,75) Procent; die Temperatur
beffelben ift aber nur 80 R. wie viel enthalt bderfelbe Alfo-
hol bei ber Normaltemperatur? Man fudt in der Columne
fiir die Temperatur 80 N. (50°F.) vie 3ahl 46,75, da fidh
biefe nicht finbet, nimmt man die ihr am meiften nabeFoms
menbde, alfo bier 46,7. Fur diefe findet man in der erften
Golumne die Jahl 49; fie zeigt an, baf in dbem Branntwein
bei der MNormaltemperatur 49 Procent Alfohol enthalten
finb. Sollte fih audy bie FTemperatur nidht genau in der
Zabelle finden, fo nimmt man ebenfalls die nddft Fommenbde,
ober man bringt den Branntwein auf eine in der Tabelle
angegebene emperatur, — Erhalt man bei der Priifung
mit dem Alfoholometer einen Procentgehalt, welder jwifchen
gtoei in der afel fiehenden Bablen ziemlich genau in der
Mitte liegt (vad arithmetifche WMittel davon ift), fo liegt nas
tirlicdh audh) ver Alfobolgebalt awifchen den zu bdiefen gehd:
venben Bablen der erften Columne. 3. B. ein Branntmwein
geigt bei 21140 R. 53 Procent Alfohol, wie viel enthdlt er
bei ber Normaltemperatur Alfohol? Die Babl 53 findet fich
in ber Columne fiir die angegebene Temyperatur nicht, aber
fie liegt swifchen den aufgefitbrten Sablen 52,5 und 53,5

y . 52,5 - 53,5
genau in ber Mitte, el oienadis 53, alfo muf aud
ber wabre Alfoholgehalt swifdien den, biefen Sablen entfpres
thendben Gebalten, nemlidy zwifhen 48 und 49 in der Mitte
liegen, er muf alfo 48Y, Procent betragen. Der aufmerds
fame fefer wird leicht die Tabelle jeder vorfommenden Tem:=
peratur und jedem Alfoholgehalte anpaffen Ednnen. [y
wieberbole nodh einmal, baf fammtliche Procente Bolums
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~procente, ober Procente nach Fralled find, und o8 ift fdhon
oben erwabnt, baf man den Gebalt ber fpiritudfen Fliffig-
feiten am zwedmdpigfien nad) diefen Procenten beftimme,
weil fie nad) dem Maafe verfauft werben, Gin anderer
Grund dafiir ift aber aud) der Umftand, daf rvidytige Se-
widtsprocent = AlFobolometer bid febt nidht vor-
Fommen.

Die Procente der RNidter'fhen Scala, weldhe man auf
ben gebraudilichen guten Alfoholometern neben den Procen:
ten nach Fralled noch finbet, die fogenannten Procente
ober Grabe nach Nichter, follten zwar urfpringlich Ge-
wichtdprocente fein, aber fie find e8 nicht, wehigftens nidht
obne Correction, bie Rechnungen nach denfelben find gany un-
richtig, und man verbannt die Nichter'{dhen AlBoholometer da-
ber mit Necht immer mehr. Folgende Tabelle wird den Un:
terfchied ywifchen den Richter'{dhen Procenten und den wirkli-
den Gewidtsprocenten zeigen.

Temyperatur 12,440 R,

e e e T

“;grgggaee a. @emd)ttﬂ: Richter'{de

Bolumprocente,| PrOCENIe Procente.
0 0 0
5 4,00 4,60
10 8,05 7,50
15 12,15 10,58
20 16,28 13,55

25 20,46 16,60 .
30 24,69 19,78
35 28,99 23.50
40 33,39 27,95
45 37,90 32,30
50 42,52 36,46
55 41,29 41,00
60 52,20 45,95
65 57.25 51,40
70 62,51 5712
75 67,03 62,97
80 13,59 69,20
85 79,50 75,35
90 85,73 81,86
05 92,46 89,34
100 100,00 100,00
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Der Unterfchicd betrdgt an mandien Stellen gegen 6
Procent. In Sadfen wurde in friberen Jeiten faft nue
nady Ridhter'{chen Procenten geredhnet; Stoppani in Leipsig
war der Hauptverfertiger der Alfoholometer nach diefer Scalq,
baber nennt man bie Richter{chen Procente aud) wobl Vros
cente nady Stopypani,

Jn Frankreich ift dbag Alfoholometer von Gay=Luffac ge-
feflicy eingefithrt, e8 gleicht bem von Tralles, da e8 wie die-
fes ein Bolumprocent-Alfoholometer iff. Hdufig rechnet
man aber dafelbfi audh nach dem frither febr gebraudlichen
UAltoholometer von Cartier. Sum Bergleiche der Grabde
befielben mit ben Wolumprocenten fithre idh folgende Ta-
belle auf:

S ————

@rade nadh| Bolum: |Grade nad)| BVolum:= |Grade nady| Bolum:
Gartier. | procente. @Gartier. | procente. | Gartier. | procente.
15 31,6 23 61,6 31 80,5
15,5 34,5 23,5 63,0 31,5 81,5
16 37,0 24 64,3 32 82,5
16,5 39,5 24,5 65,5 32,5 83,5
17 41,6 25 66,9 33 84,4
17,5 43,7 25,5 68,1 33,5 85,3
18 45,5 26 69,4 34 86,2
18,5 41,5 26,5 70,6 34,5 87,1
19 49,2 27 71,8 35 87,95
19,5 50,9 21,5 73,0 35,5 88,8
20 52,5 28 741 36 89,6
20,5 54,1 28,5 75,2 36,5 90,4
21 55,1 29 76,3 37 91,17
21,5 57 29,5 11,4 31,5 92,0
22 58,7 30 78,5 38 92,1

22,5 60,1 30,5 19,5

Man benennt auch wobl in Franfreich die Vranntweins
forten nad) dber Strfe alfo: Eau-de-vie preuve d'Hol-
lande, fpecififhes Gewidyt — 0,0462 (obngefilr 43%
Tralles; 18° nacd) Baumés Ardometer), und Eau-de-vie
preuve d’huile, fpecififdes Gewidt — 0,9151 (obngefdbr
59% ralled, 23° B.). Die ftdrferen Weingeiftforten bes
seidhnet man durd) folgende Bruchzahlen, weldpe, die
Menge des Weingeifted andeuten, die ndthig iff,
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um, mit Waffer perbiinnt, einen Theil Brannts
‘wein nad) der hollandifdien Probe yu liefern: %
;-4.'/‘, s 2z s %51 71 %9 Sy ¥ (80 — 819%, Tralled)
- 5, (88,5% r.) ¥ (919, Zr.) ¥y —. Weingeift von 3%
ift alfo folcher, von welhen 3 Theile gemengt werden miiffen
mit 4 Sheile Waffer (34 -+ #), um Branntwein von der
polldndifchen Probe (0,9462 fpecififches Gewidht) zu geben.

&p oft in bem Folgenden der Alfoholgebalt in Procenten
angegeben wird, find darunter Bolumyprocente oder Procente
nach Sralled zu verfieben. Weil auf den Alfoholometern die
Gntfernung def Grade bei bden niedern Jablen febr gering
ift, und badburcy das Ablefen unficher wird, hat man fir
ben futter, als ciner Fliffigleit von geringen Alkoholgebalt,
befonbere Eleine Alfobolometer conftruirt, um grofere Grade
auf denfelben ju erlangen; man nennt fie LButterwagen, fie
miiffen mit den grdferen Alfoholometern correfpondiren. Um
bem Lefer eine leichte Ueberficht yu verfchaffen, find auf Fig.
26 die Scalen von Tralled und Richter neben einanber ge-
ftellt, fo al8 waven fie gleichzeitig auf einem AlBoholometer an=
gebracht. Fig. 27 giebt auf dhnliche Weife eine Anficht der
hermometerfealen nad)y Reaumur, Celfiud und Fabrenbeit,
pon benen mebr im MWorterbuche.

Nach dicfen einleitenden Bemerfungen, welde ben ra-
tionellen Branntreinbrenner interefliten miffen, und zum
Werftehen ded Folgenden nothwendig ju wiffen find, fann
ih 3u der nabheren Befdhreibung ver Deftillation dex Meifche
1Whergehen.

3 giebt cine fo grofie Menge mebr ober weniger von
einanber wverfchiedener Branntweindeftillivapparate, daf bie
Befdyreibung derfelben allein ein volumindfed Werf liefern
witrde.

Sammtlidye Apparate laffen fich eintheilen, in Apparate,
weldhe erft Rutter liefern, und in Apparate, duvd) weldpe
man fogleich Branntwein oder Spiritus erhalf. In
biefen Apparaten Fann die Meifche nun entroeder bdurdy
unfer der Blafe angebrachted Feuer, directed Feuer, erbibt
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werben, ober man fann fie dburd), in einem Dampfleffel ents
widelte Waflerbampfe erbiten, woraus alfo eine anvere Ber-
fchiedenbeit bervorgebt.

Dbne jeht tber biefe verfdhiebenen Apparate etwas Yg.
gemeined zu fagen, will ich, von den einfacheren U Dent come
plicicteren iibergehend, einige derfelben befchreiben, unp an
Diefe Bejchreibungen bdie mannichfaltigen Betradytungen 1iber
ibr Princip, tber Swedmdfigeit u, . w. anknipfen.

Ueltever einfadyfter Deftillivapparat. Fig. 28
giebt eine Anficht von demfelben, A die Blafe; b der Helm,
weldier bei cc auf die Blafe geftectt wird; d das Schlans
genrobr, weldhed in dem mit Ealtem Waffer gefiiliten Faffe e
ftebt. Dergleichen einfache Apparate finden fich nody in ei-
nigen Stabdten, die durd) bie Giite ihred Branntweind einen
bebeutenben Ruf erlangt haben; fo namentlich in Nordhaus
fen und Quebdlinburg. Man ergielt in diefem Apparat erfi
Lutter, weldyer bann durdy wiederholte Deftillation entweder
aus Derfelben Blafe, ober aud einer befondern Blafe, der
Weinblafe, in Branntwein vervoandelt wird, Die Lutter-
blafe wird audy jum Grhigten ves jum Cinmeifchen evforder:
lihen Waffers benupt. Fch will den Betrieb einer mit fol-
then Apparaten verfehenen Brennerei nach Jorfter bier
mittheilen.

Jn ben genannten Stdadten entbdlt die Blafe durd-
[dnittlidhy zwifhen 700 — 800 Quart. Die Meifche,
welche tdgliy abdeflillivt (abgetricben) wird, betrdgt 3500
bis 4000 Quart, fo daf alfo aufer dem Wafferfodben jum
Cinmeifchen, und aufier ver Darftellung des Branntweins
aus dem Lutter (bem Weinmadyen) finf Blafen mit
Meifdye abgetrieben werden miiffen. Man arbeitet daher in
biefen Brennereien Fag und Nadht ohre Unterbredyung, Fiir
jeve Blafe find 2 Menfdpen angeftellt,

Nachdem ded Nachts dber Vranntwein aus dem Lutter
gemadyt worden, und ber Nachlauf aboefiillivt ift, wird gegen
4 — 5 Ubr des Morgens der Helm abgenommen, und zu
bem in ber Blafe befindlichen Weinwaffer fo viel beifies Wafs
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fer au dem Kibifaffe gegeben, daf die Blafe vdllig gefillt
ift- MWabrend durd) ftarfed Feuer das Waffer ind Sieden
gebracht wird, legen bie Urbeiter die Sdyrotfdce und bie
a[saﬁerrmnen auf den Rand bes Meifchbottichd; dann bringen
fie etwas faltes Waffer in denfelben, und tarauf fo viel von
pem Eodyenden Waffer, bafi ed die yum Einteigen der 12 —
16 Sdeffel Getreide erforberliche Temypevatur erbdlt. Die
nun theilweid entleerte Blafe witd wieber mit Waffer ge-
fillt, vad Feuer verftarft, und wabhrend dag Wafjer fich sum
Sicdpuntte erhist, bad Schrot eingeteigt. Died Sefchaft ift
nadh einer halben Stunde beenbet, wo dann das Wafjer in
ber Blafe bereitd Fodht; ed wird mit demfelben dad einge=
teigte Schrot gabr gebriibt, und bann tiichtig bearbeitet.

LBon dem Abfiofen bed Helmed bid jur beendeten Einx
meifchung ift eine Stunde Beit verfloffen, fo daf ywifchen
5 — 6 Ubr Morgensd die Blafe um erften Male mit abs
gutreibender Meifche, und grar bis ohngefdhr 6 Joll von bder
Haldmindung, gefillt wird.

MWabrend fidy die Meifche in ber Blafe erwdrmt, wird
fie mit einem bdlzernen Ruder dfter umgeriihrt, damit bdie
feften Beftandtheile derfelben fich nicht 3u Boden fenfen und
anbrennen, erft wenn die Meifche bald anfangen will zu fie-
ben, wird der Helm aufgefetst und die Fugen zwifchen der
Blafe und dem Kiblrohre mit Lehmteig ober mit einem
Feige aus Schyrot verfirichen. Von bder Fiillung der Blafe
mit falter Meifche, bis sum Koden derfelben, vergeht eine
Stunde Beit.

Die Deftillation beginnt, wenn der der Mindung des
Helmidhnabeld yunadyft befindliche Theil ves Schlangenrobred
fo heiff geworden ift, daf man die Hand, ohne fie yu ver:
brennen, nicht davan balten Pann; dag Feuer wird dann
burd) Schicber u. f. w. gemdfigt,

1Y, Stunde nady dem Anfange bes RKochend ift die
Deftillation beendet; e finden fich in bder Worlage (bem
efdfe, in weldhes bas verdihtete Deftillat flieft) 120 —
140 Quart Lutter. Der Helm vird nun abgeftofen, und
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ber Ridftand in der Blafe (ver Spiblicht, bie Sdhlempe)
ausgefchopft. Died Ausfchdpfen und dad Fiillen der Blafe
mit neuer Meifche vauert 15 Minuten, fo daf sufammenge.
nommen bad Abtreiben jeber Blafenfitllung von 650 —
750 Quart in 2, — 3 Stunden vollendet ift. Fiinf
Blafenfillungen erforbern baher 121/, bis bddfiens 15
Stunden Beit.

Nadydem bie Schlempe ber lehten Blafe audgefchopft
worben, muf diefe mit Waffer gebuhlt, und im Jnnern fpie-
gelblant gefcheuert werden. Wenn dann audh) dvad Schlan:
genrohr und ver Hut durdy Schlempe und MWaffer gereinigt
find, wird der gewonnene Lutter, ungefibr 600 Quart be-
tragend, nebft dem Nadylaufe von der vorigen Deftillation
bes Lutterd auf vie Blafe gebracht. Sammt der Fillung
bes Kibifafies mit newem Faltem Waffer, nehmen alle biefe
Arbeiten 2 Stunden Jeit in Anfpruch, und um den Lutter
ind Kodhen ju bringen bedarf ¢8 einer Stunde, fo daf alfo
15Y, bid 18 Stunden nadhy bder Fillung der erften Blafe
tie Deftitlation ded Vranntweing beginnt, und am Morgen
beendet iff, wo dann vad Einmeifden u. . w, von Neuem
beginnt.

Sum Abtreiben erfordert ecine Weinblafe zwar nidht
mebr al8 bie dboppelte Seit einer Lutterblafe, doch Iafit der
Brenner gewdhnlidh den Nacdhgang, Nachlauf, fo lange
in die BVorlage laufen, big er am andern Morgen den Helm
abnimmt.  Am erflen Fage wird halber Wein gemadt,
und deshalb bas ganze Deftillat in einer Vorlage gefams
melt. Am anbern Abende witd der halbe Wein mit bem an
biefem age gewonnenen Lutter wieder auf die Blafe ge-
bracht, und nunmebr ganger, odber guter Wein, bad heifit
Branntwein, bereitet. Die Deftilation muf dann na=
tielich unterbrochen werden, wenn dad Deftillat in der Bor=
lage die erforderlie Starfe (52 — 55 Procent Tralled)
geigt; tann wird ein anbered Gefaf vorgelegt, in weldhed der
Nachgang [duft.

Der befdyricbene Apparat ift der ecinfachfte Deflillirappar
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. und aus fhm find die unjabligen mebr ober weniger
fmafigen Apparate nach und nady entftanbden.
Da, wie leidht eingufeben, die Menge ber in einer ge-
n Beit aud der Blafe verdampften Fliffigbeit, ober ad
Melbe ift, bie Menge ved Deftillats abbingig ift von der
rdfe berjenigen Flade der Blafe, welde bem Feuer aus:
t ift, fo lag e febr nahe, den Blafen einen fehr gro-
n Durchmeffer 3u geben, um die vom Feuer beftridyene
dde derfelben vedht grof u baben. Ueber bie gwedmds
afte Hdbhe, weldpe bei gleidhem Durchmeffer den Blafen ju
“geben ift, find febr verfchiedene Angaben gemadht worden.
~ Man bat die Blafen oft fo flah gemadht, daf diefelben
‘bei einem Durdhmeffer von 5 — 8 Fuf nur einige ol Hdhe
' erbielten, um, tvie man glaubte, in ber Eivgeften Seit die
grofte Menge Meifdhe abgutreiben, da died in einigen &dan=
Dern, wie in Schottland, wegen der Steuerverhaltniffe Bor=
I“ theil Drachte. Hierbei ift aber wohl zu beridficdhtigen, wasd
Deedyt! bemerft, daf nemlich die geringere Hobe der Blafe
bei gleicher verbampfender (Dem Feuer audgefetter) Flace
bie Schnelligleit des Betriebed nicht befdrdert, und aud
feine Grfparnif an Brennmaterial nady fih zieht, denn
gine Blafe von 3 B. 10 Quadratfuf erhitster
Flade und 2 Fuf Hobhe derFlnffigleit, verdampft
bei gleicher Feuerung in gleidyer Seit genau eben
foviel,al8 cine Blafe mit derfelben verdampfens
ben Flache und 1 Fup Hobe. Hievaus ergiebt fidy, vaf
bie Blafen von geringerer Hdbe nicht nur Feinen Vortheil
geigen, fondern ven Nachtheil haben, daf man fie filr gleiche
Menge ves Defillated dfterer fiillen muf, was offenbar BVevs
[uft an Beit und Brennmaterial nach fich ieht. Aufierdem
befisen fehe flacdhe DBlafen eine geringe Haltbarfeit, fie bies
gen und werfen fich leicht, und fie geftatten neben dem Grs
biten der Bovenflache dad Grhisen der Seitenwande nidt,
wag tiefere Blafen geftatten, und was Criparnif an Brenn:
mnferin[ nady fich 3iebt; und endlich fest fich die Meifche bei
gevinger Hobe in der Blafe viel leichter feft und brennt an,
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als bei groferer Hibe, wo fie von den am Boben fich ents
widelnven Dampfblafen fortwabrend ftart aufgerihrt wiry,
Das pwedmafigfte Verbaltnif fdeint daber 3u fein, pen
Durdymeffer der Blafe 2%, — 3 Mal fo grofi als die Hoge
su nehmen, fo daf alfo diefelbe auf 2 Fuf Hohe 5 — 6
Fuf Durdmeifer exhalt. Die weitere Form der Blafe
ergiebt fich aud Fig. 29 man wdlbt den Bobden etwas nach
augen, dedgleichen den obern® Eheil derfelben, in weldhem fidh
bie Deffnung flr den Helin befinbet, und vermeivdet mog-
lihft alle fdarfen Gden, in welchen fic) die Meifche leicht
feftfest und anbrennt.

Bum Ableiten der geiftigen Dampfe wdre fdhon ein diin-
nes Robr vollfommen binreichend; man fesst aber gany ge=
wibnlidy auf die Blafe einen ziemlidy gerdumigen Helm,
theils um bad Ueberfteigen der Meifdhe in das Kithlrohr AU
vermeiden, was namentlid) ju Anfang der Deftillation durc
bas vom pldflichen Cntreichen der Foblenfauren Gafe bes
tirfte Aufihaumen, oder bei fehleimiger Befchaffenbeit der
Meifche leicht gefcheben Fdnnte; theild aber auch um ein gei
ftigeres Deftillat ju evzielen. Bei einer grofien, der Falfen
Luft ausgefetiten Oberfliche des Helmes erleiden bdie durd
denfelben gebenden Dampfe eine AbEIbIung, wodurch vor:
gugdweife die Waflerdampfe verdichtet werdben, und alé
tropbarflifiiges Waffer in die Blafe uriidfallen, bas
burdy werben natirlih die in dag Kiblrohr gelangenbden
Dampfe geiftiger, undb man erhalt, wie fhon erwdbnt, ein
geiftigeres Deftillat. Um “diefen Swed nody befjer U erveiz
then, umgab man den Helm mit mebr oder minder Faltem
Waffer, wodurd) gleihfam eine Rectification in demfelben
bewirét wurde, wie fpater deutlich werden wird.

Cbe ich ju ben verbefferten Deflillationsapparaten fibers
gebe, muff ich nody einige Worte fiber Kithlapparate frechen.
Man bedient fid), wie fdhon frither erwdbnt, faft gany allges
mein de8 Schlangenrobred jum Gondenfiren der Dimyfe,
und daffelbe erfillt in ber That feinen Swed auf fehr be-
fricbigenbe ZWeife. Yufer diefem find aber noch ungablige
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Worrichtungen um AbFihlen angewandt worden, die alle bie
ufgabe, mit der Eleinften Menge MWaffers bie grdfte Menge
Dampf 3u verdidyten, erfiillen follfen. Bei ber Wirdigung
per verfhiebenen Kiblapparate ift bad Folgende zu bertic:
fichtigen. Beil bei der Anlage einer WBrennerei ftetd gany
pefonderd dabin ju feben ift, vaf fich Waffer in hinveichens
per Menge gany in der Nabe finbdet, fo hat man in ver Re:
gel nicht nothig mit dem Waffer geijig ju fein, aber ¢ fon=
nen doch Falle vorfommen, wo e8 wegen Wafjermangel will=
fommen ift, cine mdglichft Eleine Menge Kiblwaffer nbd-
thig su baben. Jn diefen Fallen ift ver Kithlapparat der
swedmagiafte, bei welchem das jum AbEihlen benuhte Wafs
fer mit der hbchften Temperatur ablduft. Died ift unfiveitig
berjenige, bei welhem das Robr, durch welded die ju con=
benfirenden Ddamypfe fireichen, von einem gweiten Robre ums
geben ift, burch das, in entgegengefepster Richtung, falted
Waffer flieft, Fig. 30 seigt diefen einfachen Kiblapparat;
aud) der Gedda’fche Kiblapparat Fig. 31 erfilllt den erwahns
ten Bwed febr volfommen, ev hat nur den Febler, daf ev
fich fchwierig reinigen laft. Die Abbildbungen {ind obne weis
tere Grfldrung leicht verftandlich. Man fieht, daf zu beiden
fliefended Waffer erforderlich ift, hat man died nidht, fo muf
ba8 MWaffer in ein hodyftebendes Nefervoir gepumpt und
von dort ab in die Kublapparate geleifet werben.

Bei Mangel an binteichenvem Kuhlwaffer fann man audh
bie Damyfe, che fie in den eigentlichen Kihlapparat, 3. B. in
tag Schlangenrobr des Kiblfaffes treten, erft durd) ein Sys
flem von Mobren leiten, in welchen dburch die nicberere Tems=
pevatur der atmofphdrifhen Luft fdhon theilweife ALELDIuNg
und Werdichtung erfolgt, und wie bald gejeigt werden wird,
benugt man audy gany allgemein bdie Falte Meifche gur theils
weifen AbEAblung der geiftigen Damyfe.

Der Durdymeffer der Rdhren, oder tiberhaupt der innere
Raum ded Kihlapparated (Condenfators), muf fich gegen die
Ansflufdffnung su in bem Werbdltniffe verdnbdern, als bdie
Conbenfation der Dampfe vorfchreitet, fonft entftebt in dems
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felben theilweis ein dampfleerer Raum, in welden durdy
bie Ausflufdffnung die Buft eindringt, diefe beladet fich bann
mit geiftigen Dampfen, und fann vie BVerwandlung ves Al
fohols in Effigfaure bewirfen, welche beide Urfachen natyy.
lih BVerminderung ded8 Wranntweinertraged nady fich ziehen,
Daber fperrt man aud) wobl die Ausflufdffnung mit ter
beftillivten Fliffigfeit, wie fpdfer gelebrt werden wird.

Die Hiblende Fldche ded Kiblapparatd (Gonbenfators)
fann natielidy nidt von beliebiger Grofe fein; fie ift vor
uglich abbangig von der Menge bed in ciner gewiffen Jeit
gu verdichtenden Dampfed , alfo von der Grdfe der bdem
Feuer audgefesten Flache der Blafe; ferner von der Fempes
vafur bes Kiblwaflerd und der Dampfe. Man fann nad
Prechtl bie Temperatur ber mit Kipldhren in Berlbhrung
ftehenden Wafferfdhichten fiir unfern Bwed ju efwa 459,
undb die Temperatur der eintretenden Dampfe ju 65° N,
annehmen, alfo den Zemperaturunterfchicd zu 200 N, ; folg-
lid) conbenfiven 10 Quadratfuf Fdde 134 Dfund der Flifs
figeit in eince Minute; weflir in Betvadht, daf die Gon:
benfirung fdon in dem oberen Theile ded Condenfators ers
folgen muf, damit der untere Theil die condenfirte Fliiffig-
feit nod) abFublen Ednne, nur ein Pfund gefest werden darf.
Nun verbampfen 10 Quadratfuf dbem Feuer ausgefesite
Flade in ber Minute 1 Pfund, folglich darf die condenfi-
rende Fladhe bes Kithlapparated nicht weniger betragen, alé
bie bem Feuer ausgefeste Flache der Blafe, jur vdlligen
Sidyerbeit nimmt man aber diefe Flache in der Praris nod
einmal fo groff (Predytl8 Eneyclopadic). Bei den neuen Ayps
paraten mit BVorwarmer, braudt natlelich diefe Flade bei
weitem Eleiner ju fein, fie betrdgt bann ohngefabr ¥, — 5/,
von der dem Feuer audgefesten Flache.’

Wie fdhon ermwabnt, wenbdet ‘man faft allgemein als Cons
benfator ein Schlangenrobr an, und es gilt flir diefed alled
eben Gefagte. Da das Waffer, in weldem das Sclangens
robr liegt, beim Grivdrmtwerden fpecififdh leichter wird, und
baber an bie Oberflache bed Kiblfaffes tritt, fo muf durd
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einen Pfaffen fortrodbrend Palted TWaffer auf den Boden bes
Riiblfaffes geleitet werben, bamit dies erwarmte Waffer oben
abfliefie. Hat man aber nicht Waffer, weldyes fo hodh fteigt,
in weldhem Falle man alfo das Kublfaf durd) Pumpen mit
pem ndthigen falten Waffer verfehen muf, fo muff vad
Riibifaf Hober, als die Sypitale ded Kithlrohres fein, dbamit
piefes forfmdbrend gang von Ealtem Wafler umgeben DHleibt.
Pan pumpt bann gewdbnlid) nady vem Abtveiben einer
Blafe, fo viel faltes Waffer in bas Kuhlfaf, bis alles ers
warmte Waffer oben abgefloffen ift. Man hat dem Schlan:
genrobre faft immer ben Borwurf gemadt, daf eine NReis
nigung deffelben nicht moglich ware. Mir fcheint dicfer Bors
wurf nidyt fo gany begrimoet, cine medbanifhe NReinigung
ift aflerbingd fchwierig, aber man fann baffelbe baburdy, daf
man einige Seit dinne Schlemype, oder Kalfwaffer, ober Afchens
lauge barin flehen I&ft, und ¢s dann mit vielem Waffer
nadhfpiblt, eben fo vollfommen, ja volfommentr reinigen, al8
¢8 bei Kihlapparaten mit fharfen Ccken felbft durd) forgs
fdltiged Ausbirften gefdehen Eann, Wer aber bod) aus er=
wahntem Grunte dag Schlangenrohr verwirft, der faun bdie
bem Schlangenrohre dhnlihe Fig. 32 abgebiloete Kithlvor:
tidhtung anwenben, bei weldper alle Theile leicht mit Bilr=
flen u. f. w. gereinigt werden Eonnen. a a a {ind Knies
fificle, durdy welche die geraden Kiplrdbren vie bei b b b
jufammgeldthet und mittelft eined Ringes an im Kitbifaffe
befindlidhe Hadchen befeftigt find, mit einanber verbunden
werden. Die obere Oeffnung ded Knieftiides muf uber bie
Rdbre faffen, die untere aber muf in die Nobre trefen, aud
ber leicht cingufehenden Urfache, daff an den Berbintungs=
fellen, die man mit einem Reige aud Leinmehl obder groben
Roggenmell und Waffer verfireicht, nichtd von dem Deflillat
beraustrdyfeln fann. Auch DBei diefem Kiblapparate ift bas
bin zu fehen, daff die Rbdbren nach unten u fich verengen.
Um beim Rohrenapparat, 3 B. einem Sdlangenrobre, bie
Bliblende Flache 3u berechnen, hat man nur nothig ben Durdys
meffer ber Mbbren mit 3,141 und dad Product mit der
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dnge der RNobre ju multipliciven (d.z.1). St die Ripre
ungleich did, fo nimmt man den mittlern Durdymeffer. 3, B,
ein Scylangenvobr ift oben 3'/; Boll, unten 1Y, Boll weit,

3,5 4 1,5
fo ift ber mittlere Durcdhmeffer +: 2,5 3oll. Die
fange 20 Fup = 240 3oll betragend, ift vie Fldche 2,5
1876
>< 3,141 >< 240 = 1876 Quabdrat ol ober %: 13

Quabdratfuf.

Cinfader Deftillationdapparat mit Borwse-
mer. Beim Gebraudhe ved eben befchricbenen einfachen De-
ftillationsapparated madhte fich bald bemerfbar, daf bebeutend
an Beit und Brennmaterial erfpart werden wiirde, wenn
man durd) das Feuer bder Blafenfeuerung wdbrend der Des
ftillation einen anbern Eheil Meifche erbitsite, und bdiefe vor-
gewdrmte Meifhe dann in die Blafe sur Deftillation
bradhte. Auf ywei Wegen war diefer Swed erreidhbar. Man
brachte entweder neben die Deftillivblafe ein metallened Ge-
fag, bad man mit. Falter Meifche fitlite, und unter weldyes
man den vom Feuer der Blafe abyiehenden bheifen Raudy
leitete, ober man [eitete bie aud ber Blafe entweichenden
Dampfe durdy fupferne Rdbren ober Sellen, weldhe in cinem
mit Meifche angefiliten Bebalter befindlich waren. Diefe
lestere Art, die Meifdhe ju errodrmen, ift die gebraudylichfte, und
fie bewirft neben der Crfparnif an Beit und Brennmaterial,
nody auperdem Erfparnify an Kithlwaffer, weil, wie leicht einjus
fehen, bie Meifche gleichfam einen Theil ded Kiblwaffers vertritt.
Fig. 33 und 34 jeigen zwei Borwdrmer bder sulept er-
wdbnten Art. Sie bediirfen Faum ciner Grlduterung. Die
aus der Meifd)blafe Fommenden Damyfe treten bei a in bas
tupferne Schlangenrohr oder das ringformige Fupferne Beden,
geben bier einen heil ihred Warmeftoffs an die Falte Mei-
fihe, bie fich in dem Ddlzernen, auch wobl mit Kupfer ausds
geftblagenen Gefdfe befindet, worin dag Schlangenrobr oder
Beden befeftigt iff, und erwdrmen fie auf obngefabr 60° R.
St vie Deftillation einer Blafe beendet, fo wird qus Diefer
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purch den Habn a Fig. 29 die Schlempe abgelaffen, und nun
purch b Fig. 33 u. 34 die Blafe mit der erwarmten Meifche aus
pem Borwdrmer gefiillt; duvch c wird diefer wieder mit Falter
Meifche aus dem Gabrungsbottich verfehen. Weil die warme
Meifche fpecififch leichter alé bdie Palte ift, Daber immer den
obern heil des Worwdrmers einnehmen und bier ju flark
erbit werden wiirde, wabrend die unten flehende Meifdye
falt bliebe, fo muf im Worwarmer dad abgebildete Rithrwer?
porbanben fein, um bdie Meifche von Jeit ju Jeit durdjein-
anber zu ribren. Fig, 35 a peigt ecinen Borwdrmer ver
erft erodbnten Art, nemlich ein Borwdrmer, welder durdy
ben von ber Meifchblafe abjiehenden beiffen Raudy erwdarmt
witd, er muf natirlich gany von Kupfer ober Eifen fein.
Der bei ¢ von der Blafe b absiehende Nauch fann, wie die
Abbildbung zeigt, entwebder divect in den Schornftein, ober ju-
por um ben Vorwdrmer herum geleitet werben, je nadydem
die an einem cifernen Stabe beweglidh befeftigte Klappe d
die Deffnung ju diefem ober jenem verfdhliefit. Wie fie in
ber Abbilbung flebt, muf der Raudy erft den Vorwarmer
umf(pielen, und er fritt dann bei e in ben Schronflein. Die
Crfparnif an Feuermaterial, welhe man durd) Anwendung
eined Worwarmers ergielt, betrdgt ohngefihr 1/; bed gangen
Duantums.

Auch bei diefem febr gebrauchlichen verbefferten einfas
dhen Apparate, bei weldem die Dampfe aud ver Mieifchblafe
in ben Refrigerator-ved Borwdrmers geben, unbd von bhier
ab sugleich mit der etwa verdicdhieten Fliffigleit in
0a8 Kiblrohr gelangen, wird nur Lutter gewonnen, Der ju
Anfange der Deftillation einer Blafe iubergehende Lutter
3eigt einen Gebalt von 40 — 50° Kr., je geringer aber
der Alfoholgehalt der Meifche wird, defto mebhr Waffer geht
mit dber. Man fesit die Deftillation fo lange fort, bid das
ablaufende Deftillat 2 — 4 Procent am Alfoholometer jeigt;
die bann nody in der Meifdhe enthaltene febr geringe Menge
Alfoho! wiirde dad Feuermaterial nicht bezablt macdhen. Der
dewonnene Lutter witd duvch eine wiederholte Deftillation

14
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aud einer awoeiten Blafe, der Weinblafe, in Branntwein
umgewandelt. Man fille diefe Blafe, welche der Meifchblafe
gleitht, nur Bleiner al6 bdiefe, und natielid audy mit dem
erforberlichen Schlangenrobr verfeben ift, bis auf einige Son
von der Oeffnung mit dbem Lutter an, und deftillirt bei ge-
méfigtem Feuer. Dad ju Anfang der Deftillation Ueberge-
bende ift weit ftdrfer als oer gewdhnliche Branntwein; fo-
bald e38 dburd) dad fpater tibergehende fhwachere Deftillat
big ju ber Starfe dbed Branntweind (48° Tr. 362 N.) ver:
blinnt ift, nimmt man bad untergelegte Gefaf weg, und
fammelt bad8 nun nody Ueberaehende (den Nachlauf) in ei-
nem befondern Gefdfie, ¢8 wird jum Lutter gegeben, und
alfo mit biefem noch einmal deftillivt. Die Deftillation wird
beenbet, wenn dad Uebergehende fich burdy den Alfoholome:
ter al8 LWafjer zeigt, ober dbodh nur 2 — 3 Procent eigt.

Deftillationdapparat mit Rectificator. Allen
Deftillationdapparaten, welche bei der Deflillation erft Luts
ter liefern, ben man burdy eine wieberholte Deftillation in
Sdyentbranntwein umwandeln muf, fann man den BVorrourf
madyen, baf fie bedeutenden Aufrmand an Brennmaferial
verurfacdyen. Der Grund bavon ift leiht einzufehen. Die
geiftigen Dampfe werdben durch den Nefrigerator und vas
SKublrobr nicht allein jur Fiffigleit verdichtet, fondern diefe
witd aud) nody bid gur Temyperatur ded Kiblwaffers abge-
Bublt, bei ber wiederbolten Deflillation muf aber biefe Falte
Fluffigleit wieder bis- jum Sieben erbisit und verdbampft
werden. Man war daber bald davauf bedacht, diefen Uebel:
ftand 3u vermindern, und Apparate aryuftellen, weldye fo-
fort aus ver Meifche verfauflidhen Branntwein Ieferten.
Um wenigftend einen Theil de8 Brennmateriald ju erfparen,
lag ¢3 febr nabe, dben condenfirten Lutter nidt volfommen
abgufiblen, fondern ihn mit efmer Femperatur von ohnge:
fabr 500 K. fogleich in bie Weinblafe treten ju laffen, und
bann fofort wieberudefilliven; indbefi find Apparate diefer
Art nicht fehr gebrauchlich gevoorden. Der erwahnte Swed
wird auf anbere Weifen erreicht,
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Oie Berftdrfung dev alfobolbaltigen Fliffigleiten burdy
wiederholte Deftillationen grinbdet fich, wie &. 187 gefagt
worben, darauf,bafi alfobolbaltige Fliffigleiten fich nicht uns
perdndert verflichtigen, fonbern daf ftetd juerft eine an Al
fohol reichere Fliffigeit fibergebt, worauf dann eine an Al=
fohol drmere, und gulest faft nur Waffer folgt. Die aus
ciner foldhen Gliffigheit su Anfange entweichenben Dampfe
finb natiirlich um fo veicher an AlPobol, je reicher biefe Flifs
figleit fhon felbft daran war.

Reitet man jum Beifpiel bdie aud einer mit Meifdye
gefiiliten WBlafe A. Fig. 36 entweichenden  geiftigen
Dampfe in das ebenfalls jum Theil mit Meifche gefirlite
®efdfi B, fo werden diefe Dampfe Anfangs hier verdichtet
werben, und die Meifdhe in diefem Gefafie wird alfobole
reidher; biefe Meifthe wird nun nach und nach durch vasd
fortwdbrende Ginfirdmen von Dampfe fo flarf erhivt, daf
aud berfelben Dampfe nach bem ebenfalld mit etwad Meifdhe
gefitliten Gefafe C treten; und diefe Damyfe find, wie ausd
Sriiberem leicht eingufehen, geiftiger al8 bie aud A Fommens
ben Dampfe, weil fie aus ciner an Alfobol reicheren Fliffigs
feit fich enfroicfeln. In dem Gefdfie C werben diefe Dampfe
anfangé wieber verdichtet, und die bier befindliche Meifdhe
muf baburcdh nodh alfobolreicher, al3 die in B befindliche
werben; aus ibe entwiceln fid) bald audy Dampfe, die nun
fdyon febr reich an Alfohol find, und in den Kitblapparat D
ubergeben, wo fie su alfobolreicher Fliffigeit verbidhtet
mwerben.

®any hnlich voiirde 8 fich verbalten, wenn bdie fupfer-
nen Geféfe B und C nicht mit Meifche gefiillt, fonbern leer
wdren, G wirben ficdh bie aud A entweichenden Dampfe
arfangd in bem Gefifie B zu einer wenig alfobolreichen
Fiiffigheit verdichten, aus ber aber bald alfoholreichere
Dimpfe nach C fibergingen, von wo aus endlich nodh atbo-
bolreichere in bas Schlangenrobr gelangten. Wirbe man
bei diefen wiederholten Deftillationen die Temyperatur in den
®efafen A, B und C unterfuchen, fo wiltde man finden,

14 *
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baf fie in B nicbriger ald in A, unbd in C wieder niebriger
als in B ift *), weil, wie friber erwdhnt, der Siedpungt o,
nes Gemifches aud Alfohol und Wafler um fo Niedriger
liegt, je mebr Ddafielbe von erflerem enthdlt; und o8 folgt
bieraus, baf bei einer beftimmten Temperatur ftets Damypfe
von beflimmten Alfobolgebalt entweihen werden, Setien
wir ben Siebpuntt bes Wafferd gleich 80° K., fo liegt bex
bed Alfobhols ohngefabr bei 61° R.; die Siedpuntte der Mi-
fhungen aus Alfohol und Waffer, und dergleidhen Gemifche
find boch Lutter, Branntwein und Spiritus, werden alfo
pwifchen Diefen Graden liegen, und jwar vdem Kodypunkte
bed Alfohols um fo ndber, je mebr fie von diefem enthalten,
bem bded Waffers um fo ndber, je wafferreicher fie find.
Hieraus ergiebt fich, vaf aud den Gefafen B und C nody weit
alfoholreichere Ddampfe entwidelt werden Ednnen, wenn man
diefelben wabrend der Deftillation auf einer efwas niebrigen
Femperatur Dalt; bied gefchieht nun,aud) auf vie Weife,
baf man biefe Gefdfie, die man Rectificatoren, Dephleg:
matoren nennt, weil in ibnen eine Rectification der alfoboli-
fhen Fluffigheit vorgebt, in einen mit Meifche angefiiliten
Bebalter bringt, fie alfo jugleih ald BVorwdrmer benust,
ober mit MWaffer von einer beflimmten Temperatur umgiebt.
Auf diefe Weife wird es mdglich mit einem eingigen oder
mit gwei diefer Rectificatoren denfelben Swed 3u erfillen,
ben man fonft nur mit bedeutenden Aufwand an Brennma:
terial (wegen dev Ableitung ber Warme durch bie vergriferte
Oberflache) durch mebrere Rectificatoren erreichen Ennte.
Gine von Groning entworfene Tabelle wird vag Ge-
fagte noch deutliher machen. Sie lehrt und den Sieds
puntt der Gemifde aus Alfobol und Waffer von

*) €8 verftebt fid), baf bier immer ber Beitpuntt angenommen wicd,
wo in ber Flitffigleit aller Gefife, ober bod) in B und C, nod
Ulkohol enthalten ift, benn , fest man bie Deftillation lange genug
fort, fo muf aus A und B, unbd enblich auch aus C aller Hifohol
entweiden,
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pefiimmten Procentgebalt, fo wie den Procentges
palt der beim Sieben aud diefen entweichenden
Damypfe, da diefe, wie oft ermabnt, immer alfobolveidyer
find, alé ¢é die fiebende Flffigheit ift.

Atkoholgehalt : Alkoholgebalt
ber fiebenden ﬁf@f&ft ber entweidhen-
Fliffigkeit. * | ben Dimpfe.

92 615/, 9, 93
90 62 92
85 62/, o1

80 621/, 901/,
%5 63 90
20 63Y, 89
65 64 87
50 65 85
40 66 82
35 67 80
30 68 8
25 69 16
20 70 1
18 7 68
15 72 66
12 13 61
10 4 a5
1 15 50
5 16 42
3 i 36
2 18 28
1 79 13
0 80 0

Der Alboholgebalt ift bei ber Normaltemperatur von
121,90 R. nach Sralles’ Alfoholometer beftimmt, Bu be-
merfen iff noch, daff der Siedpuntt nur filr einen beftimm:
fen Varometerftand (28) gultig iff, da derfelbe, wie iiber-
baupt der Siedpunft einer jeden Fiffigleit von diefem abs
bangt, nemlich hdher liegt, wenn das BWarometer hodh ftebt,
niedriger, wenn died riedriger fiebt. Auch brauchte wobhl
faum erwdbhnt ju werden, daf der Alfoholgehalt der fieden:
ben Flhffigleit, undb dadurch deren Siedpunft und der Alfo:
bolgehalt der Dampfe nicht einen Augenblic derfelbe bleibt,
fonbern fidy in jevem Augenblicfe dndern muf.



214 Branntweinbrenneredi.

Der Nupen diefer Tabelle jur Cebldrung des frliher Ge-
fagten ift augenfpeinlich. Deftillivt man 3. B, aud einer
Blafe cine geiftige Fluffigeit, welche 15 Procent Alfohol
enthdlt, etwa Lutter von diefer Stdrfe, deren Siedpuntt alfp
bei 720 K. liegt, und leitet man die entweidhenten Damypfe
burd) einen Rectificator, weldjer auf einer Temperatur von
65° R. durd) Umgebung von Wafler oder Meifdhe erbalten
witd, fo werben fich aud diefem Rectificator, wie die Tabelle
jeigt, nur Dampfe von 85%, Tr. verfliidhtigen und in den
Kiblapparat gelangen, eine Fhiffigleit von 50%, Tr. wird
fich bei der genannten Temperatur verbichten, und im Recti-
ficator guriicdbleiben, man erbdlt alfo dburd) eine Deftillation
aud 15procentigem Weingeift fogleich 85procentigen. De-
ftillivt man aud der Meifchblafe Meifche, und leitet man die
entweichenden Dampfe in einen Rectificator, der fortwap-
rend auf eine Temperatur von 75° R. erbalten wird, fo
wird als Deftillat eine geiftige Fhiffigfeit von 50%, Fr. das
ift, gewdbnlichen Schenforanntwein, erbalten werden, und
eine Fliffigleit von 79 Fr. wird fich im Rectificator vers
bichten, bdiefe Fann durch ein Rohr jur wiederholten Deftil-
lation in die Meifdblafe juridgefiihrt werben.

Man wird fich evinnern, daf fhon oben Seite 204 ers
wahnt worden ift, daf bie Alten von diefem Rectificirungss
principe Gebraud machten, indem fie dem Blafenbhelme ei-
nen fehr grofen Umfang ertheilten, ober ibn gar mit Waffer
umgaben. Der Helm wirfte bier gany wie ein Rectificator,
er Fliblte nemlidy die Ddmpfe ab, wodurd) geiftigere Dampfe
entwichen, und eine weniger geiftige Flchtigfeit in die Blafe
juriicftropfte. Daber madt man, obgleidy, audy noch aus
anberen Gvitnden felbft jest nody, bei cinfachen Apparaten
den Helm der Blafe fehr grof.

Auf ben genannten phyfifalifthen Principien berubt nun
vie Gonftruction der grofen Menge, oft mit vielem Scharfs
finne erfonnenen und ywedmdfig angeordneten Deftillationsds
apparate, die fogleidy aus ber Meifche Branntwein ober gar
Spivitus liefern. Obne viele Erdrterungen zu madhen, wird



Branntweinbrennerei. 215

¢8 Dad Befte fein, cinige der bewabrtefien Apparate biefer
9ot abyubilden und zu befdhreiben, um bdie Ginfithrung die-
fer Principe in die Prarid dem Lefer anfchaulich zu machen,
Buvor erlaube i) mir nur die folgende Bemerfung. Dex
immerfort vege Crfinbungdgeift bes Menfdhen, mit dem Be-
ftebenden nie gufrieden, hat an dem einfachften oben befdyries
penen Deftillationdapparate fehr viele mehr ober weniger
gwecdmafige Abdnderungen angebradt, je nadybem er eind
pon ben phyfifalifhen Gefesen mebr ober weniger richtig in
per Praris in Anwendung bradte, dadburd) find nad und
nad, inbem Dad weniger Gute oder gar Schlechte von dem
®uten gefondert wurde, die jest vorfommenden oft vortreffe
liden Apparate entftanden, deren Confiruction auf den ers
flen Anblic fo complicirt exfcheint, baf der Laie e8 fiir faum
glaublich HAlt fidhy durdhpufinden, Wer yuerft einen, auf ir=
gend eine TWeife mobificirten Apparat anwandte, oder an ¢iz
nen fchon befannten Apparvat eine oft hdchft unbedeutende
Abdnderung anbrachte, bie ber individbuellen Anfidht bes
Mannesd ald ywecEmafig erfchien, der benannte den Apparat
nady fich, oder nach dem wurde der Apparat benannt, Da-
durdy ift nun baufig die Ungeredhtigleit begangen worben,
baf ber MName des Manned, ber einen febr wefentlic) vers
befferten Apparat einfibrte, durdy den MNamen bedjenigen
verdbrangt worben ift, ber an diefem Apparate eine oft un=
wefentliche Berdnderung, vieleicht felbft oft nur eine Verdn:
berung in ber Stellung der Gefafe ausfubrte, indem nun
ber Apparat nicht mebr nach jenem, fondern nadh diefem be:
nannt yoorden ift.

Man fei verfichert, daf ich bei diefer Aeuferung vas €i
bes Golumbud nicht vergeffen habe, und 8 freut mich befen-
nen ju miiffen, baf einige der beften Upparate den Namen
berjenigen Manner fort und fort tragen, die fie im Wefent:
lihen auf bdiefe Stufe der Volfommenheit gebradt hHaben,
fo 3. B, ver vortreffliche Apparat, weldyer jur Ehre feined
Crfinders der Piftorius’{he genannt wird.

Befvacdhtet man den Fig. 33 abgebilbeten Wormwdrmer,
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fo fieht man leidyt ein, daf dad fupferne Beden deffelben,
welched in der Abbildung nur ald Refrigerator (AbFHler
ber Dampfe) und ald Erwdrmer der Meifche dient, fogleidy
in einem RNectificator umgewandelt werben Fann, wenn
man das Abfilhrungsdrobr nach dem Kiblfaffe nicht dicht dber
bem Boben anbringt, fondern am oberen Theile deffelben,
fo baf nur Dampfe, aber feine Fliffigleit in bad Schlan.
genrobr ded Kihifaffes gelangen fann. Dasd Beden witrde
bann etwa die Einridtung befommen, wie fie Fig, 37 jeigt.
Daf in diefem Weden nun eine Rectification ber geiftigen
Dampfe vor fih gebt, ift nach frither Gefagtem flar. Die
suerft aus der Meifdhblafe in bas Beden tretenden Dampfe
werden bhier, weil daffelbe mit Ealter Meifdhe umgeben ift,
sur tropfbaren Fliffigfeit verbichtet , die fich am Boden desd
Bedens anfammelt. JIn dem Maafie aber, als die Meifche
erbist wird, Fommt bdie Fliffigleit durch die fortmdbhrend ein-
firdmenden Dampfe ind Sieden, und giebt nun geiftigere
Damypfe aus, die durch vad Robr in das Schlangenrohr des
Kublfaffes treten. Sobald fich ju viel Fhifjigleit (Phlegma)
in bem Beden anfammelt, wird daffelbe durd) vad mit ei-
nem Habhn verfehenen Nobr s in die Meifdblafe juridge
leitet.

Gin Apparat diefer Art, ift der fogenannte Dorn’fde
Apparat, der (Fig, 38) aud Dorn’s UAnleitung zum Biers
brauen und Branntweinbrennen abgebildet ift. Diefer Ap-
patat ift einfacy und empfeblungdwerth. Die meiften Theile
veffelben find aud der Abbilbung ohne Grlduterung leicht
verftdndlich. Der BVorwdrmer ift durd) eine horizontale
Sdyeidewand in die obere Abtheilung C und bdie untere Ab-
theilung D getheilt.

Man arbeitet mit diefem Apparate auf folgende Weife.
Nadybem fammtliche Habne bis auf m gefdhloffen, wird bdie
obere Abtheilung bes Vormdrmers durch dad Robr 1 mittelft
einer Pumpe mit Meifche fo weit geflilit, bid biefelbe aus
bem Habhn m abzufliefen anfingt. Diefe Menge Meifche
ift bie su einer Fullung der Blafe erforderliche Menge, man
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146t diefelbe durd) den Habhn e in die Blafe fliefen, damit
pies vollftandig gefdhieht, ift die Scheidewand im Bormwar:
mer {dhrdg befeftigt. Nadydem bder Habn e gefchloffen, wird
fofort [ebbafted Feuev unter die Meifchblafe gemadht, und
bann der Borwarmer von Neuem bis jur angegebenen Hibe
mit Meifche gefulit; ift died gefdheben, wird bder Habn m
ebenfalld verfhlioflen. Sobald bdie Deftillation beginnt, ge-
hen Ddic fuiterdampfe burd)y Dad von der falten Meifdhe
umgebene , im Borwdrmer befindliche Schlangenrobr g, fie
werben bier verdidhtet, und fammeln fich alé tropfbare Flif-
figheit {in ber untern Abtheilung bdes Vormwdrmers D, dem
futterbehdlter. Jft die Meifche im Vorwdrmer geniigend
erhit, fo werden die Damyfe im Schlangenrobre nicht mebe
werDichtet , fonbern treten beif in ben Lutter und bringen
penfelben jum Sieden. Nun findet nativlidhy hiev cine yweite
Deftillation Statt, wobei geiftigere Damypfe durd) bas vom
oberen Theile ded Lutterbebdlters ausgehende Robr in das
Sdylangenrohr p des Kublfaffes treten, und dafelbft verbid)=
tet und abgefiblt werben. Man gewinnt fo Branntwein
von obngefabr 60 Procent. Die Deftillation wird fo lange
fortgefest, bis das Deftillat nur noch 40 — 30 Procent
enthalf, bann prift man, ob aud der Meifdye aller Alfohol
entfernt ift, inbem man den Habn r dffnet, wonady bie
Dampfe aus bem Helme in die Fleine Kiblvorvichiung q ge=
langen und verdichtet ablaufen. Seigt fich in diefer Fffigleit
burch bie Ruttermage Eein Wlfohol, fo ift bdie Deftillation
beendet, Man magigt nun dad Feuer unter der Blafe, in-
bem man den Scornflein mit einem Schieber verfhliefit,
und dffnet den Habhn a, um die Schlempe (Spublicht) aud
ber MBlafe zu entfernem. Ebhe nody diefer gany abgeflofien,
offnet man audy ben Habn d, ver am Kiblfaffe befindlich
ift, bamit durd) das Robr c etrdad Waffer in die WMeifchblafe
fliefit, um diefe abyubiblen, weil fonft bie lesten Untheile
ber abfliefenden Schlempe und die erfren Antheile der aud
bem Worwarmer in die Blafe fommenden Meifche leiht an=
brennen fonnten. Sobald alle Schlempe abgefloffen ift, wird
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ber Dabn a gefdloffen, und der Habn e fogleid) gedffnet,
um bie Blafe mit der erhitten Meifthe aus dem Vors
warmer gu verfeben, dann fdlieft man aud) den Haphn
d. Jft die Fillung der Blafe beendet, fo wird die im
Lutterbehalter befindliche Fliffigfeit durcd) Oeffnen bes
$Habnd { ebenfalld in die Meifdhblafe gelafien, dann afle
Habne bis auf m verfdhloffen, ver Schieber im Schornftein
aufgesogen, ber Worwarmer mit falter Meifhe gefillle, wor-
auf bald bie Deflillation von Neuem beginnt. Freibt man
bie lepte Meifche ded Taged ab, fo fann der BVorwarmer
mit Waffer gefullt werden, er .Fann aber auch leer bleiben.
Der nach der letsten Deftillation bed Tages im Lutterbehalter
bleibenbe Lutter fann entweber bid jur erften Deftillation
bed folgenden Faged in demfelben, und dbann wicder in die
Meifchblafe gelaffen werden, oder man Fann fo lange bdeftils
liven big fein Alfohol mebr 1ibergeht, wo man dann die let-
ten Antheile ded Deftillatd befonders auffangt.

Noch bed<rfen die Vorridhtung am Ende ded Schlangen=
vobres bed Kibifaffed und die gebogene Robre n im BVor=
warmer einige Worte der Crlauterung. Cbe dad Deftillat
aus dem Jobre v audfliefen fann, miffen natirlic) die Rob-
ren t t mit demfelben angefillt fein; in ber einen {ich oben
trichterformig erweiternben Mobre t befindet fich ein Alfo=
bolometer, um ben Gebalt des Deftillatd immer genau wif=
fen zu Ednnen, baffelbe Eann mit eimer Gladglode bedect
werben, wie ¢8 die punftirte Linie angeigt. Dad Frumme
Robr x bdient der aud dem Deftillationdapparate entweichen:
ben atmofphdrifchen Luft und Koblenfiure jum Ausweg.
Die Robre n, im Innern ded Vorwarmers, von der Form
ber beFannten Sidherheitdrdhren, fiillt fich im herabgebogenen
&heil beim Anfange der Deftillation mit Flufjigfeit; dadburd
witd verhindert, daf Dampfe als vem Schlangenrobre durd)
biefelbe entweichen Eonnen. Sollten fid) aber bei flarfer Er:
bitung aus ber Meifhe des BVorwdrmerd geiftige Dampfe
entwideln, fo finden bdiefelben durdy bdiefe Robre den Aus:
weg aud dem BVorwdvmer ing Schlangenrohr. Damit die
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PBlafe und der Helm gereinigt werden fonnen, obne daf lehs
terer abgenommen 3u werben braudbt, ift in dem Helm eine
ofet Thir angebradht, wie e8 ‘Fig. 39 jeigt, burd) diefe Fann
pie Reinigung leicht bewerkfteligt werden.

Dor Pifiorius’fdhe Deftillationdapparat i,
wic fcon oben erwabnt, einer der vorfrefflichften und em-
pfeblungdwinedigften.  Fig. 40 peigt eine Abbilbung unbd
Befdreibung deffelben nady Schubarth’s Elementen ber tede
nifben Ghemie. a ift die Brennblafe (erfte Meifchblafe);
b der Helm, weldher mittelft Schrauben auf derfelben befes
ftigt wird; c ein aus dem Helme bhervortretended HRobr mit
einem nach Innen fidh Offnenden Sicherbeitdventile, damit
burdy daffelde nady Beendigung der Deftillation und erfolg-
ter Gondenfation der im Upparate befindlichen Dampfe die
atmofpharifche Luft eintreten fdnnte, widrigenfalls er Helm
ober die Blafe zufammengedriicdt werden wirde. Bon bie-
fem SRobre c geht an der einen Seite ein mit einem Hahne
perfebenes Schlangenvobr d aud, bas fich in dem fleinen
Kibifafle e befindet, man evfennt durdy daffelbe, ob der Jn-
halt der Blafe a von Alfohol frei ift obder nidht, f ift ein
Ribrwerf, oben in einer Stopfoudife fich drehend, g der
Helmfdhnabel, welder in die jweite Meifchblafe h mittelft
bed damit verfchraubten Robred i hinabreicht; k ber Helm
ber weiten Blafe. Der Helmfdhnabel 1 diefer yroeiten Blafe
ftebt mit dem Rohre m in Werbindung, weldhes bis in bdie
Meifche binabreicht, Davon gebt feitwdrts ein Knierohr n
ab, burd) mweldyed die Ddampfe ausd bem Hobre m nach dem
Borwarmer abzichen; dasd Sicherbeitdrobr o, welhed damit
verbunben ift, hat bei p eine Deffnung, um bie in ihm be-
findlidye Fliffigleit ablaffen und bad Hohr reinigen ju
Ednnen.

Der Vorwarmer hat einen doppelfen Boden, bdurd) den
berfelbe in ywei Abtheilungen getheilt wird, in eine untere
q und eine obere r r r, lestere enthdlt bie Meifche, erfere
bie Dampfe. Diefe firdmen zur Oeffnung ded Robres s un-
ter Der bariber geftlirzten Kappe t aus, mitffen alfo im Jwi-
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fdpenraum jwijhen s und t berabfleigen, und durdy i,
Sdyicht am Boben angefammelten Lutters bindurdygehen,
um weiter durdy den Apparat ju fireichen. Sie aehen nup
aus diefer untern Abtheilung durd) den engen Swifdhenraum
u u jwifchen der aufern Wand bded Worwdrmerd und ber
Wand der gweiten Abtheilung des Worwdrmers, bdie gleich-
fam aqué einem eingehdngten Fupfernen Gylinder beftebt, undp
gur Aufnabme der ju ermwarmenden Meifche dient; ausd bie-
fem engen Raume treten fie in zwei Ndbren v v, die fich
bei w ju einem Robre vereinigen, in dem Bedenapparat *),
€s ift erfichtlich, vaf auf diefem Wege die Lutterdampfe. ge-
Eiblt werden miiffen, theild von Aufen durdy die den Vor-
wdarmer umgebende Luft, theils von Innen dburd) die in v
befindliche EPalte Meifche; dad badurch niedergefthlagene
Phlegma fliefit nadh q, und wird durch dad Robr x, welches
mit einem Habne y verfehen ift, in die jweite Blafe abge-
fibrt; z ift ein boriyontal gelagerter Rithrapparat, ein Nabs
men, ber durd) eine Kurbel penbelartig hin und her gedreht
werden fann.

Der Bedenapparat a’ befteht ausd jwei gegen einanbder
gerichteten, mit einander verbunbenen, febr flumpfen Kegeln
aud Kupferblech, obenauf ein flahed Waffergefdf b’ tra:
gend. Im Jnnern bdiefed fcheibenfdrmigen hohlen Apparates
ift eine vinne Scheidewand ¢’ angebracdyt, ringdum von der
Veripherie etwad abftebend, fo daf die aus dbem Robre w
auffteigenven Dampfe, unter dex Scheidewand fich ausbrei-
tend, iiber biefe anfteigen, und fich ‘unter der oberen durd
Wafjer abgefihlten Dece nach der Oeffnung ded Ausmiin:
dungérobr d” hingichen muffen, wo fie in ein gweited dem

*) Man bemerfe wobl, daf v v RBhren find; aus der Durdfdnitts:
eidynung giebt fich bies nicht su evfennen; man Ednnte vielmebhr
glauben, bafi die oberen r r einen von bem untern r abgefonderten
Raum bilben, bies ift nun aber nidht der Fall, beide bilben einen
gufammenhingenden Raum, dburd) den die Rdbren v v {drdg hine
burdhgehen.
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pefchriebenen gany gleicy confiruirtes Beden treten, bad auf
per ABbilbung weggelaffert ift; aud diefem gelangen endlidh
vie Dampfe in das Kiblrobr e/, I ift dag Kibifag, g’ ein
Sobr, welches aus dem untern Theile ded Kiblfaffes faltes
gBaffer nady bem Waffergefafe b’ leitet, und das mit einem
$Hahne verfehen ift; h’ ift ein furges Robr, welded Falted
gBaffer in den Vorwdrmer fihrt.

Am Gnde des Schlangenvohred iff die Borrichtung i/ an-
gebracht, um bie atmofpbdrifche uft yuverhindern, wahrend
per Deftillation in den Apparat gu dringen, um jeden Ber-
fuft an Alfoholddmypfen su vermeiden, ferner das fpecififche
Gewicht bes Deftillatd fortwdhrend beobachten zu Ednnen,
und endlich den Abfluf ved Deftiflats felbft beobachten 3u
gonnen, obne daf eine BVeruntreuung durdy die Arbeiter flatt:
finben Pann. Fig, 41 jeigt diefe Borridhtung vergrofert;
vad ungleichichenfliche HRobhr K’ taudht mit dem langeren
Schentel Y/, — 1 Boll tief in Waffer; das gleichichentliche
Robr m’ muf natlelicy iy erft anfiillen, ebe das Deftillat
abfliefen. fann; in bem einen Schenfel {hwimmt das Alko-
bolometer n’. Daé Ausflufrobr mindet in einen Fupfernen
richter, der auf dem zur Aufnahme des Deftillats befiimm:
ten Fafle ftect; der Sridhter ift mit einem Decel verfehen,
in welchem ein grofies Ubrglad eingefest ift. An Ddiefem
‘®edel befinvet fidy ein Ueberrourf, bev diber eine auf dem
Yusflufrchre angebrachten Kramme gelegt, und fo durdy ein
Borhangefchlof verfchloffen wird. Ueber dem Robre, in wel-
dhem ber Alfoholometer fhwimmt, unb bad eine Krampe
mit brei Ausfdhnitten bat, legt eine Fupferne Platte, gleidhe
falle mit einer Krdmpe und drei Ausfchnitten, und in ihrem
Mittelpunte mit einem runden Loche verfehen, durd) weldye
bie Scala ded Alfoholometers gebt. Diefe Platte ift audh
mit einem Gharnier und einem Ueberwurfe verfeben, den
man ebenfalld fiber die Kramme ded Ausflufrohres legt und
fo mit verfhlieft. Der Arbeiter fann bei diefer Borridytung
fortrwabrend burch dad Ubrglas den Gang der Deftillation
beobachten und am Alfobolometer die Stirfe des geiftigeu
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Deftillates erfennen, obne dodh ju demfelben felbfi gelangen
su fonnen. p’ Fig. 40 ift ber Meifdbebdlter im Kellerraum,
in den bie Meifche aud dem Meifchbottiche entleert wird,
um fie burd) bie Pumpe g* in den Vorwdrmer 3u pumpen.
v’ ift die Deigdffnung, s’ der Roft, 1 der Afchenfall, u’ pie
fthrag vorfteigende Feuerbriide, v/ cine Sunge, weldhe bie
Biige theilt, w der Schieber yum Ddmpfen des Suges, x/
ber Scyornftein; y* y' find eiferne Rbbhren, weldhe burd) die
Feuerung ber erfien Bafe binburdygeben; fie dienen jur Gi-
warmung der Luft, welche man der im oberen Stode befind=
lihen Darre gufiihrt, und miinden in fenfrechte in der Wanbd
audgefparrte Kandle, in denen die heife Luft auffteigt, 2/ 2,
gemauerte Bededfung der Blafe, «, « Umfangdmauer derfel-
ben. Man fieht hieraus, daf die gweite Blafe eigentlich ein
LBormwarmer ift, die burdy die Feuerung der erften Blafe er-
warmt wird. Der von Feuerung der erfien Blafe abziehenbe
Raudy tritt dber w’ unter die yweite Vlafe, vertheilt fiich
bei v/ in ywei Gandle, die um bie sweite Blafe herum ju-
vitd, dann berab um bie erfte Bilafe geben, und von bier ab
in ben Sdornflein treten.

Auf weldye Weife mit dem Apparate gearbeit wird, er-
giebt fidh im Algemeinen fdhon aus ber Befdyreibung, das
Folgende mige sur Bervollftdndigung dienen. Nachbem bie
beiven Blafen und der Meifhvorwdrmer mit weingabhrer
Meifche gefillt find, werden alle Hibne gefchloffen, unbd
burd) lebbaftes Feuer die Meifche der erften Blafe unter
dfterem Umrilhren sum Gieden gebracht, was nach Yo—3/4
Stunbden gefdyeben fann, worauf man die Wirffambeit besd
Jeuerd burdy theilweifes Werfdyliefen bes Sdornfteing mit=
telft ves Scpiebers mdgigt, um bas Ueberfteigen der Meifche
gu verbinbern. Die aud der erfien Blafe entweidyenden
Damypfe treten in bdie zweite Blafe und werden bier anfangs
condenfirt; bald aber Fommt audh in diefer Blafe die Mei-
fihe ind Kodben, worauf die fidy hier entwidtelnbden Diampfe
unter ber Kappe t t bervor in bdie untere Abtheilung bed
Borwdrmers treten, wo fich durch die Falte Meifche und die
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pen Borwdrmer umgebende Euft abermald condenfirt wer-
pen; bie condenfirte Fluffigkeit, der Lutter, fammelt fich bei
q an. Durd) die fortrodbrend nachftrdmenden Damypfe wird
per futter chenfalld bald ind Sieben gebracht, und die aus
ibm fich verfliichtigenden fchon viel geifligeven Dampfe gebhen
purch den engen Raum n (wo fie wicder einen Theil ihred
Phlegmas verlicren, dad in den Lutterbebdlter jurididuft)
in bie beiven Rbbren v v in ben Bedenapparat, wo fie fich
ausbreiten mitffen, und durdy dad auf vem Beden befindlide
Kiblwaffer fo weit abgefiblt werden, daf fich wieder ein
Kheil ver wafferigen Ddmpfe verdichtet, und nur die fehr
geiftigen Dampfe in dad Schlangenrobr ded Kublfafjed ge=
fangen fdnnen.

Man wird fogleidy bemerfen, dafi erft lingere eit nady:
bem Ddie erfte Blafe ing Kochen gefommen, Deftillat abflie-
fien fann, bied gefthieht, wenn bad vom vberen Beden in
bag Kibifaf gebende Robr fo beiff geworden, daff man Ddie
Hand auf demfelben nicht obne fich ju verbrennen balten
fann, su diefem Seitpunkte erft 14Ft man durdy die Robhre
g' auf die Becden Waffer, und tvar anfangd nur einen febr
binnen Strabl fliefen, weil der falte UApparat felbfi abs
fiblend genug wirft, und bie juerft entweichenden febr
geiftigen Dampfe feine hobe Temperatur haben, alfo nicht
oiel Abfihlung braudpen, Wirde man gleih im Anfange,
und gwar viel Faltes Waffer auf den Bedenapparat leiten, fo
wittbe die Deftillation ungemein verydgert werden. Der Jus
fluf des Waffers wird vermebrt, fobald Das Deftillat fark
abgulaufen anfangt. Beim Unfange der Deftillation ents
weicht durch dad vom Taffer abgefperrte Robr die atmofphas
vifche Luft ded Apparatd, und die in der Meifde befindliche
Koblenfiure oft mit foldyer Heftigleit, daf dasd Waffer ums
bergefchleudert wird, man hat Desdbalb babin ju feben, daf
bies Robr ftets 1, — ¥, Soll ing Waffer taude. Hat
bie Deftillation nady bder Grdfe ded Apparatd Y, — 1
Stunbde gedauert, fo witd ber Habhn, welcher zu dem neben
Der erflen Blafe ftehenden Schlangenrohre fihrt, geofinet,
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und die aus dbemfelben hervortretende Fliiffigleit gepriift, ob
aller Alobol aud der Meifhe der erften Blafe entfernt ift;
fobald died ber Fall ift, wird das Feuer durd) ben Schicher
gany geddmypft, die Schlempe der erften Blafe abgelaffen;
die erfte Blafe mit der Meifdhe ber weiten Blafe gefiilit,
indem man den Stopfel B in die Hobe hebt; der Lutter aus
bem Rutterbehdlter wird durch vag Rohr x und den Habn
y in die yweite Blafe gelaffen, dedgleidhen die im Vormwdr-
mer befindlidhe Meifche durch dasd Robr » und den $Habn J;
und frifdye Meifhe in den BVormdrmer gepumpt. Nach 10
bis 15 Minuten beginnt bie Deftillation von Reuem, fo daf
regelmdgpig alle 1 — 11/, Gtunbden die erfte Blafe abgetrie-
ben ift. Nadydem 3 — 4 Blafen abgetrieben worden, wird
Ealtes Waffer dburdy einen Pfaffen in das Kibifaf gepumyt,
fo lange nody warmes Waffer von demfelben ablduft. Wos
chentlich einmal werden die Blafenhelme abgenommen, und
ber gange Apparat gereinigt.

Durch den eben befdricbenen fogenannten grofen Pi-
floriug’fdhen Apparat ergielt man Weingeift von 75
bis 85%, ®r., je nachdem man fhneller ober langfamer de-
ftillivt, und mebr ober weniger Falte3 MWaffer auf den Be-
denapparat leitet, wad aus friber erdrterfen Umftdnden ein-
leudhtet.

Der cinfadpere Piftorius’fdhe Apparat befteht
nur aud einer Blafe, dem Vorwdrmer und einem Beden;
der Betvieb deflelben ift gany gleich; man erbdlt durch ven-
felben aber nur Weingeift von 50 — 609, Ir.

Bei allen den Deftillationdapparaten, weldhe befdhrieben
worben {ind, ift angenommen, daf die erfte Blafe durdh eine
unter berfelben angebrachte Feuerung (durdy birectes Feuer)
erbit wird; aber man bewirft in einigen Gegenden jesst
febr allgemein durd)y Dampf bdie Deftillation Dadurch
werden nun im Wefentlichen die befdhriebenen Apparate nidht
verdndert, aber e8 ergeben fidy doch einige Mobdificationen,
bie bier ermahnt werden miiffen.

Bur Deftillation mittelft Dampf bedarf man juerft eines
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@efafes, in weldem ber Wafferdampf erseugt wird; bies
©efdf wird der Dampferjeuger, ber Dampfleffel
ober bie Dampfblafe genannt. €3 gleicht oder ndbert
fidh pinfichtlich feiner Form entweder den jum Betriebe der
®ampfmafdinen gebraudlihen Dampftefiel, oder e8 hat die
@eftalt ciner gewdbnlichen, nicht febr fladen Meifchblafe
obne Helm, fiebe Fig. 42. Die Feuerung gu einer folchen
Damypfblafe ift dann von der einer Meifthblafe nicht vers
fehicden, nemlich der beifie, vom Rofte entweichende Naudy
wird um bdiefelbe nady einer Seite herum nady binten in den
Gdyornflein geleitet, oder man I4ft benfelben bdurd) eine
Bunge fich theilen, und fo an beiven Seiten der Blafe nady
porn aurid und in den Sdornfiein frefen, wie e8 bei den
Piftoriud’fchen Blafen gejeigt worden iff,

St der Dampfleffel ein liegender Cylinder Fig. 43, fo
gebt bufig durch dag untere Drittheil deffelben ein etwasd
plattgedriidfted Nobhr, um die dem Feuer dargebotene Flache
gu vermebren; ber vom Hofte unter dem Keffel nach hinten
abjichende Raucdh wird durd) eine Sunge getheilf, in ywei
Gandlen an den Seitenwanden ded Cylinders nady vorn jus
tiidgeflibre, er tritt bier in a8 im Gylinder liegende Robr,
unb gebt aus diefem hinten in den Scdornftein.

Um baé aud dbem Dampfieffel verdunfiende Waffer u
etfepen, verficht man denfelben mit einer BVorvidhtnng, durch
weldye daffelbe in dem Maafe immer juflieft, ald ed vers
bampft, fo daf Der Stand bed Waffers im Keffel immer
berfelbe bleibt. Gin auf dem Waffer bed Keffels fdhwim-
menber Korper (ver Schwimmer), welder mit einem Hahne,
ober mit einer ventilartigen Klappe communicivt, die fich in
der Buflufrdhre ded BWaffers befinben, ftellt diefe Vorrich-
tung dar. Fig. 44 ¢ madt Giefelbe gany deutlid. So wie
ba8 MWafjer im Keffel verdampft, finft der Schwimmer a
(eine boble fupferne Kugel), vadurd) offnet fich vad in b be-
findlihe Wentil, und [aft aud der Ndhre c fo lange Waffer
in den Keffel flieflen, bid dadurdy) der Schwimmer fo hodh

15
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geftiegen ift, daf bdad Wentil {ich wieder fchliefit. Die Su.
flurdhre des Waffers muf ziemlih body fein, damit die
Wafferfaule den Drud des Wafferdamypfes im Keffel fiber
winben fann, fie geht von einem in der Hibe angebrachten
Baffin aus, dad mittelft einer Pumpe mit dem warmen Waf:
fer des Kublfaffes verfeben werden Eann.

Haufiger aber als diefe Selbfifpeijung ded Keffels bee
nugt wird, erfebt man dad aus dem Dampfleffel entwichene
Waffer immer nur erft nach dem Abtreiben einer Blafe, in-
Dem man dann vom oberen Theile ded Kibifafled durch eine
Robre wicder fo viel Waffer in denfelben leitet, ald wakrend
der Defiillation verdampft ift, waé man an dem Ausflicfen
bed Waffers aus einem in gebdriger Hobe des Keffels an-
gebrachten Habne erfennt.  Diefer Habn muf audy {dhon
beshalb geoffret werben, weil fonft bie Spannung der Damypfe
im Jnnern bed Keffeld vas Eindringen bded Waffers verhins
bern fonnte. Durdy diefe Art der Speifung des Keffels er-
fpart man die complicirtere Borrichtung der Selbftfpeifung,
weldye fortrwabhrende Aufmerffambeit erfordert, da fie leidht
in Unordnung gerathen fann, &2 braudyt wobl Faum er-
wdbnt ju werden, daf, wenn durch den Keffel vas oben ers
wibnte RNobr gebt, der Keffel fo viel Whaffer faffen muf,
baf nady Beendbigung einer Deftillation diefed nody immer
mit Waffer bededtt bleibt; und baf audy ver Wafferfpiege!
nie fo tief finfen barf, daf die um den Keffel gebenben Ka-
ndle nicht immer unter- Waffer befindlich waren.

Eine ber widtigften BVorridhtungen am Dampfleffel ift
die, welche bei ju ftarf werdender Spannung der Ddmpfe
biefen den Audgang aus dem Keffel geftattet, und fo bdad
aufierdem leicht erfolgende Serfpringen deffelben verhindert,
fie wird vaé Wentil genannt. Man denfe fih aus bem
Dampfteffel ein mehr oder weniger grofes Stiud fdhrdg ber-
ausgefdnitten, und in bdie dadurdy entftandene Oeffnung dasd
berausgefhnittene Stadf lofe eingelegt, fo wird daffelbe, fo-
bald a8 Waffer in dem Dampfleffel fiedet, fogleich abge-
worfen werben; belaftet man bied berausgefdhnittene Stick
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aber mit einem mebr ober weniger fchoeren Gewichte, fo
werben die Ddmyfe in dem Keffel erft eine mebr ober weni
ger grofe Gpannung annebmen milflen, um bdad BWentil,
penn ein folches ift biefe Borrichtung, aufsubeben, und biefe
@pannung wird fir ein beftimmtes aufgelegted Gewicht im=
met gleich groff fein. IMit vermebrter Sypannung ift aber
gleichbedeutend hohere Temperatur ded Damypfed, und e
wird alfo die Temperatur im Keffel fich exft um eine gewiffe
Angabl von Thermometergtaben tiber 800 K. erbeben miiffen,
ehe Dad Ventil abgeworfen mwird. Qft das Wentil gar nidt
pelaftet, fo wird e& nur burch den Druct der Atmofphare ges
prict, und diefem Drud fommt ver Drud ved Wafferdam=
pfed fchon beim Sieden in offenen Gefafen alfo bei 800 K.
gleich, er betrdgt auf jeben Quadratyoll Flache obngefabr 14
Pfund; jede Belafiung des BVentiled vergrdfert alfo biefen
Drud um fo viel als die Beldftung betrdgt. Um bdie Fldche
e Freisrunben RWentild yu berednen , hat man nur bdad
Duadrat feined Durdhmeflers mit 0,785 ju multipliciven
(d2,0,785). Angenommen alfo, ber Durdynteffer des Ben=
tild fei 3 Soll, fo ift bad8 Quadrat von 3 = 9 ju multi:
pliciven mit 0,785, und dies giebt ohngefabr 7; bas Ben-
til Bat alfo 7 Quadratyoll Fldde; wird daffelbe mit 49
Pfund belaftet, fo ift der Drud dann auf jebem Quabdrat-
300 7 Pfund fiber den Druck der Atmofphdre, bei 21 Pfd.
Belaftung 3 Pfund fiber ben Druct der Atmofphare. Bes
trdgt ber Durchmeffer ded Bentils 21, Boll = 30 Linien,
fo iff bie Fldche 900 . 0,785 = 706 Suabdratlinien; da

144 Suadbratlinien einen Quabdratzoll geben, fo bat man
706

= 4,9, alfo ohngefdbr 5 Quabdratzoll Flache, bei 21
Dfund Belaftung des Wentils wdre hiernad) der Drud mebr
ald 4 Pfund diber den Drud dér Atmofphare. In der RNe-
gel ftellt man nun nicht bad Gewidht auf dasd DBentil, fon=
bern man 46t einen Hebel auf einen, auf dem Bentile bes
feftigten Stift briiden, Fig. 44 B, und hngt nur an den He-
bel bie Gewidhte; bierbei ift su evinnern, daff der Deud bed

15 %
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Gewicdyts fih vergrdfiert in bem Maafe, ald bafjelhe auf
bem Hebel weiter von dem Bentile weggerdickt wird, bag
man alfo mit einem Eleinen Gewidte und langen Hebel
benfelben Drud auf das BVentil ausiiben Fann, als mit ¢;.
nem groferen Gewichte und Flrgeren Hebel. Die gebrduch-
lichen Uengelwagen finb Beifpiele, die man tdglich vor Augen
bat. Die Bermebrung bed Druded durch den Hebel gebt
nad) gany einfachen Lerbaltniffen vor fidh; ift bas Gewicht
4 mal weiter entfernt, fo ift audy ver Druct 4 mal grofer,
und man braudht bei diefer Entfernung filr das lest aufges
filbrte DBeifpiel von 21 Pfund Belaftung ded BVentild nur
ein Gewid)t von 5Y; Pfund; ift die Entfernung 7 mal fo
grof, nur von 3 Pfund. Die Ginkeit um bie Entfernung
Ded Gewidytes yu mefjen, ift die Entfernung vom Befefti-
gungspunfte ded Hebeld bis ju dem Punfte, wo verfelbe
auf bem Stift des Bentiles driicft, alfo von a bis b,
Angenommen, von a big b wdiren 2 Soll Gntfernung,
fo wird 2 Boll von b bei c ein Gewidt von 4 Pfunven
2 >< 4 alfo 8 Pfund Drud ausiben, noch 2 Soll weiter
12 Pfund, nodh 2 ol weiter 16 Pfunbd.

RNach bem Gefagten witd e8 flar, daf bei dem Mangel
eined Wentils und bdem volfiandigen Berfdhloflenfein des
Kefleld bdie Temperatur, und dadurd) bdie Spannung der
Dampfe fo flarf wiitde, baf die Wanbe ved Keffels felbit
getfprengt werden wiirden.

Das eben befdyricbene Sidyerheitdventil, weldes faft an
jebem Dampfleffel fich befindet, Fann vecht ywedmdfig durdy
ein fogenannted Sidyerbeitdrobr erfesst werden. Died ift
eine fenfrechte, oben und unten offene Rdbre, die in bdas
BWafler ves Keffeld taudt, Fig. 44 y, fie ift unten ums
gebogen, damit fein Damypf von bem Boben ded Keffels in
viefelbe auffteigen fann, und das- untere Enve Sffnet fich eis
nige Soll unter bem Waffer. Dje WirkfamPeit des Robres
ift leicht eingufeben. Grlangt ver Dampf im Keffel eine
Spannung, die grifer ift al8 ber Drud der Atmofphare, fo
wird Waffer durd) ven Drud in dber Rdbre in bie Hibe
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¢hen, und swar um fo bober, je ftarfer diefer Druct
b, Ware bad Nobr obngefdhr 32 Fuf bod, fo wilrde
3 Mafjer in demfelben auf diefe Hobe gefrieben werden,
enn ber Drud ves Wafferbamypfes eine Atmofphdre dber
Drud der Atmofphdre wdre, was, wie fich aud Fraberm
ergiebt, gleid) ift, einer DBelaftung bes Ventils von 14
fund auf jeden Quadratzoll Flade deffelben, wonady alfo
filr jeded Pfund Belaftung obhngefabr 21, Fuf Hobe der
Mdhre ju vechnen find. Wollte man baber im Keffel Eeine
gebfiere Spannung der Dampfe als 4 Pfund auf den Dua:
pratyoll haben, fo mufite died Robr 10 Fuf hod) genommen
werden; fobald bann der Drud grofer wirde, wirde yuerft
Baffer, zulest Dampf aus dem Nobre getrieben werden.
Um das Umberfprien ded fievenden Waffers zu vermeiden,
ift oben am Robre ein Ausflufrohr angebracht, aud weldem
~ bad etwa ausgetriebene Waffer in einen Webalter oder eine
Rinne fliefit.

Neben diefen BVorridhtungen, welche dad Berfprengtwers
Den Des Keffeld verbindern, wenn die Dampfe eine ju frarke
Spannung erlangen, ift e8 ywedmafig, nody eine anbere ans
ubringen, weldhe daffelbe im entgegengefesiten Falle bewirs
fon foll. St nemlich der Keflel einige Beit in Thatigeit
gewefen, fo ift die feiiber ftber dem Waffer befindliche atmo-
fphdrifhe Luft ausgetricben, und 8 Defindet fich an ver
Stelle nur Waffervampf; find alle Habne gefdloffen, und
wird dann aufgehdrt ju fewern, fo werden fich natirlich die
1tber dem TWaffer befindlichen Wafferddmpfe wicder ju tropf:
barfliiffigem Wafjer verbichten, und ed witd im Keffel ein
leerer RNaum entfiehen; und die Adufere atmofpharifche Luft
wird mit einem Gewidhyt von ohngefdhr 14 Pfund auf den
Duadratzoll auf vemfelben driden. Ift nun der Keffel nicht
febr ftare gearbeitet, fo wird er diefen Drud nicht ertragen
Ednnen, er wird jufammengedriicht werben, ober von Aufen
nad) JInnen aufreifen. Um died u vermeiden ift ein Ben-
til angebracht, weldhed bei der Statt findenden Conbdenfation
ber Dampfe von der atmofpharifhen Luft nady Innen ju
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aufgedriict wird, und fo verfelben den Eintritt in den Kef.
fel geftattet, e8 wird, wie Fig. 44 0 geigt, durch ein Fleines
Gewicht von Innen nad) Aufen ju angedrddt. Scyon
oben bei bem Difloriud’jchen Apparat ift einer foldhen Vor-
ridhtung, eines fogenannten Luftventilsd, erwdbnt worden,

Was nun die Grdfe des anyumwendenden Dampffeffels
betrifit, fo vichtet fid) diefelbe natirlich nach der Menge der
abzutreibenven Meifche. Seine dem Feuer ausdgefesite Flache
muf fiie eine beftimmte Quantitdt Meifche wenigftens eben
fo grof fein, al3 bie dem Feuer audgefetsten Flache einer mit
directem Feuer gebeisten Meifchblafe, in weldher man diefelbe
Duantitat Meifche in gleicher Ieit abdeftilliven rollte; bef:
fer ift es aber, biefe Flacdhe noch um etwa V5 grdfier ju neh-
men, weil daburdy an Brennmaterial nichtd verloren gebt.
Mit einem Dampfteffel, welcher 600 — 800 Quart Inbalt
bat, fann man vecht gut 3000 Duart Meifche in 12 bis
14 Stunben abtreiben.

Bei ver Dampfoeftillation giebt man der Meifchblafe
eine grofere DHobe zu ibrem Durchmeffer; man madt fie
obngefabr 1%, — 2 mal fo body ald weit, und man leitet
vad aud dem Dampffeffel Fommende Robr bis auf einige
3oll vom Boden derfelben. Dadurdy haben die Dampfe den
Drud einer Fhiffigleitsfaule ju dbermwinden, und treten fo
mit hobever Temperatur in die Meifche, auferbem wird durdh
biefelben die Meifche fortwabrend aufgerihrt. Das Dampf:
robr muf fich unten in der Meifchblafe erweitern, um dasd
beftige Stoflen beim Anfange der Deftillation Fu vermeis
ben, im ®Gangen aber braucht wegen der Gefdhwindigfeit
bed Dampfes diefed Robr nicht febr weit ju fein, 1 — Y
Soll Durdymefier ift fiir gewdbnlidhe Fale volfommen bins
reichend.

Um ywedmdpiafen (Gt man‘auc) bei der Dampfoeftils
lation die Blafen von Kupfer madhen, man umgiebt fie aber,
um die MWdrme zufammen ju balten, mit einem bblzernen
®ebaufe, nimmt auch wobl dasd Gehdufe nicht gany anfehlies
fend, fondern etwad weiter, und fiilit den Jwifchenvaum
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it cinem fcblechten Bdrmeleiter, 5. B. mit Afdpe aus, oder
* nan ver[dliept alle Fugen gwifthen dem hdigernen Mantel
~and der Blaje redht pollftandig, wo dann die eingefdlofjene
guft, al8 der fdhlechtefte Wavmeleiter, die Warme nidyt
purchlaft.

Man hat audy wobl die Blafen gany von Holy angefers
tigt, ibnen die Geftalt eines aufrechtftehenben Faffed gege-
pen, und vom oberen Boden deffelben ein gebrimmtes weis
fes Robr jum Ableiten der Dampfe abgefiibrt, alfo auch den
Helm gang exfpart. In diefem Fale mup vie Blafe aber
poch eine etwas grdfere Gapacitdt entbalten, um ein Ues
Derficigen der Meifche, wad inbef bei der Dampfoeftillas
tion weit weniger zu beflrdhten ift, gu vermeiden. Diefe
gang bdlzernen Blafen haben aber fehr geringe Dauerbaftigs
feit, namentlich vird ver obere, den geiftigen Dampfen aus:
gefetste Tpeil derfelben, febr [dhnell miicbe, und es ift desds
Balb jwecmafig wenigfiens bdiefen Theil von Kupfer anfers
tigen zu laflen, wo dann die Blafe fo ausdfieht, wie Fig, 45
gegeichnet ift.

@8 ift fhon friber angefiibrt worden, daf die Dimpfe
bes Damypifefield ebenfalld yum Kodyen der Kartoffeln und
auch wob! jum Ginmeifchen vermwendet werden; ju allen dies
fen Sweden miffen Rodbren an die geeigneten Drte vom
Dampffeffel abgeflihrt werden; und diefe fimmtlichen Robren
mitffen burch gute Habne dicht verfchloflen werden Eonnen.
Diefe Habhne find befonderd audy nothwendig, um die Menge
bed ausfirdmenden Dampfed reguliven ju Ednnen, nament:
lih wenn man gleiheitig denfelben in verfdhievene Gefage
leitet. Reitet man nemlich Dampf in ywei Gefafe, in wels
den bie dbarin befindliche Fltiffigheit gleich bodh frebt, fo wird
vorausgefetst, dbaf die RNohren gleich weit find, in beide eine
gleihe Menge Damypf firdme,” Steht aber in Dem einen
®efafe die Fliffigbeit niedriger, fo baben fie in diefem einen
gevingeren Drud zu dberroinven; b wirtd daber in diefed
Gefdf aller Dampf fiedmen; dreht man nun aber ven Hahn
bes au biefem Gefdfie fllhrenven Hobred etwad zu, fo baf
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bie Durdyfirdmungsdffnung geringer wird, fo firdmt nuy
auch Damypf in dad andere Gefdf.

Man hat febr viel davitber geflritten, ob ¢8 ywedmbfiger
fei, bie Deftillation ver Meifche mittelft Dampf, oder durgy
bivectes Feuer zu betveiben. Wetracdpten wir die Bortheile
unbd bie Nachtheile, welche beide Deftillationdmethoben jei=
gen. Wenn man bebauptet, vaf durch Damypfdeflillation an
Feuermaterial erfpart wird, fo ift dies in den gewdbhnlichen
Fallen gany unbegriinbet. Um eine beffimmte Suantitde
geiftiger Dampfe aus der Meifche yu verflichtigen, wird im-
mer eine beflimmte Quantitit Warme erforderlich fein, und
um diefe yu ergeugen, ift wicder eine beftimmte Quantitdt
Feuermaterial erforderlich. Auf fe einfachere Weife ich bdiefe
Warme ver Meifde jufibre, defto ywedmagiger witd e
fein, Da# beifit, defto weniger wird Warme verloven geben
Fonnen; died ift nun offenbar bei directer Feuerung ver Blafe
ber Fall. Bei der Dampfoeftillation geht durch die Warme-
ableitung %er Sufubrungdrohren und der Meifchblafe nicht
unbedeutend MWarme verloren, ed ift alfo ju diefer eine gro-
fiere Menge Feuermaterial erforderlich. Man hat zwar diefe
Ableitung dadburd) ju umgehen gefucht, vaf man die Meifdh-
blafe in den Damypfeffel ftellte (Siemens), aber dergleichen
Upparate find nicht leicht dauerhaft darjuftellen. Anbderd
werden fih bie Sachen geftalten, wenn man mit einem
Dampfeffel mebrere Blafen gleichpeitig abtreibt, von benen
jede fonft ibre befonbere Feuerung haben mifite. Hier witrde
bei Directer Feuerung wegen ber Warmeableitung bded Ge=
mauers mebr Feuermaterial erforderlich fein, bdba bei ber
Dampfoeftillation nur eine Feuerung ndthig if. Aud) da=
burcy hat man bei der Dampfveftillation Feuerungdmates
vial ju erfpaven verfucht, baf man bdie Feuerung fo an:
legte, bafi miglichft aller beim” BVerbrennen bded Brennt
materiald frei werdender Warmeftoff benutt wird, oder mi-
anberen Worten, daf der Raudy mit mdglichft niedriger Tem-
peratur in den Schornflein tritt, wad bei der Feuerung un:
ter ber Blafe fich nicht fo bewerfitelligen (3ft. Gall 3. B.
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ftellte Den Heigofen in den Dampferseuger, und lieh felbft
in ben hoblen Rofifiaben bas Waffer erhift werden; aber
auch diefe Ginrichtung hat fich als ju complicirt evmiefen.
Gin cylindrifcher  Dampfeeffel mit durchgehendem Robr
biirfte nod) diefen Swed am beften erveichen.

Man erhalt bei der Dampfoeflillation mebr Lutter, und
alfo einen fdywdcheren Lutter, al8 bei der Deftillation mit
bivectern Feuer. Die Damypfe nemlich, weldhe aud dem
Dampfeeffel in die Meifthe treten, werden hier ju Fluffige
Feit verdichtet, wodurdh nativlich die Meifche verdiinnt tird
(weshald man die Meifdhblafe auch bei der Dampfoeftillation
nur obngefabr zu % anfillen darf, denn bie erbaltene
Sdylempe betrdgt mebr al8 die in die Blafe gefulite Meifche) ;
eine verdimnte Meifche muf nun aber (dngeve Beit deftillirt
werben, um allen Alfobo! aus ihr zu erbalten; erfordert alfo
bazu mebr Brennmaterial, und man befommt mebr aber
fdwacheren Lutter, ju deflen Nectification wicder mebr
Brennmaterial ndthig iff. Aber der durd) die Dampfdeftils
lation gewonnene futfer und bdaraus bereitete Branntwein
befist einen angenchmeren, reineren Gefdymad, alé dev durdh
Directes Feuer abgetricbene Lutter,

Da die Meifdhe bei ber Dampfveftillation fich in der
Blafe vermebrt, waibrend fie fidy bei der Deftillation mit
birectem Feuer in Dem Maafe verminbert, als der Lutter
uberdeftillivt, fo ift natirlid die auf leste Weife erhaltene
Edylemype ein viel nahrhajtered Biehfutter.

Man Fann bei ver Dampfoeftillation cine dicere Meifche
abtreiben, al8 bei ber Defiillation mit directem Feuer, 1o
durch ein Grfparnif an Steuer erzielt wird.

Bei ver Deftillation mit Dampf ift die Meifche dem fo
laftigen Anbrennen nidyt audgefest, und died ift mit die Ur=
facbe, baf man faft immer daburdy einen reinern Branntwein
ericlt. $Bei der Deflillation mit divectem Feuer reicht ein
leichted Anfehen der Meifhe an die Blafe bin, taf man ein
Deftillat erhalt, welches einen eigenthiimlichen, brenlichen
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Seruc) und Gefchmad befitt, ver fich durdy Rectification
nicht vollftandig entfernen [agt.

Man benust bei der Deftillatipn den Dampfeffel jum
Kodhen der Kartoffeln und jum Einmeifchen, und ift berfelbe
nidy¢ 3u flein, fo braucht dabei die Deftillation nidht unter-
brodhen 3u werden. Bei der Deflillation mit divectem Feuer
muf enfweder die Meifchblafe als Dampfleffel jum Kodyen
ber Karfoffeln und Ginmeifchen benuht werden, oder man
muf fir diefen Swed ecinen befondern Dampfleflel haben,
was jedenfalls febr viel Brennmaterial Foftet.

Alle die oben befchriebenen Appavate, weldye fofort aus
ver Meifhe Branntwein obder gar Syiritus liefern, find,
fireng genommen, Dampfapparate; die Meifchblafe vertritt
bei denfelben die Stelle eined Dampfleffels, der anftatt mit
Waffer mit Meifche geflillt ift, wodurd) vermieden wirb, daf
man einen febr waflerigen Lutter im Lutterbehdlter ve8 Bov-
warmers erhalt, Der Pifforius'fhe Appavat zeigt das Ge-
fagte am beutlidhften. Jn bem groferen Apparat vertritt die
erfte Meifchblafe gany die Stelle eined Damypffeffels; ftelt
man an die Stelle derfelben einen gevwdbhnlichen Dampftefel,
fo bat man einen ecinfachen Piftoriud’fchen Upparat mit
Dampfheibung, der bei weitem nicht ein fo flarfes Deftiflat
giebt alé ber grdfere Apparat.

Sm Allgemeinen dirfte nady bdiefen Crrterungen bdie
Anwendung eines Dampfteffels zur Deftiflation da anzura
then fein, wo man bdie einfacheren Apparate benuft, und be-
fonders wo man RKartoffeln verarbeifet. Sind wegen Aus:
bebnung bed DBetricbed mebhrere Meifchblafen gleichzeitig ab-
gutreiben, fo Fann die Dampfoeflillation entfdhiedenen Bor:
theil bringen. Sebr oft muf die Gewobnbeit der Jrinfer
att einem Ort entfdheiden, ob man mit birectem Feuer, odet
mit Dampf arbeiten darf. Habén fich die Branntweintrins
Per an burd) directes Feuer abgefriebenen Branntwein ge-
wobnt, fo verwerfen fie in der Negel den durch Dampfoeftils
lation gewonnenen, und fo umgefehrt. Oertlihe Berbalts
nifie entfcheiven. Dies gilt aucdy hinfihtlich der Frage: ob



Branntweinbrennervei. 235

o8 voryuziehen fei, fofort Branntwein aud bder Meifche zu
sieben, oder erft Sutter darjuftellen, und bdiefen ju weinen.
Faft gany allgemein wird in biefiger Gegend von den Trin=
fern Der Branntwein vorgezogen, welder durd) eine wiebers
polte Deftillation des Lutterd gevonnen iff, und jwar gewif
poraliglich aus bem Grunde, weil fie fich an denfelben ges
wobnt baben; indef ift voch beFannt, daf ber aus Lutter
peftillirte Branntwein angenebmer fhmedt, ald Der divect
aud der Meifche gezogene, weldhem lange Beit hindurd) der
fogenannte Blafengefchmad anbingt *). Die Vorzlglicheit
bed Mordhaufer und Quedlinburger Branntweind fdeint
porgligliy daber gefommen 3u fein, baf man in biefen Stad:
ten ausd dem Lutter halben Wein, und aud diefem erfi gan-
en Wein madhte.

Noch weniger ald der aud ber Meifche divect gezogene
Branntwein bebagt den Trinfern der Branntwein, welder
aus Spiritus durd)y Bermifdhen deffelben mit Waffer darge-
fielit worven ift. Wer nemlich mit dem grogeren Piftoriud’s
fhen Apparate arbeitet, der erbhalt, wie oben gezeigt wurde,
aud ver Meifche fofort Spiritus von 75 — 800 Jr., wel-
chen er burch Sugeben ber erforderlidien Menge Waffers ju
Rrinforanntwein von 48 — 500 Tr. verdinnen muf. Gi-
nem folchen Branntwein fehlt bdas eigenthimliche Aroma
(Fufeldl), welches den rinfern, wenn eé nicht in gu grofey
Menge vorfommt, angenehm iff, und e3 wabrt iemlich lange
Seit, bis fich Waffer und Spivitus fo vereinigt baben, dap
man, wie man su fagen pflegt, nicht Spiritusé und das
Waifer befonders fdhymedt.

Sh wicderbole nod) einmal: Ortliche Berhdltniffe ent:

e

*) A8 idy in Althalbensleben war, wo man in der Brennevei erft
futter 3og, wurde in Hundisburg der Gall’fdie Apparat aufge:
ftelit; ber mit diefem erzielten Branntwein bebagte inbef anfangé
ten Srinfern und Sdenboirthen viel weniger als ber Branntwein
von Althaldensleben, fo dafi i) den grdften Theil beffelben in ber
Biqueurfabrif veriwenben mufte.
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fcheiven. €8 giebt Gegenben, in welden man faft nur mit
Apparaten arbeitet, die Branntwein liefern, unbd Gegenben,
wo man immer evft Lutter jieht. Jn diefen leteren Gegen.
ben wiirbe der aus Meifche direct gezogene Branntwein Fqum
verBauflid) fein, wenn man denfelben nicht vor dem Wer-
Faufe lange Jeit lagern liefie, wonach er von bem aus Lut.
ter deftillirten Branntwein nicht leicht ju unterfcheiven ift.
Jn Gegenden aber, wo man fiir Liqueurfabrifanten, fir Gf-
figfabrifanten ober diberbaupt fiir andere Swede, ald zum
Zrinfen, Branntwein oder Spiritud zu beveiten hat, wird
bie Anwendung der neueren complicirteren Apparate von
arofem Nuben fein, da durd) fie aus fritheren angefibrten
Grinden eine nicht unbedeutende Menge Brennmaterial ers
fpart wirbd,

Wer an Orten fich befindet, wo er fowohl flir Frinfer,
al3 auch fiir andere Swede Branntwein daryuftelen hat, ver
muf fich den Launen der Frinfer fiigen, ober er muf feinem
Deftillationsapparat die Einricdhtung geben, daf mit demfel:
ben bald fiir en einen, bald fitr ben anderen Swed gearbei:
tet werden fann, died fann bdurdh Benutung oder Nichtbe-
nugung der Piftorius’[hen Beden in der Regel mit Leich:
tigkeit gefhehen.

Kann man mit Bortheil ftarfen Spiritus (75 — 859, Ir.)
abfesen, von weldhem die duferfte Meinbeit verlangt wird,
3. B. an Apothefer, an Weinhandler, Liqueurfabrifanten 1.,
fo barf man denfelben ebenfalld nicht direct aus der Meifdhe
sieben, weil der fo erhaltene Spivitus nicdht frei von Fufel,
und die Behanbdlung eined fo ftarfen Spiritus mit Reini-
gungsmitteln Pein geniigendes Nefultat giebt; man muf fid
biegu erft Rutter oder Branntwein darftellen, diefen mit den
Reinigungdmitteln behanbeln , unb dann erft aud bemfelben
Spiritus bereiten.

Hat man eine Weinblafe, fo IaGt fich diefe recht ywec-
mafig dadurd) sur Fabrifation ves Spiritus gefchict ma=
chen, vaf man fie mit 2 oder 3 Piftoriug’fchen Weden ver:
bindet, auf welde man vom RKiblwaffer fortwdhrend eine
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1 regelnde Menge Palted Waffer leitet. Giebt man den
-mrber purch Neinigungdmittel gut vom Fufeldl befreiten
gutter in die Blafe, fo erhalt man durch Hiilfe der Beden

~ ©piritus von ohngefabr 60%, Rr., welder, noch einmal

auf derfelben Blafe deftillivt, Spiritus von 80%, 75%, und
709, Zr. giebt. Bei diefer Cinviditung iff nicht ju vergef-
fen, bafi man von dem Helme der Blafe ab die entrweichens
pen Dampfe nach Willkir durd) die Beden, obder direct in
pad Kiblrobr muf geben laffen Ednnen. €8 wirde nemlich
febt Feuermaterial verfchrwendend fein, wenn man die zuleht
entweichenden, nur wenig Alfobol enthaltenden Dampfe die
SBecen paffiren tiefe, indem fie fletd faft pollftandig wieder
perbihfet werden wirden; man muf biefe birect aqud dem
Helme in die Sdhlange treten laffen, und bie hieraus con-
benfirte Flufjigheit, ven Nachlauf, giebt man bei der folgen=
pen Deftillation wieder mit in die Blafe. Audy ift diefe
Ginrichtung fchon deshalb nothmwendig, damit man mit der
Blafe gewdbnlichen Schentbranntwein deftilliren Fonne, wo
bie Blafe alfo ald gevodhnliche Weinblafe wirfen muf. Fig.
46 seigt die Abbilbung eines foldien Spiritudapparates, die
faft feiner GrEldrung weiter bedarf. 3u Anfang der Deflil-
lation bleibt der Habn a gefchloffen, vie Dampfe aus der
Blafe miffen dbann die Piftoriud’ihen Beden durchwanbern.
€8 braudyt wobl faum erwdbnt ju werben, daf der zu-
erft ftbergehende Sypiritus der fiarffte iff; man (aft dad De-
fiillat ftets fo fange in ein und bdiefelbe Worlage laufen, bid
Der Jnbalt derfelben bdie gewinfdte Starfe jeigt. So
fann man bei ciner Deftillation Syiritus von 85, 75, 70
und 609, Ir. abnehmen, und die fhwdderen find an vie-
len Orfen an Liqueur- und Effigfabrifanten eben fo gut
verfauflich als die ftarferen. Sobald aber die Defiillation
#u langfam 3u geben arfangt (bei gebbrigem Bufluf von
Waffer auf bie Becfen), wird der Habn a gedffnet und der
Habn b gefchloflen, worauf die geiftigen Dampfe aud ver
Blafe divect in das Kithlrohr treten, die hicrausd verdicdhtete
Sliffigkeit wird, wie fhon bemerft, befonders aufgefangen,
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und bei folgenben Deftillationen in bie Blafe gegeben, Wi
man aué Lutter gewdbhnlichen Frinfbranntwein Deflilliren, fy
bleibt ber Habhn b ebenfalld gefdhloffen. Dag Robr ¢ bient
bagu, die Beden mit der durd) Hahne ju regulirenden
Menge Falten Waffers am unteren Theile bed Kiiblfaffes
gu verfeben. Das Robr d leitet dad ermirmte Waffer vom
obeven Eheile der Becen ab. Durd) bas Nobr e flieft vag
in ben Beden abgefonderte Phlegma jurid, wenn der Ap.
parat nicht, fo conftenict ift, daf daffelbe durdy das Dampf.
vobr juriidfliefen fann. Man bat auch den Beden die Gin-
ribtung gegeben, Daf dad abgefdhiedene Pflegma nidyt in
vie Blafe guriiffliefen fann, fondern {ih in benfelben ane
fammelt und dann abgelaffen wird, Erfabrne Brenner ha-
ben Diefe Einridhtung nicht billigen wollen,

Die Anfdyaffung eined ywedmafigen Spiritudapparates
wird bald allen Branntweinbrennern unerldflih fein, da
fdhon fetst eben fo bedeutende Gefthdfte mit Spiritus als
mit Branntwein gemacht werden,

Hat man einen Deftillationdapparat, welder aus bder
Meifdhe Branntwein liefert, und will man diefen auf Spi-
ritud verarbeifen, fo behandelt man denfelben mit ben Rei-
nigunggmitteln, und bringt ihn in den befchriebenen Appa-
raf, ber bann nur 2 Veden u haben braucht. Bei der er-
ften Deftillation erbdlt man Spiritus von 60 — 70%,
und diefer liefert bei wiederholter Deftillation mit Leidhtig:
feit Spiritus von 80 — 85° Jr. Man Edunte audy durd
Bergroferung der Beden und desd Waffersuflufies divect aus
bem Branntwein Spiritud von 70 — 809, darfiellen.

Der Hauptibelftand, weldhen alle die einfachen Deftilla-
tionsapparate, namentlich) die mit Damyf betriebenen, yei-
gen, ift befanntlidh der, daf bad Abtreiben der lehten Ans
theile Alfohol, welche fidy in der Meifche befinben, wviel eit
und Brennmaterial erfordert. Die Ausbeute an Brannt:
wein fiebt mit diefen in einem febr ungiinftigen Berbalt:
niffe. Diefem Nadhtheile Pann man bei viefen Apparaten am
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fx@id;teﬁen immer Dabuvch befeitigen, daf man fatt einer
eingigen Meifchblafe wei Meifcdhblafen anwendet, welde
purch, mit Habhnen verfehene, NRobren fowohl mit einander,
alé auch mit dem Dampfleffel und Borrwarmer in Verbin-
pung fieben. Diefe Blafen Eonnen, wenn fie von Kupfer
* find, burch den vom Dampfteffel abjiehenven Rauch von Yu:
fien crwarmt werden.  Wir wollen die beiden Blafen mit
A und B bejeichnen. Beim Anfange ded Betriebes werden
Peive Blafen, fo wie auch ber Vorwarmer, mit Meifde ges
filt. Man [&Ft nun qus dem Dampffeffel bie Damypfe in
bie Blafe A firdmen, und aus diefer die fich aus der Mei:
fdhe entwicfe(nden geifligen Ddmypfe in dben Refrigerator
~ ober Rectificator *) ves Vorwdarmers, Sobald aber aud
per Blafe A nur wenig Alfobol entbaltende Damypfe ents
~ weichen (wad man bdurd) einen Probehabn erforfcht), ver=
foblicft man bdie Verbindung gwifchen diefer Blafe und dem
Bormwdrmer, und leitet nun diefe fdhwadh geiftigen Damypfe
nad) der Meifchblafe B, wo fie dazu vervandt werden die
Meifdhe in derfelben gu erbiten, jugleich dffnet man die Ber=
binbung zwifchen diefer Blafe B und dem BVormarmer. It
aud der Meifchblafe aller Alfobol entfernt (wad wieder durdh
ben Probebabn erforftht wird), fo fperrt man von bderfelben
bie Dampfe ded Dampffefiels ab, und leitet diefe direct in
bie Blafe B. Aus der Blafe A wird dann die Schlemye
abgelaffen, aud dem Worwdrmer die erwdrmte Meifde in
biefelbe gelaffen, und der Borwdrmer mit Ealter Meifche aus
bem Gabhrungsbottiche gefpeif’t. Entbalten nun bie aus der
Meifdyblafe B entweichenden Damypfe nur wenig Alfehol, fo

*) S madye bier nodh einmal auf ben Unterfdyied gwifdhen Refrigera:
tor und Rectificator aufmerfiam. DBei dbem Refrigerator befindet
fidy dbas Abflufirohr am Boben, es [Guft alfo duvd) daffelbe bie
conbenficte Fliffigleit in bag Kiblrohr. Bei dem Mefrigerator geht
bas Abzugrohr vom oberen Theile deffelben ab, es Ednnen burd
baffelbe daher nur Dampfe entweidien, und in bem Rectificator
fammelt fidy die condenfirte Flifiigleit an. Bergl. Fig. 33 und 37
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leitet man biefelbe nach A, bi8 B vdllig frei von Alfohol ift,
bann flellt man bie bivecte BVerbindung pwifchen A und dem
Dampfeeflel her, laft aus B die Schlempe, giebt die Mei.
fhe aus bem Borwarmer in diefe Blafe, und fo fort. Man
fieht, Daf bei Diefer Ginrichtung immer nur alEoholreidhe
Dampfe in den BVormdrmer gelangen Ednnen, und jwar um
fo alfobolreichere, je frither man die Ddmpfe aus der Mei.
fche er einen MBlafe in die Meifche der andern Blafe treten
lagt. €8 verflebt fich von felbft, vaf man mit diefem UAp-
pavate alle bie fibrigen Borridhtungen verbinden Fann, welche
man gur fofortigen Gewinnung von Branntwein ober Spi-
vitud benugt, und von benen oben gefprochen worden ift.
Wenbet man im Vorwarmer einen blofen Nefrigerator an,
fo erhalt man einen fehr ftarfen Lutter, ver fich sur Syiri-
tusfabrifation vortrefflich. eignet. Benubst man einen Recti-
ficator, fo ergielt man mit eidytigeit Branntwein, und frellt
man Piftoriud’jche Beden an, fo fann man Spiritus von
faft beliebiger Starfe gewinnen. Auch braucht wobl faum
bemerft ju werben, baf ber grofere Viftoriug’fhe Apparat
faft gang nach bemfelben Princip conftreuirt ift,

Cin vem eben befdhricbenen gany dbnlicher Apparat, ift
ber in neuerer Jeit fehr beriibmt gewordene Apparat von
Gall und Schidhaufen. €8 befinden fich bei bemfelben
ebenfalls ywei Blafen, deren Swed der eben erlduterte,
nemlich der iff, weniger wafferige Dampfe in ven Vorwér-
mer ju liefern. Man leitet die Dampfe aud der einen Blafe
in bie anbere, fobald fie nur nodh wenig Alfohol entbhalten.
Aus den Meifdhblafen treten die geiftigen Dampfe in ein
Eleined hohe8 Faf, bad jum Fheil mit Schlemye angefillt
ift, und Dephlegmator genannt wird, weil in ibm ein
Theil des Phlegma’s verdichtet und juriicgehalten wird. Aus
Diefem Dephlegmator gelangen durch ein oben von dem Faffe
abgebended Robhr die {don geiffigeren Ddmypfe in einen
Bupfernen bedfenformigen Rectificator, der fich im oberen
Theile bed BVorwarmerd befindet. In biefem wird wicder
ein Eheil bes Phlegma’s zuriickgehalten, das beift, e8 finbet
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in bemfelben eine wicberholte Nectification Statt., Vom
pberen Theil diefes Rectificators geben nun bie geiftigen
Dampfe durd) ein Schlangenrohr, das unter bem Rectifica:
tor in der Meifche ftebt, fie werden hier an der Falten Mei-
fdhe abgeBDIt, und diefe wird dadurd) erwdrmt; aus bem
GSdlangenrobr gelangt bie verdidtete Fliffigheit mit den
etwa nidht verdidhteten Dampfen in das Schlangenrohr bes
Kibifaffes, welded wegen der fchon in der Meifche flatt-
finbenden UbEIhlung nur lein u fein braudyt, Um ben
Rectificator immer recht FUHL u erhalten (wodburd), wie fich
aud Fritherem ergiebt, cin geiftigered Deftillat gewonnen
wird), wird alle 5 Minuten etwad Ealte Meifche in den
Bormdrmer gepumypt; die wegen ded geringeren [pecififchen
®ewichts oben auf befindliche errodrmte Meifche fliefit dann
aud dem Borwdrmer in ein hdlzerned verfdhloflencs Gefdf,
vad RNefervoir fiir warme Meifde, aud diefem wer-
den die Meifchblafen gefiillt. Sammtlihe Theile ded Ap-
parats find vedyt ywedmafiig geordbnet, fo daf derfelbe einen
netten Anblid gewdhrt. Da bdie meiften Gefage von Holj
find, fo eichnet fich derfelbe aud) durdy Woblfeilheit aus.
Der friiber bei demfelben benusite Lampfergeuger (S. 232)
ift in neuever Seit durd) eine Dampfblafe erfesit worben.
@8 ergicbt fich gang von felbft, baf man, um ein nod
ftarferes Deftillat su erbalten, bei den Apparaten mit ywei
Blafen nur ndthig hat, die geiftigen Dampfe aud ber einen
fogleich beim DBeginn der Deftillation in bie Meifche der
anderen. Blafe ju leiten, obne erft die fiarferen alfoboli-
fdhen Dampfe direct in den Vorwdrmer treten zu laffen.
Diefe Apparate find dann von ben Piftorius’fhen Apparaten
faft gar nicht unterfchieden; bdied ift nody mebr ver Fall
bei ben in biefiger Gegend Deliebten Apparaten, die ben
Namen Amerifanifhe Deftillationdapparate fiibren, fich aber
von dbem Pifforius’fchen UAppavate nur bdurd) eine andere
Stellung und etwad abweichenden Conftruction ded Necti-
ficators und Bormodrmers unterfcheiven. Fig, 47 jeigt ei:
nen foldhen Apparat, wie er audgeseichnet forgfdltig vom
16
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Heren Kupferfhmicdmeifter Hopype biefelbft gearbeitet wirb,
Da ver Apparat mit Dampf betrieben wird, fo nimmt Man
bie Blafen gewdbnlid) von Holz, mit einem Dbertheire von
SKupfer. a der Dampftefiel, b erfte, c yweite Blafe, a Recti.
ficator (britte Eleine Blafe), e Vorwdrmer. Beim Beginy
ber Deflillation find der Borwdrmer und beide Blafen mit
Meifche gefislit, ber Rectificator d ift leer. Man deftillivt fo
lange, bid da8 Deftillat bie Stdrfe ves Schenfbranntweins
seigt. Den Nachlauf [dBt man fo lange geben, bid die erfte
Blafe Feinen Alfohol entbdlt, was dburd) einen Probehahn,
ber in eine Fleine Kublfhlange mindet, erforfht wird,
Man [aft nun die Meifde ber yweiten Blafe in die erfie
Blafe, die Meifthe ded BVormwdrmers in bdie yweite Blafe
u. f. w. In die yweite Blafe bringt man audh das Phlegma
bed Rectificatord, und in diefen den Nachlauf.

Fiillt man die beiven Blafen und bden Rectificator mit
Branntwein, fo dient der Apparat vortrefilich als Spiritus-
apparat, man fann Spiritus von 85 — 90Y, abjichen.

€s ift nod) ju erwdbnen, daf man aud) die Deftillation
im [uftverbiinnten Raume verfucht hat, und 3war, wie man
glaubte, zur Erfparung von DBrennmaterial, Ieder mit
Phyfit etwas vertraute Lefer wird einfeben, daf diefer Swed
burd) bad angegebene Mittel nicht erveicht werden Eann, weil
bie Dampfe eine gleihe Menge Wirme entbhalten, fie mds
gen eine Temyperatur befiten weldhe fie wollen, nur iff bei
niederer Temperatur mehr Warme in gebundenem, latenten
Buftande darin enthalten; e8 wird alfo jur BVerbampfung
eine gleiche Menge Feuermaterial erforderlich fein, fie mag
bei hdberer ober niederer emperatur vor fidy geben. Den
eingigen Bortheil, weldhen man durdy die Deftillation im luft=
verdiinnten Raume ergielt, iff ber, dbaf wegen ber niederen
Femperatur weniger Fufeldl mit den geiftigen Dampfen
tibergebt, daf alfo bad Deflillat reiner wird; diefer Bortbeil
wird aber dberwogen burdy die Nachtbeile, die fehr compli-
cicte Appavate im Allgemeinen mit fid flihren, und durch
bie Koftfpicligbeit bicfes Mittels im Speciellen. Berdam:



|

Branuntweinbrennerei. 243

pfung im [uftoerdinnten Raume ift nur in den Fallen mit
Qugen anwenbbar, wo man vermeiden will, daf die ver
pampfende Fliiffigfeit einer boben Temperatur ausgefest ift,
pei welcher ein barin aufgelditer Stoff erfest werden Ebnnte,
wie bied 3. B. beim Verdampfen ded Juderfaftes der Fall iff.

Der Branntwein, wie er gewdhnlic) verfauflidy ift, ent=
pait, 48 — 50% Zr. Alfobol, und, er mag gewonnen fein
mit welchem Apparat er wolle, etwad Cffigfaure und Fu-
feldl. Die Menge beider aber ift verbaltnifmapig nur hdchit
geringe, fie betrdgt vom Fufeldl auf das Orboft vieleicyt
1, — Y, oth. Zroh biefer gevingen Menge ertheilt aber
poch Died Fufeldl dem Branntwein ecinen cigenthimlichen
Geruch und Gefhmac, der denfelben, wenn er fehr ftark
iff, bochft unangenehm madt, den die Branntweintrinfer aber
poch nicht gany entbebren wollen, und der jugleid) den Un-
terfehied zwifchen dem Kornbrgnntwein und dem Kartoffelns
branntwein begriindet.

@3 ift fdyon oben gefagt, daf direct aud der Meifche ge-
jogener Branntwein mebr Fufeldl enthalt, ald der ourd
Weinen bed Rutterds gewonnene, daf leiterer desbalb im
Allgemeinen vorgeyogen wird. Um den Geruch ded Fufele
BI8 su verfteden, wird bei dem Weinen febr haufig efras
Kimmel: ober Anidfaamen in die Blafe gegeben, wodurd)
bas Defliflat einen Gebalt an dtherifchem Kiammel= ober
Anisdl erhalt, deren Geruch den Geruch des Fufeldled ver-
ftecit.

Da dad Fufeldl bei nieberer Temperatut eine butterars
tige Gonfifteny befist, fo {deivet 8 fich nicht felten al8 fefte
Subftan in bem Sdhlangenrohr ab, man (4t dedhalb den
Lutfer unb den Brannfwein, ebe fie in die Vorlage fliefen,
burd) ein wollene8 Fuch geben, auf weldyem Ddad abge-
fdhiedenc Fufeldl juriidbleibt, Da dad Fufeldl in ziemlich
facfen alfobolifhen Fliffigteiten mebr aufloslich ift, ald in
fdrwdderen, fo fdheidet fich daffelbe aus, wenn bdiefelben mit
Waffer vermifcht werden, befonbers wenn man jugleidh fiark
abBibit. Die mildhige Frilbung, welche fich bidweilen jeigt,

16%*
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wenn Branntwein mit Waffer verdinnt wird, rihet o
bem fich ausfcheidenden Fufelol ber. Nach Tiidersdorf ift vie
Subftany, aus welder die Deftillationdapparate beftehen,
von Cinfluf auf den Geruch ded Fufeldld; in zinnernen Ap-
paraten deftillivte Meifche giebt ein andberd riehendes Des
ftillat, a8 in Eupfernen Apparaten deftillivten Meifche; in
gldfernen und hdlzernen Deftillationsapparaten foll man ei-
nen Branntwein erbalten, der wie bas rohe Getreide riedt
und fhmedt, in weldem alfo bad el deffelben unverdndert
enthalten wdre (vergleiche hiermit S. 185).

Der Gehalt an Effiglaure in dem Branntwein wiirpe
an und fir fih Leinen Nachtheil haben, denn man deftillirt
Branntwein mit etwad Effig, um ibm einen angenehmen
Gefdymad 3u ertheilen, aber eé Fann durd) die Gffigfdure
aud dem Apparate, befonders aud dem Schlangenrobr, Ku-
pfer aufgeldft werben, namentlic) wenn died nidyt ftets voll=
fommen rein gebalten wird, Bei bem Weinen ded Lutters
fann man die Effigfdure leicht dadburd) entfernen, bafi man
einige Loth Kalf, Kreide ober Potafdye in bdie Blafe
giebt, fie verbindet fich mit den Vafen und bleibt als effig-
faures Saly in ber Blafe juricd *).

Man bat viel dariiber gefprochen, ob ber Kartoffeln-
branntwein eine bem Organismus fhavlichere Subftan; als
der Kornbranntwein, entbalte. Gewdhnlich waren diejeni:
gen, welde diefe Frage bejabeten, Kornbranntweinbrenner.
Die Wabrbeit ift, baf man mit gleichen Apparaten aus Kar:
toffeln einen eben fo guten Branntwein erbdlt, als aus dem
Getreive.  Niemand wird befireiten, daf das Fufeldl bdes
etreides cigentbiimlicher Art ift, daf 8 fich von dem Fus
feldle der Kartoffeln in Gerudh und Gefhmack unterfcheidet,
mbglich ift aud), vafi e dem daran gewdhnten Gaumen an-
genehmer erfdyeint, al8 dasd ver Kartoffeln,

G8 finvet fidy ywar in ben Kartoffeln, befonders in ven
Keimen, ein ftarf, ja fogar giftig wirfender Stoff, dag So-+

*) Ueber bie Meinigung bes Branntweins fiehe Liqueurfabrication.
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fanin, aber ¢d ift fdhon S. 120 erwabnt, baf bdaffelbe
it fliichtig ift, daf ed fidh alfo nicht in dem Branntwein
finden Eann, e8 bleibt in der Sclempe juvii, und diefe
dufiert, wenn die Kartoffeln gefeimt hatten, allerdingd bi-
weilen nadhtbeilige Folgen auf vad Bieh, wie died in Braun-
fdhroeig vicle DBeifpiele gelebrt haben; ja e8 hat der fortge-
fegte ®enuf einer aud gefeimten Kartoffeln gewonnenen
Sddlempe den Thieren bidweilen den Tod jugezogen. Die
Shiere befommen nach dem Genuffe einer folchen Schlemype,
mehr ober minder angefchwollene Fiife, die fich vothen und beif
werben; e8 jeigen fich Bladchen auf der Haut, welche eine
gelbliche Fliffigteit enthalten, und die aufbrechen. In der Ge-
gend der Klauen am Saume, jeigen fich Gefdhwiire, die Thiere
baben beftiged Fieber, e8 fiellt fidh fiinfender, fhmerzhafter
Durchfall ein, und die Thieve magern ab. Man braudht
Averldffe, Glauberfaly u. . w. auch al3 Prafervative. Die
durd) Prafervative gefund erbaltenen, und die gebeilten
Thiere gewodbhnen fih nady und nady an den Genuf einer
folhen Kartoffelnfchlempe, bdaf fie ohne Nachtheil fortwdh-
tend bamit geflttert werben Ednnen. Bwedmafiger ift e8
indef doch, die Kartoffeln abzufeimen, wodurd) das BVieh
pon ben genafnten Sufallen verfchont bleibt.

Was die Ausbeute an Branntwein betrifft, weldhe man
aud den Getreidearfen und Kartoffeln exbalt, fo ridhtet fich
biefe natiirlih nach ber mebr oder weniger jwedmdfigen
Ausfilhrung aller beim Fabricationdprocefi vorfommenden
Dperationen, aber audy nady dem quantitativen Berbaltniffe
ber Beftandtheile der angewandten Subftanzen. So ift 8
allgemein beFannt, vaf man ausd ftarfemehlreicheren Getreive
und Kartoffeln mebr Branntwein gewinnt, ald aud fiarfes
meblarmern. Gegen bdad Fribjabr ju erbalt man in ber
Regel aus cinem gleichen Gewichte Kartoffeln mebr Brannt-
wein ald im Herbfte, weil fie durd) das langere Lagern
Whaffer verloren bhaben, alfo bei gleichem Gewidyte mebr
trodne Gubftan entbalten. Der Deftillationsapparat ift
im Allgemeinen auf die Audbeute an Branntwein von ge-
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vingerem Ginflug, al8 die tibrigen Operationen, namentlich ara
der Meifchprocef und die Gdhrung.

Nur dad ift ju erwabhnen, daf man bei Benusung von
Apparaten, welde direct Branntwein oder Spiritus aus bver
Meifche liefern, immer eine grofere Ausbeute erbdlt, weil
bei mebrmaliger Deftillation, durd) BVerdunflung und aud
wobl Ber{dhiittung, eine nicht unbedeutende Menge AtPohol
verloren geht.

Wie verfhieden der Ertrag angegeben wird, Fanu aus
folgenben abellen gefehen werben.

RNad) Dorn:

T e e e e ST SRR S = o e —

Weizen. | Roggen. | Gerfte. | Kartoffeln.
Gewidt eined Sdeffels in
Pfunben: = oo s 85 80 69 100
Liefert Branntwein von 50%,
in Quarten . . . . 18 14 12 8
Dber Procente Alfobhol qus
bem Sceffel . . . . 900 700 600 400
100 Pfund liefern biernad
Branntwein: Quart . 21,2 17,5 17,4 8
Atkobholprocente aus 100
DEenbie e 0 1060 875 870 400
AlEoholprocente aus 1 Pfd.| 10,6 8,75 8,7 +

Nadh Sdhyubarth:

e e e e e E———

e ——

Weizen. | Roggen.  Gerfte. | G | @i toffem
| mals.

Gewidyt eines Scef=

fel8 in Pfunbden. 85 80 69 61 100

Siefert Branntwein

v.50% inQuarten 25 19,2 15,8 17,48 9

DberProcente Alfo:

bol aus b. Scheffel.| 1050 960 - 790 874 450

100 Pfund liefern

biernady SBrannt:

wein: Quart . 25 24 23 28,75 9

AlEabolprocente aus

100 Pfund ., . 1250 1200 1150 1437 450

Altoholprocente aus

1 Pfund . . 12,5 12 11,5 14,37 4,5
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®ie erfteren UAngaben, mit Audnabhme bed Eriragsd der
Rartoffeln, find die dlteren, weldpe fchon Hermbftavt aufs
fubrte, bie lefsiteren {ind die neweren. Man fieht, wie febhr fich
purd) zwedmafiges LVerfabren die Ausbeute vermebrt hat.
Dies peigt fich befonders bei der Ausbeute ded Branntweing
aué Kartoffeln; vor wenigen Jabren war man mit 5 bis
6Y, Quart pr. Sdeffel gufrieden, wabrend man jest fchon
pen Grirag auf 10 Quart gebracht Haben will (7). Der
Nuken der aufgefiibrien Tabellen ift leicht ju erfennen; man
fann durdy biefelbe berechnen, wie dad Verhaltnif des Prei:
feg der verfhiedenen Gefreibearten ju ibrem Erivage fiebt.
Der Landwirth, weldyer die jum Branntweinbrennen benup-
ten ®etreidearten und Kartoffeln felbft baut, bat nody ben
@rirag derfelben pr. Morgen ju berndfidtigen. Erhalt man
3 3B. vom Morgen Landes 8 Scheffel Kartoffeln, fo Fann
man wenigftens audy von demfelben 100 Scheffel Kartof-
feln bauen, Die 8 Scheffel Roggen geben nach ber jweiten
Tabelle obngefahr 154 Quart Branntwein, die 100 Schef-
fel RKartoffeln aber geben einen Ertrag von 900 Duart, fo
baf alfo die Ausbeute an Branntwein fie gleiche Flacen
fich faft wiec 1 : 6 verbdlt; Grund genug, ven Kartoffelbau
jum Branntweinbrennen zu empfeblen,

RNimmt man in 100 Pfund Roggen bden Gehalt an
Starfemehl ju 54 Procent, und in 100 Pfund Kartoffeln
ben Gebalt an Starfemebl su 16 Procent, fo find, rudficht=
lih bes8 Starfemeblgebalts, 340 Pfund Kartoffeln 100
Pfund Noggen gleichufeten, und da dad Starfemehl dieje-
nige Subftany ift, weldhe den AlEobol liefert, fo muffen 340
Pfund Kartoffeln eben fo viel Branntwein geben, alé 100
Pfund Roggen. Nach ber zweiten Tabelle witrden 340
Pfund Kartoffeln  30%,, Duart Branntwein liefern, bdie
100 Pfund Roggen geben nach verfelben nur 24 Quart.
Da nun der Grivag an Branntwein aud Kartoffeln bidwei-
len ¢in nody grofever gewefen ift, fo ergiebt fich, daf bie
ftarfemeblartige Fafer der Kartoffeln, wie died fdhon Seite
125 erwdbnt wurde, bei dem Meifchprocef ebenfalld in Ju-
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der fich umwanbdelt. Nimmt man in fehr meblreichen Kqp-
toffeln den Gebalt an trodner Subftany su 30 Procent an,
fo fann man von diefen gewifi, obne grofien Srrthum, 24
Procent fitr judergebende Starfemeblfubftany (Stdrfemen;
und ftarfemeblartige Fafer) rechnen, Da der Bheorie nad
2 Pfund Starfemehl obngefdbr 1 Quart Branntwein wvon
509% r. liefern, fo wird die grdfte Ausbeute von 100
Pfund Karfoffeln etwa 12 Quart betragen Eonnen, ein Gr-
trag, den man zu 5% (10 Quart) in einigen Falen erreicht
baben will.

Jcdh muf inbef geftehen, daf mir o hober Grirag, als
ihn Sdubarth in feiner Tabelle angiebt, felbft nidht aus-
nahmiveife, gefdyweige denn al8 Mittelertrag namentlich bei
ben Kartoffeln, vorgefommen ift, und Schubarth behauptet,
bafi von Ddiefen febr oft 10 Quart 50procentiger Brannt-
wein aud 100 Pfund (einem Sdheffel) erbalten witrben. Wer
burdfdnittlih nadh Abzug ded Ertrages vom
Malzzufate 7 Preupifhe Quart von 100 Pfund Kar-
toffeln 3ieht, fann fdhon redyt sufrieden fein, und hat einen
nidyt unbetrachtlichen BWortheil, wer aber 10 Quart 3dge,
mifte in Burger eit ein reidher Mann werdben, denn er
batte, wenn er tdglicy 2 MWispel Kartoffeln verarbeitete, tigs
lidh cinen Gewinn von mebr al8 20 Thaler vor dem voraus,
ber nur 6 Quart iebt, und dody fdhon von dbem Erirage
feiner Brennevei lebt. Ein Mebrgewinn von 20 Thaler
taglich, betrdgt aber im Jabre tiber 6000 Thaler!!

€38 ift nicht ju leugnen, bdaf, wie {dhen friber ermahnt
wurde, die BVarietdt der Kartoffeln und bdes Bobens von
grofem Einfluf auf die Ausbeute an Wranntwein find, und
baf die Befiter bedeutender Oefonomien, die den paffendfien
PBoben audwdblen und die geeignetften Sorten RKartoffeln
bauen, febr im DBortheil find gegen die fiddtifchen Brannt=
weinbrenner, welde ibre Kartoffeln faft {dmmtlich faufen,
und gar von fehr verfchiedenen Boden und febr verfchiede:
nen Arten faufen miffen; e lat fidy ferner nicht leugnen,
vaf, wie ebenfalld fhon bemerft wurde, die Befier des
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iftoriud’fthen Spiritusapparated einen hohern Ertrag ergie-
len, ald die Branntweinbrenner, welde Schenfbranntwein
purd) 3weimalige Deflillation darfellen; aber man muf aud)
jugefiehen, baﬁ nue in wenigen Brennereien der @rtrng der
gRabrheit gemdf mitgetheilt wird, daf er ndmlid) in der
HRegel von den Brennern ju boh, unbd gewdbnlich mit Cin=
fpluf ves Malzed angegeben wird. Audy Fann bei reichli=
dhem Maafe der Scheffel Kartoffen leidht 105 — 110
Pfund wiegen. Durchfchnittlich, dad beift mit Bericfichti-
gnng der verfchiebenen Giite der Materialien; wird folgender
Grtrag ald cin vecht guter angenommen yerden Eonnen,

100 Pid. Weizen liefern 213, Quart Branntwein = 1075 Proc. Alkohol.

» SRoggen » 20 » » —1000 =» »
» Berfte » 19%; » » == F975 "= »
» ®erftenmalz» 24 » » —1200 ~» »
»  Kartoffeln » 7 » » = 350 ' »

Daf der Grtrag vom Scheffel Gefreide, nady den vers
fchievenen Gewichten deflelben, verfchieden fein muf, bedarf
faum einer Grwdbhnung; man rechne dedhalb auch immer nadh
dem Gewichte, und nidt nach dem Maafe.

Die audy in ben erfteren Tabellen angegebene Ausbeute
an Alfoholprocenten ift deshalb aufgenommen wordben, weil
man jet gany gewdhnlidy den Erirag darnac) Dberechnet.
So werden 3. B. Confracte mit Brennmeiftern gefchloffen,
in welhem beftimmt wird, wie viel Alfoholprocente von ei=
nem Pfunde ober einem Scheffel Getreide oder Kartoffeln
verfelbe liefern muf. 6 Quart Branntwein ju 509, Fr.
vom Scheffel nennt man 6>< 50 = 300 Procent Alkohol;
7 Suart alfo 350; 8 [uart, 400; 9 Kuart, 450;
10 Quart, 500 Procent Alfohol. 8 Quart, a 48%, .,
find biernach 384 Procent u. f w.; man bat die Quartzabl
be8 Branntweind mit vem Alfoholgehalte deffelben in Tralled
Procenten ju multipliciven.
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€8 fommt in der Prarid nicht felten vor, daf Weingeift
burd) Bugeben von Waffer auf einen geringeren Procentge-
balt gebracht werden foll. Die folgenden Tabellen, von denen
die gweite fich von der erflen nur durdh grdfere Ausbebnung
unter{dyeidet, werden jeigen, wie viel MWaffer erforderlich ift,
um cinen ftarferen Weingeift in cinen [dwdderen umyus
anbern.

Waffermenge, um 100 Maaf ftdrferen Weingeifted ju
MWeingeift von geringerer Starfe ju verdinnen:

90 85 80 5 70 65 60 55 30

85| 6,56
so| 13,79 6,83
75| 21,98| 14,48] 7,20
70| 31,05 2314| 15,35 7,64
65| 41,53| 33,03 24,66| 16,37| 815
60| 53,65 44,48| 36,44| 26,47| 17,58| 8,16
55| 67,87| 57,90| 48,07| 38,32| 28,63| 19,02| 9,57
50{ 84,71| 73,90| 63,04| 52,43| 41,73| 31,25 20,47| 10,35
a5]105,34| 93,30 81,38| 69,54| 57,78| 46,09 34,46/ 22,90| 11,41
40|130,80(117,34|104,01| 90,76| 77,58| 64,48| 51,43| 38,46| 25,55
35[163,28|148,01132,88|117,82{102,84| 87,93| 73,08 58,31| 43,59
30{206,22|188,57(171,05|153,61|136,04 118,94 101,71 | 84,54| 67,45
25(266,12| 245,15|224,30| 203,53 | 182,83 | 162,21 | 141,65 | 121,16| 100,73
20|355,80| 329,84 (304,01 | 278,26 | 252,58 | 226,98 | 201,43 | 175,96 | 150,55
15]505,27|471,00 | 436,85 | 402,81 [ 368,83 | 334,91 301,07 | 267,29 233,64
101804,54| 753,56 702,89| 652,21 601,60 551,06 | 500,59 | 450,19, 399,85

®efetst alfo, man hatte SOprocentigen MWeingeift, und
wollte ibn auf 50 Procent bringen, fo bat man zu 100
Duart von dem erfteren 63,04 Quart Waffer ju geben.
Man bdarf indef babei nicht fdhliefen, dbaf man 163,94
Quart Branntwein von 569, erhdlt, man erbdlt weniger,
weil wieder bei BVermifchen von Alfohol und Waffer gerwdhn:
lich eine Jufammengichung ftattfindet. (S. 118).
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gRaffermenge, um 1000 Maaf Weingeift in beftimmeen Graben ju verbiinnen:

30[31[32(33[34|35[36(37|38(39

32 67| 32

33 | 100] 65| 31
34 | 134| 97| 63| 30
35 | 167 129 94| 61| 30
36 | 201| 162 126| 91| 59| 29
37 | 234| 194| 157 122 89| 58] 28
38 | 268| 227| 189 153| 119| 86| 56| 27
39 | 302| 260| 220| 183| 148| 115| 84| 55| 27
40 | 335| 202| 252| 214| 178| 144| 112| 82| 53| 26
41 | 369| 325| 284| 245| 208| 173| 140| 109| 80| 52
42 | 403| 358| 315| 275| 238| 202| 169| 137| 107 T8
43 | 437| 390| 347| 306| 268| 231| 197| 164 134| 104
44 | 471| 423| 379| 337| 298| 261| 225| 192| 160| 430
45 | 505] 456| 411| 368| 328( 200| 254| 220| 187| 157
46 | 539| 489| 443| 399| 358| 310| 282| 247| 214| 183
47 | 573] 522| 474| 430| 388 348| 310| 275| 241 209
48 | 607| 555| 506| 461| 418| 3717| 339| 303| 268| 235
49 | 641| 588| 538| 492| 448| 407| 367| 330| 295| 262
50 | 675| 621| 570| 523| 478| 436| 396| 358 322| 288
51 | 709| 654| 602| 554| 508| 465| 424| 386| 349| 314
52 | 143| 687| 634| 585| 539 495| 453| 414| 376| 341
53 | 177| 720| 666| G616| 569| 524| 482| 442| 403| 367
54 | 811| 753| 699| 647, 599| 553| 510| 469| 431| 394
55 | 846 786] 731! 679| 629| 583| 539| 497| 458 420
56 | 880( 820| 763| 700| 660| 613| 568| 525| 485| 447
51 914| 853| 795| 741| 690| 642| 596| 553| 512| 473
58 | 949 s86| s827| 772| 121| 672| 625| 581| 540| 500
59 | 983| 919| 860| s04| 751| 701| 654| 609 567| 527
60 |1017| 953| 892| 835| 781| 731| 683| 637| 594| 553
61 |1052| o86| 924| R67| 812| 760| 711| 665 622| 580
62 |1086{1019| 957| 898| 842| 790| 740| 694| 649| 607
63 [1121|1053| 989| 929| 873| 820| 769| 722| 676| 633
64 |1155/1086(1022] 961| 904| 850| 798| 750| 704| 660
65 [1190(1120|1054| 992| 934| 879| 827| 718 731| 687
66 [122411153|1086 [1024| 965| 909| 856| 806( 759| 714
67 |1259 |1187!1119|1055| 995| 939] 885| 834| 786| T41
68 |1293 1220|1151 1087|1026 969| 914| 863| 814| T67
69 [1328(1254!1184 |1118(1056| 998| 943 | 891| 841 794
70 |1363|1287 (1216 (1150|1087 1028 972| 919 BGYH| 821
71 |1397]1321(1249 (1182|1118 [1058 |1001 | 948| 897| 848
72 |1432(1354 /128212131149 {1088 1030 | 977| 924| 875
73 |1467 /1388 1314|1245 [1180 |[1118|1060 |1005| 952| 902
74 115024422 (1347|1277 (1211 [1148 1089 |1033 | 980| 929
75 [1536 1456 41380 {1309 1241 |1178 | 1118 [1061 [1008| 956
76 |1571 (1480 (1413 (1340|1272 | 4208|1147 | 1089 [1035| 983
71 |1606(1523 [1445(1372|1303 1238|1177 |1118 (1063 {1011
78 |1641 (155711478 {1404 (1334|1268 {1206 | 1147|1091 {1038
79 |1676(1591 1511|1436 1365|1299 1235 {1175 (111911065
80 1711(1625 1544|1468 (1396|1329 1265 |1204 1147|1092
81 1746|1655 1577|1500 (1427 (1359|1294 (1233 |1175 1119
82 |1781 1692|1610 [1532{1458 13891323 |1261 [1203 | 1147
83 |1816 (17261643 1564 |1489(1419(1353 |1290(1231 1174
84 1851 (1760|1676 (1596 (1521 (145013821319 (1259|1201
85 |1886(1794(1709 (1628 |1552(1480 (1412|1348 |1287|1229
86 |1921|1828(1742 1660 (1583 (1510|1442 |1376 1315|1256
87 |1956 1863 (1775|1692 | 1614|1541 |1471 [1405 |1343 1284
88 1992 (1807|1808 |1724 |1645|1571 (1501 (1434|1371 {1311
89 |2027|1931 (1844 |1757 [1677|1602|1531 |1463 1400|1339
90 |2062]1966|1875({1780 (1708|1633 |1561 |1492 [1428|1367
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w
40 (414243444546 ]47148 49
TE—— ——— | — | — E——— | e

31 S

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41 25

42 51)v+25

43 76| 50| 24

44 | 102] 15| 49| 24

45 127 991 73| 47| 23

46 153] 124 97| 71| 46| 23

47 | 179] 149| 122| 95| 70| 46| 22

48 | 204| 174| 146| 119| 93| 68| 45| 22

49 | 230] 200| 171 143| 116| o1| 67| 44| 21

50 | 256| 225| 195| 167| 140| 114| 89| 66| 43| 21

51 | 281 250| 220| 191| 163) 137| 112| 87| 64| 42

52 | 307| 275| 244| 215 187| 160 134 110| 86| 63

53 | 333] 300 269| 239| 210| 183 157 132| 107| 84

54 | 359| 325| 293 263| 234| 206 179 153| 129] 105

L) 385) 350| 318| 287| 257| 229| 202 176/ 151] 127

56 | 411| 376 343| 311| 281 252| 224 198| 172/ 148

57 436) 401| 367| 335| 305| 275| 247| 220| 194| 169

58 | 462 426| 392| 359| 328 298| 269| 242| 216/ 190

59 488 | 452 417 384 | 352| 321| 292| 264 237] 212

60 514 477) 442| 408| 375| 345| 315| 286 259| 233

61 540 503 | 467| 432 399| 368| 338| 309| 281| 254

62 566 | 528 491| 456| 423| 391 360| 331| 303] 276

63 593 | 554| 516| 481| 447 414| 383| 353| 325| 297

64 619 579| 541 505| 471| 438| 406] 376) 346| 318

63 645 605| 566 520| 494| 461 | 429| 398| 368| 340

66 | 671 630( 591| 554| 518| 484| 451| 420| 390 361

67 | 697 656 616| 578| 542| 508 474| 443| 412| 383

68 723 681 641| 603| 566| 531| 497| 465| 434| 404

69 50| 707 666] 627] 590| 554 520| 487| 456] 426

70 TT6) 732| 691) 652 614| 578| 543| 510 478| 447

71 | B02] 758| 716] 676| 638 601| 566| 532| 500 469

72 B28| 784 741 701 | 662 625| 589| 555 522| 491

73 | 855| 810| 767| 725| 686| 648 612| 578 544| 512

74 | 881] 835 792| 750| 110 672| 635| 600| 567 534

15 908 BG1| B1T| 775| 734| 695| 658| 623| 589| 556

76 | 934| 887| 842| 799| 758( 719| 681| 645) 611| 518

7 961 | 913| 867| 824 782|-743| 705| 668 633 599

8 987 939| 893| 849 807| 766 728| 691| 655| 621

79 |1014| 965| 918| 873| 831 790| 751 7T13| 678] 643

80 |1040) 991| 943| 898| 855| 813| 774| 736| 700| 665

81 11067)1017| 969 923| 879| 837| 7197 759| T22| 6RY

82 11093|1043| 994 948| 904| 861| 821| 782| T45| 709

83 11201069 1020| 973| 928 885| 844| s805| 767| 731

84 11471095 [1045( 998| 952| 909| 867| 828| 789| 753

85 1193 (1121|1071 (1023 | 977| 933| 801 851| 812| 775

86 |1200(1147|1096|1048 1001 ] 957| 914] 874| 834| 797

87T 1227|1173 |1122{1073[1026] 981 938 807| 857| 819

88 112541200 [1147|1098 (1050|1005 964| 920| 880| 841

80 1128112261173 (1123 |1075(1029| 985]| 943| 902| 863

90 J1308(1252(1199/1148|1100)1053|1009| 966| 925| 886
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g=!!!!5gg:5zq==5=:=:::::::F:::::==:=5===:========g======
5051152 |53(54|55|56]|57 58|59

e | e | | —| | — | — e | B m———

51 21
52 4| 20
53 62 41| 20
54 83| 61| 40| 19
55 103| 81| 60| 39| 19
56 124| 102| 80| 59| 38| 19
57 145} 122| 100 78| 58| 38| 419
58 166 142| 120| 99| 77| 57| 37| 18
59 187| 163| 140| 118| 96| 76| 56| 37| 18
60 208| 183| 160| 137| 116] 95| 74| 55| 36( 18
61 229| 204| 180| 157| 135| 1#4| 93| 73| 54| 35
62 250| 225| 200| 177| 155] 133| 112 92| 72| 53
63 271 | 245| 221| 197| 174 152] 131 110| 90} T1
hd 202 266( 241| 247| 194| 171 150| 128] 109| 89
65 313| 286) 261| 237| 213| 190| 168| 147 127 107
66 334| 307| 281| 256| 233| 209| 187| 166 145| 125
67 355| 328| 301| 276| 252| 229| 206| 184 163} 143
68 376| 348| 322( 296| 272| 248| 225| 203 181] 160
69 397| 369| 342 316| 291| 267| 244| 221| 200} 178
70 418| 390| 362| 336| 311| 286 263| 240| 218( 196
71 430| 411 383| 356| 331| 306| 282| 259| 236 214
12 460 431| 403 | 376| 350( 325| 301 277, 255| 232
13 482 | 452| 424| 396] 370| 344| 320| 296 273| 251
4 503 | 473| 444| 416| 390| 364| 339| 315| 291| 269
5 524| 494| 465| 437| 409| 383| 358| 333| 310| 287
16 546| 515| 485] 457| 429| 403| 3717| 352| 328) 305
T 567| 536] 506| 4717| 449} 422| 396| 371| 347| 323
8 588| 557| 527| 497| 469| 442 415| 390| 365 341
79 610| 578| 547| 517| 489| 461| 434| 409| 384 360
80 631| 599| 568| 538| 509 481| 454 428| 402| 3178
81 653| 620| 588| 558 529| 500( 473| 447| 421| 396
82 674| 641| 609| 578| 549| 520( 492 465| 440 415
83 696| 662| 630| 599| 569| 540| 512| 485 458 433
84 17| 683| 651| 619 589| 559| 531| 504| 477| 451
85 739| 705| 671| 640| 609| 579| 550| 523| 496| 470
86 761| 726| 692| 660| G20 599| 570| 542| 515| 488
87 182| 747| 713| 681] 649| 619| 589| 561| 534| 507
88 804| 769| 734| 701| 669| 639| 609( 580| 558| 526
89 826| 790| 755 722| 690| 659| 629| 600| 572| 544
90 g48| 812| 717| 743| 710| 679[ 648| 619] 591| 563
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60161 |62[63]64]65[66|67][63[69
_-ﬁ_____“___-
61 17
62 35| 171
63 52| 34| 17
64 700 52| 34| 17
65 881 69] 51| 33| 46
66 105 86| 68 50| 33| 416
67 123) 104| 85| 67| 49| 32| 16
68 1401 121| 102 84| 66| 49| 32| 416
69 158| 138 119 101| 82| 65| 48| 32| 16
70 176| 156 136| 117 99| 81| 64| 47| 31 15
(s | 1931 173 153| 134| 116| 98| 80| 63| 47 31
72 2111 194 47| 151| 132| 114| 97| 79| 63 46
73 229 208 188] 168| 149| 131( 113] 95| 78| 62
4 247| 226 205( 185| 166 147 129] 111| 94| 17
it 265| 243( 222 202 183 164| 145| 127 110] 03
76 283| 261| 240( 219) 199| 180 162| 143| 126 109
i 3001 278| 257| 236| 216| 197 178| 159 142| 122
a8 318| 296| 274| 253| 233( 213| 194] 176| 157 140
79 336| 314| 292| 274| 250| 230| 211| 192 173] 155
80 3541 331| 309| 288 267| 247 227| 208 189| 171
81 372| 349) 327( 305| 284 263 243| 224 205| 187
82 3901 3671 344/ 322| 301 280 260| 240 221/ 203
83 409| 385] 362| 339| 318] 297| 276| 256| 237| 218
84 427) 403| 319| 357| 335| 313| 203| 273| 253/ 234
85 445/ 421 397| 3714| 352| 330 309| 289| 269 250
86 463 | 438) 415| 391| 369| 347| 326 305/ 285| 266
87 481 456) 432( 409| 386 | 364| 343| 322/ 302/ 282
88 500) 474( 450 426 403 | 381 359| 338( 318| 208
89 o18) 493( 468( 444/ 421 398( 376) 355| 334/ 314
90 937) 511 486 462 438 415| 393| 372| 351| 334
70(71172|73|74|75|76 |77 7879
e | 15
72 30| 15
3 46| 30f 15
T4 61| 45| 30| 15
3 ) 60 45| 29| 414
6 92( 75| 60| 44| 20| 44
s 107) 91f 15| 59| 44| 20| 14
8 123| 106/ 90| 74| 58| 43| 28| 14
79 138| 121) 105| 88| 73| 57| 43| 28| 14
80 153| 136) 120 103| 87| 72| 57| 43| 28| 14
81 169| 1521 135| 118| 102] 86| 74| 56| 42| 27
82 184] 167 150| 133| 147| 101| 85| 70| 56| M
83 2001 182/ 165 148| 131| 116/ 100| 85| 70| 55
84 216/ 1981 180| 163 146| 130| 114 99| 84| g9
85 231 213) 195| 178| 161) 145| 129] 113| 98| s3
86 2471 229| 211| 193 176| 159| 143| 127| 112| Y7
87 263 244| 226/ 208 191] 174| 158/ 142 126 111
88 2791 260( 241 223( 206 189| 112| 156| 140 125
89 2051 275( 257 239 221| 204| 187| 171 155| 139
90 3111 291] 23| 254| 236] 219] 202/ 185 169| 153
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M
80|81[82|83[84|85|86|87|88|89

___Ei__._iz — e |
82 27| 13

g3 | a1| 21| 13
g | 55| 40| 21| 13
g5 | 68| 54| 4o 26| 13
g6 | 82| 68| 54 40| 26| 13
g7 | 96! s1| 67| 53| 39| 26 13
g8 | 110| 95| s1| 66| 53| 39| 26| 13
g0 | 124| 100| 94| so| 66| 52| 39| 26| 13
oo | 138| 123] 108| 94| 79| e6] 52 39| 26| 13

Auch der Gebraud) bdiefer Tabellen bevarf feiner Erldus
terung. Hat man 3 B. Weingeift von 75 Procent, und
will ibn durd) Sufah von Wafjer auf 48 Procent herabbrins
gen, fo fucht man 48 in der oberften Querfpalte und 75 in
per erfen Rangsfpalte, wo fid) beide treffen, findet man bie
Babl 589; fie seigt an, daf 589 Quart Waffer u 1000
Quart Syivitus von 75%, gefest werden miflen, damit
48procentiger Branntwein entftehe; auf 100 Quart find
alfo 58%,, Quart erfordertich, und fo Fann man durdy eine
Proportion leicht die fitr jede belichige Menge Weingeift nod-
thige Waflermenge berechnen.

Mittelft dicfer Tabellen Fann man aud) dbie Aufgabe
[dfen, wie viel Weingeift von einem {hwaceren Gebalt ju
einem Weingeift von fiarferem Gebalt ju feheh iff, um einen
MWeingeift von einem mittleren Gebalte zu erbalten. Be-
jeichnet man die Procente ved frarferen Weingeifted mit A

bes mittelftarfen Weingeifted » A’
bed fdhwadften Weingeifted » A
bie Waffermenge, weldre nothig ift, den farferen
MWeingeift in mittelftarfen umyuwanbdeln, » W
die MWaffermenge, welche ndthig ift, ben mittelftar
Fen TWeingeift in den fdyrodcheren umgudndern, » W/
fo ift —-—iivv:‘ — x nemlidy gleih ber Maafizahl Des
fthrodcheren Weingeiftes, weldpen man zu 1 Maah Ded frar
fen Weingeifted fesen muff, um ben Weingeift von mittlerem
Procentgehalt u erlangen. Um die Bride ju vermeiden,
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fann man immer x mit 100 multipliciren, wo man bje
Maafyabl bed fdywacheren Weingeifted erbdlt, weldhe may
3u 100 Maaf ved ftarferen fehen muf.

Man bat nach diefer Formel alfo juerft in den Tabellen
aufsufuchen, wie viel Wafler erforderlich wire, um den ftar-
fen Weingeift in ben mittelftarfen ju vermandeln; bie ges
funbene Babl multiplicivt man mit dem Procentgehalte ves
mittleren Weingeifted; das erbaltene Produet mdge dasd erfie
Provuct heifen. Man fudyt nun ferner, wie viel Waffer er-
forberlich ift, um ten mittelftarten Weingeift in den fhwd-
cheren umjudndern, und multiplicivt bie_gefunbene Bahl mit
bem Procentgebalte ded fhwacheren Weingeifted; dief Pro-
buct mbge bad jweite Product heifien. Man bdividirt nun
endlich bad erfie Product durd) das jweite Product, und er-
balt fo x, dad man, wie fhon erwdbnt, durd) Berfesung
bed lomma’8 mit 100 multiplicict, wodburd) man die Quart-
3abl bed fhwadyen Weingeiftes erbdlt, weldre su 100 Quart
ves ftarfen Weingeiftes ju fegen ift, um Weingeift von dem
mittleren AlFoholgehalt yu haben.

Gin Beifpiel wird dad Gefagte nody deutlicher machen.
Gefest, man wolle Spiritus von 80 Procent in Spivitus
von 60 Procent verwandeln durch Sugabe von Branntwein
vort 50 Procent, wie viel ift von dem lehteren ndthig. Nach
en Zabellen find zur BVerdinnung von 100 Maaf 80pros
centigen Weingeift 3u 60procentigen erforderlich 35,4 Maah
Baffer; diefe Bahl mit dem Alfobolgehalte ved mittelfarfen
Weingeifted, alfo mit 60 multiplicivt, giebt 2124 (erftes
Product),

Um bden Weingeift von 60 Procent durdy Waffer 3u
50procentigen 3u verdiinnen, find erforderlidy an Waffer
20,4 Quart auf 100 Duart. Diefe Jahl multiplicict mit
bem Alfoholgehalte des fchwachen Weingeiftes, alfo mit 50,
giebt: 1020 (3mweited Product).

2124
RNun ift e e 2,082, multiplicirt mit 100 (burd
Berriiden des Komma’s um 2 Stellen nac) Redyts), giebt
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pies 208,2. Man bat alfo ju 100 Luart Spiritus von
80%, Zr. 208 Quart Branntwein von 50 Procent ju gee
pen, um Spiritus von 60% ZTr. ju befommen.

@8 ift nun nod) etwas diber die Darfiellung von Brannt-
wein aué anderen Subftangen, ald den abgebanbelten, zu
fagen.

¢ Der aufmerffame Lefer wird nad)y dem, wad frither fiber
bie Entflebung ves Alfobold mitgetheilt worden iff, leicht
erfennen, baf man aus jeder Suder oder Starfemehl ente
paltenben Subftany Branntwein gewinnen fann. Die juder-
paltigen Subftangen werden, nachdem fie auf die ywedmd:
figfte At zerfleinert worden, mit Fochendem Waffer ange-
briibt, und diefe Mafie dann mit fo vicl Wafler verfest, daf
diefelbe ungefdbr 6 — 10 Procent Suder enthdlt, oder, da
gewdbnlichy nody andere aufldsliche Subftanzen vorfommen,
bis fie am Sadarometer bas fpec. Gew. von 1,040—1,060
seigt. Hat man Suder oder Suderfyrup, fo Bt man ven:
felben in fo viel MWaffer auf, daf ebenfalld eine Auflofung
von genannter Goncentration entfteht, indef wenbet man in
diefem Falle auch noch verdiinntere Auflofungen an. Starle-
mebl enthaltenve Subftanzen Eonuen auf oben geniligend er-
lduterte Weife durd) einen Sufag von Diaftafe (Malzfdrot)
in guderbaltige Maffen umgewandelt werden.

Bu bemerfen ift noch, daf bei Suderaufldfungen, welde
nidt, wie die Getreide: oder Kartoffelmaifchen, viele ungeldf’'te
©ubftanzen enthalten, und in welden nur wenig ftidftoff-
baltige Subftanzen vorfommen, die Gabrung in ber Regel
febe langfam verlduft. Man muf fie, jur Befdhleunigung
ber Gdbrung, etwad warm anftellen; fo namentlidy die Auf-
[bfungen von Stdrfeguder und Starfefyrup.

8u ven Subftangen, welde fih in manden SGegenden
mit BVortheil auf Branntwein anwenden laffen, find etwa
bie folgenden ju jdhlen: Die ALf&lle von Der Juders
fabritation, fowob! von der Fabrifation ded Runfeleiben=

17



258 Bronntweinbrennerei.

gucders oder ber Raffination bes indifhen Suders. Diergu
find zu recdhnen: ber Sdaum, die Abwafchwaffer, der Syrup,
Man beveitet fich aus denfelben eine Aufldfung von 5 — 1¢
Proc. Budergehalt, uad ftellt diefe bei 20 — 250 R, mit
ungefabr 10 Procent vom Bucfergewichte Hefe an, Auch ver
Robjucter felbft Fann an einigen Orten vortheilbaft auf
Brannfroein benupt rerden.

Gtarlesuder oder Starfefyrup, Traubenyu-
der, Honig, der Saft von Ahorn und Birfen. Sie
liefern, auf eben befdyricbene UArt bebanvelt, einen audgeyeich-
neten rumartigen Branntwein,

Aud ben beim Keltern ded Mofted bleibenden Trebern
ober Treftern, die man mit heifem Waffer tibergiefit, und
bei 15 — 20° R. fleben [4ft, wo bdie Gabrung obhne
Bufafg von Ferment erfolgt; ferner aus bdem gegobhrnen
Safte ber Trauben, bem Weine, und aqud den Weinhe:
fen, bereitet man in ben TWeingegenden den fogenannten
BWeinbranuntwein, Sprit, Cognac, Franzbrannt:
wein.

Aepfel, Birnen, Pflaumen, Kirfden, Hims
beeren, Jobhannidbeeren, Crdbeeren, Heidelbee-
ren, Maulbeeren, gany reife Wadbholberbeeren,
bie fhwarzen Johannisbeeren (von Ribes nigrum), die
Srudhtbeeren der Eberefdhe (Sorbus aucuparia), geben
nad) bem gebbrigen Serfleincrn, durch Quetfhen, Stampfen
u. f. w., Unbrithen mit beifem Waffer, geboriger Verdin:
nung mit Waffer, felbft obne Sufass von Ferment, in Gabh-
tung. Der aud ben Kirfhen erbaltene Branntwein ift unter
bem Namen Bafeler Kirfdhwaffer hinldnglich befannt.

Runbelriiben, Mobhrritben Fonnen durch Waffer
bampf gabr gefocht, bann ju Brei gerflampft werden. Diefer
Brei wird mit etwas Gerflenmalifchrot qemeifcht, die Meifche
gebdrig verdiinnt und angeftelt. Der Sufay von Gerfiens
maljfchrot ift befonderd bei den Mobrriben zwedmdfig, da
biefe Starfemebl enthalten,

Kaftanien und Cicheln fonnen wie dbie Kartoffeln
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auf Pranntwein verarbeitet werben; nad) neuen Erfabrun:
gen aber geben fie nur wenig Ausbeute,

Ueber bie jwedmapigfie Anlage einer Branntweinbrens
nerei (4Gt fich Faum etwas, felbft nur febr Algemeined fagen.
Bor allen Dingen fehe man vabin, taf Waffer in aebdriger
Qualitdt und Quantitat fich jur Hanb befinde, und nrittelft
ciner guten Pumype in Rinnen nady allen Theilen der Brens
nerei gebracht werden fann. Daf fich dasd Gahrungslotal
gwedmdfiig in einem Keller oder bodh fellevartigen Bofale
neben der eigentlichen Brewnerei befinben muf, ift fhon oben
erwdbnt worden. Sn biefem Gdbrungsfeller ift in ber Regel
¢ine in die Grbe gegrabene Gifterne befindlich, in velche neam
aud ben Gdbrungdbottihen tie weingahre Meifde laufen
[8ft, und von wo ab man fie durd) eine Pumpe nac) dem
Borwdrmer bringt.

Das eigentlidhe Brennlofal, dad fofal, in welchem der
Deftilationsapparat fiebt, muf feuerfeff, geraumig und hell,
und wie der Gdprungdfeller mit Steinplatten efwad abs
{diiffig gepflaftert fein, damit e mit Waffer audgefdhwemmt
wetben fann.

TWird die Deftillation mit Damypf betrieben, fo bildet der
Dampfleffel gleichfam bden Gentralpuntr. Unweit eflelben
ftebt etwas erbdbt bas Kartoffelbampffaf, und unter diefen
Daneben die Quetfdmafhine. Jn bder Nabe der Quetdy=
mafthine wird bder Wormeifdhbottich aufgeftelit, und neben
diefem bag Kublfchiff, wenn man ein foldhes benukt, Aus
bem Sihfchiffe muf die Meifdhe in Rinnen nadh) dem ®db-
rungsbottiche fliefen Ednnen. Wevarbeitet man grofe Duan:
titdfen Getreide ober Kartoffeln auf Branntwein, fo wenbet
man goedmdafig 2 Bormeifchbottide an, damit der Meifdys
procefi vecht vollfommen audgefithet werben fann.

Der Deftiflationdapparat wird nach Befchaffenbeit des
Apparated an die geeignetfte Stelle geftellt, und zwar ge=
whbnlich fo, daf bas Kiblfaf auferbald des Lofaled ju

17%
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fteben Pommt. Der Abfluf der geiftigen Firiffigleit aus poyy
Sdlangenrohre muf aber im Jnnern ves Lofales erfolgen,
Bieht man Lutter, fo (46t man Ddiefen gewdbnlich in ein i
bie Grbe gegrabenes aufrechtftehendes Faf, oder in cine Gi
fterme (ben Lutterbrunnen), fliefen, von wo aus man ven-
felben dburd) eine Pumpe nacy ver Weinblafe bringt, urs
Weinblafe benubt man bei den einfachen Apparaten, mwie
oben erwdbnt, aud) wobl die Lutterblafe; bufiger aber hat
man eine befonbere Blafe, bie durch directed Feuer gebeizt
wird, wenn man aud) die Meifdye durdy Dampf deftillirt,

Auf oem Boben diber der Brennerei befindet fich bdie
Darre, weldhe durch die von dem Dampfleffel der Meifche
ober AWeinblafe abjiehende Wdarme gebeizt wird. Bon die-
fem Boben ab fiilt man in ver Negel aucdh dasd Kartoffel-
bampffaf mit Kartoffeln.

Reinlichfeit muf im bhochften Grade in der Brennerei
berefden. Sobald fidh am Boden des Gahrungslellers und
ber Brauerei durd) BWer{dyiitten UnreinlichBeit jeiget, was in
ber Regel nad) dem Cinmeifchen und Anftellen ver Fall ift,
miffen biefe Eokale vollfommen ausgefpliblt werben. Shmmt:
lihe gebraudhte Bottiche, fo die BVormeifchbottiche, bad Kibl:
fchiff, bie Gabrungsbottiche, find nady jedesmaligem Gebrauce
mit Waffer, bem etwas Kalfbrei jugefest wird, forgfaltig mit
Birfien auszuwafthen, damit jeder Sauerung derfelben vors
gebeugt werbe, TWochentlich ein, im Sommer roei Mal Fann
man fie mit Kalkmild) ausfiveichen.

MWenigftend ein Mal wabrend der Wodye [affe man
fammtlide SKupfergerdthe forgfaltia reinigen; aus dem
Dampfleflel das Waffer abzapfen, damit die beim Kochen
und Berdampfen ausgefdiiedenen erdigen Subftangen wegge-
fpiblt werden; bdie Schlangenrdhre ded Kitbifaffes von dem
anbangenden Schmusbe befreien; weil durch diefen die ALRLH-
kung gang bebeutend erfdywert wird,

Muf man jur Speifung ded Dampffeffeld fehr hartes
Wafler benuken, fo fest fich der fich ausfcheivende Pfannen=
fein oft fo feft an bas Kupfer ves Dampfteffels an, daf ev
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auf biefem eine , bisweilen 1 — 2 Rinien ftarfe Krufle bil-
pet, die nur durd) Meifel und Hammer entfernt werden fann,
Durdy diefe Krufte von Plannenein bringt die Warme nicht
gut bindurd), und der Keffelboden wird fo ftarf erhikt, daf
pas Kupfer fich- fhnell orpdbivt, was natirlih baldige Ab-
nupung ded Keffeld zur Folge hat. Diefer Uebelftand (bas
Feftfepen Des Plannenfeind) (&t fidh dadburd) vermeiden, dafh
man in den Dampffeffel etwad groblich pulverifivte Koble
fehiittet; 8 wird der fidh ausfdeidende Pfannenfiein vers
pindert, fih feftzufeen. Auch gefodbte jerquetfdhte Kar-
foffeln ober Laub von Baumen erfiillen bdiefen Swed, Gro-
ber Fluffand wirbe cbenfalls gute Dienfle thun.

Beim Beginn der Tagesdarbeit iff juerft nadzufeben, vaf
die Ventile ved Dampfleflels und bder Blafen in Ordnung
fich Definden; man iftet fie, weil fie fich leicht fefifetsen, be=
fonberd wenn man einige Beit nidyt gearbeitet hat. Wabh-
rend der Deftillation iff von Jeit ju Beit durch die Probe-
bdbne *) nachyufeben, ob ver Keffel die gehorige Menge
Waffer enthdlt; dies gilt befonderd da, wo an dem Keffel
bie Selbfifpeifung angebracht ift. Die gehdrige Stellung
fammtlider am Apparate befindlichen Habhne hat der Brenn-
meifter forfwdbrend ju beadhten.

LBon der FabrifationderPrefibefe (trodnen Hefe).

~ Die Fabrifation der Prefbefe oder fogenannten frodnen
Hefe ift ftetd mit ver Fabrifation von Branntwein verbun-

*) Die Probehdbhne find gwei in verfdhiebener HOhe am Dampfleffel
angebradyte Habhne. Der eine nemlid) in ber Hihe, baf er ben
bodften Stand, welden bas Waffer dm Keffel evveiden darf, bes
seichnet; Der anbere fo, baf er ben ftiefften @tand, welden bad
SWafier etveidhen barf, anjeigt. Gnthalt ber Keffel bdie gehbrige
Menge Waffer, fo Fommt beim Deffnen aud dem obern Habhne
Dampf, aus bem untern Waffer; — ift su viel Waffer im Keffel,
fo Pommt qué beiben Waffer; — ift su wenig Waffer in bem
Keffer, fo Pommt aus beiben Hibnen Dampf.
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ben; fie witd daber am pafjentfien ald Anbhang jur Brann,
weinfabrifation aufgefibrt.

Die Prefhefe ift, wegen ibrer fidy ftetd gleich bleibenven
MWirffambeit und reegen ihrer Haltbarfeit, ein vortreffliches
Ferment fir ben Branntweinbrenner und fiir den Bider,
bied ift Lefonberd in ber neuern Beit fo fehr anerfannt wor:
ben, bafi in einigen Gegenden gany enorme Quantitdten da-
von bereifet und verfdhidt werben.

Die Darftellung diefes Fermented wurde friber, und
wird audy wobl nod) jetst al8 Gebeimnif betrachtet, und
baber mag ¢6 fommen, daff man fidy diefelbe als eine hochit
fchierige Operation gevadt hat. Sie ift fehr cinfach.

@3 ift im BVorbergehenden fdon ofter erwabnt worden,
baf Dei der Gabrung ftetd neued Ferment gebildet wird,
PBei der Gdbrung der Bierwdrze find die Oberhefe und
Unterhefe neu gebilbeted Ferment, gemengt mit mehr ober
weniger Bier. Uebergieft man diefe flifiige Hefe mit Waf:
fer, und I4ft man fie einige Stunbden rubig fteben, fo fesit
fidy eine gelblich=eife, Edrnige Maffe su Bobden, und bdie
bariiberfichende Fliiffigfeit fann flar abgegoffen werden. Die
am Boden des Gefdfes yurlidbleibenve Maffe ift vad Fer:
ment, die Hefe. Fult man diefe Mafle in einen leinenen
WBeutel. fo fann man durd) Auspreflen die wafferige Fliffig-
feit entfernen, und bie Hefe bleibt ald brdcdliche, 3dbe, pla-
ftifhe Mafle surncd. In diefem abgepreften Suftande ftellt
fie bie fogenannte trodne Hefe ober Prefhefe dar, vie fich
mebrere Wodhen, ohne 3u verderben, aufbewabren [4fit.

Die beim Brauprocef gewonnene Hefe reicht aber bei
weitem nidht hin, um den Bedarf an Ferment fiir die grofie
Menge der Branntweinbrennereien abjugeben; und fitr bie
Bader ift diefelbe wegen ded Hopfenbitterd, vasd fie enthalt,
wenn fie von febr bitteren Bieren herelihrt, nidht immer
brauchbar. €8 lag daber fehr nabe, aud) vad Ferment rein
und anwendbar abjufdheiden, weldhed bei der Gahrung ber
Kornbranntweinmeifde gebildet wird. Die Kornbranntwein:
meifdye unterfdheidet {ich, wie aud friherem bervoxgeht, von
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per Bierwiirge nur badurdy, vaf fie die Schrothilfen und
bie anberen unaufldslihen Subftanzen emthdlt, von denen
vie Bicrwiirze abgefeiht wird.

9Bie bei der Gdbrung der Bierwiirge witd bei der Gl
rung der Kornmeifdye Hefe abgefchicden; aber voegen Der
SMenge der andbeven unaufgeldften in der Meifche enthaltenen
Subftanzen ift diefelbe nicht fo leicht erfennbar. Der auf:
merffame Beobadhter wird indeff diefelbe boch ald eine 3dbe,
weifilid) - gelbe Maffe zu ciner gewiffen Jeit auf der Obers
fldche der gdhrenden Meifche bemerben. Schopft man ju die:
fer Beit von ber Oberfliche ab, und giebt man dad Abge-
fapdpfte Durdy ein Haarfied, fo geht das Fhiffige mit dem
fein gertbeilten Fermente burdy baffelbe bindurdy, walhrend
bie fibrigen Subftangen, 3. B. die Schrothitlfen, in dem
Siebe juricbleiben. Wermifht man nun die durchgelaufene
milchig=tribe Fluffigleit mit Waffer, fo fest fidh) aud berfel:
ben bald bas Ferment ju Boden, und die Fiiffigkeit (aft
fidy Elar abgiefen. Die zurlickbleibende Hefenmaffe PFann,
wie vorhin erwdbnt, in Beutel gefullt und abgeprefit werben,
woburd) man die fogenannte trodne Hefe oder die Prefhefe
ebalt,

Died ift im Wefentlichen die Darftellung bdiefes Fers
mented. Man bat nun ver{chiedene Mobificationen besd
Meifdhverfabrend und verfhiedene Jufake angewandt, weldye
theild die Menge der aufgeldften flikfioffhaltigen Subfanzen
in der Meifche vermebren, und dadurd) evhdhte Ausdbeute an
Ferment bewirken, theils aber auch das veichliche Emyporfom=
fien be8 Fermentes an die Oberflide der gabhrenben Mafle,
alfo eine lebhafte Sbergabrung, beyweden follen. Jh will
in bem Folgenden etwad Specielled bieriiber mittheilen.

Man verarbeitet nur Nogaenfdhrot in BVerbindbung mit
Gerftenmalzfdhrot, wenn man bdie Fabrifation von Prefhefe
beabfichtigt. TWeizenfchrot bat fich, ver Crfabrung nady, ald
ungwedmdfia erwiefen. Das angewandte Schrot muf febr
fein gefchroten und gebeutelt fein,

Auf 3 Theile Roggenfdyrot nimmt man 1 Theil Gerften-
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malzichrot, teigt mit TWaffer von 480 N., bei grofer Karte
aud) wohl vor 50°R. ein, brennt nady einer halben Stunpe
mit fiedendem Waffer, oder mit Dampf gabr (fiehe Seite
131), und meifht tichtig und anbaltend durd) einander, va-
mit eine vollfommen flumpenlofe Maffe entfeht. Diefe
[aft man nun langere eit, al8 e& fonft gefdhiebt, in bem
WBormeifchbottiche fteben, etwa 4 — 6 Stunden, wodurd
fie einen fauerlichen, aber angenehmen Gefdymad befommt.

Dasé Jubihlen wird auf gewdhnliche Art vorgenommen,
und zwar nur mit fo viel Waffer, daf bdas BVerbdltnif ver
trodnen Subftan; jum Waffer obngefabhr wie 1: 5 iff. In
bem Hefenfaffe flellt man etwad der noch warmeren Meifche
mit 4 — 5 Mal fo viel Hefen an, alé man gewdbhnlic) zu
nehmen pflegt; diefe bald in Gahrung Fommende Maffe fenit
man der im Gabrungsbottiche befindlichen zugefithlten Meis
fche bei etwas bdberer, al8 der fonft gewdhnlihen Tempera-
tur bingu, unb aufierdem noch eine Auflofung von Potafdye
und Salmiaf (auf 600 Pfund Sdyrot obhngefabr 1 Pfund
Potafdye und 6 Loth Salmiak). Diefe Aufldfung fann man
audh vorber zu der Hefenmaffe in das Hefenfaf geben.

€5 erfolgt nun in bder angeftellten Meifche bald cine
febr lebbafte Obergahrung, weshalb man aud) einen giemlich
grofen Steigraum laffen muf; obngefabr 8 — 9 Stunbden
nac) bem Anftellen muf man die gahrende Maffe beobach:
ten, weil Dann in der Regel die Abfcheidung bdes Ferments
auf der Oberflache beginnt. Dad Ferment, weldhes ald eine
rabmartige, gelblich-weife {haumige Maffe auf die Dber:
flache fommt, wird mit einem flachen Ldffel abgefchdpft und
auf cin Sieb gegeben, bad tber einem Eleinen Bottidy ge-
flellt ift. Durd) das Sieb lauft eine fdyleimig milchige Flif
figleit, weldie baé Ferment in Suspenfion enthdlt; durch
Ausdriiden und Auskneten der auf dem Siebe zuriidblei-
benden IMaffe fann man biefe von bem anbingenden Fer-
mente befreien. Anftatt eined Siebes wendet man aud
wobl Beutel von lofem Beuge, etwa von Miblentuch, an,
in welde man bas Abgefchdpfte giebt und ausfnetet; Fer-
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ment, in ber Fliffigleit fudpendirt, gebt durdy die Poven bin-
purdy, bie Schrotbilfen bleiben im Beutel juric, Mit dem
Abfdopfen Des Fermented wird fo lange fortgefabren, als
fich vaffelbe nodh auf ver Oberflache der gabrenden Maffe
eigt.

’ g.fz}ie mildyige Flffigkeit, weldye dbas Ferment in Sus:
penfion enthalt, wird nun in einen Bottich gebracht, der
mit, in verfdiedener HObe angebracdhten Habnen verfeben ift,
und in diefem mit faltem Walfer gemengt, fo daf nun bdie
Maffe gany dinnfluffig erfdeint. Beim rubigen Stehen
fept i) bad [usyendirte Ferment ju Boden, und die iiber-
ftebende FlitffigPeit fann durch) bie verfchiedenen Habne das
pon abgezapft mwerben. Jft vies gefdeben, fo giefit man
von Neuem Falted Waffer auf den Bobenfass, und rihrt ibn
mit diefem tichtig durdy; bat fidh dad Ferment in der Rube
wieber abgefesit, fo wird bdie dariiberfehende Fliiffigleit abs
gezapft, und fo fann man dad Aufgiefen von Waffer und
Abzapfen noch einmal wiederbolen, ober fiberhaupt fo lange,
bié bad bartiberftehende MWaffer Ladmuspapier nur febhr
fdwady rothet, ald Beweid, vaf die Sdure ziemlich volftan:
big dburch das MWaffer audgewafdhen iff; um dies ju befdhleu-
nigen, fann man dem Ausdwafthwaffer eine geringe Menge
Potafche jufesen. Je forafdltiger nemlidh bdie aufldslichen
@ubftangen, und namentlidy die Sdure aud dem Fermente
entfernt find, defto langere Seit bleibt e8 baltbar; aber je
dfterer bag Audwafthen vorgenommen ift, defto weniger
wirffamed Ferment erbdalt man,

Die am Bobden ded Bottidhd befindliche dickfliiffige Maffe
von Ferment, fillt man in geraumige und nicht ju dichte
Beutel, binvet diefe feft su, (4ft die Fliffiafeit moglichft
abtropfen, und bringt fie dann auf bolzerne Rofte, die auf
einem Brette liegen, weldhed einer Wand entlang auf feften
Unterlagen aufgeftelit ift. €twa 1/, — 1 Fuf dber diefen
Joften ift an der TWand pavallel mit der Brettunterlage eine
ftarfe Ratte befeftigt; fie dient dagu, vad eine Enbe von
Darunter geftecften langen Boblen feft su balten, weldye uber
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bie mit ber Hefe gefiliten Beutel gelegt twerven, Durdy
ben Drud ber Vobhlen, dert man durd) Auflegen von e
widten und Steinen auf dad andere Ende der Bohlen nady
uno nady vermelrt, wird die Fliffigleit abgepreft, und vie
Hefe bleibt als eine gelblich-weife, brocdlich=veiche, forms
bare Maffe in den Beuteln juric; fie wird, um gleichfpys
mig ju werden, dburchgebnetet, und gewdhnlich in pfundichres
ven rundblidhen Klumpen verfauft, An einem Eihlen Orte
tafit fie fich mebhrevre Wochen, obne ju verderben, aufbemwans
ren. ©8 braudt wobl faum erwabhnt ju werden, daf man
fich viefer Defe fortwdabhrend jum Anftellen bedient, und 3war
in er oben angegebenen reichlichen Menge,

Durd) die Nebengewinnung der Prefbhefe wird die Aus:
beute an Branntwein immer bedeutend gefdymalert, theils
baburdy, baf man in dem Bormeifchbottiche die Meifdhe ab-
fidhtlich fauer werden [afit, und nicht dad ywedmagigfte Ver:
baltnif der trodenen Subftany jum Waffer nimmt (indbem
man, wie angefithrt, febr dick einmeifdht), theild Ladurch, daf
burdy bad Abfhdpfen ber Hefen jugleich cine bedeutendve
Duantitat fliffiger Meifche ausd dem Gabrungsbottiche ent:
fernt wird, aud welder man nidht dben Branntwein wicder
gewinnt, Der Hefenfabrifant fann die Ausbeute an Brannts
wein 7/, — V4 geringer anneBmen, wonady fid) leicht be-
rechnen 1afit, wo bdie Hefenfabrifation vortheilbringend ift.
Man redynet von 100 DVfund Getreidefchrot eine Ausbeute
von 6 — 8 Pfund Prefhefe; von verfelben Quantitat
Sdyrot fann man etwa 21 Quart Branntwein gewinnen ;
rehnet man nun 14 Werluft an Branntwein, fo werben 7
Duart Branntwein im fdlimmiten Falle erfest durdy 6 Pfb.
Prefbefe. Indef ftellt fich in Der Regel dad Werhaltniff
glinftiger, und e8 wird fich da ganj befonbers ginflig flele
len, wo bie Steuerbehdrde geftaftet, die von ber Prefhefe
abgegapfte Flhiffigleit anftatt des Sublhlwaflers sur Meifthe
ju feten,

Biele Hefenfabrifanten fesen der Meifhe beim Subilh-
len einen bebeutenben Untheil biinner Ffalter Schlempe bin:
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B inbef baben mir febr rationelle Hefenfabrifanten verfis
hert, davon niematd Bortheile gefeben gu haben. Auferdem
finbet man in ben verfhiedenen Borfdriften yur Darftellung
per Prefhefe, welhe jum Lheil ald3 Gebeimniffe verfauft
werben, die mannidfaltigften, und oft einander gamy entges
genwirfenden, ober ibre Wirkung gegenfeitiy aufhebenden
Mittel *). So wollen einige grofen Nugen von der Ans
wendbung der Schwefelfaure gefeben baben; fie teigen unbd
meifdhen wie gewdhnlich, Eiblen ab unter SMithilfe von
Sdlempe, ftellen an, und geben in den Gabhrungsbottic
auf 1000 Duart Meifchpe 1, — 1 Pfund Schwefelfdure,
die vorber mit etwas Waffer verdinnt worden iff. Audy
GSdwefelfdure und Weinftein (wo dann freie Weinfaure in
die Meifche Fommt) wird angewendet,

Aufer der befchriebenen Methode, die Prefhefe su beveis
ten, bat man aud) nod) eine andere angewandt, die im We-
fentlidben darauf berubt, daf man nur den dinnen Theil
ber Meifche jur Gewinnurg vder Hefe benupt, und alfo eine
der Bievwitrge abnlichere Meifdye auf Hefen verarbeitet,

Das Cinteigen, Cinmeifden, Jufihlen und Anfiellen ges

*) A8 Beleg bes Gefagten theile iy die Borfdhrift eines umberreifens
ben Brenners mit. Man Bt in Y, Quavtier Branntwein 2 Loth
fohlenfaure Bitterebe auf (fie ift aber barin gang unldslidy); ferner.
5t man 2 foth Weinfteinfdure in 1 Quartier fodendbem Waffer;
ferner wieber in einem anberen Gefdfe 1 Pfund ruffifde Potajde,
4 Soth geveinigten ©almiaf und 2 Loth Toblenfaures Ummonial.
(Das Toblenfaure Ummonial nod) befonders zu nebmen, ift dlfer:
fliffig, dbag aus Potajhe und Salmiaf Fohlenfaured Ammonial
entfteht) in 2 Quartier Fodjenben TWaffers. Naddem man efwad
beife Meifdhe und etwasd Schlempe in bas Defenfap gebradt, und
biefe Maffe mit Hefen angeftelt hat, {dyittet man alle diefe Auflds
fungen in bas Hefenfaf und vermifdht fie mit der Hefenmaflfe. —
Die WeinfAure verbinbet fich hierbei mit bem RKali zu TWeinftein,
ben man alfo mit Bortheil, weil ex viel woblfeiler als bie Weina
f&ure ift, ftatt biefer gleidy Bdtte jufepen Ednnen, und bie theure
Bittererve, welde in ihrer MWirfung der Potafdie gleid) ift, Lonnte
ebenfalld buvdy Yegte erfest werdben. — Die aufaefilbrten Mengen
find fitr 600 Pfund Roggenfdrot und 100 Pfd. Gerftenmalzfchrot.
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fchieht, wie eben befdyrieben worden ift, nur nimmt mey
mebr Wafjer; fobald die Gabrung im Gabrungsbottiche an-
fangt, wo dann die Schrothitlfen entweder nod) am Boven
bes Bottichs liegen, oder auf der Meifdhe fhmwimmen, nimme
man aus der Mitte ded Bottiched einen Theil der Binnen
bitlfenfreien Meifhe entweder mittelft ecines Hebers, ober
mitéelft eined Hahned, der etwa 1Y, Fuf tiber dem Boden
angebradht ift, und bringt denfelben in einen Eleinen Bottid,
Man fest nun gu diefer dinnen Meifche noch efwas Fer-
ment hingu, und fchdpft nad)y Beginn der Gabhrung die auf-
fommende Hefe ab; ober man [aft die Gdbrung volftdndig
verlaufen, und fammelt das obenauf befindlidhe Ferment
(die Dberbefe) und bas am Boden liegende Ferment (bie
Unterbefe).

Die weingahre abgegapfte Fhiffigleit aus dem Eleinen
DBottiche wird mit der im grofen Gabrungsbottiche enthals
tenen weingabren Meifche deftillivt. Die Ausbeute an Hefen
ift hierbei, wie leicht einzufeben, geringer, dba man eigentlich
nur einen Eleinen heil der Meifche (ohngefdbr ;) auf He-
fen benubt, aber man erleibet audy nur febr wenig ober gar
Peinen Werluft an Branntwein, Jur Darftellung der Hefe
filr den eignen Bedarf dirfte dbied BWerfahren fich vobl eme
pfeblen; man bat dann nicht ndthig die Hefe absupreflen,
fonbern man benufit gleid) die am Boben bved Fleinen Bot-
tichs Dbefindlihe fdmierige Hefenmaffe zum  Anftellen,
Auch gur Darfiellung von Prefibefe aud Kartoffeln hat man
biefe Methode angewandt; e3 ift aber ju bemerfen, daf dad
aud Kartoffelnmeifde gewonnene Ferment bei Weitem we-
niger wirtfam und haltbar iff, und daber jett faft gany aus
bem Handel verfhrounden ift; wenigftend in biefiger Ges
gend wird allgemein bie Prefibefe aus Getveivemeifde vors
gezogen. Daf die Kartfoffeln wegen ihred geringen Gebal:
ted an ftid¢ftoffpaltigen Subftangen nur wenig, und nicht gu-
ted Ferment liefern, lief fidhy erwarten, aber ¢8 ift nodh un:
exfldrt, warum man aus Weizen, ber bodh fo reidy an Kle-
ber ift, Peine Prefbefe darftellen Fann.



Die Liqueurfabritation.

Die Liqueurfabrifation grenyt unmittelbar an bie Fabris
ation bed Branntweind., Jhr wed ift, den Branntwein
rch Sufdse von Juder und aromatifden Subftan-
en in ein bem Gaumen angenehmered Getrant ju vermwans
, ihn gleichfam zu veredeln,
~ Diefe veredelten Branntweine fuhren im DHandel den
Namen Crémed, Liqueure, dDoppelte und einfade
uavite, je nachdem zu ibrer Darftellung mebhr ober
iger Bucfer, mebr ober minder feine aromatijhe Sub-
ftangen, und mebr oder minder veiner Weingeift angewandt
wotben ift. Die Crémes find die feinfen und flfeften, bdie
nfacdien Aquavite, die am wenigften fifen und feinen Ge-
tranfe. Die aus Fruchtfaften durch Vermifchen derfelben
mit Sucfer und Weingeift dargeftellten Liqueure, nennt man
baufig audy Rataffia.

Die Wafid cines guten Liqueurs *) ift ein vollfom=
men fufelfreier Branntwein oder Weingeift; auf bdie
Darftellung eined folhen muf der Liqueurfabrifant feine
gange Sorgfalt anwenben.

Bon der Reinigung bes Branntweins.

Man witd in manden Segenben mit Vortheil den an-
genebm riechenden und f{hmecfenven Weinbranntwein, ober

*) Dbgleid), wie eben gefagt, ber MName Liqueur eine befonbeve Art
ber Gewiirsbranntweine begeichnet, fo braudyt man bod) biefen Na:
men qudy fiiv alle diefe Getvdnfe im Allgemeinen (baber aud) Li:
queurfabrifation); fo foll berfelbe aud) hier gebraudyt werben.
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Buderbranntwein jur Darftellung der Liqueure benugen
Eonnen, in unferer Gegend find wir aber meift auf die Ver,
arbeitung von Korn= ober Kartoffelnbranntwein befdyrange,
Dicfe Branntweine enthalten, wie fich aus Friberem ergiebt,
immer mebr ober weniger vont bem bODft widrig riedhenden und
fdymedenden Korn= und Kartoffelfufeldl, ju veffen Enifer.
nung ungablige Mittel vorgefhlagen worden find, Von diefen
bewirfen nur febr wenige ven eigentlidyen beabfichtigten Sweg,
nemlich bie Cntfernung ded Fufeldled, die meiften berfelben
bringen einen eigenthiimlicy riehenden Stoff in benfelben,
durd) weldpen der Gernch ded Fufeldls zwar etmwas verftedt
witd, aber dad Fufeldl felbft bleibt wenigftens jum grofiten
Zheil darin, wenn audy in etrwad verdndertem Suftande.

Bu diefen Reinigungdmitteln find die Scywefelidure,
bie Gffigfaure, Salpeterfaure, ver Chlorfalf, das mangan-
faure Kali ju rednen. Diefe jerfesen wobl einen Lbeil bes
Fufeldles, aber die aud der Serfesung bervorgehenden Gub-
ftangen find ebenfalls fehr fibelriechend und flichtig, fie fine
ben fich baber im Deftillate. Auferdem wird durch diefelben
audy Atfobol gerlegt, und bie bei diefer Serlegung entftchen-
ben febr fllichtigen und eigentbiimlich riechenben Aetherarten
verunreinigen aud) wieder dad Deftillat.

Unter den Reinigungdmitteln haben fich nur die feifd
audgeglibte Holzfohle und bad Aepfali ald ben
gewiinfcbten Swed, nemlich die Cntfernung ded Fufeldls,
vollfommen erfitllend ermwiefen.

G5 ift cine {don Lingft Defannte Thatfache, daf die
Soble riechende, fymedende und farbende Stoffe aus ven
Fluffigleiten aufnimmt, mit benen fie gefchitttelt wird *).
Db diefe WirtfamPeit durdy die Porofitdt der Koble bedbingt
ift, ober wie die Koble fonft bierbei wirffam ift, ift nodd

*) Diz Koble nimmt aud) nody andere Stoffe auf, aber va bei rie:
denben, fdmedenderr und fichenben Subftanzen bas Refultat fich
leidyt 3u erfennen giebt, fo bat man biefe Wirfung am frdbefien
beobadytet, unb. itberhaupt am meiften ftudirt.
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Bt geniigend erfldrt. Vefannt ift aber, bafi aus der Bers
ung ber Koble mit den genannten Stoffen, bdie lesteren
perfchiedenen Urfachen wieder in Freibeit gefest mwers
n thnnen, fo 3. B. die flichtigen, tiechenben Subftangen
vy Grbigen, Daraud ergiebt fich bie Jegel, vaf man
@ntfufeln bded Branntweingd, viefen nur bei gendhnlis
Femperatur mit der Koble in MWerihrung bringen darf.
biittet man die Koble mit in die Deftillirblafe, fo entlafit
wenigfiend einen Theil bes aufgenommenen Fufeldls, und
Defiillat wird wieder mit demfelben perunveinigt.
Da bdie Koble nur entfufelnd wirfen Fann, wenn fie
nidht fchon anbere Stoffe aufgenommen bat, jo muf viefelbe
fofort, nach bem fie audgegliht roorden iff und fih abges
Bipit bat, mit der u entfufelnben Fiiffigheit sufammenge:
Dracht werden. Bleibt die Koble juvor der Luft audgefesit
Tiegen, fo nimmt fie aus biefer Gasarten, Niechftoffe und Waf:
ferdamypf auf, vodurd) ire Wirfung auf andere Subftangen
gany vernichtet wird; fie Bann bann alfo nicht mebr entfus
felnd wirfen.

Um bie Oberfldche der Koble yu vergrdfern, muf fie in
ein grobed Pulver verrwandelt rwerden.

Die Koble wirft nur entfufelnd auf {dhwad geiftige Flifs
figleiten; man fann alfo nur Lutter ober Branntwein da:
mit gebdrig entfufeln. Bebaudelt man eine Koble, weldhe
aud Lutter oder Branntwein Fufeld! aufgenommen hat, mit
ftarfem TWeingeift, fo entziebt diefer ibr wieder etwas Fus
feldl. Die Gntfufclung wird durdy die Koble fehr fhnell bes
~ wirft, ¢8 ift dayu feine [dngere Digeftion ndthig; vielmehr
~ fcbeint burds biefe cin Antheil Fufeldl wicder von der geifti-

gen Fiiffigheit aufgenommen zu werbern.

Aus dem Gefagten werden fich die verfchiedenen Grfolge
exfldren laffen, welde in Betveff bet WirkfamFeit der Kole
beobachtet worden {ind.

Das Aeslali verbindet fidh nach Gdbel mit dem Fus
feldl, und diefe Werbindbung ift bei ver Siedbike nicht fliich=
tig, nodh wird fie bei diefer Semperatur gerlegt. Gicbt man
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daber su fufelbaltigem Branntwein Kalilauge in die Blaje,
fo bleibt bei der Deftillation, dad Fufeldl in Berbindung
mit dem Kali, gurld, und vas Deftillat ift frei von Fuferd|.
Die Darftellung ver Kalilauge gefdhieht auf bdie Weife, wie
Seite 166 gelebrt worden ift. Auf dad DOrboft Brannt-
wein fann man 1, Pfund Potafhe rechnen.

Die RNeinigung ded Branntweind durdy Koble fann auf
vie Weife audgefiihrt werben, vafi man in grofe Lagerfaf-
fer ben u reinigenden Branntwein mit der pulverifirten
Koble giebt, und unter wiederboltem Umfdhiitteln 24 — 48
Stunven liegen (4ft. Auf 100 Quart Branntwein fann
man 8 — 12 Pfund Koble rechnen. Nadh diefer Seit wird der
Branntwein von ven Koblen abgezapft und zur Deftillation
aufbewabrt.  Die juricdbleibenden Koblen halten natirlich
eine nidt unbedeutenve Menge Branntwein aufgefogen;
man giebt fie mit etwas Waffer auf vie Blafe, und deftil-
lirt bad Gciftige ab. Das davon erhaltene Deftillat ift in-
vef nicht gany frei von Fufel, es fann zu ordindren Aquavi-
ten verwandt werbden,

Unftatt, wie eben befdyrieben, die geiftige FliiffigPeit mit
ver Koble einige Jeit in Wertibrung u laflen, filtriet man
diefelbe wobl auch durch Koble. DHierbei ift eine forgfaltige
Pritfung der ablaufenden Flifjigleit in gewiffen Seitedumen
vorgunehmen; ber zuerft ablaufende Theil ift natirlich der
reinfte, er witd ju den feinften Sorten der Liqueure vers
wandt, der fpater ablaufende su den geringeren Sorten.
Der einfache Filtrirapparat beftebt aus einem fiehenden cys
linbrifchen Faffe, in weldhem etwa 4 Boll fiber dem Boben
ein Siebboden angebracht iff. Auf diefen Siebboven bringt
man ecine fage gefdhnittenen Strobes, barauf eine Lage
FluBfand, und auf diefe die groblich pulverifivte Koble, weldhe
man vorber mit Waffer oder auch gleich mit ver geiftigen
Fluffigleit angefeuchtet hat. Auf die Koblenfchicht wird nun
endlich nodh eine Lage Flufifand gebradt. Das Filtrirfap
wird bis auf einige 3ol von oben angefilit, und mit einem
Dicht fehliefenden Decel bedecft. Durdh ein auf den Boben
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g Filtrivfaffes gebendes RNobr Gft man nun aud einem
ffe bie ju reinigende Fliiffigeit ywifdhen dem Siebboden
b bem wirflichen Woden in einem durdy einen Habn su
lirenden Strable fliefen, fie wird von der Fliffigheitss
pon tnten nach oben durd bdie Sandbs und Koblen-
¢ gebrdngt, und [duft diber bie obere Sandfchicht gerei-
gt ab. Hat man gum Befeuchten der Koble Waffer an=
Fﬁmanbt, fo beftebt bad zuerft Ablaufende aud reinem Waf:
fer. Daé Alfoholometer eigt an, wenn basd Ablaufende
%tfohol entbalt,

. Dije Koble, welche man zum Entfufeln benubt, ift bdie
Holztohle; man hat jwar aud) die Knodyenfoble angewanbdt,
inbef wirft diefe nach Ladersborf nur fehr fdhwad) auf das
Fufeldl.

Die zum Entfufeln anzuwendende Koble Fann von bden
Koblenbrennern gefauft yerben, aber man muf fie in den
Liqueurfabrifen vor dem Gebraudye audglithen, Hierzu fann
man fich bed Ofend bedienen, in weldyem man bdie Berfoh-
Tung und Wicderbelebung dber Knochen, bebufé der Runfel-
tiibenjucerfabrifation vornimmt, er ift bei der Runkelritben-
sucterfabrifation befchrieben. Hat man eine bebeutende
Brannfweinbrennerei, fo fann man oft vom: Rofte der Bila-
fen ober bed Dampffeffeld eine nicht unbedeutende Menge
SKoble erbalten. Man fehiittet fie glihend in ein eylinbdriz
fdhes Gefaf von Gifenblech (Dampfer), welhed mit einem
gut fchliefenven Deckel verfehen ift *).

Sobald die ausdgeglihte Koble binreihend erfaltet ift,
mug fie pulverifivt werden. Hiersu find verfdhiebene Bor-
titungen empfoblen worden, In Althaldensdleben benuft
man eine linfenfdrmige, mit einer Achfe verfehene Trommel

-

*) Sn Althalbensleben, wo ein Gewerbe dem anbern in bie Hand are
beiten Eonnte, erhielt bie nidt unbebeutenbe Liqueurfabrif ifre
Roblen von ber Feuerung ber Steinautdfen. ebrigensd Fonnten
bafelbft bie Kronungen ber Porzellan: und Steingutdfen jum Auss
gliben ber Koblen nody auferbem benust werben.

i8
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von Eifen= und Kupferblech, weldye in ibrem Umbreife fiepar.
tig durd)dchert, und an einer Seite mit einer Thitr yum
Ginfullen der Koblen, verfeben ift. Diefe Trommel wiry
gang von einem Gebhaufe von Eifenblech eingefchloffen, duvch
weldyes ihre Adyfe bindurdhgeht, fo daf fie mittelft einer Kup.
bel gebreht werden Eann. In die Frommel bringt man bie
u pulverifivenden Koblen, ugleich mit 2 — 3 ohngefdbr
15 Pfo. fdyweren eiferne Kugeln. Bei mafig gefdhwindemn
Umbreben zerdriifen diefe Kugeln die Koblen, und bag Pyl
per falt durch oie fdcher der Trommel in bdasd Gehaufe,
An diefem befinven ficy gwei Shiven, die untere jum Hers
audnebhmen deé Koblenpulvers, eine obere, durch voelche man
su der Thiir der Trommel gelangt, wenn man Koblen in
biefelbe fdhutten will. Fig. 48 seigt eine folhe Koblengers
fleinerungdmafdyine.

Hat man nur fleine Quantitaten Kohlen zu pulverificen,
fo fann man. fih eine8 Morfers und der Siebe bebienen;
ein Arbeiter Fann bamit in einem Fage fdon eine ziemliche
Menge Koblen verarbeiten.

3t die Koble fehr durch anbdngende Afche verunreinigt,
fo muf diefe ftetd vor dem Berfleinern durdy Abfieben ent:
fernt werden. Die fdon jum Entfufeln gebraudyte Koble
fann gwar durd) Ausglibhen wieder sum Cntfufeln gefchidt
gemacht werben, fie geigt aber dbann nur geringe MWirffam:
Feit, fo bafi biefe Wicberbelebung wegen bded geringen Preiz
fed ber Koblen nicht vovtheilbaft ift.

€8 ift fdhon oben erwdbhnt worben, daf bie Entfufelung
burdh Koble um fo beffer gelingt, je {dhywdcher die geiftige
Slaffigheit ift, aber fie entbalt gerade dann das meifte Fue
feldl; daber vermwendet man in der Regel Branntwein von 50
bis 60° Fr. jur Reinigung,

Die Branntweinbrenner, weldhe direct von ihren Appara:
ten Spiritus gichen, und bdiefen an die Liqueurfabrifanten ver:
Faufen, bewirfen jest febr hufig die Reinigung in vem Deflil:
lirapparate felbft. Sie laffen nemlidh die geiftigen Ddmyfe, ehe
fie in va8 Schlangenrobr ves Kiplfaffes treten, durdh einen
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aufredytfiependen  Eupfernen, obngefabr 2 — 3 Fuf hoben
unb 1 Jup weiten, mit Siebboben verfebenen Cylinder firei-
den, ber mit fehr grobEbrniger Koble angefullt iff. Bei
pem Durchgang dev Dampfe durcdy diefen Koblencylinder
wird daé Fufeldl von bder Koble aufgenommen, und das De-
ftilat wird siemlich fufelfrei fein. Daf eine voliftandige
Reinigung bdadurdy nicht ergielt werden fann, leuchtet aus
bem oben Seite 271 Angefithrten ein.

Der mit einer binldnglichen Quantitit Koble Falt auf
oben befchricbene Teife bebanbelte Branntwein ift 3u vie-
fen Riqueuren anwenbdbar, ohne daf man ibn vorher De-
ftiflirt; nemlich 3u allen denen, bei weldren derfelbe iber Ge-
wiirze deftillivt wird; ju den purcdh Digeftion darjuftellenden,
und namentlich zu ben feineren Sorten, deftillivt man bden-
felben aber juvor entreber obne allen Jufa, oder febr jwed:
mafig mit einem Bufas von Potafche, over von Dotafche
and Kalt. Auf vag Orboft EFanun man Y, Pfund Potafcye
und i/, Dfund geldfchten Kalf, beide juvor mit beiffem Waf-
fer angerlibrt, nehmen. Der fo rectificirte Branntwein ober
@pyiritud fann alé vollfommen rein, ald chemifch rein, bes
frachtet vocrden.

Der Fufelgerudy ved Brannfweind zeigt fich befonders
ftarf, wenn man denfelben auf etwad ermwarmtes Waffer
trdpfelt, oder wenn man mit bdemfelben ein reined Slas
audfpiblt, und nach einigen Minuten in daffelbe riecht; meil
dad Fufeldl nemlich minder flichtig, ald der Alfohol ift, fo
Bleibt ¢8 nach bem BWerdampfen ded Alfohols zuriick, und
fein Geruch wird dann durch ven geiftigen Gerudh nicht mebr
verftectt. Auch eine Aufldfung von falpeterfaurem Sil:
bevoryd (Hollenftein) in Waffer, ift ein febr empfindliches
Reagens auf Fufeld. Frbpfelt man von bdiefer Aufldfung
einige Tropfen in fufeligen Branntwein., fo farbt fid) der-
felbe nady ciniger Beit braunvoth; in fufelfreien Branntwein
aber findet feine Fdrbung Statt. Bielleicht wird man fidh
bed falpeterfauren Silberoryds alé eines vortrefilichen Ent-
fufefungamittels bedienen Ednnen, indem man den fufeligen

18 *
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Branntwein, mit ciner geringen Menge viefer Subftany pep.
mifdht, einige Beit lagern Lift, wo fich ein braunrother Nie.
perfhlag, dburdy Serfeung des Silberfalzes und ded Fufeldls
entftanden, abftheivet. Der von diefem abgesapfte Brannt.
wein mufi dann natirlic) rectificiet werden; aud vem
Nieverfchlage 4t fih bas Silber leicht wieder gewinnen,
Bu bemerfen ift noch, daf viefe Prifung nidt bei BVrannt-
wein angewandt werden fann, welder dber aromatifde Sub-
ftanzen abgesogen ift, und alfo atberifches Del enthdlt; weil
bie atherifhen Dele, wie das Fufeldl auf die Silberfalze,
gerfefsend wirfen,

Die Priffung des Branntweind oder Spirvitus durd
Reiben deffelben jwifchen den Hanben, ift Hd{t unficher, 8
wird Fett von der Haut aufgeldft, und es zeigt fich dabei
immer ein mebr ober weniger flarfer Seifengerud.

Aufer der BVerunreinigung mit Fufeldl, geigt der Brannt:
wein bidweilen einen brenglichen Geruch, davon, baf bie
Meifche in der Blafe angebrannt war, Ein folder Brannf=
wein ift felbff durdy Ofteres Behandeln mit Koble Faum voll-
ftandig von biefem Gerudhe zu befreien, zur Liqueurfabrifa-
tion ift er ganslich zu verwerfen, er fann am befien nad
wieberholter Deftillation ald Brennjpivitusd verfauft rerden.

War bad jur Branntweinfabrifation angewandte Ge:
treibe modrig ober dbumpfig, fo zeigt der daraud gewontiene
Branntwein einen Mobergerud). Nur duvch Nectification
tiber Eoblenfaure Magnefia (auf 100 Duart etwa 2 Pfund)
foll diefer Gerudy entfernt werdben Ednnen. Wabrfdheinlich
wird Potafche diefelbe Wirfung thun: mir ift ein fo verun:
reinigter WBranntwein noch nicht unter die Hanve gefommen.

MWenn gegen das Frithjabr die Kartoffeln gu Feimen und
it faulen anfangen, fo erhalt man von denfelben bisweeilen nadh
febr ftivmifcher ®dhrung, bei welber fich ein durchdringendev
Meerrettiggerud) geigt, einen Branntwein, der denfelben ftes
denden Gerudy befist. Sur Befreiung davon, foll dev
QBranntwein mit Y, Phund Bitrioldl auf 100 Quarf ge=
mifht werben, nach einigen Fagen duvch Potafche ober
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Rreibe bie Sdure abgefiumpft, und der Branntwein rectifiz
cirt werden.  Sur iqueurfabrifation witd man alle biefe fo
perunreinigten  Branntweine aber nur felfen  ju benugien

gendthigt fein.

Bon der Darftellung der Liqueure im All:
gemeinen.

Die grofie Angabl von Pflanzenfubfangen, welde man
-~ qur Aromatificung bed Branntweind benupt, [agt fich nach
pen Beflandtheilen, wegen deren man fie anwenbdet, in drei
Glaffen bringen.

Die exrfie Claffe enthalt die Pflangenfubfiangen, welde
man nur wegen ihred Gehaltd an atherifdhen Del be-
nugt,  Hierber gehdren 3. B. der Kimmelz, Anis= und
Selleriefaamen, die Wadhholberbeere, die Citros
nenfcdhalen, die bitterem Manbeln, tad Pfeffer=
mingbraut und die Ovangenblithen.

Alle diefe Subftangen werden gewdhnlich mit Brannf:
wein in einer Deftillivblafe bergoffen, einige Stunben
fteben (maceriren) gelaffen, und dann bei gelindem Feuer fo
lange deftillivt, al8 dad Deftillat noch Alfohol und atherifches
Oel enthdlt. In Betreff der atherifhen Oele diefer Sub-
ftangen, von denen ihr Gerudy und Gefchmad abhangig ift,
gilt Alled, was Seite 187 tiber bad Fufeldl gefagt worden
iff. Sie find {ammtlich bei weitem weniger leicht fllichtig,
ald ter Alfohol, ja felbft ald bad Waffer, und 8 wird bda=
ber erft bann ein bedeutenver Theil derfelben in Dampfges
ftalt fibergebern, wenn ber Siedpunft der Fluffigkeit in der
Blafe hober wird, alfo wenn der grofte Theil des Alfohold
Uberdefiillivt ift. Aus diefem Grunde ift ed gany unzwed:
mafig, diefe Subftangen mit fehr fatfem Weingeift ju de-
ftilliren, e8 witd nemlich dann nue fehr wenig atherifched Oel
Wwegen bder niederen Semperatur der geiftigen Dampfe liberdes
flilliven. Am aller ywedmdpigften ift 8, alle diefe Subfian=
gen mit reinem Waffer auf die Blafe zu geben, und fo lange
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gu beftilliven, als daé Deftillat nod) durd) den Gerudy deye.
rifpes el erfenmen 13t Diefes wdfferige Deftillat, auf
weldyem, wenn man viel von den Subftangen, im Verp4ys-
nif jum Wafler, in die Blafe gegeben bat, dtherifhes Der
fdhwimmt, wird in jwedmafiger Menge ju Sypiritus gefent
und, nachdem bies Gemifch auf den erforderlidyen Altobolge-
balt gebracht worden, mit der gehdrigen Menge Suder ver-
fiifit, wie fpater gelebrt werden wird. Die auf diefe leste
Weife dargefteliten Liqueure jeichnen fich, wenn fie einige
Beit gelegen haben, durd) vortrefflichen Gerudh) und Ge-
fhmad aud, aber man bedarf, wie leicht einzufehen, einen
fehr ftarfen Spiritus ju ihrer Bereitung, dedhalbd deftillirt
man gewdbnlich mit Branntwein, weil man dabei yugleidy
eine Mectification ded Vranntweingd bewirft,

Jn Gegenden, wo die oben genannten Subftangen in
reichlichen Mengen vorfommen, {heidet man oft febr im Gro-
fen durd) Deftillation verfelben mit Waffer ihr atheri-
fhes Del ab, indbem man ¢8 von bdem wafferigen Deftil-
late abfchopft, und died mit el angefdywangerte Waffer
immer Gber neue Quantitaten der Subftangen veftillirt.
Bon bdiefen Gegenden ab werben bdiefe atherifchen Dele 3u
woblfeilen Preifen verfandt, und man fann, durdy Auflofung
berfelben in gereinigtem Branntwein, obne alle Deftillation,
fid Liqueure mit Bortheil bereiten; man muf aber verfichert
fein, die atberifhen Oele unverfdtiht und frifch su erbal:
ten; und wenn mehrere. Sorten auf dem Preidcourant no:
tirt jind, ftetd die theuerften Faufen.

Die yrweite Claffe umfafit diejenigen Pflanzenfubfian:
3en, veldye man fowobl wegen ihred Gebaltes an dtherifdhem
Del, al8 aud) wegen ihres Sebalted an nicht fluchtigen aros
matifd) bitteren Stoffen benust. Hiersu geboven 3. B. die
Pomeranyenidalen und Pomerangenfridyte, Dder
Bimmt, bie Nelten, die Wanille, die KRalmusmwur:
sel, der Rarbamomenfaamen, die Macisblithe, die
Galgantwurgel, bie Jittwermwuryel, bas Wermuths
Praut; aud) die Engianwurgel fann hievyu gezahlt wers
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on Bon Ddiefen entbalt ein heil eine febr bedeutenbde
‘enge dtberifcyen Oeles, ein andever Fheil nur cine geringe
enge, welpe man daber faft nur wegen ibred aromatiz
fden Bitterfioffes benust,

~ Um biefe Glafje der Pflanzenfubflangen zur Liqueurfas
prifation anzuwenden, werben Ddiefelben gerfleinert mit
Branntwein ober mit Spiritus tibergofien , einige Seit
entweder in Der Kalte ober bei einer Temyperatur von 40 bis
60° R fiehen gelaflen. Grfteres wird a8 Maceriren
_genannt, lefstered Das Digeriren, Somobl dad atheris
fhe Del, ald auch die aromatifd) bitteren Stoffe werden da:
purdh) ausgesogen; der Ausdug, welder immer mebr oder
weniger gefarbt ift, wird eine Tinctur genannt; durd) Ber-
fiifen berfelben mit ver gebdrigen Menge Buder entfiehen
die perfchiebenen Liqueure.

Bei ber Digeftion und Maceration der Pflangenfubs
ftangen, fann als Regel gelten, vaf man fich dazu nyur im=
mer eined ziemlich perdinnten Weingeifted bediene, einesd
Weingeifted, der nicht viel mebr Alfobol enthalt, alé Dber
fertige Siqueur entbalten foll. FMNimmt wman viel ftarfe:
ven Weingeift, fo werden hdufig dburdy Sugeben von Waffer,
um den erforberlichen Procentgehalt Fu befommen, aufge=
16Pte Stoffe wieder abgefchieden, der Liqueur wird dann
tefibe, und Elart fih oft erft nady langem Lagern. Bei
Pilangenfubftangen, wo man bdied nicht zu befiwchten hat,
fann man indef ftarferen Spiritud anwenden, und bei den
Grémes und Liqueurs, weldpe viel Juder erbalten, muf
man bdied thun, Alle Pflanzenfubfiangen werden vor dem
Uebergiefien mit dem Weingeift gerfdhnitten oder erftampft;
die Digeftion felbft nimmt man in der Regel in ber Blafe
vor, durch einige gliibende Koble erhdlt man leidyt den JIn-
balt auf ber erforderlichen Temperatur von 40 — 60° A,
Nach dem Grfalten wird der Auszug durch den Habn abges
laffen; ber Ricdfand in ver Blafe, weldyer fehr viel Wein=
geift aufgefogen bat, wird ausgedriicft, und dann in einem
gut bedectten ftehenden Faffe aufberoabrt, um ibn, wenn e
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fidy in gebdrige Menge angefammelt hat, durh Deftillation
mit etwad Waffer von dem Weingeifte ju befreien; vas bier=
bei erhaltene Deftillat befit oft einen recht angenehmen e,
fhmad (man giebt nemlicy vie Ridftdnde von allen Syp.
ten ber Liqueure zufammen), e8 wird ju den febr jufammen.
gefesten Aquaviten benust.

Bon einigen der genannten Subftangen benusit man bis-
weilen aud) allein ihr atherifches el jur Liqueurfabrifation,
man deftillivt fie mit Spiritus und Waffer, ober mit Brannt=
wein. Daber fommt 8, baf man oft von ein und verfel:
ben Subftany 3wei verfthicvene Liqueure bat, nemlich einen,
weldyer durdy Digeftion, einen anderen, weldher durdy Deftil-
lation dbargeftelit worden. Der erftere ift in ber Negel mehy
ober weniger braunlich gefarbt, und fhmedt avomatifdy bit-
ter, ber leptere ift ungefarbt, wenn er nidit Binfilich gefdrbt
worden, er fdhmedt nur nach dem dthevifchen Dele. So hat
man 3. B. weifen und braunen Pomerangenliqueur, BVanil
Teliquenr, Caffeeliqueur, Nelfenliqueutr.

Dicjenigen Pflangenfubftanzen bdiefer Claffe, weldhe im
Berbaltnif zu ibrem atherifhen Oele und aromatifchen
Stoffen, eine grofie Menge Witterftoff enthalten, wiitden
burch Digeftion Liqueure geben, die wenig aromatifch, aber
febr ftarE bitter fhmedPten; aud biefent Dereitet man fich durdy
Digeftion nur eine fleine Quantitat Tinffur; eine grdfere
Menge wird deftillict, um ein aromatifhes Deftillat ju er
halten, bem man dann’ von der inctur nady Erfordernif
bed Gefchmadd jufest. Man ibergieft gerodbnlich die ganze
anjumwendende Menge der Pflanzenfubftanzen in der Deftil:
lirblafe mit bem Weingeift; (aft fie ohngefdhr 12 Stunbden
maceriven ober digeriren, nimmt dann fo viel, al8 exforberlidh),
von der inctur aus vder Blafe, und deftillivt das fdbrige ab.

Die dritte Glaffe umfaft die Feichte, aus veren Saft
Ziqueure (Ratafia) dargeftelt werdben, e8 find Erdbees-
ren, Himbeeren, Kirfchen, Quitten, Apfelfinen
u. . w. Diefe Fruchte werben nad) dem Jerflampfen ober
Serquetfchen ausgepreft, und der Saft bi8 ju dem erfors
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dhen Procentgebalte mit ftarfem Opiritus verfest und
f.
gum Perfiifien aller Liqueure wenbdet man im Allgemeis
¢ften Bucer an; zu den feinften und ungefdrbten, oder
nen, weldhe blaf gefarbt werben, nimmt man feine
ffinade, su ben flavfer gefarbten fann guter Melis genoms
werden; Robyuder nur zu ben ordindren Aquaviten.
er Sucfer wird vor bem Bufehen in wenig Waffer (auf 4
fund Sucer ohngefahr 1 Quart, alfo auf 10 Pfund 21/,
auf 100 Pfund 25 Quart, oder auf 10 Pfund 6%, Pfund)
aufgetdi’t gefocht, und dabei forgfaltig abgefhdumt, audy
tobl mit Giweif gefldrt. ©rft nachdem diefer Syrup piems
lidh erfaltet ift, wird derfelbe mit dev fpivitudfen Flffigleit
gemifdt.
. Der Liqueurfabrifant, welcher Suderraffinerien in der
‘Rdbe hat, wirtd bisweilen mit pecunidrem Bortheil weifien
Syrup von bdiefen Fabrifen erbalten, weldher fich sur Fabrifa:
tion ber Aquavite redht gut eignet, ja woer eine febhr bebeus
tenbe Liqueurfabrit bat, wird mit LVortheil fidh felbft gevei=
nigten Syrup aus Runfelriiben darfielen Eonnen.

Der Sudergehalt diefer Sprupe wird durdy ein Ardome:
tev leicht ermittelt. Die folgende Tabelle zeigt die den fpe:
cififhen Gewichten entfprechenven Procentgehalte an feftem
Suder; fie ift von Niemann fitr bie Semperatur von 14°R.
berechnet.

“*—#,—_——-——__—_

Gpecififdes | Sudergehalt | Specififjthes | Bucergehalt
Gewicht. [in Procenten.] Gewidt. |in Procenten.
1,0830 20 1,2322 50
1,1056 25 1,2434 52
1,1203 30 1,2546 54
1,1533 35 1,2658 . 56
1,1582 36 1,2770 38
1,1681 38 1,2882 60
1,1781 10 1,2994 62
1,1883 12 1,3105 64
1,1989 i 1,3215 66
1,2098 46 1,3324 68
1,2209 a8 1,3430 70
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Alle diefe von Buderraffinerien ju erbaltende Syrupe
find aber nur brauchbar, wenn fie einen reinen Sucferge[d)mm
befigen; die dunfeln, und bder gewdbnlich im Hanbvel YOL:
fommende Syrup, Ednnen nur ju gany ordindren und dynfer.
gefarbten Aquaviten angewandt werden, und man Eaun
fitr fie die vorfiehende abelle nicht benutien, da fie unfry:
ftallifivbaren 3ucter und viele fremvartige, namentlicy fehleie
mige Subftangen enthalten,

Man hat auch wohl ven Starfezuder jum Berflfen
angewandt, bied dirfte indef nur in febr feltenen Fillen
vortheilhaft fein, da feine Sufigheit weit geringer, ald bie
bes Mobrjuders ift. 21, Pfund Starfezucker ertheilen obn-
gefabr diefelbe Supigfeit, als 1 Pfund Robrjuder, und dies
felbe ift faft immer mit einem erdigen Gefhmad begleitet.

MWas die Quantitdt des jum Verflifien anjuroendenden
Buders betrifft, fo ift diefe bei ben verfdyiedenen Liqueuren
verfchieden. Die feinfien Grémes erbalten in der Regel 1
Pfund Buder fir dad Quart, die Liqueure 3/, Pfund; bvie
boppelfen Aquavite 4 — 6 Loth, bie einfadien Aquabite
efwa 2 Loth.

Der Procentgebalt an Alfobol, welhen man den Liqueu:
ren giebt, ift gewdhnlid) der bes Frinfbrannntreins, alfo 46
big 489, Fr. Die aus ftarf fdhmedenden aromatifchen oder
bittern Subftangen dargefteliten doppelten Aquavite, und
die einfadjen Aquavite, Ednnen etwad fdhwdder, etwa
45%, r. gemadyt werben; und bie Crémes und Liqueure,
su weldyen, wie erwdbnt, eine fehr bebeutende TMenge Suder
fommt, mufi man oft {dwader machen, weil man fonfi faft
wafferfreien Alfobol gu ibrer Darftellung anwenden mifte.

Man fiebt nemlidy leidht ein, daf dad geiftige Deftillat,
ober bie geiftige Zinctur, weldye mit dem Juder (ver, wie
eben erwabnt, durch Aufldfen in Waffer in Suderfprup um:
gewanbdelt wird) verfiift und dadurch in Liqueur umgewan:
elt werden foll , einen um fo groferen Gebalt an Alfohol
baben muf, je grdfer bie Menge ded juzufesenven Suderd
genommen werben foll, benn durd) den jugufesenden Juders
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witb ja der Procentgebalt verringert. Bei ber Be-
ng bder Gremed ift bas Wolumen bded zuzufesenden
derforups faft eben fo grof, alé bad Volumen bder
ciftigen Flafjigbeit; follte bdaber ber fertige Gréme ei:
en Gebalt von 48%, Jr. yeigen, fo mufte bdie geiftige
Finctur oder bas geiftige Deftillat vor der BVermifhung mit
vem Sucterfyvup einen Procentgehalt von faft 96% Tralles
befigen.

Um befiimmen ju Eonnen, welden Alfobolgehalt die geis
' ftige Fiffigteit vor bem Sugeben des Buderfyrups haben
miiffe, mdge bad Folgende dienen.

@5 ift fhon oben angefiibrt vorden, dbafi man beim Auf<
[Bfen ded Sucers auf 4 Pfund deffelben 1 Quart (21, Pfo.)
gRaffer nimmt, bied betragt auf 100 Pfund Juder 25
Duart (62,5 Pfo.) auf 10 Pfund 2,5 Quart (6,25 ofo.).

Der fo dargeftelite Syruyp enthalt hiernady 61,5 Procent
Buder, wofiir man wegen Berdunfiung 62 Procent fegen
fann.

Das fpecififhe Gewicht bdiefed Syrupd (vergleidhe die
Rabelle Seite 281) ift faft 1,300, und e wiegt dabher 1
Duart deffelben 3V, (3,25) Pfund.

1 Quart ded Sprups enthalt alfo an Juder 2 Pfund,
an Waffer 1Y, Pfund (Y, Quart), und eé nehmen daber 4
Pfund Suder den Raum von 1 Quart Waffer ein; 4 Pfo.
Suder mit dem jum Aufldfen angwwendenden 1 Qrt. Wafjer
aeben fitr die Prarid vdllig genau genug 2 Duart Syrup ; dasd
Gemwicht ded Suders in Dfunben bividirt durch 4, driidt alfo
ben Naum in Quavten aud, welden derfelbe einnimmt;
(100 Pfd. Suder 3. B. erfiillen den Raum von 25 Quart)
und diefe Sahl drickt zugleich die Quartzahl ves jur Aufld-
fung angumwendenden Waffers aus, fo daf daher 100 Pfo.
Buder 50 Quart Syruy geben.

Einige Beifpicle modgen die Unwendung bdiefer Data
geigen. Angenommen, man wolle 110 Quart irgend eines
Gréme tarftellen, jedes Quart terfelben folle 28 Loth Bu-
der enthalten, und der Procentgehalt folle 429, Tr. betra:

L
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gen. — Die gu 110 Quart erforderliche Menge Sucer ift
biernad) 96 Pfund; diefe Sahl dividivt durdy 4, das ift 24
giebt ben Raum, welden der Juder nach dem Aufldfen ejp.
nimmt in Quarten, und gugleich die Anzabl der Quarte Waf:
fer, welche gum Aufldfen erforderlich ift. Der dargeftellte Bu=
derfyrup wird alfo 48 Quart betragen. Sieht man biefe
von 110 ab, fo bleiben 62 Quart ald die erforderliche gei=
ftige Einctur (ober geiftiges Deftillat), und diefe mufi natiy-
lich fo viel Albobol entbalten, baf nacdh Sugeben von 48
Quart Juderldfung (alfoholleerer Fliffigkeit) bdasd Gemifdy
cinen Alfoholgehalt von 427, Jr. eigt. Die 110 Quart
follen alfo (vergleiche Seite 249) 110 >< 42 = 4620
Procent  Alfohol enthalten, und fo viel Alfobolprocente
miffen fid) baber in den 62 Quart desd geiftigen Deftillates

: & 4620
vorfinden; died giebt auf 1 Duart . alfo 74,5, Die

geiftige Fluffigleit muf alfo einen Alfoholgehalt von 74149,
Zralled, bad ift 629, RNidter zeigen. Solite der Créme
50% &r. ftark werdben, fo mufte die alfobolifche Fliffigleit
“OT;“‘E alfo faft 89% Rr. bad ift 819, Midyter fart
gemacdht roerden,

Diefe Rednung, feinedwegd abfolut genau, ift fitr die
Prayis binlanglih genau genug. Da bdie Suderlbfung wabr:
fdpeinlich ohme einen 3u Dbeacbtenden Febler al8 reines Waf-
fer gedacht werden fann, fo laffen fich yu diefen Berechnuns
gen aud) gang vortrefflih die Tabellen benusen, weldhe jur
Berdunnung eines Weingeifted mit Waffer berechnet, und
Seite 251 u. f. aufgefibrt finb. Man darf nur berndfich-
tigen, baf bie Tabellen, von welchen bie jweite wegen ibrer
grofieren Ausvehnung angewandt werben muf, aneigen, wie
vigl Maafe Waffer ju 1000 Maaf eined ftarferen Wein:
geifted gegeben werden mitffen, damit ein fdwaderer Weins
geift entftebe, fo wird e8 Flar fein, daf man, wenn bdie
Menge des Waflers (in unferm Falle der Suderldfung) ge-
geben ift, aus venfelben audh finden fann, weldhen Alfohol:
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nalt einen Weingeift haben mufi, damit 1000 Maap deffel=
mit biefer Waflermenge einen Weingeift von beftimmten
ren Procentgebalt geben,
Benuen wir bas obige Beifpiel. Man will 110 Duart
sme barftellen, von 429, Zr. Alfobolgehalt und 28 Loth
der in jebem Suart, Die erforderlichen 96 Pfund u-
¢ geben mit Der ndthigen Menge Wafler 48 Quart Ju-
fyrup (alfoholleere S(ifjigbeit, die alfo gleich Waffer vers
innend witke), fir geiftige Fiffigleit bleiben daber 110 —
62 Quart, Nun berednet man, wie viel nad
piefem Berhdltnif auf 1000 Quart der geiftigen
E(iffigleit, Suderfyruyp (waffevige Fluaffigteit)
fdme, alfo 62:48 = 1000:x = 774. In ber Za-
Belle fucht man nun in der oberen Querfpalte bden Alfohol-
gebalt, welchen der Gréme befien foll, alfo bier 42, unbd in
ber bazu gebdrigen Langsfpalte die Zabl 774, ober die ibr
nadft fommenden, bier alfo 767, ju diefer gehdrt in ber
erften Langéfpalte bie Sabl 73, fie zeigt an, daf der Alfo-
Bolgehalt ber geiftigen Fluffigkeit 73% Tr. betragen miiffe,
ober mit anderen Worten, daf 1000 Quart Spiritus von
739, Tralled, gemifcht mit 767 Quart Waffer oder Suders
" forup, ein Gemifd) von 429, Tralles Alkoholgehalt geben.
" 1000 : 774 ift aber bdaffelbe Berbdltnif, wie dad in unferm
Falle vorfommende von 62 : 48.

Soll ber Alfoholgehalt ded Gréme nur 409, r. fein,
fo hat man die Sabl 774 im ber gu ver 3abl 40 geborigen
Rdngsfpalte ju fuchen, in diefer findet ficy bei 776 daneben
bie Sabl 70, und eé braudt alfo dann die alfoholifde Fif-
figleit nur 70% Zr. ju baben. Solite ber Créme einen Al
fobolgebait ven 509, befommen, fo mifte nach) der Tabelle
bie alfobolifche Fluffigheit cinen Procentgehalt von zwifdhen
86 bié 87, alfo ohngefahr 867, jeigeh.

Noch ein Beifpie! mdge aufgefibre werden. Man wolle
750 Quart Aquavit von 45%, Tr. darfielen, und jum Ber:
fifen veffelben SO Pfund Suder anwenbden. Diefe lepten
geben 40 Quart Syruyp, fo baf alfo fitr die geiftige Fliffig-



286 Liquenvfabrifation.

feit 710 Quart bleiben, auf 1000 Quart derfelpen Wiirbey
alfo 56 Quart Juderfyrup fommen. Sudit man unter pey
Babl 45 in ber Tabelle die Jabl 56, fo ergeben fich als Bie
nadiften 46 und 68, ywifchen denen die Zabl 56 alfy 3iem:
lihy genau in der Mitte liegt, und ¢8 muf biernady bie gei:
ftige Fliffigheit vor bem Werfliifien einen Alkobolgehalt won
47Y,% r. befommen; follte der Aquavit 48%, Zr. ftarf
werden, fo muf fie 51%, Tr. geigen, u. {. w. Daffelbe Re-
fultat erbdlt man aud), wenn man die juerft angegebene
Methode der Berehnung anwendet, obgleich bdiefe in ben
meiften Fallen, wie in den fritheren Beifpielen, den Procent:
gebalt efwa um 1 Procent hdher angiebt.

€8 braudite wobl faum bemerft ju werben, bdaf, wenn
man ein ftarfer alfobolifhes Defliflat erbalten bat, diefes
vor bem Jugeben ved8 Suderforups durcdh Wafler auf den ers
forberlihen Procentgebalt gebradit werdben muf, wozu man
bie Fabelle, oder auch vas Alfoholometer benust. Das Waf-
fer, welhed man jum Werbinnen ber Liquenre und jum
Aufldfen des Suderd anwenbet, muf ein gany weiches fein,
baber gewdbnlich Flufwafier ober Regenwaffer. Brunnen:
waffer eignet fich wegen feines Gypsgebalts nidyt qut dau:
¢8 wird nemlich durch den Weingeift ber Gyps abgefchieden,
bag Gemifd) erfheint tribe, opalifivend, und Eldrt fich erft
nady einiger Jeit. Daf dad angewandte Waffer farblos und
geruchlod, tberbaupt febr vein fein mufi, verfteht fich von
felbft. (Prifung des Waffers S. 17.)

MWarum in den fertigen Liqueuren der Wlfoholgehalt durdh
bad Alfobolometer nicdht audgemittelt werden fann, bedarf
Feiner Grlauterung. Das fpecififhe Gewicht der Liqueure
ift wegen bded Budergebaltd oft viel grdfier alé das Ded
TWaffers.

Sammtlire, durdy Deflillafion ober durch Aufldfen der
atherifhen Dele bargeftellte Riqueure find an und filr fich
ohne Farbe; aber um fie fir bas Auge angenehm ju mas
den, erfheilt man ibnen manderlei Farben. Die Farbefoffe,
welde man dagu anwenbdet, miffen unfdhddliche fein, und
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7 piifen dem Liqueure EPeinen bemerfbaren Gerud) und
sefchmac ertheilen; edbalb darf man die flarf fdymedenbden
unb riechenben nur in fehr geringer Wienge jufehen, wenn
‘man fie nidyt durdy geruch= und gefhmaclofe erfegten fann,
~ Rothe Farbung ertheilt man durd) eine Finctur von
‘Godhenille oder Sandelholy Um bie Cochenilletinctur
u bereiten, wird 1 Loth ber beften Codenille in einem
‘meffingenen Moxfer fein jerftofien, dad Pulver in eine Fla-
fde gegeben , mit 7/, Quart Spiritus von ohngefabr 70%,
&r. fibergoffen, gut verflopft, und einige Tage unter diterem
Umfditteln fteben gelaffen. Dann filtrivt man die rothe
Fffigkeit von der audgesogenen Codpenille ab, und bewabrt
die erftere in einer gut verfchloffenen Flafche mit der Beyeich-
nung » Gocheniflletinftur« an einem dunfeln Orte auf. Die
Sanbelholztinctur wird auf diefelbe Weife bereitet. Auf 14
Pfund Sandvelboly nimmt man 1 — 2 Quart Syiritus.
Die rothe Farbung durch Codyenille ift etrwad violett, durd
SBufah von gelber Tinctur, wird fie {harladroth.

Gelbe Farbung ertheilt man dburd) Ringelblumen-,
Gurcuma: oder Safflovtinctur. Die Bereifung ders
felben ift wie die der rothen inctur, Auf Y, Pfund puly,
Gurcuma fann man 1 Quart, auf Y, Pfund Safflor und
Ringelblumen (Flores Calendulae) 2 Quart Spiritus an:
wenden. Die Curcumatinctur farbt {tarfer, aber fie bes
fist einen ziemlich ftarfen Gefdmad. Saffrantinctur ift, ab-
gefehen von bem theuren - Preife ded Saffrand, wegen ded
durdhdringenden Gerudhd und Gefdhmadd nicht anwenbbar.

Blaue Farbung ertheilt mandurd) Indigotinctur.
Um biefe zu beveiten, wird auf folgende Weife verfabren.
Man zerveibt in einem Procellan= Morfer 1 Loth bes beften
Indigod, und dbergicft das Pulver in demfelben Morfer
mit 4 Loth rauchenver Schwefelfaure (Nordhdufer Bitrioldl)
unter fortwabhrendem Umrlbren mittelft ded Piftils. Die
entftandene blaue Maffe [4Ft man auf einer warmen Stelle
einige Stunven fiehen, wabhrend weldher Seit man fie einige
Male umeithet. Nun verdinnt man diefclbe mit 34 Quart
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MWaffer in cinem febr gerdumigen neuen glafirten Sopfe,
und fchirttet in die entftandene tief dunkelblau gefdrpte Flif-
figkeit fo lange erriebene gefhlemmte Kreide in Fleinen Yoy
tionen unter fortwabrendem Umrithren, bid bei vem Gins
fdutten einer neuen Portion Fein Aufbraufen mephr erfolgt,
Bu ber, durd) einen entffandenen Niederfdhlag von Gyps,
jefit did gewordene Fluffigheit, giebt man nun 1 Ouart Sypi-
ritus von 80% Zr., und [dft einige Stunden rubig ftepen,
unter bisweiligem Umriihren. Die blaue Fliffigheit wirp
nac) diefer Beit durd) Filtriren von bem Bobenfape gefrennt,
und al8 Indigotinctur aufbewabrt. Sie befitt ein hdchft in-
tenfived Farbungsvermdgen.

Grine Farbung ergielt man durd) gelbe und blaue
&inctur, Man farbt zuerft die Liqueure gelb, und gieht
bann in Fleinen Quantitatgn von ber blauen Finctur fo viel
bingu, bafi bdie gewiinfhte Nitance entfteht.

Biolett erbalt man dburd) rothe Tinctur, unbd eine fehr
geringe Menge ver blauen Linctur.

Die durdh Digeftion bdargeftelten Liqueure befiien an
und fir fi) eine mebr ober weniger braune Farbe; um bdiefe
angenehmer oder dunfler ju madyen, erbalten diefelben in
ber Megel eine Farbung durdy Sudertinctur (aus gebranntem
Suder, Carvamel). Bur Bereitung ver Sudertinctur fohuttet
man NRobgucer oder Farvinguder (minder gqut Syrup) in ei:
nen geraumigen Fupfernen Keffel, befprengt ihn mit fehr re
nig Waffer, und flellt den Keflel auf mapiges Feuer. Der
Buder fangt bald aw ju fdymelzen, bI&ht fich auf, wird
immer dunfler, unbd ftofit dichte weiffe, ftarf brenylich ries
dende Dampfe aus. Man (46t ihn Gber dem Feuer, bis e
eine tief bunfelbraune Farbe angenommen hat; nacdpdem er
etwad erfaltet, giefit man vorficdhtig, in Eleinen Portionen,
beifed Waffer darauf, wodurdy febr fhnell die Aufidfung der
braunen Mafle bewirft wird. Die erbaltene Fliffigleit hebt
man mit der Begeichnung » Judertinctur« auf., Berarbeitet
man auf diefelbe LWeife Syrup, fo muf, rabrend der Kef-
fel auf dem Feuer febt, fortwabrend gerihrt werden, weil der
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Snpalt fonft uberfteigt; man thut dann wobl, bie Hanbe
mit Handfchuben zu bebleiden, um fid) vor bem Berbrannt=
werden durd) verfprigende beifie: Maffe su fdhigen.

Xn fetiberen Seiten, mebr al8 fest, bradte man in eis
nige Liqueure gertbeilted Blattgold oder Blattfilber;
paber die Namen Goldwaffer, Silberwaffer. Da fid)
piefe Korper in der Rube ju Boden fehien, die Flajhen va-
per vor bem Berfaufe flets gefchuittelt werben muffen, fo
pirfen fie nur in Liqueure gebracht werden, die durd) a=
gern vollfommen ficy abgeflart haben. Man giebt bas edhte
Blattgold oder Blattfilber in einen fehr reinen Por:
gellanmorfer, befeudhtet e3 mit cinigen Lropfen von dem Li-
queute, berreibt e8 mit denfelben febr vorfichtig, und fpuplt
¢8 mit dbem Liqueure in die Flajden,

Dad BVermifchen der geiftigen Tinctur mit dem Jucker-
forup und den Farbefioffen wird in der Regel in einem gro-
fien Bottiche vorgenommen, der mit einem gut fdhliefenden,
an einer Seife aufzuflappenden Decfel bedect werden Fann.
Man fitllt guerft vie alfobolifhe Fliffigheit, dad heift, vad
geiftige Deftillat der Pflanzenfubftanzen, oder die geiftige
Linctur derfelben in den WBottich , verdiinnt fie, wenn ed er=
fordertich, mit Paffer, ober macht fie, wenn e ndthig, durdy
Bugeben von ftarfen reinen Spiritus ftarfer an Alfoholge=
balt, giebt dann den Buderfyrup bingu, und vibrt fie tidtig
burdheinander; dann fest man in Fleinen Quantitaten fo viel
bon der Farbentinctur hingu, baff bie erwinfchte Farbe ent:
flebt. Dereitet man den Liqueur mittelft eined atherifchen
Deles, fo 15t man bdaffelbe vorber in einem Maafe ftarfen
Spiritud auf, und fest dann diefe Auflbfung su der gehori-
gen Menge in den Wottich gebradyten gereinigten Brannt=
wein ober Spiritus und Waffer. - ‘

Sn vielen Landern wird von der BVeredlung ded Brannt:
weing ju Liqueuren nod) befonders Steuer erboden, und
gwar in ber Art, daf fiir die Anzabl der Stunden, wabhrend
welder man die Deftillirblafe benust, eine gewiffe Gelds

19
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fumme gerechnet wird, Bei diefer Methode Hey Steuererpe.
bung bat man alfo feine Steuer ju bezablen, wenn pop
iqueur durch Aufidfen von einem dtherifhen Dele jy
Branntwein ober durd) blofe Digeftion dargeftelit worbey
ift. Aber aud) bei ven dburd) Deftillation bes Weingeiftes
tiber Pflangenfubftangen ju bereitenden Liqueuren 14t fidh
ein Theil ber Steuer badurd) erfparen, bdaf man nidt die
Gefammtmenge des TWeingeiftes uber Pflanzenfubftangen pe-
ftillirt, fondern nur einen Eheil, wozu man natirlidy Firzere
Beit bedarf. Man erhdlt in diefem Falle ein ftarfer aromas
tifches Deflillat, dad man nur mit der nothigen Menge ge-
reinigten Weingeift su vermifchen hat.

Gefest man wolle 750 Quart weiffen Pomeranzenaqua-
vit bereiten, fo bedarf man dazu 36 Pfund Pomerangen-
fchalen und ungefdhr 710 Quart alfoholifher Fliiffigkeit von
471,9%, r. (BVergleihe S. 285). Man hat nun 3. B.
nur ndthig, 300 Quart Branntwein mit einem Sufase von
etwad Waffer uber die 36 Pfund Pomeranzenfthalen su bdes
flilliren, und bad fo gewonnene ftarfe aromatijhe Deftillat
mit Branntwein von gehoriger Starfe bis ju 710 Maah
U perdunnen.

Aus allem Angeflibrten gebt binldnglich Hervor, baf in
Beiner Liqueurfabrif ein Vorrath von gereinigtem Branni:
wein und Spiritud von verfhiedenem Procentgehalte fehlen
darf, und e8 gebt deutlich hervor, baf man in vielen Fallen
ein und daffelbe Jiel auf mannigfaltigen Wegen erreichen
Eann.
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on ber Darfiellung ber Liquenre im Speciellen,

~ Sn dem Folgenden will ich Borfdhriften zu den gebraudy:
idoften Sorten Dder verfhiebenen Liqueure angeben, wie fie
 per Liqueurfabrif zu Althaldensleben im Befentlichen be-
folgt worben find s

Grémes,

Die Crémesd find, wie oben erwdbnt, die fifieften und
feinflen unter den vevedelten PBranntweinen; fie enthalten
im Quart ungefdbr 1 Pfund Suder, Man nimmt ju ibrer Be-
i yeitung bie feinfien aromatifdyen Subftangen und ben feinften
Buder, ben man nod) quferdbem mit yu Schaum gefchlagenen
Giweif Flart. Der anguwendende Spivitus muf, wie fid)
pon felbft ergicdt, febr ftarf fein; feine Reinigung muf fo
pollfommen ald nur irgend moglidy audgeflibrt werden.

1) Apfelfinen.

200 St frifhe Apfelfinen werben gefchalt und
ber Saft ausgepreft. Der ausgeprefite Saft (ungefahe
10 Quart) wird mit 2 Quart Syivitus ven 88,59, Tr.
(80% |.) vermifdht, wodurdy die {dhleimigen Theile audges
fibieben werben, und fich in ber NRube nad) einigen Tagen
au Boden fenfen. I die Flffigkeit volfommen flar ges
worden, fo gieft man fie vorfichti vom Bobenfake ab, feht
bingu: ]

60 Quart Syiritus von 75% .,
100 Pfund feinfte NRaffinade,
aufgeld’t in 25 Quart Waffer.

Gin Theil der Apfelfinenfhalen wird in einem veinen
Mbrfer von Marmor ober Meffing mit etwad Suder zerftos

*) Diefe Borfdriften find wabrfdheinlich nadh und nad) burd)
bie in MAlthalbensleben fungivenden Ghemifer, 3. B. Seibelin,
Giefecte, Daffe 2. eingefitbrt worben; idy habe viele derfelben
abgednbert.

19%
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flen, und bdiefe Maffe in ciner weithalfigen Flafde mit bochft
vectificicten Weingeift einige Tage macerirt. Dann bdig Frare
inctur abgegoffent, und, wenn e8 ndthig, filtrivt, Diefe
Apfelfinenfalentinctur (ungefdhr 2 Quart), wigp
bem obigen Gemifd) jugegeben, und vas Gange mit Saff-
Tortinctur gefdrbt,
Ober:
aud 8 Duart Ayfelfinenfaft,
Apfelfinenfdyalentinftur,
70 Pfund Juder,

werben 80 Quart Créme Dbeveitet, auf diefelbe MWeife
wie vorher *),

2) Marasddhino.

4  Quart Himbeerwaffer,

1, »  Kirfdwaffer,

134 »  Orangenbllithwaffer,
18  Pfund feinften Raffinadegucer,
9 Quart Spiritud von 89%, Ir.

Der Zuder wird bei mafiger MWarme, die einen Augens
blicE bis yum Sicden gefleigert wird, in dem Himbeerwaffer
aufgelof’t. Der Gréme bleibt ungefirbt.

Dag Himbeerwalfer bereitet man aud den beim Ausd:
prefen ber Himbeeren jur Gewinnung bed Saftes bleibens
ben Kuchen, indem man bdiefelben aus ciner Eleinen Blafe
mit Waffer deftillivt. BVon 10 Pfund diefer Kucdben Fann
man etwa 40 Duart fiarfed Himbeermwaffer darfiellen.

*) Der aufmerffame 2efer wird erfennen, bdaf mit bdiefen twenigen
3eilen alle Data gur Anfertigung des Gréme gegeben find. Die
70 Pfund Bucer geben 35 Quart Syrup, daztt 8 Quart Saft, fo Hat
man 43 Quart alfohollecve Flifjigleit, bleiben alfo fliv geiftige Frfiig-
feit 37 Quart. Soll dver Gréme 42°/ Ir. ftarf fein, fo muf, nad
ben Tabellen, die geiftige Flifjigleit 89% Jr. ftarf fein. Man fann
bei ben Grémes etwas weniger Waffer zum Aufldfen bes Suders
anwenden, um die inctur nidt fo fehr fark ndthig su Haben.
8. B. auf bie 70 Pfund Bucker fatt 17, Quart nur 15% — 16
Luatt.
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D Kirfdwaffer bdeftillit man von erftampften
RirfdEernen.  Man giebt auf 4 Pfund derfelben 24 Quart
‘gRaffer, und beftillirt ungefabr 15 Quart ab.

- g3 Drangenbluthbmwaffer (Aqua Naphae) wird
ourch Deftiflation ausd cingefalzenen Pomerangenbliithen ge-
‘wonner. 10 Pfund derfelben, mit 20 Duart Waffer be=
-fti[lirt, geben 10 — 12 Duort ftarfes Orangenbitithwaffer.

Bur beffern Gonfervation fann man afle diefe LWaffer,
mit efwad Lot rectificivtem Weingeifte vermifht, aufbes
wahren. Die Aufbewabrung gefdhieht in Glasflafdhen ober
in Slafden von Steingeug an einem dunfeln, Fiblen und
frodnen Drte.

Die eingefalzenen Pomerangenbliithen werden auf fol-
gende Teife bereitet. Man ftreut auf den Boben eines
Steintopfes eine flarfe Hand vell Saly; darauf bringt man
eine Schicht frifder Orangenblitthen, auf diefe wicder eine
Handvoll Salz, und fo fabrt man fort, bid der Topf gefirllt
ift, indbem man ven Inbalt von et ju Jeit entweder mifs
telft ber Hand ober mittelft einer holzernen Stampfe etwasd
feftorfift. Obenauf bringt man eine Scheibe von Holj, be=
fchwert mit einem mafigen Gewidyte.  Auf diefelbe Weife
verfibrt man beim Ginfalzen der Nofenblatter. Die Autbes
wabhrung gefchieht an einem Fdhlen Orte. Hat man fehr
arofe Quantitdten eingufalzen, fo fann man fih audh anftatt
bes Steinfopfed eined Fafled bedicnen.

3) Vanille.

5 Roth befter Banille zerfdhnitten, mit

1 Quart Spiritus von 759, Sv. digerirt,
giebt die Wanilletinctur. Die ausdgesogene Vanille wird mit
4 Maah Waffer tbergoffen, und aus einer Retorte *) oder
fleinen Blafe 3 Maaf abveftiliivt, Banillewaffer.

*) Retorten find gldferne Deftillivgefdfe, bie in ein Sanbbad gelegt
werden; man flectt an ben Schnabel bexrfelben ein anberes gldfex:
nes Gefdf, vie Borlage, in weldem fid) das Deftillat fammelt,
Man fann fie in Apothefen erbalien,
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Die Tinctur und dad Waffer gemifdht mit
12 Quart Spiritus von 759, Ir.,
baju 20  Pfund Suder,
aufge®f’t in 4/, Quart Waffer.
Der Créme wird mit Judertinctur fhwady gefarbt.

Liqueunre.

Die Liqueure fieben den Crémes gany nabe, fie unter-
fiheiben fidh nur durch bdie efwas geringere Menge Jucker
weldie fie enthalten. Man vevwendet auf ihre Bereitung die
grifite Sorgfalt.

1) Anis.
4 Pfund Anisfamen
mit Branntwein deftillivt, fo daf
40 Quart Deflillat von 73%, Tr.
evbalten werden, dazu
45 Pfund Suder,
aufgeldf’t in 20 Quart Waffer.

Wird mit etwad Judertinctur gefardt. Der Liqueur
fann aud) durch Aufldfen von 2 — 21/, Loth Anisdl berei:
fet werben.

2) Gaffee.

71/, Pfund fchwady gebrannter Caffee,
deftitlive mit Branntwein oder 50 Quart Spiritud von
72Y, % v, und 10 Quart Waffer, fo daf

49 Duart Deftillat von 7214%, .
erbalten werden. Ju diefem

63 Pfund Juder,
aufgeldft in 20 Quart Waffer.

Der Liqueur bleibt farblos, ober fann mit einer Tinctur
vor gebranntem Caffee gefarbt werben.

3) Citronen.

6 Pfund Citronenfdyalen,
1 foth Gitronendl
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fillict, fo baf erbalten werben
40 Suart Deftillat von 7214 Y, 2.
Dazu 45 Pfund Suder,
uf m(d)em 12 Stid Citronen abgerieben werden, aufgelof’t in
" 20 Quart Waffer.
E!!S‘lrb mit Safflortinctur gefarbt.

4) Guglifd Bitterer.

8 Zoth Wermuthfraut,

8 » Raufendgiilvenfraut,

8 » Carbobenebictenfraut,

6 » Gngianwurgel,

6 » SKonigddinarinde,

5 » vom Marfe befreite Pomeranzenfdalen,
4 » DBeildenwurgel,

J » Paradiestdrner,
gerfchnitten und gerftofien, digerivt mit
g 54 Huart Branntmwein von 50%, r.,

Ctie inctur verfufit mit
‘ 12 Pfund Juder,

Der in der ndthigen Menge Waffer aufgelolt ift. Dann fo
viel Branntwein von 489, Tr. zugegeben, dbaf dad Gange
60 Quart betragt *).

Um die Pomerangenichalen vom Marfe ju befreien, weicht
man bie Fauflihe Pomerangenfchale ohngefahr 6 Stunden in
faltes Waffer ein, und feheidet dann mittelft eined fcharfen
Meffers dag Marf fo vollftandig als mdglidy ab, indem man
Dabei die Schale auf ein Brett legt.

=]

*) Sy wieberhole Hier, was fdhon friiper ermwdhnt wurbe, nemlidy daf
man bie RicEidnde von den ?Dtgefnonen, welche viel Weingeift aufs
gefogen Balten, fo wie aud) ben Nadylauf von den Deftillationen in
einem bejondern Faffe fammelt, und gelegentlich beftillive. Das
Deftillat giebt ecinen fogenannten Liqueur de mille fleurs, ber
appelitfidher ift, alg ber in Hranfreih aus trodnen Kubercrementen
bargeftellte.
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5) Grdbeeren (Rataffia).

27 Quart Ananasd-Crobeeren
gerquetfcht, nebft 34 Pfund Biolenwurzeln (Florentiner Beil-
chenwurgeln) mit 14 Quart Spiritus von 899, Iy, libey-
goffen und einige Tage wunter Ofterem Umfdhittteln mace=
viet; bann ausgepreft. Die erhaltene Fliffigheit (32 Quart)
verfift mit
20  Pfund Buder,
aufgeld’t in - 314, Quart Wafjer,
Daju Yy »  Bimmttinctur und
Y »  Macistinctur,
ober fo viel, baf der gewinfdhte Gefchmadt entfteht.
Bimmttinctur wird bereitet ourdy Digefion von
Y. Pfund Simmtcaffia mit 2 Quart Spiritus von 80%, I,
Macistinctur, dburd) Digeftion von 4 Loth Macisblithen
mit 1 Duart Spivitus von 80%, I,

6) Golbwaffer.

12 Loth PfivfichEerne,

2 SKalmuswuryel,

3 » Galgantwurgel,

215 » Weilchenwurgel,

21, »  Bitterwurgel,

31, » Kardomomen,

3, »  MNelken,

3Y, »  Macigblithen,

3% »  Gubeben,

6 » Drangenfdalen (Pomerangenidhalen),

6 » Gitronenfchalen,

4 »  Rodmarinfraut,

8 » Bifamfdrner, *
seridhnitten und gerfiofen, mit 64 Quart Spiritus von
72Y,% v, und der ndthigen Menge Wafer deftillirt, fo daf

55 [uart Deftillat von 759, Jr.
erbalten werdben. Daju
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14 Quart Waffer,

40 Pfund Juder,

aufgeldf’t in 10 Quart Waffer,

®ie Farbung gefdhieht mit Ringelblumentinctur,
pem vollfommen abgeflarten Liqueure werdben auf bdad
wart 3 Goloblattdhen, auf oben befdyriebene Weife erries
ben jugegeben.

7) Himbeeren,

20 Quart Himbeerenfaft,
20 Duart Syiritud von 89Y%, Ir.,
30 Pfund Buder.

Der ucfer wird in der ganzen Menge Ded Safted bei
gelinder $arme, die nuv einige Augenblife bis yum anfan=
genden Sieden gefteigert wird, aufgeldf’t, dabei gut abge-
dumt und bann nach 3lemhd3em Grfalten der Spiritus
gugemifcht, €8 Fann audy eine fehr gevinge Menge Jimmt=
tinctur ugegeben werben.

- Der Himbeerfaft wird auf folgende Weife gewonnen.
Die vollfommen reifen Himbeeren werben in einem Gefafe
von Steingeug mit einem grofen hdlzernen Loffel fo er-
quet{tht, dafi Feine einzige Beere unverlefit bleibt. Die fo
entftandene Maffe laft man cinige Tage oder nberhaupt fo
lange an einem warmen Orte (3wedmafig auf dem Dadh=
boben) ftehen, bid der diinne Saft fich von den feften Theilen
leiht abfondern [aft und volfommen flav erfdheint. Nun
fillt man die Maffe in gut audgewafchene weifie [leinene
Beutel, und prefit mittelft einer Prefie den Saft ab. Er
Witd in einem hohen ®efifie einige Stunden rubig fiehen
gelaffen, wonach man ibn von dem entftandenen Bodenfate
Flar abgiefen fann; das Sritbe Fann durd) ein audgefpanntes
wollened Tuch gegoffen werben.

Der Rictitand in den Beuteln wird, wie oben erwdbhnt,
ur Bereitung bes Himbeerwaffers vermandt.
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8) Kalmus.

21/, Pfund Kalmusdwurel,
Yo » Ungelifawurgel,
. »  Beildenwuryel,
mit 44 Duart Brannfwein deftilirt, fo daf
28 Quart Deftillat von 72149, Tr.
exbalten verben, diefe verflft dburch
30 Pfund Buder,
aufgeldf’tin 14 Quart Waifer.

9) Kic{den,

20 Duart Kirfdfaft,
20 » Spiritud von 859, .,
30 Pfund Buder.

Der Buder wird in bder gangen Menge ded Kir[chfaftes
aufgeldf’t, gut abgefchaumt, und nach vem Erfalten der Spi-
vitus ugegeben. Man madyf in der Regel noch einen Elei:
nen Jufap von Jimmt: und Nelfentinctur.

Die Bereitung der Simmttinctur fiehe bei dem Erdbeeren:
liqueur. Bur Nelfentinctur werden 4 Loth Nelfen mit
1 Quart Spiritug von 75% r. digerirt.

10) Kdmmel

10 Pfund Kimmelfamen,
Y, »  UAnidfamen,
Y, »  Fendyelfamen,
5, » Wiolenwursel,
1/4, » Bimml‘,
serftofien und ger{dynitten, mit 100 Quart Branntwein de-
ftitivt, fo daf
60 Quart Deftillat von 72,9, &r.
erhalten werden. Daju
76, Pfund Juder,
aufgeldftin 30 Quart Waffer.
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11) Melen.

1 Duart Nelfentinftur (ausd 1 Pfund Nelfen und
3 Quart Spiritud von 721/,% Ir.),
26 » Spiritus von 72%,% K.,
30 Pfund Juder,
aufgeldf'tin 13 Quart Waffer.
Wird mit Sucertinctur gefarbt,

12) Parfait Amour.

2 Pfund Citronenfchalen,
L, »  3Bimmt,
Y, »  SRodmarinbldtter,
5, »  Otangenbliithen,
3 Roth Nelfen,
2 »  Macidbliithen,
2 » Kardbemomen,
gerfbnitten und gevftofen, mit 30 Maah Syiritus von
7214% Tr. und 15 Maaf Waffer (ober, wie fich von felbit
ergicbt, anftatt dicfed Gewichtd mit der exforderlichen Menge
Branntwein) deftillivt, fo daf
27 Quart Deftillat von 721,04 .
erhalten werden. Dazu
30 Pfund Sucfer,
aufgeldftin 13 Quart Waffer.
Mit Cochenilletinctur gefardbt.

13) Perfico.

2 Pfund bittere Manbdeln
gerftofien und mit 8 Quart Waffer in die Blafe gegeben, Nady
12 Stunden 45 Quart Spiritus von 729, Jr. dagugegof-
fen, umgerlibrt und deftilivt, fo daf

40 Duart Deftillat von 7214% .
erhalten werben. Berfufit mit

40 Pfund Suder,
aufgeldf’tin 20 Quart Waffer.
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14) Pfeffermiing Ruftliqueunr).

21/, oth Pleffermiingdl,
aufgeldf't in 1 Quart Spiritus von 80Y, Jr.
Die Auflofung gegeben 3u
54 Quart Spiritug von 721 % Ir.,
verfift mit 60 Pfund Juder,
der aufgeldf’t worden in
26 Quart Waffer *).
Kamn durd) Kurfuma= und Jndigotinctur blafigriin ge-
fdebt werben.

15) a. Pomerangen (Curacao).

2 Pfund ausgefchalte Pomerangenfchalen
bigerivt mit 2/, Duart Spiritud von 73%, Ir.,
und audgeprefit, giebt die Tinctur Der Nidftand von der
Tinctur nebft

7 Dfund Pomeranzenfchalen

mit 45 Quart Spiritus von 72149, T,
and 20 »  DBaffer deftillirt,
fo baf 40 »  Deftillat von 721,% Ir.
erhalten werden. Dad Deflillat mit der Finctur vermifcht
und verfuft durch

45 Pfund Sudcer,
aufgeldf'tin 20 Quart Waffer.

Gefarbt mit Sudertinftur,

*) Man wirh bei vielen diefen Wor{dhriften bemerfen, daf die Menge
bes zum Aufldfen bes Sucfers vorgefdyriebenen Waffers grdfer ift,
ald fie u fein braudyte; bei diefer Worfdrift 3. B, wdre jur Auf:
[ofung 15 Quart fdon Hinveidend. Man Eonnte, wenn man nur
biefe eben nothige Menge Waffer anwendbete, natirlidy ein [dwd:
dyeres Deftillat benugen. Aber man nimmt liebet Spiritus, weil
biefer Ofter beftillivt ift, alfo reiner ift al8 Branntwein, undb man
fodht den Bucfer dann gern mit allem zum Berbiinnen ndthigen
Waffer auf, weil ungefodites Waffer immer einen vohen Gefdmad
befist.
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16) b. Pomeranzen (Curacao).

16 Suart Curagaotinctur, aus 1 Pfund CGuracao-
fdyalen*) und Spiritus von 829, .,
- 20 Pfund Suder,
ufaeldf’tin 10 Quart Waffer.
" Gefdrbt mit Sudertinfiur.

17) Quitten,

 ®ie Quitten gerieben und audgepreft. Der Saft mit
den Theilen Spiritus von 899, Jr. vermifcht. Nach
AbELGren 3u

25  Suart diefed Gemifdyed
. 121/, Pfund Suder,
aufgeldft in - 21, Quart Waffer,

18) Roffolis.

11/, Pfund eingefalzener Rofenblatter,
4 %oth Orangenbliithen,

1 »  Banille,

4 » Rimmft,

11/, » Garbamomen

o 1 »  Nelfen,

mit 50 Quart Spiritus von 709, . deftillivt, fo daf
35 Quart Deftillat von 78%, Fr.
exbalten werben. Werfufit mit

| 35 Pfund Buder,

aufgeldftin 15 Quart Waffer.

Wird mit Sandeltinftur blafroth gefarde.

19) Sellerie.

1Y, Pfund Selleviefamen,
20 &tud Selleriefnollen, «

*) Die Guracaofdalen find im Handel vorfommende Pomerangenfcha:
len, an benen fich nicht die grofe Menge von Marfjubftang findet.
©ie werben von nod) etwas grinen Fridten gefddlt, unbd find
libvigens viel theuver ald bie gewdhnlichen Pomeranenjchalen.
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veflillirt mit 42 Quart Branntwein, fo daf

28 »  Deftillat von 721, %, Br.
erhalten werden, Berfifit mit

30 Pfund Suder,
aufgeldf’tin 13 Quart Waffer.

20) Wadhholder.

4/, Pfund Wacdhholderbeeren,
. »  Unidfamen,
Yo »  Bimmtcaffia,
beftiflivt, fo daf
28 Quart Deftillat von 72,9, Ir.
erlaeiten werben, Ber{iifit mit
30 Pfund Jucker,
aufgeldftin 13 Quart Waffer.

21) a. Jimmt.

2Y/, Pfund Jimmicaffia,
2 foth Macisblithen,
deftillivt mit Syiritus und Waffer, {o daf
28 Quart Deftillat von 721,9%, L,
erhalten werden. Werfift mit
30 Pfund Buder,
aufgeldftin 13 Quart Wafjer.
Mit Budertinctur gefarbt,

22) b. Jimmt

3 Pfund Bimmtcaffia,

2 Loth Orangenbliithen,
eftillivt mit Spivitud und Waffer, fo daf

28 Quart Deftilat von 72%%, L.
erbalten werden, LWerfiift mit =

28 Pfund Juder,
aufgeldftin 13 Quart Waffer.
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Dopypelte Aquavite.

* Bie boppelten Aquavite unterfcheiden ficdh von den Crémes
und Siqueuren nutr infofern, al8 man ju ibrer Darfiellung
miger unb in der Regel weniger weifen Suder anwendet;
wird auf die Neinigung des Branntweing und Spiris
gewdhnlich nicht fo viel Sorgfalt angewandt, obgleidy,
¢ wobl faum bemerft ju werbden brauchte, dicfelben um fo
.xsﬁsﬁdm erden, je reinern Branntwein man ju denfel=
n benupt und je fergfaltiger man dberbaupt bei ibrer Dar.
flung verfabrt. Sie werden ungefabr gu 45 —48% Jr.
fobolgehalt gemacht, wenn nicht dev BVerfaufdpreis ywingt,
biefelben fchwader zu machen. Die feinen Gewiirze muf
man aus demfelben Grunbe Dei ihrer Bereifung ausd dem

Gpiele laffen.

1) Anis.

38 Pfund Anisfamen,

2 »  Gorianderfamen
~ mit 280 Quart Branntwein deftillirt, fo daf

240 Quart Deflillat
erbalten terden.
Dazu 320 Quart Branntwein von 48% .,

! 20 Pfund Suder,

in der nbthigen Menge Wafler aufgeldf’t *).

2) Gitronen.

30 Pfund Citronenfdhalen,
6 Loth Gitronendl,

%) Die Menge des Suckers, welche man zum BVerfifen der Aquavite
anwenden muf, ift febr Haufig von ber Gewohnheit der Zrinfer in
einer Gegend abbhingig. Nady diefer muf ber Vertdufer fich vidten.
Rimmt man mehr Sucer, wo man alfo audy mehr Waffer zum
Aufldfen bedarf, fo muf man, wie leict einjufeben, weniger und
}t&;!em Branntwein gufeten; dies ergiebt fih aus Friberem von
elbft.
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mit fo viel Branntwein deflillivt, daf

200 Quart Deftillat von 729, Tx.
ethalten werden. Died vermifcht mit fo viel Waffer unp
Branntwein, daf

700 Quart Fhuffigleit von 489, Ir.
entfteben, Diefe verfift durd

75 Pfund Suder,
aufgeldf’t in 20 Quart Waffer.
Wird durd)y Safflortinctur fhwady gefdrbt,

3) Grunewalbd.

8 Pfund getrodneter Pomerangenfriichte,
1 » Galgantwurgel,
1 » ZBimmt,
1 »  Cnglanmwurgel,
Yy » Jngwerwurgel,
1 » RNelben,
erftofien und gerfchnitten, digerivt mit
190 Duart Branntwein,
audgepreft und die Finctur vermifcht mit
20 Dfund gewdhnlichem Syruy,
Yy v Sdymwefelather.
Mit Sudertinctur gefdrlt,

4 Himbeeven.

50 Duart Himbeerfaft,
50  » Spiritus von 819, .,
25 Dfund Suder.
(Siche Himbeerliqueur).
5) Kicfden.

300 Quart Kirfdfaft,
100 » DBranntwein,

2 »  Bimmttinctur,

2  »  Nelfentinctur,
165 Dfund gevdhnlicher Syrup,

ober Dafltt 100  » Suder in 25 Quart Waffer geldf't.
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Der Kirfdfaft wird bercitet, inbem man den Saft
serquetfibten Kirfchen (man erquetfcyt aud gevodbnlich ju=
dh einen Theil der Kerne) mit der Hilfte Syiritus von
1,0 Tr. vermifcht. Auf bdiefe Weife verfest (3Gt ev fich
hrelang aufbewabren.

6) Krdutermagen.

3 Pfund Pomeranzenfichalen,
3 »  @itronenfchalen,
2 »  Kalmuswurgel,
2 » TWadyholderbeeren,
1 »  Sngwermurgel,
1 »  Beilchenmwuryel,
1 »  Angelifawurgel,
1 »  Korianberfamen,
1, »  Gubebenfamen,
3, »  Piment,
%, »  Galgantwurgel,
3, »  Majoran,
5, »  Rodmarin,
3, »  SKamillen,
1 »  Kraufemimnge,

serfcbnitten und gerftofien, digerirt mit
160 Quart Branntwein
und bann die Tinctur abgepreft. Der Rudftand in die
Blafe gegeben und mit fo viel Branntwein bdeftillivt, bdafh
200 Quart Deftillat von 72Y,%, Zr.
ethalten werben. Diefe mit der Tinctur vermifdht und nod
Dagu gegeben
350 Quart Branntwein,
100 » TWaffer,
100 PDfund ord. Juder,
aufgeldft in - 25 Quart Waffer.

Mit Sudertinctur gefarbt,

20
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7) Krambambuli

2  Pfund Citronenfchalen,
2 »  Pomerangenfdalen,
2 v UApfelfinenfchalen,
1Y, » Romifde Kamillen,
1Y, »  Piment,
»  Parabiedforner,
» Weildenwurgel,
»  Wachholdberbeeren,
PfirfichEerne,
»  Wermuthfraut,
»  @algantrourzel,

1 »  Rodmarinfraut,

1, »  Bimmtblithen,

Y »  Fendelfamen,

Y, »  UAngelifawurgel,

1, »  Ravendelblithen,

Y. »  @Garbamomen,

Y. »  Macidmiffe,

Yy »  Nelfen,
serfdnitten und zerfiofien, mit Weingeift und Waffer bdes
ftillict, Daf

200 Quart Deftillat von 7214,%, .

etbalten werdben. Dazu

300 Suart. Branntwein von 46%, Tr.

und fo viel Waffer, vaf bad Gemifh 499, Fr. jeigt. Ber=
fufit durdy 75 Pfund ord. Suder,
aufgeldf’t in 20 Quart Waffer.

Wird mit Heivelbeertinctur gefdrbe.

Die Heidelbeertinctitr bereitet man fich entweder durd
Digeftion von getrodneten Heidelbeeren mit Spiritusd von
72% ., oder durch BVermifchen ber gevquetfchien frifchen
Heidelbeeren mit Spiritud von 89% Tr. und Abfiltriven
ber Zinctur.

P e e e s
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8) Kraufemiinge.

1Y, Loth Kraufemingdl,
oAdptin 1 Quart Syivitud von 80%, Ir.,
100 » » v 7Y% .,
50 » affer,
19 Pfund Suder,
@it in - 5 Quart Waffer.
ird mit Safflor- und Inbigotinctur gefdrbt,

9) Kbdmmel.
48 Pfund Kimmelfamen,
2 » Anidfamen,

2 »  Fendelfamen,
2 »  Beildenwursel,
y 5/4. » 8immt'
mit fo viel Spiritus und Wafler (ober Branntwein) be:
ftitirt, dafi
200 Duart Deflilfat von 7214,% .
~ erhalten werden. Diefed Deftillat mit fo viel Branntwein
und Waffer verfetst, daf
" 600 Quart von 499, Ir.
bie Gefammtmenge ber geiftigen Fluffigheit ift. Diefe vers
fuft ourdy 94 Pfund Suder,
aufgeloPt in 25 Quart Wafjer.

10) Magen.

9  Pfund Kalmusdrourgel,
4Y,  »  Ungelifawurzel,
41, » BWadhholberbeeren,
2 »  Galgantrourgel,
4Y, »  Ulantwurgel,
gerfiofen und zerfchnitten, digerict mit
200 Duart Branntwein von 509, Tr.
Die ausgeprefte Tinctur vermiftht mit fo viel Branntwein, daf
400 Quart geiftige Flitffigteit von 509, Sr.
20%

-
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entfiehen. Diefe verfift durd
75 Pfund Suder,
aufgeldf’tin 20 Quart Waffer.
Gefarbt mit Sanvelhol= und Sudertinetur.

11) Nelfen.

4 Pfund Nelfen
jerftofien, Digerirt mit

9 Quart Spiritus von 72Y,%, Lr.
Die Finctur abgegoffen. Der Ridfland mit fo viel Spiri=
tus und etwas Waffer veftillivt, daf

100 Quart Deftillat von 721,%, I,
erbalten werden. Diefe vermifdht mit der Vinctur und mit
fo piel Branntwein und Waffer, daf
400 Quart geiftige Fufligteit von 489, Fr.

entfteben. Berfiift durdy

50 Pfund Suder,
aufgeldf’t in 12 Quart Waffer.

Wird mit Sudertinctur gefarbt,

12) Nuf. (Rataffia).

Die unreifen Niffe werben mit Spiritusd von 729, r.
vigerirt. Die Tinctur abgepreft. Der Rudftand mit Brannt:
wein deftillivt. Bu

10 Quart Defillat von 729, r.,

10  »  inctur
fo viel Waffer und Branntwein, daf

50 Duart geiftiger Flirffigleit von 500, Sr.
entfieben. Diefe verfift durch

10 Dfund Buder,
aufgelof’t in 3 Quart Waffer.

Bermiftht man bie angegebenen Mengen Tinftur und
Deftillat obne Branntweingufag mit 14 Pfund Suder, auf
gelof’t in ber jur Werblinnung der geiftigen Fliffigleit ndthiz
gen Menge Whaffer (3 Quart), fo erhdlt man einen Nufe
liqueur.
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13) Perfico.

4 Pfund bittere Manbeln,
mit etwas Wafler gerquetfcht und mit 20 Quart Waffer
fbergofien, 12 Stunbden in der Blafe fiehen gelaffen, dann
bagu gegeben
100 Quart Spiritus von 73%, Tr.
und beftillict, fo baf
& 100 Quart Deftillat
erbaiten werden. Diefe mit fo viel Branntwein und Waffer
permiftht, Daf
280 Quart geiftiger Fliffigkeit von 489, r.
entfteben.  Werfifit durdy
| 35 Pfund Suder,
aufgeldf’tin 9 Duart Wafjer.

14) Pfefferminge @uf.

2V, foth Pfefferminzdl,
aufgeldf’t in 1 Quart Spiritus von 72,9, .
Berdtinnt mit Branntwein ober mit Spiritud und Wafjer, daf
150 Quart geiftiger Fliffigteit von 499, Tr.
entfieben. Werflift durch
| 20 Pfund Juder,
aufgeldft in 5 Quart Waffer.
Wird durdy Safflor- und Indigetinctur grin gefarbt.

15) Pomerangen, brauner,

1/ @entner Pomerangenfchalen,
Digerirt mit 50 Quart Spiritus von 72149, Ir.
Die Tinftur abgelaffen. Der Ridfant nebft nodh

/s Gentner Pomerangenfdhalen
mit 300 Quart Branntwein deftillivt.
Das Deftillat mit der Tinctur und mit fo viel Branntwein
und MWaffer vermifcht, vafi das Gange

500 Quart von 49%, Ir.

betrdgt. Berfift durcy



310 Liquenrfabritation.

62 Pfund Suder,
aufgeldPtin 15 Quart Waffer.
MWird mit Bucertinctur gefarbt.

16) Pomerangen, weifer.
36 Pfund Pomeranzenfdyalen,
3 » cingefalzene Pomerangenbliithen,
mit Spiritus von 721459, und Waffer deftillirt, fo daf man
300 Quart Deftillat von 721,%, Tr. befommt,
vazu fo viel Branntwein und Waffer, daf
700 Quart geiftiger Flffigteit von 49—509, Ir.
erbalten werden. Diefe verfuft mit
75 Pfund Juder,
aufgeldft in 20 Duart Waffer.

17) Spanifd Bitterer.
6 Pfund Wermutbhfraut,

4 »  Pomeranyenfchalen,
1 » Ruaffia,

2  »  Alantwurgel,

2  »  Balgantwurgel,

2  »  Meliffenfraut,

2 »  SKraufeminge,

digerivt mit 60 Quart Branntwein von 48Y, Fr.
Die inctur abgezapft. Der Ridftand mit Branatwein
oder Spivitud und Waffer deftillict, fo daf
200 Quart Defillat
ethalten werden, Died mit der Tinctur und fo viel Brannt:
wein ober Spiritus gemifcht, daf
600 Quart geiftiger Fliffigleit von 489, Ir.
erhalten werben. Berfifit mit
100 Dfund gewdhnlidhem Syruyp.
Gefarbt mit Budertinctur. .
18) Wadyholder. (Genever, Bin).
12 Pfund Wachholberbeeren,
1 » Anidfamen,
]/2 = Simmtr
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it Branntwein deflillirt, jo daf

140 Quart Defiillat von 7204, Ir.
palten werden. Berfifit mit

25 Pfund Suder,

oPtin 70 Quart Waffer.

19) Wermuth. (Abfinthe).

6 Pfund Wermuthfraut,
2 » Meliffe,
_ 1 »  Unis,
mit Branntwein oder Spiritus und Waffer deftillirt, fo vaf
: 100 Quart Deftillat von 72% Y, .
erbalten werden. Werfifit mit
20 Pfund Suder,
geldft in 50 Quart Waffer.

20) 3immt.

6 Pfund Simmtcafiia,

8 » gefalzene Rofenblatter,

Y, »  Unidfamen,

. »  Sngwermurgeln,

mit Branntwein oder Waffer und Syiritus deflillivt, fo daf
¥ 200 Quart Deftillat von 72Y,% K.

erbalten werden. Berfufit mit

‘ 40 Pfund Buder,

aufgeldf’t in 100 Quart Wafer.”

Mit Sudertinctur gefarbt *).

*) Jdy wiederhole hier nody einmal, baf man auf mehreve Weifen feiz
nen 3wecE erveichen Fann. o Fann man . B. bei biefem Aquavit
290 Quart Deftillat von 519, Ir. darftellen, und bdies mit ben
40 Pfund Bucker, aufgeldf’t in 10 Quavt Waffer, verfiifen. Dev
exhaltene Aquavit wird gleide Stvke befigen. Iy evinneve bievbei
an bas &. 277 @efagte, daf man nemlidy, wenn man mit fdyrod:
fdheven alfoholifchen Fliiffigleiten beftillivt, ein an dtbevifhem Dele
veidyeres eftillat erhilt,
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Ginfadhe Aquavite.

Die Darftellung bdev einfachen Aquavite gefchieht im Ay,
gemeinen gang fo wie bie Bereitung der doppelten Aquavite,
aber man nimmt auf diefelbe Quatitat der alfobolijden Flif:
figeit nur die Halfte ber Avomata und ded Sucfers, und bder
angewanbdte Branntwein und Spiritud wird Feiner ftrengen
Reinigung untermorfen; ed reidht gewdbnlich bin, bei der
Rectification etwad Aehlauge zuzufeten.

Man fieht bierausd leicht, daf man, um einfacde Aqua-
vite ju erbalten, nur ndthig bat, die dopypelten Aquavite mit
einem gleichen Bolumen Branntwein von 40 — 459/, Iy,
su verfeien, und diefer MWeg der Darfiellung wird audy in
vielen Fabrifen befolgt. Soll 3. B. 1 Orboft einfacher Po-
merangenaquavit verfandt werden, fo mifht man 14 Orboft
Doyppelaquavit mit 14, Orhoft Branntwein von angegebener
Stavfe. DHierbei ift aber yu bemerfen, dbaf das Gemifdh ei:
nen viel angenehmeren Gefdymad befommt, wenn bdafjelbe
einige Beit gelagert bat; fogleich nady bem Bermifchen {chmedt
man ftetd den rohen Branntwein.

Die Liqueure werben in ber Regel, wie ber reine Trinf:
branntwein, um fo angenehmer von Gefhmackt, je langere
Beit diefelben auf dem Lager liegen bleiben; aber die Na-
taffia (die aus Fruchtiaften bereiteten Liqueure) verlieren
mit der Beit ibre angenebme Farbe und ihren lieblihen Ge-
ruch und Gefchmad; man bereitet fie dedhalb alljabrlich frifch.
Audh einige nur atherifched Oel enthaltende Liqueure befom:
men, wenn fie febr alf werben, einen unangenehmen, man
fann fagen barzigen Gefctmad, wabrfcheinlich weil fich bad
atberifche el in denfelben verharyt.

Aud bem, wad tber die Wereitung der Liqueure im Al:
gemeinen und im Speciellen gefagt worben iff, ergiebt fich
von felbft, mit weldhen Apparaten und Utenfilien die Liqueur:
fabrif verfeben fein mug.

Man bedarf wenigftend zweicr Blafen, einer grofeven
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einer Pleineren; jwedmafig ift e8 aber, wenn man nod
gany Fleine, obngefahr 30 Quart faffende, dritte Blafe
Die grofite Blafe verbindet man mit einigen Piftoriug’s
 Beden, auf weldye man den oben &. 275 erwdbnten
it Koplen gefuillten Gylinder fiellen Fann; man benupt die
‘Blafe fo vorgevichtet jur Darfiellung ved Spiritus, (S.236).
uaﬁiuﬁel fann ich nidht unermdbnt laffen, baf man nidt da-
‘an benfen darf, bei ber Deftillation ded Weingeifies dber
bie aromatifhen Subftangen aleichzeitig deffen RNeinigung da=
‘urdh ju bewirfen, dafi man die Dampfe, che fie in das Kihl=
faf gelangen, burch ben SKoblencylinder gehen lagt. Die
Roble, welche nidht allein Fufeldl fondern eben fo gut anbdere
Gtherifche Oele einfaugt, witrde ben Dampfen einen gro-
Gen heil ibres Aromad entziehen, man wirde ein nur
fdrady riehendes und fhmedended Deftillat erhalten. Auch
burdy die Piftoriug'ihen Vecken bdarf man, bei der Des
ftillation von Branntwein obder Spiritud tber die Aromata,
| bie Dampfe nicht gehen laffen, e8 wirben dann in denfels
ben nicht allein die rodfferigen Dampfe niedergefdhlagen, fon-
bern aud) die Damypfe der fluchtigen Dele, weldre man in
bag Deftillat ju bringen beabfichtigt; daher muf dbie Blafe
die Cinridhtung haben, wie fie Seite 237 befdhrieben yoorden
ift. Sn den Deftillirblafen werben auch die Digeftionen vor=
genommen. Man erwarmt fie bann durdh etwad unterge:
legtes Feuer auf 40 — 609, M. Ift die Steuerbehdroe
nidt dagegen, fo fann man den Helmfhnabel in dasd Kibl=
tobr ftecen, wm bad bei diefer niebern Temperatur etwa
Uebergehende aufyufangen; geftattet die Steuerbelfdrde dies
nidt, fo verfiopft man den Helmfchnabel lofe, ober verflebt
ihn mit ciner RKalbs: ober Schweinsdblafe, bie man mit einer
Nabdel durdhbobrt.

Ferner iff in ber Riqueurfabrif ein Alfoholometer nach
Eralles unentbehrlich; aud) ein Ardometer fiir Fhiffigeiten,
bie fchwerer ald Waffer find, fann vorhanden fein, um aud
bem fpecif. Gewicht bed Suderfyrups den Gebalt deffelben
an Buder dburd) die Tabelle, S. 281, yu beftimmen.
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Die aromatifchen JIngrediengien, welde ur Bereitung
ber Riqueure bienen, milffen in einer fliblen Kammer in gut
verfdhloffenen Faflern und Kiften, die feinen und frarf rie.
henden am beften in Glasdflafhen mit weiter Oeffnung, bdie
atherifchen Oele, gegen bas Licht gefchirst, in mit Glasftdpfeln
verfehenen Flafchen aufbewabrt werben, und an jedbem Gefafe
muf fid eine Signatur befinden, auf welder der Inbalt
beutlich und ridhtig bezeichnet ift; iff died nicht ver Fall, fo
Ednnen BVerwedhslungen nidyt vermieden werden. In diefen
Borrathstammern miffen fich auch verfchiedene Waagen mit
ben ndthigen Gewichten befinden.

Ale diefe Ingrediengien verfchafft man fidh von einer
Droguerie= Handlung, auf veren Reellitat fich der Liqueur:
fabrifant muf verlaffen Ednnen, weil derfelbe felten Waaven-
fenntnif genug befist, um da3 Schledhte von dem Guten ju
unferfdyeiben. Sind auf dem Preiscourante verfhiedene Sor:
ten von Droguen angegeben, fo ift in allen Fallen die befte
Sorte ju nehmen. Die dtherifhen Oele Fauft man baufig
am beften an ben Orten, an demen biefelben bereitet wer-
ben, fo 3. B. von Apothefen, welde fich mit der Darftellung
befaffen; befonderd {chon erhalt man fie aud Siiddeutfchland
und aud Frankreich.

Die Lagerfaffer mit den fertigen Liqueuren miffen in
einem trodfnen, Eiblen Lofale liegen, und man hat am beften
filr jeden Liqueur ywei diefer Faffer, um immer abgelagerte
MWaare verfaufen ju Ednnen. Nur bei febr grofier Borfidit
find die Liqueure fogleih nach der Bereitung vollfommen
Blar; fie erlangen in der Regel die volfommene Klarheit
erft nachdbem fie einige Seit gelagert haben, wobei fich bie
teiibendben Subftangen ju Boven fenfen. Dasd Filtriven der
Liqueure ift eine bdhft langweilige, unangenehme Avbeit,
und man Fann diefelbe faft in allen Fallen vermeiden. Muf
fie ja vorgenommen werben, etra um die lesten UAntheile
aud einem Fafle su Elaren, fo wende man feines, weifiesd
Drudpapier an, dad man gefaltet in einen reinlichen
Lridhter legt. Hat man grofere Quantitaten gu filtriven, fo
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“fann man einen forgfaltia audgewafchenen wollenen ober
[einenen Spitibeutel dazu anwenbden, den man in einen Rab-
men aufbdngt; eined folden wollenen Beuteld fann man fich
auch bedienen, um den getochten Suder durchjugiefen, indef
wenbet man dazu baufiger ein Stiud wollenen Jeuges an, das
man auf einen Nahm ausfpannt; diefe Filtration wird dann
pas Coliren genannt.

Aufer den Liqueuren werden haufig in ven Liqueurfabris
fen nodh einige fpiritudfe Gemifche verfauft, deren Sufam:
menfeung und Bereitung ich fchliefilich noch mittheilen roil.

Shinftlidger Cognac.

3/, Pfund Effigatber,
Y, » Salpeterathermweingeift,
8 Duart Franzwein,
Y, »  @idenrindentinctur (aus 1 Pfd. Ei=
chenrinbe und 2 Duart Spirifus),
Gereinigter Spiritud
fo viel, daf dad ganze Gemifh 150 Quart von 54%, r.
betedgt. Diefes Gemifch wird nach langem Lagern dem edh-
ten Gognac in Gerudy und Gefthmad febr ahnlich.

Der edite Cognac ober Franzbranntwein wird, wie {don
feliber ervodbnt, in Weingegenden aud Wein, Weinbefe und
Reintreftern bereitet. In diefer Gegend fhon giebt man der
weingabren Maffe baufig einen Antheil reinen Kartoffel-
ober Kornbranntwein hingr, durch die Deftillation erfolgt fo
innige Wereinigung, daf man diefen nicht Herausfchmeden
fann. Kann man triben Wein oder den Ricftand aus Wein-
faffern exhalten, fo 146t fich durch Deftillation derfelben mit
Branntwein in unferer Gegend ebenfalid ein dbem Eognac
abnliches Deftillat erhalten.

Ktunftliger Rum.

Kinftlicher Rum Fann nur mit einem Sufage vom echien
meﬁinbif&en Rum gemadt werden. Man vermifcht hocht forg-
faltig gereinigten Spiritus von 60 — 70% r. mit mebr
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ober weniger echten Rum, farbt vas Gemifdh mit Gichen.
rinbetinctur, unbd lafit ¢8 wenigftend ein Jabhr lagern*), —
Sdhneller wird derfelbe dem Rum dbnlich, wenn man bey
supufegenden Spiritus uber Cedernbolzfpdbne vdeflillirt, —
Man fann audy Syrup oder Robjuder in Waffer von ber
erforderlichen emperatur aufldfen, und diefe Aufldfung durdy
Bufats von Hefe in Gabrung bringen. Die nach vollendeter
®abrung erhaltene weingabre Fliffigleit giebt man mit gerei-
nigtem Branntwein auf die Deftillivblafe, und deflillivt. Das
Deftillat, weldyed Dad bei der Gabhrung ded Juders entftehende
Fufeldl enthdlt (und diefem verdanft audy der Rum ben eis
gentbiumlihen Geruch und Gefdhmad), wid durdy) wieder-
bolte Deftillation ju Spiritud von 60 — 70°, Ir. verar:
beitet, und diefer dann mit mehr ober weniger echten Rum
vermifcht. Die Farbung gefchieht mit Cichenvindentinctur.

Bittere Effens. (Essentia amara).

1 Pfund Cardbobonedictenfraut,
1 » Zaufendgilbentraut,
L »  Wermuthiraut,
1 »  Engianwurgel,
15 Quart Spiritusd von 72¥,%, .,
bigerirt und bie Tinctur abgeprefit.

Mageneffens.
2 Pfund Chinarinbde,
5% »  Gnglanwurgeln,
%, » Guracaofdhalen,
8 Duart Spiritus von 82°, .,

*) 3d) muf bier einer mir in Althalbensleben aufgeftofenen intereffanten
Crfdyeinung ertodhnen. Die Brannfweinbrennerei bdafelbft befaf in
ihren Rellern febr grofe Ragerfiffer (etwa 3000 Quart altend),
weldje, ba ber Branntwein fdnell verfauft rourbe, oft ein Jabr
lang leev ftanben. XI8 einft bie Thic eined fo lange leer geftanbenen
Baffes gedffnet wurbe, seigte fich in demfelben ein febr ftarfer Ge:
tud) nady echtem Rum, fo ftark, baf man glauben Fonnte, es bitte
ver vortrefflidhfte Rum auf bem Faffe gelagert.
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rirt, audgepreft und die Finctur vermifcht mit
21/, Quart Simmtwaffer (durch Deflillation aus
Simmtcaffia).

Bifdoffeffens.

7  Pfund Curacaofchalen,
1Y, » Pomerangenfrichte,
31, Quentdien Nelfen,
12Y, Quart Spiritus von 829, Tr.,
 bigerirt, audgepreft; die Tinctur vermifdyt mit
' 3/, Pfund Orangenbluthwaffer (durd) Deftillation
aus frifden oder gefalzenen Orangenblitthen),
Kann man frifhe Pomerangen in hinreichender Menge
erbalten, fo fcbdlt man von bdiefen die Schalen dinn ab, und
nimmt diefelben ftatt der Curacaofchalen.

Eau de Cologne.

Bur Darftellung diefes beriibmten Parfums giebt o8 febr
piele Borfchriften, und e werben in Edin felbft febr verfchiedene
befolgt. Die Wafis ift ein volfommen fufelfreier Weingeift
von 82%, Tr., der entweder aus Weinbranntwein ober aus
" Rum und Kartoffelbranntwein dargeflellt fein Fann. Au-
fierbem bebarf man bdagu die vortrefflihen dtherifhen Dele,
wie fie im fidlihen Franfreich und Jtalien aud den ver:
fhiedbenen Spielarten der Gitronen, Ovangen und Limonen
im ver{dyiedenen Buftande der Neife deftillivt werden. Man
fauft diefelben am beften von Kolner Droguiften; fie fih=
ren, wie in Franfreih alle atberifdhen Oele, den Namen
» Effenzen. «

Die Wereitung ded Kolnifchen Waffers ift hdchft einfach.
Man 15t die Effengen in grofererer oder geringerer Menge
in bem Weingeifte auf, und 1GFt dié Auflbfung einige Beit
lagern. Die Gffengen mit dem Spiritus pu deflilliven ift
gany unywedmdfig, da bei diefer Defiillation die grofte
Menge bderfelben in der Blafe zuriicbleibt.

Forfer giebt folgende Borfchrift.



318 Liguenvfabribation.

3n 6 Quart Spiritus von 829, Tr. werden aufgeldit
2 Loth Essentia aurantionum,

9 na » bergamottae,

O s » citri,

2 » » de ]imette,

92 » de petit grains,
fisisn » de cedro,
il » de cedrat,

1 = A de portugal,
BB » de neroli,
L/ » rorismarini,
i » thymi,

3In Althalvensleben wurde nadhftehende Borfdhrift befolgt.
3n 200 Duart Spiritus von 869, r. aufgeldft:
4 Pfund Gitronendl,
3 » DBergamottdl,
5% »  Nerolidl,
Y, »  Ravendeldl,
Y. »  Rodmarindl,
1 Loth Salmiaffpiritus.




Diec Cffigfabritation.

Der Gffig ift im Wefentlichen ein Gemifch von einer ei-
genthimlichen organifhen Saure, der Gffigfdure und wvon
9Baffer; er enthalt abev fletd eine gevinge Menge Effigather
vielleiht audh noch eines andern atherartigen Stoffes,
und je nady den Subftanzen, aué benen er bereitet wurbe,
verfchiedene frembartige Stoffe.

Die Darftellung des Effigd, wird die Effigfabrifa-=
tion, aud wobl dad Effigbrauen genannt,

Bei der Effigfabrifation entfieht die Effigfiure flets
aus Alfobol, ourd EGinwirfung bed Sauerfloffd der
atmofphdrifchen Luft auf denfelben.

3 beftehen 100 Pfund Alfohol ausd

52,658 Pfund Koblenftoff,
12,896 » Wafferfioff,
34,446 » Sauerfioff.

100,000 Pfund Alfohol.
Die Effigiaure beftebt in 100 Pfunden aus:
47,536 Pfund Koblenftoff,
5821 » Bafferftoff,
46,643 » Sauerftoff.

100,000 wafferfreie Effigfaure.

Sie enthalt alfo diefelben Beftanvtheile, welde den Al
fobol bilden, aber in einém anberen LWerbdltnifie, nemlich
weniger Koblenfioff und Wafferftoff, und mehr Sauerfioff
ald diefer.

Nach bdicfer Sufammenfesung Fonnte alfo auf dreferlei
Weife aus bem Alfohol Gifigfaure entfehen. Entweder
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1) wenn ibm cin heil Koblenfloff und Wafferfioff entyogen
wiirde, wabrend der Sauerftoff ungednbert bliebe; ober 9)
wenn bei unveranbertem Koklenfioffe ein Eheil Sliaﬁcrﬂoﬁ
entzogen, und nody Sauerftoff jugefiihrt wirde, und 3) wenn
ver MWaflerfloff unverandert gelaffen, und Koblenfioff wny
Sauerfioff binjugebradt witrde.

itr den leten der drei genannten File, findet ficy fein
Analogon in der Chemie; o8 ift alfo nicht wabridheinlich,
baf je auf diefe Weife Effigfdure aus vem AlPokol gebil-
bet wird.

Bis vor einiger Jeit glaubte man aber nody, baf bei der
Gifigfabrifation auf die unter 1) angefibrte Art und Weife
bie Effigidure entftande, vaf nemlich ver Sauerftoff ver at-
mofpharifhen Luft mit einem heile ves Koblenfioffs ves
Alkohol8, Koblenfaure, und mit einem Ibeil Wafferftoff
Wafjer bilbet, und zwar gerade mit fo viel von den genann:
ten beiden Stoffen, daf Cifigldure juriidblicbe. €8 miften
alfo biernach aus 100 Pfund Atkohol 17,553 Pfund Kob-
lenfioff und 8,598 Pfund Wafferfioff entfernt wetben, wo
bann eine Verbindung von 35,105 Pfund Koblenftof,
4,298 Wafferftoff und 34 446 Sauerfioff, vad ift 73,849
Pfund Effigfaure zuridblieben.

Neuere genaue Berfudbe, namentlich die von Dibereiner,
mit Platin angeftellten, haben aber gelebrt, baf bei dem €
figbilbungdproceffe feine Koblenfdure entftebt, und fo Fann
benn al8 ausgemacht angefehen werden, daf die Effigfaure
auf bem yweiten der angegebenen MWege fich bilbet, baf nems=
lih Durdy den Sauerfioff ber atmofphdrifchen Ruft ein Theil
BWafferftoff des Alfohold ju Waffer orybirt *) (verbrannt)

*) Man nennt in der Ghemie den Procef ber demifhen Bereinigung
bed Sauerftoffes mit anderen Korpern, DOrpbdationsprocef; diefer ift
burdigehends, mwie fiberbaupt jeve demifdye Bereinigung, mit Bar:
meentwicelung verbunbden. Gefdjieht biefe Bereinigung {dynell, fo
baf in Furzer eit viel Warme fref wird, fo geigt fidy gugleid) Lidyt,
benn bies geigt fidy immer, wenn ein Rorper einer febr Hohen Tem:
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itb, uad baf bann ju bem theilweid entwafjerftofften Al-
fobol nodh Sauerftoff bingutritt, und dbamit die Effigfaure giebt.
 TBie viel Gffigfaure aus einer beftimmten Quantitat Al
fobo! entftebt, 146t fidh nun leicht berechnen.

Yngenommen , man bdtte in einer Fluffigleit 58 Pfund
A(fohol (obngefabr 58 Quart Branntwein von 50%, ),
und man wolite diefen in Effigfanre umwanbdeln.
~ Die 58 Pfund Alfohol befteben nacy bem eben angege-
penen ®ebalte in Procenten aus
30,5 Piund Kobhlenfioff,

7.5 »  WWafferftoff,
20,0 » Sauerftoff.

58 Pfund Alkohol.

Bur Bildung von GEfligidure find nadh der Bufammen-
fetsung der Gffigidure auf diefe Quantitat Alkohol 40 Pfo.
Gauerfioff erforderlich, und diefe find in obngefabr 174
“Pfund (1iber 2000 Kubiffuf) atmofpharifdyer Luft enthalten.
Bon den 40 Pfunden Sauerftoff bilden 30 Pfund mit 3,75
Pfund Wafierftoff 33,75 Pfund Wafler (vad Waffer ent:
balt auf 1 Pfund Wafferfioff 8 Pfund Sauerftoff), und bie
nun noch dbrigen 10 Pfund Sauerfioff treten an diefen
theilweid entwafferfiofften Alfobhol, wo dann eine Verbin=
dung von

pevatue ausgefest wird. Der -unter Lidtentwidlung vor fid) ge:
bende Orpdationdprocef heifit im gewdhnlidhen Leben Berbrennung,
aber man gebraudyt in demifden Werfen den Ausdrud » verbrannt «
audy im Allgemeinen i opydivt. Jd) Lann indefi nidyt unermwdbnt
Taflen, baf nidyt allein bei ber Verbindung des Sauerftoffs mit an:
beren Rorpern fich Licht und MWarme zeigen Fann, fonbern baf
dies auch bei der Werbindbung vieler anberer Kdrper ber Fall ift;
bafi man ferner bei diefen NReactionen fiveng genommen, nidyt fa-
gen Fann, ber Sauerftoff fei ber verbrennende Rdvper, unb bder
Wafferftof§ der brennbare; ber Sauerftoff Eann eben fo in Waffers
ftoffaafe verbrennen, wo bann bdiefer ber verbrenmende, jemer ber
brennbare Korper wive. Die Veveinigung gefhieht durd) gegen:
feitige Wnziehung.

21
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30,5 Pfund Koblenfioff,
3,75 » DWafjerfoff,
30,0 »  Sauerftoff.

64,25 Pfund
guriidbleibt. Diefe BVerbindung ift die Effigiure, wie leicht
aus der oben angegebenen Sufemmenfehung in 100 Pfun-
Den, berechnet werben fann,

58 Pfund Afobol liefern alfo mit 40 Pfund Sauer-
fioff der atmofpbarifchen Luft 64,20 Pfund Effigfdure uny
33,75 Pfo. Waffer, welche letere in Vereinigung mit dem
MWaffer, durch welches der Alfohol aufgeldPt war, die Effig-
faure 3u gewdbnlichem Effig verdinnen.

100 Pfund Alfohol geben alfo 110,8 Pfd., 100 Quart
Branntwein von 509, Tr. 110 Pfv., 1 Duart Brannt-
wein von 469, r. obngefabr 1 Pfund Effigfaure.

Branntwein von 5 Procent Tralled (4 Gewichtdprocent)
giebt alfo Effig von 4,4 Procent, 1 Procent Tralled dabher
von 0,88 Procent Effigfdure.

Man braudyt daher der Theorie nach anndbernd auf 100
Duart Waffer, um darjuftellen Effig von:

1 Proc. Sauregehalt 214 Quart Branntw, von 507, Ir.

9 » » 42/5 n » »
21[2 » » 5 5/6 » » »
3 » » 7 » » »
3VZ » » . 8 1/5 » » n
4 n » 9 1/5 » » »
e B e
5 » » 1 12& » » »
5Y, » » 125/ » » »
6 » n 1 4 » » »

wobei aber ju bemerfen, daf it der Praxid dasd BWerhdltnif
fich etwad ungiinftiger ftelit, wegen bes unvermeidlichen Ber:
Tuftes an Alfohol durch BWerdbampfung, und weil immer aud)
ein Fleiner Antheil Alfohol dex Jerfehung entgeht, ungerfest
im GCffige bleibt, und badurch gerade deffen DHaltbarfeit bes
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ingt, wooon fpdter mebr. Man Fann in der Praris yu Ef

pon 1 Drocent Cffiglauregebalt obngefabr 3 Quart
Brannfwein von 48%, v, auf 100 Quart Waffer nehmen.
" D Gifigfdure, deren Sufammenfepung vorbin mitgetheilt
worden iff, und wie fie vorftehender Berechnung zu Grunbe
liegt, Fann abey widyt flir fich dargeftellt werden, fie Eommt
fo nur in den wafferfreien effigfauren Saljen vor; man
nennt fie abfolute Effigfaure.

Die Gffigfaure , wie fie fur fich barzuftellen iff, enthalt
immer demifch gebundenes Wafjer, nemlich auf 64,3 Piv.
alfolurer Gffigfaure 11,2 Pfund Wafjer, fo bag alfo 64,3
Pfund der abfoluten Saure gleih find 75,5 Pfo. diefer
waflerbaltigen Saure, welde man Gifigfaurehporat™),
@ideffig, Nadicaleffig, nennt,

- 100 Pfund abfolute Gfjigfaure entfprechen daher ohnge:
fabr 117 Pfund Effigfaurehyorat, wonad alfo leicht Die
aus einev gewiflen Menge Branntweitt 3u erhaltende Menge
Gjfigfaurchybrat bevechnet werben Eann.

Das Gifigfaurehydrat ift bei gewdhnlicher Simmermarnte
cine farblofe Fliffigleit, unter ~f 13° €. erftarrt fie ju
purchfichtigen farblofen Bldttchen (daber der Name Eideffig),
bei ~|- 16° G. thaut fie auf, und bat bann cin fpecififdyed
Gewicht von 1,063,

Sie [dhmedt und riecht ftechend fauer, fiedet bei hdherer
Semperatur als Wafler, brennt ermdvmt angeziindet mit
blauer Flamme. :

Mit Waffer (4ft fie fidy in jebem BVerbaltnifie mifchen,
wobei durd) wenig Waffer ibr fpecififthes Gewidyt fich ver=
grdfert, burd) mebr Taffer aber endlich fich verringert, und
jwar fo, baf ein Gemifch von 100 heil Effigfaurebydrat

*) $ydrate nennt man bdie demifchen BVetbindungen bes Waffers mit
Bafen und Squren. Das Waffer fpielt in ber Berbinbung mit
Sduren bie Nolle einer Wafe, in ben BVerbindbungen mit Bafen
bie Rolle einer Shure. Gntfernt man aus bem Gffigfdurehydrat
a8 TWaffer, obme eine andere Vafe bafiv guzugeden, fo wird bie
Eifigidure zerfest.

21 *
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mit 102 heile Waffer daffelbe fpecififche Gemwicht, wie dag
reine Effigfaurehydrat (1,063) seigt; cin Gemifdh von 100
Kheile Effigfaurebpdrat und 29,5 Waffer aber a3 ardfite
fpecifiihe Gewidht, nemlich das von 1,079 befist.

Jubem idh) nody einmal wiederhole, daf bei der Efjigfa
brifation fteté die Effigfaure qus bdem Alfohol auf pie
Weife entfieht, daf durdy den Sauerftoff der atmofphirijchen
Luft demfelben ein Fheil Wafferftoff entzogen wird, und nod
Sauerftoff divect hingutritt, bemerfe iy, baf das Eintreten
viefer chemifchen Umwandlung an gewifle Bedingungen qe:
Entpft ift, oder mit anberen Worten, vaf nidht unter allen
Umftanden, wenn Alfobol und atmofpbdrifhe Luft jufam-
mentreffen, Gffigfdure entfteht. Gefhdbe died, fo wiirde
man den Alfohol und alle alfobolifche Fluffigbeiten nur durdy
Aufbewabrung in fauerfiofifeeren Gefafen vor der Ummwand-
tung in Gffigfauve {chiiten Eonnen, bied hat man, wie be-
Fannt, aber nicht nothig, denn e§ dndert fich 3. B. der
WBranntwein, renn er aud) nod) fo lange der atmofphdri-
fchen Luft audgefest wird, nidt in Effig um.

Der Effigbitbungsprocef (friuber audy Effig-
gabrung genannt) beginnt nur, wenn AlFobhol in
vielem Waffer aufgeldf’t, unter Sufap eines fo-
genannten fauren Ferments, der Einwivfung der
atmofphdrifchen Luft ausgefest wird, bei eincr
Temperatur von obngefdbhr - 180 bis - 300 K. *).

Al faured Ferment fann man entweder fdyon ferti-
gen GEfjig, ober verfhiebene flifftoffbaltige Subftanzen
benutien, am beften folche , in weldhen fich fhon etwas Gi-

*) Der Effighilbungsprocef beginnt audy, wenn Alfobol, oder ein Ge-
mifth von Alkohol und Waffer, b Jutritt ber atmofpharifhen Luft,
befonbers in Dampfgeftalt, mit fein gertheilten Platin in Veriihrung
fommt, fo 3 B. wenn man unter eine Glasglocfe ein Sdydiden
mit Platinmohr und ein Sddlden mit Weingeift ftellt. Aber ba
biefe Fabritationsmethode febr Foftipielig ift, und jest noch nidht
benugt wird, fo fann biefelbe in diefem Tyerke unerwdibnt bleiben.
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figfaure, ober aud) wobl Milchfaure gebildet hat, fo 3. B.
Gaucrteig, BWeifbicr, befonders fauerlidhes;
Brot in Effig geweidyt u. . w. Auf welde Weife bied
Ferment wirffam ift, ift noch unerforfdht, e8 wirkt gleich ei=
em Funfen, ber eine brennbare Mafle in Flammen fefien
fann.

Se mehr die Temyperatur dem angegebenen

Marimum fich nabert, und je mebr atmofphari-
fdhe uft in der Edrzefien Seit mit dem Gemifde
inBertibrung Fommt, deflo energifherund fhnel:
fer geht der Gffigbildbungsprocef vor fid). Je
mebr Alfohol in der Fliffigleit entbalten ift, befto mehr Ef-
figfdure fann fich nach oben Angefithrtem bilden; ein defto
ftarfever Gffig wird entfteben.
- Das hodhfte Biel der Effigfabrifation ift, wie leicht ein-
sufeben, die Umwandlung bed Alkohold in Effigiiure mog-
licdhft vollftanbig, dad heift, mit dem geringflen Werlufte
an Alfobol, und inder flivyefien Jeit ju erveichen, 8 verfreht
fich, auf die am wenigften Foftfpielige Weife. Woburch bies
Biel erreicht werden fann, ift im vorigen Safie angedeutet
worben , und in der neueren Beit ift man durd) die foge-
nannte Schnelleffigfabrifation dem Biele {o nabe gefommen,
Daf faum nod) efwas ju winfden ibrigbleibt.

Da der Alfohol bderjenige Stoff ift, welder die Effige
faure liefert, fo ift leicht einzufeben, daf man zur Effigfas
brifation jede alfobolhaltige Fliffigheit verwenden Fanm.

Alle Subftangen alfo, weldbe zur weinigen Gabrung ge=
bracht werden Ednnen, entwebder weil fie fhon Buder entbhal-
fen, ober weil fich auf die bei Der Bierbrauerei und Brannt:
weinbrennerei hinlanglich erdrterte IWeife Suder in ihnen
aud dem Stdrfemebl bilden [4fit, Eonnen zur Darfiellung
bes Cffigs dienen.

Man unterfcheivet nach diefem verfchiedenen Urfprunge
i Hanbdel die folgenden Sorten von Effig:

1) Den edyten Weineffig. Er wird aus Wein be-
reitet, und enthlt daber neben ber Effigfdure natir-
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lich faft alle ubrigen Beftandtheile ded Weines, fo ng.
mentlid) nodh eine andere Saure, die Weinfiure over
Meinfteinfaure, und ein eigentbiimliched Aroma, von
weldyem bder angenehme Gerudy abhangig ift.

2) Den anfilihen Weineffig, ridtiger Brannt-

weineffig. Derfelbe wird, wie der lefitere Name
lebrt, aud Branntwein bereitet; er befteht faft nur aug
Gffigflaure, Waffer und einer geringen Menge Effig-
dather.

3) Den Obft= ober Cidereffig. Er witd aus Aepfeln,

Das beifit, aus dem gegobrnen Safte Dderfelben, dem
Apfelweine, dargefiellt, und enthdlt aufer der Effige
faure Defonders nody Aepfelfaure, Ddiejenige Sdure,
weldyer die Aepfel, fo wie viele andere Friichte, re-
nigftens sum Fheil ibren fauerlidhen Gefhmad ver-
banfen.

4) Den Bierz, Malz= ober Getreideeffig. Er wird

aud Getreide, dad beift, ausd einem gegohrnen Maly-
ausyuge (Bier) bereitet, und enthdlt neben der Effige
faure nody faft alle WBeftandtheile des Bieres, fo phosd=
phorfaure Salze und ertractive Subftanzen (Gummi),
von welchen [esteren derfelbe mebr ober weniger ge:
farbt ift, und bdie ibn gleich Seifenwaffer beim Schut:
teln fdhdumend machen *).

Biele von den Subftanzen, welde zur Effigfabrifation

bienen, wie 3.9. der Wein, dad Dbft, das Getreide, enthal:

ten

fchon diejenigen Subftangen, weldhe die Effigbildung ver:

anlaffen, fie Fonnen alfo obne Sufaf eined fogenannten faus

ren

Kerments in GEffig fich verwanbeln, immer aber wird

*) Aufier diefen Gfiigarten fommt augh noch ber Holjefig in den Han:

bel; er entfteht bei der trocnen Deftillation bed Holzes, nebft vie:
fer anberer Gubftangen, fo 3. B. vieler brenglicher Oele, von be:
nen er forgfiltig vor bdem Gebraudhe gereinigt werben muf. o
gereinigt wird ev befonders in diemifden Fabrifen jur Darftellung
mebrerer Priparate angewandt. Die Bereitung defjelben liegt gans
aufierhalb bes Wereiched der gewdhnliden Cffigfabrifation.
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Sy ben Bufat einer wenn auch nur geringen Menge Effig
ver Gffigbildungsprocefi befd)leunigt,

~ ach bem was cben liber die Bedingungen gefagt wor=
pen ift, unter welen fid) aus alholifchen Fliffigleiten
Gffig bilbet, wird man erfennen, ba es im Grunbde nur
einen Beg giebt, der jum gewinfchten Jiele fibrt; aber bevs
felbe [aBt fich in mebr ober weniger Eurzer Seit erveichen,
und darnach unterfcheiven fith jwei verfchiedene Methoden
‘per Fabritation bes Effigs, nemlich

1) bie dltere, langfamere Methobe,

9) bie neuere, fdhynellere Methode, die Methode
per fogenannten Schnelleffigfabrifation.

PBeive Methoden erleiden in bden verfchiedenen Fabrifen
perfchiedene mebr ober weniger widtige Mobdificationen.

Sn bem Folgenden follen diefe beiben Metbhoden ndber
beteachtet werden; al8 Bafis foll die Darftellung des Finft=
lichen Weineffigs, des Branntweineffigd dienen, da diefed
bie gebrdudylichfte Sorte von Effig iff. Der Lefer wird leicht
~ erfennen, baf bdie Wereitung der iibrigen Sorten Effig im

Wefentlichen von der Darfellung diefed Branntweineffig
nicht verfchieden fein fann; vad Fabrifationdverfahren erlei=
bet fiir Diefelben allerdingd einige indef nur unwefentlidhe
Abdnberungen, die fich eigentlich auch nur auf die Vorarbeit
der Oarfiellung ber weinigen Fliffigleit, 3 B. aus dem
Malge und Obftfafte befchranten, und dev beildufig und fpd-
ter gleidhfam anbangdweife Erwahnung gefhehen wird.

1) Die altere Methode der Effigfabritation.

@3 ift wohl Feinem Bweifel unterworfen, daf der Sufall
er Cntvdecter des Cifigs war; Wein, in nicht ober in fdhlecht
verfhloffenen Gefafien an einem nidht zu Biblem Ovte auf
bewabrt , verwanbdelt fich in Gffig; Dadurch wurde ber LWeg
geseigt, den man jur Gifighiloung im Allgemeinen eingufdlas
gen hatte,

Man glaube indef nicht, baf man fdhon feit langer Beit
bie Cntftehung bes Gffigs ber Cinwirfung der atmofphdris
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fdyen Luft auf den Alfohol gufdyreibt. €8 wurde oft behauy.
tet, durd) Digeftion oder Schitteln bdes Weined in feft ver-
{dloffenen Gefafien ftarfen Effig erbalten su haben; ja man
fivitt bardber, ob uberbaupt der Weingeift derjenige Stoff
fei, welcher die Efjigfaure lieferte, und felbft noch Wieglep
balt den Bufat von Weingeift fiir unnip. Obne Rickicht
auf diefen Streit, und obne ju wiffen, wie der Effig ent-
ftebe, bat man fdyon feit den alteften Seiten eine Methode
ver Effigfabrifation befolgt, die fich durch die Crfahrung be-
wabrte, und die, obgleih langfam, dod) ficher zum Riele
fuabrt.

Diefe dltere Methode der Effigfabrifation ift HOD{E ein-
facdy, und nimmt nur wenig Aufmerffamteit in Anfprud.
Gie befteht im Wefentlichen darin, die weinigen (ge-
gobrenen) Fluffigleiten (wenn ed ndthig, mit
faurem Ferment vermifcht) in nicht verfchloffenen
Faffern oder Steinfrufen bei einer Semperatur
von 18 — 220 {o lange lagern su laffen, bid der
Altobhol derfelben fich in Effigfdure umgewan-
delt hat, wonad) dber E[fig fertig ift. Man fiebt, daf
bierbei alle die Bedingungen exfillt find, welde ich S. 324
ald jur Gffigbilbung unerlaflichy aufgefibrt habe.

Qn den dlteften Seiten, wo man glaubte, baf nur der
Wein Cffig liefern Edune, behandelte man den Wein auf
eben angegebene Art, und in bdiefem Falle war der Sufat
eined Effigfermented unnothig. Hatte fidh nady langerer Jeit
ber Wein in Effig umgewandelt, fo zapfte man die Halfte
ober auch wobl nod) mebr von dem Faffe zum Verfauf, und
erfete dad Abgezapfte wieber dburd)y Wein, wonad) dann bder
Gffigbilbungdprocef weit jchneller verlief, weil der im Faf
guriicfgebliebene Effig ald Effigferment wirfte. Nach diefem
LBerfabren wird nodh et in Franfreich ein gany vortreffli-
cher Weineffig bargeftellt.

Man bevarf ju der dlteren Effigfabrifation ein gerdumi-
ged, am beften nady Mittag su liegendes Lofal, deffen Tem-
peratur durd) ywedmaifige Heizung auf 18 — 220 R, er-
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" palten werden Fann, und dad bis jur Dede mit Balfenfagen
und Gitraden verfeben ift, um Faffer darauf legen zu Ednnen.
Die Grdfe diefes Lokales, welded die Effigitube genannt
wird, bangt natiielich von bder Menge ved zu fabricirenden
Gffigé ab. Die Heizung gefchieht nach ver Grofe durdy ei-
nen ober wei grofe fteinerne, viet Maffe enthaltende Defen
pber durd) einen oder ywei fteinerne Candle, die eine Strecfe
por ibrer Ausmindbung in ben Sdhornftein mit qufeifernen
Platten bedect fein Fdnnen, dbamit dburd) diefe nocdhy moglichft
piel Warme dem Rauche entyogen wird., Die Heizdffnun-
gen muffen fich auferbald der Effigftube befinden, weil durdy
bicfe der Luft Sauerfioff entyogen wird, und die warme Luft
ved Lofaled in den Schornfiein gebt.

Die Oefen und Canale miffen von Stein fein und viel
Mafle baben, damit diefelben beim Heizen die Warme gleich-
formig abgeben und lange Zeit nach dem Werldfchen bes
Feuers fortfabhren, dad Lofal ju ermwdrmen. Enbdlich hat man
noh bei Der Unlage der Heizung dabin u fehen, daf dad
Lofal an allen Stellen mdglichft gleich ftarf erwdrmt werde.

Auf die erwabnten Lagen und Eftraden werden nun bie
Faffer gebracht, in welchen die Effighilbung vor fidh gehen
foll, und die man Sduerungsfaffer, €ffigfaffer nennt,
mit dem offenen Spundlohe nach oben. Mit dem Spund-
loche in einer Linie wird in dem vorbern Boden bed Faffes,
einige 3oll von oben ab, ¢in 1 — 11/, Joll weited Lodh ge-
bobrt, fo daf burch daffelbe und durd) dad Spunbdlodh ein
fteter uftwedhfel fiber der Flifjiakeit ftattfindet, mit welcher
man die Faffer auf zwei Drittheile oder drei Biertheile an=
fulit. Die Sauerungsfifier find gany gerodhnliche Faffer;
man nimmt fie nicht yu grof, am beften 40 — 80 Quart
baltend, weil, je fleiner bdiefelben find, Defto fdhneller bie
Cifigbiloung beendet wird. Ser Grund ift leicht ju erfen-
nen. Gine gleiche Quantitat zu fauernder Fiffigleit auf
swei Faflern in befdyriebener Weife vertheilt, wird der atmo:
fobavifchen Ruft eine grdfere Fidche darbieten, ald wenn fie
fich in einem eingigen gedfiern Faffe befindet. Anftatt diefer
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Fafler nimmt man in einigen Fabrifen, namentlich ju oy
ftartern Sorten Effig, Krufen von Steinjeug, die obhngefape
12 — 16 Quart faffen, und eine 4 Boll weite Haldmin.
bung haben. Sie gleihen binfidhtlich ber Form bden in den
Buderraffinerien jum Auffangen bded Syrups angewandten
Krufen.

Die ju fauernde Fliffigeit, mit welher man die Effig-
faffer bi8 auf die angegebene Hobe anfillt, befteht zur Dar-
ftellung des Branntweineffigs aus
600 — 700 Qrt. Regen= oder Flufwafifer,

100 Qrt.gereinigtenBranntweinoon48—50% I,
200 , fertigen, guten Branntweineffig.
Die Menge ded Effigs fann man bis auf 400 Quart vers
mebren, woburd) die Effigbilbung befdyleunigt toird.

Das angewandfe Waffer muf nothwendig RNegen= ober
Flufwaffer fein, weil ein bartes Wafler den Effighilbungs:
procefi ungemein verzbgert, und wenn e8 Fohlenfauren
KalE enthalt, wad in der Negel der Fall iff, einen Theil
Gffigfaure neutralifivt, alfo ven Effig fhwdcher madht.
(Pritfung ded Waffers S. 18). Auch braucht wobl Faum
bemerft 3u werben, daf in dem Maafie, ald8 man die Menge
ved MWaffers vergrdfiert, ein fdhwdcherer Efjig erhalten wird,

@3 ift befonders in falter Jabresjeit febr ywedmafig,
bad su der Effigmifchung Fommende Wafler durd)y Bugeben
eines Antheiled heifien Waffers auf ohngefdhr 30° R. ju er
warmen, weil fonft mehrere Tage vergeben, ehe die Effigs
mifchung in ben Fdffern die Temperatur ver Effigfiube an-
nimm.

Sobald bie Effigftube gehdrig gebeizt und die Effigmis
fdhung in die Cffigfaffer bid ur angegebenen Hdbe gefult
worben ift, find bie wefentlichfien Wrbeiten gethan, und man
nun nur dabin su feben, daf die Temperatur in dem Lofale
bie angemefjene bleibt.

@8 ift oben gefagt worden, baf die Temperatur, bei wel=
cher der Alfohol, unter ubrigend geeigneten Umftanden, ficdh
in Gffigfdure umwanbele, etwa bdie Temperatur wifdhen
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4+ 18 bis - 30° . fei. Hieraus ergiebt fidy, daf bie
Femperatur der Effigftube nie unter dad angegebene Mini-
mum finfen darf; Ddenn wenn aud) dann ber Effigbilbungs=
procef nicht vdllig aufbdet, fo wird ev dbadurd) dody in einem
poben Grade verlangfamt; je mebr bie Temperatur ficdh dem
angegebenen Marimo ndbert, defto fchneller wird der Effig
fertig fein. irde man Ddie Femyperatur noch mehr erhdhen,
fo wiixde, abgefehen von der bedeutenben SMenge Feuerungsz
material, weldher man bedirfte, fich viel Alfohol aus ber Mi-
fdung verflichtigen, unbd 8 wiide ein fhwdderer Effig, ob-
gleich in Firgerer Seit, erhalten werden.

9Man bat alfo bier, wie in vielen andberen Dingen, bie
Mittelftrafe eingufthlagen, um dasd vortheilhaftefie RNefultat
ju erbalten. In einer Gegend, wo dad Feuerungdmaterial
siemlich voobifeil ift, mbdte die swemapigfte Temperatur
ver Gfjigftube 24 —26° R. betragen; in einer Gegend, wo
baffelbe theuer iff, 20—22° R, Der Fabritant hat immer
abzuwagen , ob Dder Mebraufrwand an Brennmaterial nidt
bic Sinfen des bdhern Betriebscapitald aufwiegt.

Ginige Tage nachher, nachdem die Effigmifdung in die
Fdffer der Gffigftube gebracht worden ift, nimmt der Effig-
bilbungsdprocefi feinen Anfang; man bemerft bied daran, dafi
bie Temperatur in den Faffern etwasd fleigt, wad burd) ein
hermometer ober bei einiger Uebung dburdy einen in basd
Seitenlod) geftectten Fingev leicht erfannt werden Fann; jus
gleich entwidelt fich aus der Mifhung ein angenehmer, ftes
chendfaurer Dunft, der erft nur beim Hineinriechen in bie
Faffer wahrgenommen wird, bald aber die ganje Eifigftube
anfilt, Oiefer Gerudh ritbrt wabrideinlich von einer gerine
gen Menge Effigdther her, der gleichzeitig mit der Gffigfaure
fidy bitvet *); er wird um fo ftdrfer, je wdrmer dad Tofal
gebalten wird, ;

Bon Jeit yu Jeit hat man nun nachzufeben, ob in allen

*) Bielleicht audy von Aldehyd , einer &thevartigen Subftan, bie aus
bem AlEohol entfteht.
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affern die Effighilbung regelmdfig vorwdrtdfdreitet. Diog
gefchieht badburcy, daf man jedes Faf eingeln unterfudht, op
fih in demfelben die angegebenen Erfdyeinungen fortwéhreny
in gehbriger Starke seigen, ob nemlidh) die Temperatur def.
felben bober al3 bie bded Lofaled ift, und ob bdie darin Be-
findliche Mifdyung den erwdbhnten ftechenden Dunft ausfibet,

Beigt fich hohere Temperatur und der ftechend faure G-
vudh, fo ift Ales in Ordbnung, der Effighiloungsproce geht
feinen gevegelten Gang fort.

Sind aber die Faffer Falt, wo dann in ibnen audh nidyt
der fiechende Dunft wabrzunehmen ift, fo gebt in diefen die
Efjigbilbung nicht vorwartd; fie find gleichfam todt, weil fie
ven gum Effigbiloungdyrocefle ndthigen Sauerftoff aus ver
£uft nidht einathmen.

Der Efjigbiloungsprocefi ift bem Athmungsprocefle zu
vergleichen, in beiden wird nemlich durch den Sauerftoff der
Luft ein Korper orydirt (verbrannt), in jenem der Wafferfioff
bes Alfohold, in viefem bder Koblenfioff Ded BVenenblutes.
Die Wiarme, welche bei diefen Procefen, wie bei allen BVer-
brennungéprocefen entfteht, giebt bei dem Athmungsproceffe
dem Kovper wenigftens yum Theil bie thierifhe Warme, bei
bem Gfjigbildbungsprocefle bewirft fie eine Temperaturerhd-
bung der Effigmifchung, welde allerdingd nicht febr bedeu=
tend fein fann, da biefer BVerbrennungdprocef (ver Effigbil=
dungsprocef) nur fehr langfam fortfdhreitet, fo daf fich bie
Temperatur mit der Temperatur der umgebenden Luft leicht
in’8 Gleidygewicht feht; wir werden fpater bei der Methobe
Der {dnelleren Effigfabrifation finden, daf die Temperatur:
erhdhung babei febr bedeutend wird, weil diefelbe Menge
Wiarme in einer Birgeren Seit frei wird.

Werben bei der Unterfuchung in der Cffigfiube Faffer
gefunden, weldhe dburchy bad Nichtvorhandenfein der vorhin
befchriebenen Erfcheinungen erfennen laffen, daf in ihnen bie
Ciffigbildung entwebder gar nicht begonnen hat oder in’s Sto-
den geratben ift, fo muf man die Urfache bavon zu ermitteln
fudpen. Diefe ift haufig nicht leicht yu finden; bdie baufigfte
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ift eine 3u falte Bage ber Faffer, eine Lage, an welcher Ffalte
guftytige diefelben treffen Eonnen.

SMan bringt diefe Fafler bem Ofen fo nabe ald moglich,
ynb giefit etwas erwdrmten mit cin wenig Branntwein ver-
mifbten Effig in diefelben. Das Crwarmen des Effigs ge-
fcbiebt biersu am beften in Glasflafchen, die man mit dem-
felben gefiiit entweder auf den Heizfanal, auf oder bicht neben
pem Ofen, ober aber in cine Wanne mit erwdrmtem Waffer

ellt.
f Unangenehmer alé bad blofe Erfalten ber Faffer ijt der
Uebelftand, wenn fich in der Effigftube Faffer finden, veven
Snbalt, anftatt fich unter oft erwabnten Ericheinungen 3u
fiuern, dbumpfig wird, und in Faulnif fberugehen drobt.

Bei der obigen zur Eryielung ded Branntweineffigd an=
gefiibrten Mifchung hat man zwar diefen Uebelftand nicht
ober Doch nicht leicht ju befirchten, ev fritt aber viel Teichter
¢in bei Mifchungen, welchen man, wie fpater gegeigt werden
wird, Suder, Honig odver Bicrwiirze, Sauerteig sugefest hat,
und befonders leicht bei Mifdhungen sum Dbft: und Bier-
effig, alfo tiberbaupt bei Effigmifhungen, welche viele frembd=
artige, befonders fchleimige Subftangen entbalten. Die Gf=
figmifchung wird Dei biefer nachtheiligen Umanderung uerft
in einen 3ahen Schleim verwanbdelt, der fich oft ywifchen den
Fingern in lange Faven gichen [aft, und der nach und nady
in vollfommene Faulnif tibergeht, wobei fich ber JInbhalt dev
Fafler mit einer Haut von grinem Schimmel dberzieht.
Wird die Unterfuchung der Faffer haufig genug vorgenoms:
men, fo fann diefe Serfesung faum weit vorfdreiten, weil
man durch dad vorhergehende Kaltwerden auf die Faffer auf:
merffam gemadyt wird, Bemerft man die Jerfebung frith
genug, fo (aft fih noch an BVerbefferung denfen; man sapfe
ben Snbalt fogleich auf ein mit heifem Effig ausgefplihltes
Fafi flar von bem etrwa vorhanbdenen Bobdenfate ab, und fee
nodh efwas Branntwein ju, oder man erhite die ganze Mi=
fhung in einen vollfommen blant gefdeucrten
Tupfernen Keffel bei lebbaftem Feuer big jum anfans
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genden Sieden, fille fie dann fofort, ohne fie langer im
Keffel fteben yu lLaffen, auf mit €ffig ausgefpiihite Faf-
fer, und fefie ebenfalld nod) etwas Branntwein 3u,

Die Faffer, auf weldyen die verdorbene Mifchung -
gerte, mitffen vor ihrer ferneren Benubung ald Sduerungs:
faffer, burch Ausfpiiblen mit heifem Waffer, Ausdblirften unp
Ausfpiblen mit Effig forgfaltig gereinigt und eingefduert
werden, wobei ich bemerfen will , daf e8 bei der Crrichtung
einer Effigfabrif immer febr vortheilbaft ift, fammtliche ju
Sauerungsfdffern beftimmte Faffer durch Ausfpiblen mit er-
warmtem €ffig, dem man ein wenig Branntwein ufest,
einzufauern.

Jft durd) nadylafiige Beobachtung die faulige Jerfesung
der Mifchung fchon weit vorgefchritten, fo IaGt fidy diefelbe
nicht mebr verbeflern: man gebe fie verloren, und entferne
fie moglichft bald aus der Effigftube, denn fie wirft auf
daneben liegende Faffer anflecend.

Mit der befchriebenen Berfesung darf man dag foge:
nannte Kabmigwerven der Effigmifhung nidht vermwedhfeln;
ed geigt fich befonders bei den Mifdungen ju Obft- und
Biereffig, aud) bei den Weinen, und bringt nidht allein Fei-
nen Nachtheil, fondern ift im Gegentbeile faft immer die
Ungeige einer guten Effighilbung.

Was bie Urfade der fauligen Jerfesung anbetrifft, fo ift
diefelbe, bei Anwendbung vollfommen guter Materialien, nur
in einen Oftern pldplidhen TWedhfel der Femperatur ju fuchen;
man vermeide daber einen folden Wedhfel. Ein DHerabfinfen
der Temperatur in der Effigftube ift, wenn e8 aud) nicdht im-
mer bie genannte BVerandberung nach fidy sieht, audh fchon
beshalb febr nadhtheilig, weil dbadurd) oft, wie ermdahnt, die
Cffigbilbung aufhdrt, und dann vergehen, felbft bei iemlich
ftarfer Heiyung ded Lofales, immer cinige Tage, che diefelbe
tieber beginnt, es wird bdaburd) alfo die Wollendung bded
Effigs 1iber die Gebiibr verzdgert.

Dafi verborbene Materialien, wie Hbelriechendes Bier,
faules Obft u. . w., wenn fie jur Effigmifdung gebraucht
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worben find, den Seim ju diefer Berfetung in vie Cffigftube
pringen, ift leicht einzufebens daber glaube man nidht , daf
fplechte Materialien einen guten Effig geben Fonnen,

Ueber die Beit, in weldher der Effigbiloungsprocef voll-
enbet ift, dad Deift in welder bie Gffigmifhung voliftandig
in Gfiig umgewandelt ift, [agt fich nidyts Beftimmtes fagen;
fie ift abhangig forobl von ber Femperatur, welde man der
Gffigftube gegeben bat, ald aud) von der Grdfie der Faffer,
auf weldhe die Mifchung gebracht wurbe, und von ber Menge
pes in Gffigfaure ju verwanbelnden Alfohold. Dies ergiebt
jich aud frither Angefithrtem.

Sm Allgemeinen fann man annebmen, bafi bei einer
Femperatur des Lofales von 22 — 24° R, die angegebene
Gffigmifchung auf Faffer, die 50 — 80 Quart davon
faffen, in 8 — 12 Wodyen in Effig fibergegangen ift; balt
man aber die Temyperatur unter 20 — 180 K., fo fonnen
bagu 4 — 6 Monate exforderlidy fein.

Daf die Cifigmifdhung fich vollftandig in Effig umge-
wanbelt bat, erfennt man theild durd) den Sefdhmad ober
beffer burch das Acetometer, theild fdon davan, pafi in den
Kafjern, dic wabrend der gangen Beit fich warm und dun=
ftend zeigten, bie Temperatur finkt, vas beifit nicht hober iff,
ald bie der Cffigfiube; 8 ift vies ein cinfeuchtenber Beweis,
baf fein Alfohol mebr vorhanden iff, der mit Dem Sauer:-
ftoff der uft Effig geben fann, und deshalb Bann alfo aud
feine IBarme mebhr entfiehen.

Sobald bie Cffighitoung voliendet ift, wird ber fertige
Gffig von ven Fleinen Faffern flar abgezogen und auf grd-
fiere Fafier, auf bie Ragerfafier, gefilit, vie nidht in der €f:
figftube, fonbern in einem Fithlen Fellerartigen Rocale liegen
tmiffen. uf jedes Orhoft Effig giebt man in diefe Cagers
fdffer etwa 1 Quart Branntwein, wodurdy ficy derfelbe nodh
fortwdbrend verbeffert und vor einer nachtheiligen Berande=
Yung, vor BVerderbniff, gefdhiitt wird.

Die triben Antheile der Sauerungdiafier giebt man ent:
weber gufammen auf ein grofered Faf, und gapft nady eini-
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ger Beit bad Klare davon ab, oder man IAFt fie in ben
Sduerungsfafiern, wo fie ein guted Effigferment fir bie
varaufommende neue Effigmifdung abgeben. h

£aft man den fertig gebildeten Gffig ohne erneueten
Bufay von Branntwein, alfo ohne neuen Stoff zur Gifig-
bilbung, in ber boben Femperatur der Effigftube liegen, fo
entftebt mit der Beit eine, fhleimige Maffe in demfelben
burd) Berfesung ver Effigfaure; er wird dumpfig und geht
endlich in Faulnif dber. Diefelbe nadhtheilige Beranberung
erleibet bev Effig audy, wenn er an dumpfigen, feuchten,
nidht Fiahlen Orten, befonbers ohne Sufat von etwasd Brannt-
wein, langere Jeit aufbewabrt wird. Uebrigens tritt biefe
Umanbderung, wie leicht erfldrlich , weit leichter bei allen ben
Cffigen cin, welde neben der Gffigidure fremdartige Sub-
ftangen entbhalten, weil diefe lefiten der Ummwanbdlung in eine
fchleimige Mafle noch weit eber audgefest find, ald die Cffig-
faure, aud) weit eber bei ffigen, weldye eine geringe Starfe
befigien, al8 bei ftarfen, bad heift an Effigfdure veichen Gf:
figen*). Die erwdhute fdhleimige, yufammenhingende Maffe
entftebt in geringer Menge, wie leicht erfldrlich, in dem Gf-
fig fhon bei feiner Wildung in ber Effigftube, und wird
Cffigmutter genannt, weil fie wegen bder bedeutenden
Mengen Effig, die fie aufgefogen enthdlt, ein gutes Efiig-
ferment abgiebt.

Bei einem Betriebe der EffigfabriPation, wie er eben be-
fdhrieben worden ift, bedarf man natielich eined bebeutenden
Lagers von fertigem Effig, weil immer erft innerhath 2 — 3
Monaten neuer Effig fertig wird. Um bdied su veemeiden,
theilt man wobl aud) die Sduerungsfifier in mebrere, etwa
in 3 Glaflen. €3 werden nemlich beim Beginn ber Fabrifa-
tion nidyt alle Sauerungsfaffer sugleich mit Cffigmifchung be-

*) Dbbereiner vergleicht nicht unpaffend den Gffig mit einem biere,
weldjes 3u feinem Bejtehen fortrodhrend ber RNabhrung, des Alfohols,
bedarf. Mangelt ihm bdiefe, fo fiivht s, und gebt dann in Fdul:
nif tiber.
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fhicet, fondern man befbict fie in fo viel Bwifdenrdumen
~pon 2 — 4 Wodben, als man Glaffen von Faffern machen
will. Sn der erften Glaffe der Faffer wird dann die Efjig-
siloung faft vollendet fein, wenn man bie drifte oder vierte
Glaffe crft mit Mifhung anflllt  eigen fid) beim Absavfen
perjenigen  Jafler, welche fertig gebildeten Gffig enthal=
ten, eingelne Fdfier, in welden die Effighildung nod) nidyt
wollendet ift , was in dev Regel der Fall iff, ohne daf man
eine Urfache davon angugeben wiifte, fo erden diefe in bie
folgende Glafe perfest. Bei einem folden Befriebe befins
pen fich in ver Gifigftube nativlicy Faffer, in denen die Efs
fighilbung beginnt, FKdffer, in denen fie fchon vorgefdyritten, und
Faffer, in demen fie bald beenbet ift. Dies ift von grofem
RNusen, denn der flechend faure Dunft, welchen die Faffer
ausftofien, wdbrend der Effighilbungsprocef lebbaft vorfchrei-
tef, wirft farf fauernd, gleidbfam anftedend auf die eben in
die Gffigftube gebradyte Mifdyung.

Finden fidh in der Cffigftube Stellen, an denen ed be-
fonderd warm wird, fo thut man wohl, an diefe diejenigen
GSauerungsfafier yu bringen, in denen die Effigbiloung bald voll-
endet ift, weil diefe, aud nach Friberem leicht einzufehenden
Griinben, fidh durch den Effigbilbungdprocef felbft am wes
nigften ermarmen fonnen; aud) bat man bei diefen, durd)
bie fidrfere Warme, feinen Verluft an Alfobol durd) Ber-
dunften ju befirchten. Die Beseicynung der Faffer Fann
gany einfach dburch mit Kreide vorgefdhricbene Jahlen ge-
{dheben.

Die oben S. 330 angegebene Mifchung liefert bei gehdriger
Behanblung einen hodh{t angenehmen, von fremdartigen Stoffen
faft gdnslich freien, daber fehr baltbaren Efjig, der fich eben
fo gut ju Salaten al$ jum Ginmadyen von Fridyten eignet;
man glaube aber nicht, daf fie die einzig anwendbare fei,
fie ift aber gewifi bie voraliglichite.

€8 gicht eine grofe Menge von fogenannten Effige

recepten, bad heifit von Angaben ju mehr ober weniger widete
22
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finnigen Gemifdyen, aus denen man einen mebr ober weni.
ger fchlechten Effig darftellen Eann.

@iner Der gewdbnlidfien Sufake su der obigen Mifdhung
ift Suder, Spruyp oder Honig, anflatt deren man aug
wohl anbere juderbaltige Subftanzen, 3. B. eine Abfodung
pon Rofinen ober NRofinenftengel nimmt. Seht man bei
der Anwendung von Juder ober juderbaltigen Subftangen
dvem Gemifdhe nidht jugleich Hefe (dad beift ein die Wein-
aabrung einleitended Ferment, 3. B. Sauerteig) bingu, fo
Eonnen Ddiefelben bdie Starfe bdes Efjigs, bad beifit den
®ehalt an Cffigfaure, nidt vermebren , weil ficy diefe eben
nur aus Alfobol bildet; alle diefe Sufdte vermandeln fich in
eine fdhleimige Maffe, deren BVorhanbenfein der Haltbarfeit
bed Effigé grofien Gintrag thut. Seht man bei Anwendung
der genannten Subftangen aber gleichyeitig Hefe bhingu, fo
beginnt in den Effigfaffern bie weinige Bahrung; der Suder
witd in Alfohol und Koblenfaure zerlegt. Dabei feigt bdie
Semperatur, wie 5. B. bei der Gabrung der Branntiwein:
meifche evwdbnt wurdbe, mebre Grabe tiber die Temperatur
ber umgebenden Luft, und der entftanbene Alfobol hat bei
diefer hohen Temperatur und wegen der Gegenmwart von flid-
ftoffbaltigen Subftangen, und eine folde iff dag Ferment,
febr grofie Neigung, in Cfjigfdure fiberyugeben; ¢8 wird da-
dburdy alfo ber Gffigbilbungsprocef befdhleunigt. Der ge-
wonnene, oft febr flarf faure €ffig ift aber natirlid nict
fo rein, alé ber obne bdie angefithrten Bujase bereitete; er
enthdalt neben ver Effigfaure ftiffoffpaltige fhleimige Sub-
ftanzen, ift aud diefem Grunbe bei weiten weniger baltbar
und bedhalb weit weniger 3ur Confervation ber Frichte
geeignet.

Das eben Gefagte gilt aud fitr den Bufas von Weip-
biermwiirze, die man febr baufig dber Effigmifdung ebenfalld
suzufesen pflegt. Die Sduerung gebt zwar fdneller vor
fid, bie Temypevatur bleibt in den Faflern bdher, aber der
Gffig, obgleih fonft recht gut und bei fofortiger Lenubung
in ber Haushaltung feby braudhbar, balt fich aber docdh nicht
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fo lange, als der aud Branntwein und Waffer dargeftellte

1q.
gtrgﬂﬁmn man fich, vielleibt um {dnellere Effighildung ju
pegrecten , eined Sufates von zuderbaltigen Subftanyen bes
pienen Wwill, fo operire man folgendermagen: Man [Bfe ven
Buder, Syrup oder Honig in beiffem Waffer auf (auf das
orboft Wafler ungefdbr 20 Pfund), oder bereite fich eine
pEochung der uderbaltigen Subftangen, laffe bicfe £ofung
auf 26 — 220 K. erfalten, gebe fie in einen geraumigen
Pottich und fiige etwas gute Bierbefe hingu; mit einem
Forte, man leite nad ridtigen Grundidpen die weinige Gab-
rung ein, wie bdie§ bei ber Bierbrauerei und Brannfwein:
prennerei Dhinldnglich erdrtert worden ift. Jn der angefiell=
ten Maffe wird die Gabrung wegen der hoben Temperatur
febr bald und febr lebbaft beginnen; ift diefelbe beendet, wasd
man daran erfennt, dbafi die Mafle rubig und Elar wird, fo
sapfe man die weinige Fliffigleit (den Buderrein) ab, gebe
ibm nod) etwas Brannfwein und etwad fertigen €ffig hinju,
und bringe ibn auf die Sducrungsfaffer ver Effigftube,
ober aber man fese nur einem Antbeil davon 3u bev oben
angefiibrten Gffigmifhung. Der Effighilbungsprocef wird
rafdher und fehr regelmafig verlaufen, und ber gewonnene
Gifig gany vortrefflidy fein. Cin Gemifdy von 700 Quart
Waffer, 100 Duart Branntwein, 100 Quart Effig und
100 — 200 Quart Suderwein mochte idy ald ywedmafig
empfeblen. Man wird in dem cben Gefagten die Beftati-
gung ved friher Erlduterten finden, daf ndmlidy nur alfo:
bolifche (weinige, weingabre) Fluffigleiten der Umwandlung
in Gffig bei der Efjigfabrifation fabig find. 2Will man
suderbaltige Subftangen auf Effig verarbeiten, fo miifjen
aud denfelben durd) die weinige Gabrung alfobolhaltige
Fliffigeeiten dargeftellt werben, und will man fiarfemebihal:
tige Subftanen anwenden , fo muf man aud diefen natiirs
lih noch vorher, durdy Einwirfung der Diaftafe, suderhaltige
Maflen bereiten.

Hieraus ergiebt fich eigentlich gany von felbfi Dad Ver-

22*
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fabren, weldhed man bei ber Darftellung s Obft- upy
WBiereffigd su befolgen bat.

Bur Bereitung deé Dbiteffigs oder Cidereffigs wer-
ben bie Aepfel entrweder zwifchen 2 fteinernen Walzen, dbnlidy
benen, wie fie yum Berquetfhen der Kavtoffeln (S. 162)
angéwandt werden, oder durd) einen aufrecht fiehenden unp
alg Laufer dienenden MabIftein erqueticht, ver Saft audge-
preft, ber Rudftand mit Waffer befeudhtet und nocbmaIs
audgeprefit. Den fo erhaltenen Saft [aft man in gerdumi-
gen Biitten die weinige Gabrung durchlaufen, was ziemlich
rafch gefchieht, wenn bas Gabrungsiofal nicht au Eibl iff.
Nach beendeter Gahrung wird der Flare oder dodh faft Flare,
gewdhnlich fhon etwas faure Aepfelvoein von den audgefdyie-
benen Subftangen abgezapft und mit gleichviel cined Ge-
menged aud 6 — 8 Theilen Waffer und 1 Theil Brannt-
wein von 50%, &r., alfo auf 100 Duart Wepfelwein ohn-
gefahr 83 — 89 Quart Waffer und 17 — 11 Quart
SBranntwein vermiftht, je nach dem Preife, weldhen der fer-
tige Efjig haben foll; durd) einen Sufat von etwasd fertigen
Gifig wird der Effigbilbungdprocef cingeleitet. €8 braucht
wobl faum bemerft ju werben, daf man nod) viele anbdere
ald die angegebenen Werbdltnifie ded Aepfelweind zu dem
Gemifche aus Waffer und Branntwein nebhmen Fann.

Unftatt bdie jerquetidyten Aepfel fofort audjuprefien,
tiibrt man  den Uepfelbrei auch wobl mit etwad warmen
Waffer an und fiillt vie Maffe in aufrecht ftehende Faffer,
bie fich in eitem mafig erwdrmten Simmer befinden, €3
beginnt bier ebenfalls febr bald eine lebhafte Gdhrung, nadh
deven Beenbigung man die Mafle audprefit; bie abgeprefte
Flufiigteit, ver faure Aepfelwein, wird mit Wafler, Brannt:
wein und Effig verfest und in die Gffigftube gebradht.

Sur Bereitung des Biere[Tigs nimmt man fauerliches
Bier und Waffer u gleichen Theilen, ohngefahr 10 Procent
Brannntwein nebft etwad Effig. Wil man fich jur Effig:
fabrifation Bier (Malwein) braven, fo verfibrt man gany
fo, wie in ber Wierbrauerei gelehrt worden ift. Man be-
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qust nur Luftmaly, und ywar am befien cin Gemifdy
yon Weizen= und Gerftenluftmaly, welde man etwasd
Janger bat wacbfen laffen. Man teigt und meifdyt bie
gBiirge, Pocht diefelbe ober unterldft auch wohl bas Kodhen,
£iplt bis auf 20 — 180 K. ab, und ftellt mit einer hin=
geicpenven Menge Bierhefe an.  Dad erhaltene fauerliche
Bier (Malzvein) wird, wie vorbin angegeben, vermifdt und
in die Gffigftube gebradt.

Kaftner giebt jur Bereitung ded Malzweind die folgende
Borfdrift: 80 Pfund Gerfienluftmaly und 20 Pfund Wei=
~ genluftmaly mit 150 Quart Waffer von 40° R. eingeteigt,
pann mit 300 Quart fiedenden Waffers gemeifdt. Nad
9 — 3 Gtunbden bdie Wirze gegogen, bei 14° K. mit 15
Pfund quter Bierhefe geffellt; fobald die Gdhrung beendet
(nach 2 — 3 Tagen), die weingabre Fliiffigleit abgezapft.
Gie [afit fich an einem Fiplen Orte lange aufbewabren.
| Sm Allgemeinen entfcheidet der BVerfaufspreid iiber die
Menge des sum Biereffig anyuwendenden Maled, Da 2
Pfund Suder obngefahr 1 Quart Branntwein von 50, r.
(faft gemau 1 Pfund Alfohol enthaltend) liefern, fo Fann
man die Goncentration der Wiirze nad) der in der Bier-
brauerei . 67 angegebenen Tabelle berechnen, Da aber
bad Malzertract nicht reiner Buder ift, fondern aud)y Gummi
und anbere frembdartige, Feinen Alfohol gebende, Subftanzen
enthalt, fo fann man von dem in der Tabelle angegebenen
Malzertract etwa ¥, fir Suder vechnen. Bur Crzielung eis
ned giemlich flarfen DBiereffigd wiirbe demnach die Wiirze
ein fpecififches Gewidyt von 1,035 — 1,045 jeigen muffen.

Die Darftellung des Sudereffigsd, dad beifit eined Effigs
aus Juderwein, ift fdon vorbin S. 339 angegeben wors
ben. Auch bier find alfo 2 Pfund Juder immer gleich ju
feen 1 Quart Branntwein von 50%, Br., woraud fidhy er=
giebt, bafi ¢& bei ven jesigen Preifen ved Juders und Brannt-
weind hchft unvortheilbaft ware, Sucerwein darzuftellen und
Diefen allein auf Gffig ju veravbeiten.

Die Bereitung ded echten Weineffigs aud Trauben-
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wein bedarf faft Eeiner Grwdbnung; der Wein wird mit cinew
Bufag von Effig in die Sauerungsfaffer der Effigfiube ge-
bracht; ift derfelbe fehr ftavf, auch wobl juvor mit etwas
Wafjer verfenst.

@3 fann in unferer Gegend oft vorfommen, die nidt
odllig reif geworbenen rauben auf Effig ju verarbeiten unp
badurch zu verwerthen, IMan verfihrt dbann am beften auf
folgende Weife: Die Trauben werben yerquetfht oder zer-
ftampft, der Brei mit etwad heifem Wafjer angemengt, und
mit Bufat von einer geringen Menge Syrup ober Buder
und etwad Bierbefe bei mafiger Temyperatur in einer Biitte
gabren gelaffen. Sobald bdie Gabrung beendet, wird bie
Flave Fihffigbeit abgezapft, Der Ricfftand ausgepreft unb,
wenn das Audgeprefite fribe ift, durch Lagern geflart,
BVon vdem fauren Wein mifdht man 100 Duart mit
90 Quart Waffer, 10 — 15 Luart Branntwein und 15
Duart Effig, und bringt dad Gemifd) auf die Sauerungs-
faffer. Man fann aud), wie bei der Bereitung ded Aepfel:
weind angegeben worben , bie jerquetfchten Trauben fofort
durd) Auspreflen von dem Safte befreien und diefen in weis
nige Gabhrung bringen.

Fch erwdbne noch einmal, daf bei allen Mifchungen zu
Gifig, welche neben Alfohol, Waffer und Efjig anbere fremds
avtige Subftangen, namentlidh ftidftoffbaltige, enthalten,
gwar bie Temperatur in ben Sduerungsfiffern leichter ge
borig hoch bleibt, und die Effigbilbung nberhaupt weit fchnel=
fer verlduft; daf aber diefe Mifdyungen wabhrend ded Ejfig-
bilbungsprocefjed, und aud) ver gewonnene Efjig felbft, leidhter
bem Verberben (Umfchlagen) ausgefest find, ald die S.330
aufgefiihrte Mifchung und der davon erhaltene Effig.

Der aud diefer Mifchung und ausé den derfelben in dem
quantitativen Berbaltniffe ded Alfobols jum Waffer entfpre:
chenbenn abnlichen anberen Mifhungen gewonnene Effig
ift ber unter bem Namen Weineffig verfaufliche, weldjer
obngefabr 4,6 Procent abfofute Eifigfaure (vasd ift 5.4 Efjige
faurehporat) enthalten foll. €8 verfiebt fich wobl von felbft,
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paf man nur die Quantitat bded Branntweind ju vermin-
‘pern bat, um einen fdhwadyeren Cffig 3u erzielen; inbef ift
8, foft immer jwedmdpiger, die fdhwaderen Cffige durdy
‘@ermifchen der ftarferen mit ber ndthigen Menge Flufwaf:
fer barjuftellen.
" 9Bill man Gffig beveiten, ber nody ftarfer iff, al8 der aus
pev angeaebenen Mifchung erbaltene, fo muf man natirlich die
Menge des Branntweing vermebren; man giebt dann aber
die crforderliche Menge Branntwein nicht auf einmal zu dex
Mifchung, fondern man bereitet fich erft die obige Mifdhung,
umd febt dann, wenn der Efjigbilbungsprocef in den Effig=
fiuben fchon weit vorgefdritten ift, jedem Fafichen eine vers
béltnifmafige Menge Branntwein hingu, wobei man nicyt
unterlaffen darf, gut wmjurithren. Man fann, wie fdhon
feiiber angefiibrt, annebmen, baf 3 Quart Branntwein von
. 48% Zr., su 100 Quart Efjigmifhung gefesst, den Sebalt
an abfoluter Effigfaure um 1 Procent, alfo an €f=
figfdurehydrat um 1,17 Procent, erhohen (S. 323).
Noch ift su erwdbnen, vaf von Cffigmifdungen, weldhe
frembartige Sudftangen enthalten, bidweilen der fertige Cffig
fefibe ift. Man bat baher in den Effigfabrifen wohl aud
nody befondere Klarfaffer, dad find Faffer, welde mit
lodenartigen, gut audgefochten, getrocnefen und mit €ffig
angefduerten Hobelfpdbhnen von Biichenholy angefillt find.
Auf diefe Faffer wird der friibe Effig gefiillt; er feht bie
telibenden Subftangen anf die Spabne ab, und fann nady eis
niger Beit vollfommen Elar abgejogen werden; indeff wird
man bei vorfidytiger Arbeit wobl felten ndthig haben, gu den
RKldrungsfaffern feine Sufludyt zu nehmen. So lange die
Gifigmifdung nody triibe ift, ift in der Regel die Effighil=
bung nodh nicht vollendet; nach einem regelmagigen Ber=
laufe ve3 Gffigbilbungsdprocefies wird die Mifhung faft
immer von felbft Elar.
Sn ver Effigfabrif find metallene Gerathichaften durd)=
aus ju vermeiden, weil fie von dem Effig und den Effig=
bamypfen angegriffen werben, wodurdy Metallfalze in den



344 Gfigfabrifation.

Effig fommen. Kupferne, meffingene, jinnerne G-
fdpiree bringen Kupfer:, Jink-, Binn:, Bleifalze in pey
Gifig, weldhe fammtlih der Gefundbeit nadhtheilig find.
Gifen, obgleich unjchavlicher, alg die denannten Metalle, er-
theilt dem Efjig, wegen deffen Gebaltd an Gerbeftoff aus
ven Faffern, eine dunfle, tintenartige Farbung, die befonders
beim Deufralifiven mit irgend einer Bafe Dervortritt, uno
einen tintenartigen Gefdymad. Man bediene fich vaher nur
hdlyerner oder porcellanener Lrichter und Hdbne, und muf
man ja zum Abzapfen einen metalleen Habn anwenden,
fo madye man denfelben vorher gany blanf und entferne ihn
fofort nach gefdyehener Arbeit aud dem Faffe. Ciferne Nei-
fen um die Sduerungdfiffer darf man nicht nebmen, weil
fie von ben fauren Dampfen der Effigfiube bald jerfreffen
werben, ober man muf fie durdy einen Uebersug vor Dder
Ginwirfung diefer Dampfe fchitten. Bu einem foldhen Ueber-
juge eignet fidy recht gqut fhroarges Pech, aufgeloft in etwasd
beiffem Leindlfirnif.

2) Die neuere Methobe der Effigfabrifation.
(Sdhnelleffigfabrifation.)

MWenn man fich die BVedingungen, unter weldren Effig
aud alfobolbaltigen Fliffigleiten entftebt, iné Gedachtnif u-
radruft, namlich bafi eé erforderlich ift, Daf jeded Theildhen
bed in demfelben enthaltenen Alfohol8 (wabrfdheinlidy in
Dampfgeftalt) mit der atmofpbarifhen Luft in Berithrung
fommen mug, fo fieht man leicht ein, daf jiemlich lange
Beit vergehen muf, ehe died in cinem Fafle gefchieht, in
weldem bdie in demfelben entbaltene Fliffigleit der atmofphas
vifhen Ruft eine verbdltnifmdfig nur geringe Oberfladye
barbietet. &3 ift ferner einleucdbtend, daf die Erhaltung der
Effigmifdyung auf einer hoben Temperatur (von 24 — 30°%K.)
nur mit einem grofien Aufrwande an Brennmaterial, alfo
nur mit bedeutenden Koften, erreicht werden Fann, Diefe
beiben Mangel 3eigt, wie fich aud Friiherem ergicbt , die dl-
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tere Methode Der Gffigfabrifation in hobem Grabe, und man
war baper in neuerer Jeit davauf bedadyt, ein Fabrifations:
gerfabren 3u erfinden, weldyem biefe Mangel nicht anbangen.
Dies ift nun in der Ihat durd) die fogenannfe Sdynelleffig-
fabrifation in dem Mafe erreicht worden, baf an eine wei-
tere Berbefferung der Effigfabrifation fin’s Crfte Eaum mebr
gebacht werden Fann, indeém biefelbe Den Bdchfien Bwed bder
Gffigabrifation, ndmlicy dbie Umwanvdlung bdes Alfo:
pols in Eifigfdure ohne Verluft und in der Fle-
jeften Beit, fo vollfidndig erfitlit, al8 e8 bei im Grofen
auggefitbrten dhemifcben Proceffen nur irgend gefchehen Fann.

Dbgleich dad jest befolgte Verfabren ver Schnelleffige
fabrifation neu zu nennen ift, fo ift doch ein gang abnliches
fhon von WBoerbave, alfo lange guvor, ehe man bie ridytige
Sheorie ded Gffigbilbungsproceffes erfannt batte, befolgt
worben, und man Fann fagen, dafi aus diefem dlteren Boer:
pave'fhen Verfahren, nachdem man die Theorie der Effig-
bilbung crfannte, dad neue Berfahren der Schnelleffigfabri=
fation Dervorgegangen ift. Wir werden feben, wie nabe
beidbe mit einander verwandt find, ja ed wirtd ficdh herausdfiel-
len, daf dad nur etwad verbefferte Boerhave’jhe Verfahren
gut fabrifmafigen Effigbereitung nod) jebt ald das braud-
barfte empfolhlen werben fann,

Boerhave benuste sur Gffigbereifung jwei gerdumige
Faffer von gleidher Grdfe, fhlug aud denfelben ben einen
Boben heraud, verfdlof das Spunbloch und flellte fie auf
techt auf das Lager der Gffigfiube. Diefe Fiffer wurden
voll Weintraubenfimme gegeben, und dad eine derfelben mit
dem ju fAuernven Weine (benn dad Verfabren wurbe ur-
foriinglich fiir MWeineffig angewandt) vdllig, bad andere aber
bi jur HAlfte angefilit. Nach 12 — 14 Stunden gapfte
man nun bdie Hilfte ber Fliiffigleit von dem vollen Faffe
ab und gof fie in 0ad halb volle Faf, Yo baf Ddiefed nun
0ll, jenes nur jur Halfte voll war, Diefe Operation rwurde
alle 12 — 24 Stundnn wiederholt, fo daf abwedhfelnd
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vad cine Faf gany, dad anbere nur sur Halfte mit dey s
fauernden Fliffigkeit angefillt war.

JIn bem balboollen Faffe ging nun vorzugdweife dey
Gfjigbiloungsprocef fdhnell vor fidh, wad man an dem ftechen=
ven Dunfte evfannte, der fich davaud entwidelte, und daran,
vaf die Temperatur in demfelben weit fiber die Temypera:
tur ber Gffigftube fidh erhob, wdbrend fie in dem gany ge-
filiten Faffe gar nicht oder doch nur wenig hoher war.

Anftatt, wie im Anfang gefchab, bdie Fluffigleit alle
12 oder 24 Stunden umyufiillen, that man bied fpater df:
ter, etwa alle 3 — 4 Stunden, und man gelangte fo da-
bin, in Beit von 14 Fagen einen Efjig darjuftellen, su bef:
fern Fabrifation man nady dem gewdhnlichen BVerfahren Mo-
nate gebraucht hatfe.

Al8 man nun in der neueren Jeit die Wrt und Weife
fennen gelernt Hatte, auf welche jich €ffia aus alfoholhalti-
gen Fliffigeiten bilbet, fonnte man fich die grofe Wirtfam-
feit des Boerbave'[hen BVerfabrend bder Effigbereitung leicht
erflaren; e leuchtete ein, daf in bem balb gefuillten Faffe
bie Gffigbilbung fdhneller und flarfer vor fich geben mufite,
weil durd) die in demfelben enthaltenen TWeinfdmme, auf
welchen die fduernde Fliffigfeit adbbdrivte, diefe der atmo:
fpharifchen Luft eine ungleich grofiere Flache darbot, als in
einem nidht mit Weinfammen, fondern nur mit Fliffigleit
erfitliten Faffe.

Gin WBeifpiel wird died deutlih machen. Man benfe
fih einen wvon PHoly verfertigten bohlen Kubiffuf. Laft
man bie Starfe bes Holzes unberiickfichtigt, fo bietet beffen
SJnnered 6 Duadratfuf Flacde dar, und natirlich eben fo
viel Oberflidhe wird eine Fliffigeit darbieten, mit der bie
inneren Flachen bed Kubiffufes beneht find. Mun theile
nun dburch Scheiberwdnde dad Innere des bohlen Kubiffufed
in 8 fleine gleidh grofe Kubi, fo vird natlrlich jever derfelz
ben 1, Fuf boch, breit und lang fein, oder, mit anderen
Worten, von 6 Flachen eingefdhloffen ober gebilbet werden,
von Denen jede ¥/, Fuf breit und lang ift, unb deren Ober:
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flache alfo Y, Suadratfuf betrdgt. Die gange innere Flache
yon einem folchen Eleinen Kubué wird daher 175 Huadrat:
fuf (%), die Dberflade fammtlicher in dem Kubiffufe ent=
Lﬂanbemn Rdume alfo 12 Quadratfuf berragen, und ed ift
alfo auf diefe Weife die Oberflache fhon um dasd Doppelte
pergrofert worden. Nun benfe man {ich viefe Theilung fort-
gefest, 3. . in 1000 Rdume, wad ecine nod) gar nidht
febr bebeutende Theilung ware, fo wide in bem Kubiffufe
pie Dberflache 6000 Quadratfuf betragen (immer abgefeben
von Der Dide der Scheivewdnde), und wenn alle diefe Raume
purch Eleine Locher ober durd) Gandle mit einanber in Ber-
binbung ftanden, und wenn aud)y nur einer derfelben mit at-
mofpbarifder Ruft, fo wirde doch Ddiefe lebtere mit den
6000 Fup Flache in Berdhrung fommen, und denft man
fich vie Wande aller Naume mit einer Flhffigleit beneht (die
Raume felbft nicht damit angefiillt), fo wird natielich bdiefe
Fliffigleit aud) mit einer Oberflache von 6000 Quadratfuff
ber atmofpbdrifchen Ruft audgefest fein. Etwas gany Aehns
lidhed findet fich in ben Boerbave'fden Faffern. Die Dbers
fldche, welche eine Flhffigheit in einem aufrechtfiehenden, mit
berfelben angefiiliten Faffe ber atmofphérifdhen Luft darbie-
tet, fann in jedem Falle immer nur flein fein, und felbft
wenn man das Fafi nur jur Halfte mit Fhiffigheit anfullt
unbd bie FWande bded leeren Theild mit verfelben befeudtet,
witd bdie Oberfliche doch verbdltnifmafiig nur in geringem
Grabe vergrofiert. Ift nun aber der von ber Flhffigheit freie
Raum ded Faffes mit Weinfdmmen, ober fiberhaupt mit eiz
nem dbulichen Korper ausgefiilit, der Swifchenrdume (aft,
fo tritt cin dbnliches BVerhdltnif ein, wie im aufgefihrien
Beifpiele beim Durchzichen bed Kubiffufes mit Scheives
wanben, bie Oberflache vergrdfiert fidh in einem auferordent
lih hoben Grabe, und fie wird natielich um fo grofer, je
Fleiner die Swifchenrdume find, welde die Weinfamme laf=
fen. Sind nun die Weinfdmme mit der 3u fduernden Flif:
figkeit benest, fo wird biefe mit ber fo febr vergrdferten
Dberfladie der Luft dargeboten (voraudgefetst, daf die Kdmme
T
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nicdht fo feft liegen, daf fie der Luft den Sutritt berwebren),
Nun wiffen wir aus Friberem, daf jeded Theilchen Altohol,
um in Gffigfaure umgewanbdelt su werden, mit dem Sauers
ftoff Der atmofpbarifhen Luft in Bertihrung fommen muﬁ,
unbd 8 leudhtet ein, daf died in den Boerbave'fhen Faffern
viel fhneller gefcheben wird, ald bei der d&lteren oben be-
fchriebenen Methove ber Effigfabrifation.

Auf diefe Weife ift alfo die eine Bedingung zur {dynel:
leren Gfjigfabrifation, nemlid)y bie %ermebrung per Dber-
flade der ju fiuernven Fliffigleit, auf eine ywedmafige
Weife exfullt. Die sweite Bedbingung, eine Zemperatur von

24 — 30° R., welche fir die dltere Fabrifationsmethode
nur durch bebeutenden Aufwand an Brennmaterial evreicht
werden Fonnte, erfullt fid) bei biefer neuen Methode wvon
felbft; dburdy die fdhnelle Effigbildung wird nemlich in gleicher
Beit mebr Warme frei, fo vaf diefelbe von ver Umgebung
nicht {ammtlich abgeleitet werden fann, wie died bei der &l-
teren Methode der Fall war. Diefe freiwerbende IWarme
bewirft Crwdrmung der ju fauernden Flifiigheit.

Man Edunte glauben, daf die abjolute Menge von Wérme,
die bei der fdnelleren Gfjigbilbung filr ein beftimmtes Ge:
wicht Alkobol erzeugt wird, grdfier fei, alg die, welche bei
ber Umwandlung defelben Gewidhts Alfohvl in Efjig nady
ber langfameren Methode ter Effigfabrifation entfteht. Dies
ift nicht der Fall; bei der Umwandlung von, wir wollen ans
nehmen 10 Pfund, Alfohol in Effig wird eine gany gleiche
Menge Warme entwidelt, e8 mag diefe Umwandlung lang:
fam oder fthnell vor fich geben, nur ift im erfen Falle die
freiwerbenbe Warme auf einen ldngeren Seitraum verbreitet.
Angenommen, 8 vergingen bei der Umwandlung einer gewif:
fen Quantitat Alfobel in Cffig nad der langfamen Me-
thobe ber Effigfabrifation 50 Tage, und ¢ entwidelten ficdh
babei 5000 Warme, fo Fommt auf jeden Tag eine Temype:
raturerhdbung von 100 R.; diefe witd von der Umgebung
leicht abgeleitet, fann alfo auf die fiuernde Mifdyung nur
wenig erwdrmend wirfen. &t fich nun aber nach dex fhnel=
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fen Tethode vie Gfiigbiloung in 10 Tagen bewirfen, fo

gommen auf jeden Tag 50° freiwerdende MWarme; braudyt
man endlich nur ginen ag, fo werden in diefem einen Tage
5000 Wrme frei, alfo in jeder Stunde fiber 40° und diefe
gonnen , wie leicht eingufeben, nidyt fo fehnell abgeleitet wer:
pen; fie werden die Cffigmifhung in den Faffern auf einer
B‘iem[id} hoben Femperatur echalten.

®a in den Boerhave'{hen Cffigbildern, deren grofere
girkambeit aus dem Gefagten hinldnglich beutlich fein wird,
podh immer nur langfamer Luftwedfel ftattfinden Fonnte, fo
war man in neueret Seit darauf bebacht, dielen ju vermeh-
ren. Man brachte Locher in den Faffern an, durd) weldye die
atmofpbarifche Luft cinfiromen fonnte, wo nun durd) dad Ent-
weichen der erwdrmten und ihred Sauerfioffs beraubten Luft
aud bem oberen Theile der Faffer, wie in einem Ofen, ein
fteter Luftwechfel bewirft wurbe, Died ift die wefentlichffe
Werbefferung ded Boerbave'fhen BVerfahrens.

Sn bem Folgenden will ich nun die Anfertigung und
Ginrichtung der Sduerungsfafier, wie fie jebt jur Schnell-
effigfabrifation benust werden, mittheilen,

Man laffe fih vom Wotticher aud ftarfen, am befien
eicdhenen, Staben aufredytfiehenve, oben offene, 5 — 7 Fuf
bobe und 21, — 3 Fuf weite Faffer, faft gany eylindrijd,
alfo nadhy unten gu nur febr wenig fich vevengernd, maden.
Fig. 49.

Dicht fiber den unteren Boben bdiefer flehenden Féaffer
bobrt man ein ody yur Aufnahme eined Sapfens oder Hah-
nes, um bdie im Faffe befindliche Fihffigeit vurch diefelbe ab-
Taffen gu fonnen.

Ferner bobrt man in gleidhen Entfernungen von einan:
ber im Umtreife ber Fafler, obngefihr 8 — 12 Joll vom
Boden derfelben ab, 6 gleid) arofie, einen halben Joll weite
Locher etwas fchrdg von oben nach unten zu (fo daf alfo die
innere Ocffnung ves Bobrloches etwasd tiefer als die dufere
liegt), und bedectt endlich die fo vorgerichteten Faffer mit eis
nem im Falze liegenden Decel, in deffen Mitte ein teichlich
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gollweites Loch gebobrt worden, und der, jur Erleidhterung
beg Abnehmend, mit 2 hdlzernen Handhaben verfehen ift.
Wil man nur fehr im Kleinen arbeiten, fo fann man
gewdbnliche Oxboftftice auf diefelbe Weife vorridyten, gbey
man madht aus 3 Orboftftiicen 2 Sduerungsfifier, invem
man aud bem cinen Orboft beide Bobden ausfdhlagt, daffelbe
bann in ber Mitte durdfdgt und die erbaltenen Hilften auf
bie anberen beiden Orboftftice ftecdt, aus demen ver obere
Bobden genommen worden iff. Fig. 50 jeigt diefe DVorrich-
tung. Um die Locher im Umbreife der Faffer bobren 3u Fon-
nen, muf, wie leicht einyufeben, ein Neif entfernt werden,
Die fo vorgerichteten Faffer werden durdy Einfillen von
beifem Wafler ausgelaugt, vas beift von bden aufldslichen
Subftanger befreit*), und bann bid oben an mit ausdgelaug-
ten, lodtenartig gefrdufelten Spabhnen von Biichenholy gefiilt.
Man frelt fich diefe Spabhmne auf folgende Art ber: Gin
frifder (griner) SBidenfamm wird in fuflange Kidke
serfagt und aud diefen Kidgen 1 — 1Y, Soll breite Stiice
auf die Weife gefpalten, daf die Spaltung immer vom
Gplinte nad) dem Kerne ju gefchieht, wo die Stircke natiire
lid) nach dem SKerne ju fhmaler find. Vom Splinte anfan-
gend, bobelt man nun aus diefen Stiicken Spdhne von der
Dide, daf fie ywar lodenartig gefriimmt, aber boch noch
febr elaftifch find, und zwar hobelt man von jebem Stice
nur fo viel, ab, daf die Spdabhne nicht unter 1 [oll breit
werdben.  Man erbalt fo gefrdufelte Spdbhne von 1 Fuf
fange und wenigftens 1 Soll Breite. Sur Grziclung
ver gefraufelten Form ift 8 durdhaus nothrendig, daf man
frifhes (grines, eben gefdlltes) Biidhenboly anwendet. Su
binne Spabne forobl alé ju dide find unbrauchbar, venn
erftere geigen ju wenig Glaflicitdt, lesstere Erdufeln fich nicht,
beide feten fich im Faffe yu feft. -
Che dieje Biicpenholzfpabne in die Shuerungsfffer ge-

*) @8 braudit wobl Faum angefiibrt ju werden baf man bag Hus:
laugen am beften vor bem Bolren der Suglddyer vornimmt.
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pracht werden, miffen fie von allen in Waffer aufldslichen
gheilen befreit, fie miflen audgelaugt werdben. Man fehiit=
tet fie in cine veine Wanne und hbergieft fie fo oft mit
feifiem IBafler, alé died nodh Farbe, Gerudy und Gefdhmad
papon erbalt; bann trodnet man diefelben gany vollfommen,
am beftent guerft auf einem [uftigen Boden, gulet auf einer
Malydarre.

Nachdem bdie fo getrodneten Spahne in die Sauerungs:
faffer gefchuittet und fchichtweife febr gelinde eingedriicft wor-
pen find, wird ju dem Anfauern derfelben gefthritten. Man
bringt namlic) recht ftarfen reinen Efjig in Glasflafden, am
peften durch Cinfellen in beifes Wafler, auf eine jiemlich
bohe Temperatur und gieft denfelben fiber vie im Faffe be-
findlihen Sypapne. Der Cfjig, welder fich im unteren
heile de8 Faffes anfammelt, witd durch den Hahn abgelaf:
fen, von neuem erwarmt, wieder iber die Spabne gegoffen,
und fo fortgefabren, i3 diefe und die Wande ves Faffed
vom Ejfig gany burchbrungen find. Diefe Operation wird
a8 Anfduern over Ginfiuern genannt; fie hat den Bwed,
pie Sduerungsfafler (Effigbitver) mit dem yum Effigbilbungs-
proceffe erforderlichen Gffigferment ju verfeben. Hat man
viele Faffer eingufduern, alfo viel Effig ndthig, fo Fann man
bad Grivdrmen deffelben audy in einem fupfernen Keffel vors
nehmen ; ver Keffel mup aber guvor wolfommen blanf ge=
fheuert fein und man muf den fhnell auf 60 — 80° R,
ethiten Gffig fogleich aud dem Keffel entfernen, ibn ja nicht
darin evfalten laffen, teil derfelbe fonft Fupferbaltia wirb.
RNecht ywedmafig febst man dem jum Anfaucrn benufiten
€ffige etwas Branntwein 5u,ungefc§l)r auf 20 Quart 1 Duart.
Die eingefduerten Faffer (afit man bedet 24 Stunden fte-
ben, damit der Gffigbunft moglichft das Holy durchdringe,
und um dief noch ficherer yu errveithen, fann man dem aufs
pugicfenden GEifige etwwad mebhr Branntwein, auf 10 Maaf
ungefahr 1 Maaf, sufeben. Nach der angegebenen Jeit find
bie Faffer jur Gffigfabrifation vollfommen vorbereitet, Man
3apft ben in den Faflern befindlichen Effig ab; er ift ge-
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wobnlid) nicht ju gebrauchen, da er aud den Spabnen uny
Faflern nod) Subftangen aufgeldf’t hat, die durch dag Ays.
laugen mit Waffer nicht entfernt worden find, Will man
ibn nidyt verloren geben, fo fann ev in Eleinen Quantitdten
anderm Effig gugegeben werden.

Die Sduerungsfafier fiehen, wie oben erwdbhnt, in ver
Effigftube auf einem Lager; dies muf fo hody fein, vaf man
bie Fliffigleit aus den Faflern bequem dburdy ben Habhn in
ein Davunter flebendes Gefdfi ablaffen Fann. Yufer ben
Sauerungsfaffern miffen in ver Effigftube noch mebre andere
gewdbnliche Faffer liegen, theild zum Anfertigen ver Effig-
mifdhung, theild jur Aufoewabhrung ves nod) nicht vollig fer-
tigen Gffigs.

Die Effigbilbung wird mit diefen befchriebenen und einge-
fauerten Gffigbilvern auf folgendbe Weife betrieben: Man
bringt auf bie Lagerfaffer der Effigftube bie zu fauernve
Fliffigkeit, alfo entweder dad Gemifth aud Branntwein,
Waffer und fhon fertigem Effig, oder eine anbdere
ber oben angegebenen Mifchungen, aber man nimmt 3u allen
diefen Mifchungen nur 2/ ded vorgefchricbenen Branntweins
und weniger Gffig.

Gefetst, die Lagerfaffer faften 180 Quart, fo miften in
biefelben nady bdem Berbaltnif von 6 Theilen Waffer,
1 Eheil Branntwein von 50% Tr. und 2 Thei-
Ten fchon fertigem Gffig, wenn bdaffelbe unverandert
genommen werden follte, gebracht werden: 20 Quart Brannt=
wein, 40 Duart Effig und 120 Quart Whaffer. Man giebt
aber in die Fafler ein Gemifch von 20 Quart Effig, 157
Quart Branntwein und 137 Quart Waffer. Die nodh feb-
lenden 71/, Duart Branntwein*) werben ver Mifchung erft
fpdter jugefest. @8 ift bier ndthig, das yur Mifdyung Fom-
mendbe Waffer auf ohngefahr 30°— 32° 3u erwarmen, da-
mit die fertige Mifchung eine Temperatur von 24 — 26°
R. erhalte.

*) Das Verhaltnif des Branntiveing zum Waffer muf wie 1: 6 fein.
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Bon biefer Mifhung werdben, je nadh der Grofe der
@auerungafifier, alle halbe Stunden 23, — 5 Quart redht
_sfeid;férmig tiber die Spabne gegoffen, enfweder ausd einer
Glasflajbe oder aué einem Eleinen Gimer. Nach dem Be-
gicfien bedeckt man die Faffer fogleich wicber mit ihren De:
deln, an denen aber, wasd febr zu beridfidhtigen ift, die
oben erwdbnte jolweite Deffnung immer offen gebalten
werden muf.

Xt auf dicfe Weife alle vorrathige Mifchung dburdy die
Spahne gegangen, fo zapft man den fliffigen Inbalt der
Gaucrungdfaffer durc) den vorbandenen Habu ab, und bringt
ibn auf die Fafler, in benen man die Mifhung gemadt
patte und in welde man auf jebe 180 Quart Rauminbalt
5 Suart Branntwein gegeben bhat.

Diefe Flufjigheit giebt man nun jum yweiten Male auf
biefelbe MWeife durch die Spdabhne bder Sauerungsfaffer, und
nacdhdem fie durchgegangen, mit bem Jufage der nodh fehlens
ben 21, Quart Branntwein yum bdritten Male.

Die cinmal iber die Spdbre gegangene Fliffigheit flelt
einen fihwadhen, die jweimal durdhgegangene einen flarferen,
biie Dreimal durchgegangene einen vollfommen guten unb gehds
rig ftarfen Effig dar.

Man fieht, wie bdchft einfadh bad gamge BVerfabren ift,
und wenn man fid ded oben Erdrterten evinnert, wird die
fdmelle Gffighitbung gany verftandlich fein. Um aber Dden
Grfolg bed fchnellen Effigbiloungsproceffed vollfommen 3u
fidern, miffen einige Bedingungen erfiillt werden, die idh,
nebft mandyen erleithternden Handgriffen, fogleigh belpre-
then will.

@3 ift ein wefentliches Crfoidernifi, dafi bad Innere der
Sduerungsfaffer die gehdrige Semperatur befie; diefe muf
menigfiend 250 R, (fin, wobei dann die Faffer fidy in einem
Suftanbe befinben, ben man ben dunfienden nennen fann,
weil dem Hineinriechenden daber ein bdhft erquictend fe=
denbd-faurer Dunft entgegeuftrdmt. Diefe hohe Semperatur
und der vadurd) bebingte dunftende Buftand find vie AUngeis

23
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chen, daf Ddie Oxydation ded Alfohold, das beifit bdie Um.
wanblung des Alfohols in Effigfaure rafdy vor fich gepe,
Beigt cin Effigbilber bdiefe Cricheinungen nicht, o ift der-
felbe gleihfam todt, ev athmet feinen Sauerftoff ein, und
bedhalb geht faft gar feine Effigbilbung in demfelben wor
(vergl. S. 332), man zapft die ilber die Spdhne gegan-
gene Flufiigleit aus dem Faffe unverdnvert ab, wie man
biefelbe aufgegoflen bat.

Um, neue Faffer, mit denen man ju arbeiten anfdngt,
bie vielleiht noch nicht den Grad von Sauerheit angenom:
men haben, den fie angunebhmen fabig find, in diefen dun-
ftenden Juftand ju verfesen, fesie man ber aufjugiefenten
Mifchung etwad mebr Effig und etwas mebr Branntwein
hingu, und erwdvme Diefelbe vor dem Aufgiefen fietd auf
22 — 26° R. Hat man ju dem Gemifch, wie oben an-
gegeben, warmed Waffer genommen, fo ift dbas Grivdrmen
su Anfang natielid) nicht nothig. Mit dem Aufgiefen von
erwarmter Mifdhung in oben erwdhnten Seitrdumen wird
fovtgefabren, big die Faffer in den dbunfienden Suftand ge-
rathen, wad man beim Hineinviechen und beim Hineinftecen
Der PHand fogleich bemerft. BVon diefem Jeitpuntte ab nimmt
man bad Gemifh obne weiteren Bufas von Branntwein
und Gffig, und man bat auch nicht mebr ndthig, dafielbe
vor bem Aufgiefien ju evwdrmen, wenn bdie Temperatur ved
Lokales und der Mifhung nicht unter 18 — 200 K. {inft.

WBei der gebdrig fhnell vor fidy gehenden Ummandlung
bed Albohols in Effigfaure wird ndmlich fo viel Warme in
einer verhdltnifmagia Eurgen Beit frei, Daf fie von der Ums
gebung nicht gany abgeleitet werden fann, fonbern den In-
balt ved Faffes immer auf der jur Effighilbung erforverlichen
Temyperatur erhdlt *). Man fieht hieraus, daf es fehr vors

*) @8 ift wie 3. B. bei dem Berbrennen bes Talges in einer Kerje
ober Yes Deled in einer Lampe. Weder Talg nod) Oel Finnen bei
gewdbnlider Temperatur anfangen zu brennen, fte miiffen erft auf
eine hobere Jemperatur gebradit werben; bdies gefdhieht burdy’s
Anziinben. Die nun durd) das Verbrennen freiwerbenbe LWirme



Gifigfabrifation, 355

theilhaft fein muf, die freiwerdenbe Warme im Faffe beis
fammen 3u bebalten, mit anbderen Worten die Faffer mit fchlech=
ton Tarmeleitern, fogenannten warmen Saden, ju umge-
pen, fie 3 B. mit Leinewand ju umwideln oder mit Papier
3u SiberEleben, wobei e fich wobl von felbft verftebt, daf die
im Umfreife angebobrten 6 Edcher, durch welhe die zum
Sauerungsprocefle ndthige atmofpharifche Luft einfiromt, fo
wie dad Loch im Dedel ved Faffed, durd) weldes die bed
@auerfioffs beraubte Luft entweicht und bdadurd) eben Sug
pewirft, immer offen gebalten werden muffen. Diefe erfi-
genannten £ocher muf man dedbalb auch von Jejt ju Jeit
mit einem Stodden unterfuden, ob fie nidht durd) vorlie:
genbe Gpdbne verftopft find, oder audhy durdy die im Faffe
ftehende Fliffigkeit, wasd leicht gefchehen fann, obne baf
biefe auslduft, wenn bdiefe Locher febr fhrag gebobrt find;
etwad [dyrdg aber miffen fie edbalb gebobrt fein, damit
bie an ben Fafwdnden berablaufende Fliffigleit nidt jum
Lheil durch diefelben herausfliefit.

Der bunflende Suftand der Efjigbilber, dad heifit der
Buftand, bei weldem ver Effigbilbungéprocef gehdrig fchnell
in benfelben verlduft, wird, wie nun leidht einzufeben,
aufbdren, wenn entweder nicht atmofphdrifhe Euft genug
in die Faffer firdmt, ober wenn auf irgend eine Weife
bie Remperatur in bdenfelben zu febr herabgefest wird,
alfo wenn enfwebder bdie unteren ober das obere Lod) ver:
flopft find, ober wenn bdie Effigmifdung su Falt und in ju
grofien Quantititen auf einmal aufgegoffen wisd. Ueber
Diefen legten Umftand belebrt bald die Grfabrung; find Ddie
Kifler febr warm (ber 300 R.), fo Fann man in Eirzeren
Seitrdumen und etwad mebr von ber Mifhung aufgicen,
baben fie nur obngefdhr 25° M., fo muf man weniger und
in [dngeren Swifhenraumen aufgiefen, und dann parf aud

bringt bie junddift liegenden Sheile des Talges und Deles wieber
auf bie sum Berbrennen erforberliche Temperatur; wicd bie Wirme
abgeleitet, fo erlifht ber angesinbete Krper.

23 %



356 Cffiafabritation.

bie Gffigmifhung nicht gut eine niecderere Temperatur o3
200 K. geigen,

Sch empfeple dringend bie forgfaltige Beobadtung ver
Gffigbitver, fie ift unerlaflich, wenn man nidt Gefabr lay:
fen will, einen der angewanbdten Menge ded Branntweins
burdyaud nicht entfpredyend fauren Gifig su evhalten,

Ginige Fabrifanten fdreiben vor, die Effigftube auf ei-
ner emperatur von 30, ja 35° R. u erbalten. Gine fo
hohe Temperatur Fann nur mit einem bebeutenven Aufwande
von Brennmaterial in einem Lofale erreicht werden, in wel-
them mwegen der grofien Menge ded verbrauchten Sauerfioffs
ein ftarfer Luftwedfel ftattfinvet. Der Jwed, welder durdy
eine fo hohe Temperatur der Effigftube exlangt werden foll,
ift ber, daf bdie in-die Locher firdmende Luft wegen ihrer
poben Temperatur tem Jnbhalte der Faffer Feine Warme
entyieht. Aber weit entfernt, dadurdh Nuken ju fcbaffen,
fthabet man vielmebr, indem die Temperatur in den Faffern
u boch fteigt, wodurd) der Luftzug ju ftarf wird, und diefer
ftarfe Ruftyug flbrt eine grofe Quantitdt Alfohol und G-
figfaure bei diefer hoben Temperatur aud den Faffern; aud
bilvet fich bei su bhober Temperatur der Efjigbilver cine be-
trachtliche Menge ved frither evwabnten dtherifdhen Stoffs
(Aldehyd?), und endlih wird babei febr leicht die fdhon
entftanvene Gffigfaure in Koblenfdure und eine fdyleimige
Subftany, die erwdbnte Efjigmutter, zerlegt *); man be:
fommt alfo, mit andberen Worten, einen verbdltnifmapig
fhwaden Effig. Man hat bei unferer Effigbildung, wie in
fo vielen anderen Dingen, die Ertveme ju vermeiben: eine
gu bohe Temyperatur, weil bdiefe Werluft an Brennmaterial
und Effigfaure nady fich zieht; cine zu niedere Temyeratur,
weil diefe unndthigen Beitverluft und Arbeitdlobn verurfacht.

€ind bie Gijigbilver mit {dhfechten Warmeleitern um-

*) Dir ift e6 in der Praris vorgefommen, baf bei hoher Temperatur
ergielter Efjig auf dem Lager nady ciniger et fih gang in ein
gallertartiges” Magma verwandelte.
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geben, und hat die Eijigfiube cine fudlide Lage, fo ift e8
!aum nbthig, diefelbe wahrend bed Sommersd ju beizen; bie
Faffer gu ben Gffigmifchungen fann man dann vortheilhaft
aufierhalb des Gebaudes in die Sonne legen. Wahrend oer
fdlteren Jabresseit ift ¢ aber erforderlich, baf dad Effigs
lofal auf eincr Temyperatur von 16 — 18% A, erbalten
werde, und dann ift ¢& aud) recdht ywedmafig, vie Mifdhung
vor dem Aufgicfen etwad ju erwarmesn, wodurd) man dann
mit Reichtigfeit die Faffer in dem wefentlid) nothwendigen
punftenden 3uftande erhalt. Auf welde Weife vad Grwars
men votgenemmen werben Fann, davon fogleidh mebr; ich will
guvor noc) bemerfon, dafi der dunftende Buftand der Faffer
fidy am leichteften erbdlt, wenn die Effigmifchung sum erften
Male tiber die Spabhne gebt, am wenigften leicht, wenn fie
gum Dritten Male bie Faffer paffivt. Die Urfache liegt Tlar
por, e ift im erflen Falle mebr Alfokol in Ejfigfure um=
sudndern, deshalb wird aud)y mehr Warme frei.

Solite wabrend ver Avbeit einFaf evfalten, fo muf man
bie Urfache ausyumitteln fuchen, und e8 dann dburch Aufgie-
fien von ftarfer erwarmter Mifdhung fofort wieder in den
bunftenden Suftand verfesen; gefchicht died nicht, fo lauft,
wie fchon oben erwabhnt, die Mifchurrg unverdndert durd,
Aus diefem Grunde fann ed aud) oft nothrwendig fepn, ved
Morgens beim Beginn der Arbeit die Mifdyung etwad ers
warmt und nicht ju vitl auf einmal aufyugiefen, namlich
bann, wenn wabrend der Nadt der dunfiende Buftand der
Saffer aufgebdrt bat, wasd leidyter bei Eleineren, felfener bei
grdferen Gffigildern gefdhicht.

@3 ift vorhin ermabhnt worben, daf das Arbeiten mit
ben Gffighildern allerdingd erleichterts wird, wenn man bie
Mifchung vor vem Aufgiefen immer etwad ermdrmt, etmwa
auf 20 — 240 R.; alle Mefboden aber, welche man an=
gewandt bat, um die Mifchung auf diefe Temperatur u
bringen, find ungwedmagig. Man bhat um den Heizungsd=
ofen der Gifigftube Geriifie gebaut, und die Effigmifdung
in Glasflafden auf diefe geftellt; iy weif aus langer Cr=
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fabrung, daf der Ofen febr ftark gebeizt werben mufi, weny
bie Flafchen die gewinfchte Temperatur von 22 — 240 K.
erlangen follen, und ich fann verfichern, daf der dazu erfor-
verlihe Aufrwand an Brennmaterial den Nusen der gangen
Effigfabrif verfthlingen Fann. Jdh babe dedbald auf die fol-
gende Weife die Crwdrmung der Effigmifhung ausgefibrt,
unbd bdiefelbe bat fich fo vortheilhaft berwodbrt, daf 8 jebem
Gffigfabrifanten anjurathen ift, diefelbe in feiner Fabrif ein-
sufubren.

Man nehme einen Idnglichen hdlzernen Trog oder Wanne,
und verbinde denfelben durd) 2 fupferne Rdbren mit einem
Eleinen Fupfernen Keffel, fo Daf bad eine Robr im oberen
Zheile bes Keffeld und Troges, basd yweite im unteren Theile
verfelben audmiinbe, wie ¢6 Fig. 51 jeigt. Der fupferne
Keffel (welcher, beildufig gefagt, nur einige Maaf 3u balten
braucdyt) wird mit einer angemeffenen Feuerung verfehen,
Man fillt nun den Frog bid einige Soll fiber Dad obere
RNobr mit Wafler, wodurd) natirlidh auch der Keffel jugleich
gefiilit wird, Wird nun der Keffel gebeizt, fo wird das
Waffer in demfelben audgedehnt, und da fich dbas errodrmte
Wafjer wegen feined geringeren fpecififhen Gewidté an die
Oberflache begiebt, fo fliefit dies durd) dad obere Fupferne
Robr in dben Trog, aud dem Troge aber flieft fortrodhrend
durdy bad untere Robhr Falted Wafler in den Keffel, {0 daf
eine fortmdbrende Girculation flattfindet, und e8 fillt fich
auf biefe Weife der Trog bald mit ermirmtem Waffer an.
Sn den rog flellt man nun bauchige glaferne Flafchen, un:
gefabr 5 Quart faffend, mit der Effigmifhung angefuilit; fie
fommt auf diefe Weife in febr Purger Beit auf die gewdin(chte
Temperatur. Da aber aud vorhin erwdbhntem Grunde das heifie
Waffer im Sroge an der Dberflache bleibt, fo muf daffelbe ofterd
durdy einen hdlzernen Befen mit dem EFalteren vermifdht wer-
ben, ober man muf die Flafhen in bem Troge auf ein
Brett ftellen, fo dafi nur die untere Halfte derfelben in dem
beifen MWaffer ftebt; unter allen Umiftdnden muf wenigfiend
der JInbalt der Flafchen bober fieben, ald dad Waffer im
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roge, weil fonft die Hilfe ver Flafhen zu ftarf erhist wers
pen und leicht abfpringen.

Sobald bag Waffer in dem Troge die jum Erwirmen
nbthige Temperatur erveidyt hat, fhlieit man den Bufluf
pes warmen Waffers aus dem Keffel entweber vollig ab,
fubem man bad obere RNobr entweder durcd) einen Hahn
fperrt, odber mit einem Pfropfen verfchlieft, ober man fdhlieft
¢6 nue fo weit ab, daf nur eine fehr geringe Menge bes
peifien Waffers in den Trog freten fann, welche dbann basd
Raffer auf ver gehdrigen Temyperatur fortrodhrend erbllt.

@3 ift aus fidy leicht exgebenden Griinden zu ermweifen, und
bie Grfahrung beftatigt ¢3, daf Faum auf Eeine anbdeve Weife
pag Grvdrmen der Effigmifhung mit weniger Aufrwand an
PBrennmaterial ju bewirfen ift. DHeizt man bdie Effigfiube
durch einen Ofen, fo fann man die eine Seite bed Fleinen
RKeffeld in den Ofen einmauern, wodurc) derfelbe hinldng-
liche Warme erbdlt, um dad Waffer bed Troged ju ber ges
borigen Semperatur ju erwdrmen; ober man fest den Keffel
auf irgend eine anvere leidht aufyufinbenbe Weife mit Dder
Feuerung des Ofené in Verbindbung, wo man indef fmmer
barauf bedadyt fein muf, Ddiefe Werbindbung mittelft eined
Schiebers abfperren ju fonnen, damit dad Waffer nidyt ju
ftar€ erhist wird, oder man muf dann den vom Keffel auf:
fteigenden Damypf durd) ein Robr ind Freie leiten *).

Der Landwirth, welder eine Branntweinbrennevei be:
fist, wad voch in der Megel bei einem Teden ver Fall
ift, ber fich tberbaupt mit landwirthfchaftlichen Gewerben
befafit, fann das Grwdrmen der ju faucrnden Fliffigleit, ja
2a3 Grmwarmen der Effigftube felbft, ohne alle Koften mit
bem Deifen Waffer vom obern Theile ded Kiblfaffes bewerk:
felligen; er bat ndmlid) nur ndthig, die Flafdhen mit der
Mifhung in vad warme Waffer ded Kihlfaffed su ftelen,

*) @8 wirbe fid) durdh Verlingerung der Rdhren fogar leidyt eine
Peizung durd) erwdrmtes Waffer bherftellen laffen; man nehme
bann flatt bes Hdlzernen Sroges ein Gefdf von Kupfer.
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bas man zu diefem Behuf in den erwdbhnten Trog (leitet,
Befindet fidh der Trog in der Effigfiube felbfi, und leitet
man dad warme Wafjer in Rdbren in der Stube umber,
fo fann biefe Haufig davon flarf genug erwdrmt werden,
Das Aufftellen bes Wavmetroges in der CEfjigfiude mdchte
ich fletd empfellen; e8 wird dadurd) die atmofpbdrifhe Ruft
derfelben immer auf dem hocbften Grade der Feuchtigleit ers
balten, fo baf dicfelbe beim Durdpftrdmen ver Sduerungs-
faffer nidt fo viel Fliiffigheit aud verfelben entfihre.

Man wird crfennen, daf dad cben befdhriebene Verfahren
der Schnelleffigfabrifation im Gangen daffelbe Verfabren ift,
welches Boerbave befolgte; die wefentlichfte Verbefferung ift
baé Anbringen der Bugldcher im unteven Theile der Saue-
rungéfaffer, durd) welche die atmofpbdrifche Luft wie duvd
bas ZTblrchen cined Windofens einfirdmt; ift ver Efjigbil:
bungsprozef im [lebbaften Gange, fo wird eine an diefe Bug-
Weher gebaltene Kerzenflamme durch den Sug gleichfam bhin-
eingebrudt, fo oaf diefe Ericheinung immer ald das Seichen
eined guten Ganges der Effigbildbung dienen fann, Die ihs
ted Gauerfiofis beraubte atmofpharifde Luft entweidht, weil
fie dburch die hHobe Temperatur ver Faffer fpecififdy leichter
geworoen, durd) die Oeffnung im Dedel der Faffer.

Mie fchon oben erwabhnt, eignet fich bad befchriebene
Lerfabren der Schnelleffigfabrifation gewif zum Betricbe
im Grofien am beften; man hat aufier diefem nod) anbdere
Methodben , bie ich nicht unerwabhnt laffen darf, wenn audh
nur, um einige Worte 1ber die Anwendbarfeit derfelben dem
Zefer mitjutheilen.

Anftatt 3. B. die ju fauernde Fliffigteit in Quantitdten von
mehren Maafen auf einmal. tiber vie Spdabhne zu giefen, bringt
man eine Borridytung an, durd) weldye diefelbe, wic die Soole
auf ven Gradivwerfen, fortwahrend tropfenweife auf bie Spabne
falt. Ohngefahr 5 3ol vom oberen Theile ber Sduerungsfifer,
be man 6 — 7 Fufi hoch und 3 Fuf weit, wie die friber
bfchie cnen, nimmt, befeftigt man auf holzernen BWorfpriin:
gen einen fogenannten Siebboden, bdad heifit einen Boden,
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in weldhen 2 — 3 Rinien roeite Rocher in einer Entfernung
pon obngefabr (14, Soll von einander gebobre find. Um
picje Gntfernung zu treffen, ieht man liber den Boden 11/,
Boll von einander entfernte, fidy durchfreugende Linien, und
pobrt auf jedem Kreuzungspuntte ein Lod. Durdy) jeded
piefer Locher wird cin yei oll langer Bindfaben, der aber
mit einem Knoten verfchen ift, um ihn am Durchfallen ju
verbindern, geftet. Die Starfe diefes Bindfadens muf fo
genommen werben, baff nady dem Aufguellen nur fo viel
Bwifdenvaum ift, daf die auf den Siebboden gegofiene
F(iffigheit tropfenweife durd) denfelben gebt.  Anfer ie-
fen fleinen Bobhriddhern werben in den Siebboben noch 4
grdfere, cohngefabr goliweite Eocber gebobrt, in weldhe man
einen balben 3ol weite, 6 — 8 Joll lange, flarfe Glas:
rbhren mit Werg fo befeftigt, daf fie lber den Siebboden
5 — 6 3oll hervorragen, damit feine Fuffigleit durd) Ries
felben fliefen, wobl aber die aud dem Fafie entweidyenve
fuft ibren Ausgang durd) diefelben nehmen fann. Die Fu-
gen gwifchen dem Fafle und dem Siebboben werden mit
MWerg forgfdltig verflopft und dad Faf mit einem im Falze
liegenden Decel bedeckt, in deffen Mitte fich ein jollweites
foch befindet. Dicht unter den Siebboden bohrt man durd
bie Wand des Faffed ecin ohngefabr 1Y/, — 2 3oll weited
Lodh, und fiect in daffelbe eine yolweite hblzerne Hilfe, die
man mit cinem Stopfel verfopft. Diefe Deffnung dient
bazu, durch Ginfrecen eined Thermometers oder, bei einiger
Uebung, auch nur eines Fingers in bdie Hilfe, die Sempes
tatur des Faffes u unterf chen. Die weiters Cinvidytung
biefer Fdffer ift gany wie die der friiher befchricbenen Saues
rungafafier; Fig. 52 jeigtein foldyes Sauerungéfaf, Fig. 53
ben Siebboden, Fig. 54 den Decel; bdas Uebrige ergicht
fith aus ver Seichnung von felbft.

Wird nun auf den Siebbobden der gut eingefduerten
Faffer bdie oben S. 352 ermibhnte Effigmifhung, bid zu
22 — 26° R ermdrmt, gegoffen, fo falt dicfelbe, durd)
bie Binvfaden gebend, in ropfen auf die Spabue, und
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wird auf diefen durd) die einfirdmende atmofpharifhe Luft
in Efjig umgewandelt. Dad Durdygehenlaffen der Eifigmie
fdhung durdh die Sauerungdfiffer muf indefi bei Beveitung
ved ftarfen Gffigd audy bier 3 Mal wiederholt werden, und
e8 gilt bdeshalb in Betreff des ver Mifchung uzugebenden
Branntweind Alled, wad S, 352 f. gefagt worden ift. Man
fitllt in Der Regel bie von einem Sauerungsfafle ablaufende
Jlaffigeit, mit dem gehorigen Sufasie an Branntwein, quf
ein jweited, und die von diefem ablaufende Fliffigheit auf
ein brittes Sduerungsfofi, fo daf alfo 3 Fdaffer ftetd jufam-
mengeboren. JIndef Fann man , wie leicht eingufehen, aud
auf ein und demfelben Faffe den Effig fertis machen, nur
giefit man dann die beim britten Durchgebhen zuerft ablau-
fenben 5 — 10 Quart wieder juric, weil diefe fhid-
cherer Effig find.

€3 liegt Elar Bor, dafi, wenn Alled fo ginge, ald ¢b fich
befdyreiben (afit, dies BWerfabren der Schnelleffigfabrifation
vor allen anberen den Borzug verdienen wirde; ed ift offen-
bar bad aller rationellefte, man Eann fagen 8 ift bas Sdeal
ber Sdinelleffigfabrifation; leider aber bat man bdie Sdhwie-
rigfeiten nocy nicht befiegen Fonnen, welche der fabrifmdigigen
Ausfiibrung entgegentreten.

Gleidh 3u Anfang bed Arbeitend mit diefen Efjigbilbern
ift 8 febr fchwierig, e fo gu treffen, daf die Fliffigleit nicht
3u fdnell durch den Siebboben gebt; bat man aber nur furge
Beit gearbeitet, fo gebt faft Fein Tropfen verfelben mebr hin-
durdy, indem fich an den Bindfaden unter dem Siebboben
eine facartige, an den Siebboden feft anfdliefende Wulft
von Effigmutter bilbet, die ver Fliffigleit ben Durdygang volls
fommen verftopft. Nimmt man nun die Binbfaden heraus
und reinigt diefelben, fo fann man verfidert fein, baf, nad-
bem fie wicber eingeftecft worden find, bdie Fiffigleit su
fdhnell durchgehen wird; genug 8 ift nicht miglich, obne
fortwaprenve RNadvbilfe bad Durdhgehen der Friffigheit fo
su leitert, bdaf in einer gewiffen Beit cine beflimmte Menge
Derfelben uber die Spdbne gebt, und bdas ift doch, wie leicht
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ufehen, dad Haupterfordernifi; denn gebt ju viel dariiber,
wird fein Gifig aud berfelben gebilbet, geht zu wenig
dh, fo macht die geringe Menge ded fertigrwerdenden
g8 Die Koften der Urbeit und Feuerung nicht bezabit.
i ber angegebenen Grdfe der Faffer Edtnen in der Stunde
ohugefdbr 10 Quart tber die Syabne geleitet werden,

Um bdiéfem Uebelftande abjubelfen, nabm man die Bind-
fdben etwad binner, flellte fiber bad Sauerungsfaf ein
Fleines Faf mit der zu fauernven Fluffigeit, und lief die-
felbe durch einen bdlzernen ober pofcellanenen Hahn in einem
piinnen Strable auf den Siebboben fliefien. Aber auch bei
diefer BVorridhytung finden ficdh nodh nicht befeitigte Nadytheile.
So vertheilt fich die aus bem Hahne fliefende Fliffigleit nicht
gleichfdemig auf dem Siebboden, und died namentlich, wenn
derfelbe nicht gany borizontal liegt; ferner ift eine fortwab:
renbe Anfmerffameeit exforderlich, damit bie Fluffigleit gleich=
formig ausfliefe, und felbft bei Anwendung einer Mifchung
aud reinem Gffig, Branntwein und Waffer eryeugt fih am
Hahne an der Ausflufdffnung Effigmutter, die vad Ausflie-
fien der Fliffigfeit verringert ober gany verhindert, wenn
man biefelbe nicht fortrwdbhrend entfernt; der aud dem Hahne
flieBende Strabl bleibt nidht 15 Minuten gleich ftarf, abge-
feben von der Ungleichformigteit Des Ausflufies, weldhe durch
ben verfchicden bhoben Stand der Fliffigeitsfaule im Faffe
bedbingt wird. Jft nun aber die Fffigleit nidht vollfommen
Elar, und fdheiden fich fremdartige Subftangen aud derfelben
ab, wad der Fall ift, wenn man Suder, Bier (Malzwein),
jugegeben bat, fo ift biefe Worridhtung gar nidht an-
wenbbar *),

*) S babe dies Berfabren lange Beit jn Althaldensleben verfudyt,
weil eg, wenn e8 zwedmdfbig ausfitbrbar wdve, ausgezeidynete Bor-
theile gewdfren wirbe. Man wiirbe nemlidy viel Arbeitslohn er-
fparen, und felbft die Nadyt hindburd) Ednnte die Effigbilbung in ben
Sduerungsfafern voraehen, wenn man bie Eleinen Fdffer ded Abends
mit ber Gffigmifhung fitllte. Davaus ergdbe fich ein anbderer gro:
fier Bortheil, nemlidy der, dbaf die Shuerungsfdffer fortwibhrend auf
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€3 ift bei ber Darlegung bed Berfabrend ver Schney.
effigfabrifation bis jest nuv von der Bereitung des Hinfiji.
chen Weineffigd, ved Branntweinefjigs, die Nebe gewefen,
aber man fann, wie leicht einyufeben, dies Verfabren bei pey
Darftellung aller nbrigen Effigforten anwenden, gany befon-
bers basjenige Berfabhren, weldyes idh als bas wecmdgigfte
guetft befchricben habe. WBei bem Gradirungsoverfahren wiirden
einige von felbft fich ergebende Movificationen vorzunchmen
fein, Denn e8 frefen Dier, wie vorhin bemertt wurde, bei UAn-
wendung anberer Mifchungen die erwabhnten Uebelftande nody
ftarfer auf.

Mag man nun Obffz ober Bicereffig nad der Me-
thode ber Sdhnellefjigfabrifation barflellen, obder anbdere ge:
gobrene Fiiffigfeiten auf Effig nacdhy diefer Methode verar:
beiten wollen, ¢8 gilt ald Regel, daf vie Fliffigbeiten fo Flar
als mbglidh auf die Spabne gelangen, weil fidh diefelben
fonft febr fchnell mit einer fchleimigen Maffe tiberzichen, bdie
man entfernen muf. Wber auch bei der Anwendung vol:
fommen Elaver Mifdungen su Obfi= und Biereffig ubergies
ben fich nach einiger Jeit die Spdhne mit ciner fhleimigen
Maffe. It diefer Fall bei der Fabrifation eingetreten, fo
werden die Spabne aus den Saucrungsfifiern genommen,
in cine Wanne gegeben, und mit Huife eined fiumpfen

ber ecforberlichen Sempervatur in bem bunftenden Juftanbe blieben;
aber fo oft idy bes Morgens in bie Efjigitube fam, lief gerwdhnlid
Eein Habhn mebr Fllfjigleit hindburd), und die in ben Fleinen Fifern
ecfaltete. Mifdung mufite von Neuem gewdrmt werben. I habe
mannigfaltige BVorridhtungen gebraudt, um bden aus dbem Habne
flieflenben Flifiigteitsftrall gleidfdrmig fiber ben Siebboden zu vers
breiten, und, im wabren Sinne deé Wortes, tagelang auf den Cf:
figbilbern ber Efjigftube wie im Dampfoade gelegen, um ben Aus:
fluf aus bem Dabne fortwdhrend fu reguliven, aber i) Habe nidt
gefunven, daf das erhaltene Probuct ber angewandten Mibhen nur
trgend entfprade; muf man fid). auf gewdhnlidhe Arbeiter verlaffen,
fo ift man gany gewif verlaffen. e wieberhole nody einmal, Eann
man bdie erwdhnten Ucbelftdnbe befeitigen, fo ift das Gradivungsvers
fabren gewif bas befte Werfabren.
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Befens und heifiem oft gu erneuernben Waffer von bdiefem
Scleinre befreit; nad vollbradhter Reinigung milffen diefel=
fen bann wicder getrodnet und nacy dem Ginfchiitten in die
ga-ﬂ'gr wieber angefduert verden. Bei der Amuendung einer
Mifchung aus Branntwein, Waffer und Effig Fonnen bdie
Spabhne jabrelang in ben Faffern bleiben, ehe fie ciner Rei-
nigung bediirfen; fie feben fich nach ciniger Beit in ben
Gaffern etwad gufammen, fo baf man, um die Faffer voll
su erbalfen, einen Antheil Spdbhne yum Nachfiillen vorrathig
palten mufi; von 3eit gu Beit fonnen diefelben in den Faf:
fern etwad aufgeloctert werben.

Bei ver Darftellung ver fhwacheren Effigforten, alfo ves
Obft- oder Biereffigs, ift e nidyt ndthig, die Mifchung drei
Mal fiber die Spdhne acken zu laffen, man erreicht mit
gweimaligem Durchgeben den Jwed, ja wenn diefe Mifhun:
gen einige Beit guvor in ver Gjfigftube oder in bder Sonne
gelegen haben, ift ein cinmaliges Durchgehen durdy bie Saues
tungsfafjer fdhon binveichend. Ueberhaupt 46t fidy die hobe
Kemperatur an einem fonnigen Orte wahrend des Semmerd
sur Gfiigfabrifation oft recht ywefmafig benugen *).

MWem jur Darftellung von Biereffig nicht genug faures
Bier ju Gebote ftebt, ber Dereitet fich den Bierefiig am
beften aud Branntweineffig, Waffer und einer geringen
Menge wirklichen Biereffig ober faurem Biere, und ertheilt
bemfelben cine bunflere Farbe, welche von ben Kaufern ges
meiniglich verlangt wird, durch die bei der Liqueurfabrifation
&. 288 befdhriebene SBudertinktur.

@5 ift nodh ju ermwdbnen, baf der Landwirth oft Abfale

*) Sn Althalvensleben wurben wdahrend bes Sommers mehrere hun:
bert Orhoft Mifdyung ju Biereffig (aus faurem Biere, Waffer und
SBranntwein) in grofen Fafern auf Lagern an bie von der Sonne
befdyienene TWand eines Daufeé gelegt, unter freiem Himmel. War
ber Sommer fehr giinftig, fo fonnten baburdy gwei Fillungen in
€ffig umgerwanbelt werben, der nady Furgem Lagern in ber Effig:
ftube ober nady einmaligem Durdypafficen durd) bie Sduerungds
fdffer gang vortvefflicy rar.
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von anderen Gewerben erhalt, aus weldyen fich, bei gepiri.
ger Borficht, ein recht guter Effig darftellen (Gt Hierper
gebdrt 3. B. dad Abfifiwafler von der Beveitung der Pre-
hefe (&. 265) und das Abfifiwaffer ber Starfe (fiehe Starke-
fabrifation); man verfet diefelben mit etwad Branntwein,
aud) wohl noch mit etwas Ferment, und (At fie auf Faffern
einige Seit in ber Sonne oder in der Effigftube liegen, unp
giebt fie Dann ber die Spabhne der Sduerungsiafier. Aud
gut abgetlarte Kartofelbranntweinfdhlempe, mit etwas Waf-
fer und Branntwein verjest und auf diefelbe Weife behan-
belt, liefert einen gany guten Effig, der wie die anberen
jum Bier= oder Obfteffig gegeben werden Fann.

Ueber bie Menge beé ju irgend einer Cffigforte anju-
wenbenden Branntweind entfcheidet, wie leidyt eingufeben,
bei einem guten Fabrifationdverfabren, der Preis bdes ju
verfaufenden Effigé, und fie witd am beften nach diefem be-
vechnet; e8 ift aber aud) ferner nody die Gewobnbeit ber
Kéufer yu berhdfidhtigen; der Gffig, welder an einem Orte
fchon fiir febr fauer gilt, wird an einem anbern Orte nur
fhwady fauer befunben, weil die Kaufer einen ftarfern Efjig
gewobnt find; ber Fabrifant muf alfo binfidtlich der Starfe
bed CEffigd mit allen Fabrifanten in der Ndahe concurriren
fonnen.

Gin geibter Gefdhmad wird allerdingé fhon verglei:
dungsweife die Starfe, das beifit, den grofern oder gerin:
gern Gebalt an Effigfaure beftimmen Fonnen, aber dies bleibt
voch immer ein hochft triigerifhes Prifungsmittel; man ift
bedhalb fdyon frith bdarauf bedacht gewefen, den Gehalt an
ffigfaure im Effig fdnell, leicht und genali ermitteln u
Ednnen.

Das fpecififbe Gewidht, ober was daffelbe beift, das
Ardometer, weldyes befanntlich jur Beftimmung ded Alkohol-
gebaltes der Branntweine benubit wird (Alfoholometer), Fann
sur Beftimmung de8 Sduregebaltes ved Effigs nicht bienen,
weil derfelbe felten ober nie ein blofes Gemifh von Eifig:
faure und TWaffer ift, fondern baufig frembartige Subftansen
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enthdlt, und weil, wenn dies audh nicht der Fall wave, bei
ciner grofien Verfchiedenbeit im Sduregebalte doch nur ein
pochft geringer Unterfdhied im fpecif. Gewithte ftattfindet.
Zehn Grade cines Avdometerd fir Efjig wirden obngefahr
innerbalb ber Grengen cined ber mittleren Grade bdes Ul
Foholometers liegen. Fitr DHolzeffig etwa allein wiirde tas
Araometer braudbar fein.

Allgemein benugt man die Sattigungscapacitat ves Ef-
figé als Beftimmungsmittel feiner Stdrfe, ba diefe in einem
geraben LBerhaltniffe mit der lepten ftebt.

Die Sduren und eine andere Claffe von demifdhen
BWerbindungen, melche man Bafen nennt, chavabterifiven fich
nemlich wechfelfeitig dadurch, vaf fie die Fabigleit baben,
ihre Gigenfchaften gegenfeitig gu vernichten, fich u neutra:
{ifiren, fid au fattigen. So verwanbeln 3 B. bdie
@auren die blaue Farbe ded Lafmus in eine vothe; giebt
man aber nady diefer Mothung eine gehorige Menge einer
Bafe bingu, fo wird die blaue Farbe wiederhergefiellt. Der
Punft, bei weldemn diefe Crfcheinung {ich jeigt, wird der
Séttigungspunft genannt. Mit jemehr Sdure die Rothung
bed Lafmuffes bewirft wird, bdefto mehr Bafe ift erforder-
lich, um diefen Punkft ju erveihen. Da nun eine beftimmte
Menge einer Bafe ftetd eine beftimmte unbd genau befannte
Menge einer Sdure fattigt, fo leudhtet ¢d ein, daf man aus
ber Menge der ndthigen Bafe die Menge ber vorhanbenen
@dure erforfthen fann,

Als fattigende Bafe benuste man friber faft allgemein
vas fohlenfaure Kali, da die Koblenfaure babei nicht
binderliy, und baffelbe in vielen Hinfidhten bdem rei-
hen Kali vorjuziehen war. Man wagt fid) eine gemwiffe
Duantitat Cffig ab, giebt ein StId mit Lafmusaufguf be-
ftrichenes Papier (Lafmusypapier) hinein, und fept nun, untey
fortwdhrendem gelinden Grhisen bded €ffigd, um die Kob-
Tenfaure u entfernen, von einer gerogenen SMenge reinen
fohlenfauren Kali’d fo lange hingu, bid fein Aufbraufen
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mebr erfolgt und die rothe Farbung ved Lafmusdpapiers ehen
wieder in Blau fich umanbdert,

Da vas foblenfaure Kali febr leicht Feuchtigheit aud dey
Luft angiebt, fo muf man die BVorfidt brauden, daffelbe in
ein Fleined gqut verftopftes %I&fd)d,en 3u thun, diefed mit
bem Eoblenfauren Kali genau ju wagen, und nadh vollbrac):
ter Sattigung wieber ju wdgen. Was ¢ am Gewidhte ver-
loren bat, ift bas Gewidyt ded jur Sdttigung erforderlidy
gewefenen Foblenfauren Kal's. Man fann dad Follenfaure
Kali audh in cinem beftimmten Gewidyte Waffer aufldfen, 3. B.
1 Loth in 3 Loth Waffer, unb von diefer Aufldfung, welde alfo
Y, Eoblenfaures Kali entbalt, auf eben befchriebene Weife ausd
bem fleinen Flafdden jur Sdttigung anwenden, Dad an-
gewandte foblenfaure Kali muf unter dem Namen » Foblen-
faured Kali aud Weinftein« aus den Apsthefen bezogen, und
in cinem gut verfdyloffenen Glafe aufberwvabrt werbden,

Aud der Menge ded yur Sattigung crforderlichen Foblen-
fauren Kali’s fann man leicht den Gebalt des Gifigs an Ef:
figfaure berechnen,

100 Gewidtstheile, 3. B. Gran, foblenfaured Kali jei:
gen 87 Gran Gijigfaurebydrat (Eideffig), das find 74Y,
®ran abfolute Cffigfaure, an.

Der gewdhnlide verfauflihe Branntweinefjig foll in der
Jtegel fo ftark fein, dafi 2 Ungen (4 Loth, 960 Gran)
gur Sattigung 1 Quentden (eine Dradhme, 60 Gran)
Boblenfaures Kali ndthig haben. Hiernach find in den 960
Gran Effig alfo an Ciseffig enthalten (100 : 87 = 60 : x)
52%0 Gran. Alfo in 100 Gran ved Effigs (960 : 52,2
= 100 : x) 5% Gran. Der Eijig entbalt alfo 5,4 Pros
cent Gfjigfaurehydrat; und da 147 Cffigfdurchydrat gleich
find 100 abfolute Cfjigfaure, 4,6 Procent abfolute Effig-
faure.

11 Gran foblenfaures Kali zeigen biernach in 4 Roth
€liig (960 Gran) immer 1 Procent Efjigfdurehydrat an.
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Gyforvern alfo 4 Loty Gfiig 49%, Gran Foblenfaures Kali
jur Sattigung, fo find in diefem Effige 4%5 — 4,5 Pro-
cent Gffigidurehydrat enthalten; erfordern fie 69 Gran Fob-
fenfaures Kali jur Sattigung, fo enthalt der Gffig i_j N

6Y, Drocent Effiglaurehyvrat.

Der Lefer erfennt, daf man jur Audmittelung des Saure-
gebalts bes Cffigs nach diefen Methoden, einer ziemlich ge-
nauen Wage bedarf, und dbaf man eine, obfhon leidhte Red)-
nung vorzunehmen hat; audh ift, um genaue Refultate yu er-
fangen, ein febr forgfaltiges Opeviven durdyaus erforderlich.
Ry habe dedhalb ein Jnfirument conftruirt, durch weldhes
per Sduregehalt bes Gffigs obne Rechnung und Wagung
faft eben fo fchnell als der Alfoholgehalt des Branntweind
ermittelt werden fann, und das unter dem Namen Dtto’s
Acetometer in febr vielen Fabrifen Eingang gefunden hat;
idh will e8 bier fo befchreiben, daf ¢8 nady der Befdhreibung
von jebem Mechanifer leicht angefertigt werden fann.

G3 Deftebt aud einer einen balben Boll weiten und
12 3oll langen Gladrdbhre, die an dem einen Enbde offen
und an dem anbdern jugefhmolzen ift. Fig., 55. Auf diefer
Gladrdhre werben nun mittelft eines Demanted die folgen=
ben Maume verzeichnet,

Bis an den Punft a faft dad Infirument 1 Gramme
Deftillivtes Waffer.

Der Raum ywifthen a und b genau 10 Grammen (100
Decigrammen) Waffer bei 130 R., weldye Semperatur bei
den Normalverfuchen yum Grunde gelegt worden iff.

Die Rdume zwifden b und ¢, ¢ und d, d und e u.f.w.
faffen jeber genau 2,080 Grammen (2 Grammen und 8 Cen-
tigrammen) Waffer, deren Volum dem von 2,070 Grammen
einer Ammoniakfliffigheit von 1,369 Procent Ammoniakges
halt gleidh ift; diefe Menge Ammoniaffliffigfeit von der ge-
nanuten Starfe ift gerade erforderlich, um 1 Decigramme
Effigfaurebybrat (Giseffig) zu fattigen.

24
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Die Raume gwifdhen b und ¢, ¢ und d u, f. w. tonnen
nod) in 4, ober wenn man will, in 8 Theile getheilt ywey-
pen, und man begeichnet fie, wie bie Abbilbung zeigt, mit
1, 2, 3; fie seigen Procente an Effiafdure an.

Um mit diefem Infrumente einen Gfjig su prifen, fint
man den Raum bid a mit Labmustinctur, die man fidh ju
diefem Behufe aud 1 Duenthen Lafmusd und 4 Loth Wafs
fer bereitet. Dann giebt man vorfiditig und genau bis
b ben zu prifenden Effig, welder mit der Lafmusdtinctur
eine vothe Flhffiakeit darftellt.

Pun fetst man von der Probefliffigleit (wie fhon ermdbnt,
einer Ammoniaffliffigfeit von 1,369 Procent Ammoniakge=
balt) fo viel hinyu, daf bdie rethe Favbe der Fliffigheit fich
eben wicder in Wlau umandert. Der Stand der Fliiffig-
feit in Der Mohre nad) beendetern Werfuche ergiebt ben Ge-
balt an Gffigfdure in Procenten. Hatte man 3. B, bis g
von der Probeflifiigeit sufesen muiffen, bis bdie blaue Farbe
ber Fliffigleit erfchiene, fo enthalt der GEffig 4/, Procent
concentrirte Effiafaure.

Um genaue Refultate mit diefem leicht zu behandelnden
Snftrumente zu erbalten, ift ed erforderlid), daf man bei
pem Eingiefen Der verfchiedenen Fliffigleiten vorfichtig su
Werfe gebe; man giefe ftetd nicht auf einmal bid an den
vorgeseichneten Strich, fondern warte immer ab, big die an
ben Gladwdnden anbangende Fluffigfeit bevabgelaufen iff.
Befondere Anfmerffambeit ift nodh bei dem Bugiefien bder
Probefliffigeit erforderlich. Man febre, nacdh dbem Jufesen
einer Portion derfelben, vad Jnfirument ein Paar Mal um,
indem man e8 in der [infen Hand halt und die Oeffnung
mit dem Daumen verfdhlieft, damit die Ammoniakfluffigleit
mit dem GEffige vollfommen fich vermifche; bann zieht man
den Daumen von ber Oeffnung ab, inbem man die an bem:-
felben bangen gebliebene Fliffigleit am Rande ded Infiru-
mentd abfiveidht. Anfangd braucht man mit dem Bufake Der
Probefliffigleit nicdht febr angfilich su fein, fo bald aber die
bellrothe Farbung anfangt, dunkler ju werben, darf man nur
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geringe Suantitaten auf ein Mal jugeben, damif man nidt
mebr sufest, alé gevade gur Hervorbringung der blauen Farbe
erforverlich ift.

Hat man febr flarfe Gifige zu prufen, welde mebr
Procente entbalten, ald auf dem JInflrumente bemerft find,
fo fann man daffelbe doch anwenden, wenn man den Raum
swifchen a und b burdy einen Punft f bHat in ywei Theile
theilen laffen. Man giebt dann nur bis f von dem u prit=
fenvem Gffige, und ergdnst das bis b nod) Feplende durdy
gBaffer. @3 leudytet ein, daf, wenn man nun bdie Prit
fung mit der Probefliffigfeit vornimmt, die erbaltenen Pro-
cente mit 2 multiplicivt, den wabren Gehalt ves Effigd an
Gifigiaure angeigen.

Hat man im Gegentheile nur febr fdhdad) faure Fliiffigs
feiten 3u prifen, fo Eann man die Probefliffigeit mit glei-
den Sheilen Waffers verdinnen, wo vann bei der Pritfung
9 Grade des Acetometers ein Procent Effigfdure angeigen
werden.

So leicht und ficher man mit diefem Infirumente den
®ehalt eined Eifigé an Effiglaure audmitteln fann, fo febe
ift, wie leicht eingufehen, beffen Genaunigleit von ber Se-
nauigleit abbdngig, mit weldyer die Probefluffigeit angefer-
tigt worden ift. Um biefe Anfertigung zu erleichtern, babe
i) die folgente abelle berechnet.

24 %
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———
Um 1000 Zheile bev Probefliiffigteir
13 L .
Aepammoniabfluffigeit | von 1,369pGt. Ammoniakgehalt
vavsuftellen find erforderfich
weldye ift 100 an aeigt_ein fpec. an ?Ie?m:nmf:: an Taffer
Ummoniak enthdlt| Gewidyt von | niakfliffigeit
12,000 0,9517 114,08 886,02
11,875 0,9521 115,3 884,7
11,750 0,9526 116,5 883,5
11,625 0,9531 117,8 882,2
11,500 0,9536 119,0 881,0
11,375 0 9540 120,0 80,0
11,250 0,9545 121,7 878,3
11,125 0,9550 123,0 877,0
11,000 0,9555 124/5 875,5
10,954 0,9556 125,0 875,0
10,875 0,9559 126,0 874,0
10,750 0,564 127,3 872,7
10,625 0,9569 129,0 871,0
10,500 0,9574 130,4 869,6
10,375 0,9578 132,0 868,0
10,250 0,9583 133,5 866,5
10,125 0,9588 135,0 865,0
10,000 0,9593 137,0 863,0
9,875 0,9597 138,6 861,4
9,750 0,9602 140,4 859,6
9,625 0,9607 142,2 B57,8
9,500 0,9612 144,0 856,0
9,375 0,9616 146,0 854,0
9,250 0,9621 148,0 852,0
9,125 0,9626 150,0 850,0
9,000 0,9631 152,0 848,0
8,875 0,9636 154,0 846,0
8,750 0,9641 156,4 843,6
8,625 0,9645. 158,7 841.3
8,500 0,9650 161,0 839,0
8,375 0,9654 163,5 836,5
8,250 0,9659 166,0 834,0
8,125 0,9664 168,5 831,5
8,000 0,9669 171,0 829,0
7,875 0,9673 173,8 826,2
7,750 0,9678 16,6 823,4
7,625 0,9683 119,5 820,5
7,500 0,9688 182,5 817,5
7,375 0,9692 185,6 8144
7,250 0,9697 188,8 811,2
7,125 0,9702 192,0 808,0
7,000 0,9707 195,6 804,4
6,875 0,9711 199,0 801,0
6,750 0,9716 202,8 97,2
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1m 1000 Eheile der Probefluffigheit
Aesammoniabfliffigieit | von 1,369 p@t. Ammoniabgehalt
darzuftellen {ind erforberlich:

—

weldie in 100 an| seigt ein fpec. | an Aepammo: an TWaffer

Ammonial enthdlt| Gewidyt von | niakflaffigteit
6,625 0,9721 206,6 793,4
6,500 0,9726 210,6 789,4
6,375 0,9730 2147 85,3
6,250 0,9735 219,0 781,0
6,125 0,0740 223,5 716,5
6,000 0,9745 228,0 772,0
5,875 0,9749 233,0 767,0
5,150 0,9754 238,0 762,0
5,625 0,9759 243,4 56,6
5,500 0,9764 249,0 51,0
5,375 0,9768 254,17 145,3
5,250 0,9773 260,8 739,2
5125 0,9778 267,0 133,0
5,000 0,9783 213,8 726,2

Der Gebraud) diefer Tabelle ift leicdht einzufeben., Man
Bauft aus einer Apothefe oder von Droguiften eine Ammo-
niaffliffigfeit (Salmiafgeift, Liquor Ammonii caustici),
und [aft fich bad fpecif. Gewicht derfelben gany genau bei
ber Semperatur von 13° R, ermitfeln. Angenommeen, daf=
felbe fei yu 0,971 gefunden mworden, fo fucht man diefe Jahl
ober bie ibr nacdhft fommenbde in Der yweiten Sypalte auf;
man findet daneben in der erften Spalte, daf diefe Ammo:
niafflifigfeit 6,875 Procent Ammoniak enthalt; bie dritte
und vierte Spalte zeigen an, baf man von derfelben 199 Fheile
(3. B. Quentden) mit 801 FTheile (Duentdhen) Wafjer u
vermifchen bat, um die Probefliffigleit von 1,369 Procent
Ammoniafgehalt darguftellen,

Jch bemerfe noch, daf man fidh auf die Angaben Ded
fpecif. Gewichts der Eduflichen Ammoniaffliffigleit in den
Preidcouranten der Droguifien fiir diefen Swed nicht vers
laffen darf, man mug vas fpecif, Gewidyt derfelben entrweder
felbft genau audmittein, ober von den Apothefern oder Me-
dhanifern audmitteln laffen. Am beften diirfte 8 immer fein,
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wennt die Mechanifer, weldye das Inftrument verfaufen, 3.
gleid) bie Probefluffigleit lieferten.

Man Fann aud), wenn man bei dem Anfauf ved IJnftry-
mentd sugleih eine Quantitat Probefluffigleit erbielt, im
Falle diefelbe faft verbraucht ift und eine neue Duantitit
angefertigt werben mug, fie wieber bereiten, obne bas fyecif,
Gewidt einer Fduflichen Ammoniakbfliffigeit ju fennen, nem-
lih auf folgende Leife.

Sobald dbie Probefluffigleit, die man mit dem Suftru-
mente erbalfen oder die man fid) in einer Apothefe nady mei-
ner Tabelle hat mifchen laflen, und bdie ich yur Unterfchei-
bung die Normalprobefliffigeit nennen will, faft verbraucht
ift, faufe man in einer Apothefe ober Drogueriehandlung
eine belichige Menge, etwa 1 Pfund Ammoniakfliffigteit
(Salmiatgeift); diefe vermifhe man mit 4 Theilen, alfo hier
mit 4 Pfund Regenwaffer ober deftillivtem LWaffer. Mit die-
fer Mifhung (ciner verdiinnten Ammoniakfluffigleit) prife man
nun im Acetometer einen Effia, veffen Sauregebalt man vorber
gang genau durdy die MNormalprobeflirffigfeit audgemittelt,
wir wollen annehmen zu 5 Procent, gefunden hat. Jeigt
aud) diefe Mifhung den Gebalt an Effigfaure genau zu
5 Drocent an, fo befit diefelbe die Starke, die fie ald Probe-
flaffigfeit befiten muf, und ift dann ald folde ju betrachten
und zu verwenben. Nur felfen aber wird wohl diefer Fall
eintreten; in der Megel wird fie den Sduregebalt ves Effigs
it gering angeben, und- badurd) angeigen, daff fie ju viel
Ammonial entbdlt, alfo noch mit mehr Waffer verdinnt
werben miiffe, um die Probefliffigleit darvzuftellen. In wel-
dem Berbdltniffe diefe BVerdinnung vorsunehmen fei, erfieht
man leicht aus der Anzahl der Procente, weldye die Mifchung
angeigt. efeist, fie gabe den Gebalt ded obigen Effigs nur
su 41, Procent an, fo miffen gu 4%, Theile derfelben nod
14, &heil BWaffer (auf 41, Pfund, Y, Pfund) gegeben wer:
ben; ober bdtte 3. B. die Normalprobefluffigieit im Eifige
4Y, Procent Sdure gegeigt, die Mifhung aus einem Theile
bed gefauften Ammoniafs und vier Theilen Waffer aber nur
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3 3% Procent, fo muffen 8% Pfund (Loth ober LQuents
dhen) derfelben mit 41/, — 3= 1% Pfund (Loth, Duents
cen) BWafler verdinnt roerden, wo man dann eine Mifthing
exhalt, bie ben Gebalt ded Cffigs ebenfalls ju 4/, Procent
angeben wird, alfo mit der Normalfluffigleit gleich ftavk
fein muf.

Solife bdie dargefielite Mifdung den Gehalt an Effig-
faure in bem Gffige hober angeben ald bdie Jtormalprobes
fififfigleit, was inbdef nur felten der Fall fein wird, fo ift
bies ein Beweid, dafi diefelbe fhwadher als die Normalflifs
figbeit ift; man fest ibr daber nod) etwad Ammoniaf ju, und
beginnt ben BVerfuch, wic angegeben, von Neuem.

@3 braudt wobl Faum evwdbnt su werden, dbaf bei bie=
fen Werfuchen, auf die man die Darftellung einer newen
Probeflliffigfeit grindet, dbie duferfte Genauigfeit beobachtet
werden muf. Auch ift su empfeblen, fich die Probefliffia=
feit, fo oft man Gelegenbeit hat, nad) genauer Beflimmung
ved fpecif. Gew. einer Ammoniabfliffigheit mittelft der an-
gegebenen Tabelle u bereiten, weil bei dem juleht angege-
benen Berfahren Eleinere Febler durd) die Lange dber Beit bes
Deutender werden fonnen.

Nach bdiefem Acetometer enthdlt der frarfe franzdfifche
MWeineffig 7 — 8 Procent; Dder unter dbem Namen Weins
¢ffig Eaufliche Branntweineffig 5 — 6 Procent; fdhwachere
4 — 4, Procent; ber unter dem Namen Obft: und Bier=
effig vorfommende Gffig 2Y, — 3%, Procent Effigfdure:
bybrat, und nach dem Sduregehalte mufi, wie leidht ein=
sufeben, ber Preid berechnet werben,

Behufs der Wenupung ded Effigd ju Sypeifen, bdigerit
man nicht felten denfelben mit verfchiedenen RKrdutern und
Sriichten. Die Wereitung einiger diefer Frucht= und SKrduter:
effige mag bier folgen.

Himbeereffig.

Die reifen Himbeeren werden zerquet(dht, cinige Tage
fteben gelaffen, wie bei vder iqueurfabrifation S. 297 ge:
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lebrt; bann auf dbad Pfund mit 6 — 8 Quart febr frarkey
Gifig vermifdht, nady 24 Stunben audgepreft und mit ein
wenig Suder verfift. Man fann aud) den Saft auspreffen,
viefen mit Eifig vermifchen, und durch Juder verfifien. Der
Himbeereffig zeichnet {ich durch lieblihen Gefdhymae, Geruch
und fdhdn rothe Farbe aus.

Gftragoneffig. (Vinaigre 4 ’Estragon.)

Unter allen Krautern eignet fid) daé Eftragonfraut am
beften zum Avomatifiven ded Effigs. Man fammelt bas
Eftragonfraut (vom Artemisia Dracunculus, Dragunfraut)
vor bem Bliben, und tbergicfit e8 mit ftarfem Effige; nady
etwa 48 flindiger Digeflion preft man aud, unbd giebt
etwad Suder zu. Auf 1 Pfund Kraut fann man cbenfalls
6 — 8 Duart ftarfen Effig rechnen.

Ober man bereitet den Efiragoneffig aud dem atherifdhen
Dele des Efiragons, indbem man 2 — 6 Tropfen auf Suder
tedpfelt, und diefen in 1 Quart ftarfen Effig aufldft.

Das Giiragondl fann man fidy felbft bereiten. Man
uibergiefit Gfiragonbraut in einer Deftillivblafe mit nicht ju
viel MWaffer, (aft eé einige Stunden ftehen, und deftillivt bei
lebbaftem Feuer. Dasd el fhwimmt auf dem gugleich iber-
gegangenen Waffer, und Fann durd) eine Eleine Sprige ab-
genommen ober mit einem Dochte aufgefogen werden. Dasd
Waffer entbalt ebenfalls Oel aufgeldft, und wird, wie das
Del felbft, natirlich in grdferer Menge, mit Effig vermifcht.

RKedutereffig. (Vinaigre aux fines herbes).

12 Loth Efiragonfraut,

4 » Bafilienfraut,

4 » Rorbeerblatter,

8 » Rodenbollen (Allium scorodoprasum),
mit 2 Maafi Effig obngefabr 3 Tage macetivt, dann abge:
goffen und ausgepreft. Die Menge ded angewandten Efjigs
ift hierbei febr gering, man barf ben erbaltenen ftarfen Krdau-
teveffig nur in geringer Menge al8 Sufat su reinem Effige
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penugen, welber dadurdy in cinen fhwadheren Rrdutereffig
perwandelt wird.

Vinaigre & la Ravigote.

12 Loth Eftragontraut,

6 » Lorbeerblatter,

4 »  Ungelifawuryel,

6 » Sarbellen,

6 » SKappern,

6 » Rodenbollen,

4 » Gdalotten,
mit 2, Maaf frarfen Effig, wie yuvor befchrieben, behanbdelt.
Auch diefer Effig Pann nur al8 Bufap gebrand)t werden. Die Bie-
len nicht angenehme Angelifawurzel fann weggelafen werden.

Sn feliberer Seit befonders feste man vem Effige man-
dherlei fharfe Stoffe su, um bdemfelben bei einem geringen
Gebalte an Saure doch einen f{dharfen Gefhmad zu erthei-
len; audh pflegte man wobl Sdywefelfaure, Saljfaure dem
Gffige beizumifchen, um den fauren Gefdhmad ju verftarfen,
Alle diefe Bufise find ftrafbare BVerfalfhungen ves Effigs,
und der Effigfabrifant darf von denfelben niemald Gebraud
machen.

Sdarfe Pflangenfioffe entdedt man am beften dadurdh,
baf man ven Gffig mit Eoblenfaurem Kali genau neutralifive,
unb die fo erhaltene Fliffigheit bei febr gelinder Warme jur
Syrupsconfifteny verdampft. War der Efjig frei von diefen
Subftanyen, fo befist die guriicbleibende Maffe einen milden
falyigen ®efdymact, enthielt er aber fcharfe Stoffe, fo iff
ber Gefdhmad brennend fcharf.

Sdhwefelfdure erfennt man durch eine Aufldfung
bon Baryumdlorid, welhe in einem dbamit verfalfdyten
Gffige einen ftarfen roeifen Niederfchlag von fchwefelfauren
Baryt berporbringt, der auf Sufass von Salpeterfaure
nicht verfhwindet. Gine geringe Tritbung durch den Baryt
ift fein Anzeichen ver Berfalfdhung mit Schwefelfaure, weil
{thwefelfaure Salze in dem Waffer baufig vorfommen.
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Salzfdure erfennt man durdy eine Aufidfung von far.
peterfaurem Silberoxyd, welde, wenn der Effig diefe
Saure entbalt, einen ftarfen Eafigen Niederfhlag von Chloy:
filber hervorbringt, ver fidy aufBufa von Salpeterfaure nidyt
wieder aufldf't. Gine geringe Tribung muf audy bier nad-
gefeben werden, aud dem juvor angegebenen Grunde.

Nidyt felten fest man yum Brannweineffig etrwas Wein-
fteiny um ibn dem edyten Weineffige abnlicher zu madhen,
Diefer Bufat ift gany unfdhddlich, fobald 8 fich um bie Be-
nugung ded Gifigd in der Hausdhaltung hanbelt; behufs der
Anwendung deflelben sur Darftellung demifher Praparate ift
diefer Bufats aber nadytheilig, fo 3. B. bei der Bereitung von
Bleiyuder. Die eben genannten Feagentien, nemlich basd
Baryumdylorid und dad falpeterfaure Silber:-
pryd evgeugen in einem weinfeinbaltigen. Effige einen ftar=
fon Niederfchlag, aber derfelbe Of't fich auf Sufaks von Sal:
peterfaure vollffandig wieder auf. Auc) Bier= und Obfteffig
gebent mif biefen Reagentien Niederfchlage, befonderd dad lette
Reagens wegen bed Gebalted an Aepfelfdure und Phodphor-
faure, fie [dfen fich aber ebenfalld in Salpeterfiure auf.

MWenn man bei der Fabrifation ded Effigs, wie es oben
gerathen wurbe, metallifde Geratbfchaften nicht aus bem Spiele
[agt, fo Eann der fertige Cffig leicht Metalfalze enthalten.

Entifeht in einem mit einigen Tropfen Salzfaure vers
festen Gffige durch ‘Sufas von Schwefelmafferftoff=
waffer ein fhwarger Nieverfhlag, fo enthalt derfelbe Blei
ober SKupfer. St lefstered der Fall, fo giebt Blutlaugenfaly
bamit einen braunvothen Niederfhlag, und ein hineingeftell-
ted blanfes Stid Cifen wird mit einer Kupferbaut dber:
jogen.

St ber Niederfhlag durch Schwefelwaferfioffwaffer fchmu=
Big gelblich, fo enthalt ber Effig in der Negel Rinn. Golbd=
folution farbt dann benfelben gewdbnlic) fogleich rdth=
lich braun. Bei dem Stebenlaffen an der Luft fest ein
foldber Effig einen weifien Bobenfat ab.

Enthalt ver €ffig €ifen, fo bringt Blutlaugenfalz, nach
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gufats von einigen Tropfen Salzfaure, eine blaue Farbung,
wad) einiger Beit blauen Nieverfdhlag hervor. Geringe Spu-
von Gifen finden fich febr haufig.

Aus den Faffern nimmt der Effig gewdhnlich etwas Gerbe=
auf, er wird dann beim Neutralifiven mit Ammoniak
foblenfaurem Kali braun gefdrbt, fdhwarglich braun,
‘wenn der Gffig sugleich Cifen enthalt, was, wie fhon er-
wibnt, febr baufig der Fall ift. I die Farbung nidt ju
ftarf, fo Eann bdiefer Gebalt an Gerbefioff und Gifen un-
beachtet bleiben *).

 Sdlieflidy will ich noch bemerfen, daf man jur Jeit bed
Winters leicht aus fhwacdhem Cffige einen recht flarfen ba-
burd) bereiten fann, daf man denfelben ber Kalte ausfest;
o8 geftiert dabei faft blof TWaffer, und ver flitffig bleibende
Untbeil ift febr ftarfer Cffig, e wird von dem gefrornen An-
theile abgezapft. Die nad) dbem Aufthauen ded suriicbleiben=
ben Gifes erbaltene Fliffigleit enthdlt aber immer nod) etwasd
Gffigfaure, man benupt diefelbe daher zu neuen Effigmis
fhungen.

*) Giche fibrigens jum Berftehen der Pritfung des Effige ben Artitel
Reagentien im Whrterbudye.




Die Fabrifation der Starke.

Die Cigenfdyaften desjenigen ndbheren Beftandtbheils vie-
ter Dflanzen , weldyer Starke, Starfemedhl, Amylum,
Satymebl, Kraftmehl, Amidon genannt wird, find
bei ber Bierbrauerei S. 3 gang ausfibrlich befchrieben,

Das Starfemehl ift im Pflangenreiche febr verbreitet;
fo finbet e3 fich faft in allen Samen und in vielen Wurgeln
und Wurgelbnollen. Nady Hartig enthalt felbft der HolzEdrper der
laubtragenben Baume wabrend des Winters Starfemehl. Daf
¢8 in bem Marfe mebrer Palmen in grofer Menge vorfommt,
ift langft beannt, ber Sago ift ja im Wefentlichen Starkemel.

In allen biefen Subftanzen Fommt vasd Starfemehl
fhon gebilbet vor; e8 ift in ben Sellen des organifdhen Ges
bilbes eingefhloffenn, und wird durch vas Berrveifen diefer
Bellen in Freibeit gefetst. Die Starke ift alfo niemald Pro-
ouct, fondern immer Educt, gerade fo, wie der Sucer aus
dem Buderrobr, Ahorn und Runfelviiben ein Educt ift *).

€5 giebt mebre Barietaten, oder, wenn man will, mebre

*) Gin Gbuct nennt man einen Kdrper, ben man aus einem Ge-
mifthe von melren Korpern vein abgefchieben bat; ein Product
nennt man einen Korper, ben man aug einem anberen RKorper erft
gebilbet hat. Die Kartoffeln 3 B. enthalten, wie friber evwdhnt,
viel Starfemehl, bie aus benfelben abgefdhiedene Stdrke ift aljo ein
Gbuct ; bei ber RKartoffelbranntweinfabrifation aber ift ber Brannt:
wein fein Gbuct, denn bie Kavtoffeln enthalten Feinen Branntwein,
ev ift ein Prodbuct, er ift durd) die Gdbhrung aus dem Sucer
entftanben. Der Juder felbft ift erft aus bem Stérfemehle ber
Ravtoffeln entftanden, ift alfo Product aus dem Stactemebhle.
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often von Starfemehl, denen man befondere Namen beige-
fegt bat; fo mennt man Jnulin das Starfemeh! aus vder
offantwuryel (der Wurgel von Inula Helenium), aus den
fnollen der Georginen (Dahlia pinnata) und mebhreren an-
peren Dflangen; 8 fcheivet fich aus feiner Aufldfung in hei-
gem Waffer beim Crfalten ald Pulver wieder ab; Fled-
genftdcEemeb(, vad Starfemehl aus dem fogenannten is-
(&ndifdhen Moofe (Cetraria islandica), ¢é fcheivet fich beim
Grfalten feiner beifen Aufldfung al3 Gallerte ab.

Diefe Bavietdten ded Stdrfemebld bhaben fiir unfern
Bwed Fein Intereffe; fabrifmdfig wird nur bad gerodbniiche
Starfemebl abgefchieden, dasjenige, deffen Eigenfchaften am
angefibrten Orte binldnglich erdrtert worben find.

Aber auch dies gewdhnliche Starbemehl jeigt einige Ber:
fepiedenbeit, je nac) den Pflangen, aud denen 3 abgefchicven
worben; ¢8 {ind 3. B. die Korner bald grofier ober Fleiner,
woburd) e weiff oder durdhfcheinend gladartig ericheint; es
Bilbet einen mebr ober weniger confiftenten Kleifter; o8 ift
endlich mebr oder weniger und verfchieden gefarbt.

Faft alles fabrifmafig gewonnene, flir die gewdhnlichen
Anwendungen in den Handel Fommende Starfemed! ift aus
MWeizen abgefchieden, weil diefer nicht allein viel, fondern
audh) ein blenbendweifies Starfemehl enthalt, das einen febr
confiftenten, wenig durchicheinenben Kleifter bildet ; nur ju bes
fonberen Sweden, fo namentlidy zur Fabrifation des Starfe-
guderd, fcheivet man das Starfemebl aus Kartoffeln aus,
welches fich su den meiften der Anwendungen, die dad Wei-
genftarfemebl erleibet, fo 3. B. sum Puder und zum Steif:
machen der TWdfdhe, dedhalb nicht eignet, weil feine Kdrner
grdfier und gladglingender find und weil eé einen weniger
confiftenten und einen ftark durdhfcheinenden SKleifter giebt.

S werde baber in dem Folgenden juerft die Abfdyei-
bung der Stdrfe aus Weizen und dann die Ab{dei-
dung derfelben aus Kavtoffeln mittheilen; juvor fei
e8 mir erlaubt, nody einmal einige Gigenfchaften der Stirte
'8 Gedddytnif juelictjurufen, nemlich diejenigen, welche fir



382 StarBefabrifation.

bie Gemwinnung derfelben von Intereffe find, und auf weldye
fih gum Zheil die Gewinnungdmethode grindet.

Die Starfe ift bei gewdhnlicher Temperatur im Waffer
gang unlodlich; wird fie daber in Wafler gerdhrt, fo fenst
fie fich in Der Rube volftandig wieder zu Bobden.

Mit beiflem Waffer tbergofien , bilbet fie den beFannten
Starkefleifter.

Gie wird in ber Kalte nidht aufgeldi’t von Weingeift,
verdinnten Sauren und Alfalien,

Bon Jodauflofung wird fie indighlau gefdrbt.

Abfdyeidbung der Starfe aus Weizen.

Die Beftandtheile ded Weizens find aufer der natirli-
den Feudtigfeit und aufer der Hilfe: Stdrfe-
mebl, Kleber, Ciweififioff, Gummi, Suder, mehre
Salze, und in dem Keimpunfte etwad fettes Del. Die
Cigenfdhaften diefer ver(dyiedenen Beftandtheile find S, 3 u.f.
ausfiibrlich befchrieben, weshalb ich dabin vermweife.

i unfern jesigen Swedt ift e8 befonders erforderlichy, ju
wiffen, baf bdie Salze, der Buder, va8 Gummi, bas
Ciweif {dhon bei gemwdhnlicher Femperatur in Waffer leicht
auflddlich find; vaf das Stdrfemehl, ber Kleber, die
Hitlfen fidy nicht darin aufidfen, daf aber der Kleber von
verdiinnter Effigfdure aufgelof’t wird.

@8 ift am angeflibrten Orte erwdhnt, wie febr dad qua-
litative Werbaltnif diefer Beflandtheile dburch mandyerlei
Umftanbe abgednbert wird, daf namentlihy ber Gebalt an
fticftoffhaltigen Subfianzen (Ciweif, Kiecber) in dem Maafe
punimmt, al8 der angewandte Diinger bigiger (fidftoffhalti:
ger) war, und daf in demfelben Maafe der Gebhalt an fid-
fofffreien Subftangen, befonders der Gepalt an Starfemebh,
abnimmt. Daber die Regel, dafi man yur Stdrtefabrifation
ftetd einen MWeizen wdblen muf, der anf mdfig gediingtem
Boden gewadyfen ift, am beften cinen bdinnen weifen, nidt
aber fchweren hornartigen.
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| Sur Ueberfiht mdgen bier nodh einmal die Nefultate
Hermbftad’s folgen. Hermbftdvt fand in 1000 Pfund Rei-
jen, gedingt mit

Menfhenharn 398 Pfund Starfe, 350 Pfund Kieber

Rinbgblut 41 SN B 342 » »
Menfchenfoth 414 » pUC N ZRNON n
Biegenmift 424 > » INGZIEY Vs »
Sdafmift 428 - w1328 » »
Pferdemift 616 » 2| RGN Ty ”
Kubmift 622 » i s »
Pilangenmodber 659  » » 96 »
®Gar nidht gedtingt 666 » » L)l »

9Benn nun auch diefe Tabelle durch die Art Ded Bobens,
auf weldhen der Diinger gebracht wird, und durdy die Duan-
titdt bes Diingers ecinige Mobificationen erleiden dirfte, fo
Bleibt doch im Allgemeinen die eben audgefprochene HRegel
pollfommen ridhtig.

Der Kenner witd den zur Starfefabrifation befonders
tauglichen TWeizen zwar fchon am Aeuferen erfennen, und
ginen weifien mebligen flets einem braunen hornartigen vors
sichen, ja er wird bei einiger Uebung fhon anndberungsds
weife den Gehalt und die Ausbeute an Starfe beurtbeilen
Bnnen. Am ficherften aber ift e8 immer, durd) einen Ber-
fudh im Kicinen die Menge ves Starfemehls zu evmitteln.

Man wigt fip bierzu 14 Pfund Weizen genau ab, fhite
tet ¢8 in cinen Topf und dtbergieft €8 mit fo viel Waffer,
bag daffelbe ein paar Finger hod) dartiber ftebt. Sobald der
Weigen fich vollfommen erweicht hat (wad um fo fdyneller
aefchiebt, je hdber vie emperatur ber Luft ift), gieft man
bad Waffer vollftdndig ab, bringt den Weizen in einen reis
nen eifernen ober meffingenen Morfer und gerftamypft ibn 3u
einem PBrei, in weldem fein ganged Korn fich vorfinden
darf, Diefen Brei bindet man lofe in ein leinened, nidt ju
dichtes Ruch, und Enetet ihn unter Waffer in einer Schitflel
aug. Die Starfemehifdrner geben durd) die Poren bes
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Fuches und machen dag Waffer milchig; man erneuet dog
Waffer einige Mal, und hort mit bem Kneten auf, weny
pad erneucte Wafer nidht mebr milchig wird, ein Beidyen,
bafi alles Starfemehl aus dem Weizen ausgeknetet ift. Die
erbaltenen milchigen Fliiffigleiten gieft man jufammen iy
einen opf oder Cylinder, und [3ft fie 12 Stunden rubig
fteben. Nady diefer Jeit bat fich vasd Starfemebl ju Boden
gefenft, und man fann mit einiger Worficht bdie dardber-
ftepende Flufligleit (welche die aufldslichen Stoffe enthalt)
vollfommen bdurch Abgiefien entfernen. Die feudte Starke
nimmt man heraud, bringt fie auf einen flachen eller und
trodnet fie an der Euft oder bei gewdhnlidyer Simmerwdrme:
nad) dem Trodnen wird fie gewogen. Da man, wie ange:
geben 1/, Pfund Weizen in Arbeit genommen hat, fo bat
man dad gefunbene Gewicht der Starfe viermal ju nehmen,
um den Gehalt in einem Piunde Weizen ju erbalten. Hat
man nun das Gewidyt cined Scheffeld oder Himtens bes
Weizens ausgemittelt, fo berechnet man bieraus leicht den
Gebalt an Starfemehl im Scheffel ober Himten. —  Ange-
nommen, 3, Pfund Weizen habe bei der Unterfudyung 4,
Loth Stdrfemebl gegeben, fo find im Pfunde Weizen 18
Loth Starfemeb! enthalten; wiegt nun der Scheffel Weizen
80 Pfund, fo enthdlt derfelbe 1440 oth = 45 Pfund;
der Widpel 1080 Pfund Starfemehl.

€8 leuchtet ein, baf man ur fabrifmdfigen Gewinnung
ber Starfe benfelben Weg cinfchlagen Einne, und in ber
&hat befolgt man aud) im Wefentlichen den eben vorgeseidh-
nefen Weg, aber mit der Abdndernng, weldie man einfchla:
gen muf, um bdie Starfe vollfommen rein, namentlich voll-
tommen frei von Kleber, ju erbalten, welcher nady der be-
fchriebenen Methode der Abfcheidung immer zum Fheil mit
ber Starfe niederfdllt und diefe, wegen feiner grauen Farbe,
etwaé grau farbt.

Bei der fabrifmdfigen Darftellung ver Starfe aus
Weizen Fann man die folgenden Operationen unterfdyeiven:

1) Das Sdyroten des Weizens,
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2) baé Ginquellen und Gabren bes Sdyrotes,

3) bag Austreten der gegohrenen Mafe,

4) bas Abfifen (Auswafden) und Abfhlemmen der ab-
gefdicvenen Starke,

5) pas Trodnen der Stdrfe,

1) Das Sdhroten bes Weizens.

Das Schroten des Weizend bebufd ver Starfefabrifation
wird auf diefelbe Weife audgefibrt, wie dbad Schroten deffel-
pen sum Bebufe der Bierbrauerei, namli) entweder ywi
- fdhen den Steinen einer gewdhnlidhen Mabhlmiible, oder jwed:
mafiger awifhen ben eifernen Walzen der S. 47 be-
~ fchricbenen Quetfchmafchine *).

Hat man feine Wafferfraft jur Benupung, fo lagt man
bie Quetidhmafdhine durd) ein Godpelwert in Bewegung
feben, dad man bann aud) um Pumpen ded in grofer
Menge erforderlichen Waffers gebraucht.

Bor vem Schroten wird der Weizen durd) Klappern oder
Fegen von fremben Subftangen moglichft befreit, und wird
vas Sciroten jwifhen Mublfteinen vorgenommen, fo muf

*) Ry will hier nody einer leicht angubringenden Worridytung erwdh:
nen, welde den Weizen redyt gleicdhfdrmig zwifden die Walsen bringt
und Steine u. f. w. jurddhilt. Der Rumpf, aus weldem bder
Weizen swifchen die Walzen gelangt, verengt fidy unten ju einer
Gpalte. Didyt fiber bdiefer Spalte ift im Rumpf eine fehr bdiinne
(obngefibr , — ¥ 3oll im Duvdymeffer haltenbe) MWalze an:
gebradyt, beren Adife in gwei auferhalb bdes Rumpfes befindlichen
2agern liegt. An ber einen Geite ber Achfe neben ihrem Lager be-
finbet fich ein Sternvad, beffen 3dhne in die Sihne eines anbern
an ber Adfe einer der Duetfdhwalzen angebraditen Sternvabes ein:
greifen, fo baf alfo bei der Umbrehung der Quetfdwalzen jugleid
auch diefe Fleine TWalse gedreht wird. Durdy bie Umbrehung bder
Eleinen MWalze wird der im Rumpfe befindliche Weizen gang gleidy:
férmig durdy bie auf ihren beiden Geiten vorhanbene Spalte auf bie
Quetidwalze gefihrt. Der Rumpf muf Hober ober niedriger ge:
fellt werben Ednnen, um bie Spalte ju verengern ober ju erwvei:
tern, woburdy fidy, wie leicht eingujefen, ber Bufluf bes Weizens
reguliven [aft.

25
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berfelbe nod), aus &. 46 angefithrten Griinden und yuney
ben Dafelbft angegebenen BVorjidhtdmagregeln, genesit werdey,

Der Bwed des Schrotensd leuchtet ein. E8 werden da=
burd) die Hitlfen und Sellen gerriffen, und fo gleihfam vie
Gefangnifie gedffnet, in weldhen bie StarfemeblEdrner einge-
fdhloffen waren.

2) Das Cinquellen und Gihren des Sdrotes,

Sofort von der Quetfhmafdhine Fommt bder gequetfchte
Weizen in die Quelbottihe, deven Grdfe fich natirlich
nach ber Menge bes einguweichenden Weizens richten mug,
Man giebt juerft etwad Waffer in ben Bottich, riibrt in
diefes einen Eheil des Scyrots recht gleichfdrmig ein, und
fdbrt fo mit dem Bugeben von Waffer und Ginrithren von
Sdyrot fort, bid ber Bottich ju 3/, angefiillt ift, wonady man
noch fo viel Waffer sufest, baf das Schrot ohngefdhr einen
Fuf bod) damit bededt wird,

Das trodne Schrot faugt begierig Waffer ein und quilt
febr auf; folite nad) etwa 12 — 24 Stunben die Maffe
su ik gervorben fein, fo giebt man nodh etwas Waffer hinzu.
Sie muf immer fo dinnfliffig fein, daf fie leidht an vem
Rithrbolze ablauft.

Nach einiger Beit Fommt die Maffe in die weinige Gab-
rung; eé wird Koblenfdure entwidelt, ¢ bildet fich eine
ftarfe Dede, und bder Geruch wird geiftig. AlUmaklig ver:
wandelt {ich ber durdy die weinige Gabrung entflandene Al
fohol in Effigfaure, die Maffe wird fauer. Wirde man nun
bie Maffe noch langere Beit fteben laffen, fo wirde fie fich
mit grinem Schimmel beveden , fie witrde in Fulniff tber-
geben, und ware dann zur Abfheidung der Stdrfe nicht
mebr anmwendbar.

Man unterbricht das Einquelien, fobald die entftanbene
Dede einfinft, die dbarunter fiehende faure Fhiffigbeit ziem-
Iiéd; Blar ift und fich von den feften Fheilen leicht trennen
(aft.

Die Dauer des Cinquellens ift fehr verfhieden, fie ift
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odlig abbangig von der Temperatur ded Lofaled, und fann
g age bis 3 Wochen betragen. Jur Winterdjeit ift eb
siemlich gleichgtiltig, ob der Weizen einige Tage langer im
Duellbottic) bleibt.

tlm bie Gabrung fchneller in der eingequeliten Maffe be-
ginnen 3u machen, fegt man beim inquellen efwad Sauer=
waffer 3u, bas beifit etras von der fauven Fliffiafeit, bie
pei bem Austreten der gemigend gequeliten Maffe erbalten
wird (fiche unten), ober man nimmt efwad Sauerteig oder
Hefe. Durch Bufats eined Antheild warmen MWaffers ju dbem
Ginqueliwaffer fann baé Eintreten ber ®ahrung ebenfalld
febr befchleunigt werben.

@3 fragt fid) nun, ju weldem Swede der gefdirotene
Peizen auf die eben befdhriebene Weife eingequellt und die
gequelite Maffe bis zum Sauerwerden fteben gelaffen wird,
Die Antwort ergiebt fich von felbft, wenn man betracytet,
welche Berdnderung der Weizen bei diefem Proceffe erleidet,

Wird vas Weigenfchrot mit Waffer in Berdhrung ge-
bracht, fo 167t biefed bdie in ibm aufidslichen Stoffe, ndmlich
bie Salze, bas Gummi, dad Ciweifi, den Buder, auf.
Die Hiilfen, die Stdrfe und der Kleber werden nidyt
angegriffen. Wegen bdes vorhandenen Suders (und Ferments)
fommt die Fliffigleit in Gdhrung, die aber, bei ber ges
tingen Menge ded vorbandenen Juders und bei der nie
beren Temperatur nicht fehr beftig ift, fondern rubig und
langfam verlduft. TWie nun nady beendeter Gabrung der
Branntweinmeifde aud dem Alfohol fchnell Effigfdure ge-
bilbet wird, wenn man viefelbe nidht fogleich veftillizt, fo ent=
ftebt auch hier nady beendeter weinigen Gdbrung febr bald
Effigfdure , und wabrfcheinlicy bildet fich durch Jerfefung ei-
ned Antheils Stirbemehl oder Gummi, unter Mithulfe ves
Rlebers, noch eine andere Sdure ; bie mit vem Starfemebl
gleiche Sufammenfesung bat, namlid) die Mildyfaure.

Die Bilbung der Effigfdure ift e8 nun gevabe, welde
man beywedt. ©8 ift eben angeflibrt worden, baf der Kies
ber in Waffer unidslich fei, dafi fich derfelbe aberin,

25%
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felbft fehr verdinnter, Effigfdure leidyt aufrife.
Durdy bie entflandene Effigfaure wird daber der Weizen,
wenigftend jum Theil, von dem Kleber befreit, und diefer
©toff ift es gerade, weldher wegen feiner Flebenden Gigen-
fchaften die Abfdeidung der Stirfe ungemein erfhwert, und
weldyer, indem er beim Austreten fein jertheilt jugleichy mit
ver Stdrfe durd)'s Tuch gebt und fich dbann mit ihr ju Bo-
ben fenft, diefelbe verunreinigt.

Hieraus ergiebt fid), baf man in der eingequelten Maije
bie Biloung der Effigfaure, fo weit ald nur immer mbglid,
vorfdhreiten laffen mufi, um moglichft viel Kieber zu entfer:
nen, nur hat man fidy, wie bemerft, vor der fauligen Ber:
fesung ju biten, weil bdabei die StarfemeblBlgelchen ange-
griffen werden Ednnen, wenigftend etwad grau gefarbt
werben.

3) Dasd Austreten der gegohrenen Maffe.

Sobald die gequelite Maffe den gebdrigen Grad bver
Reife evlangt bat, wad an fribher angegebenen Kenngeichen
gu erfenmen iff, wird jum Yustreten derfelben gefchritten.

Man rvihrt die Maffe, um fie aufyulodern, gebdrig durd,
fet aud) wobl nody etwas Waffer ju, fullt fie in Sade von
grober Leinwand ober Hanftuch (Fretfdde), und tritt fie in
dem Zretfafle mit den Fiifen aus. Das Tretfaf bat 2 —3
Fuf bobe Fife, um die Fliffigleit aus vemfelben bequem
in untergeftelite Gimer ablaffen ju tonnen,

uerft bringt man den mit gequeliter Mafle nicht gany
gefillten und feft jugebunvenen Sad obne Waffer in dad
Zretfaf, wnd tritt vorfichtig die Fluffigleit aus, indbem man
ben Sad Dbidweilen ummwendet, Die ausdgetretene Fliiffig-
feit ift von darin {dywebendbem Starfemehl mildyig; fie wird
burdy ein Sapflody im Sretfaffe fn EGimer abgelaffen und in
biefen in bie Abfifwanne gefragen. Man fchitttet nunm,
nadydbem vas Sapflody wieder gefdhlofien, fo viel reines Wal-
fer in Dad Tretfaf, Daf der Sadf davon bedeft wird, und
beginnt bad Freten und Umwenden von Neuem. Die biers
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purch erbaltene milchige Fliffigkeit wird ju der erften in bie
Abflifwanne gegeben, und dann bad Aufgiefen von Waffer
und Freten noch einmal wiederholt. Die von diefem dritten
Audtreten erbaltene Fluffigfeit witd, wenn bdasd erfe und
groeite Ausdtreten gehdrig vorgenommen worden waren, nur
fhwad mildig fein; man giebt fie in ein neben dem Tret:
faffe ftebendes Wanndyen, und wenbdet fie beim Audtreten
ber nadhften Portion ded Schroted anftatt des Waffers an,
Auf diefe Weife wird nach und nady vder ganze Inhalt des
Duelibottichd im retfaffe ausgetreten.

a3 in dem Tretface yuricdbleibt ift ein Gemenge von
Hitlfen, Kleber und dem gewdbhnlidh unverfehrt gebliebe-
nen dligen Keimpunfte; 8 wird jur Fitterung ved Biehes,
namentlich der Schweine, benukt,

Die beim Audtreten odurd) die Leinewand gegangene
Fliffigleit ift eine Aufldfung von Eiweifi, Gummi, Kle-
ber, Salzen in Cffigidure enthaltendem Waffer, und ent-
balt in Suspenfion vie Stdrfe, etwad feingertheilten
Kleber und feingertheilte Hitlfe, von lepsterer um fo weniz
ger, je weniger beim Schroten bed Weizens die Hulfe yer-
Fleinert worden ift,

Um grobere Theilchen von Kieber und Hilfe, welche
beim Ausfneten durd) die Leinmwand geprefit worben find,
von ber Fliffigfeit ju fondern, 4Gt man biefe, beim Abzap-
fen aud bem Fretfaffe in die Gimer, durch ein febr feined
Haarfieb geben,

4) Das Auswafden (Ab{ifen) und Abfd)lemmen
ber Stdrcke.

Die aud dem Tretfaffe abgelaffene mildrige Fluffigkeit,
weldhe bie oben genannten Subftanzen enthdlt, wird in bdie
Abfifwannen gebracdyt. €8 find dies Bottiche von Tannens
bol3, obngefdbr 4 Fuf bodh und 2y, — 3 Fuf weit, nad
unten ju etwad vevengt, und in ver{chicdener Hibe mit
Bapfldchern jum Abzapfen ber darin befindliden Fiiiffigheit
verfeben,
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Man Dhat bei dem Gintragen der audgetretenen %E!ﬁffig:
feit in bicfe Abfifwanne babin zu feben, daf in jede vers
felben gleichviel Starfemehl Fomme, man muf alfo ftetd bie
durdy bad erfte und weite Ausdtreten erbaltene Fhiffigleit
vermengen. Sollte bdie Abfifroanne nicht gany angefult
werben, fo macht man fie durch Waffer voll. Sobald bie
gehorige Menge Fliffigleit in eine Abfufmwanne gefommen
ift, wird diefelbe durdy ein vedyt veines Ribrbholy tichtig
purdhgeriibrt, damit die fich etwa abgefest habende Stdrte
wieder vollftdndig aufgeribrt wird; dann (4ft man fie etwa
24 Stunben in Rube.

Nady) diefer Seit haben fich die fudpendirten Stoffe, alfo
vas Stdrfemebl, der feingertheilte Kleber und bdie feinger:
theilten Hitlfen, yu Boden gefentt. Da aber die grofieren,
fdhwereren Starfemehlfdrner fich fhneller ju Boben fenfen,
als bdie lefsten beiben Subfiangen, fo nimmt die Starfe in
ber am Boben liegenden Schicht den unteren Lheil ein, und
dafelbft ift dbie Schidht auch am fefteften; weiter nach oben
su erfheint in dem Bodenfas die Starfe fhon mit Kleber
und Hitlfen verunreinigt, und endlich gany oben auf wird
derfelbe {dhlammartig fliffig, und enthdrt dafelbft faft nur
Hiilfen und Kleber, und febr wenig Stdrfemedl. Die iiber
vem Bobdenfabe flebende Fhiffigleit wird nun vorfichtig
burch die erwdbnten Bapfldcher nacdh und nach abgezapft,
big man auf den {dhlammigen Antheil ded Bodenfases Eommt.
Diefe Fliffigleit, welde Effigfaure, Eimweif, Kleber,
Gummi, Salze, aud wobhl Mildhfaure enthalt, wird ent-
weber weggegoflen, ober auf den Ridftand aus dem Tret-
face gegoffen und mit diefem, oder audh mit Kartoffeln und
Sdyrot gemengt, dem Bieh verflittert. LWird die freie Saure
durch Kalb neutvalifivt, fo giebt fie ein gang vortreffliches
Diingungsmittel ab. Gepdrig behandelt, [4Ft fich ein leid
lidher Gffig aus derfelben barftellen (vergl. &. 366). Diefe
Flaffigleit (Sauetwaffer) ift e8, weldye beim Ginquellen einer
neuen Portion Schrot jur Befdhleunigung der Effighilbung
sugefest wird (fiehe oben).
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_ Sobald man beim Abjapfen auf die 3dbfliffige, fdlam:
mige Sdyicht gefommen ift, witd aud) diefe, aber in ein bes
j%’mbercé Gefap, abgefdhlemmt, um aud ibr bie darin vorhan:
pene Starfe ju gevinnen, wie bald geseigt werben foll.

~ Nadh dem Werfchliefen fammtlicher Sapfldcher wird die
Abfiifwanne mit reinem Waffer gany angefitllt, und der
Bobenfap vollftandig aufgertibrt. Dann 13Ft man wieber
fo lange in Rube freben, bis fich die Starfe feft auf den Boben
gefest bat, wonad) man die tiberflebende Fliffigleit abjapft,
fo lange fie Elar ablauft biefelbe weggiefit, oder auf oben an:
gegebene Meife anwendet, bas Schlammige aber mit dem frither
erbaltenen Sclamme verarbeitet. Durd) vorfichtiges Auf:
giefien von etwad reinem Waffer und Anwendung eined Fe-
Derfittigs flemmt man von dem Bobenfage die fhmupige
obere Schicdht ab, bis bad Starfemehl mit feiner blenbdend
weifien Farbe jum Vorfdein fommt. Das Ubgefdhlemmte
wird fie fid) in einem Bottiche abgefiifit, ober ebenfalld mit
pem tibrigen Sclamme veravbeitet.

| Die weife Starfemafle wird nun mit einem fpatenabns
lidhen Snftrumente zerfhnitten, lo8geldf’t, mit reinem Waffer
aufgertibrt, und diefe milchige Fliffigheit burch ein fehr feinesd
feibenes Sieb ober febr feined Haarfich gegoffen. Man ftellt
bag Sicb auf pwei tber einer Abflifwanne liegende Stan-
gen, fbiittet die Fliffigleit in bdaffelbe, und bewirft bdad
Durchlaufen durch fortwahrended Hin: und Herziehen ded
Sicbes. Dic im Siebe bleibenden Subftangen entfernt man
fortwdbrend aus demfelben, weil fie fonft der Starfe den
Durdhgang verfchliefen. .

St auf diefe Weife eine Abfifwanne gefiidt, fo roird der
Snbalt derfelben vollfommen aufgeriibrt; bdann (4§t man
durch RNube die Starfe fich wieder abfesen.

MWenn nady bem Abgapfen ver Fliffigteit die am Boben
liegende Stdrfe Lamuspapicr nicht mebr voth farbt, fo ift
biefelbe vollfommen ausgefiifit, das beifit von den auflddlichen
Subftangen befreit. Wird Lackmudpapier nod) gerdthet, dann
enthalt fie nody Gffigfdure und, wie leicht eingufeben, gleich-
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seitig auch nody von den anderen aufldslichen Subfangen ;
fie muf bdann von Neuem abgefuft, daé bheift mit Waffer
aufgeriibrt werden, bid fie feine Rodthung auf Lacfmusypapier
hervorbringt.

Sobald diefer Jwed erveicht ift, wird dem am Boden
ber Abfiifwanne liegenden Starfemehlfudhen, durd) Auflegen
pon trodnen teinen Eidhern, fo viel Feudbtigeit entzogen,
baf er in ber Mitte nicht mebr fhwammig, fondern feft an-
sufiiblen ift. JIft bie obere Sdhicht nody febr unrein, fo
fo fchabt man diefe vorfidhtig ab.

@s ift nun nodh die BWerarbeitung ded abgenommenen
Starbefhlammed ju zeigen. Diefer Schlamm Fann in be-
fonberen Abfifwannen mit reinem Waffer angeriihrt werden,
wo bann nad) bem Abfesen die veine Stdrfe bdie untere
Sdhicht ausmadyt; fie [aft {ich, wegen der fefteren Befdhaffen-
beit, dburch Ab{chlemmen von der oberen loferen Schicht trennen.

Obver man verfabrt auf folgende Weife: Man bringt
ben Starfefhlamm mit MWaffer angeribet in eine Abfuf-
wanne , welche unten mit einem Habne jum Ablaffen der
Fluffigleit verfeben iff. Aud diefem Habne 1afit man nun
bie Fliffigleit in einem diinnen Strable uber eine 20 — 24
Fup lange und 2 — 3 Fup breite, mit cinem 6 Joll hoben
Rande verfehene Flacdhe laufen, der man nur fo viel Nei-
aung gegeben, dafi die Fluffigeit vedht langfam von dem ei-
nen Gnbe derfelben an dad anbere gelangt, wo fie durdy eine
angebradhte Oeffnung. in einen unter diefer ftehenden SKitbel
flieft. Sndem bdie Fliffigleit fber diefe fchiefe Flache gebt,
fetst fich gundchit vem Fafle, ausd welchem fie flieft, die in
derfelben enthaltene fdhwerere Starfe ab, wabrend die leich-
teven tibrigen Subftangen (Kleber, Hilfen) an bad anbdere
Gnde ved NRinnfald gelangen. Die fo erbaltene reinere
Starfe wird durd) Abfifien in-ber Abfiifmanne nody weiter
gereinigt.

5) Dad Trodnen der Stdrke.
Der auf oben befdhricbene Art am Boden der Abfifs
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wanne erbaltene, durcdy Belegen mit trodnen Tichern von
cinem Sheile feiner Feucbhtigleit befreite Starfefuchen mwird
in vier Stade jerfdnitten und beraudgenommen. Diefe
Stiicfe legt man nun guerft auf Barnffeine, ober beffer auf
Steine von gebranntem Gyps, welde das Waffer begierig
auffaugen; dann ftellt man diefelben aufrecht auf einen [uf:
tigen Boden.

Die Beit, binnen weldher die Starfe trodnet, riditet fich,
wie bei jedem Frodenproceffe (Verdbunftungsdprocefie), nadh
per Temperatur der Luft, nach deren Feudytigeitszuftande
und nach der Grofe der Flache der ju trodnenden Subftang,
welche der Cinwirfung bder Luft bdargeboten wird. Diefe
Flache ift bei den grofien Stiden der Starfe im Berbaltnif
per Mafle nue Elein; man erbrdelt daber die grofen Stide,
nacdhbem fie fo weit getrodnet find, baf man bdie auf ven-
felbent befindliche unreine Schicht leicht, gleich einer Sdale,
abblattern fann,

Diefe abgeblatterte und abgefdabte, forgfaltis ju entfer-
nenbe unveine Starfe wird gewdhnlich Schabeftarte ge-
nannt.

An den von der Schabeftarfe befreiten Stiden ift
der untere Fheil in der Regel weifer, ald der obere, und
8 laffen fich daber leicht, hinfichtlich ber Weife, verfdhiedene
Sorten Starfe madhen,

Die Schabejtarfe wird entroeber wieder mit Waffer an-
gerithrt unb von Neuem wie die rohe Starfe behandelt, bad
beift abgefchlemmt, ober fie wird ju Sweden vermwenbdet, bei
berten ¢ nicht auf die grofte Weifle anfommt, § B. jur
Darftellung von Starfefyrup, in Kattunfabrifen, jur Dars
flellung von Starfeqummi. Jn friberen Beiten benufpte
man fie yu dbem blonben Puber.

St die von der Schabeftarfe befreite; zerbrddelte und auf
febr reine Brettergeftelle audgefirente Starfe volfommen
troden, fo wird fie in Korben vom Boben gebracht, und in
abgewogenen Quantitdten in mit Papier ausdgefltterte Faffer
verpadt,



394 StdvEefabrifation.

Man betrachtet ¢8 ald ein Jeidhen bder Glte an per
Starfe, baf fie, neben der volfommen weifien Farbe, cinen
gewiffen Bufammenbang in ihren Theilen zeigt; fie darf
nicht leicht ju Pulver zerfallen, fonbern muf jufammenban-
gende Stite barftellen, tie beim Serbrechen ein eigenthiim-
liched Enirfchendes Gerdufch boren laffen.

Um ber Starfe diefe Cigenfchaft in einem ftarfen Grade
mitsutheilen, wird die feuchte Starfe in cinigen Starfefabri-
fen, namentlich Frantreichs, ftark gepreft, felbft mit hydray-
lifhen Preflen, wonach fie audy {hneller trodnet. Man er-
balt indbef aud) obhne Preffen eine Starfe, welche den ver-
langten Sufammenbang jeigt; wober ¢8 aber fommt, bdaf
manche Fabrifen aud) obne Preflen Starfe liefern, weldye
diefen Sufammenbang ber Korner in hdherem Grade eigt,
ift nody nidht mit Gewifheit erflart; gewdhnlidy halt man
bafiir, daff ber mebr ober weniger grofie Gebalt an Salzen
in bem anjuwendenden Waffer Cinfluf auf bie Feftigheit
bat, und daf man durd Bufa von einer geringen Menge
cined Salzed den Bufammenbang vermebren Fann,

In einigen Fabrifen fest man der feuchten Starfe eine
geringe Menge einer blauen Farbe zu, namentlich wenn die=
felbe nicht blendend weiff, fondern etwad gelblid) erfdheint;
man bldut fie 3u demfelben Swed, 3u welchem man bdie
Wafche bldut, ndmlidh um bie gelblihe Farbung zu ver:
wifchen.

Die Starfefabrif enthdlt in der Regel eine folche Aus-
behnung, vaf der Winterbedarf wakhrend der warmeren Jah:
redjeifen Dargeftellt werden fann; wollte man im LWinter
Starfe fabriciven, fo muften fammtlidhe Lofale gebeisf,
und bad Zrodnen in eigenen Frodnenftuben vorgenom:
men werben, wodurd) leiht die Weifie der Starfe [lei:
bet, abgefeben von dem bedeuténden Aufwande an Brenn-
maferial.

Qn fritheren Seiten war ber Verbraudy an Stdrfe bei
weitem grdfer, ald jet; fie wurde nemlich, wie befannt, ur
Fabrifation ded Haarpuderd benust. Man wablte daju nicdt
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jmmer die weifefte Stdrfe, fondern fogar oft bdie Schab-
ftarfe; fie wurbe gemablen, jerflampft ober zerquetfcht, und
gcbeutelt. Durch einen Sufas von zerftofenen Beildyenwurs
geln und woblriechenden Delen madhte man den Pubder wobl=
riechenDd.

Um bdie Schabeftarfe, welche befanntlid) mebhr oder weni:
ger qelblidy gefarbt ift, in weife verfauflihe Starfe ju ver:
wanbeln, bat man vorgefchlagen, diefelbe mit einer Aufld-
fung von Ghlorkalt in Waffer zu dbergicfen, fie ju bleichen.

Wenn die Farbung der Schabeftarfe durd) beigemengten
Rieber verurfacht ift, wad wenigftens zum Theil der Fall ift,
fo fann vag Ghlor ober, wad daffelbe ijt, per Ghlorfalf bies
felbe nicht weiffer machen, da befanntlich fti¢ftoffpaltige
Gubftangen (und eine folche ift ber Kleber) nicht weif ge-
bleicht, fonbern geld gebleicht werben. Schweflige Saure
wiitbe al8 Bleichmitte! allein anwendbar fein. Man Eonnte
bie feudte Stdrfe in Kammern fellen, in welden Sdywefel
verbrannt vorden, oder man Fonnte bie Starfe mit einer
verbinnten Aufidfung von fdwefliger Saure einige Seit in
Beriibrung laffen. Die auf diefe Weife gebleichte Starlfe
miifite aber burdy forgfdltiges Abfifen mit Waffer von der beim
Bleichproceffe in diefelbe gefommenen Saure befreit werden.

IMan Fann bdie Schabeftdrfe gewif mit vielem Bortheil
in einigen Gegenden zur Darftellung von Starfegummi
benuten.

Wenn namlich Starfe auf einer Platte fo farf erhitt
with, baf fie eine gelbe oder braunlichgelbe Farbe annimmt,
fo ift fie in ein dem arabifhen Gummi gany abnliches
Gummi umgemwandelt worden, baf fie in faltem Waffer
leicht aufgeldi’t und faft su aflen den Jweden benupt wer:
ben fann, zu welden man dad arabifche Gummi anwenbdet,
wie bies in Gngland in den Fabrifen fdhon feit geraumer
Beit ber Fall iff. Man bhat alfo nur die gerfleinerte Starfe
auf einem erbiiten Bleche, in einer Art von Wadofen ober
in einer gerdumigen RKaffectrommel fo lange su erhiten,
bié fie in faltem Waffer fich vollfommen aufldslich geigt.
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Das mitgetheilte Berfabren der Starbefabrifation if
badjenige Verfabren, weldes am allgemeinfien und nament-
lich in den Stddten befolgt wird, weldye fich feit einer fan-
gen Reibe von Jabren durch die Bortrefflichfeit ibrer Starke
ausgegeichnet haben.

Man bat invef unter dem Namen eined verbefferten
Berfahrend ein BVerfabren befannt gemadyt, die Starfe obne
Gahrung aud dem Weizen abjufcheiven, G8 ift died bdas
Berfabren, weldied man jur vorldufigen Unterfuchung bded
Weizend auf feinen Starfemeblgehalt befolgt; oben S,
383 ift baffelbe mitgetheilt worden. Im Grofien operirt
man nach diefem BVerfabren, wie folgt.

Der woblgereinigte Weizen wird ungefdyrofen mit Waf-
fer tibergofien, die etwa oben auf fommenbden tauben Kor-
ner enffernt, und nun fieben gelaffen, bis bie Kodrner {ich
swifchen den Fingern leicht aerﬁrﬁd‘en laffen und babei einen
milhigen Saft audgeben, In der mwarmen Jabreég,ett ift
bad Weichwafler haufig zu erneuern, damit e8 nidt Tibelries
dhend mwerbe,

Der genligend ermweichte und von dem Waffer durch Ab-
tropfen moglichft vollftandig befreite Weizen wird jwifchen
fteinernen ober metallenen Walzen von der Einvidytung, wie
fie oben &. 47 befdyrieben worben ift, zerquetfcht, die ger=
quetfchte Maffe audgedrudt und dann nod) einmal zwifchen
bie MWalzen gebradht.

Der fo erbaltene Brei wird nun, wie friher befchrieben,
in Saden wiederholt ausdgetreten, die ablaufende mildhige
Fiiffigbeit in die Abfiifwannne gebracht, und nun tberbaupt
ferner verfabren, wie e8 bei dem Werfahren der Starfefabri:
fation unter Hulfe der Gabrung auﬁfubrlld) berichtet mor=
Den ift.

Die BWortheile, welche diefe 3abrtfanonﬁmetbobe gemabrt,
find Die: vaf bie RNidfianve in den Tretfaden ein nabrs
bafteres, wobl aud) gefundered Biehfutter geben; bdaf Dad
Berfahren weniger Jeit erfordert, und daf der hdchft unan-
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genebme Geruch, weldher bei der Gdhrung fich zeigt, vers
mieben wird. Ob die Starfe weifier wird, wie bebauptet
worden, ift nodh nicht gebdrig erwiefen,

Die MNachtheile diefer Methode find aber: baf man nur
mit grofier Mitbe durch Austreten die Starfe von dem febr
saben Kleber befrcien Fann, und daf ber feingertheilte Kleber
[eichter bei ber Stavfe bleibt,

Man bat der Methove, die Stdrfe unter Mithilfe bder
®abrung (cigentlicy ded Effigbildungséprocefies) abzufcheiden,
pen Worwurf gemadyt, vaf fie eine Starfe liefere, weldhe
ftets Gffigidure gurichielte, indem biefe durch blofied Ab-
fisfen mit Waffer nidht yu entfernen fei. Diefe Behauptung
fann burdh cinen einfachen Werfudy mit einem Stud Lad:-
mugpapier widerlegt werden, Wie unangenehm aber dem
Fabrifanten die Berunreinigung der Starke durch ugleich
mit niederfallenden Kleber ift, und wie fdywer fich diefer auf
medbanifche TWeife entfernen [aft, gebt daraus bervor, daf
man felbft in den Fabrifen, in denen man dad Weizenfchrot
nicht fauer werden [aFt, bodh hdufig dad in der Abfiifmwanne
fiber ber Starfe fehende Waffer fich fduern [GFt, damit die
Gifigiaure over Milchfdure den Kleber aufldfe.

Mit der Starfefabrifation faff ungertrennlidh it dasd
Bichmdften, und einige Fabrifen England8 jiehen ihren gro=
fien Gewinn faft nur aud dem gemdfteten BViebe.

Abfheidbung der Starfe aus Kartoffeln.

G3 ift {dyon oben erwdbnt worden, daf bdie meifie Der
in ben Handel fommenden Stirfe Weizenftarte ift, roeil
diefe febr feinfdrnig ift, Daber febr weifi erfcheint, und veil
fie mit beifem TWaffer einen febr diden Kicifter bilvet; Ei-
genfdyaften, die fie su ben meiften Anwenbungen am geeige
netften madyen,

Die Kartoffelfidree ift groptdrniger, erfdheint bdesdhalb
nicht mildyroeif, fondern durdhfcheinend weiff, und Dildet mit
beifem TWaffer einen viel weniger feifen Kleifter.



398 Stirfefabrifation.

Man ftellt daber bdie Starfe aud Kartoffeln gemwdhnlidy
nur dar, um diefelbe in anvere Stoffe ju verwanbeln, wag
cben fo gut als mit der Weizenflarbe angebt, weil fich vie
Rartoffelftdrfe in chemifdher Hinficht von diefer nicht unter.
fdheibet, und weil fie nody dberdies dad voraus pat, bafi
fie woblfeiler ju fteben fommt.

Mit Ausnahme ded Klebers finden fich in den Kartof:
feln Diefelben Beftandtbeile, weldhe im Weizen enthalten find,
Das Waffer betragt obhngefahr 75 Procent, und von bden
25 Procent trodner Subffany Ednnen durd)fdhnittlich 14
auf die Starfe, 7 auf die fdrfemeblartige Fafer gerechnet
werben; dad Uebrige beftebt in Giweiff, Gummi, Suder und
Salzen. (Stehe WBranntweinbrennerei, S. 120 f.)

Wie die gabe Befchaffenbeit des Klebers die Abfcheidung
ber Starfe aud vem Weizen evfchwert, fo ift e8 die theilweife
innige Werbindbung der Starfe mit der Fafer, welche der
vollftandigen Gewinnung ver Stdrfe aus ven Kartoffeln ein
Hinbernif entgegenftellt.

Wenn man fich erinnert, dbaf die Entfiehung von Shure
in bem eingeweichten Weizenfchrot nur aud dem Grunbde
oeranlafit wurde, dafi durd) diefelbe ber Kleber aufgeldft
und von ber Stdrfe getrennt wiirde, fo fieht man leicht ein,
baf bei der gdnylichen Abwefenbeit von Kleber in den Kar-
toffeln die Bildung der Saure Feinen Jwed hatte. Bis auf
bie Serfleinerung ver Kartoffeln gleicht dann dad gange BVer:
fahren der Abfdheidbung der Stdrfe aud Kartoffeln dem Ber-
fabren, weldhed man jur Abfdpeivung ver Starfe aus Weis
sen befolgt.

So verfdjieden aber der Gebalt an Starfemehl in dem
Weizen ift, je nach dbem Boben, auf weldem derfelbe gezo:
gen, unbd je nach dem Dinger, mit welhem der Boben ge-
diingt war, fo verfdhieden jeigt fih nach denfelben Umfidn-
ven audy der Starfemeblgehalt der Kartoffeln. Gine febr
grofie Berfchiedenbeit binfidhtlich bes Stdrfemehlgehalts 3ei-
gen bie verfchiebenen Larietaten der RKartoffeln. Jn Be:
teeff Diefes widtigen Umftandes Eann ich ganz auf bdie
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anntweinbrennerei ©. 123 . vermeifen, wo daviiber
gan aqusfiibrlich abgebanbelt wordben ift; bdafelbfi ift aud)
(@. 124) ber Beg angegeben, weldhen man jur Ausmittes
[ung bes Starfemehlgehalts der SKartoffeln einzufchlagen
pat, und der, 1wie wir feben werben, im Grunbde gany der:
felbe ift, welchen man jur Gewinnung des Starfemehls ausd
pen RKartoffeln im Grofen befolgt.

~ SNan Pann bei der Gewinnung der Stdrfe aus den Kar-
toffeln die folgenden Dyperationen unter|deiven: 1) Dasd
Reinigen (Wafden) ver Kartoffeln; 2) dad Jer:
ceiben ber Kartoffeln; 3) bdas Auéwafden Dder
Gtarfe; 4) bas Abfifen (Abwafden) der Starke;
5) baé Trodnen.

Die Kartoffeln miffen von der anbangenden Erde, aud
leicht einufehenden Griinden, gany vollftandig gereinigt
" werben. Man bedient fidh bdazu der BVorricytungen, weldye

bei der Branntweinbrennerei S. 159 ausfihrlich befdyrieben
worden find.

Dad Serreiben der Kartoffeln hat den Swedk, die Jel-
fen ju erreifien, um dag in denfelben eingefchloffene Starke-
mebl in Freibeit ju fegen. Je forgfdltiger basd Berreiben
qudgefitbrt wird, dad heift je feiner bie Kartoffeln jerrieben
werden, cine befto grofiere Ausbeute an Starfemehl fann
unter fibrigens gleichen Werbaltniffen erbalten werben.

Die yum Serreiben der Kartoffeln in den Haushaltun:
gen angewanbdten Reibeifen ausd Reibeblech find befannt.
Bum Serreiben der Kartoffeln im Grofen bevient man fid
entweder holzerner mit dergleichen MNeibeblech befchlagener
Gylinver (Walzen), ober man wenbdet hoble Cylinder, aud
Diefem Reibeblech gebilvet, bazu an. Die untere Halfte vie-
fed Gylinders mug in Waffer taucdben, dbamit durd diefed
bie anbangende zerviebene Maffe abgeTpliblt wird, Seitwdrts
ober fiber bem Gylinder befinbet fich der Rumpf, um die gu
jerveibenben Rartoffeln aufjunehmen; mittelft eined DHebeld
unb Brettet von der Grdfie ved Rumpfes werden diefelben
an den Reibeeylinber angedritet.
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Weit ywedmagiger wird man zum Berreiben ber Kars
toffeln ben mit Sdgeydbnen bewaffneten Thierry'fben Cy-
linder benuten, welcher befanntlich yum Serreiben der Run-
Belritben in ben Buderfabrifen allgemein angewandt wir.
€r wird bei der Runbelriibenzucterfabrifation befchrieben und
abgebildet werben.

3n bem Bottiche, in weldem durch dad Waffer vie jer:
vicbene Maffe von ber Neibewalze abgefpiiblt worden, (4ft
man diefelbe einige Beit fleben, um bie Fliffigeit durcy Ap-
gapfen frennen ju Eonnen. Den Brei bringt man in ein
feines Sieb, weldes auf einer Art von RNabmen in einem
Dottidye ftebt, der mit Waffer fo weit angefiillt ift, vaf vies
ein wenig tiber den Boden ded Siebed reicht, fo vaf baffelbe
mit vem im Siebe befindlichen Kartoffelbrei eine giemlid)
ditnne Maffe bilvet. Diefe wird mit ben Hinden gegen die
Wand und bden Boben bdes Siebes gerieben, mwobei bdie
Gtartetiigelhen durd) [lesteren geben und fich aud vem
TWaffer bed Bottichs fehr bald zu Boben fenfen, TWas in
bem Giebe jurlicbleibt, ift die ftarfemeblartige Fafer der
Kartoffeln; fie dient entweder rob, oder beffer mit Sdyrot
gemengt und mit beifem Waffer angeriibrt, ald BWiehfutter.
Die iiber der Starfe in ben Bottidhen befindliche Fuiffigkeit,
unb befonberd die, weldhe juerft von bem Brei abgezapft
rurde, enthalt die aufldslichen Beftandtbeile der Kartoffeln;
fie wird gewobnlic) weggegoffen, wiirde aber ein vorfrefflis
de8 Dingungsmittel abgeben, auch wobl zum Anriibren von
Biehfutter ywedmafig su verwenden fein.

Die am Bodben bes Vottich8 liegende Kartoffelftsrte
witd nun, wie die Weizenftarfe, durd) Umrdhren mit Ealtem
Wafler einige Mal abgefiift, und gulest nody einmal durd
ein febr feines Sieh gegoffen, um die etwa vorhandenen jar-
ten Fafern abgufondern. g

An der abgelagerten Kartoffelftarfe ift ebenfalls die obere
Schicht etwas fhmubig gefdrbt, man fdabt fie daber forg-
faltig ab und verfittert fie, wie bdie Saferfubftany, dem
DBiehe. Da die Kartoffelftdrbebiigelhen grdfer find, als die
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Kiigelchen Der Meizenftarfe, fo fenfen fich Ddiefelben weit
fdgneller gu Boden, und bie Reinigung von den feingertheil=
gen Unreinigfeiten gelingt leichter.

Der feudhte Starfemehlfuchen wird , wie S. 391 ge-
[ebrt, weiter behanbelt und getrodnet. Die trodne Kartof
felftdrfe ftelit nicht, wie die Weizenftarfe, siemlich grofie su-
jammenbdngenve Stide dar, fondern immer nuy Eleine,
Leidot erbrictelnbe Stite, weil fie grobdrniger ift.

@5 ift fcdhon oben ermdabnt worden, baf die Kartoffel-
ftarfe im rveinen Buftande nicht haufig HandelBartifel ift,
fonbern baf man diefelbe fich in ver Regel nur bereitet, um
fie in andere Subftangen, namentlicy in Gummi (&. 395)
ober in Suder und Suderfyrup, umgumwandeln. 3u diefer
lesten Benupung ift e8 nicht ndtbig, die Stdrfe ju trodnen,
fonbdern man verwenbet gleich dpie feuchte Starfemaffe, wie
¢8 bei der Starbejucerfabrifation gelebrt werden witd. Diefe
feudhte Starfe 146t fich lange, obne Berderbnif zu erleiden
aufbewabren, fie wird bie und da gritne Starfe genannt,

Sn einigen Gegenden fiellt man fidy aus ver Kartoffel-
ftdrfe cine Art von Sago dadurdy bar, Daf man fie im
feuchten Suftande durd) ein weitldcheriges Sieb orict, und
bie fo entflanbenen Klimpchen bei einer Temperafur von
50 — 60° K. fdnell trodnet. Dad Starfemebl wird das
Bei in eine Heifterartige Maffe verwanbdelt, bdie fich in beiz
fem Waffer vann nidt aufldf’t, fonbern nur aufquilt. €8
ift befannt, daf der echte Sago aud dem Marte von Sagus
Rumaphii u. [. w. auf gany dbnlidhe TWeife bereitet wird.
Um ben Kartoffelfago fi’é Auge angenchmer ju maden, fann
er in einem fidh um feine Achfe brebenden Faffe gefdent
werben.
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Die
Fabritation bed Starfezuderfprups.

Kivdboff in Petersburg madyte im erflen Jahrzehend
biefed Jabrhunvertd die Entdefung: vaf Starfe duvch Ko-
chen mit fhwefelfaurebaltigem Waffer in Buder umgedn-
bert werbe. Diefe Entdecung, weldhe in die Beifen der
RNapoleonifdyen Continentalfperve fiel, erregte grofies Auf:
feben, undb e8 wurben bebeutende Quantitaten Suder auf
biefe Weife fabricirt.

Sn der neueren Seit {ft die Fabrifation des Suders aus
per Starfe durd) Schwefelfdure giemlich allgemein aufgege-
ben worben, weil man anftatt dber Schwefelfdure eine andere
Gubftany benubt, welhe ebenfalld die Umdanderung der
Starfe in Suder bewirft, und bie ben Wortheil zeigt, daf
bei ibrer Anwendung die Arbeit einfacdher und weniger fofi-
fpielig ift. Sdon bei bder WBierbrauerei und Branntmwein:
brennerei iff, wie der fefer fich ervinnern wird, ausfibelid
befprochen worden, daf Starfemehl dburch einen beim Keim-
procefle in ben Getreidearten, namentlich in der Gerfle, fich
bilbenden Stoff, die Diaftafe, bei einer gewiffen Temyperatur
in Sucder umgednbert werde, und daf das fogenannte Ein:
meifchen beim  Bierbrauen und Branntweinbrennen biefer
Buderbildungdprocef fei. IMan benupt vedhalb jest febr
baufig die Diaftafe odber vielmehr das diefen Stoff enthal-
tenbe Gerflenmaly jur Fabrifation bes Starfeyuders und
Starfefyrups.

3n bem Folgenden wird daber jucrft bie Bereitung bes
Buders aud Starfe durd) Schwefelfdure, und dann die Be-
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veitung ded Suderd aus Starfe durd) die Diaftafe abjuban-
peln fein.

Suvor wird ¢8 noch nothig fein, die Frage ju erdrtern,
weahalb die Starfejuderfabrifation verbdltnifmdfig nur
wenig betricben wird, ober was daflelbe ausdriidt, weshalb
verbaltnifmafig nur wenig Starfejuder confumirt wird, ohn-
geachtet Der Preis deffelben weit niedriger ald der Preis ved
Robrzuers geftelt werden fann.

Die Beantwortung bdiefer Frage ift febr leiht. Der
Buder, weldher aus Starfemehl auf irgend ecine der ge-
nannten Arten entfteht, ift nidht der Fryftallifivbare Robr-
ober Hutzuder, welder in dem Suderrobre, Runfel:
eitben, dem Abornfafte vorfommt und dbaraud gewon-
wen wird, fonbern eine Suderart gany eigenthiimlicher Art,
welde nicht in fo fchdnen Krepftallen erbalten werben fann,
fondern immer nur eine Friimlidhe Mafle Darftellt. Diefe
Buderart witd Kriimelzuder, Starfeyuder, aud
Rraubenjuder genannt, weil fie in ven reifen Trauben
in grofier Menge entbalten iff. Der Starfeguder B - fich
nicht fo leicht im Taffer ald der Robrjuder, und befikst bei
weitem nicht die Sifigleit ald bdiefer, undb jugleich einen
efrwag erdigen Gefdhmad. Mit 21/, Pfund Starfesuder fifit
mun nur fo ftark ald mit 1 Pfund Robhryuder,

Aufer diefer Varietdt des Sudfers fennen wir nody eine
andere, weldhe gar nicht in fefter Geftalt dargeftellt wird,
fonbern immer nur als Syruyp, fie wird Sdleimzuder, Me-
laffe genannt, und ift ald gewdhnlidyer brauner Syrup bhin-
langlich befannt. Die Sifigheit viefer Buderart ift bedeus
tenber als bie bes Starfesuderd, und da fie entftebt, wenn
Robrsuder fowobl ald Starfesucter in Waffer geldft langere
Beit gefodht werben, fo fann man den Starfejuder dadurd)
etwas fiifier machen, dafi man feine concentrirte Edfung ldngere
Seit fodyt, und vann ald Syrup in ben Handel bringt.
Died gefdhieht nun auch mebhrentheild; man bedient fich desd
Starfefprups fehr baufig jum Verfalfchen ved gewdhnlidyen
Syrups, wil er nodh woblifeiler ald diefer dargeftellt werdben
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fann. DBerfalihung ift dies immer ju nennen, da vie &y,
gigleit bes Starfefprups doch nicht fo grof als bie des Qes
wobnlichen braunen Syrupé ift, befonders weil ber mit Mal;
bereitete faft immer fioch eine grofie auantltatemrfegummx
entbalt, was gar nicht fif fdhmedt. Mit 12 Pfund Starte-
forup (mit Maly bereitet) fuft man nur fo flarf, als mit
5 Pfund boldndifthem Syrup oder mit 3 Pfund Melie-
gucker.

Die vorzlglichte Benupung dilefte cinft der Starfesuder
sur Darftellung von febr reinem Weingeifte erleiden, da er
bei ber Gabrung nur eine wenig geringere Menge Alfobol
liefert al8 ber Robhrauder (S.118). DHieryu ift indef noth:
wendig, daf man die Ummwandlung bded Starfemehls in
Buder vollfommen bewerfftelligen fann, wad, wie eben an-
gefubrt, bis jest nod) nidht immer bat gelingen wollen.

A. Darftellung dved Starfeguderfprups
burd Sdwefelfaure,

Man fann bierbei bdie folgenden Operationen unter:
fcheiben:
1) Daé Kodhen der Starfe mit fdymwefelfdurehaltigem
Wafjer.
2) Die Entfernung der Schwefelfdure aud der Flifjigteit.
3) Eindbampfen und Reinigen der uderhaltigen Fuiiffigeit.

1) Sodhen der Stdrfe mit fdhwefelfdurehaltigem
Waffer.

Man bringt in einem gerdumigen fupfernen Keffel Wafe
fer gum Sieden, und fetst demfelben nady und nadh in Flei-
nen Mengen (um Werfpriten su vermeiden) bdie erforder=
liche Quantitatenglifdher Schwefelfdure hingu. Inoviefe
faure fiedende Fliffigfeit trdgt man nun nad und nad
baé mit etwad Waffer angeriihrte Starfemeh! ein, und
gwar nicht eber eine neue Portion, al3 big die nad) dem Ein=
tragen der vorhergehenden Portion Fleifterartig did gew ortn
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griffigkeit burd) Kochen wieder vollfommen binnfliffig ge:
‘worden ift. 3Ift auf diefe Weife die gebdrige Menge Starfe

eingefragen voorden, fo tird, unter Crieung ded verbam:
pfenben Maffers, fo lange gefocht, bis die Starfe volftandig
in Suder umgerwanvelt ift.

Der Punft, bei welchem bdiefe Umanderung beendet ift,

©Jaft fih an Guferen Gigenichaften bder Fochenden Flirffigheit

nicht wob! erfennen, leicht aber an ihrem dyemifdhen DBerbal=
ten. Die Starfe vermandelt fidy beim Kodpen mit Schwe-
felfdure nicht fofort in Buder, fondern erft in Starfegummi,
und died dann dburdy anbaltenbed Kochen in Suder, daber
wird bie im erflen Augenblife nadh bdem CEintragen bder
Gtarfe Eleifterartige Maffe zwar febr {dnell dinnfliffig, aber
fie ift bann nod) nicht yucerbaltig.

Da Suder in mafig concentrivtem Weingeifte leicht (8-
lih ift, Gummi aber darin nicdyt [08lich, fo giebt der Wein-
geift ein guted Mittel ab, die volftandige Umadnbderung au
erfennen. So lange nemlich in der Fochenden Maffe nod
®ummi entbaltend ift, entftebt ein ftarfer, 3dber, ufammen:
hangender Niederfhlag, wenn eine heraudgenommene Probe
nach ziemlichem Grfalten mit ihrem gleichen Bolumen flavfen
Weingeift vermiftht wird, Ift aber fein Gummi mehr vor=
banben, fo entftebt, aud ¢rwdbntem Grunde, fein Niebers
fthlag, fonbern in ber Regel nur eine febhr gevinge Trubung,
von anberen Subftanzen. berviibrend,

Gin anderes Crfennungsmittel ifi bie Jodbauflofung.
Seite 382 ift fhon angeflibrt, vaf ju den am meiffen das
vacteriftifden Gigenfdaften ber Starfe diejenige gebore, bafi fie
mit Jod eine dunfelindigblane BVerbindung eingebt. Dasd
aué Gtarfe anfangd entfichende Gummi wird durd) Jod-
Ibfung woeinvoth gefdrbt, mit Suder aber entfieht Eeine Far
bung. SMan bdarf daber nur eine Probe von der Fluffigeit
aud vem Keffel nehmen, und nady dem Grfalten Jods
Ibfung sugiefen, um an ber entftehenden mebr ober weniger
ftarfen Fdarbung den Fortgang bes Suderbilbungdproceffed
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beurtheilen zu Ednnen; findet endlich feine Farbung mepy
ftatt, fo ift per Buderbilbung8procef beenbet.

Die Menge der Schwefelfaure, welde man jur Um-
wandlung einer und derfelben Menge Starfe verwendet, fann
febr verichieden grof fein, e mebr Shwefelfdure
vethdltnifmdfiig genommen wird, defto {hneller
ift Die Buderbildbung bewirft.

Wo bdaber die Schwefelfdure woblfeil, das Feuerungs-
material aber theuer ift, witd man die Menge ber erfteren
vermebren; wo aber bdag Feuermaterial woblfeil iff, thut
man am beften, diec Menge der Schwefelfaure yu verringern
und [dngere Seit ju Fodhen, befonderd wenn man fehr im
Srofien arbeitet.

Kirchhoff, der Cntbecter bdiefer Buderfabrifation, giebt
folgenbe Data fiber die Seitdauer der Jucferbildung bei ver-
fchiedbenen Berbdltniffen von Starfe, Scdhwefelfdure
und Waffer.

100 Pfund Starfe, ¥, Pfund Schwefelfdure, 300 Pfund
Waffer. Dauer bes Kodensd: mebhrere Tage.

100 Pfund Stérfe, 1 Pfund Sdywefelfaure, 400 Pfund
Waffer. Dauer des Kodhend: 30 —40 Stunben.

100 Pfund Starke, 21/, Pfund Schwefelfaure, 400 Pfund
MWaffer. Dauer ded Kodhend: 20 Stunbden,

100 Pfund Starfe, 10 Pfund Schwefelfaure, 600 Pfund
Waffer. Dauer dbed Kocdhend: 7—8 Stunben.

Hiernady diirfte, ald dbad ywedmapigfte mittlere Berhalt:
nif, 100 Pfund Starle, 4 — 5 Pfund Schroefelfaure unbd
400 Pfund Waffer ju empfeblen fein, aber wie gefagt , die
vorhin erwdbnten drtlichen Berbaltniffe Eonnen eine Abdndes
rung erforderlich maden. Da durd) eine grofie Menge
Waffer die Wirfung ver Schwefelfdure natirlich verminbdert
wird, fo ift 8 audy ywedmaipig, vedht wenig Waffer anzu-
wenden. Man Fann deshald auf 1000 Pfund Waffer efroa
15 Pfund Schwefelfdure und 450 — 500 Pfund Starfe
nehmen.

Anflatt baé Koden in einem Fupfernen durdy birected
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Feuer gebeiyten Keffel vorgunehmen, wird man redyt ywed-
méafig fich bdlzerner Gefaffe bebienen, und vasd Kochen durch
sBaffervdmypfe bewirfen, wenn man eine Branntweinbrenneri
pat, welde dur) Dampfe betrieben wird, Jft der Dampf-
feffel nicht yu Elein, fo fann er gleidhzeitig yur Deftillation
per Meifde und jur Starfesuderfobrifation benust werden.
Hietbei ift su berndfidhtigen, baf man nur etwa zrei Drit
theile bed erforderlichen Wafjers in dad Kochgefdf bringt,
weil Der, Anfangd vdllig su tropfbarem Waffer verdidhtet wer-
benbe Damyf, die Menge deffelben vermebrt.

Bu verfudhen voare, ob nicht durd) Kochen bei hdberer
Semperatur, alfo mit febr gefpanaten Dampfen, die Suder:
bilbung befchleunigt virde.

G5 ift fhon bei ver StdvPefabrifation erwdbhnt worben,
paff man fidy yur Sucerfabrifation in der Regel bder wohl:
feilern Kartoffelftarfe bedient, und diefe muf fich dann der
Fabrifant felbft bereiten, wenn er nicht ben grdften Theil
be3 Gewinnes aud ber Hand geben will, Die Bebhufs der
Umwandlung in Suder bargeftelite Starfe braud)t dann nidt
fo vollfommen gereinigt zu werben, und man trodnet fie aud
nicht. Die feudhte (griine) Staremaffe wird in Fafler gefdylagen
aufbewabrt; fie halt fich, ohne ju verderben, lange Seit. Um
st wiffen, wie viel trodne Starfe die feuchte Starfemaffe
enthdlt, muf man eine Eleine Quantitdt davon abwdgen, auf
einem flachen Feller audtrodnen [laffen, und bann wieber
wagen.

Der Landiwirth, welder felbft eine Weizenftarfefabrif be-
fit, ober in deffen Nabe fich eine folhe befindet, verwendet
mit Bortheil jur Buderfabrifation die fogenannte Schabe-
farfe obne weitere Reinigung.

Anftatt ded aud ben Kartoffeln abgefdhiebenen Stdrfe-
meb!8 bat man audy die 5erriebeneﬁ Kartoffeln, nachdem fie
durd) wieberholtes Uebergiefen mit Faltem Waffer von allen
aufldslihen Subftangen befreit, aud) wobl nody getrodnet
und zermablen worden {ind, sur Suderfabrifation benust,

Diefe Maffe enthalt, neben dem Starfemeble, oie fiarfes
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meblartige Fafer der Kartoffeln, welche allerdingd audh nod)
Buder geben Pann, ibrigens aber, bda fie in dem gevodbnli-
dhen Falle ald Biehfutter benubt wird, nidht verloven geht,

2) Entfernung der Schwefelfdure aus der Fluffigleit

Die Chemie ift nody nicht im Stande gewefen, yu erflaven,
auf welde Weife die Schwefelfdure die. Umanderung der
Starke in Suder bewirft. Starfemell fowobl als Starfe-
sucfer befteben qus Koblenfioff, Waflerfioff und Sauerfioff.
(Siehe Seite 5). Das BVerbaltnif ved Wafferfioffé und
Gauerftoffé ju einander ift in beiden daffelbe, nemlid) es ift
a8 Werhaltnif, in welchem beive Stoffe LWaffer bilden.
Daber Eonnte man fich, nach S, 5, 100 Pfund Starfemebl
benfen, alé beftebend aus

44,90 Pfund Koblenftoff,
55,10 » Taffer (ober den Elementen deffelben),

100,00 Pfund Starfemebl.
100 Pfund Stdrfesucer aber aus

40,4 Pfund Koblenfloff,
59,64 » Waffer (oberden Elementen deffelben),

100,00 Pfund Starfezucer.

Hicrnadh wird alfo die in 100 Pfund Stdrfemeb! ent-
baltene Menge Koblenftoff, ndmlich 44,9 Pfund Koblenfioff
mit 68,1 Pfund Waffer (oder deren Beftandtheile), Starfe-
suder bilben, dad beifit, ¢8 werdben 100 Pfund vollfom=
men trodfnen Starfemebls, indem fie 11 Pfund BWaffer auf-
nebmen, 111 Pfund trodnen Starfesucer geben,

8u biefer Aufnabme von Waffer wird nun, wie fich ausd
Friberem ergiebt, dbas Starfemehl durd) die Gegenwart der
Schwefelfdure veranlaft, einer Sdure, welde fich in anderen
&allen gerade durd) ihr Beftreben, Waffer ju entziehen, aus:
seichnet, und fie felbft erleibet dbabei gar Eeine Ber-
dndberung *).

*) @iebe die Anmerfung auf &. 17.
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Died Leptere ift vollfommen ausgemadht, und ift fie
unfern Swed ju wiffen ndthig, denn 8 wird uné dadurd
bad Mittel an die Hand gegeben, die zucerbaltige Fhiffig-
feit von der Schwefelfdure zu befreien. Biele an und fiv fid
leidyt 1d8liche Subftangen geben mit anbderen, baufig felbft
Leicht 10slichen, oft gany unldéliche BVerbindungen ein, und
man fiebt daber leicht ein, daf man eine Subftany aus einer
Fliffiateit entfernen fann, wenn man eine andere Subftan;
sugicht, die mit jener eine unldslidhe BVerbindbung cingebt.

Nun ift ¢8 befannt, daf fowohl Bleioxpd ald audh
Baryt und Kalf mit Schwefelfdure theild unidsliche, theils
febr fdhwer(déliche Verbindungen eingehen, und man wird
leicht einfeben, daf man fich alle diefe Subftanzen jur Ent-
fernung der Schwefelfaure witrde bedienen Eonnen. Der Fa-
brifant wablt nun natirlich denjenigen Stoff aud, welder
am woblfeilften ift, bied ift der Kalf, und Ddiefer bat
nod) den Bortheil, daf von ihm die Fleinjte Menge jur Ent-
fernung dber Schwefelfaure exforderlid) ift *).

Sft bei der Gntfernung eines aufldslihen Korpers ourd)
ginen anbern biefer leste felbft aufloslidhy, fo muf man na-
tirlich iedes Uebermaaf Davon vermeiden, dad beift, man
darf nur gerade fo viel jugeben, al8 zur UAbfcheidung ded
erfteren erforderlich ift , daher wendet man, wo eé angebt,
gur Cntfernung anderer Stoffe immer folde an, welde felbft
unldslich find, von denen ein jugefester Ueberfhuf feinen
Nadtheil hat.

*) Um 3 B. 49 Pfund Schwefelfdure aqus ber Fliffigkeit su entfer:
nen, wiirbe vom Bleiornd 112 Pfund, vom Baryt 76 Pfund
erforderlich fein, vom Kalf aber werben fdhon 28 Pfund hinreidhen,
fo bafi alfo 28 Pfund Kalf foviel wirfen als 76 Pfund Barpt oder
112 Pfund Bleioryd, ober ein Aequivalent fir diefe finb. Der
Zechnifer muf baber, aus leidht eingufelienden Grinden, bie Aequi:
valente (Mifdhungsgewidyte) genau fennen, Das Bleioryd mifite,
wie fid) aus dem Aequivalentengewidste ergiebt, dber 4 Mal wobhl:
feiler ald ber Ralf fein, ehe man eé mit Vortheil zur Entfernung
ber Schwefelfdure benugen Ednnte.
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Audy zur Cntfernung der Schwefelfdure aus unferer
suderbaltigen Flifiigleit benust man daber nidht den iy
Waffer etwad aufldslichen gebrannten Kalf (AesEalf), fon-
dern den Foblenfauren Kalf, befonders audy noch weil er wiel
woblfeiler ift, da jener erft burd) Brennen ausd bdiefem bar-
geftellt wirb,

Der tohlenfaure Kalf findet fich in der Natur fehr
baufig; er flibrt bic Namen, Kalbftein, Marmor,
Kreite. Am beften wird fich fitr unfern Swed ein nicht
febr thoniger Kalfftein eignen, dad beift, ein foldher, weldyer
beim SKalbbrennen einen giemlich weifen, fetten Kalf giebt,
Bor bder Anwendung muf er durdy Jermablen ober Ber:
ftampfen und Siecben in ein feined Pulver vermwandbelt werden,

Die Anwendung gefdieht nun auf folgende Weife. So-
bald durdy die oben angeflihrten Prifungdmittel ermittelt
wotden, dbafi die Ummwandlung ver Starke in Sucer vollftans
big erfolgt fei, zapft man bie fiedend beife Fluffigeit aus
vem Kodygefafic in einen hoben holzernen, mit Sapfldchern
verfehenen Bottich, und fest ibr in Eleinen Quantitdten den
sexmablenen foblenfauven Kalf bingu; bid die Flaffigleit nicht
mebr fauer ift , wasd daran ju erfennen ift, daf ein hinein:
getaudhted blaued Lafmusdpapier nidht roth gefarbt wird,

Der Tohlenfaure Kalf muf in Eleinen Portionen deshalb
sugefest werben, weil bdie aud demfelben entroeichende Kobh-
lenfaure ein heftiged Aufbraufen verurfacht, wodurd) bei febr
bebeutender Cntwidelung leicht die Fliffigleit Gberfliefen
fonnte. Aus diefem Grunde darf audy der Bottich mit der
Fliffigteit nidht vdllig angeftallt fein,

Um bdie Ginwirfung bdes Kalfed auf bdie Schwefel-
faure und dad Cntweichen der Koblenfdure ju befchleunigen,
ribrt man die Mafle von Seit ju Seit mit einem Ribrholze
um, und da aud) eine bohe Teriperatur dad Fortgehen der
Koblenfaure befdrvert, fo muf vad Sufesen bed Foblenfauren
Kalfed vorgenommen werden, fo lange die Flitffigheit noch
febr beif ift, ja, wenn der Apparat eé geftattet, fann man
venfelben gleich im Kochgefdfe zufeten.
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Die jur Catfernung der Schrefelfdure ndthige Menge
bes Poblenfauren Kals (gt fidh durch Lafmuspapier leidht,
wie angegeben, erfennen; man fann fie indef auch {don
porldufig anndbernd beftimmen. Gin Pfund Schwefelfaure
erforvert ofngefdbhr ein Dfund reinen Foblenfauren Kalf,
ba aber ber Kalfftein immer mebrere Procente Thon enthalt,
fo muf man etwad mehr davon nehmen.

Durd) daé Sugeben des Foblenfauren Kalfd (Sdttigen
ober MNeutralifiven ver Schwefelfaure) entftebt eine unldsliche
Berbindbung von Schwefelfdure und Kalf, der fhwefelfaure
Kalt, gewdbnlich Gyps genannt; man muf diefen duvd) ru-
higes Stebenlaffen der Fliffigteit fich abfesen laffen.

St vied gefchehen, fo zapft man durd) die in verfchiede-
nen Hohen angebrachten Sapfloder die gelbliche Flare oder
voch faft Flare Suderauflofung ab.

Der am Boden ded Bottichs suriicbleibende Schlamm
von Gyps, welder natlrlich nody viel Sudferldfung aufgefos
gen suriabalt, wird ausgelaugt. Man nimmt einen Eleinen
Bottich, befeftigt in diefem, 1 — 2 Joll iiber dem Boden,
einen jweiten durdyldcherten fogenannten Siebboden, legt
auf diefen ein St grobed Leinen, und fduttet dbarauf ei:
nige Soll hody Dederling oder Spreu, unbd dariber etwas
langered Stroh. JIn diefen Vottidh wird der Schlamm ges
geben, wo bann die aufgefogene Fliffigheit Flar ablauft, und
durdy einen iiber bem unterflen Boben angebradhten DHabn
abgezapft wird. Sobald nichts mebr ablauft, gieft man vors
fichtig, obne vie fefte Maffe aufsuribren, reined Wafler auf,
und 3war fo viel, daf die tiber dem Gypsbrei ftehende Wal=
ferfhicht etwas bHdber alé die Gypéidicht ift, wo dann die
sucerbaltige Fliiffigheit oon dem Waffer volftandig aus dem
®yps verbrdngt werden wird. Die ablaufende Flffigkeit
witd zu ver friber abgesapften gégeben. Der Gypd wird
al8 Dimgungsmittel benubt.

Solite bei ver Sattigung der Schwefelfaure durd) bden
Kalf die Fliffigleit von dem entftehenden Gypfe zu did
werden, wodurd) dad Entweicdhen der Koblenfdure fehr ers
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fdproert wird, fo muf man fie mit etwasd beifem Waffer ver-
dlnnen,

3n dem Filtrirbottiche fann man audh, anftatt des Heder-
lings, einen nidhyt ju feinfornigen reinen Fluffand anwenven.

3) CGindbampfen unb Reinigen ber yuderhaltigen
Flaffigheit.

Die durdy Abgapfen und Filtriven erbaltene Flare oder
body siemlich flare weingelbe Suderldfung wird nun in fla:
dhen Bupfernen Keffeln bei mafigem Feuer eingedbampft. In
vem Maafie, als vad Waffer verbunftet, fheidvet fich etwas
®yps aus, ver fich in der Juderldfung aufgeldft batte, und
e8 entfteht von den etwa noch vorhandenen Unreinigfeiten,
die yum Theil durd) den Foblenfauren Kalf in die Fliffigheit
gebracht worden {ind, ein Schaum. Bon diefen beiden Sub-
flangen mug die uderldfung befreit werben.

Man [4ft dedbalb die jur dinnen Syrupsconfifieny ein-
gedbampfte Suderldfung in Faflern einige Jeit fteben, wo fid)
ber Gyps zu Boden fenft. Die tlave Lofung wird dann
abgezapft, ber Schaum mit bem Gypfe aber auf audgefpannte
wollene Fucher gegoflen. Ober beffer, man giebt Dder
Fluffigleit beim Eindamypfen, wenn fid ibre Confifieny der
eined blinnen Syrupsd nabert, auf 100 Pfund der ange:
wandten Starfe etwa 2 — 6 Pfund pulverificte Knochens
Foble 3u, und laft fie damit bis jur dunnen Syrupsdconfifteny
einfochen; bdann bringt man den Syrup in einen fupfernen
Keflel, um ibn auf ohngefahr 500 K. abjufiblen. Bis ju
diefer Temyeratur erbaltet, mifcht man demfelben auf jede
100 Quart 2 Maaf RNind8blut ober Mild) ju, dad Blut,
nacdhbem ¢ yuvor mit gleichen FTheilen Waffer verdinnt
worben , die Milch aber unverditnnt, Nun wird der Syrup
langfam zum Sicben erbist, wobei fih auf der Dberfliche
ein fefter Schaum bildet, welcher mit einem Schaumldffel
leicht entfernt werben fann,

Der fo vollEommen gefldrte, nur nody gewdhnlich grobe
darin fdywimmende UnreinigEeiten enthaltende Syrup wird in
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pblzerne unten etwad fpis ju laufende Sebimentirbottiche
gegeben, Die in einem erwdrmten 2ofale aufgeftelt find.
Nach 12 Stunden baben ficy alle Unreinigfeiten abgefett,
und der Syruy fann flar abgezapft werden. Der etwa vors
pandene tribe Antheil Fann durd einen yoollenen Spigbeutel
filtrivt werden.

Retht wedmafig tonnte man fidh um Kldren der eine
gedampften @t&rfeguc&rlbfung ¢ines auf eben befchriebene
At eingerichteten Filtrirbottichd mit boppeltem Boden bes
pienen. Man fdhuttet aber dann auf die Leinewand nicdt
Hederling, fondern mafig grobEdrnigen Flugfand, und auf
piefen die yu flarende Fluffigteit.

St nun auf irgend eine dev ermdhnten Arten der diinne
Stérfesuderfyrup gefldrt worden, fo wird berfelbe in Dben
flachen Abdamypfpfannen jur Gonfifteny ded gevwdbhnlichen im
Handel vorfommenbden Syrups abgedamypft, da, wie fchon
oben bemerft, der Starfesucer in fefter Geftalt faft gar nidht
in ben Hanvel gebracdht wird, Dasd Gindbampfen erforbert
feine anbere Worficht, ald daf man, um dad Anbrennen und
beftige Schdumen ju vermeiden, baf Feuer immer nur fo
gemagigt erbalte, daff ber Syrup nur eben fiedet. Sft die
Umwanblung der Starfe in Starfeuder durd Sdwefel:
féure nidyt vollfidndig erfolgt, und bat man jum Klaren
viel Koblenpulver angewenbdet, fo befommt man einen Syruy,
aud bem fich fefter Starfesudfer ablagert, wad nidt gern
gefeben ift. TMan felt dedhalb dad SKochen bdufig nicht bis
sur vollftdndigen Umwandlung in Suder fort, wo bdenn bdasd
noth vorhandene Gummi die Ausfdheidung pes feften Buckerd
verhinbert. Man fann aber audy diefe Ansfdeidung padurd
verhiiten , daf man bden Syrup in den Abdamypfpfannen,
wenn er concentrirt ift, einige <Beit lebhafter fochen 1aft,
woburdy er fich dunfler forbt (eine dunkle Farbe wird eben:
falis oft gewinfcht) und rovurdy fich ver Starbeguder theil=
weis in Schleimuder umandern wird. Payen will im Gro-
fen aus 100 Pfund Stdrfe 150 Pfund Syrup gewonnen
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baben; anbere Fabeifanten geben an, nur bad gleiche Gewidyt
an Syrup ju erbalten, Vergleidhe S. 408,

B. Dacrftellung des @tdrfeaud’erfprupg
bpurd) dbie Diaftafe.

Ueber bie Umdnberung der Stdrfe in Juder durdy vie
Diaftafe ift fowohl bei der Wierbrauerei ald auch bei bder
Branntweinbrennerei, namentlich bei dem Cinmeifchen, aug-
fitbelich gefprochen worden, ich erfuche daber die efer, bdag
vort Gefagte fich id Gedadhtnif suridyurufen. (Siehe
&. 49).

Das ganze BVerfahren der Syrupfabrifation aus Starke
burdh bie Diaftafe ift Hochft einfach und leidyt ausfithrbar,
und wird deshalb das BVerfahren der Syrupfabrifation durdy
‘Sdywefelfiure wobl ganz verdrangen.

Nach Lidersdorf wird folgendermaagen operirt,

Man ibergieft Kavtoffelftarfe mit fo viel Faltem Waffer,
baf bie Mafle dikfluffig wird, und fest nun unter Umrih-
ren fo viel Fochendes TWaffer hingu, bid ein fteifer Kleifter
entfteht. Diefen Kleifter (At man auf 50° K. erfalten,
fciittet dann bdie erforderliche Menge feines Gerftenmaly-
fhrot u, und ribrt daffelbe in bden Kleifter ein. Schon
3u Unfange ded Umrithrens fangt der Kleifter an, dimner
gu werden, und nad) einigen Minuten ift eine wafferdiinne
Fliffigkeit entftanden, Diefe Fliffialeit fchmecFt fabe, ent:
balt nur wenig Buder, aber viel Starfeqummi, weil eben-
falls, rie bei ver Buderbildung durch Schwefelfdure, juerft
biefed Gummi entflebt. Man muf, um die Suderbildung
su bewirfen, die Fliffigeit nun mebrere Stunden bindurd)
in einer Warme von 40 — 500 R. erbalten. Nach obn-
gefabr 8 — 10 Stunden ift fie intenfiv fitf geworden , und
langered Stehenlaffen vermebrt bdie Sifigheit dann nidt
mebr, ver Suderbildbungdprocef ift alfo beendet.

A8 dad befte Werbdltnif seigte fidh 80 Pfund Starke,
10 Pfund Malzfchrot, 450 — 500 Pfund Waffer. Dasd
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SRalsfchrot muf aud gany frifd) dargefteliten Geftenmals be=
reitet, und febr fein fein. Die giemlich [dleimige zuckers
paltige Fluffigheit wird, um bdie Hilfen des Malzes abu-
fonbern, durd ein Sieb gegofien; fie ift aber dann nod
nicht Elar, und Fldrt fich auch, wegen ihrer fehleimigen Be-
fdyaffenbeit, nicht durch rvubiges Stebenlaffen.

Um fie ju Eldren, rihrt man in diefelbe grobliches Bie-
gelmeb!, foht fie auch wobl bdamit auf, wo bann nad
12 Stunben alle Unreinigfeiten mit dem Jiegelmeble fich ju
PBoven gefenft haben und die Fluffigeit Elar abgesapft oder
filteict werden fann. Wabrfdeinlich witrde grobEdrniger Fluf
fand diefelben Dienfte thun. Sie wird dann jur gehdrigen
Gyrupsconfifteny eingedampft.

Selbft die gefldrte Suderldfung befist nody ftets einen
Malzgefhmact; will man diefen entfernen, fo mug fie in
vem oben befchriebenen Filtrirbottiche durdh frifd) ausgeglibhte
grdblich pulverifivte und angefeudytete Holzfoble, oder befjer
Snocenfohle, filtrirt werden.

Nach Bley und Ot to wird auf folgende Weife verfabren.

56 Pfund trodne oder 100 Pfund naffe Kartoffelfiarte
werden mit etwas faltem Waffer angeriihrt, und durdy 150
Quart fochenden Weffers zu einem vollfommen homogenen
Kleifter gemacht. Nachdem biefer auf 40 — 45° . fid
abgefliblt bat, werden 12 — 14 Diund feudht jerquetchtes
Gerftenmaly jugegeben und eingerihrt.

Nach 5 — 10 Minuten ift die Mafle dinnflifiig ge-
worben, und die Temyperatur bat fih um 10 — 15° N.
erhdbt, weébalb man vorfichtig fein mufi, damit die Maffe
nicht zu beiff werde. Man [afit diefe nun 8 — 10 Stun-
ben bei 45 — 55° R, fteben, feiht durch ein Sieb ober
einen Spifibeutel, I&ft abfesen, und dampft die Flave Flif-
figBeit ein. BVon den 50 Pfund Starfe erhalt man 70 Pfund
diden Syrup von grofer Klarbeit.

UAuch auf folgende Weife Fann operirt werden:

10 Pfund nody feucht gerquetfchted Malzfchrot werden
mit 45 Quart Waffer von 30° R. in einen Keffel uber-
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goffen und nady einiger Beit bid 470 R. erwdrmt. Danp
giebt man nach und nady 50 Pfund Starfe binzu; fobaly
bie Temperatur bis yu 560 R. geftiegen ift, wird die Maffe
fteif, aber fdhon nach einigen Minuten wieder dinnfliffig.
Nun [aft man fie 3 Stunbden in einer Lemperatur von

50 — 60° R. fieben, fest dann % Pfund pulverifirte Kno-
chenfoble hingu, und filtrivt nach einiger Seit. Die Sucder-
fliffigleit Iauft Elar, aber langfam bindurd). Nach vem
Ginbampfen und Kldren mit Ciweif wurven 45 Pfund febr
fifier bernfteinfarbiger Syrup erbalten, alfo weit weniger ald
nach ber vorigen Vorfdhrift, aber der Syrup war frei von
bem Malzgefdymacke, welchen der erfere jeigte, und der eben-
fall3, wie der nacdy Riversdorf dargeftellte, mittelft Filtration
burch Koble entfernt werden fann.

Man fiebt, baf bei der Suderfabrifation aus Starfe
burdy Maly dad Klaren der jucerbaltigen Fliffigleit immer
Sdywierigfeit macht. Am beften dirfte bdaffelbe nach der
oben &. 415 angefilhrten Methode mittelft KnochenFoble
und Blut oder Ciweifi gelingen. Auch dinften die Du-
mont'fchen Filter, welde zum Kldren und Entfdrben bdes
Runkelriibenfaftes allgemein benust werben, firr die Fabri-
fation des Starfejucers recht geeignet fein. (Siebe Run:
felrlibenguderfabrifation). 9Man hdtte aber natirlich nicht
fo viel Keble anjumwenbden, fondern mehr Sand, da bder
Bwed der Filtration bder Starfejuderfliffigleit nicht Cnt=
farbung, fondern nur Klarung iff. Die oben befdyriebe-
nen Eleinen iltrirbottiche find den Dumont’{den Filtern
abnlich.

Um feine Hillfen in die Suderflifiigeit zu bringen,
burfte man anftatt bes Malzes in Subftany, einen bei ohn=
gefabr 40 — 40° R, gemachten wdfferigen Audzug des
Malzed anwenbden, der eben fo guderbildend ald dag Malj
wirft, da die Diaftafe in Waffer fehr leicht aufloslidy ift.

Die [dleimige Befdhaffenbeit, weldhe die durdhy Malj
gewonnene Suderldfung jeigt, giebt fchon den Beweis , daf
in berfelben, neben dem Buder, nody eine bedeutende Menge



Stharbesudetriprupfabrifation. 417

Starfegummi entbalten ift, undb eé bat bis jest nodh nicht
gelingen voollen, Dbie Umdnberung der Starfe in Juder
purch bie Diaftafe eben fo pollftdndig su bewirfen, al8 dies
purdh Schwefelfdure gefdhieht, man bat bdedhalb bei dem
Malzftdrbeivrup eine Ausfdyeidung von feftem Juder faft nie
g beforgen.

27



Die Runfelvnbenzuderfabrifation.

Der aligemein gefannte Suder ift ein Beftandtheil febr
vieler flifen Pflanzenfafte.

Man muf, wie S, 403 bemerft, mebre Arten oder Varie-
taten von gahrungsfahigem Suder unterfdheiden: 1) Sehleim-
gucer; 2) Kriimel=, Trauben- ober Starfesucter; 3) Ffri-
ftallifirbaren Hut= oder Robryuder.

Der Schleimguder ift febr fiif, braun gefdrbt, fann
nicht gut obne Serfesung in fefter Form vargeftellt werden;
er bilbet grofitentheild den fogenannten Syrup.

Der Trauben: oder Starfezuder ift weniger if,
alg der vorige und folgenbe; er Pt fih nicht fo leicht in
Waffer, und befibt cinen etwas erdigen Gefchmad.

Der Robryuder ift der gewdbnliche im Handel vor-
Fommenbde Suder. Er ift febr fuf, im Wafer leidht 1D8lich,
und findet fidh in bebeutender Menge im Safte ves Suder-
robhred (daber fein Name), ved Abornsd unbd der Runfel-
vitbe. Jm reinen Juftanbe ift biefer Sucer, er mag aus
bem einen oder anbern der drei genannten Kdrper abgefdhie:
den fein, fich vollbommen gleich. Gr Eriffallifict leicht; bei
langfamer Kriftallifation in grofen farblofen Kriftallen (wei-
fer Kandis), bei gefiorter Kriftallifation in verworrenen Kri-
ftallen (Hutjuder); OFt fich febr leicht in Waffer su farblo-
fem Syruy, {thwieriger in Weingeift.

100 Pfund deffelben befieben im Friftallifivten Suftande
aus: -
42,225 Pfund Koblenfioff

6,600 » IBafferfioff

51,175 » Sauerftoff

100,000 Pfund Friftallifivter Suder,
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@r balt fih an Der Luft unverdnbdert. Crbist fhmilyt
ot und wird erft gelblich, dann braun. Dabei erleidet er
eine Weranderung; er fann nemlid), wenn er nadber in
gBaffer aufgeldf’t wird, nicht mebr in SKriffallen evbalten
werben , er ift in Schleimyuder umgedndert.

Diefelbe Umanbderung erleidet er auch), wenn eine Lofung
in MWaffer (dngere Seit binvurd)y gefodht wird, befonders
fdbnell, wenn die Ldfung concentrivt ift, weil fie dann bei
poherer Temperatur Foct.

Diefelbe Umdnderung erleidet er endlich, wenn eine wdf=
ferige Aufldfung deffelben mit Sauren, forwobl unorganifden
al8 aud) organifchen, gemifcht wird; langfamer, wenn bdie
Semperatur niedrig ift, fbnell in hoherer Temperatur. An-
fang® fcbeint bierbei Traubenzudter ju entfiehen.

Auch Alfalien wirfen auf die Auflofung des Buders ein,
die Art und MWeife ibrer Einwirfung ift indef nodh nidht ge-
nitgend evmittelt,

Bon bden drei genannten Arten ded Suderd ift der fri-
flallifibare Suder (Robr:, Aborn-, Runkelriibengucer) der
werthoollfte, wegen der intenfiven und veinen Stfigleit def-
felben und wegen feiner leichteren Gewinnung im reinen
farblofen Suftanbe.

Der Berliner Apothefer und Chemifer Marggraf fand
im Sabre 1747, bei der Unterfuchung inldndifher Pflangen
auf ibren Gebalt an Suder, daf bie Runtelriibe febr juderreid
fei, und empfabl fhon damals bden Lanbdwirthen den Anbau
berfelben behufs der Sudergervinnung.

Nachvem der Gegenftand 50 IJabre lang unberidfichtigt
geblieben war, madyte Achard von Neuem auf denfelben
aufmerfjam, und er verfudyte juerft die Darfiellung ded
Buderd qus Riben im Grofen. In Folge des Infereffed,
welched Preufiens Konig nabhm, enfftand unter Achard bdie
erfe Runtelribenzucterfabrif in Sdhlefien auf dem Gute
Guntern, und nad diefer wurben von Privaten mebhre Fabri-
Ben gegriindet. Snbef ging 8, wie mit vielen andberen SGe:
werben; man erwartete gu viel, die Erwartungen wurden

27 ¥
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meift getdufcht, und die faum ing Leben gerufenen Fabriten
fingen theilweis an, einufdhlummern, a8 newed Leben in
per Runbelriibengucerfabrifation durch Napoleow's Decret
vom 21ften November 1806 erweckt wurbe.

Wabhrend ber Dauer ded fogenannten Continentalfyftems
entfland eine grofe Anzabl von Fabrifen nicht allein in
Frantreich, fondern auch in Deutfchland; vie alteren Fabri-
fen erbolten fich wieber, und bic Fabrifanten Batten, bei
ben hoben Preifen des invifden Buders, bei verhaltnifmdigig
geringer Ausbeute einen fehr bedeutenden Gewinn,

So fdynell bas neue Gewerbe fidy gehoben hatte, fo fchnell
fant e8 nad) dem Aufhdren der Continentalfperre; feine der Fa-
brifen in Deutfchland fonnte f{ich balten, da man bei bden
friiberen boben Preifen bes Sucers an BVervolUfommnung
ber Darftellungdmethode wenig gedacht hatte. [n Frant-
reich blieben einige wenige Fabrifen ttber; unfer diefen bdie
noch jenst allgemein ald Mufteranfialt betradytete Fabrif von
Credypel in Arrasd.

Bor ungefabr 10 IJahren, ald die Preife der Cerealien
bem Landwirthe twenig ober feinen Gewinn 1ibrig liefen,
wurben bdiefelben von Neuem auf bie in einigen Fabrifen
Frantreidhd langfam, aber ficher fich ausdbilbende Runfel:
ribenzudterfabrifation aufmerffam; ¢8 entflanben namentlich
in den lesten funf Sabren fowobl in Franfreich ald aud in
Deutfchland eine grofe Anyabl von Fabrifen, und nody fort-
wabrend hort man dberall von neuen Anlagen reden. Mo-
gen bie BWerbdltniffe fich fir dad, unferm Fheile der Erde
fo bebeutende Summen erbaltende, Gewerbe nicdht un-
giinftiger geftalten, wenigftens nicht eher, al3 bis 3 bie
Bervollfommnung erreidht hat, die e8 in der Furzen Seit
noch nricht hat erveichen Fonnen, damit ed nidht wiever, wie
fchon einige Mal, in BVergeffenbelt juriicfingt,
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Bon der Wahl ver yur Buderfabrifation
geeigneten Ruben.

Die Runfelriibe (Didriibe, Mangold, Juderriibe, Rum-
mel, Surnips, Betterave, Beet ober Root of scareity) ift die
Wurzel der Beta Cicla, einer jweijdbrigen Pilange, bie am
Meeresftrande desd fidlichen Guropa’s wild widft. Sie ge-
port in die 2te Ordnung der Sten Claffe bes Linné’fdhen
Pflangenfyfiems , in die natirliche Familie der meldenarti:
gen Gewadfe (Chenopodeen Brown, Atripliceen Jussieu).
Der Beta Cicla nabe verwandt ift die Beta vulgaris,
welche die fogenannten rothen Riben liefert.

G8 giebt von der Runtelriibe eine grofe Menge Spiel-
arten ober Barietaten, die fich durch Cultur und durch Ba-
ftarberzeugung noch iabrlich vermebhren. Sie unterfdheiden
fith durdy die Geftalt bder Blatter und Wurgel, durd) die
Farbe ver Bldtter, Blattrippen und der Wurgel, Die Blat-
ter find entweder hell: ober dunfelgriin, gefraufelt ober nidht
gebrdufelt; die Blattrippen weiff, gelb ober roth; die Wure
geln entweder gany roth, gelb obder weiff, ober dad Fleifch
ift weif und die Schale roth, gelb ober orange; oder fie
seigt bei weiffem Fleifche gefdrbte Ninge; fie find entreder
fpindelformig ober rettigfbrmig; fie wadfen entweder gany
in ber Grde ober jum FTheil tber der Erbe,

Die Beftandtheile find in diefen verfdhiedenen Barieta-
ten Der Ritben qualitativ voohl yiemlidy diefelben; man bat
in benfelben aufgefunven:

Waffer,

Kriftallifivbaven Juder,

Ciweif,

Gallertfaure,

Pflangenfafer,

Stidftoffbaltige Subftany (Sedleim?),
Sarbeftoff,
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Aromatifde Subftany (Fragendfchmedend ?),
Fett,
Saures apfelfaured Ammoniak,

» » Kali und Natron,

» » Kalf, Talferne,

» " Gifenorydul und Manganorydul,
Kaliumdhlorid,
Balpeterfaured Kali (Salpeter),

» Ammoniak,

Kleefauren Kalf,
Phosphorfauren Kalf und Alaunerde,
Spuren von fdywefelfauren Salzen,
Kiefelerde,

Die Trennung bded Buderd von Ddiefer ganzen Neibe
frembartiger Subftangen, weldhe mit ihm zugleich in den
Riben entbalten find, ift ber Swed der verfhiedenen Juder-
fabrifationdmethoden, Je volftandiger, (dneller und am
wenigften Fofifpielig eine Methode diefen Swed erveicht, fite
befto beffer ift biefelbe yu balten.

Wabrend aber, wie oben erwvdhnt, die Sufammenfesung
ber verfdhiedenen Bavietdten der Ruben qualitativ jiemlid
biefelbe ift, variirt bie Quantitat einemer Beftandtheile, na-
mentlich die Quantitdt ded fitr und widhtigfien Beftandtheils,
ved Sudferd, in den verfdhiedenen Arten der Riben gar febr.

Aeltere und neuere Crfahrungen haben im Allgemeinen
bie unter dbem Namen der weifen fhlefifdhen Suders
riibe befannte Barietat ald die juderreichte erfannt, und
biefe wird deghalb audy am baufigften verarbeitet; indef find
bie Warietaten mit rdthlicher, gelber und orangefarbener
Sdale nicht felten eben fo jucerreich, aber fo lange fie
nicht yucferreicher {ind ober andere beacdhtungdwerthe Eigen=
fchaften zeigen, wendet man wegen bder Farblofigfeit Ded
Saftes lieber bie ungefarbte Ritbe an.
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Bon den Urfaden, welde auf dbad quantitas
tive Berhaltnif der Beftandtheile ber Ri«
ben, namentlich auf den Sudergebalt der:
felben, von €influf find,

98ie bie verfdhiedenen Barietdten der Niben eine bedeus
tende Berfchiedenbeit in dem quantitativen Berhdltnifle ibrer
Beftandtheile geigen, fo zeigt fich bei ein und berfelben Ba-
rietdt eine eben fo grofe und oft nody grofere Werfchicden=
Beit binfidytlich ded quantitativen Berbaltniffes der Beftand=
theile im ANgemeinen, und deé Juders im Befondern , nad
per Befchaffenbeit und Lage bdes Bobens , auf weldem bdie
Rilbe erbaut wurde, nach der Bearbeitung ves Bodens, nady
ver Art ved Diingers, womit er gedingt wurde, nad) bder
Frudtfolge, nad) ver Witterung des Sabred und nach flima=
tifchen Berbdltniffen dberhauypt.

Man wird fidy erinnern, daf fowobl bei bden Getreides
arten, al3 auc) bei den Kartoffeln, etwad gang Wehnliches
ftattfindet, und man fann im Algemeinen annehmen, baf
unter ben Umftdnden, unter weldhen Kartoffeln von der bes
ften Befchaffenbeit in geniigender Menge erhalten werben,
auch Runfelriiben von guter Befchaffenbeit gewonnen wers
ben Ednnen.

Gin fogenannter milber Boden, frudptbarer [lehmiger
Ganbboden, weldher eine tiefe Bearbeitung (12 — 16 Joll)
geftattet, und Der weber ju naf ift nody 3u febr audtrodnet,
liefert die beften Mitben. Sebr thoniger Boben bleibt in der
Regel 3u lange feudpt, er wird beim Austrodnen zu feft,
bie RNiben werben dadurdy an der volfommenen Ausbilbung
gebindert, und fie befommen viele_MNebenafte, welde das
Reinigen derfelben erfdhweren; died gefdhieht andy, wenn ber
Boben fehr feinig ift. Sanbboden giebt gu gervingen Erirag.
Gin bedeutender Gebalt pon Humud in dem Boden fheint
{iberall der Wermehrung des Suderd in ben Ritben febr glin=
ftig su fein.
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3In Frankreich baut man gerwdhnlidh die Ritben in einem
breijabrigen Wechfel; man diingt das erfte Jabr farf, fdet
Weizen, im yweiten Jahre Riben, im dritten Hafer over
Gerfte, oder man baut Oelfamen und diingt zu dem Behufe,
Credyel Deliffe in Arrad, der altefte und berihm-
tefte Juderfabrifant Frankreichs, hat fiir 100 Morgen Land
tie folgende Eintheilung :
100 Winterfrucht gediingt,
80 Ritben, 20 Kartoffeln,
100 Riben,
70 Gerjte, 20 Bohnen, 10 Wicken,
100 Riben,
70 Gerfte, 20 Bobnen, 10 Widen gediingt,
40 Klee, 60 Ritben,
100 Ritben,
60 Hafer, 40 Widen.
Kraufe fdldgt folgenden Surnus vor:
Winterfrudyt gedungt,
RNiiben,
Sommerfrudt mit Klee,
Klecbrade ;
ober fiir Gegenden, wo bei frifher Dingung Roggen und
Weizen zu febr ind Stroh wachfen :
Mengefutter gediingt,
Winterfrucht,
Riben,
Sommerfrucht,
Klee,
Auf der Herrjhaft Staay ift folgender Wedchfel eingefiibrt:
Mengefutter ftark gediingt,
Weizen,
Grbfen,
NRoggen,
Runkelriiben,
Berfte mit Klce,
Klee,
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Weizen,
Runtelviiben,
Hafer,

Sft der Boven Frdftig, fo fann man zwei= aud) dreimal
nad) einander Niben bauen, was den Bortbeil gewabrt, baf
man im gweiten und dritten Jahre mit der Aufloderung und
mit dem Wertilgen ded UnFrauts weniger Avrbeit bat, unbd
pafi Dad Feld vom Unfraut febr gereinigt wird.

Nach allen Grfabrungen fhadet ein Uebermaaf von fris
fchem animalifchen Diinger beim Ritbenbau behufs der Juder=
fabrifation, weil badurd) nidht allein ber Budergebalt ver
minbert wird, fondern weil fi) vie Menge ver fiikftoffhalti=
gen Gubftangen, wie des Ciweified, des Schleims, der Ams
moniaffalze und falpeterfauren Salze, ungemein dabdurdy ver-
mebrt, wad bewirft, Daf die Riben leidht in Faulnif fber-
geben, fich alfo fehlecht aufberwabren laffen, und daf {ie einen
fbwer su lduternden Saft liefern, ber bei allen ferneren
Berarbeitungen Schwierigfeiten darbietet und nur wenig
Buder giebt. Man baut deshald mit Bortheil in frifdy ges
diingtem und viel animalifchen Diinger enthaltendem Boden
vorher abacf, weldher dem Boden die fticftoffpaltigen Sub-
ftangen entzieht, audy wohl Delgervachfe.

Sum Diingen ber Felber wendet man in Frantreic) die
auf den Felbern liegen geblicbenen, vom Biehe nicht verzebr:
ten Ribenbldtter und Kronen an, ferner verborbene Ritben
und AbFalle der Mitben, Steinfoblenafhe, Torfafche, Braun=
foblenafdhe, gebrannten Kalf, Gyps, Abfalle von Biegeleien,
Abfalle von der Suderfabrifation, 3. $B. ben abgepreften
Sdhaum von der Lduterung bes Safted, den JInbalt der
Beutelfilter (feined Knochenfchwary mit fohlenfaurem Kalt
gemengt), den Schlamm aus ben Wafdvmafdyinen, Delfuchen,
aber audh befonbers Hofviinger Und zwar felbft Schafoine
ger, ben man fritber fiiv gany fhavlich bielt; nuv Pferbe-
biinger wird allgemein fitr nachtheilig gebalten.

Der Ribenfamen wird jest allgemein audgefdet; friber
308 man vorber Pflangen, und verpflante diefe auf die Felver,
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aber died hat ben Nadhtheil, daf die Ritben gewdhnlich Ne-
bendfte und viele Fafern beFommen,

Magig trodnes Wetter und Warme find dem Wachs-
thunte und bem Budergehalte der Riiben glinftig, doch mup
ju Anfang des MWachdthums Regen nidht feblen, damit der
Gamen feynell aufgehe; denn je frither die Dfldnzdhen ber-
vorfommen, defto Tangfamer bildet {ich die Pflange aus, vefto
linger bleibt die MWurgel in der Grde und defto sucterreicher
wird fie bierburch.

Naffe Witterung ift dem Budergebalte der Mitben febr
nadptheilig; man erbalt ywar grofe Riben, aber fie find
baufig bobl, ibr Saft ift febr wafferig, und biefer giebt ei-
nen Suder von mattem Korn, viel Syruyp.

Wie verfdicden nady bder Witterung bded Jahred der
Budergehalt der Riben fein Fann, gebt daraud hervor, bdaf
bei Grespel im Jabhre 183455 an 8 Procent, im Jabre 1835/,
aber nur 6%/, Procent nicht fehr ftarf getrodneter Sucer er-
balten wurben.

Auch auf ein und demfelben Felde jeigt fich der Judcer-
gebalt der Riben oft febr verfchiecden, namentlich ift e das
Gewicht bder Riben, welched bdiefe BVerfchiebenheit bewirft.
Man fann ald Regel aufftellen, daf der Sudergehalt bei einer
und berfelben Ritbenvarietdt um fo Fleiner wird, je grofer
bad Gewidht der Ritben ift, und man wird im Allgemeinen
mit Sidyerheit von diefem auf jenen {dliefen Eonnen.

Herrmann fand in reifen Riben

von Y, Plund Gewidht 13%, 3uder
) E x 11% — 129, »
» Qi » 8% — 10%, »
» 3 dolaw » 6% — 7% »

fo bafi alfo bag JIntereffe bed Landwirthed dem Jnterefle ded
Buderfabrifanten gerabe entgegenftebt. In Franfreich fehlies
fen bie Buderfabrifanten mit den Ribenbauern daber ihre
Gontracte nidhyt felten in der Art ab, daf cin gewiffer Crivag
pro Morgen ald Normalgewidyt gefest wird, und daf, fobald



Runtelvidbenyucderfabribation. 427

pic Grnte dies Normalgewicht tiberfteigt, der Preis fammt:
fiher Riiben verhdltnifmafig erniedrigt wird.

Fur vie Runfelriibenzuderfabrifation giebt s jefst faum
etwad Widhtigered , ald die Vermebrung des Budkers in den
Runfelriiben durd) Auswabl ded paffendften Bobend, ber
paffendften Gulturmethode, namentlich der gwedmapigften
Diingung, 3u bewirfen, und alle Berfuche, welde in Ddiefer
PBegichung angeftellt werden, find hodft danfenswerth; fo
namentlidy forgfaltige, zablreiche Unterfuchungen tiber ben
Sudergehalt von RNitben, die in verfhicdenen Gegenden, auf
perfchicdenartigem LBoden , in verfhiedenartiger Dungung,
Fruchtfolge u. . w. gezogen worden find.

Man bat mehre Methoden, um bden Judergehalt ver
Rilben ju ermitteln; die einfachfte ift die von Bley. Man
serreibt 1000 Gran ber ju unterfuchenden Riben auf einer
Neibe zu einem feinen Brei, mengt diefen mit dem doppel=
ten Gewidyt Weingeift von 909%,, und preft nach einiger
Beit bas Gemifd in einem leinenen Fuche farf aus. Der
im Sucbe bleibende Nickfand witd nun in einem meffinge:
nen Morfer mit ein wenig Waffer angefeuditet und nad
Sufa von Weingeift jerflampft und wiederholt ausgepreft.
Die erhaltenen geifiigen Fluffigeiten werben jufammenge:
goffen und auf einem Feller ober eciner flachen Schale vors
fibtia abgedampft. €8 fdeiden fich dabei fchwarge Flocken
aus, von denen man bdie Fliffigleit durch Abgiefen oder Fil
triren trennt, und diefe dann bei febr gelinber Warme in ei-
ner gewogenen Obertafle ober einem Ubrglafe eindampft.
Der Judfer bleibt in Geftalt Fleiner Kandisfriftalle ober,
wenn man gegen bed Gnde bed Abdbampfens den Syrup
ftark gerithrt hat, al8 eine braunlicygelbe fdrnige Maffe ju-
thd; er wird fo lange in gelinber émarme fteben gelafien
als er nodh an Gewidyt verliert.

Diefe Methode der Suderbeftimmung ift nicht febr genay,
weil ber MWeingeift avfier dem Suder nod) andere Subftans
sen aufloPt. Man befommt den Gebalt an Juder um
2 — 3 Procent ju hodh. Genauer wird fie fhon, wenn
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man den erbaltenen Juder in einem Fiegel von Poryellan
oder Platin verbrennt und eindfchert, und vad Gewicht bder
Afche von dem Gemwidyte ded Sucers abjieht.

Man Fann aud) eine gewogene Senge dber zu unterfu-
chenden Riben in diinne Scheiben {dyneiden, diefe in gelin-
der Warme auf einem fladyen Teller trodnen, dann zerftofen
oder jermablen, as Pulver einige Mal mit heiffem Wein-
geift von ungefabr 809, aussichen, und die Ausjige ab-
bampfen. Dab fo erhaltene Refultatift genauer, als bas vorige,

Man hat auch den ausgepreften Saft der Nitben durdy
Ferment in Gabrung gebracht, nach deven Beendigung deftil-
lirt, und fo aud der Menge ded erhaltenen Wlfohold, weldhe
purdy bas fyecififche Gewicht des Deftillats erfannt wird, die
Menge des im Safte enthaltenen Sucders berechnet. Diefe
Methode giebt bei gehdriger Borfiht gewiff fehr genaue Re-
fultate, und fie witrde aligemeiner angewenbdet fein, wenn
man nidyt dayu Fleiner Deftillivapparate beditrfte.

Um bem Lefer im Allgemeinen won der quantitativen
Sufammenfesung der Ritben eine Anficht su geben, mag Dier
bemerft werben, baf 100 Loth gute Jucerrunfelriiben beim
Zrocnen ohngefdbr 20 Loth RNidftand laffen, daf fie alfo
etwa 809, Waffer enthalten. Von diefen 20 Loth trodnen
RidEftandes Fonnen obngefabr 10 Loth flir Buder, 5 Loth
fiir die tbrigen aufldslidhen Beftandtheile und 5 Loth fite
untdslidhe Pflangenfafer gerechnet werden. Da nun bad
Waffer, der Jucder und die tbrigen im Waffer [Hslichen
Subftangen bden Saft der Riben bilden, fo enthalten bdie
Riiben alfo ohngefabhr 95%, Saft. Wir werben fpdter fes
ben, wie viel man bdbavon durd) Audpreffen in der Prarid ge=
winnt. Nimmt der Gebalt an Suder in den Ritben ab, fo
vermebrt fich in demfelben Verbdltniff entweder die Menge
bed Waffers ober ver Ammoniaffalze und falpeterfauren
Balze, ja man hat Riben unterfudyt, weldye, bei Anwendung
von fehr bisigem Diinger gewonnen, anftatt ded Juders faft
nut falpeterfaure Salze von Kali, Kalf und Ummoniak
enthielten.
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Bom Anbau der Ruben im Sypeciellen,

Obgleich 8, ftreng genommen, auferhalb der Grengen
biefes Terfesd liegt, fiber ben Anbau der in den landwirth=
fdbaftlihen Gewerben verarbeiteten lanowirthichaftliden G-
geugniffe 3u fprechen, fo wird man einige PWorte uber die
Gewinnung der Runlelriiben behufs der Juderfabrifation
Bier entfhuldigen, weil ber Gegenfland verbdltnifmapig nod
nidht febr gefannt, und dody fitr die Ausbeute an Sucer von
ber grofiten Wichtigheit ift. I will mich Hierbei vorzhglich
an die in Bdhmen verbffentlichten BVorfdyriften halten *).

Man wablt, wie {hon vorbin angefibrt, jum Ribenbau
cinen fruchtbaren Boden, der eine tiefe Bearbeitung julaft.
Bor ver Aderung jur Saat muf wenigftend einmal tief ge-
adfert werben, entweder im Herbfte vorher, oder im Frith-
jabre, wenn der Boben fo weit abgetrodnet ift, daf er fidy
nicht mebr fchmiert. St im Derbfte tief geadert worben,
fo ift bei locferm WBoben eine BVoraderung im Frithiabre vor
der Saataderung nicht mebr nodthig; das Feld bleibt in rau-
ben Furchen liegen, bis cinige Tage vor ver Saatacerung,
wo ¢8 recht gut abgeeggt ober mit ber Saatharfe bearbei-
tet wird.

Sn Franbreich, bei Gredpel, bedient man fich jum Auf-
reifien ded Bodens eines flnfidhaarigen Crftirpators, dann
wird 10 3ol tief gepflliigt, und endlih mit grofen Eggen
und fchweren MWalzen bie Crdfldfe gerbrodelt.

Die Ausfaat gefdhicht gegen dad Enbe des Uprild bid
sum Anfang des Maied, wenn ¢3 irgend die Witterung gu-
lagt. Die Samen werden cinige Tage suvor in Waffer ge-
Tegt, wodburdy bie harten Samenfapfeln erweicht werben und
bie Samen fchneller aufgeben. Man mengt die feuchten
Samen audy wohl mit etwad Kalfpulver.

Dag Ausfden gefdhieht in Frankreich gany aligemein mit

*) MWeinridy Anleitung sum Bau der Runfelviiben. Prag, 1835.
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einer Saemafchine, Bei und werden die Samen auf dhne
lide Weife, wie die Kartoffeln, in die noch feudbte, raubhe
Furche gelegt, und gwar bei breiten Furdyen auf die jweite,
bei fdhmalen quf die dritte, fo daf die eingelnen Reiben wwe-
nigftens eine €lle von einander entfernt find, Der Pflug
mufi, wie bei der Voraderung, tief eingreifen. Beim Anbau
im ®rofien 3t man, wenn in die gweite Furdie geftedt wird,
bie Pfliige binter einander geben, wo dann jededmal die vom
lefiten Piluge aufgeworfene Furche beftedt wird, und die
Pfiiige durfen nicht eber neue Furchen zieben, bevor nicht
vie legte gany befdet ift; man giebt daber, um bie Arbeit ju
befchleunigen, ju je gwei oder drei Pfliigen 10 — 16 Per-
fonen, von benen immer jwei jufammen arbeiten; bdie erfte
nimmt ein Samenforn jwifdhen drei Finger und drict vaf:
felbe , fobald der Pflug an ibr voriiber ift, etwa 3 Soll tief
in ben Kamm bder frifh aufgeworfenen Furche. Die durch
a8 Einbdriden der Finger entfiandene Bertiefung fillt fich,
wenn-der Boden [oder ift, beim DHeraudzichen der Finger
mit der juridfallenden Grde jum Theil wieder aus, fo daf
bas Gamenforn etwa 2 Joll hodh mit Crde bedect wird,
und doch nod) eine fleine Vertiefung fichtbar bleibt; ift ver
WBoden weniger loder, fo fallt beim Herausjiehen ver Fin-
ger nur wenig €rve auf bad Samenforn jurid, und man
mu@ daber von ber Seite fo viel ugeben, daf bdaffelbe 2
Soll hodh damit bedecEt wird. Grofere Srdfchollen werden,
wenn fie an einer Stelle liegen, wo ein Samenforn hin-
fommt, mit der Hand auf bdie leere Furdye gefchoben. So
werden von der erften Perfon bdie eingelnen Samentorner
auf einer ntfernung von 1 Fuf eingeftecdt. Die jweite
Perfon geht der erften nad) und fled’t die Samentdrncr mit=
ten gwifdyen die erflen quf den Kamm verfelben Furche, aber
nur etra 1 Boll tief, und bedect diefelben efwa 1/, Soll mit
Crbe. Die Furdpe ift bann fo befdet, daf die eingelnen Sa:
menBorner Y, Fuf ven einander entfernt liegen, ung baf
neben cinem ticfgeftectten fich ein feicht geftectes Dbefinbdet.
Bei frodnem Wetter gehen die erfleven, bei feuchtem bie
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[ehteren lfeichter auf. Dad Feld bleibt auf der rauben
Furdre liegen, bis die Samen aufgegangen finbd.

Bei feudhtem warmen Wetter Fommen bie Pflanzden
fdhon nach 4 — 6 agen, bei Faltem trodnen Wetter oft
erft nach einigen TWodjen bervor. Die erfte Avbeit, welde
fo bald afs mdglid) vorgenommen werden muf, befteht nun
barin, jede cinzelne Reihe der Pflangen durchzugeben, und
fo viel Pflanzen mit der Haue wegyunehmen, daf die ju-
riicdbleibenden nidht ndber ald 1 Fuf fteben, und da aus
jeder Samenfapfel gewdhulicy 2 — 4 Pflangchen Fommen
und nur eind fleben bleiben barf, fo miffen die hbrigen mit
pen Fingern audgejogen ober mit den Nageln abgezwidt
werben. MNad) diefer Arbeit muf dad Feld von dem efwa
porbanbenen Unfraute gereinigt mwerden, damit Dbiefes bdie
jungen Rubenpflanzen nicdht unterdrint,  Das Jaten muf
porgenommen werten, fo oft dad Unfraut tberhand nimmé,
etwa 3 Mal; 8 gefchicht, wie bei den Kartoffelfeldern, im
Grofen mit dbem Haufelpfluge, anfangé aber, wenn bie
Pflanzchen Elein find, ohne Strichbretter, wie beim Raps,
nut um bad UnPraut jwifchen den Reiben gu vertilgen, in
den Neiben folbft muf e8 mit der Erdhaue gefcheben.

Ginige Woden fpater, wenn die Wurgeln die Dide eiz
ned Fingers erreicht haben, werden fie, wie die Kartoffein,
burdh ben Hdnfelpflug mit Eroe behdufelt, venn nur in dem
mit Groe bebedten Theile der BWurzeln bilvet fich die gebhd=
rige Menge Suder. Das Abblatten ber Ritben mird allges
mein filr fchdolich gebalten, weil daburdy der Burzelfopf,
welcher feinen Suder enthalt, vergrofert wird,

®egen den Anfang ded Octobers haben bie Riben ge-
wihnlid) ibre gebdrige Meife ¥rlangt; man erfennt bied
baran, baf bie unteren Bldtter verwelfen und gelb werden,
W0 man bdiefe dann ohne Nachibeil abnehmen und verfit-
tern fann, audh wenn man die Ruben nody einige Seit im
Boden laffen will.

Sum Ginernten ber MNitben 1ablt man trodne Tage,
weil feucht eingebrachte Ritben febr leicht verderben. Das
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Ausnehmen der RNitben gefchieht mit der Hand und Spaten,
auch wobl mit der Haue ober mittelft eined Pfluges; inbef
mwerben bei der lehtern Art ved Ausbringensd leicht viele Ri-
ben verlest und von den Plerden jertreten. BVon ben abges
fchitttelten SRiben werden mittelft einer Sichel ober eines
fpatendbnlichen Gifens, bad an einem langen Stiele befeftigt
ift, die Bldtter mit den Kronen abgefchnitten; diefe werden
ald BWiehfutter benufst,

Die Riben dirfen nicht an der Sonne liegen bleiben,
weil fie fid) babei erhiien und dann bei der Aufbervahrung
in Faulnifi (bergehen; man bringt fie dedhalb frih Morgens
in die Gruben und bebedt fie yu Mittag mit den Bldttern.

Die Aufbewabrung der Riben fann in [(uftigen Rdu-
men, Kellern, gefchehen, oder aber, und wie e8 am gebraudy-
lidhften ift, in Eleinen Graben und mit Grve und Stroh be-
bectten DHaufen. It die Crdfhicht wenigftens 1 Fuf frark,
fo find fie bem Grfrieren nie audgefest, und fie balten fich
dbann bis jum April. Sollen fidy die Riben mdglichft gut
aufbewabren laffen, fo milffen die Krautfronen bis ju ven
Blattftielen weggenommen werden; bdie Wurgelfeime und
Wurselfafern miffen entfernt werben, die anbdngende Grove
muf mbglichft vollftdndig befeitigt werden; die vom Meffer
oder Spaten gemachten Wunden mitfien vor dem Einbrin-
gen in die Haufen durd) Liegen an der Luft vollftdndig ver-
narbt fein; zu ftarf befchadigte Miben miiffen entfernt wer-
oen, die Haufen dirfen nicht gu grof fein, und endlidy muf
die Bearbeitung des Bodens und der Diinger fo gerwdhit
fein, baf bie Ruben von guter Qualitdt find. Fir die
Buderfabrifation am geeignetften find Riben, weldhe cine
gleichformige Geftalt haben und obne viele Fafern find; nicht
mebr al8 3 — 5 Pfund wiegen; eine feffe Textur befien
(nicht wafferig find), daber beim Serbrechen einen Frachenden
.‘Eon geben; einen Eleinen Kopf haben (Ritben mit grofem
grinen Kopfe enthalten wenig Suder, dagegen viel Kali-
falze), und einen mdglichft farblofen und juderreichen Saft
geben,
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Der Grirag an Riben pro Morgen richtet fich natinelich
nach dem Gultursuftande und ver Giite des Bodens u. [. w.
SReihe Diingungen geben ywar reiche Ernten, aber nad
diefen find bie Riben minder reich an Buder, fo bafi, wie
fehon bemerft, bad Jnterefle des Landwirthes dent des Buder=
fabrifanten entgegenftebt.

Sn Franfeeich rechnet man durdchnittlichy 70,000 Pfund
Riben vom Hectare *), vom Preufifhen Morgen alfo
17,500 Pfund; indef find 80 — 90,000 Pfund gerwdhn=
lih, ja nidt ungewdhnlich 100 — 120,000 Pfund
(25 — 30,000 Pfund pro Morgen). Ehar giebt eben=
falls ben Grtrag pro Morgen auf 18,000 — 30,000
Pfund an.

Noch mbgen einige Worte iber die Gewinnung des
Samens folgen. Die Nunfelriibenpflange ift, wie oben ges
fagt, eine sweijabrige Pflange, dasd beift fie bringt erft im
grociten Jabre Samen. Man fucyt bei der Ernte ver Ritben
die gefundeften, am wenigften mit Kafern befesten, uber-
paupt diejenigen Ritben aus, weldhe am meiften den Gharak-
ter ber Art haben, welche man al die befte erfannt bat.
Das Kraut wird nur fo weit abgefdnitten, daf der gange
Herjtrieh (Heryblatter) unbefchdvigt bleibt; dann werden fie,
von Grde gereinigt, an einem vor Froft gefchiiten Orte auf:
bewahrt , febr gwedmdfig bis an den Herstrieh in trodnen
Gand eingegraben. Im April werden fie in gut bearbeite-
ten, fruchtbaren, lodern Adfer audgepflanyt, wo fie bann bald
fo grofe Blatter befommen, daf ad Unfraut nicht wudern
fann. Nad) einiger Beit treiben fie didfe Stengel, und ausd
biefen fommen die Blithenyweige heroor, bdie bald Samen
tragen, wabrend wieder neue Jweige bervortreiben, die ebens
falls bald wieber~bliben und nacber Samen tragen, fo dap
wibhrend des Sommers an jeder Pflange reifer und unreifer
Samen und Bliithen zu finden find, Man aft vie juerft
gereiften Samen, da fie nidt leicht abfallen, figen, bis

*) Gin Hectare faft vier Preubifhe Worgen.
28
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vie Gamen faft fammtlich reif find, wad im Auguf over
Anfang September der Fall ift. Dann fdneidet man vie
Stengel 1ber ber Grde ab, bindet fie in Biindel, Flopft den
reifen Samen ab und pangt die Biinvel dann auf luftige
PBoben, dbamit bdie tibrigen Samentndule nadyreifen. Sft dies
gefdheben, fo werden bicfelben mit ben HAnden abgefireift
und bann durd) Werfen und Sieben gereinigt. Man febirt-
tet die Samen 4 3oll boh auf Bdven aud und fdaufelt
ofterd um, dbamit fie vollfommen audtrocnen, wonad fie fich
in Faffern an trodnen Orten aufbewabren laffen.

Gine Mube giebt obngefihr 13 Loth Samen, wonach
man die 3abl der zum Bedarf nothigen Samenritben be-
rechnen fann *),

Darftellung ves Suderd aus den Riben,

A3 man juerft anfing, aus Runfelriben Buder darju-
ftellen, nabm man jum Mufter dad BVerfabhren, weldhes man
in Weftinbien jur Gewinnung ded Buders ausd dem Sudor:
robr einfdyldgt, und bei der nicht febr wefentlichen Berfchie-
denbeit, welde hinfichtlich der Jufammenfesung ded Runkel-
riibenfafted und bed Buderrobrfaftes berrfht, bat fih im
Wefentlidhen vas Verfabren faft allgemein al das jwedmad-
gigfte bewdbrt, nur Ponnte natirlidy nidyt die Abfcheidung
ve8 Safted aud den Nitben auf bdiefelbe Weife bewerfftelligt
werben, auf welde man den Saft bed Buderrobred erbielt.

Der gange Procef der Darftellung ded Juderd aus den
Riben umfafit eine ziemlid) lange Reibe von theild medhani:
fchen, theilé dyemifhen Operationen, von deren jwedmafig:
ften Ausfibrung unter fonft gleicben Umftanden bdie Grdfe
ber Ausbeute an Sudfer und deffen Gitte abbdngig ift.

Die medhanifchen Operationen, deren Swed bie Gewin-
nung bdeé Safted aud den Nitben ijt, befteben in der Rei:

*) Kraufe’s Darfiellung ber Suderfabrifation aué Runlelviben. Wien,
1834.
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nigung, dem Berreiben und dem Audpreffen ber
Ruben. Die chemifdhen Oyperationen, deren 3wed Reindar:
ftellung bes Suders aus vem Safte iff, befiehen in der Edu-
terung, dem €indbamypfen, der Filtration (Kldren),
vem Berfodhen bed Safted und der Kriftallifation
vped Suders.

Sn dem Folgenden follen diefe verfchiedenen Operationen
betrachtet werden.

Das Wafden ber Ritben,

e nachvem der VWoden, auf welchem die Riben gewad-
fen find, fchwerer ober leichter, bad Wetter beim Einernten
feudht oder troden war, und je nad) der grdferen oder gerins
geren Menge von Fafern, find Diefelben mebr oder weniger
mit Grde verunreinigt. Bon Ddiefer werden fie ywar {don,
wie oben erwdbnt, grotentheild vor ibrer Aufbewabrung be-
freit, boch auf die dabei befolgte Art und Weife iff volfoms
mene Reinigung nicht immer gu erveichen. €8 ift deshalb
fowobl jur Erhaltung der Bdbne der E}Ie:bemafd)me, al3 aud
sur Erzielung eined guten Saftes oft unetldflich, vor dem
Serreiben die Miben durd) Abwafden mit Waffer von Dder
anbangenden Erde gan pollftindig u reinigen, und etwa
angefaulte Stellen durd) Aus{dneiden forgfaltig yu entfernen.
So lange eé fbrigens irgend angeht, vermeidet man das
MWafden der RNuben.

Kleinere Quantitdten Ritben wdfcht man entweder in
bem mit cinem Siebboden verfehenen Bottidhe oder in der
Wafdtrommel, weldhe jum Wafchen der Karfoffeln allges
mein angewandt witd und bdie bei der Wranntweinbrennerei
S. 150 befdrieben ift. Bum Wafdhen grofer Quantitaten
benut man die ebenfalls im Weféntlichen ausd einem Lats
tencylinber beftebenve MWafdymafchine von Champonnoid, bei
weldher an der einen offenen Seite ded Eylinders die Ritben
aus einem Rumpfe eintreten, und an der anderen gewafden
berausfallen. Jch gebe eine Abbiloung (Fig. 56) und Be-

28*
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fchreibung diefer allgemein benufiten und bewdbrten Mafdyine
nadhy Sdyubarth.

Sie Dbefteht aus dem [dnglich=vierecigen Kaften A, in
weldem bdie Lattentrommel B liegt, und dem SRumypfe C.
Der Kaften ruht auf jwei Unterlagen von Holy ober Stein
a,a, von Ddenen Die eine ein wenig hdber ald die andere ift,
damit er eine geringe Neigung nach der Seite bat, an wel:
cher bie Miben aud der Svommel fallen. Auf dem Kaften
find die beiben Lager b, b angebracht, in welden die Welle
c ber Trommel rvubt. Auf diefer Welle ift die Lattentrom-
mel auf folgenve Weife befeftigt: MNabe dem binteren offe-
nen Enve (wo fich der Rumpf befinbet) ift ein breiter guf:
eiferner Ring d, d, der 4 Arme e, e hat, mittelft der Nabe
auf bie Welle befeftigt, Am vorderen Ende ift dagegen die
Zrommel, bid auf va3d Loch g, durd) eine hdlzerne Sdheibe
h gefdhloffen, welde durd) die gufeiferne Scheibe 1 gleich-
falld auf dev Welle befeftigt ift. Die Latten der Trommel
find vierfantig, und jwar find fie an der duferen Seite brei-
ter, ald an ber inneren; fie werden an dem gufeifernen
Ringe und der hdlzernen Scheibe durdy hdlzerne Pildce be-
feftigt, und zur grofeven Sicherbeit durch zwei gefchmiedete,
an ben Enbden der Trommel aufgetriebene, eiferne Ninge k, k
sufammengebalten. An der verlangerten Welle ift eine
Riemfdheibe angebracht, tiber die der Riemen fauft, vurd
welche die Srommel gebreht wird; diefe lektere taudht 6-—8
3ol tief in bad im Kaften befindliche Waffer ein.

Fallen durcdh den Rumypf Riben in dad offene Ende ver
Frommel, fo werben fie nicht allein dburdh bie drehende Be-
wegung bder leliteren umgewdlzt, wobei fie durch vas Reiben
an die Latten der Trommel und an einander unter Mithilfe
bed Waffers von allem anbangenden Schmube befreit wer-
ben, fondern fie gelangen wegen der Neigung deé Kaftens
und der Trommel allmdlig nach vorn, wo fie durch Beibii(fe
ver gleidh su befchreibenden Worrichtung herausfallen. An-
ftatt den Kaften mitver Trommel fchrag ju ftellen, um dasd
Fortgleiten ver Niben in der Lattentrommel su bewerfifelli=
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gen, giebt man auch wobl der vorderen Scheibe h einen um
jwei 3oll groferen Durchmeffer, ald dem gufeifernen Ringe
d, fo daf alfo die Lattentrommel born um 2 oll weiter
alg binfen wirbd,

Die BVorridytung, welche dad Herausfallen der Riben
perbeifithrt, ift die folgende: Auf der Welle ¢ ift eine fleine
polzerne Scheibe m befeftigt. Bon diefer bis jur vorderen Seheibe
h wird durdh Latten ecine fleinere, nad) vorn ju etwad vers
jitngte Trommel gebilvet, Der zwifdhen diefer Fleineren und
per grofieren Trommel bleibende Raum iff jur Halfte
burdy ein Gitter aus Latten o, welche fenfrecht auf der
9Belle der Srommel fteben, von dem tibrigen Raume bder
TBafchtrommel getrennt, und den Ritben bder Bugang an ei:
nem Gnde durdh Duerlatten ver{dhloflen. Wird nun bdie
Srommel gedreht, fo werden Niben durdy den nidht von
Duerlatten verfchloflenen Theil in den abgefonderfen Raum
eintreten und, fobald die Duerlatten an der ticfften Stelle
angelangt find, duvd) biefe beim ferneren Umbdrehen empor:
geboben und durd) die Deffnung in ber Scheibe h heraus=
fallen, was dburdy die Ponifthe Geftalt der Eleinen eingefepsten
Rattentrommel erleichtert wird. Bor der Definung der Lat-
tentrommel ift von RLatten eine fchiefe Ebene gebilvet, auf
welcher die aud ver Trommel fallenden Ritben bevabgleiten
und fo vor Befdavigung bewabhrt werden.

MBei dem Aufnehmen der gewafdhenen Niben werben die
angefaulten Stellen, welche iy jebt leicht erfennen laffen,
ausgefchnitten, und efrwa nicht gebdrig gereinigte Ritben
in die Wafdytrommel uricgebracht.

Die Grofic der Wafchtrommel vichtet {ich nady ber Menge
der 3u wafdenden Riben. Sind die Riben fehr durdy feft
anbingende Grve verunreinigt, fo muf die Trommel [dnger
fein, reil dann ein ldngered Wafdbern ndthig iff. Bei Cres-
pel ift die Trommel 91/, Fup lang, und fie hat 28 Joll im
Durdymeffer. Der Kaften ift 2 Fuf 8 3ol bod, 4 Fuf
8 Joll breit. Die Wafchmafdhine fann zwar durch 2 Arbei:
ter in Bewegung gefest werden, aber in der Regel verbin=
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Det man fie dburch ben oben ervoabnten Laufriemen mit der
bewegenden Kraft, welde die Reibmafchine in WBewegung
fest; man giebt ver Wafdytrommel 25 — 30 Umbdrehun-
gen in ber Minute, wo dann eine Wafdhtromme! von an-
gegebener Dimenfion gegen 300 Centner Ruben taglich
wafchen fann.

Dasg Jevreiben der Riben.

Die Rube ift ein Aggregat von Sellen, deren Wanbe
durd) die Fafer gebilbet werden. Jn diefen Jellen befinbet
fith ber Saft eingefchloffen; um benfelben daber zu gewin:
nen, miffen die Sellen jerriffen werden. Je vollftdndiger
bied gefdhieht, Das beifit je weniger von bden Jellen unger-
tiffen bleiben, befto grbfer wird natitelich die Ausbeute an
Saft fein. In ver erfien Jeit der Buderfabrifation wurben
dbie Miiben in Sdheiben ober Wikrfel zerfdhnitten, wodurd,
wie leidht eingufeben, der erwdbnte Swed nur hddft unvols
ftandig erveicht werden fonnte; fpdter benugte man gewdhn-
liche Handreiben, welche allerdingd dem Bwede viel beffer
entfprachen, aber, weil die Arbeit dburch diefelben fehr wenig
gefdrbert werden Fonnte, sum fabrifmagigen Betriebe nidt
anwenbbar waren, felbft auch wenn man dad Reibeblech auf
Walzen befeftigte: Scbon Achard confiruivte bdaber eine
Reibemafchine fur bdie Fabrifation ded Suderd im Grofien.
Sie beftand ausd einer horijontal um ibre Achfe drehbaren
Sdyeibe von Gufeifen , tber deren Oberflaiche aud langen
Spalten Sdhne von Sdgebldttern hervorvagten, die unter:
balb der Sdyeibe dburch Schrauben befeftigt waren. Die fo
bewaffnete Scheibe vurde unter einem mit Riben angefill-
ten Kaften gedreht, und bie Riben durd) ein Brett an die
Sdyeiben gedriicft. Die jerriffene Maffe fiel durd) in der
Sdyeibe befindliche Spalten in eimen unter der Sdyeibe fte-
benben RKaften, Diefe Reibemafchine wurde entfweder durch
ein Tretrad oder durdy einen Gdypel in Bewegung gefent.

Die Achard’[he Mafdyine forvoh! ald bdie anderen friber
bentutten Refbemaidinen find jest fammilich durdy die Reibe-
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mafdhine bon Thierry verdrangt worben, weldhe im Wefent-
lichen aus cinem mit Sdgesdhnen bewaffneten Gylinder be-
flebt. Sch gebe Abbildung und Befdyreibung nad) Schubarth’s
trefflihem Werke liber die Runfelriibenjuderfabrifation. Fig,
57, 58 {ind Durdfdnittdzeidhnungen, bei denen gleidhe
Budftaben gleiche Theile der Mafdyine begeichnen,

Auf einem gufeifernen, hinldnglich ftarfen, ausd 4 Stil-
den jufammengefchraubten Geftelle A rubt die Achfe a der
Zrommel B in den beiden Lagern b, b.

Die CGonfiruction ber FTrommel B ift folgenbe: Bwei
guficiferne Scheiben ¢, ¢ (in Fig. 59 vergrdfert), an ber
Peripherie mit einem angegofienen Randbe d, d (Fig. 59)
perfehen und auf der inneren Seite dburdy 6 Nibben e, e
(Fig. 57, 58, 59) verftarft, werden auf der Drehbant an
per Peripherie rund abgedreht und dabei yugleich bie Nabe
cplinbrifch audgebobrt. Darauf werden bdiefelben auf bdie
Achfe a gebracht mittelft eines Splinted at (Fig. 59) befes
ftigt und vorldufig durch 6 Bolgen f, f (Fig. 57 und 59)
mit einanber verbunden. Wm den Sylint im Fall bed Aus-
einanbernehmend leichter [dfen ju Fomnen, befinben fidh in
beiven Sdheiben bdie Locdher b (Fig. 58 und 59), durd
welche immer der entgegengefeste Splint heraudgefhlagen
werben Eann,

Bwifdyen den beiden Scheiben werben am RNande derfel=
ben hdlzerne Dauben g, g cingelegt, weldhe, dburdy die Ndn-
ber Der beiben Sdyeiben und mittelft der angezogenen 6 Bol=
gen f, f feft jufammengebalten, die Trommel bilben, Die
gange Trommel wird mit der Achfe auf der Drehbant ywi-
fthen Gypigen abgebreht. Diefe Arbeit muf febr forgfaltig
verrichtet ywerden, tweil, wenn die Trommel nicdht genau cen-
trifdh (&uft, wegen der grofen Gefdywinbigfeit derfelben, ein
Sdlagen und Lodermwerden der Lagen bdie unausdbleiblihen
Jolgen find,

Auf diefe fo vorgeridhtete Trommel werden 150 Stick
Sdgeblatter aufgebracht. Diefe Sagebldtter (Fig. 60 in
natirlider Grdfe) find 13 Soll lang, 1 Sofl hody, ¥y 30l
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bidf und auf beiden Seiten mit 1, Soll langen Sdbnen ver-
feben; die Angeln gu beiden Seiten find Y, Soll hoch und
lang. Die Befeftigung gefchiebt auf folgende Weife: Man
nagelt eine Latte i mit 3 Drabtftiften auf die bdlzerne
Trommel, legt ecin Sdgeblatt gegen diefelbe und nagelt die
folgende eben fo geftaltete Latte auf, fo vaf bad Sdgeblatt
feft eingeflemmt wird. So fihrt man fort, die gane Trom-
mel mit Sagebldttern ju befeen. €5 braudht wobl faum
bemerft ju werden, daf bie Latten fo ftarf genommen wer-
ben, daf die 3dhne ber Sdgeblatter fiber diefelben hervor-
ragen. Sind fdmmtliche Latten und Sagebldtter auf bdie
angegebene Weife auf der Trommel befeftigt, fo werben
swei abgedrebte fchmiedeeiferne Ringe k, k mittelft 6 Schrau-
ben 1, 1 an bie gufieiferne Sdyeibe ¢ befeftigt. Diefe Ringe
find an ihrer Peripherie I/, Joll weit umgebogen; fie tber:
greifen dbadurd) die Angeln der Sdgebldtter und audgefchnit:
tenen Gnden der Latfen, und verbindbern fo vas Herausdflie:
gen derfelben beim Umfdhwung der Trommel. Auch diefe
Ringe werden zur groferen Genauigleit nodymald jwifchen
Spigen auf ber Achfe abgedreht.

Un das gupeifernc Geftell A ift an der Wrbeitsfeite ber
gufieiferne, bdurdy eine eingegoffene Scheibewand in  wei
Halften getheilte Rumpf C angefdbraubt; Fig. 61 frelt
venfelben in der Oberanfidht dbar, die Rafden m, m, welde
sur Befeftigung vienen, {ind angegoflen. Dasd Borfdieben
ber Mitben gefchieht durdy Kidse, deren Geftalt durch die
punftivten Linien in Fig. 62 angegeben ift; bder bintere
Ausfdhnitt dient ald Handgriff, wabhrend die Nafe dasd Bor-
fchieben begrenst.

Um dasd BVerfprifen ded Ritbenbreied zu verbindern, iff
bie gange Trommel mit einer Kappe von flarfem Eifenblech
bedecft, D Fig. 57 und 58. Unter der Trommel fleht ein
bolzerner mit Kupferblech audgefchlagener Kaften E, in wel-
chem fich ber Rubenbrei anfammelt.

An der verlangerten Achfe der Trommel befindet {ich
eine Scheibe, welde mittelft eined Riemens ohne Enbe die
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SMafdine mit ber bemwegenden Kraft in Verbindbung fest,
Die Gefthwindigleit, mit welcdyer fich die Reibetrommel
preht, muf febr bedeutend fein, wenn bdie Arbeit rafch ge-
forvert und die Ritben vollfommen gerrieben werden follen.
Grespel verlangt, daf die Trommel in der Minute 700mal
fich um die Achfe drebe.

Man fdiebt nun mittelft Des ermdbnten Kloked Ddie
Riiben, welche in den Rumpf gelegt find, gegen vie Reibe=
trommel, und jwar immer obne bedeutende Kraftanfiren-
gung und mit ber Borficht, daf diefelben nicht in Die Quere
per Reibetrommel dargeboten werden. Died ift wegen ded
PBaues der Ritben nothwendig; unterl@ft man diefe Borfidt,
fo werden die Ritben nicht gebdrig fein evrifien, und e fins
pen fich unter dem Breie viele Stude, aud welden man
natiitlich nicht den Saft erhdlt und weldye peim Prefien aud)
bie Wirbung der Prefle auf die ihnen nabe liegenden Theile
bed Breied zum Theil verhindern,

Die beiden Adbtheilungen bes Rumpfeé werben abwedhs
felnd gefiilit, und baber die Kldge abwedhfelnd in Bewegung
gefest. Tabhrend 3. B. mit der rechten Hand bdie Riiben
angebriicft werden, wird der linfe Theil des Rumpfes mit
Riben gefiilit und der Klog mit der linfen aufgejogen ges
balten. Swei Kinder beforgen bdad Einlegen der Ritben in
ven Rumpf, ein Arbeiter driicft diefelben an die Reibetrom=
mel und ein anberer entfernt den RNibenbrei. Ift die Reibe-
trommel new, fo find die Spiten ber Sdhne feharf, und vei-
fen baber 3u febr die Schale der Riben ab; man pflegt fie
baber durdy Anbalten eined Siegelfeiné etwas abyuftumpfen.

$Hat die Mafdhine einige Beit gearbeitet, fo bitbet fich
an ben 3&bnen der Sdgebldtter ein Grad, und ywar natir:
lidh nach der ver Drehung entgegengefessten Seite, nady hins
ten ju; wman fdhldgt dann die Keile, mittelft welder die
Srommel auf ver Achfe befeftigt ift, (08, unbd drebt Ddie
Lrommel um, fo daf der Grad nach vorn ju fieben fommt;
bied wiederbolt man in immer Eirgeren Bwifchenraumen, bis
bie Sdbne abgenugt find. Dann wird vie Trommel auf
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vem Dampfieflel getrodnet, die Ringe k, k werden abge-
fdhraubt und vie Sagebldtter mittelft einer Drabtyange ber-
audgehoben. Nadydem bdiefelben, wenn fie auf beiden Seiten
mit 3ahnen befest find (Fig. 60), umgefebrt worden, ober
nadypem man, wenn died nicht der Fall ift, neue Sagebldt:
ter eingefet bat, begieft man die Trommel mit Waffer,
wonad) dann durd) vad Anquellen bes Holzed die Widtter
feft geflemmt yoerden,

AlS bewegende Kraft flx bie Reibemafdyine fowohl, als
fiir die Wajchmafchine und Preffen wire die wobifeilfte die
BWaflerbraft; aber nur in feltenen Fallen ift diefelbe dispo-
nibel, unb wenn died audy ver Fall ware, fo Fann doch durdy
Waflermangel ober Froft leicht Aufenthalt entftehen, wedhalb
in der Regel entweder die Dampfmafdyine oder ein Gopel-
werf angewandt wird, und ywar leptered am haufigften und
file ven Landwirth am jwedmdgigfien.

Die Anlegung eined foldyen Gdpelwerts mwird jeder ge-
fchidte Mithlenbauer gu beforgen im Stande fein. Man be-
radfichtige befonders, daf der Durdymefier ber Babn, in
weldher die Thiere, feien c8 Pferde oder Ocbfen, gepen, nidyt
su flein genommen werde, etwa ju 30 — 36 Fuf.

Da, wie vorhin erwdbnt, die Reibewalze eine bedeutende
Gefdywindigfeit erbalten muf, fo find wenigftens 3 Bwifdhen-
gelege erforderlid). Die erften beiden find Kammrdber mit
ZriebEdrben, bas lepte aber 1&ft man auf einer MWalze befte:
ben, die dburd) einen Riemen obne Ende mit der obenermwdhn-
ten Sdeibe an ber Achfe Der Mafchine in BWerbindung ift.
Da bie Odfen die Babn in ohngefdbr eiver Minute durd)-
fdhreiten, fo erbalt ver erfte Drilling 11 Stecden, wenn bdas
Kammrad 120 Bdhne hat, dad weite Nad 60 Sdbne und
ver Drilling 7 Stedfen. Die Lauffcheibe befommt 81, 3ol,
vie Walze 54 Joll Durchmeffer.” Die Sapfen der Reibe:
mafdyine erbiien fich febr; e8 muf dedbalb eine Vorridytung
vorbanden fein, durch bdie fie fortwdhrend in gehdriger
Sdymiere erbalten werben. (Kraufe a. a. O)

Man ftellt die Reibemafchine, wie audy die gleich ju et
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wahnenden Preflen, am swedmagigfien im erften Stodwerfe
pes Haufed auf, damit der audgeprefte Saft fogleidh dburd
Rdbren in die Keffel geleitet werden fann, wabrend man,
wenn diefelben Parterre franden, den Saft durd) Pumpen in
die Keffel befdrdern mifite. Die gangen Riben laffen fidh
feicht durch einen Krabn in Kodrben zu der Heibemafchine
heben.

Noch ift 3u bemerfen, daf man alle Theile der Reibe-
mafdyine, welche mit dem RNibenbrei in Berdhrung fommen,
taglidy einige Mal mit Kalfwaffer abfpihlt, um von bem
anbdngenden Brei entftandene Sduven ju vertilgen. Eine
Seibemafdyine von ber angegebenen Grdfie fann tdglid
950 — 300 Gentner Riiben verarbeiten.

Das Auspreffen dbed Saftesd.

Sur Gewinnung ded Saftes aus dem Ribenbreie be-
biente fidh Achard einer febr fchweren eifernen ober fieiner-
nen Walze, die er uber ein obngefabr 30 Fuf langed und
4 Fuf breited Lager wdlte, auf weldhem der Rubenbrei, in
Leinmwand eingefhlagen, audgebreitet war.

Aufer diefer BVorrichtung bhat man fpater jum Ausdpref:
fen ded Safted alle befannten Preflen verfudht, fo Hebel=,
Keil -, Schraubenpreffen, und endlich die hydraulifchen (Bra-
mab’fchen) Preffen. Von allen diefen werben faft nur nod
die [epsteren, al8 die witffamflen, in Gebrauch gegogen, na=
mentlich dba man diefelben jest fiir mdafigen Preid aud jeder
Mafdyinenfabrif erbalten Eann.

Die Schraubenprefien, welde fid) nody am langfien in
einigen Fabrifen erbalfen baben, nebmen einen grofien Raum
ein, ba man, um einen bedeutenden Drud zu bewirfen, fehr
lange $Hebel anroenden muf, und da obngefabr die Hlfte
an Kraft durd) Reibung verloren gebt, fo leiften zwei diefer
Preflen erft obngefdbr eben fo viel, ald eine hydbraulifche
Prefle, welde lehtere einen febr Fleinen Raum einnimmt,
und im Anfaufe nicht theurer ald ywei Schraubenpreffen ju
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fteben fommt, — @riinde genug flir die allgemeine Gin-
fibrung berfelben,

Die bybraulijchen ober Brabma’{hen Preffen beftehen
im Wefentlichen aud zwei Eplindern von verfchiedener Weite,
in denen beiven ein Stempel wafferdicht fidy bewegt, und
vie durd) ein Robr mit einanber in Verbindung fleben (Fig.
63). TWird ver Stempel ded Eleinen Cylinderd nicderge-
beitdt (wenn in beidben Gylindern Waffer befindlidy ift), fo
wird dadburd) der Stemypet Ded grofien Cylinders in die Hohe
gefhoben mit einer Kraft, die {idhy ju der briickenden Kroft
verhalt, wie die Fldche des Fleinen Stemypels yur Flache bes
grofen Stemypeld *), ober wie dad Quabdbrat ded Durdymef-
ferd des Fleinen Stempeld zu dem Quadrate ded Durchmefs
fers bed groferen Stempels.

3ft alfo 3 B. der Durdymefler des Fleinen Stempeld
1 Soll, ber bed grofien 8 Soll, fo bat man 12 : 82 = 1 : 64,
bad beifit fo wird der grofe Stempel mit 64mal grdferer
Kraft geboben, al8 auf ben Eleinen Stempel wirft. Hat der
fleine Stempel 7/, S0l Durdymeffer, der grofere 8 Jol, fo
ift bag Werhdltnif wie 1 : 256, basd beift jeder Gentner,
welcher auf den fleinen Stempel dricft, bewegt den grofern
mit einer Kraft von 256 Gentnern.

Der tleine Cylinder mit Stempel wird ald Drudpumype
eingerichtet, bad beifit er erhalt 2 Wentile, einsd, weldhes ausd
einem Walferbehalter beim Heben des Stempeld dem Wafs
fer Gintritt in bden Gylinber verftattet und fich beim Herab-
briifen bed Stempeld fchlieft; 0ad yweite, welded vor der
Gommunicationdrdhre fich befindet und weldped beim Herab-
driifen ve8 Stemypels der Drudpumpe dad Waffer derfelben
in ben grofien Gylinder treten [aft, beim DHeben bed Stem:
pel8 aber deffen Suriidtritt verbindert. Da natiunlichy der
grofie Stempel um fo larigfamer in die Hobe gefhoben wer=
ben wird, je Fleiner der Durchmeffer der Drudpumpe i, o
nimmt man bdufig, ftatt einer, mebre Drudpumypen, und

*) Sft D der Durdymeffer, fo ift die Kreisflidhe — D2 785 (&.227).
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swar oft von verfdhiedenem Durchmefler, von bdenen man
pann Ddie weiteften 3u Anfang der Preflung, wo die Kraft
nicht febr bebeutend zu fein braucht, anwendet, um bdie Ar:
beit rafdher zu forvern,

Fig. 64 ftelit eine Brahma’jhe Prefle dar, wie man
fie 3um Dreflen ver Runfelritben benupt (nacdhy Schubarth).
a ciferne Grunbyplatte, in welder der Prefeylinder b befe-
ftigt ift; c,c 4 gufieiferne Saulen, welche das Wiberlager
ver Prefie tragen. Sie find mit der Grundplatte a unter:
halb burdy Bolzen, oberbalb mit dem Wiberlager durd
@Sdyrauben verbunven. e ift bdie auf dem Stempel bes
Preficylinders befeftigte Prefiplatte, auf welche ver u pref:
fenbe Miibenbrei, wie fpater gezeigt werben wird, zu liegen
fommt; fie bat im UmEreife eine Rinne mit einem erhabenen
Ranbde zur Aufnabhme des abgeprefiten Saftes, welcher dann
durdy ein Blechrohr, dad in einer Oeffnung der Rinne befe-
ftigt ift, abflieft. Dies Robr ftedt beweglich in einem rei-
ten feftftehenten Nobre, wie in einer Scheide, nund reicht fo
tief in died herab, daf e8 beim hdchften Stanbe der Pref-
platte nicht aus vemfelben Deraustritt, Dad feftfiebende
Robr flibrt den Saft in die Saftbehalter ober in bdie Ldu-
terfeffel. g ift eine gufeiferne Swifdenplatte, welde beim
Buriidfinfen ded Preficylinderd auf dem an den Saulen an=
gebrachten Knaggen  liegen bleibf. An der Prefiplatte
felbft find balbmondformig audgefchnittene Stide ange:
fhraubt, welde die 4 Saulen der Preffe halb umfaffen und
badurcy die horigontale Richtung der Prefiplatte bewirfen.

h ift der Wafferbehalter der Drudpumpe; 1,1 die beiben
Dumpentdrper: kL gufeifere Doppelbiigel, durch bderen
vorberen Schlis der Hebel | durchgeftectt ift, deffen Dreb-
puntt fih in m befindet. In dem Bitgel find audy die Lei-
tungen der Kolbenftangen n,m angebradt; o,0 find Siders
beitdventile, weldye fich dffnen, wenn der Drud dad berech-
nete Marimum erveicht bhat, indem fonft die Theile der
Preffe zerbrechen wiirden. p ift dad Communicationsrohr
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stoifdhen den Pumpen und dem Preficylinder; ¢ bdie Kolben
ver Drudpumpen.

Die fammtliden Theile ver Prefle miflen ausd febr far-
tem Metall dargeftelit werden, der Prefeylinder am rweck-
mdgigften von Bronge, da Gufeifen, wenn eé nidht febr gut
ift, feloft bei betradytlicher Starfe (4 Soll) bei bem ftarfen
Drud Waffer durdfdwiten (dft. Die Sdulen der Preffe
madht man jur grdferen Dauerbaftigheit von Schmiedecifen,
bag Uebrige von Gufeifen.

Man berechnet in ver Regel die Kraft einer hydraulifhen
Preffe , wie oben gezeigt, nad) dem Durchmeffer ded Pleinen
Stempels (Drudftempeld) und des groferen (Prefiftempels),
aber man fieht leicht ein, daf der Drud, welchen bder Riben:
brei erleibet, abbdngig ift von bder ®rbfe der Prefplatte,
ober vielmehr ber zu preflenden Flache; je grifier diefe ift,
Defto mebr vertheilt fich natinlich der auf obige Weife be-
rechnete Drud. Wivkt 3. B. cin Drud von 400 Gentnern
auf 1 Quadratfuf Flade, fo wird, wenn man die Fldde
auf 4 Quadratiuf vergrofert, der Drud auf den Quadrat-
fuf, wie leicht eingufeben, nur 100 Gentner betragen. Da-
ber ift e8 ywedmapiger, die Kraft einer hydraulifchen Dreffe
nad) bem Drude anjugeben, weldhen fie auf den Quabdrat:
30ll ber zu preflenden Flache ausibt.

UAngenommen, der Stempel der Drudpumpe in der
Seihnung habe 8 Par. Linien Durdhmefler, der Stempel
oed Prefieylinders 8 Par, Zoll (96 Linien), fo ift 82: 962,
alfo 64 : 9215, vad ift 1 : 144 bad8 Verbdltnif der Kraft
sur Wirbung. —  Zwei Menfchen Bnnen auf fehr Purge
Beit einen Drud von obngefdbr 150 Pfund bewirfen; wird
diefer burdy die Lange bes Hebeld an der Drudpumye um das
Bfadye verftdrft, fo betrdgt die auf den Stempel ber Drud:
pumpe ausgelibte Kraft 150 >< 8 = 1200 Pfund; bdie
Wirfung auf den Stempel bded Prefieplinders wird alfo bei
ben angegebenen BWerhaltniffen 1200 >< 144 = 172,800
Pfund oder 1728 Centner fein. Diefen Druck witrbe eine
Sdicdht Ritdenbrei von ber Grifie ber Oberflicdhe ded Pref-
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flemyel8, alé von 8 Joll Durdymeffer, erleiden, wenn man
fie der 2Wirfung der Preffe ausfepte. — Mie die Abbilbung
geigt, wird aber die Prefplatte bebeutend grofier genommen,
um bit Arbeit geborig vafdy su fordern. Die Prefiplatte
mbge, abgerechnet die Rinne, welche jum Abfliefen ded Saf-
tes vorbanven, ift 27/, Fuf lang und 2 Fuf breit fein, alfo
5 Suadratfuf oder 144 >< 5 = 720 Quadatzoll Flache
paben, welche mit Nitbenbrei bebeFt werden, fo wird natiir-
lich jeder Quadratzoll eine Preffung von ”:'2?0 =""920
Pfund (2%4, Centner) erleiden.

Diefer Drud wird fiir unfern Swed etwad zu gering
fein, denn man rechnet zur mdglichft vollfiantigen Gewin-
nung bes Saftes einen Drud von 3 Centnern, alfo 300
Pfund, auf ben Quadratzoll. Um diefen ju erreichen, fann
man, wie leicht cingufehen, 2 Wege einzufchiagen, nemlich
man bat entweder die ju preffende Flache nady dem BVerhalt-
nif 300 : 240 gu verkleinern (300:240=720:576), ibr
alfo nur 576 Quabratyoll Flache zu geben, ober man hat
ven Drud auf den Stempel der Drudpumype nacdh bdem
Berhaltnif vor 240 : 300 zu vermebren (240 : 300 =
1200 : 1500), ibn alfo auf 1500 Pfund ju verftdrfen,
was burch Anftellung von mebren vricdenden Menfdhen ge-
fdheben Eanu. In dem lefiteren Falle iff aber wobl ju be-
riifichtigen, fir welchen duferfen Drud die Theile der
Prefie berechnet find, roeil, wenn bdiefer uberfchritten voird,
obnfehlbar ein Serreifen derfelben Statt finden muf. Man
wird leicht einfeben, bdaf e8 zwedmafig ift, recht ftarf con=
ftruicte Preffen anzuwenden, und die Benubung einer grd=
fieren Prefiplatte durd) einen grdferen Drud auf die Drud:
pumpe moglich yu madben, weil dadurdh in gleicher Beit eine
grdfiere Quantitdt RNibenbrei geprefit werdven fann. Diefer
fidrfere Druct auf vie Druckpumpe 4Gt fich leicht da erveis
dhen, wo die Drudpumpe durd) die Dampfmafchine oder das
Gdpelwerf, ober tiberbaupt durdh eine andere ald Menfdyen:
fraft, in Begegung gefesit wird. Den Stempel der Druc:
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pumpe febr ju verfleinern, und den bdesd Preficylinders fehr
au vergrofiern, um denfelben Swed ju erreichen, ift veshalb
nidyt rathfam, weil dbadurdy, wie oben (&, 444) erwdbnt, die
Dauer einer Preffung linger wird,

Grespel bat in feiner Runfelviibenzuderfabrit eine hdchft
finnveid) conftruirte bydrautifhe Preffe in Anwendung  ge-
bradyt, bei welcher der ausgeiibte Drud ftetig fortwirft, Sie
ift abgebildet und befdyrieben in Schubartly’s Beitragen jur
Kenntnif ver RNunfelvibenzucerfabrifation in Frankreich, und
im polytechnifchen Gentralblatt vom 3ten Mai 1837 'L'al.
IV., worauf id) die Lefer vermeifen muf.

Die Preffen miffen in demfelben Lofale, in welchem die
Reibemafdhinen fich befinden, diefen gegentiberehen. Swi-
fdhen, jeder Reibemafchine und ver Prefle befindet fich eine
Zifdhplatte von Gupeifen ober von Holy und mit Kuyfer-
befchlag, die auf dem einen Fuf, auf dem fie ruht, um ihre
Udfe fidy dreben [aft. Man madyt diefe drehbare Platte
auch wobl breitheilig, das beift man [aft fie aud drei mit
einander verbundenen Rechtecfen bejtehen, wo fie alfo gleich-
fam 3 Arme befist; oder man giebt ibr 4 Arme, wo fie
alfo die Geftalt eined Kreuzes hat. Die Platte ift mit ci-
nem 3 3ol hoben Randbe umgeben, und vestieft fich nach
bem Mittelpuntte ju, wo die Deffnung eined im Fufe der
Platte befindlichen Kanals ift, dburd) welden beim Ausbrei-
ten bes Mibenbreies und beim Aufftellen der Schichten ber
von felbft abfliefende Saft in die Saftbebalter ober Lauters
Beffel geleitet wird,

Bum Preflen bedarf man der Prefticher oder Prefface,
von fiarfer ungebleichter Hanfleinwand. Grespel benust lofe
®ewebe aud Leinenfaden von ber Stdrfe ded ditnnen Binbd-
fabens, 12 Favden Kette und Einfdhlag auf den Soll, von
4'/; Fuf Lange und 31, Fuf Breite. Sie verfilrzen fich
beim Gebraudy um 4 Boll in jeder Dimenfion. Aufer die-
fen Dreftichern oder Prefifdcen, welche man aus jenen ju-
fammenndbt, bevarf man ferner jum Prefien Gefledyte
aud gefchalten MWeivenvuthen, die man, um alles Aufldslice
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su entfernen, gut ausgefocht bat, von ber ®rdfie der audzu-
preflenden Sdidyten. Statt diefer Geflechte benuhfe man
friber fiebartig durdybobree Bretter. Man bedarf endlidy
pdlzerner Rabmen aus Latten von der Hdbhe, welde vie ju
preffenden Schichten bes Ritbenbreies haben follen, unddie ohn-
gefabr 2 Boll betragt, und im Lidyten von ber Grofe, welde
die auszupreflenden Schichten bes Ritbenbreies hahen follen,
- fiir weldye fie al8 Schablone dienen. Bei Credyel find diefe
Rabhmen 26 Soll lang und 211, 3ol breit, fo dbaf alfo die
Sdidyt des Ritbenbreies 559 Quabratyoll Flace befitt.

@3 wird nun auf folgende Weife verfabren: Auf bdie
der Meibemafchine zugefehrien Seite bder drebbaren Tafel,
welche obngefabr 1 Fuf Qber die Grde erbaben, 5Y; Fuf
fang, 3 Fuf 3 Soll breit ift, legt man 2 Querbdlzer, und
auf Diefe ¢ind von den erwdbnten Weidengeflechten, darauf
pen Rabhmen, itber welchen man ein Preftuch ausdbreitet.
RNun wird von dem Nibenbrei mit hdlzernen Schaufeln eine
erforverliche Menge auf das Tud) gegeben, von 2 Madbden
mit bolzernen Meffern ausgebreitet, fo daf die Schablone
gleichformig ausgefiilt ift, und dann die Eden des FTuches
fiber Den audgebreiteten Brei gefdhlagen. Man hebt dann
vie Schablone ab, leat auf den cingefdhlagenen Ritbenbrei
wieber ein Weidbengefleht, flelit darauf die Scablone, brei-
tet tiber diefe ein Preftuc) aus, giebt Ritbenbrei darauf, und
fo fort, bis ein binldnglich hober Stof von Schichten aufge-
baut ift; dann dreht man die Tafel um, fo vaf diefer Stof
nun an die Preffe fommt. Auf der nun an die Reibemafchine
gefommenen leeren Seite der Tafel fangt man wicder an,
einen neuen Stoff yu errichten.

Man wird bemerfen, daf bei der Anmwendung von Pref:
tiichern durd) das Ueber{hlagen Der Leinwand diefe an Dden
Eden 4fady fbereinanbder gu liegen Fommt, in der Mitte aber nur
boppelt, fo daf bewirft witd, daf der aufgebaute Stof
von Ritbenbreifchichten an den Gcen hdber alé in der Mitte
ift, wodburch der hier befindliche Brei bob! zu liegen fommt,
und daber nicht venfelben Drud ald der an den Eden lie-

29
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genbe erleidet. Deshalb hat man in neuerer Jeit den Prefis
tiuchern die Prefface vorgesogen.

Gine Perfon bilt in diefem Falle ben Sad auf, eine an-
bere fhiittet den erforderlichen Brei bhinein, worauf derfelbe
auf ein MWeidengeflecht gelegt und vad offene Ende unter-
gefchlagen voird. Mittelft eines abgerunbeten Holzes wird
nun bder Brei von dem hinteren Enbde ded8 Sadd nach vorn
gedringt und moglichft gleichformig verbreitet. St bies
gelcheben, fo wird auf den Sad ein Seflecht gelegt, auf
welded bann wieder ein Eadt ju liegen fommt, u. f. f. Da
burdy bas Unterfdhlagen bed offenen Ended bder Preffade
der Stoff ber tiber einander liegendben Sdde an einer Seite
bober al8 an der andern, alfo fchief werden wiirde, fo muf
man, um bdied su vermeiden, abwedfelnd died Enbe auf die
eine und die anbere Seite ves Stofics legen.

Der an ber Prefle ftebende Arbeiter nimmt die ihm
burch bie dbrehbare Tafel tberlieferten, mit Weidengefledhten
gefbidyteten Sacfe, und ordnet fie, su etwa 30 fbereinan:
ber, gur Halfte auf der Vrefplatte ded Prefiftempels, zur
anberen Halfte auf der Platte g, fo daf die entftandenen
Stofe vollfommen gerade {ind. Sft dies gefchehen, fo wets
ben die Drudpumpen in Bewegung gefest, wo dann die
Prefjung beginnt, wabrend bderen Dauer eine andere Preffe
abgeraumt und wieber befchicft wird,

Nach obngefahr 10 Minuten ift die grofite Menge bdes
Saftes ausgepreft; dann laft man die Prefie langfam nody fo
lange fortwirfen, bi eine zweite Prefle befdhickt ift, etwa
nody 15 Minuten. Der aufge{dichtete Stof wird durdy die
Preffe ohngefabr ¥, jufammengedrict, fo baf feine Hibe,
wenn fie vor dem Prefien 44 Joll betrug, nach dem Preffen
obngefdbr 19 Soll betrdat.

Der nad) der erften Preffung in den Preffacen blei-
bende RucEftand wird , um nody einen Untbheil Saft u ers
balten, einer gweiten Preflung unterworfen. Man fafit ju
biefem Bwed jwei ber ausgepreften Sade sufammen, fipee
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fie burch ein Fop mit faltem Raffer und fchichtet fie dann
auf die Preffe.

Sn einigen Fabrifen werben die von bder erfien Preffe
fommenben Sade in einem gut ver{dliefbaven Kaften, auf
Rabmen von Eichenboly gelegt, aufgefchichtet und durdy ein-
ftedmenden Dampf fo lange erbist, bis diefer aud allen Fu-
gen ded Kaftend berporfirtdbmt; Dann erft werben fie 3u
gweien gwifchen ein Weidengeflecht gefchichtet und nodh ein-
mal audgeprefit, wodurd) oft nody fiber 10 Procent an Saft
erhalten werden, ber faft eben fo jucferreich al der durch
bad erfte Preflen erbaltene Saft ift. Bei dem Erbiten der
Prefridfianve mit Waffervampf muf man die Vorfidt ge:
prauchen, die Dampfe nur eben bié zu dem angegebenen
Beitpuntte einflromen ju laffen, weil fonft das Ribenmark
erweicht wird und bann nur fdwierig oder gar nicht Saft
entlaft.

Gredypel glaubte durch Anwendung febr ftarfer bydrau-
lifher Preffen und einen lange anbalfen Drud mit einer
einmaligen Preffung ausjuveichen, und ev erhielt wirflic) da-
durdh gegen 85 Procent Saft; indef bat er e8 dody in ber
neweften Seit vorgezogen, ywei Mal ju preflen, indem er die
Prefriicftande vorher auf die yuerft erwabnte Weife bebanbdelt.

Fhr jede Neibemafchine von oben befdhriebener Grdfe
find minveftens 2 bydraulifche Preffen erforderlich, und eine
britte, fitr welche man bidweilen aud) eine Sdhraubenyrefle an-
wenbet, jum Nachpreflen. A8 Credpel nur einmal prefite,
benufste er fitr eine Reibemafdhine 3 hydraulifcye Preflen;
jet awei fir die erfte und eine fiiv die jrweite Preffung.

Ias die Menge ved durc) Auspreffen gewonnenen Safs
ted betrifft, fo mufi diefe, wie leicht eingufeben, nady ver=
{thiebenen Umftdnden verfchieden fein. Mittelft flarfer und
in gebdriger Anzabl vorbandeiter Preffen (um einer Preffung
langere Seit 3u laffen), wird man bei gweimaliger Prefjung
85 — 90 Procent Saft erbalten, je nadbem die Ritben
mebr ober weniger reih an Saft find; durdy einmaliges
Preffen 70 — 75 Drocent, mit welcper Ausdbeute man frii-

20%*
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per im Allgemeinen febr zufrieden war, wo 80 Procent Saft
fite etwas Auferordentliched gebalten wurde, Durd) Schrau-
benpreffen erbielt man obngefahr 65 Procent.

100 Pfund Riben a 709, liefern 28 Preug. Quart Sajt

v n » E‘l 750/0 ety iy &0 » » ']
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Das fpecififhe Gewicht des erbaltenen Nitbenfaftes wird
natitrlich) nachy den quantitativen Verhdltniffen der Beftano-
theile verfchieden fein, und man fann nidt allemal bebauy-
ten, dafi ein Saft von grdferem fpecifijchen Gewichte einen
groferen Gebalt an Suder habe, weil die Bergrdfierung des
fpecififhen Gerwichtd eben fo gut durch frembvartige aufgeldfte
Subftanzen, wie Sdhleim und namentlich Salge, bewirft fein
fann, Sind inbef bei bem Anbau ber Niben die oben be-
fchriebenen Vorfidtémafregeln, weldhe auf eine glinftige Ju-
fammenfegung von Einfluf find, beobachtet wordben, fo wird
vad fpecififhe Gewidht ves Saftes immer alé ein ywedmd:
figes Mittel gur Ermittelung ded grdferen oder geringeren
Sudergebalts dienen Edunen, und, in Grmangelung eines
befferen Mittels, bedient man fich deffelben audh in allen Fa-
brifen.

SMan wenbet zur Beftimmung ded fpecififhen Gewichts
ved roben Rubenfaftes fowohl als bes eingedampften Saftes
allgemein daé Ardometer von Baumé an (fiebe im ange-
bangten Worterbuche). Der Saft von guten RNiben yeigt
6 — 7,° B. im DHerbfte; gegen den Fribling ju etwas
weniger.

Wie bei der Reibemafchine, miffen auch bei der Prefe
alle heile derfelben, weldie mit Ribenbrei oder Ribenfaft
in Berlhrung Eommen, tdglich wenigftend einmal mit Kalf-
waffer oder Kalbmildh) *) abgewafden, und die Prefgeflechte,

*) Geldfthter Kalf in Waffer eingeriihrt, fo bah eine diinne mildyige
Fliffigteit entfteht.
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Prefitiicher oder Preffacte ebenfalls tdglich, im Winter ein-
mal, im Herbft und Fribiabr sweimal, mit heifem Rall-
waffer gereinigt werben, um jebe Spur von entfianbdener
Sdure fofort yu vertilgen. Wird Tag und Nacht gearbeitet,
fo bedbarf man fiir jede Reibemafdyine 240 Prefifdce und
eben fo viel Weidengeflechte. Da die Sade durch die WBe-
pandlung mit Kalfwafler bald mirbe werben, fo miffen bies
felben innerbalb 8 Monaten dreimal erneuet voerben , wenn
man Ddiefelben ag und Nadyt benupt *).

Der nadh dem pweiten Abpreffen in den Preffacden blei-
bende Rudftand wird ald Futtermaterial fiir vad Bieh be-
nugt. Man giebt einem Maftochfen taglich obngefdbr 50
Pfund mit etwad Heu und Oelfuchen, einem Hammel 8
Pfund, einem Mutterfchafe 214, Pfund und Y, Pfund trod-
ned Futter, und va diefe Nicfidnde ohngefdhr 33 Procent
frocfne Subftany entbalten, wdhrend in den RNiben (felbft
nur efwa 15 Procent enthalten find, fo haben fie ald Fut-
termaterial einen hoheren Werth, alg die Nitben.

Um Ddiefe Vrefricftdnde flr den Sommer benugbar ju
machen, werden fie in gemauerten Magazinen, welche mit
einem Dache und mit Lufen darin verfehen find, durch diefe
leitere etwa 7 Fuf boch eingefchiittet und feftgetreten. €3
beginnt [angfam eine faure Gdbhrung, fo daf diefelben nad
einiger et angenehm fauerlich riechen, wo fie fid) bann viele
Monate lang nupbar halten, Beim Anbrechen eined foldhen
Magazing muff man die ebere Schicht entfernen, weil diefe
langfam fault; man verwenbdet diefelbe ald Dinger.

*) Unftatt ber Neibemafdhine von Ihierry und ber Hybraulifden
Preffen, welde in ben Runbeleiibenjucerfabrifen bid jeat als bie
vorzliglichften benust worben find, empfieblt Bley in feinem Werfe:
»®Die  Buderbereitung aus Runfelviiben. Halle« eine Reibes
mafdyine unb eine Preffe, beibe vom Sdleufenmeifter Bdbhy
in Bernburg erfunden, duvrd) beven AUnwendung ex 89 — 94
Procent Saft gewonnen Hat. Gine Reibemafdyine, welde tiglidy
50 — 100 Gentner RMithen zerveibt, Foftet ofhngefihr 200 Thaler,
unbd ift bas Mobell ju derfelben, fo wie jur Prefie, gegen ein billi:
geé Ponorar von dem Grfinder ju besiehen.
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Dag Ldautern des Saftes.

Wenn die Reibemafhine und bdie Preflen im erfien
Stodwerfe ved Gebiudes aufgeftelt find, fo wird der abge:
prefite Saft burd) dad oben erwahnte Robr fofort in bdic
fauterungsbefjel geleitet. Befinben fih die genannten Ma-
fchinen aber gu ebener Erve, fo flieft der Saft in befondere
Gaftbebalter, welche im Souterrain aufgefiellt find, und
wird von bier ab dburd) Pumpen in die Lauterungsbeffel he-
fordert, wad jevenfalld nicht fo ywedmapig ift, da eine viel:
feitige Bertihrung beffelben mit der atmofpbdrifhen Luft
babei nicht vermieben werden Fann.

Wabhrend bad Wajchen , Serveiben und Preffen der Ri-
ben mechanifdhe Oyperationen find, deven volfommenes Ge:
lingen bauptfachlic) von der Swedmdafigfeit der angewand:
ten Mafdyinen abhangig ift, ift die Lauterung ves Saf-
ted eine rein dhemifche Operation, die daber um fo befjer
und zwedmafiger wird ausgefliibrt werden Ednnen, je ver-
trauter man mit dem cdemifdhen Theile der Naturwifjen-
fdhaften ift, und welche daber auch von den Chemifern bie
mannidfacdften Berbefferungen exfabren hat und wahridhein-
lih noch erfabren wird,

Der Saft der Riben ift Feine rveine Aufldfung des Bus
derd in Waffer; wdre er eine folche, fo Ednnte febr cinfach
burch blofies BVervampfen bed Waffers der Bucker rein er-
balten werden; & finden fich in ihm neben dem Suder faft
afle die frembartigen Subflangen, weldye neben bem Suder
als Weftandtheile der RNiben S, 421 aufgeflibrt worven
find und die ih in's Gedadhtnifi u rufen bitte, Diefe vie-
len frembartigen Subftangen, welde beim Berbampfen bes
Baftes neben dem Sucer zurlicbleiben und deffen Abfchei-
bung in Kriftallen verhindern, und welde ibn auch zum
Fbeil beim Abbampfen verdndersi wirden, moglichft vollfian:
dig 3u entferncn, ift der Swed der Operation, welde man
bie Rauferung genannt bat.

Qe vollftindiger der Rilbenfaft durdy dad Ldutern von
ben frembartigen Beftandtheilen befreit wird, beflo mebr
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witd fidh nachber ver GSaft ciner veinen Suderldfung ndbern,
pefto beffer werden alle folgenben Operationen, welde bie
Ausfcheibung ded Suder beyweden, gelingen, wdbrend nad
fehlecht ausgefihrter Lduterung die Ausfithrung biefer fernes
ven Operationen febr erfdwert wird, ja wohl gany unmogs
lidy ift.

Die Lduterung iff, wie fchon erwabhnt, ein emifcher Pro-
cef. Um aud ivgend einer Fliffigleit einen Stoff auf demi=
fdhem Wege su entfernen, muf man denfelben unaufldslidh
macyen, daé heift man muf einen Korper zufesen, welcher
mit bem abjufcheidenden Kdrvper eine un(dsliche Verbindbung
cingebt. Bei der Starfejuderfabrifation (S, 409) ift bied
fdyon angefithrt worden. Man hat daber, um bie frembartis
gen Subftangen aud dem Runfelriibenfafte u entfernen,
SKdrper jusufessen, welde mit diefen fich ju unidslihen BVer:
bindbungen vereinigen, und biefe Korper werden 2duterungs:
mittel genannt werben Eonnen.

Wer fich mit ber Ausdfiibrung dyemifdher Operationen im
Grofien befafit bat, wird wiffen, baf oft burd anfcheinend
geringfiigige Ginfliffe biefelben abgednbert werben miffen.
Go wird man § B. die Quantitdt ved file unfere Lauterung
anjuwendenden Lauterungdmittels nicht ein fiir allemal be=
ftimmen onnen. @ geigen fich aber bei ben chemifdhen Dpes
rationen leicht finnlich wabrnehmbare Crcheinungen, durd)
beren Beobachtung €8 aud) dem Laien mdglicy wird, dhemi
fthe Oyperationen vedht gut audzufiibren. Dies ift aud) bei
der duterung der Fall,

A& man uerft anfing, Sucer aud Runbelriben ju mas
den, nabm man, wie {dhon frither bemerft, dad Werfahren
jum Mufter, welches in Indien ur Darftellung des Suderd
aud bem Suderrobre befolgt wird. Der durd) Auspreffen
bed Buderrohrs jwifchen Walgen erbaltene Saft wird nems=
lich dafelbft in Keffeln erbhigt, mit Kalfmild) verfeht, der
entftanbene Gehaum (die unldéliche BVerbindung bed Kaltd
mit mehren im Saft vorfommenden Subftangen) abgenom:
men, und bann in immer fleineren SKefleln bid ju dem



456 Runkelvibenguderfabrifation,

Puntte eingedampft, bei weldhem der Suder nach dem Gr-
falten fich aus dem eingedamypften Syrup abfheidet. Man
wanbte nun, wie gefagt, suerft ebenfalld Kalf zur Lduterung
bed Runbelviibenfafted an, aber Achard, ver Bater ber deut-
fchen Budterfabrifation, glaubte durch Anwendung der Schive:
felfiuve den Swed beffer zu erreichen, und fo find durdy An-
wendung bed einen ober anderen Lauterungdmitteld, ober
beiber vereint, mebre Lduterungdverfahren entftanden, iiber
eren wecmafigheit von den bdiefelben befolgenden Fabri-
Fanten ein wabrer Krieg gefithrt worden ift.

Drei Lluterungdmethoden baben befonderd einen Ruf er-
langt, nemlidy: 1) dad fogenannte Lauterungsverfalh-
ren der Colonien, 2) vas fransdfifche Rduterungs-
verfabren, 3) bad deutfche Lauterungséverfahren.

Das Lauterungséverfahren der Colonien ift bas-
jenige, weldyes in ben Golonien jur Lduterung ved Sucer:
vobrfaftes befolgt ird, und bei welhem, wie vorbin er-
wabnt, Kalf allein angewandt wird.

Bei dem franzdfifden LAauterungsverfabhren
wird der Ribenfaft in den Lauterungsfeffeln zuerft ebenfalls
mit Kalf verfest, und dann fofort entweder in ben Ldu-
terungdfeffeln, ober erfi in ben Ubdbampffeffeln, bdie alfa-
lifthe Meaction bed gelduterten Safted durch Schwefelfdure
vernichtet,

Bei dem deutfhen Lduterungdverfabhren wird
endlich ber abgeprefte Saft fofort mit Schwefelfdure ver-
feit, und dann fogleih in den Lauterungsleffel Kalfmildh
zugegeben.

Saft in gany Franreidh wird jest allgemein dad erfte
Lauterungdverfabren, nemlid) das bder Golonien, befolgt,
und nur wenn man durcy befondbere Berhdltniffe gendthigt
ift, nemlich wenn der Saft ju ftarf alfalifch fein follte,
ftumpft man Ddiefe Reaction im Berlaufe ded Abbamypfens
mittelft Schwefelfaure ab.

3n ben bobhmifchen Fabrifen wird ziemlich allgemein basd
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pon Kodweif und Weinridy verbeflerte deutfche ober Adyard’fye
fauterungsverfabren befolgt, nemlidy guerft Schwefelfaure
und bann der Kalf zugefest.

Jn bem Folgenden follen diefe beiden Methoden Dvex
fauterung ndber betrachtet werden,

Das in Franfreidh befolgte Lauterungsdver:
fabren. Der Saft fommt, wie oben ermdhnt, in die Lauter:
feffel, weldye entweder durc) Damypf ober durd) bivected Feuer
gebeist werden; durch erfteren gany allgemein in Frankreidh
und in den im ndrdlichen Deutfchland angelegten Fabrifen,
durch lefstered in den meiften bdbhmifden Fabrifen.

Die Lauterungsbeffel in Franfreich befteben aud cinem
Fupfernen cplindrifcdhen Obertbeil a Fig. 65, das durd
Sdyrauben mit einem halbfugelformigen Fupfernen Boben=
theile b, und einem gufieifernen Mantel ¢ um daffelbe, dampf:
bicht verbunden ift. Je zwei diefer Lauterungseffel werben
neben einanber geftell.

Der Dampf tritt aud dem gemeinfdyaftlichen -eifernen
Leitungdrobhre  in das Querrobr e, aud weldem bderfelbe
dburdh bad Seitenrohr £ in den Bwifdenvaum wifden dem
eifernen und Fupfernen Boben geleifef wird. Die nicdhf vers
braudten Dampfe und das condenficte Waffer fliefen aus
bem Bwifdenvaume durch da3 Robr g, welches mit einem
Habne verfchloffen werden fann. Um aqusd dem Liuterungs:
feffel ben Ribenfaft ablaffen ju Ednnen, befinvet fih am
Boden defielben ein Habhn in einer Hitlfe, von denen erfterer
in einer Linie uber einander drei Deffnungen, lehitere an
verfchiedenen Seiten, nemlidh in der Entfernung von Y
&reis von einanber, in correfpondirender Hobhe ebenfalld drei
Deffnungen hat, fo daf alfo dad vierte Biertel des Kreifed
ohne Oeffnung bleibt. Fig.66 macht viefe Einrichtung deutlich.
Da bei einer verfchiedenen Drehung ded Habhnd von den
3 Lodern beffetben immer eind auf eine correfponbdirende
Deffaung in ver Hilfe trifit, fo Fann auf diefe Weife der
Saft in verfdhiedener HOhe aus dem Lauterungsbeffel abge:
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Taffen werben, Steht 3. B. der Habhn wie in der Abbildbung
Fig. 66, fo wird ber Saft aud der oberflen Deffnung ab-
fliefien; wird derfelbe um einen Wiertelfreid nad) dem Lefer
gu gebrebt, fo flieft ber Saft aud der mittleren Oeffnung;
nad) nochmaliger Drehung um einen Biertelfreid decen fich
die untere Oeffnung tes Hahned und bder Hulfe, ed fliehit
alfo bann ber Gaft gany unten aud bem Keffel ab; wird
endlich nodh) um einen Bietelfreid gedreht, fo decft Fein Lodh
bas andere, der Habn ift gefdloffen. Da vor dem Einftrd-
men bed Dampfed in den Naum unter den Lauterfeffel dies
fer Raum mit Luft gefiillt ifi, welhe vie Spannung ver-
mebrt, obne ftarfere Crbibung zu bewirfen, und welde,
wenn fie in den Dampfleffel gelangt, denfelben Nadytheil
bervorbringt, fo bringt man fehr 3wedmdfig em oberven
&heile diefed Swifdenraums eine Fleine, durd) einen Habhn
su verfdhlieflende Deffnung an, welche man ju Anfang des
Ginfirdmens der Damypfe offen 13t und ywar fo lange, bis
aus derfelben Dampf in reichlicher Menge entweidht,

Die Grdfe der Lduterungsfeffel ift natirlih von bder
Menge der zu verarbeitenden RNiben abbangig, Werben
taglidh 200 Gentner Ritben vervarbeitet, von Ddenen man
859, = 6800 Quart Saft erhalten fann, fo miiffen, wenn
diefe innerbalb 12 Stunden in 8 Ldauterungen geldutert

6800
werden foll, bie Lauterungsfefjel —- = 850 Quart Saft

faffen tinnen, wenn fie bis auf ohngefdhr 3 Joll vom Ranbde
gefiillt find, Denn weiter al8 bid zu diefer HOhe diirfen fie
wegen ded entftehenden Schaumes nicht gefitllt werden,

Damit der gelbuterte Saft ausd den Lduterfefleln leicht
in bie Abdbamypfpfannen odber in die Filtriraften geIaﬂ'en
mwerden fann, ftellt man diefelben am gmecfmaﬁtgﬁen auf ei-
ner Erhobung auf.

Die Operation ded Ldauternd wird in diefen Keffeln wie
folgt audgefiibrt: Sobald ber von ber Preffe Fommende
Ribenfaft in dem Lduterfeffel bi8 an dad cylindrifche Ober-
thefl veicht, wird ber Damypf sugelafien. Wabrend der Keffel
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fih nun allmdblig filt und die Temperatur langfam fid)
erbbbt, wird eine abgewogene Menge gebrannter Kalf in eis
yiem niebrigen weiten Fafle mit heifem Waffer geldfdht und
gur feineren Bertheilung mit einem flumpfen Befen tirchtig
umgertihrt, It der Kalf gebdrig zertheilt, fo wird die Kalfs
mildy abgegoffen und ber im Faffe bleibende RNicftand nody
einmal mit 2, Gimer Waffer abgefpibit,

Sobald die Semperatur bed Sajted im Lauterfeffel auf
55 — 580 R. geftiegen ift *), wird ber Schaum bei Seite
gefchoben , bann fammtlihe Kalbmild) auf einmal juges
fept und mittelft eined RNibhrerd, der aud einer Stange be-
ftebt, an deren unterem Theile eine fleine hdlzerne Scheibe
befeftigt ift, und der einige Mal {dhnell von unten nach oben
gesogen wird, gut in dbem Safte vertheilt, damit fie fidy
nicdht am Boven bed Keffeld ablagern fann. Jft died ge-
fdheben, fo wird an der vorderen Seite des Lauterfefiels der
Sdyaum mit einem Streichholze abgezogen, um den Erfolg
bes Kalfyufased genau beobachten ju Fonnen. €8 erfdeinen
bald Eleine Floden von Giweif, die fih zu einer {hmusbig
grauen Dede an einander veiben; dann bemerft man eine
fanfte Bewegung der geronnenen Dede von ber Mitte nadh
bem HMande ded Keffeld ju, durdy leichte Rungeln erfennbar,
in welde fich viefelbe faltet. TNun beginnt ecine Eraftigere
Bewegung vom Rande des Keffeld nach der Mitte ju, welde
fdnell in ein volftandiges Kochen am Rante des Keffels
libergebt; dafielbe wird fo lange unterhalten, bid e an allen
Stellen bes Randed fich gleichfdrmig gepeigt bat. Hierauf
fdlieft man dad Dampfrobr, um das Einfiromen des Dams
pfed ju unterbrechen. Bidweilen ereignet ed fich bei gut ge=
leiteter Rauterung, daf die Bewegung ver Dece von JInnen
nach Aufen nidht eintritt, fondern fogleidh ecine entgegenge=
feite beginnt, weldes fein Beichen cines ungunftigen Crfol-
ged ift. Rritt aber tberbaupt nur cine Bewegung von Ins
nen nach Aufien ein, fo ift died ein Beichen einer miflunge:

*) 3n einigen Fabrifen wird auf 65 — 70° K. erbist.
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nen Rauterung; eé bleibt dann nidhtd 1ibrig, ald den Schaum
absufchdpfen und von Neuem Kalt zuzufesen. Nady dem
Bufate der Kalfmildh jum Safte wird der Bufritt ded Dam-
pfed nur dann etwad vermindert, wenn wdbrend bder erften
MBewegung in der Schaumbede von JInnen nad) Aufen bie
UAbfcheidung des Ciweifes etwas langfam erfolgi, die Ldute-
rung tiberbaupt fchwieriger wegen Gntartung ded Safted vor
fid) gebt, fonft nidt *),

Sobald der Dampf vom Lauterungsleffel abgefperrt ift,
wird bder gelduterte Saft 10 Minuten der Rube tiberlaffen,
dann burd) einen Habn abgelafien; er muf volfommen Ear
und blafgelb fein, wenn die Ruben vollfommen gut waren;
bat man gber gefeimte ober wobl gar theilweid angefaulte
Riben zu vevarbeiten, fo iff derfelbe weniger ober mebr duns
Felgelb, immer aber vollfommen #lar.

Um bie Menge ded Kalfed ju beftimmen, welde zur
Lauterung angewendet werden muf, miffen wir nothwendig
bie MWirbung deffelben auf den Saft genau fennen. Jch er:
fuche den Lefer, die Sufammenfesung der Riben &. 421
nachzulefen.

Wird der Saft der Runfelritben, ehe noch der Kalk ju-
gefest ift, bis auf ohngefdhr 65 — 70°R. erbist, fo gerinnt
bag in bemfelben enthaltene Eiveif, und der Kalf wird dann
auf daffelbe wenig Wirfung Gufern. Wurbe der Saft nidht
bis jum Gerinnen bed Ciweiffes erbifit, fo entftebt auf Ju-
fak Des Kaltes eine Werbinbung deffelben mit dem Ciweifi-
ftoff, bie fich in grauen Floden abideivet.

Der Saft veagirt ziemlidh ftarf fauer; er enthdlt freie
Sdure, nemlich Aepfelfdure, Gallertfdure, aud)y wohl Klce:
faure, Der Kalt, als eine Bafe, giebt mit demfelben Apfel:
fauren, gallertfauren und Fleefauren Kalf, die fdmmtlich faft
gany unldslich find; e wird alfo ber fauer reagirende Mil

*) I habe bei der Wefdreibung ber beim Ldutern fidy seigenden
Grfdeinungen Schubarth’s LWorte copirt, weil fie ein Mufter von
einer frefflidhen Beobadytungsgabe find.

oo
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benfaft juerft neutral werben. Sobald ber Saft auf diefe
Weife neutral geworden ift, werdben aud dem Safte alle die
Subftangen nieverfallen, weldhe durd) die freie Sdure deffels
ben in Aufldfung erbalten waren, wie 3. B. der phodphor:
faure Kalf, der in den Riben felbft vorbandene apfelfaure
Kalf und die Kalferde.

Aufier den genannten freien Sduten finden fih im
Safte aber aud) Kali und Ummoniakfalze von diefen Sdu-
ren, und von Salpeterfdure, und fehr geringe Mengen von
Fhonerde:, Manganorpdul= und Eifenorpbulfalzen; auch die-
fen entziebt ber Kalf die Sauren, wenn noch mebr davon
pingugefest wird, und e8 muiffen bdaber Kali und Am-
moniaf, Thonerve, Manganorydul und Eifenorydul in Freis
beit gefest werden; letstere drei find ebenfalls un(dslidh, Kali
und Ammoniaf aber find leicht 108lich, fie bleiben alfo im
Safte.

Nadyvem alfo der Saft mit der gebdrigen Menge Kalf
geldutert worben ift, {ind aud vemfelben Giweiff, Gallert:,
Aepfel= und Kleefaure, phodphorfaurer Kalt und die gerins
gen Mengen Talferde, Thonerde, Eifenorydul und Mangan-
orpdul entfernt, und ber entftandene Niederfdhlag, welder
alle diefe Subftangen enthalt, reifit mehr oder weniger Farbe-
ftoff nieber, wenn ein folder in den Ritben vorfam.

Der gelauterte Saft enthalt nun neben Sudfer befonbderd
freied RKali und Ammonial, Diefe beiven Stoffe aber [Bfen
von einigen der audgefchiedenen Subftanzen, namentlid) von
Ciweifi, bon Schleim und von Farbeftoff, immer etwasd wie-
ber auf, und jwar um fo mebr, in je groferer Menge fie in
vem Safte vorfommen; daber die Scwierigleiten, welde
fih beim Werarbeiten der Ruben jeigen, weldhe viel Kalis
und Ammoniakfalze enthalten. Enthielten bdie Riben gar
Feine Kali und Ammoniakfalze, fo iirde deren BVerarbeitung
auf Buder eine weit leichtere Sache fein.

€8 tringt fich jest die Frage auf, warum man dem
Ribenfafte fo viel Kalk jufest, daf durch denfelben die Kali-
und Ammoniaffalze zerlegt werden, alfo Kali und Ammoniak
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in bem Safte frei werdben muffen, und nicht blof fo viel, al3
sur Sattigung der freien Sduren erforderlich wdren, wo
dann neutrale Kali- und Ammoniatfalze in dem Safte blie-
ben? — $ollte man Leftered thun, fo wirden die folgen-
ben grofen Nachtheile darausd entfteben.

Der Rubenfaft entbielte dbann dpfelfaures und gallertfau-
red Kali und Ammoniaf, Aus allen Aufldfungen von Am-
moniatfalzen enfweidht beim Crhiten Ammoniaf, und e
bleibt dann natitlich freie Sdure juriid; beim Gindbampfen
cines fo gelduterten Safted witrde alfo ebenfalld Ammoniaf
entweichen , und e8 wiirde ein faurer Saft entflehen. Nun
ift aber fhon &. 419 erwabnt, daf, wenn eine Aufldfung
von Friftallifivtem Suder mit ciner freien Saure erhibt wird,
ver Eriftalificbare Buder fich in unfriftallifibaren umanvert.
Man wicbe alfo aud bem Safte Feinen feften Suder erhal:
ten, wenn man ibn eindampfte, es fei benn, baf man fortwdbhs
rend bdie beim Gindbampfen entftehende freie Saure durch Kalf
oder Kali abftumpfte, was jedenfalls grofe Aufmerffambeit ers
forberte unb unbequem ware, und doch den Swed nur unvolls
fommen erreidhte, ba bie frei gewordene Sdure, ehe fie durch
Ladmuspapier erfannt wird, fhon nadytheilig auf den Suder
gewirft hat. Ndhme man zum Abfumnpfen der freiwerdens
ven Sdure Kali, fo wirde der Saft Flar bleiben, weil dasd
apfelfaure und gallextfaure Kali leichter [08lich find; nahme
man aber Kalf dazu, fo wirbe ein Niederfhlag entfiehen,
weil deffen Verbindbungen mit den genannten Sauren uns
Walich find. LWenn nun auch die Abfdheidung diefed MNiebers
fhlagd durdy Filtration in ber erften Periode ded Eindam:
pfend mdglidy ware, fo ift diefelbe in der lesten Periode
nicht mebr moglich, weil dann der Saft niht mebr filtriet
werden fann, der Suder wirde alfo mit dpfelfaurem und
gallertfaurem Kalfe verunveinigt werben.

Da ferner dad apfelfaure und gallertfaure Ammoniak fo
leicht 108lidh find, daf fie beim Abbampfen dad Waffer hart:
nadig guriichalten, fo mwird vdadurd) vaé Abbampfen bded
Ribenfaftes, fobald derfelbe eine bebeutende Goncentration
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erveitht bat, erfdwert; e votirbe ferner wegen ded Borfom:
mens Ddiefer Salze in dem zum Kriftallifationdpuntte einges
fodhten Safte dad Austriftallifiven ded Buderd erfchwert,
und biefer bliebe, da er durch Abtropfen nicht vollftandig von
ver Melaffe, weldhe die gange Menge diefer Salze enthalt,
befreit werden fann, fortrdhrend feudht, weil diefe Salze
Feudtigleit ausd der Luft angiehen. Die Melaffe felbft erhielte
pon ibmen einen fehr unangenehmen Gefdhmad.

Die vollftdndige Gntfernung aller Gallertfaure und
Aepfelfture aus vem Safte, alfo audy bder an Kali und
Ammoniak gebunbenen, wird bder Lefer nach dem Angeflihes
tent ald burchausd erforderlich erfannt baben.

@5 drangt fidh nodh die yweite Frage auf, warum man
bag durch den Sufah won Ralf frei gewordene Ammoniaf
und Kali, um deren aufldfende Wirfung auf dasd Eiweif
w. . Y. 3u vernichten, nicht mit ciner unorganifden Saure,
3. B. Schwefelfaure, fattigt, wodurdy {dhwefelfaured Ammoniak
und f{dwefelfaures Kali in dem Safte entfieben, die nicht die
Nachtheile der apfel= und gallertiauren Salze derfelben Bafen
seigen, bie namentlich dag Werdbampfen des Saftes und vas
Austriftaliifiven des Saftes nicht erfhmeren. Man wird fich
erinnern, dafi bei dem unter dem Namen bdes franydfifhen
aufgefiibrten Lauterungdverfabren diefen Weg in ber That
befolgt wurbe, daf man nemli) dem durch Kalf gelduterten
Safte entroeder fofort in dem Lduterfeffel, ober fogleich nachbem
ber Saft aud diefem in die Abdbamypfpfannen gebracht wors
ben war, fo viel Schwefelfdure jufeste, daf die alfalifche
Reaction deflelben vollftdndig vernichtet vourde , wodburch alle
die dburch bas freie Kali und Ammoniaf aufgeldf’ten Subs
flangen fidy wieber abfcheiden muften.

Betradhten wir, ob bdiefes BVerfahren nichts mebr ju
winfden brig [aft. Der auf diefe Weife gelauterte Saft
entbalt, wie fchon angefitbrt, fchwefelfaures Kali und fdywe-
felfaured Ammonia; wird derfelbe verdamypft, fo muf
fich natiielich bderfelbe Nachtheil zeigen, weldyer vorbin bei
bem gallert- und apfelfaured Ammoniaf enthaltenden Safte
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erodhnt wurbe; e8 muf nemlidy, da alle Ammoniaffalye
beim Grbiien Ammoniaf entlaffen, der Saft beim Gindbam:
pfen fauer werden, wasd, wie oft bemerff, die Ummwandlung
ves friftallifivbaren Buders in Demfelben in unfriftalifitbaren
nach fidy piebt. Diefer Nadytheil [dft fich durch fortrwdh-
rende Sattigung der freien Sduren nicht vollftandig verbi-
ten.  Aufierdem witd nun auch noch der von bdem aus-
Eriftaliifivten Buder ablaufende Syrup (Melaffe) eine fo
grofie Menge von Salzen enthalten, daf fic demfelben einen
hochit unangenchmen Gefchmact ertheilen und ibn faum ver-
tauflich madyen werben.

Man muf alfo unter jever Webingung dabin bei der
fauterung und weiteren BVerarbeitung bes Nitbenfafted u
trachten fuchen, aus demfelben die Ammoniaffalze volfidnbig
gu entfernen, weil dann bder Saft beim Abdampfen nicht
fauer werben fann, Died gefdhieht nun eben dadburd), daf
man den Kalf in oben angegebener reichlicher Menge ver-
wendbet. Der fo gelauterte Saft enthdlt dann freies Kali
und Ammoniak, welde von dem Giweif allerdings nodh ei-
nen heil aufgeldf’t enthalten; dies fdhadet aber yu Anfang
bes Werbamypfend gar nicht, und in einer fo verdiinnten Auf:
Ibfung, al8 ber Ribenfaft anfangs ift, tiben diefe beiven Al-
falien auf den Juder wobl Feine nachtheilige Wirfungen aus.

Wird nun ein foldper, freies Kali und Ammoniak enthal=
tender, Saft gefocht, fo entrweicht aud demfelben bdas febr
flichtige Ammoniak, fo baf, nachdem das Einvampfen einige
Beit fortgefetst worden, die alfalifthe Reaction des Saftes
nur von Kali beredbhrt, dba dag Ammoniak volftdndig ent:
wichen ift. Sattigt man nun ba3 freie Kali durd) Schwefel-
faure, fo werben alle Subftangen, 3. B. vas Giweifi, abge-
fchieden werden, welche dburdy daffelbe in Auflofung erbalten
wurden. So ift alfo auf die ywedmdagigfte Weife der Nadh-
theil verbiitet, welhen Ammoniaffalze im Runfelribenfaft
bervorbringen, der Saft Eann nemlich, fobald bas Ammoniak
vollftandig baraus entfernt ift, felbft nadhy Sdttigung mit
Sdywefelfaure beim Einfocdyen nicht mebr fauer werden, und
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vie Melaffe wird viel reiner, alfo woblfdhmedender, fein, da
fie von ben oft in febr grofer Menge in ben Ritben vor-
gommenden Ammoniatfalzen vollfommen frei ift.

Die ywedmagigfte Methode der Lduterung bat fid) nach
piefen Betradhtungen alfo ald bdie herausgeftellt, bei der
man fo viel KRalf anwenbdet, daf alle pflangen-
fauren Salze durch denfelben zerlegt werden,
wonad) im Safte freies Kali und Ammoniak ent=
palten {ind. Man dampft dann den alEalifchen
Saft fo lange ein, bis alles Ammonial entwichen
ift, und fattigt nun denfelben, wenn ev nod fehr
alBalifd reagiven follte, mit Sdhwefelfdure, um
bie burch dasd Kali in Aufldfung erbaltenen
Stoffe abjufcheiden, weldhye man dann burd) Fil=
tration trennt.

St nach dem BVerjagen ded Ammoniald der Saft nicht
febr. ftatf alfalifh, fo fann der Jufat von Sdhroefelfaure
gany unterlaffen werden, weil die Koble, ourd) welche Der
Saft filtrivt wird, nicht allein die Farbeftoffe, fondern aud
Kali vem Safte entjieht. Dabher die bedingungsweife Ane
wenbung der Schwefelfdure, deven id) fhon oben ermahnte.

TWie fchon bemerft, dufern bad freie Kali und Ammo-
niaf beim Ginfochen, fo lange der Rubenfaft nodh nicht febr
concentrirt ift, bOchft wabrfcheinlich Feine nachtbeilige Wir-
fung auf ven Suder. Ginige Fabrifanten glauben dies wobl
von Ammoniaf, nicht aber von Kali; fie find dedhalb be-
bacht, gleich nach bem Rdutern ved Saftes das freie Kali,
nidyt aber dad freie Ammoniat, durch Schwefelfaure zu neus
tralifiten. Um die sur Neutralifation ded Kali’s nbthige
Menge an Schwefelfaure su finden, muf man eine gewifie
Menge ves Safted ohne allen Bufats von Sdywefelfaure bis auf
ohngefabr die Halfte einfochen, wo dann dad Ammoniak voll=
ftdndig entwiden fein wird. Nun fattigt man den nod) vom
Kali altalifdh reagivenden Saft mit Schwefelfaure, und bes
merft fich genau bie dagu erforderliche Menge, Diefe fo ge-
funbene Menge Fann man nun, wie leidyt eingufeen, dem

30
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Safte fofort bei anfangendem Eindampfen zufetien, obne Ge-
fabr ju Taufen, o bdadburdy bas Ammonial neutralifirt
werde; Died bleibt frei im Safte und entweicht beim Ber-
bampfen, wo bann ber Saft genauw neutral juriicbleiben
wird. Wenn man redyt vorfichtig avbeitet, fann man aud
benfelben Swed erreichen, wenn man immer in febr Fleinen
Quantitdten wdbrend bed Verdbampfend die Schwefel{fure
sufest.

Wir haben nun die Nadhtheile betradhtet, welche ein 3u
geringer Bufah be8 Kalfed beim Ldutern nady fich pieht,
und ¢8 ift nur nod)y auszumitteln, ob ein ju grofer Bufan
von Diefem auterungdmittel unfdhdvlich ift.

Cin 3u grofer Bufats von Kalf bei der Lauterung fiha-
det bei Weitem nidht fo viel, al8 ein zu geringer; er wirft
aber in fofern nadytheilig, ald ber dann in den Saft fom-
menbe freie Kalf, wie dad freie Kali und Ammoniaf, auf
einige der audgefchicvenen Stoffe aufldfend wirkt, alfo gleich-
wie ein grofied BVorfommen von Kali und Ammonial in dem
Safte wirft, nemlich einen fehr dunfelgefdrbten Saft liefert.

Auf weldhe Weife nun die jur Lduterung gerade erfor-
berlihe Menge Kalf erfannt wird, ergiebt fich hinldnglich
aud bem Grorferten. Da bder Kalf bie Abfcheidung mebrer
Subftangen beywectt, fo wird derfelbe jugefetit werben miifs
fen, fo lange nodh ein Nieder{dhlag entfteht. So lange nodh
ber Kalf auf aufgelof’te Stoffe wirft, fann fein Kalf im
freien Buftande fidh im Safte befinven, was aber fofort der
Fall fein wird, wenn der Sufak dber diefen Punft hinaus
vermebrt wird. Gine Fliffiaeit aber, welche freien Kalf
enthalt (3. B. Kalfwaffer) dberzieht fih an der Luft fchmell
mit einer Haut von Foblenfaurem Kalf; in viefen Grfdhei-
nungen baben wir fidere Erfennungdmittel fitr den erfor»
berlichen Kalfzufas. 5

Wenn dabher die Fabrifation e Suders im Herbfte be-
ginnt, ober wenn man eine neue Sorte Niben in Arbeit
nimmt, muf die erforderliche Kalfmenge durch einen BVers
fuch ausgemittelt werben, ba diefelbe nady der BWefdyaffenbeit



Runbelribenguckerfabrifation. 467

per Riben febr verfchieden ift. Man wdgt fich eine beftimmte
Menge Kalf ab, Bfht diefe mit Waffer su Kalbmild), und
theilt biefe genau in mebre Portionen. Diefe Portionen
werden nun nadh und nach in den zu lduternden Saft ges
fchtittet, indbem man nady jeDer cingefchiitteten Portion eine
Probe nimmt, um den Fortgang ber Lauterung ju ermit-
teln, Man fchopft hievsu mit einem Loffel etwad von dem
Safte aus und beobadytet, ob fich die audgefdyiedenen grauen
Gloden fdnell su Boden fenfen und den Saft Flar daritber
fteben Laffen, ober ob fie ficdh langfam fenfen und bie Fliffig-
foit friibe bleibt. Sft Lebteres der Fall, fo ift nod) Kalk nd-
thig. Giebt man von einer folchen Probe etwas auf ein
Filter, fo lauft ber Saft (dhwierig durdy, ver filtrivte Saft
ift graulich, tritbe, und auf Sufas eines Tropfens der Kalfmild
su demfelben entfteht, wenn er in dem 2offel aufgefocht wird,
vonn Neuem ein Nievderfdhlag von grauen Floden, ein Bes
wei8, bafi im Safte nodh durch Kalk abfcheidbare Subftan-
sen enthalten find, mit anberen Worten, Daf ed nodh an
Kalt mangelt.

@5 ift die gebdrige Portion Kalf zugefest worben, die
fduterung iff beendet, wenn in einer beraudge{chdpften Drobe
die Floden fich fdmell ju Boden fenfen und die Fluffigleit
flar dariiber fleht, wenn ber gelduterte Saft beim il:
friven fchnell durch's Filter gebt, er wenig gelb gefdrbt unbd
flar ift, wenn in biefem filtrirten Safte auf einen Bufap
von einem Topf Kalfmild) beim Auffochen Fein Niederfchlag
erfolgt, und wenn der Saft an der Luft fich fchnell mit
einem Hiutchen von foblenfaurem Kalf uberzieht, alé Beweis,
baf fdhon etwas fberfdhiiffiger Kalk in ihm enthalten ift.

Die jur Grreidhung diefes Punktes erforderliche Menge
Kalt wird genau bemerft und Bann einige Jeit lang fogleich
sugefest werden (obgleidh man nidht vernachlaffigen darf,
taglich newe Proben 3u machen, ob bie Lduterung gehdrig
ausgefiibrt fei), wenn, wie wohl faum bemerkt ju werden
braucht, der angewandte Kalf immer von berfelben Duali=
tat ift, und cin und diefelbe Sorte Riben veravbeitet wird.

30%
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@8 ift fdhon ermabnt, Daf die jur Lduterung erforderliche
Menge Kalf fiir verfchicvene Ritben verfchieden ift, weil bie-
felbe von bem qualitativen Berbaltniffe der Beftandtheile ver
Riben abhdngig ift; aber die Menge ded Kalfs muf aud
bei Werarbeitung einer und berfelben Ritbenforte abgeanbert
werben. Frifde Ritben nemlich exforvern weniger Kalf, als
folche, die bereitd anfangen ju feimen, ober weldye gat an-
gefault find, aud dem leidyt einzufebenden Grunbde, weil durdy
ben RKeimungdprocef und die Faulnif cine BVerdnderung hin-
fidytlic) berQuantitdt der Beftandtheile der Ritben vorgeht, na-
mentlid) die Menge ver Sauven vermebrt wird. Dabher muf
bie jur Lduterung erforderliche Quantitdt ves Kalfed vem
Herbfte bis jum Frabjahr allmahlig vergrdfert werden. Sind
3 B. in den Monafen September bid Februar auf 750
Duart Ribenfaft 5 PVfund (alfo auf 150 Quart 1 Dfund
Kalf) erforderlich, fo bedarf man im Monat Mary fchon
6 Pfund und im April 7 — 8 Pfund, ja man fteigt nadh
Umftanden auf 9 — 10 Pfund.

Dasd deutidhe Lauterungsdverfabren. Died BVer-
fahren, welded, wie fdon oben bemerft, vorzliglich in ben
bohmifdhen Fabrifen befolgt wird und weldhed urfpriinglich
von Acbard herriihrt, wurde bid vor Furger Seit auch in meh=
ren Fabrifen Franfreichs befolgt, namentlich in der fo be=
rihmten bed Herrn Gredpel; man hat ed inbef aus fpdter
anjugebenden Griinden verlaffen. €8 unterfdheivet fich von
bem ebenbefchricbenen dadburdy, daf der geprefite Ritbenfaft
mit Sdywefelfaure verfest wird, che man Kalf jugicbt.
Man operirt nemlich auf folgende Weife:

So wie ver Ribenfaft von der Preffe ablduft, wird ders
felbe auf 1000 Fheile mit 3 Theilen englifther Schwefel-
faure verfet, die man vorber i dem Werbdltniffe von 1
3u 5 mit TWaffer verdinnt hat. Auf ben ju einer Liuterung
Fommenden Saft (obngefahr 800 Quart) find hiernady alfo
6 Pfund englifhe Scwefelfuure erforderlich, die man durch
12 Suart Wafler verdlinnt hat; auf 100 Quart Saft 7
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Pfund Schwefelfdure. Diefed BVerbdltnif der Schmefelfdure
sum Safte gilt indef nur, wenn bder Lestere ausd volfom=
men gefunben Ritben erbalten worden war; fobald die vers
arbeiteten Riben weniger oder mebr angefault waren, muf
man auf 1000 Fheile Saft 4 — 5 Theile Schwefelfture,
auf 800 Duart alfo 8 — 10 Pfund davon anwenben,

Die Lauterungsleffel muffen, wenn fie durd)y Damypf ge-
beizt werden follen, die oben befdyricbene Einvidhytung Haben;
in den bohmifden Fabrifen aber und in einigen wenigen in
Franfreid) wendet man gewdhnlich Keffel mit flahem Vo=
ben an, welche dburch directed Feuer geheizt werden.

Das Anfducrn ved Safted gefchieht entweder in eigenen
Gaftbebdltern oder gleich in den Lauterfeffeln; abermanwartet
nicht, bis diefe Gefafe gefullt find, fondern man giebt ims
mer nach und nadh, ald ver Saft einflieft, die Shure hingu,
bamit derfelbe nicht einmal eine Furze Seit ohne BVermifchung
mit Sdyrefelfaure bleibt.

Sobald ein Lauterungdfeflel mit der gebdrigen Menge
angefauerten Saftes befhickt ift, wird die ur Lduterung
minbeftend erforderliche Menge Kalf (ju Kalfbrei geldfche),
nemlich auf 1000 Pfund Saft 6 Pfund Kalf, alfo auf
800 Quart 12 Pfund, auf 100 Quart 1%, Pfund, in
benfelben gegeben, tichtig durchgeribrt und dann fogleich
lebhaftes Feuer gemadht. Hat der Saft bie Temperatur von
500 R. erreicht, fo wird die Probe genommen, nemlid) un=
terfucht, ob die Menge ed jugefessten Kalfes jur Lduterung
binldnglich war, ober ob nody ein Bufay von Kalf ndthig ift.
Diefe Probe wird auf vorhin befchriebene Weife ausdgefihrt.
€8 wird namlich mittelft eined 20ffeld etwad Saft heraus:
gefchdpft, filtrirt, und gugefehert, ob ein Fropfen Kalbmild
beim Grhiten einen grauen oder gelblidhgrauen Niederfchlag
bervorbringt; ift dies der Fall, fo witd nody Kalf in den
Lauterungsteffel gegeben, nach einigen Minuten eine neue
Probe genommen, und died fo oft wiederholt, bis Kalfmild)
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in einer Deraudgefdhdpften Probe Feine Abfdheidung von
Floden bewirft *),

Wahrend ved Probenehmens ift ver Lauterfeffel fortwdp-
rend gebeizt worben. Hat man den richtigen Kalfsufah er-
veidht, fo [aft man die Temperatur des Safted bis auf
75 — 780 . fidh erheben, worauf man die Cinwirfung
bed Feuers gewdbhnlich fogleich unterbricht, entweder inbem
man bad Brennmaterial entfernt und etwad Waffer unter
ben Keffel fprit, aud) wobl einige Duart falted Waffer
gum Safte gieft, ober inbem man bden Lauterbeffel vom
Feuer hebt, zu weldhem Bebufe dann iiber demfelben ein
Slafchengug befindlich fein muf. GCinige Fabrifanten laffen
inbef ben Saft fo lange fieden, bid der entftandene Nieder=
fdhlag eine fefte Confifteny erveicht hat, woburch der Saft
fich leichter von demfelben trennen [aft.

Die dem Safte beim Beginn bder Lduterung fofort u-
sufeiende Denge ded Kalfed, nemlidh auf 1000 Vfund Saft
6 Pfund Kalb (0asd ift auf 800 Quart 12 Pfund, auf 100
Duart 114 Pfund) ift, wie {bon bemerft, das durd) die G-
fabrung gefundene Minimum , mit welchem man nidht im-
mer audreichen wird; man muf bidweilen die Menge des
Kalfed auf 10 pro Mille erhdben, alfo auf 100 Quart
2Y5, Pfund anwenden, und gwar, wie leicht eingufehen, be-
fondbers in ben Falen, wo der abgeprefite Saft bei vorbin
angegebenen Umfidnden vor vem Sufake ded Kalfes mit ei-
ner groferen Menge Schwefelfaure vermifcht wird, weil die
Sdhwefelfaure die Wirfung ded Kalfd neutralifivt, und ed
braucht wobl Eaum bemerft 3u werdben, vaf man bei fort:
wabrender Berarbeitung einer Ritbenforte und bei gleichem
Sufate von Schwefelfaure, immer gleich fo viel Kalf in den
Lauterfeffel giebt, als fih ded Tags vorber ald erforderlich

*) Die burd) den Bujas der Kalkmild) bewirfte Tritbung, fo wie die
Srlbung, welde fid) jeigt, wenn ju viel Kalf im Safte vorhanden,
find leidt von ber Zritbung zu unterfdheiden, welde von den durd
Ralt abgefdhiebenen Subftanzen berrihrt. It Kalf in  grofem
Ueberfchuffe vorbanben, fo ift der Saft gerwdbnlidy fehr bunfel
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erwiefen, ba bie Menge deffelben, wie fhon oben bemertt, wibh-
rend einer Gampagne nie geringer wird, fondern immer ge-
fteigert werden muf. Aus diefem lehten Grunde laffe man
fich aber audy nie abbalten, bie Probe ju nehmen; wman
fonnte fonft leicht Gefahr laufen, einen fdhlecht gelduterten
Gaft ju befommen, dburch den alle fpateren Oyperationen un=
gemein erfdywert werben witrben,

€3 fragt fih nun, welcher Nupien durdy den Jufal von
Sdwefelfaure su dem Ribenfafte vor dem Sugeben bder
Kalbmilch von den nach der angefithrten Methode arbeitens
pen Fabrifanten beywedt wird?

Bleibt der abgeprefite Saft der Runfelritben cinige Jeit
fteben, fo erleidet er, befonbers {dnell, wenn die Temperatur
etwasd boch ift, wenn er reich an fremden Subftangen iit,
wenn er der Luft eine grofe Flade darbictet, und wenn bdie
UApparate und Gefafe, mit denen er in Vertihrung Fommt,
nicht binldnglich geveinigt find, eine eigenthiimliche Weran-
derung, die leider nod) nidjt genitgend ftudirt ift; er wird
nemlidy dickfliffia, fchleimig, lang; bdie Frangofen fagen, er
erleidet Die fdyleimige Gdbrung. In dem Maafe, ald diefe
febr nadhtheilige Veranberung vorfdyreitet, wird der Saft jur
weiteren Verarbeitung immer weniger tauglich, bid er julest
nicht mebr ju benusen ift.

Diefe nadytheilige Serfesung erleivet nun der Saft nidyt,
welcher mit Schwefelfdure verfest worden ift, fei e8 nun
beshath, weil die Schiefelfaure den Stoff entfernt, welder
biefelbe veranlafit, ober wabridheinlicher, weil fie durdy ihre
blofie Gegenwart (fonifche Wirfung) bdiefelbe nicht eintreten
136t; Denn wirkfe die Schwefelfdure dadurd) den Saft con-
fervirend, baf fie ben Stoff entfernte, fo mufite der Riben-
faft, nachdem ex von bden burc) die Schwefelfaure ausdgefdyie-
benen Stoffen abfiltrirt vdave, nicdht mebhr fchleimig werben,
was big jest noch nicht erwiefen iff.

Man erfennt nun leicht, unter welchen Umftdnben der
Bufa von Schwefelfdure nothrwendig wird und unfer wel-
den anderen er entbebrlich ift. Hat man langfam wir-
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fendbe Preflen, 3. B. Schraubenpreffen oder fehr Eleine Pref-
fen, fo vergebt natlrlich siemlich lange Beit, ehe bie gu einer
Lauterung erforderlihe Menge Saft von diefen geliefert
wird, und e8 Fdnnen dann die zuerft in den Lduterfeffel ges
bradyten Antheile Ded Safted leicht {chleimig werden, ebe die
letsten Antheile abgeprefit werden. In diefem Falle wird s
alfo durchaus erforderlich fein, den Saft, fo wie er von der
Prefle Tommt, mit etwad Schwefelfdure ju verfeen. Da
man fruber bei Weitem nicht fo gut conftruirte Preffen hatte,
als jetst, fo war auch friiher der Sufas von Schwefelfaure
faft gany unerlaflich; jest aber, wo man die rafch und Frdf-
tig wirfenden bybdraulifdhen Preffen in allen Fabrifen anwen-
bet, Fommt man von demfelben guriid, weil er feinen Nupen
mebr gewdbrt, bdenn bie zu einer Lduterung erforderliche
Menge Saft wird von den Preffen in fo Furzer Jeit gelie-
fert, daf Eeine erfeung zu beflrchten ift.

Man glaubte friher wobl audy, daf durdy bie Schwefel-
faure aus vem Safte Subftanzen entfernt wilrben, die der
Kalt aqud demfelben nicht fortzufchaffen im Stande ware,
baf man alfo burd) die vereinte Anwendung von Schwefel-
faure und Kalf einen von fremdartigen Subftanzen freieren
Saft erbielte. Keine Crfahrung bat aber died bewiefen.
Selbft wenn bdie Schwefelfdure, wie fdon oben erwdbnt,
ben Stoff abfcheivet, weldyer bas Schleimigmerden ved Saf-
ted vevanlafte, fo Pommt berfelbe, fobald die Saure durdh
ben Kalf neutralifivt ift und der Saft alfalifh wird, wies
ber in Aufldfung, dba fowohl der mit Kalf allein ald der mit
Sdwefelfdure und Kalf gelduterte Saft nach einiger Beit
fbleimig werden. Jndef wirft die Schwefelfdure, wie vorbin
ermabnt, wabr{deinlich auf eine anbdere Weife. Die Fabri-
Banten, weldye bie Abfdyeidung einer Subftany aué dem Safte
glaubten, liefen, um bdiefen Swed vecht vollfommen zu er-
veiden, benfelben einige Seit mit der Schwefelfaure in Be-
ribrung; fie prefiten 3. B. den Saft am Abend, verfessten
ibn mit Schwefelfaure in eigenen Saftbehdltern, und (dus
terten ibn erft am folgenven Morgen. Wenn nun aud
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burchy directe Werfudie nacdhgewiefen worden ift, bdaf durdh
biefe Berihrung ved Saftes mit ver Schwefelfaure die Aus-
peute an Suder nidht verringert wird, fo bat fich dody er=
geben, vaf ver Suder, weldyer aus mit Schwefelfaure geldus
tertem Safte gewonnen wurde, ein nidt fo feftes Korn und
bei gleichem Gewichte ein grofered BVolumen befit, und aus
biefem Grunde haben die meiften frangdfifhen Fabrifanten
bie Rduterung mit Sufas von Schwefelfaure aufgegeben.
fauterung ded Safted mit Gyps. Jn der vor
etwa 25 Sabren in Althaldendleben von Nathufius etablirs
ten Nunlelriibenzucerfabrif, die aber feit ungefahr 20 Jjab-
ten aufgegeben worden ift, fdhrieb man die lauternde Wir=
fung bei ber gleichzeitigen Anwendung von Schwefelfiure
und Kalf, wenigftend theilweife dem dadburd) entftebenbden
Gypfe (fdywefelfaurem Kalfe) zu, und man wanbdte in diefer
Borausfepung direct den roben ober aud) gebrannten Gyps
in Berbindbung mit Kalf als Lauterungdmittel an. Der in
ben Lduterfeffel gebradhte Saft wurde auf jedbe 100 Quart
mit 1 Pfund fein pulverifivtem Syps und 25 Loth zu Puls
per geldfdtem Kalf vermifdyt, allmablig bid jum Sieden ers
bist und ber entftandene Schaum abgenommen. Der o ge=
lauterte Saft erfdien volfommen Flar und durdyfichtig.
Berminderte man die Menge ded Kalfs bis auf 1214 Loth
pro 100 Quart Saft, fo erbielt man feinen feften Buder,
aber einen Syrup , der wegen feiner Siigigleit febr ftarfen
Abfass fand. 300 Centner Ritben lieferten 29 Centner von
biefes Syrup. Bermehrte man bdie Menge bes Kalted, fo
erhielt man einen Saft, welder beim Abdampfen fark
fhaumte , Peine Probe zeigte (fiehe weiter unten), und aud
welchem fich erft nach langer Seit fefter Suder ausfdyied *).
Die Benupung ded Gppfes ald Lauterungdmittel ift nie

*) ohmann »Ueber bie deutfche Sucferfabrifation aus Runtelrlben 2.,
Magbeburg, 1818.« Daf der mit fehr viel Kalf verfeste Saft
nidit gut verbampft, wird fid) fpdter evfldren; es entfteht eine
Q?;erbinbung von Kalt undb Sucer, welde bas Waffer frart juvic:
bdlr.
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allgemein geworden, ja fie ift faft gany unberiifichtigt ge-
blieben, und id) wiirde diefelbe hier gany unerwdpnt baben
laffen Ednnen, wenn nicht wieber in ber neueften Seit burdy
Branbde ber Gyps al8 ein febr beachtendtwerthes Rauterungs-
mittel empfohlen worben wére.

Jtach) Brande wird nemlic) der geprefte Nibenfaft auf
100 Quart mit 1Y/, Piund Gypsmehl angeriibrt, tann all-
mablig (anfangé unter Umrlbren) erhint, bis er sum gelin-
ben Kochen fommt, bas man fo lange (5 — 10 Minuten)
unterhalt, bis eine Fleine Probe, durdh Orucpapier filtrict,
eine vollig Flare, mebr oder weniger dbunfel bouteillengrine
Fliffigheit giebt. Jft diefer Punft eingetreten, fo wird das
Jeuer unter bem Keffel entfernt, ber an die Oberfladye ge-
fommene Schaum mittelft eingd Schaumldffels abgenommen
und der Saft durch wollene Sypitbeutel gegoffen, wonady er
vollfommen Flar erfdeint,

Der fo mit Gyps bebandelte und filtvivte Saft wird
tieber in bden gereinigten Lduterfeffel gebracht, auf 100
Quart 20 Loth gelofdhter Kalf zugefent, tichtig durdyge-
tibrt und langfam wicder bi3 auf 65 — 700 M, erhist.
Diefe Temperatur wird Y, Stunde lang erbalten, und wdh-
rend dev Jeit unterfucht, ob ein auf einige Augendlice in
bie Fluffigeit getauchted Kurfumapapier fo gebriunt wirb,
baff fich die braune Farbe merklich halt, wenn man daffelbe
auf einem warmen Biegelfteine abtrodnen I4ft, Beigt fich
Beine Braunung oder verfthwindet die Braunung beim Srod-
nen, fo muf der Kalfjufats vermehrt werden. Man fetst
bann in Eleinen Portionen Kalf hingu, bis ein cingetaudytes
Kurfumapapier felbft nady dem Trodnen merklich gebraunt,
erfcheint, bei welchpem Punfte dann bder filtrirte Saft wein-
gelb erfyeint *). JIfi bie Farbe des Saftes raudyig griinlich,
fo feblt noch Kalk, '

*) Dem benfenben Lefer wird es Flar fein, was man bdurd) die auf
angegebene Weife audgefithrten Proben erforfden will. Die Alfa:
lien dnbern bie gelbe Farbe ved Kurfumapapiers in Braun um;
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Audy bei diefer Methobe der Lduterung muf wabhrend
ber Arbeitdyeit die Menge ves Kalts fortwabrend gefteigert
werden; bei gany frifchen Riben reicht man mit 20 Loth
Kalf auf 100 Quart Saft aud, nady und nad) muf man
aber auf diefelbe Menge Saft 40 Loth Kalf anwenden,

Den Vortheil, weldhen Brande dburch diefe Methode der
Lauterung begwedt, wird fih aus folgenden Betrachtungen
ergeben.

Sowobl durch die Schrefelfdure ald audy durdy in ywedma:
figer Menge angewandten Kalf wird aus dem Safte unter
anbern der Ciweiffioff abgefchieden; erfterer bringt denfelben
jum Gerinnen, lefsterer bilbet damit eine unldsliche Berbin-
bung. Da bei einer Temperatur von obngefabr 700N, basd
Giweif gerinnt, alfo unldslich wird, fo wird auch blofes Er-
bigen bid jur angegebenen Temperatur den Saft vom Ei-
weififtoff befrefen.

Bei ven friher befdyriebenen Lduterungdmethoden wird,
wie der Lefer gefehen hat, dad audgefchiedene Ciweiff nidt
entfernt, fonbern e8 bleibt bem Safte beigemengt. Durdh
den ndthigen Bufas einer grofen Menge Kalfed werden nun
befanntlich Kali und Ammoniaf im Safte frei, und bdiefe
wirfen, wie ofter erwabnt, auf dad ausdgefhiedene Ciweif
wieber auflofend; eben fo aufldfend wirft aud) der etwa im
Ueberfchuf sugefeste Kalf. €5 wird alfo der Saft bei die-
fen Methoben ber Lauterung wieder eimweifihaltig, was febr
unangenehm iff, weil dadurd) der aligemeine Swed der Ldus
terung, nemlich bdie Cntfernung bder Subftanzen, welde

ba bas Ammoniak flichtig ift, fo vecfdhwindet die Brdunung bes
Kurfumapapiers beim Grivdrmen, wenn fie durd) Ummoniaf be
witft war, fie verfdivindet aber nidht, wenn in dem Safte RKali
ober SKalk die Urfache ber Braunung war, weil diefe Alkalien nidht
flidhtig find. Man bezwedt alfo, durdy bdie Proben u erforfden,
ob eine nur bie Berfehung ber Ammoniafjalze bewirfende Dienge
Kalf jugegeben worben ift, ober ob biefelbe aud) jur Serfesung ber
Ralifalze Hinveidend war. Gin dann nody jugefiigter Weberfdhuf
von Kalf vermehrt dbann bdie alfalifdhe Reaction.



476 Runbelviibengucerfabritation.

ver Abfcheivung ded Judters hinberlich find, jum heil ver-
feblt wird.

Wird nun aber, wie bei der von Brande angegebenen
Methode, dad nach Sufas von Gyps und Erhiken big jum
Siedbpuntte aud bem Safte abgefthiedene Gimeifi durdy Ap-
filtriven von bem Safte getrennt , und bdiefer fo vom Eirweif
vollfommen befreite Saft mit der yur Entfernung ver freien
und an Bafen gebundenen Aepfelfdure, und Gallertfdure erfor-
derlichen Menge Kalf geldutert, fo fann weder bad freie Kali
und Ammoniak nodh der etwa uberfdhiffig zugefeste Kalf
eine neue BVerunreinigung mit Ciweif bewirfen, weil eben
bies friiper dburd) Filtration fortaefchafit worden if.

S3ch wage feine fefte Behauptung aufjuftellen, wie der
Gpps bierbei wirkfam ift, ob 3. B. die in dem Safte vor-
Fommenbden Kalifalze denfelben theilweis jerlegen, ober ob,
was mir am wabriheinlichften ift, die Wirbung eine rein
mechanifdye ift, daf nemlich der pulverfdrmige Gyps die Par-
tifeln bes durd) Erhigen in geronnenem Juftande abge-
fdyiebenen Girweifes umbillt, und dabdburd burd) Jiltration
leichter abfcheidbar macht.

Man fann, wie vorhin erwdhut, den Ribenfaft durdy
blofed Erbisen von dem Ciweif befreien, indem died in ge-
ronnenem Juftonde fid) abfcheidet; verfucht man aber, von
cinem foldyen &aft dad geronnene Giweif abjufiltriven, fo
geigt fich, daf died nicht ausdfithrbar ift, weil durd) febr feine
Theilchen bed Ciweifed dad Filter fogleich verftopft wird.
Diefe Sertheilung eined Antheild ded geronnenen Eiweifies
ift fo bebeutend, baf die Fliffigeit dadurch opalifirend wird
und opalifivend durdy’s Filter trdpfelt; ed iff gleichfam ein
Uebergang von ber Lofung zur Suspenfion. Rithrt man
aber in biefe Fluffigleit irgend cinen unldslichen pu!verlgen
Kbrper, der Feine nachtheilige chemifche Wirfung dufert, fo
werben bie Ciweifitheilden von diefem Korper umbilt und
st WBoben geriffen; der Saft wird vollfommen flar und
leicht filtrivbar. Auf diefem Pringip beruben faft alle Me-
thoden e Kldrensd der Fliffigleiten.
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Dad durdh Schwefelfaure in der Kalte aud dem Safte
gefalite Ciweif fentt fich aus der Faffigleit nur hocbft langfam
ju Boven, und bad Abfiltriren Ffann bier mit der erfor:
verlichen Schnelligleit ebenfalls nicht audgefihrt werben; eine
bShere Temyperatur, bei weldher dad audgefdhiedene Ciweif
fich mebr ufammengieht, ift aber wegen der nachtheiligen
Wirfung der Siure auf vden Suder nidt anwendbar. Aus
pem Angefibrten {dheint die Wirfung ded Gypfes als Laute:
rungdmittel vollfommen erfldrlich; man witrbe nadh) meinem
Gradyten an die Stelle des Gypfes mebre andere Subftan=
sen, 3 B. gedblich pulverifivte Knodyenfoble, Siegelmehl,
feten Eonnen.

%m Grofien in Runfelribenjucerfabrifen angeftellte Bers
fucdbe miiffen erft entfcheiden, ob Ddie yroeimalige Filtration bed
Saftes mit der erforderlichen Schnelligleit ausfithrbar ift;
venn man muf felbft Fabrifant fein, um beurtheilen 3u fon-
nen, weldpen MNacdtheil eine Vergdgerung in den Arbeiten
bewirft. Audy rufe iy in's Gedachtnifi suriick, was ich oben
bemertt habe, daf bad durd) den Ueberfhuf an Kalf wicder
aufgeldf’te Giweif u. . w. bei der fpater vorzunehmenden
Filtration Ded Saftes durcdy Koble abgefchieden wird, daf
alfo badburd) die Wirfung ded Gypfes wobl entbebrlidh fein
bitrfte. Ucbrigens empfiehlt Brande feine Methode der Lau-
tetung audh nur yur Darfrelung des Ritbenyuders in fleinen
Mengen.

fduterung des Saftes mit Kalf und fdhwefel:
faurer Thonerde. Da die aud einer Aufidfung durd
Alfalien abgefchiedene Thonerde die Eigenfdyaft befint, Far-
beftoffe und andere Subftangen mit fich niebergureifen, fo
empfabhl Derosne, die fhwefelfaure Thonerde in Berbindung
mit Kalt sur Lduterung des Ritbenfafted anjuwenden. Diefe
Methode der Lduterung hat indef wenig Eingang gefunden,
und zwar gewif mit Recht, weil die Thonerde aus gucterhal=
tigen Fliiffigleiten durch Kalk nicht vollftandig wicder entfernt
werben fann; fie wird den Syrup verunreinigen. Aufierdem ift
die fchwefelfaure Thonerde faft immer eifenhaltig, und aud vas
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Cifen wird aud Fliffigleiten, die organifde Subftangen ent-
halten , durd) Kalf nicht vollftandig abgefchieden, fo daf bei
Anwendung von unreiner fhrefelfaurer Fhonerde (und reine
ift febr fdywer und nur mit grofen Koften ju bereiten) der
Syrup aud eifenbaltig wird und dann einen Zintengefhmact
erbalt, der ihn unverfduflich macht. Nach von Dubrunfaut
angefteliten Berfuden wirft die Thonerde aucdh nur dann
entfarbend, wenn man dem Safte nidyt fo viel Kalf jufest,
baf durd) denfelben bad Ammoniak (und dad Kali?) in Frei:
beit gefetst werben, wabrfheinlich dedhalb, weil die freien
Ulkalien ber BWerbindbung der Thonerde mit den farbenden
Subjtangen diefe leteren wieder entsiehen, und freies Kali
16f't, wie man weif, die Thonerde felbft auf.

Anflatt der fdywefelfauren Thonerde bhat man auch Alaun
(fdhwefelfaures Thonerde=Kali) angewandt, weil died Thon-
erbefaly leicht vein von Gifen ju erhalten ift; aber man bringt
baburd) eine betradytliche Menge eines frembden Salzes, nemlich
fdwefelfauren Kali’, in den Saft, wad offenbar nidt gut
ift, und bie dbrigen erwdabnten Nadytheile werben dadurdy
body nidyt befeitigt.

Jch Febre gu ber weiteren Behandlung ded auf oben an-
gefithrte Weife durd) Kalf ober Schrefelfaure und Kalf ge-
lauterten Safted juric.

Sobald bie gehorige Menge ved Kalfed in ben Lduter-
Beflel gefommen, und das Erhisen durd) Abfperven ded Dams
pfed, Entfernung ded Feuers oder Abbeben ded Keffels un-
terbrochen worben ift, fei e8 nun, entweber nachvem bder
Saft bie Temperatur von 789 R, erreicht bat, ober nadhdem
Derfelbe einmal aufgefodyt bat, oder nachbem man ihn fo
lange bat Eochen [affenn, bi8 bdie ausgefchiedenen Subftangen
fidhy gu einer ziemlich feften Mafle jufammengezogen haben,
fo (aft man denfelben obngefahr 10 — 15 Minuten rubig
im Lauterfefiel fieben, damit fid) die audgefdyiedenen Sub-
ftangen ju Boden fenfen oder ju einem feften Schaum auf
bie Oberflache begeben.

Nach diefer Beit wird der Elave Saft durc) vden Habn
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abgelaffen, und ber triibe breiartige Reft, welcher bei qut aus:
gefiibrter Rduterung nur wenig befragen barf, auf Beutel:
filter gegeben, um daraud den aqufgefogenen Saft ju gewin:
nen. fdauft von bdiefen Beutelfiltern freiwillig nidjts mehr ab,
fo werden Diefelben gwifchen Weivengeflechten mittelft ciner
Sdyraubenpreffe audgeprefit. Der in den WBeuteln bleibende
Ritdftand wird ald Dinger benupt.

Die Beutelfilter werden aus ftarfer Leinwand gefertigt;
fie find bei Grespel 2/, Fuf lang, etwa 1 Duadratfuf im
Quer{dnitt weit, und werden an 4 Strippen ju 10 — 12
neben cinander in einem bdlzernen Nabhmen aufgehingt.
Fig. 67 Unficht bes Rahmens von oben. Unter ben Beu-
teln liegt eine Ninne von Weifiblech, in welcher der abflies
fienbe Saft abgeleitet wird. Diefe Beutelfilter werden alle

924 Stunbden einmal audgefocht; fie werben durd) den im
afte enthaltenen Kalf binnen 14 agen fo bhart, bdaf fie
brechen; man weicht fie deshalb in verdimnter Salzfaure
ein, um ben Kalf aufzuldfen, und wafdt diefelben nady dies
fer Operation febhr forgfdltig aus, damit dbad Calciumdclorid
poliftdndig entfernt werde. Selbft bei biefer Borficht halten
bie Beutel aber nicht leicht tber 4 Wochen.

Der vom Safte entleerte Lauterfeffel wird mittelf eines
Befens und etwas Ritbenfaft geveinigt; man fpublt nemlic
bie an ten MWanben hangenden Unveinigleiten auf den Boden
sufammen , wafdht den oberen Theil ved Keffels blang, und
beginnt, wenn Saft vorhanden, eine neue Fillung.

Fiir bie Operationen ded Einlaffens des Saftes, Lau-
terng und Ablaffend find obngefdhr 11, Stunben erforber=
lih, fo daf in einem Lauterfeffel innerhald 12 Stunden 8
Rauterungen vorgenommen werden fonnen.  Hiernad) lat
fidy die Grofie der Keffel leicht berechnen. (Bergl. &. 458).

Gbe ber gelduterte Flare Saft jur Concentration in die
Abdampfpfanne gebracht wird, [aFt man benfelben in febr
vielen Fabrifen durdh die Knodenfoble aud den fpdter au
ermdbnenden Dumont’ fhen Filtern paffiven, damit derfelbe
ben in ber Koble enthaltenen Buderfyrup ausdwafche. Man
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ftelit u bdiefem Swede bie gebrauchten Dumont’fden Fil-
tec unter die Eauterfeffel, ober man fdhiittet die Koblen qus
diefen Filtern in bolzerne mit Kupferblech ausge{dlagene
Riften, die gan; wie die Dumont’jhen Filter, mit Doppel-
tem Boben u. . w., conftruirt find (fiehe unten). St ber
gelauterte Saft die Koble paffirt, fo werben einige Gimer
Waffer nadygegoffen, um bden aufgefogenen Saft auszumwa=
fthen. Die gebraudite Kohle wird, wie fodter gezeigt wer-
Den wird, verarbeifef,

Der nady frgend einer der angefitbrien Mefhoden geldu-
tecte aft wird fich um fo mehr einer reinen Aufldfung von
Buder nabern, je beffer die verarbeiteten Mitben waren, ie
swedmafiger die Lduterungdmethoden waven, und fe beffer
biefelben audgefitbrt wurben, Aber bei den giinftigften Um-
ftanden enthdlt der Saft noch eine nicht unbetrdcdhtliche
Menge von fremdartigen Subftanzen, wie fich aud dem ers
giebt, was fiber die Wirfung ver Lduterungsmittel angeflifre
worben ift; er wird nemlich neben dem Suder enthalten :
freie8 Kali und frefe8 Ammoniak, freien RKalf, organifche
Subftangen, 3. B. Ciweiff, durd) die freien Alkalicn in Auf-
Ibfung erbalten, falpeterfaure Salze, wenn diefe in ben
Ritben vorfommen, und bei Anwendung von Schwefelidure
gur Lauterung, eine giemliche Menge Gypa.

Cnifernt find alfo dburd) dbie Lauterung der arofte Theil
ber fremben organifben Subftangen, namentlich die organi=
fdhen Sauren (Gallertidure, Aepfelfdure), Ciweif, Shlcim.

Das Abdampfen.

Der gelauterte und, wie erwdbnt, aud) wobl dburdy Kob-
len filtrirte Saft wird nun abgedamypft. Das Abdamypfen
beswectt die Entfernung eined Theils des Aufldfungsmittels,
ves Wafjers; ver Saft wird nemlidy durch biefe Operation
auf 21 — 250 B, (1,17 — 1,20) concentrirt; fie muf
fofort nady beendeter Eduterung vorgenommen werben, theild
weil dadurch Feuermaterial erfpart wird, theil8 weil Dder
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gelauterte aft nady einiger Jeit fhleimig wird und ver:
pivbi.

Das Abbamypfen wird entweder uber freiem Feuer aus-
gefitbrt ober durd) Dampf, auf erfiere Weife in den bdbmi=
fdhen Fabrifen, auf letere Weife in ben frangdfifhen Fa-
brifen.

WBei dbem Ubdampfen darf ber Saft nicht hoher ald 8
Boll boch in den Abbampfpfannen ju flehen fommen; man
macht diefe dedbalb febr flady und fo grof, daf der Saft von
einer Rduterung in jweien bderfelben Plap bhat, wenn eine
eingige Pfanne zu grof werden follte. Angenommen, man
erb&lt von einer duterung 800 Quart, bad find 30 Kubike
fuf Saft, fo wiirde die Flache der Pfanne, wenn der Saft
8 Boll hod) in derfelben ju fteben fommen foll, 45 Quadrat-
fufi betragen.

Der Grund , wedhalb der Saft in den Abdampfpfannen
nicht hoch fteben varf, ift der, daf die Femperatur defjelben
am Boven der Abdbampfpfanne in dem Berbaltniffe feigt,
ald die Fiffigleitdfdule hdber ift, und bei einer hohen Tem-
peratur erleidet der Bucer in dem Safte die Berdanderung,
die Seite 419 angefithrt worden iff; er dnbert fich namlich
in unfriftallifivbaven Suder, in Melaffe, um,

Ginige Fabrifanten baben fogar geglaubt, bdaf eine
Hibe von 8 Soll nody zu bedeutend ware, und Liefe deshalb
auf 4 Soll befhranft. Da aber der Saft bei der Soncens
tration auf 25° B. obngefdbr auf den 4ten Theil des Boe
lumen3 reducirt wird, fo wirde gegen das Enbde ded Abbam-
pfens der Saft nur obngefabr einen 3ol body ftehen. Bei
biefer geringen Hobe wiirde wegen ber Ungleichheit des Plan=
nenbodend und bes frattfindenden Auffhiumens der Saft
an eingelnen Stellen eintrocfnen und dafelbft ju ftark erbigt
werden (r0ad man gewdhniich mit vem Ausdruce Anbrennen
begeichnet); er wiirbe braun gefardt und ebenfalls unfriftalli-
firbar werdben. Um Ddies ju vermeiden, mufi man mebre Abs
damypfpfannen anwenden. Sobald nemlich in der erflen Abs
bampfpfanne der Saft von 4 Jol Hibe auf 2 3oll Hobe

31
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purd) Berbamypfen veducirt ift, muf man denfelben in eine
gweite Pfanne bringen, weldhe nur eine halb fo grofe Fiache
al8 die erftere befitt, fo daf der Saft darin nun wieder 4
Boll bod) 3u fiehen fommt; in biefer pweiten Pfanne vamypft
man bdenfelben nun auf die erforderlidye Gonfifteny ein.

In feitberer Beit verfubr man beim Abdampfen audy
wobl auf die Weife, baf man in dic Abvamypfpfanne, fobald
ver Saft durch Berdunftung auf ein geringes Bolumen ge-
bracyt war, wieder frifhen Saft bis ju einer beftimmten
Hobe nachfinlite, bis endlich aller vorhandene Saft auf diefe
Weife eingedampft war. Kein Verfahren fann aber ungwed-
mafiger fein, al8 viefed, weil dabei ver juerft eingefiilite Saft
6 — 10 Stunden lang fieben mufi, wdbrend, wenn jede
Fullung einer Pfanne fir fich bid zu der gehdrigen Goncen:
tration gebradht wird, der Saft nur 1 — 11/, Stunden
lang ber Einwirfung der hohen Temperatur audgefetst bleibt,
wabrend weldper Beit bei einiger Borfidht der Suder Feine
bebeutende BVeranderung erleidet.

€3 ift burd) viele Berfuche aufer allen Sweifel gefest,
baf in den Runkelriben aller Suder als Eriftallifirbarer ent:
balten ift; gleichwoll befommt man, wie fich fpdter ergeben
witd , bei der Fabrifation bded Suderds aud Runfelriiben im-
mer mebr oder weniger unfriftallifivbaren Suder (Syruy,
Melaffe). Die geringere Menge diefes untriftallifirbaren Sy=
rupé ift nun, bei fonft gleichen Werbaltniffen, von der ywed:
mdfigfien Ausfibrung ded Gindampfens (und bves Verfos
chend) abbéngig. _

Dombasle lief, um diefen Sap ju beweifen, den ges
lauterten Ribenfaft langfam diber eine etwas geneigte
Bledhtafel laufen, weldye durd) Wafferddmpfe gebeizt wurde,
und erbielt eigen ungefarbten Syrup, welder gany u faft
farblofem Bucker erftarrte. >

Um bdie Cinwirfung eined ju beftigen Feuers auf den
Ribenfaft beim Gindampfen u vermeiden, wird, wie idh
oben erwabnte, diefe Oyperation in den frangdfifchen Fabrifen
und in vielen veutfchen durdy Waflerdampfe audgefiprt.
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Der gelduterte Nitbenfaft wird in runde Pfannen von
opngeféhr 41, Fuf Weite und 3 Fuf Hibe gebracyt, auf
peren Boden ein Fupferned bdoppelted Spiralrobr gelegt ift.
Fig. 68. Durcy diefes RNobr [afit man die in dem Dampf:
feffel entwidelten Dampfe von 2—3 Atmofpharen Span=
nung, alfo von einer Temperatur von 1217, — 135° G.
flecidhen, welche dabei ihren Warmefioff an den das Rohr
umgebenden Saft abtreten unbd peffen Waffer verdbampfen.
Griiber wanbte man nur ein einfacdyed Spiralrobr yum Ere
yiten ded Safted an; aber bei diefer Cinrichtung ift die Tems
peratur in der Verbamypipfanne ju ungleich; fie wird neme
fidy an der Peripherie ded Keffels febr hoch fein, wabrend fie
in ber Mitte, wo der Dampf aud der Pfanne abgeleitet
witd, febr niedrig fein muf. Bei dem doppelten Spivalvohr
aber gelangt der beife Dampf fchneller in bie IMitte ber
Pfanne, er befist alfo bann nod) bedeutende Warme , und
von Der Mitte ab wird er, wie ¢d die Abbildung zeigt, wie-
per nach der Deripherie geleitet. DHierdurd) gefchieht es, vaf,
wo in dem Suleitungdrobre der einftrdmende Dampf am bheie
fieften ift, in der Dancbenliegenden Stelle ded Ableitungs=
tobred ber abjichende Dampf am wenigften beif ift (nemlichy
an der Peripherie der Pfanne) , und dafi dba, wo der einftrd-
mende Dampf etrad weniger heifi, der abftrdmende giemlich
diefelbe Temperatur befist (nemlic) in der Mitte), fo bafh
alfo auf bem BWoden der Pfanne die Temperatur faft gany
aleichfdrmig iff.

Grespel wenbet in feiner Fabrif gany eigenthilimlich con=
fteuivte Pfannen an; fie find nemlich langlich = vievecFig, efrwa
15 Huf lang und 21/, Fuf breit, o bann ywei derfelben
ven Saft von einer Lduterung (ohngefdhr 800 Duart) auf-
nebmen. Auf den Boben diefer Pfannen find 11 bhalbeylins
drifthe Kandle genietet (Fig. 69), durd) weldhen der zum
Berbamypfen des Safted beftimmte Damypf fid) bewegt. Ausd
vem Dampfeefiel gelangt der Dampf juerft in ein weited
gufieiferned Ouerrobr, aud weldhem bderfelbe durch 11 enge
Robren in die auf den Pfannboden genieteten Halbrdbren tritt.

A+
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An bder enfgegengefessten Seife fritt ver Dampf, nadydem ex
feine Wirfung getban, durd) 11 gleiche Nobren aus ben
Halbrobren in ein weites Querrobr, von wo er jur Speifung
bed Dampfleffels weiter gefitbrt wird.

Man wird leidt erfennen, bdaf bei ven Gredpel’{dhen
Pfannen nicht fo vollftantig die Warme ded Dampfed be-
nupt wird, ald bei den juerft befchriebenen, wo der Saft
burd) in der Fluffigfeit liegende Robren erbist wird. Die
Warme nemlich, welhe am unteren Theile der Halbrdhren
ausftrdmt, geht fiir die Benubung verloven. Um bdiefen Ver-
luft fo gering ald moglih su machen, miffen die fo con-
firuirfen Pfannen mit einem Mantel aud Holy verfeben fein,
bamit die bagwifchen flebende Luft, ald fhlechter Warmelei:
ter, baé Cntweichen der Wavme verbinbert.

G8 fragt fich nun, weldhen BVortheil die Credpel[chen
Abbampfpfannen haben. Sie haben den allerdings nidht un=
widytigen Bortbeil, daf fie fich ungemein leicht reinigen laf-
fen. Mit cinem ftumypfen Befen gelingt die NReinigung in
einigen Minuten, wabrend bei dben anderen Pfannen o8 jur
Reinigung erforderliche Hevausnehmen ver Spivalrdhren gro-
fien Beitverluft nady fich zieht. Indef {ind demobngeadytet
biefe Abdamypfpfannen in Franbreich gany aligemein geflibhrt,
und aud) bei den in Deutfchland nach frangdfifthen Muftern
cingervichteten Fabrifen benust man diefelben faft ohne Aus-
nahme.

Mag man nun entweber dburch direeted Feuer oder durd
Wafferdampf abdampfen, fo ift bei der Operation das Fol:
genbe ju beadyten :

Ghe bder Saft aus dem Lauterfeflel in die Abdampf:
pfanne gebracht wird, miffen diefe letiteren vollfommmen blank
gefhenert fein. Man erbhibt nun ein wenig Waffer in dens
felben, um fie anguwdrmen, [Gft bied ab und fillt vie Pfan-
nen fdnell bi3 jur gebdrigen Hobhe mit dem Safte.

Die BVerbampfung fdhreitet rafd) vorwarts, eé bildet fich
viel Schaum, weldher, wenn die Pfaunen 3u wenig tief find,
leicht 1iber beren Hand emporfleigen fann. In Franfreich
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fireut man nun, fobald die Verbampfung beginnt, auf bdie
Oberflade bed Safted etwad fein pulverificte Knodyentoble,
welche bei ber Darftellung bded grdberen Knochenfoblen-
pulverd fiir die Dumont’ichen Filter abfallt; s wird auf
dicfe Weife noch nusvoll vermerthet, indem ed eine angehende
Klarung bedingt und die Subdfanzen einbillt, welde fidy
peim Berbampfen ded Safted ausjdeiden, 3. B. Ciweif,
Kalf u. [ w. Das Abvampfen wirtd fortgefest, bid ber
Saft beif 20 — 220 am Baumé’fthen Ardometer geigt.

In ben bdhmifdren Fabrifen, in denen man, wie oben
ermabnt, tiber freiem Feuer cindampft, fest man bei bem
Berdampfen fein Koblenpulver ju, und fobald der Saft eine
Goncentration von 10 — 120 B, erveicht hat, giebt man
su demfelben fo viel von einer fehr verdlunten Schwefelfaure
(aud 1 Zheil concentrivter Saure und 10 Theilen Waffer),
baf der Saft nur nod) fhwadh alfalifch reagivt; man fest
dann bad Cindbamypfen bis ju einer Concentration von ohn=
gefabr 24 — 25° B. fort.

Man wird, wenn man fidh Dad frither Gefagte in's Ge-
vadytnif gurticruft, leicht den Swed der Neutvalifation durdy
Sdywefelfaure in ber angegebenen Periode erfennen. Der
Saft reagirt nad) der Lduterung von dem durd) Kalf freige:
worbenen Kali und Ammoniaf flark alfalifd). €8 darf nun
nicht fofort nach der Lduterung mit Schwefelfaure die alfa:
lifthe Reaction durch Schwefelfaure vernichtet werden, mweil
man fonft f{dwefelfaures Ammoniaf in den Saft bradyte,
weldhed beim Cindampfen Ammoniak entlaft und den Saft
fauer guriicliefie, wasd, wegen der BVerdnderung ded Safted
burch Sauren, ein febr grofer Uebelftand wave. Jft aber
der alfalifhe Saft in den Abdamypfpfannen bid auf 10— 12°
B. eingebamypft, fo ift dad Ammoniaf aud demfelben voll=
ftandig verjagt worden; bie alfalifthe Reaction rubhrt nun
allein von freiem Kali und von etwad tberfdhifjigem Kalfe
ber (mah Hat indefi vom Kalf immer nur geringe Mengen
gefunden). MWird in bdiefer Periode die Neutralifation mit
Schwefelfdure vorgenommen, fo fann bei dem ferneren Ber=
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dampfen der Saft nidt rieder fauer werben, weil fein Am-
moniaffaly vorhanbden ift.

Dafi man uberhaupt den Saft nidyt fiark alfalifch 1aat,
alfo Gberbaupt bdie Neutralifation mit Schwefelfdure aus-
filbrt, findet barin feinen Grund, dbag nady einigen Chemi-
fern Der aufgeldfte Buder, wenn er mit Alfalien gefocht
wird, ebenfalld eine Berfepung erleidet, und daf e8 voryig-
lih) bad freie Alfali ift, welded die organifthen Subftanyen,
wie bad Ciweif, in Aufldfung erhalt; diefe [cheiden fich da-
her bei der Neutralifation ab.

Um bdie Cinwirfung bed freien Kali'd und Kalfes auf
den Juder in vem Safte gany ju vermeiden, geben einige
Fabrifanten dbem Safte, fobald er in die Abdampfpfannen
gebracht wird, einen verbaltnifmafigen Sufab von Schwefel-
faure, welcher aber, wic oben &, 465 ausfibrlich erldutert
ift, nie fo viel betragen barf, daf bdas freie Ammoniaf da-
ourd) neutralifivt wird. Die Neutralifation darf fich nuv
auf dad Kali undb den Kalf erftveden, der Saft muf alfo
nad) ber Sugabe der Schwefelfdure nod) ftarf alfalifch rea-
given, er muf Kurfumapapier flarf braun farben, und diefe
braune Farbung muf {ich felbfi nach dem Frodnen ded Re-
actiondpapierd fdhwady zeigen, ald Beweid, bafi nod) ein we-
nig Kali in der Fliuffigleit frei ift, wo dann noch fein Ams
moniaf durd) die Schwefelfdure neutralifirt fein fann. Reas
girt Der Saft auf Kurfumapapier, verjdymwindet aber bie
braune Farbung beim Trodnen bed Papiers, fo ift fein Kali
in bem Safte frei, und dann wird ficher fhon etwad Ammos=
niaf neutralifivt fein; der Saft wird beim ferneren Berdbams-
pfen foieder fauer werben, welcher Uebelfland durch Sugabe
von efwad Kalbmild) befeitigt werben muf; denn idh lege ¢8
nodymald dringend an’s Hery, daf eine felbft ziemlich ftarfe
alfalifhe Reaction bei weitem niht den Nachtheil bat, ald
eine wenn auch faft unmerflidhe Menge freie Sdure, o daf
ed alfo al fefiftehende Regel bei dbem gangen BVerlaufe desd
Abdbampfend gilt, vaf der Saft etwad alfalifh reagire. Man
mufi dedbalb in der Fabrif immer mit einem Vorrathe an
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gutem Ladmud- undb Kurfumapapier verfeben fein (fiehe
Reagentien). Lehtered wird durcy Alfalien braun gefarbt,
erfteres durd)y Sduren gerdthet, und Ulfalien dndern bdie
rothe Farbung wicder in’d Blaue um. G5 braudite vobl
faum erwabnt ju werden, dbafi, wenn man bei der Neutralis
fation bes Safted mit Scwefelfdure etwa aus Unvorfichtig-
feit einen Ueberfhuf an Sdure zugegeben hdtte, diefer fofort
wicber durd) einen Sufa von Kalfmild) entfernt werben
muf.

Die meiften frangdfifden Bucerfabrifanten fehen dem
Safte in den Abdbamypfpfannen feine Saure ju; fie laffen
penfelben alfalifdh, weil fie die Ueberzeugung baben, daf
biefe alfalifthe Neaction auf den Buder in dem Safte Eeinen
nadytheiligen Ginfluf ausiibt, weil die, wie man fpater feben
wird, in iemlicher Quantitdt angewandte Thierfoble, welche
der Saft paffiren muf, fowobl die Subftangen abfcheidet,
welche dad Alkali aufgeldft enthalt, ald aud) felbfi einen
Theil bed Alfali’s an fidh ieht, alfo gleichfam wie die Schrves
felfaure ben Saft weniger alfalifth madt. Die geringe
Menge von freiem Kali, welche tann nady der Behandlung
mit Koble juricbleibt, halten fie allgemein ald dad Ablau-
fen der Melafle von dem feffen Sucfer befdrdernd.

Berfchiebene Umftande werden, wie Dder benfende Le-
fer Teicht erfennen wird, ein verfdhiebened Werfahren erbei-
fdhen, nemlich e8 wird bald ywedmafig fein, dem Safte et:
wad Schwefelfdure juzufesen, bald wird diefer Sufaf aber
uberfliffia fein. Die Weldaffenbeit ver Riben muf ent:
fdeiben. Sind die Nitben von febr guter Befdaffenbeit,
bag bheift enthalten fie nur wenig frembe Subftangen, nas
mentlic) wenig Kalifalze, fo wird der Saft natirlih nach
ber Rduterung nicht fo bebeutend alfalifch fein, alé wenn
man RNiben verarbeitet, die eine veichlihe Menge Kalifalze
entbielten. Im erfteren Falle wird ein Sufas von Schroefel=
faure Wberfliffig fein, weil die Koble, wie oben gefagt, der
Schwefelfaure dbnlich wirft; in dem lesteren Falle wird ein
Bufa oon Schwefelfaure ywedmafig fein, weil die Koble
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ben Saft nidt binldnglih von feinem Alfali wird befreien
Ednnen,

Branbe, weldher, wie S. 474 angefibrt, den Saft
burch Gyps Elart, wendet jur Neutralifation ved Alfali’d bie
aus Knochen bereitete Phodphorfaure an. Sobald von dem
Gafte in der Ubbampfpfanne der vierte Theil verfodht iit,
und dann der Saft ftarf alfalifch reagirt, fest man nach und
nad) die aufgeldf’te Phodpborfaure unter gebbrigem Umrith-
ren bingu, und zwar fo viel , daf noch eine faum merfliche
alfalifdhe RNeaction fich jeigt, nie aber fo viel, daf die Saure
uberfdhiifiig ift, der Saft alfo Ladfmuspapier roth farbt.
Solite dburcdy Unvorfichtigheit eine faure Neaction bervorge-
bracdht worden fein, fo muf diefelbe fofort durdy) Sugabe von
efwaé Kalfmildh) wieder vernichtet werden. Die erforderliche
alfalifche Befdaffenpeit des Saftes erfennt man am beften
baran, daf Kurfumapapier nicht merflich gebraunt, gerdthe-
ted Ladmusypapier aber blau gefdrbt wird, Bon dem fo mit
Phosphorfaure bebandelten Safte wird nun nody ein Viertel
verbampft, wonad) berfeibe von den audgefchiedenen Sub:
ftangen durch Abfeten und Filtriven befreit wird *). Die
Crfabrung muf geigen, welchen Vorzug die Phosphorfaure
vor der Schwefelfdure befint,

@ingedenf der Umanderung in unfriftallifirbaren Suder,
welche der Friftallifivbare erfabrt, wenn eine wafferige Lofung
beflelben langere Beit gefocht wird, und die um fo [hneller
erfolgt, je hoher Die Temyperatur beim Kochen ift, hat man
fhon febr frlh daran gedacht, vag BVerdampfen bei niederer

*) Die Phosphorfiure (Knodenfiure) wird, nady Branbe, anf fol=
genbe Weife beveitet: J[n einem Steintopfe werden 2 Pfund pul:
verificte weifgebrannte Knodjen mit 5 Pund Waffer dbergoffen
unb nady undb nadh unter Umelbhren 1 Pfund englifde Sdywefel:
fdure zugegeben. Die breifSrmige Maffe vihre man bisweilen
burdy, mifde nady 2 Zagen 6 Pfund Waffer bingu und laffe bdie
fliffige Knodenfdure durdy Leinwand in eine Sdhale laufen. Aus
bem auf ber Leinewand bleibenben Ricdftande von Gyps fann man
burch Ausdpreffen die aufgefogene Sdure erbalten.
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Femperatur vorsunehmen, Da die Temperatur, bei weldyer
eine Fliffigkeit fiedet, abbdngig ift von dem Drud, welden
fie erleibet, nemlich um fo hober ift, je arofer diefer Drud,
und da diefer Oruc in ven gewdbnlichen Fallen ded Bers
pampfens in offenen Gefafen, der Drud der atmofphdrifdyen
fuft ift, fo bat Howard den Saft im luftverdiinnten Raume
abdampfen laffen. Der hiersu erforderlihe Apparat gleicht
einem Deftillivapparate, aus welchem man durdy eine Luft-
pumype oder durc) Wafferddmypfe die atmofpharifdhe Luft ent-
fernt und weldhen man dann Tuftdidt verfchloffen Hat. Dad
Berdampfgefdf wird nun mafig erwdrmt und die Borlage,
in welcer fich die Waffervdmpfe verdidhten follen, fortrwdb
rend durcdh Falted Waffer abgefiuhlt. Der Siedpunkt ded
Runtelriibenfafted Fann auf diefe Weife febr herabgefeht wers
ben, und bei diefer niederen Temperatur ift allerbings feine
Berdnderung des Buders zu beflvchten; aber die erforderliz
chen Apparate find Fofifpielig, daber fitr fehr grofie Anlagen
su empfeblen. Grfparnif an Brennmaterial wird purch biefe
Apparate nicdht bewirft, da die Wafferdampfe von jever Tem-
peratur eine gleiche Menge MWarme enthalten, nur wenn bie
Temyperatur hdher ift mebr freie ald gebundene, wenn fie nie=
origer ift weniger frefe. (Siehe Branntweinbrennerei, S. 242.)

Xn der neueren Seit hat man audy bie Berbampfung
mittelft erwdrmter Ruft verfucht. Man denfe fich eine flache
Abdampfpfanne , in welder, etrwa 2 Soll ber dem Boben,
ein yweiter, von duferft feinen Ldchern fiebartig durdybobrter
Boven befeftiat ift. Wird diefe Pfanne voll Ritbenfaft ges
geben, gelinde erwdrmt und 3wifden den Boden der Pfanne
und den eingelegten Sicbboden mittelft einer Drucdpumype
atmofpbdrifdye Ruft getrieben, fo gebt viefelbe durd) bie feiz
nen Oeffnungen bes Sicbbodené in unzdbligen Blasden
dburd) den Saft und nimmt dabei die grdfte Menge Waffer
auf, welche fie bei der Semperatur des Safted aufnehmen
Fann; fie entweidyt vdflig mit Wafferdampf gefattigt, und
bas Berbampfen geht mit Lewunderndwerther Schnelligkeit
obne Gefabr einer Berfebung vor fih. Das Refultat, wel-
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hed bei diefem BVerfabren erhalten wird, iff, gemdf dem in
pem oben angefiibrten Berfuche von Dombasle erhaltenen,
giemlid) gleich. ZWenn nicht dbad Crfordernif einer bedeutens
den bewegenden Kraft jum Betriebe der Drudpumype diefe
Berbampfungdmethodve su fofifpielis machte, und wenn bie
Oeffnungen ded Sicbbodend nicht durch bie ausfdeidenden
Subftanzen verfiopft witrden, fo ware fie gewif su empfeblen,

@ ift befannt, bafi reined Waffer bei mittlevem Luft-
brud (Bavometerftand) bei 100° Gelf. fiedet, dad beift, vafh
bei diefer Temperatur der Drud feined Dampfes vem Drude
ber Atmofphare gleichfommt. Cnthalt aber dad Waffer Sub-
ftangen in Auflofung, welde nicht ober dody weniger flichtig als
baffelbe jind, fo wird fein Siedbpuntt hdher, und ywar um
fo hbber, je mebr von den erwdbnten Subftanzen dad Waffer
aufgeldf’t enthalt. Hieraus ergiebt fidy, daf der Runfelrii-
benfaft, weldher boch im Wefentlichen eine Aufldfung von
Buder in Waffer ift, bei einer hoberen Temperatur fie-
pet, alé rveinen Waffers. Bu Anfange bed Berbampfens
ift wegen bder geringen Menge des aufgeldi’ten Sucers
bie Temyperaturerhobung fehr unbedeutend, in dem Mafie
aber, ald der Saft durdh BVerdampfen Waffer verliert, wird
bag, Wafler immer bavtnadiger zurlicgebalten; e ift eine
immer [obere Temperatur erforderlidy, um die BVerbindung
ved Bucderd mit dem Waffer ju serlegen. Da nun die Um-
andevung ded Friftallifirbaren Suders in nidt friftalifitbaren
erfolgt, wenn bie Temperatur bdber ift, weniger [leicht bei
der Temyperatur des ficdenden Waffers, fo ergicbt fich leicht,
bafi man beim Unfange der LVerbampfung eine Jerfeung
bed Buders nidyt febr ju befurdhten bat. Aus bdiefem Grunde
fonnte man gewifi ohue Nachtheil dad BWerdbampfen tber
freiem Feuer vornehmen, und man wirde ¢8 audy faft all-
gemein thun, wenn man nidt ven Dampf zu den anberen
Operationen, namentlich u der Liuterung und dem Ver-
foden, mit grofien RNuben anwenbdete, man alfo dodh eines
Dampffeffeld bedurfte, Jn bden bobhmifhen Fabrifen wird,
wie oben erwodbnt, dad BWerdampfen Nber freiem Feuer aus:
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geflibrt; aber man betreibt in biefen Fabrifen aud) die Ldu-
terung und das Werfodyen durd) birected Feuer.

Ghe ich diefed Kapitel verlaffe, muf id)y nody vad Fol=
gende anflibren: Die Abdampfpfanne 1afit man nidt offen,
weil dabei der gange Raum ded Lofald mit dichten Wafer-
pampfen angefillt werden witrbe; man verfieht fie mit einer
gut fdliefenden Bebedung und fubrt bden entmweichenden
Damypf in Rohren ab. Man Eann auf eine febr leichte Weife
bie Warme diefer Dampfe jur Heizung des Suderbodbens an-
wenben, man bat namlich nur nothig, die Robre durch den=
felben zu leiten. €8 braudyt wobl faum erwabnt zu werden,
bafi bie abfibrenden Robren fo gelegt fein miflen, daf vasd
in ibnen etwa condenfivte Waffer nicht mwieder in die Ber:
pampipfanne guridflieft. Um den Gang der Verdampfung
immer leicht beobachten ju fonnen, mufi in der Bebedung
der Pfanne an einer Seife eine Klappe angebradt fein.

Aufier vem Vortheil, daf bag Lofal frei von Waffer-
bampfen bleibt, und daf man bie entweidyenden Damypfe jur
Heigung benusen Fann, haben bdie bedecEfen Plannen aud
nod) den LVorzug vor den unbededten, daf in ihnen die Ber-
pampfung rafder vorfdyreitet, weil die Falte atmofpharifche
Luft bem Safte Feine Warme entzichen fann.

Nachoem eine BVerdbampfung beenbet und aud den Pfan-
nen der Saft abgelaffen worden iff, miflen diefe, ehe neuer
Gaft eingefitllt wird, von ben anhangenden Unreinigleiten forgs
faltig gereinigt, fie miffen wieder vollfommen blant ge-
fcheuert werben. Man bedient fich jur Reinigung gewdhns
lich bes Waffers und eined fiumpfen Befend , follte aber da-
durch der Swed nidht gentligend erveicht werben Eonnen, fo
fest man dbem Waffer etwad Salzfaure yu, welde die erdis
gen Salze fhnell aufldf’t und dadurd) die Reinigung unge=
mein erleidytert, Nach ber Reinigudg mit Salzfaure find
aber dann bie Pfannen Lddft forgfltig mit reinem Waffer
nadyzufpiblen, damit die lepten Spuren diefer Sduren ent=
fernt werben,
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Das Filtriven und Kidven.

Durd)y die Operation, welde man vas Eindbampfen
nennt, wurde der Saft bid auf 21 — 25° B. concentrivt,
entweder ohne feine alfalifche Reaction ju vernidhten, oder
indbem man bdiefelbe burch Bugabe eciner gebdrigen Menge
Schwefelfdure (ober Phospbhorfdure) fhwdcher machte.

Mag man nun mit Shwefelfdure neutralifirt haben oder
nicht, fo fheiden fich doch Geim Eindampfen verichiedene
Subftangen aus, wobdurd) der Saft tribe wird, und welde
fich 3um Zheil an die Wande der Verbampfpfannen abfesen.
Wurde mit Schwefelfdure neutralifivt, fo ift die Menge der
fich abfcheivenven Subftangen bedeutendber, was fich leicht ev=
flaren [aft, wenn man an die Wirfung der Schwefelfaure
venft.

Die Urfache, warum fidy beim Verbampfen Subftangen
abfcheiden, liegt Flar vor. €8 find nemlidh mebre von den
im Ribenfafte vorfommenden Stoffen fhwerlo8lic), das beifit
fie bediiefen au ibrer Auflofung eine bedeutende Menge bed
Aufldfungdmittels, In dem Maafie, ald nun durd) vas Ein-
pampfen dad Aufldfungdmittel, dad Waffer, entweicht, muf-
fen fich viefelben aus vem Safte abfondern. Died ift 3. B.
mit bem Gypfe der Fall, wenn der Saft mit Schwefelfdure
und SKalf oder divect mit Gypé gelautert war, Enthalt der
Saft nady bem Ldutern freien Kalf, fo zieht diefer beim
Gindamypfen Koblenfaure aud bder Luft an, wobdburdy Foblen-
faurer Kalf nieverfallen wird, Sefite man bem Safte Saure
in den Abdamyfpfannen zu, fo werden fih natirlidh audy
alle dicjenigen Subftangen ausfdeiden, welche nur durd) das
freie Kali in Aufldfung erhalten wurden, 3. B. Cimweif .

Wollfe man in dbem Safte die audgefthiedenen Subs
ftangen laffen, fo wiirbe natirlidh der erbaltene Suder mit
allen diefen verunreinigt fein; er Wwilrde beim Aufldfen einen
bedeutenven RicEftand laffen; man entfernt diefelben daber
durdh die Filtration. Da aber, wie oben ermabnt, der Saft
felbft bei ber beftgeleiteten Lauterung noch eine nicht unbe-
beufende Menge frember, yum Fheil organifher Subftangen
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enthalt, von denen einige ihn dunfel firben und dad Auskri:
ftallifiven ded Sucferd verhindern oder body febr erfchweren,
und ba diefe Subftangen beim Eindampfen fie nicht alle ab-
fcheiven, fo muf ver Saft, ehe er bis ju dem Punkte ein-
gevicft wird, bei weldyem fid) der fefte Bucer beim Erfalten
abfdeidet, von bdiefen fremden Stoffen fo viel als mbglich
befreit werden. Died gefchiecht durdy Bebandeln deffelben
mit Knochenfohle. Die Abfonderung der beim Eindamypfen
audgefchievenen Subftangen und der etwa jugefessten Koble,
und bie Entfernung ver dann nod) aufgeldften, namentlid
ber farbenden Subftanzen ift der Swed bder Dperationen,
weldhe mit dem ju 20 — 240 B. eingefodhten Safte vor=
genommen twerden, bed Filtrivens und vdes Kldrens.

So wie der Saft in den Abbampfpfannen die angege-
bene Goncentration erveicht hat, wird er bei Credyel in fup-
fernen §illbecten in einen mit Kupferbled) audgefutterten
Bebdlter von 3 Fuf Breite, 4 Fufi Lange und 2 Fuf Hobe
getragen, weldye in bem BVerdbampflofale fieben. Man fann
biefe Webalter indef auch in vem Souterrain aufftellen, wo
man dann den Saft aus der BVerdampfpfanne durd) Robhren
in biefelben flieGen [aft.

Sn diefen Bebdltern lagert fich cin Theil der ausdgefchies
penen Unreinigleiten mit bem zugefesiten Knodyenfdhwary ab.
Der an die Oberflide Fommende Schaum, fo wie der Bo-
penfab wird zu der Lduterung gegeben, audy wohl vorher
abgeprefit. Der fo vorldufig etwad gereinigte Saft wird
nach einiger Seit durch Hahne abgezapft und auf dieFaplor’s
fden Filter gebracdyt. Fig. 70 jeigt diefe Filter und Ddie
Art und Weife ihrer Wefefligung. Der Kaften a, a von
2 Fuf Breite, 2V, Fuf Tiefe und 61, Fuf Hibe, in wel-
chen man durch die Thiire b gelangen Fann, iff dergefialf in
2 Abtheilungen getheilt, daf Der obert Theil die Tiefe von
1 Suf erhdlt. Diefer Theil ift mit Kupferblech ausgefirllt
und hat 20 — 25 Deffnungen. Die langen, verhalinifiz
mdpig fhmalen Beutel d, d, 4 find an Fupferne Munboftice
e, e, e (Fig. 71,a im vergrdferten Maafftabe) fefigebunden,
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and werben durch die Deffnungen ded fupfernen Kaftensd ge-
ftet. Gtatt biefer an einem Biigel beraudzunehmenden
Mundftiie bat man auch unten eingufchraubende, welche
die Geftalt eined umgefebrten Trichters zeigen (Fig, 71, b),
wobei fid) von felbft verftebt, daf die Schraube von Meffing
ift und daf bie Oeffuungen mit einem meffingenen Sdhrau-
bengewinbe audgefiittert fein miiffen.

Die Filtrivbeutel baben eine Lange von 4 — 4Y, Fus,
cine Weite von obngefabr 1 Fuf; fie find von baummolle-
nem Beuge und ftecfen in einem leinenen Weutel, der eine
etad geringere Weite befift, Wei der Befeftigung diefer
Filtrirbeutel an den metalenen Mundfticen mittelft ftarfen
Bindfadend oder Banbded hat man dabin zu fehen, daf redit
viele Falten gebildet werben.

Soll dad Filtriren beginnen, fo wird ber durch Abfefsen
vorldufig gereinigte Saft in den Fupfernen Kaften gegoffen,
aud welchem er dburdy die Deffnungen der Munbdftide in die
Filtrivbeutel gelangt, Die ablaufende Fliffigleit lquft in mit
Bleiplatten audgefittterte Bebdalter ab. So lange Die
Beutel neu find werden fie alle 2 Tage, fpater tdglich, end-
lich taglidy yweimal gewedbfelt. Man prefit fie, um den auf:
gefogenen Saft nodh ju gewinnen, vorfidtig aus, und giebt
ben Ritckftand in denfelben, weldyer ausd feinem Knodenfohlen=
pulver und den obenermdbhnten ausdgefchicdenen Subftangen be-
ftebt, aur Lauterung in den Lauterfeffel. Die entleerten
Beutel werden forgfaltia mittelft heifen Waffers gereinigt.

Der von den FTaplor’jdhen Filtern fommende Saft ift
nun jur Bebanbdlung ded Safted mit Knodhenfoble geeignet.
SMan wendbet ju diefer Behanblung ded Safted mit Knodhen:
Eoble jest gans allgemein dbie Dumontichen Filter an, weldhe
bie folgente Ginridhtung haben. Jn fupferne Gefiffie von
19 3oll oberem und 15 3ol untérem Durdymefler, und 26
3oll Hobe, wird auf 21, 3oll hoben Fifien en fogenanny
ter Siebboden geffellt (Fig. 72, ¢). Diefer Siebboben ift
mit 2 Ringen jum DHeraudnehmen verfehen; die Ldcher vef=
felben haben 1 Boll Durdymefer und find 34 3ol von eins
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anber entfernt, Didht tber dem wirklichen Boden diefer Se-
fafe befindet fidh der Hahn a jum Ablaffen der Fliffigkeit,
und von dicht unter dem Siebboden ab geht ein enged Robr
b big tiber ten Rand des Gefafed. Died Robr dient bdazu,
ver beim Beginn ber Filtration in der Koble und in dem
Raume zwifchen dem wirflien Boden und Siebboden be=
findlichen atmofpbarifchen Luft einen Audweg zu verfdaffen,
welche fonft das Durchfliefen ded Syrupd verbindern wiirde,
ober fich einen Ausweg durc) Koble fuchen mifte, wobei
biefelbe in die Hibe geriffen wiirde und wobei fidy Kanale
bilben wirden, durdy welde der Saft unfiltrivt fliefen
fonnte.

Auf den Siebboden bder Filtrirgefdfe wird, wenn man
biefelben benugen will, 1 Stud feudyte Leinwand gelegt und
auf bdiefe bdie ebenfalld angefeuchtete, groblich pulverifirte
Knochenfoble mafig feflgeflampft. Fir ein Filter von an-
gegebener Grdfie bedarf man 125 Pfund Knodyentohle von
per Feinbeit ves groben Gefdhiippulvers, Davon wird 8
bid ungefdbr 4 3ol vom Rande angefilt. Auf bie Dbers
fldche der Koble breitet man bdann ein feuchted Tuch aus,
und legt auf bdiefed eine aweite durchldcherte Kupfer:
fdheibe d. So vorgericdstet, find die Filter jum Gebrauche
fertig.

Der 3u filtrivende Syrup wird nun entweder im, liber
pen Dumont'fchen Filtern fiehende, Bebalter gebracht , und
aus bdicfen, in einem bdinnen, burd) einen Habn zu reguli=
renden Strahle auf die yuvor mit Syruyp bedecte Koble flie-
fien gelaffen; ober man fillt mittelft eine$ Fillbedens den
Saft nady, fo oft €8 ndthig ift.

Hat man den Syrup aufgegoffen, fo drangt viefer beim
Beginn der Filtration uerft dasd Waffer vor fich ber, mit
weldhem die Soble anqefeud)fet orben ift, ¢8 liuft anfangs
reined TWafjer ab; hat man einige Mal aufgegofien, fo ent:
balt bas Ablaufende etwad Suder; ed wird befonders aufs
gefangen und beim Gindampfen zugefest. Dasd Ardometer
seigt an, wenn der Syrup anfingt, abjufliefen. Dev abfile
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trivte entfarbte Syrup wird Kldrfel genannt. Angefeudhtet
muf tie Koble in die Filter gebracht werden, damit der Sy-
rup gleichformig durdhfliefit; nicht angefeuchtete Koble nimmt
bent Syrup nidht oder fdywer an; es findet cin gleichfdrmiges
Durdlaufen nicht Statt, ed entftehen Candle, in welden ver
Gyrup obne BVeranbderung abfliefit.

Da man in den frangdfifhen Fabrifen den Saft nodh
warm, fo wie er vor ten Taplorfden Filtern fommt, die
SKnodpenfoble yaffiren [afit, fo jeigt der hierbei abgefiipite
Saft nad)y dem Filtriren ein grdfiered fpecififhes Gewicht.
Wurbe er 3. B. mit 21° B, aufgegoffen, fo jeigt dad ab-
fliefende Kldrfel 250 B.

3 leudbtet ein, baf Dad uerft ablaufende Kidrfel dasd
ungefdrbtefte und reinfle ift, denn die Kokle hat nur eine
befdyrantte entfarbende und reinigende Kraft, das beifit eine
beftimmte Menge Koble Fann nur eine beftimmte Quantitdt
©yrup Elaren; fobald baber das Kldrfel nicht mebr gebbrig
entfarbt erfdheint, wird baffelbe befonders aufgefangen und
auf ein neuesd Filter qegeben.

Soll die Koble in den Dumont’ichen Filtern volfommen
audgenuit werden, fo muf man mit dem Aufgiefen von
Gaft natirlidh nidt eber aufbhdren, ald bid diefer unverdn-
bert ablduft, wie er aufgegoffen, denn dann erft befitt die-
felbe Beine MWirfung mebr. Gin wenn aud) nur fehr wenig
und jum Berfochen lange nicht hinveichend entfarbter Saft,
auf ein neues Filter gegoffen, giebt dody ein bellered Kidrfel,
als ein Saft, weldyer bdie jiemlidh audgenusten Filter nicht
paffict ift.

Flieft von den Filtern der Syrup unverdnbdert ab, fo
muf der von der Koble juriidfgehaltene Syrup auf diefelbe
Weife wie beim Beginn ver Filtration das Waffer verdringt
werden. Man giebt nemlich falted Waffer auf die Filter,
wonad) juerft unverdliinnter Syrup ablauft, dann fommt ein
fyruphaltiged Waffer, bad in die Abdbampfpfanne gegeben
wird , endlich Fommt reined Waffer. Dag Ausfifien wird
unterbrochen, wenn die ablaufende Fliffigheit 20 B, zeigt.
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G3 ift {don oben bei der Eduterung erwdbhnt worben,
bafi man bei Grespel ben Syrup, welchen die Koble in den
Koblenfiltern jurfichdlt, durdy den eben gelduterten Saft
audwajdht. TMan flellt entweder diefe Filter unter den Ldus
terfeffel, ober fdhiittet die Koble in grofiere, den Dumont’
fhen Filtern gang analog eingerichtete Gefdfe von Holy und
mit Kupferbled) ausgefdlagen.

Sn einigen Fabrifen Franfreichd ift man mit einmaliger
Filtration vurd) Koble nicht jufrieden; man filtrirt gweimal,
nemlich vas erfte Mal bei einer Dichtigleit von 15 — 160
$B., bas zroeite Mal bei 25°, Scubarth bat Feine wefent=
liche Verbefferung an dem gweimal filtrirten Safte wabrge:
nominen,

Die Menge ded zum Kldren eined beflimmten Gewichts
Syrups angumenbdende Koble bleibt fidy nicht immer gleid,
fonbern fteigt mit dem Ulfer der RNuben. Jn den erflen
Monaten der Arbeit betrdgt fie obngefabr 33, Procent vom
Gewichte der Niben, in den lesteren Monaten fleigt fie auf
obngefahr 5V, Procent, durdyfchnittlich betragt fie alfo 47,
Procent, alfo lange nicht fo viel, ald dad Gewicht des ge-
wonnenen Suders. Demungeachtet viirde die Audgabe fitr
Koble Faum 3u erfdhwingen fein, wenu bdie einmal benubte
Koble nicht wieder gebraudyt werden Fonnte. Died ift indef
der Fall, und 3 wird fpater angefiihrt werben, wie man bie
jum Gntfdrben benugte Koble durch Auswajden und Aus-
gliiben wieter brauchbar machen fann, was man dad TWie=
berbeleben Der Koble nennt. Jn Arras, wo 600 Centner
Riben tdglich verarbeitet werden, bedarf man in den lefiten
Monaten ver Fabrifation tdglich 3500 Pfund Koble, wor:
unter nur 200 Pfund frifch beveitete ift; alle ubrige ift
wiederbelebte.

@8 ift oben angefihrt worden, daf die in den Dumont’-
fhen Filtern angumwendende SKoble nur grdblich pulverifirt,
etwa von dem Korne wie grobes Gefchiiapulver fein ditrfe.
Um Diefes Puloer bdarjuftellen, hat man befondere Jer-
fleinerungdapparate, von denen bver zwecmapigfte aud gwer

32
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gereiften TWalgen befiebt, wifchen welchen die gebrannten
Knodhen zermalmt werdben. Man fieht ein, daf die gleid)-
aeitige Entftehung von feinerem Pulver nicht gany vermieden
werden fann, und diefed muf daber durdy Sicben entfernt
werden. Man wendet am beften ywei Siebe an, bie fiber
einander fteben; bdie Deffnungen bdesd oberen miiffen fo grof
fein; al8 ¢8 bie Koblenforner hdchitens fein diirfen; die Deff-
nungen ved jweiten Siebed miiflen etvoad Fleiner fein, alé die
Koblentdrner fein follen. €8 leuchtet ein, daf bei diefer Sieb-
vorridhtung, welche man, um da8 Stauben zu vermeiden,
in einen Kaften einfdliefit, und der man durch die rieb-
Eraft leicht eine jitternde Bewegung ertheilt, die ju gro-
ben Koblentbeile auf dem oberen Siebe liegen bleiben, bie
u Fleinen aber durd) dbas sweite Sieb geben werben. Auf
vem yweiten Sicbe werben bie Kdrner von der gewilinfd:
ten Grofe fidh finden.

Do bei ber Anwendung der groblidhen Koble durch das
gleichzeitig entfiehende feine Pulver ein nicht unbetrachtlicher
Mebraufroand an Koble exforderlich ift, indem dies lefstere, au-
fler 3um Auffiveen auf den einyudbampfenven Saft in den
Abbampfpfannen , nidht weiter benust werden Fann, fo bat
man nach Weinrvich’s Rath in den bobmifchen Fabrifen,
und wie ¢8 beifit mit grofiem Bortheil, dvie fein pulverifivte
Koble zum Klaren ded RNibenfyrupsé angewandt, nemlich auf
die folgenbe Weife:

€3 werden 2 Maatheile fein pulverifirte Knochenfohle
mit 3 Maoftheilen eined vedht veinen groben, gleich-
fornigen Fluffandes gemengt, died Gemenge mit Waf:
fer angefeuchtet und auf oben befdhricbene Weife in bie
Dumont’fhen Filter gebradht. Nady Weinrid’s BVerfuden
wirft ein Theil fo angewandter, fein pulverifirter Koble eben
fo ftarf entfarbend und Fldrend, ald ywei heile gefdrnte
Koble. Dad auf bdiefe MWeife benuste Gemifh von Sand
und Koble wird dbann, naddem ed jur Entfernung des auf-
gefogenen Syrups, wie die reine Koble, mit Waffer ausdge-
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Taugt worben, in einem Bottiche mit Waffer angeribrt, und
pie Kohle davon durch AUbfchlemmen getrennt. Der Sand,
mweldyer am Boden liegen bleibt, fann, wie fich von felbit
verftebt, immer wieber benusit werden ; die Koble wird nad
dem Trocfnen wieder belebt (fiebe unten).

Gin Dumont’fdes Filter von 23/, Fuf Hdbe und 2V,
Fuf Weite, nach Weinrich befhict, faft obngefabht 21/, Cent-
ner trodnes Pulver; e8 werden alle Stunden 10 Pfund
Saft von 25°B. auf daflelbe gebradyt, in 24 Stunben alfo
240 Pfund; finf Sage wird fo fortgefabren, am fed)dten
Fage wird dad Filter audgefufit, am fiebenten vaffelbe ge-
feert und auf’d Neue gefiillt. DHiernach mwerden mit einem
Filter modchentlich 12 Centner Syrup geveinigt, und man be-
varf vesbald fiir eine Fabrif, welche wdchentlich 2000 Gent-
ner Riiben verarbritet, von denen man ungefdbr 30 Centner
Syrup von 250 B. erhalt, 28 folcher Filter.

G ift nody nicht an der Beit, ein Urtheil bariber ju
fallen, ob die feinpulverificte Koble die geEornte Koble aus
ven Fabrifen verdrdngen muf, aber es ift ju bemerfen, baf
fchon friiber Dubrunfaut bei Verfuchen im Kleinen fand,
pafi bag fein pulverifivte Knocdhenichmary etwa 3mal fo ftark
entfarbte, al8 das groblich pulverifivte. Der Sufah von gro-
bem Sand, welchen Weinvich anwendef, dient hauptfachlich
bagu, das Durdhfliefien ded Syrups moglich 3u machen oder
voch -3u erleichtern; aber man weifi, daf audy Sand allein
einige TWirfung auf gefarbte Fliffigeiten audubt.

Bor allen Dingen virde durd) Berfuche auszumitteln
fein, wie oft die gefdrnte Koble wieder yur Entfarbung gefdyide
gemacht, wieder belebt werden Fann, und wie oft died mit der
feinpulverificten gefcheben fann. Die fo erbaltenen Data,
in Berbindung mit der durch Verfuche audgemittelten Menge
bes entfdrbten Syrups, find zur Enticheidung bhinveidend;
man vergeffe ®abei aber nicht, die Koften der Wiederbelebung
Der Koble in Anfdhlag su bringen.

@5 ift oben angefibrt, vaf in ven frandfifdhen Fabrifen
der Saft auf die Dumontfden Koblenfilter gebracht wird,

32%
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fo wie er vom Taylor’jden Beutelfilter abgefloffen ifi. Gy
ift dann nod) warm und reagive jiemlich ftarf alfalifch, da
man, wie frither angegeben, die alfalifhe NReaction durdy Sus
fah von Sdywefelfdure in den Abdbampfpfannen, nacddem vas
Ummoniaf verjagt ift, nidht abftumpft. Der von den Koh-
lenfiltern ablaufenbe Syrup iff nicht allein durch die Koble
entfdrbt und von frembartigen organifhen Subftangen, na-
mentlich von Schleim, befreit worben, fondern ex reagirt audh
minder ftark alfalifth, ein Beweid, vafi die Koble Kali aus
bem Syrup zuviicfgebalten bat, und eben wegen diefer Wir-
Bung der Koble auf dbad Kali unterldft man it Franfreich
bie Sattigung mit Schwefelfdure. Der ablaufende Saft
seigt ein grdfieres fpecififches Gewidyt, weil er fidh bei bem
Durchgange dburd) die Koble abgekihlt hat, und jwar in dem
Berhdltnif, dag, wenn er beim Aufaiefen 21° B. bilt, nady
bem Ablaufen 250 B, hat.

Sn ben bdhmifchen Fabrifen [aft man den Syrup nicht
warm die Koblenfilter paffiren, fondern man Eiblt denfelben
in Fupfernen Gefdfen, die in faltes Waffer geftelt find, auf
12 — 14° R, ab, verdlinnt ihn bann mit fo viel Waffer,
Daf er 24° B, zeigf, wenn man fo weit abgedbamyft batte,
baf er beif diefe Didhtigfeit hatte, und neutvalifivt ihn
nun gang genau mit febr verdiinnter Schwefelfdure; denn
obgleich in biefen Fabrifen, wie oben gejeigt worben, beim
Eindbampfen Schwefelfaure jugefest wird, fo ift dody dadurch
vie alfalifche Neaction nidht gany volftandig vernidhtet wor-
den, was jebt gefdyeben foll.

€38 ift eine durch die Crfabrung erfannte Sacpe, dap
Syrup, welder freies Kali enthdlt, viel weniger qut entfirbt
und gereinigt witb, ald8 Syrup, der nidht alfalifch reagirt,
durdh eine gleidhe Menge Koble entfarbt und gereinigt wer-
den fann. Werbunnte Kalilauge entjieht fogar der Koble,
welde jur Entfarbung eines neutralen Safted gedient, einen
Zheil ver qufgefogenen farbendven Subftangen, und in bdiefer
Begiehung wird ed immer vortheilbaft fein, die alfalifhe Re-
action de8 Syrups vor bem Durdhgeben durd) die Koblens
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filter ju vernichten; man wird dann mit ein und derfelben
Quantitit Koble eine grofe Quantitdt ded Syrups entfar:
ben fonnen. Man bat aber daran ju denfen, daf das {dywe:
felfaure Kali, welched bei dbem Neutralifiren im Syrup ent-
ftebt, durch die Koble nicht entfernt wird, alfo fpater den
Syrup verunreinigen wird, wabrend man bei der Filtration
cined alfalifhen Safted bad Kali entfernt, und bei Anwen-
dung eines nicdht febr Faliveichen Safted und einer nicht ju
geringen Menge Koble einen faft neutralen Saft erbalten
fann, bei dbem dann bdie Entfirtbung eben fo gut, ald bei ei:
nem mit Schwefelfaure neutralificten Safte vor fih geben
wird, weil bad Hinvernif der Entfarbung, dad Kali, eben
entfernt ift. Auch tber diefen Gegenftand muffen BVerfudpe
entfcheiden.

Gbe idy diefed Kapitel verlafle, muf idh mody einige
MWorte fiber bad Kldrungdverfabren erwabnen, dad frul)er all=
gemein befolgt wurde, dad aber jefst nur in febr tenigen
Fabrifen gebrauchlich fein vwird, weil die Dumont’fchen Filter
baffelbe faft vollftandig verdrangt haben.

Der jur Goncentration von 25 — 30° B, in ben Ber-
bampfpfannen gebradyte Syrup wurde in den Kiarungslefjel
gebracht und in diefem bid auf obngef&l;r 500 k. abfithlen
gelaffen. Man madchte den Kldrungsleffel gemdhnlich fo
grofi, daf er ben Saft von ywei Abdamypfungen faffen Fonnte;
ber nach der erflen Berdampfung bineingebradyte Saft fiplt
fih dann fo weit ab, daf nady Bugabe bed Saftes von der
jweiten Berdamypfung das Gemifch bdie errvdhnte Temperas
fur zeigt. Man mifht nun auf 100 Quart Syrup 1
Ouart Nindsblut, dasd man mit 1 Quart Waffer verdinnt
bat, unter tichtigem Ummibren bingu, und erbist bid zum
anfangenden Kodhen, wobei fich ein fefter fhwarzer Schaum
auf die Oberfliche begiebt, der fich mit einem SchaumIdffel
leicht abfhdpfen (4Ft. Diefer Schaum befteht aud bem ge=
ronnenen Giweiffe ded Bluted, weldhed die Unveinigleifen
und die jugefetste Knodenfoble einbiilit. Die Knodyenfoble
wird nemlid), wenn man fih diefer KiGrungdmethode be-
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bient, im fein pulverificten Suflande dem Ribenfafte entwe-
ber, fokald er in die Werdamypipfanne fommt, oder nacdhvem
er einige Seit gefodht hat, und zwar in dem Werbdltniffe
von 21/, — 3 Pfund auf 100 Quart, jugefest.

Sit ver Syrup ftarf alfalifdy, fo erfolat bag Gerinnen
bes Eiweiffed nicht gut, weil Alkalien, wie oft ermabhnt wor-
ben, auf dbaffelbe aufldfend wirfen; der entfiehende Schaum
bleibt 3dbe, er wird nicht feft; man muf in diefem Falle mit
Sdywefelfaure neutralifiven und von Neuem etwad Bluf ju-
fegen. Daber unterfucht man am befien vor dem Klaren
ven Syrup auf feine Alkalinitat, wo man dann bdiefen Uebel-
ftand witd vermeiden Edunen.

Der durd) Abfchdpfen von dem Schaume befreite Saft
enthdlt fchwebend noch einige Subftanzen, bdie fich nach 3wolf-
ftindiger RNube in einem Bottiche zu Bobden fenfen. Der
abgenommene Schaum und die erbaltenen Bodenfdte wer-
pen mit Waffer audgefodyt und bdie erbaltene Suderldfung
in bie Lauterfefjel gegeben.

Ueber die Wirfung ded Bluted braucht wohl faum et-
was erwdbhnt ju werben. Der Eiweififtoff, von weldhem im
DBlute ohngefabr 7 Procent enthalten find, ift der wirkfame
Stoff; er gerinnt beim Grhiten und HUlf die in der Flitf-
figEeit fchwebenben feineren Partifeln ein, weldye fich aus dem
giemlich didfliffigen Syrup {dwer oder gar nicht abfehen
wittben, und treift fie mit an die Oberfliche. Wie leicht
einyufeben, wird bas Ciweif der Hithnereier diefelbe Wir-
Fung thun, denn 8 enthalt gegen 15 Procent Cimweiffioff,
aber die Koftfpicligbeit deffelben an ben meiften Orten ift
Urfache, baf man das Wlut anwendbet, Dasd ju benusende
PBlut muf moglichft frifch fein, und damit es fich nicht vor
bem Gebraud) in Blutfuchen und Serum frennt, mufi es,
fo wie e8 aus dem Thiere fommty jur Entfernung ded Fa-
ferftoffé redit tichtig durchgequirlt werden. Blut von Kal-
bern wirft fehr wenig, eben fo ift dad von anderen Thieren
minber wirfjam.

Anftatt bes Blutesd fann mdn jum Kldren aud) die ab-
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gevabmte Milch anwenben, und gwar anftatt 1 Quart Blut
92 Duart Mildy. Der Kafefioff der Mildy iff e, welcher Hier
coagulirt und dadurd) Eldrend wirkf,

Das BVBerboden

Um Eriftallificbare Korper aus ibren Aufldfungen Priftal-
lifiet 3u evhalten, Fann man fich sweier Methoden bedienen,
Man damypft entweder die Aufldfungen bei hober Tempera:
tur fo weit ab, daf der Kdrper nur durd) diefe hohe Tem:
peratur in Auflofung erbalten vitd, und beim Crfalfen da-
ber fich um fo fchneller und vollftandiger abfcheiden mufi, fe
grdfier der Unterfdhied der LoslichFeit in dem Falfen und bei:
flen Aufldfungdmittel ift; ober aber man verdamypft die Auf-
[bfung bed Korperd bei niederer Lemperatur, alfo langfam,
wo fidh bann in dem Maafie der Korper ausfcheidet, ald basd
Aufldfungdmittel verdunftet.

Bei ber erften Methode der Gewinnung der Kriffalle er-
fcheinen diefelben nicht fo volftdndig audgebilbet, als bei der
leiteren, wo fie langere Seit yum Cntfteben haben; man er-
halt bei der rafdyen Kriftallifation gewdbnlich eine vermorrene
Mafle von Eleinen RKriftallen, befonders wenn man wahrend
ber Kriftalifation noch umrihet.

Das BVorhandenfein von fremdartigen Subftangen in
bem beftgelduterten und in dem vollfommen geflarten Suder-
fyrup, fo wie bad nidt vollig zu vermeidende Entftehen einer
mebr oder weniger bedeutenden Menge unfriftallifivbaren Ju-
ders (Sdleimucters, Melaffe) ift ed aber, wad eine Kriftale
lifation o Bucferd durchaus erforderlich madt. Haf man
nemlid) Gomenge von nicht Friftalifivbaren uad von Friftalli=
fitbaren Subfanzen, fo fann man, wenn man bdiefe nach
ciner ber eben befdyiebenen Methoden zum Kriftalifiven
bringt, die Eriftallifirbaren von den nicht Friftallifivbaren tren-
nen, weil diefe leiten nicht oder doch nur in geringer Menge
in bie Kriftalle dbergeben; fie bleiben in ber Fluiffigfeit auf
geldf’t, aus def fich die Kriftalle ausdgefdhicoen haben. Diefe
Fliffigbeit, welde Feine Kriftalle mebr abfest, beift ge-
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wohnlich Mutterlauge, bei dbem Suder aber Syrup oder Me-
lafje.

MWare der cingedampfte Ribenfaft eine reine Aufldfung
von Suder in Wafler, fo wiirbe bei weiterem BVerdamypfen
beffelben ber Budfer juriidbleiben; e vwiirbe Alled zu feftem
Buder erflarren. Der Nibenfaft ift aber ecine foldhe reine
Buderldfung nicht. Wolte man diefen weiter eindampfen,
fo wirbe enbdlich audy eine fefte Maffe juriickbleiben, diefe
aber ware nidyt reiner Suder, fondern enthiclte afle frembd-
artigen Subftangen , welde neben demfelben im Safte ent-
balten find, und er wiirde alfo Feinen reinen fitfen, fondern
einen mebr ober weniger unreinen Gefchmad jeigen. Diefer
fo gewonnene untreine Suder liefe fich nun aber theild we-
gen feined nicht reinen Gefchmadd, theild wegen feiner dbun-
feln Farbe, nur ju wenig Sweden benusien, und ausd viefem
Grunbde ift e8 durchaus erforderlich, durch die Operation bed
Kriftalifirend bden Buder von bden fremden Subftangen
und von bem unfriftallifirbaren Juder, der Melaffe, zu
trennen.

Man fann fich nun zur Abfcheidung ded Suderds aus
bem eingedamypften Runkbelriibenfafte beider ermwabnten Me-
thoben bebienen. JIn friberen Beiten wurde faft aligemein
bie TMethove der langfamen Kriftallifation befolgt. Man
brachte Den bei 340 $B. geflarten, over, wenn er friher ge:
Elart wurbe, bié auf diefe Goncentration noch eingedbamyf-
ten GSyrup 13, — 2 Soll hody in flache blecherne Kaften,
und ftellte diefe auf Lattengeriifien in einem Simmer auf,
welhes auf einer Temperatur von 25 — 30° K. erbalten
wurde und welded oben mit einer Deffnung zum Entweidyen
bes Wafferbampfd verfehen war. In dem Maafe, ald aus
diefen Kaften bei der ziemlich hohen Temperatur dad Waf-
fer (ba8 Aufldfungdmittel ded Buders) entwich, fchieden fich
sufammenbangende Rinde von Suderfriftalien aus, von de:
nen man, fobald fie fich nidyt mebr vermehrten, den unfri-
ftallificten Syrup (die Melaffe) abgof.

Da vad Austriftallifiven ved Bucers bei langfamen Ber=
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dampfen eine febr lange Seit erfordert, fo find bei Befolgung
diefer Methove in Fabrifen, wo man nur irgend bebeutende
Ouantitaten Ritben verarbeitet, eine febr grofie Unzabhl der
blechernen SKriftalifationsgefage erforderlich. Dadurd) und
burch den groffen Aufwand von Brennmaterial, welder jum
Heizen der Kriftallifationsftuben ndthig ift , wird diefed Ver=
fabren ungemein Foftfpielig. Man befolgte ed in friheren
Reiten faft allgemein, und jwar aus der Urfache, um die
purd) fchnelled Ginfochen desd Syrups sum Kriftalifations=
puntte nicht vdllig su vermeidende Entftehung von Schleim=
gucfer ju umgeben, undb dies war allerdings damalé groed=
mafig, weil die fiuterung und das Kldven noch nicht fo
gut audgefithrt wurben, al8 dies jest gefchieht, und bei ei:
nem unreinen Safte gebt das Einfochen fo {dhwierig vor
fidh, und ed erfolgt babei eine fo bebeutende Veranderung
ved Buders, daf alletdingd dadurch bisweilen gar Fein feffer
Bucfer u erjielen war, wdbhrend man burd) vad langfame
Berdbamypfen immer dod) etwas feften Sucer erbielt.

Set aber, wo durch zwedmafige Ausfibrung des Lhu-
ternd unbd .Rldrenﬁ ber Ritbenfaft viel volftandiger ald frii-
her von den frembartigen Subftangen befreit witd, befolgt
man bdie Methode der langfamen Kriftallifation gar nidt
mebr; man dampft beim Siedpuntte den Syrup fo weit ein,
baf ber Sucfer nur durch die hohere Temperatur in Auflo-
fung erbalten wird, alfo beim Grfalten in Friftallinifyer Ge-
ftalt fidy audfcheiven muf.

Diefe Operation ves Eindidfens ves dburdy die Dumont’
fchen Filter gefldrten Syrups, welcher, wie erwdbnt, 25° B.
seigt, bis su ber Goncentration von 40 — 420 B. (heif
gemogen), bei weldyer nach dem Grfalten der aufgeldfte Su-

der fich audfdyeidet, wird dag BVerfocdyen genannt,

Man bedient fidy yum Verfochen gany dbnlicher Pfannen,
wie man fie yum Abdbampfen anwendet, nur find fie Eleiner,
weil bad Volumen bdes Syrups geringer ift. Sie werden,
wie die Abdbamypfpfannen, entweder durd) divected Feuer oder
durch Dampf gebeizt, durch evftered immer, wenn man fiber
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freiem Feuer eindbampft, durd) lehtered gewdhnlich, wenn
man durd) Dampf eindampft; idy fage geodbnlich, denn
felbft in diefem Falle nehmen einige Fabrifanten bdas BWer-
fochen tber freiem Feuer vor.

Audy binfichtlich bed BVerfocdhensd verfabrt man in den
bohmifdyen Fabrifen etwas anvers, ald in den franydfifchen.

Da in den frangofijhen Fabrifen, wie oben mitge-
theilt, weber beim Cindbampfern nodh vor dem Filtriren
burdy die Koblenfilter die alfalifdhe MReaction durch Schiwe:
felfaure vernichtet wird, alfo wenn man nidt fehr wviel
Koble jum Kldren anwendet (weldhe das Kali abforbirt), und
wenn man Riben verarbeitet, die febr reich an Kali waren,
ober bei benen man wegen nachtheiliger Beranderung beim
Lautern einen grofien Ueberfduf von Kalf jufesen mugte,
(weldyer leitere bann in ziemlicher Menge in dem Safte blei-
ben fann; weil er in Buderldfungen viel leichter fich auf-
10Pt, al8 in reinem Waffer), fo befommt man immer ein
Klavfel, weldies siemlich ftarf alfalifd) reagict.

Berfodht man aber ein fiarf alfalifthed Klarfel, fo jeigt
fih die fonberbare Gricheinung, daf bei einer gewiffen Gon-
centration feine Verdbampfung mehr flattfindet; dad Sieden
bort auf, das Kldrfel liegt rubig in der Pfanne, und durch
ftarfere Hite wird die Verbampfung nicht vermebrt; ed
braunt fich, indbem der Friftallifivbare Suder in Melaffe um-
geandert wird, man fagt, das Kidrfel focht fett.

Man bat auf verfchicdene Weife diefe Cefcheinung ju ere
Blaren gefudyt. So glaubt man, dbafi ¢8 bie BVerbindung des
Alfali’s mit Cireif ift, weldhe bartnddig dasd Waffer jurid-
balt, ober daf e8 bdie erfliefilihen Salze find, welde bdad
MWaffer nicht eindamypfen laflen, ober endlidh, vaf die Ver-
bindbung bes Kalfed ober uberhoupt Alfali’s mit Juder die
Urfache Ded Fettfodhensd ift.

Wabrfdeinlich find alle diefe genannten Berbindungen
babei wirffam, denn bad Klarfel focht um fo leichter fett,
je unveiner ¢8 ift, bad bheift je mebr e3 frembdartige Sub-
ftangen in Aufldfung enthdlt; vaf aber dad freie Alfali vor:
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suglich und in fo fern Urfadje ift, weil 8 mit dem Ciweif
und Buder BVerbindungen eingeht, ergiebt fih auf’s Klarfie
baraus, vafi das Klarfel die Cigenfchaft, fett su fodyen , ver-
liert, wenn dad freie Alfali durch Schwefelfaure wenigftend
sum Theil gefattigt wird,

Sobald daher das Kldrfel fett Focht, oder fobald man
aud dem Gange der Lauterung und bed Eindamypfensd {chlie-
fien fann, baf e fett Fochen wird, giebt man hodhft ver
diinnte Schwefelfiure (aus 1 Maaftheil concentrirter Sdure
und 44 Maagtheilen Waffers), bid nur nod) fhwadh alfaliz
fdhe Neaction vorbanden ift, aber niemald fo viel, daf der
Syrup dabdurch vdllig neutral yoiirde.

PMaren die Riben von guter Befchaffenbeit, fo iff ver
Rufas von Schwefelfdurve nberfliffig, weil die gange alfaliz
fdhe Meaction odurch die Koble entfernt wird, und daber ift
er audy vdllig Oberflifiig, wenn der Saft yweimal durd)
Koble filtrirt worben, wie ¢8, nach oben Angefithrtem, in ei:
nigen Fabrifen gefchieht.

Da in den bdhmifchen Fabrifen der Syrup, ehe er die
SKoblenilter paffict, neutralifirt wird, fo braudyt bort natir-
lich bem Kldrfel Feine Schwefelfdure jugefest u werden,
man febt im Gegentheil, da der Saft vollfommen neutral
ift, etwas Kalbwafler bingu, und jugleich etwad Eiroeif.
Auf 1Y, — 2 Gentner ju verfochenden Syrup wird dad
Giweif von einem €i, mit 2 Gflbffeln Kalfwafler su
Schaum gefdlagen, in die BVerfochpfanne gebracht und mit
bem Syrup gut vermengt. Dann erhist man und prift, fo-
bald bie Semperatur von 500 N. erveidyt iff, ob der Syrup
etwas alfalifh ift; follte died nicht der Fall fein, fo figt
man unter Umrithren Elared Kalfwaffer Dhingu, bid diefe
Reaction fich zeigt. ,

Der beim Berfochen des Kidrfels an die Oberflache
tommende Schaum wird forgfaltig mit einem Schaumidffcl
entfernt; man giebt ibn in die Lauterfeffel. Solite der Sy-
tup ju ftarf fteigen, fo giebt man etwas Schmaly over But:
ter u.
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Im Algemeinen ift ju beridfichtigen, daf bdie Verfoch-
pfannen nicht febr grof fein ditrfen, damit der fo concentrirte
Gyruy, weldyer bei weit hdberer Temyperatur fiedet, ald das
reine 2Wafjer, nidt lange bder Wirfung der flarfen Hise
ausgefest bleibt. Bei Credypel find die Werfochpfannen halb
fo grof, ald bie Abdbampfpfannen; fie werden zwei Joll hoch
mit Syrup befchickt. In den bobhmifdhen Fabrifen bat man
fie obngefabr 4 Fuf breit, 5 Fuf lang und 9 Joll tief, und
man giebt bi ywei Centner Syrup in diefelben; an der ei-
nen Seite find {ie mit einem Audguf verfeben, an ber ent-
gegengefessten fteben fie mit einem Flafdenzuge in Berbin-
bung, um den Inbalt durdy Neigung audzugiefen (Fig.73).

Nody herefcht beim Berfochen darin cine BVerfhiebenbeit,
daf einige Fabrifanten ben Saft ntcht vollig den Siedpuntt
erveichen [affen, fondern ibn durd)y Umrithren und vermin:
berted Feuer auf einer Temperatur von 82 — 83° R, er-
balten. Jft ber Syrup von guter Befdhaffenbeit, das bheifit
von guten Ritben erbalten, gut geldutert und geflart, fo geht
vas Berfodyen redyt gut beim Siedpunfte vor fich; ift der Saft
von minder guter Befchaffenbeit, fo muf man vorfichtiger fein,
man muf bdie Temperatur niedriger baltern und tibren,
weil er leidht anbrennt, dad beifit an einer Stelle ded Keffels
fih anbangt, eintrodnet, und dann wegen Mangel an Waf-
fer gevdftet witd. Sollte je durcd) Werfehen ver Saft an ei-
ner Stelle der Verfodypfanne {idh fefigefesit haben, fo muf
die Pfanne entleert werden und die Stelle, an welder dasd
Unbrennen ftattgefunden, durch Scheuern von dem anhan:
aenden Suder auf’s forgfaltigfte gereinigt werben; niberbaupt
wird man, je vollFommener blant die Verfodhpfanne iff, um
fo weniger ein Anbrennen zu beflrdyten baben.

Der Punkt, bis ju weldyem dasd Klarfel verfocht werden
muf, ift, wie oben erwabhnt, per Puntt, bei weldem nach
bem GCrialten ber Buder {idh in Kriftallen ausdfdeidetr. Un-
terbricht man bag Werbochen zu frih, fo entfteben nur ein-
selne Buderbriftalle nad)y dem Grfalten, bdie in der Melafie
fdhwimmen und fidh von Ddiefer nicht trennen laffen, Sebt
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man bad Berfochen zu lange fort, fo entfieht nad)y dem Gr-
falten eine 3abe, fefte Maffe, von welder die Melaffe gar
nicht ober Doch nur hdchit fchwierig getrennt werden Eann.

Hicraus ergiedt fich, wie widhtig es ift, genau den rid)-
tigen Punft zu fennen, bis ju weldhyem das Ginfochen forts
gefetit werden muf.

Da natiirlih bad fpecififche Gewidht ded Syrups mit dem
Berlufte an Waffer wadft, fo wird dag Ardometer fhon ein
guted Erfennungdmittel abgeben, und e8 ift vedbhalb [chon
angefibrt worden, bdaf bad Berfoden bis jur Goncen:
teation von 40 — 420 $B. (heif gewogen) fortgefetst wers
dpen muf. Gnthalt aber ein Syrup neben dem Buder viele
frembe Subftangen in Aufldfung, fo vermehren diefe natiic=
lih, wie der Sucer, dad fpecififhe Gewidht, und ed fann
verfelbe bie errvdhnten Grade jeigen, obne dod) binlanglich
verfodyt 3u fein. Aud biefem Grunbe und weil in fo bid:
flffigen Fliffigleiten, ald der verfochte Syrup ift, das Ardo-
meter febr an GmpfindlichBeit verliert, iff dies Inftrument
allein nicht anwenodbar.

Da der Siedpunft bes Syrups in dem Maafe fieigt,
ald berfelbe Waffer verliert, fo Ednnte diefer ald Eriennungs-
* mittel der gehdrigen Goncentration Dienen. Durdyfchnittlich
bat ber binldngliy gefochte Syrup feinen Siedpunft bei
90 — 91° R.; aber fo wie frembe Subftanen auf dad
Ardometer witfen, fo wird audy durch diefe der Siedpunkt
erbobt, und e fann deshalb auch daé Thermometer allein
nicht al8 Grfennungdmittel dienen,

Dad Ardometer und bdad Thermometer find nur im
Bevein mit einigen Proben, die allein von dem Budergebalte
abbdngig find, fidhere Mittel yum Erfennen ber erforberlichen
Goncentration. -

Bu diefen Proben gebdrt 1) die Fadenyprobe. Man
nimmt etwas Syrup aus der Pfanne zwifchen den Beigefin:
ger und Daumen, verreibt ibn ein wenig, und gicht den
Beigefinger vom Daumen in die Hibe. Man beobachtet nun,
ob der Faden, in ven fich die Melaffe dabei gieht, beim Jev:
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reifien auf den Daumen jurkdfalt , oder ob die abgeriffenen
Zheile ficy gleicdhiormig ufammengichen. Jm erfteren Falle
ift der Syrup nicyt hinlanglic) eingefocht, im lesteven ift vas
Ginfochen beendet.  Berreift der Faben jwifchen ben Fin-
gern gar nidt, fo ift der Syrup su ftark eingefodst. 2) Die
Blas= oder Puftprobe. Man taucht den Schaumldffel in
vas fochende Klarfel, [hwingt ikn nach dem Herauszichen
etrad ab, und blaf't durd) die Ldcher deffelben. ©8 bilden fih
Blafen, nemlicy Hitllen, in welche die Luft beim plklichen
Grftarven der Budermafle eingefdhloffen wird, und die oft
von dem Schaumlidfiel (Pufifpatel) wegfliegen. Entftehen diefe
Blafen haufig und leicht, fo hat bas Kidrfel die erforderliche
Goncentration. Auf diefe Drobe bt der Feudhtigeitszuftand
ved Siedelobald grofien Cinfluf aus. Kraufe giebt nody 3)
bie Wafferprobe an. Man trdpfelt von Seit ju Beit ets
wad Klarfel in faltes Waffer, in weldem 8 fehnell 3u Bo:
ben finft. Sobald man ausd diefem Tropfen eine Kugel un-
ter Waffer bilden Eann, bie nicht an die Finger Flebt, felbft
wenn fie herausgenommen wird, fich aber durch ihr eigened
®ewidyt platt driidt, dann muf man das Berfochen beenden.

Man befrdgt am ficherften alle diefe Proben, fobald vas
Araometer und das Thermometer, welhe immer bei ber
Hand fein mitffen, das Herannaben ves Kriftallifationspunt-
ted angeigen, und beginnt mit ver Fabenprobe, auf diefe (4ft
man die Puftprobe unbd endlich die Wafferprobe folgen.

Die Kriftallifation.

Sobald der Kriftallifationspunkt erreicht iff, wird bdas
Berfodyen fofort unterbrochen, entweder indem man bden
Dampf abfperet, oder indem man bdas Feuer fchnell 1Sfche.
Der Syruy wird danu aus den Plannen in Fupferne Gefdge
geflillt, in denen er fich etwas abEiblen muf, ebe er in bie
Suderform Fommt. Die entleerten Pfannen werden vor bdem
Befchicen mit neuem Syruyp vollftdndig gereinigt, wozu man
etwad Salzfaure anwenden muf, da fidh ein bebeutender
Anfak bildet.
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Die Temperatur, bis ju weldher der Syrup in den Ab-
fiblern Fommen muf, ehe ev in die Formen gebradt, ehe
sum Fillen gefdritten wird, ift nidt immer biefelbe; je
ftarfer Derfelbe eingefocht werden mufite, ehe fid) die Proben
seigten, Dei Defto hdberer Semperatur wird dad Fiillen vor-
genommen ; durdfchnittlich fann man die Temperatur ju
66 — 680 %R. annehmen.

Sn einigen Fabrifen nimmt man bdie AbEAHler fo grof,
vaf fie fammtlichen Gyrup von einem Tage faffen Eonnen.
Da man von 200 Gentner Ritben taglich ohngefabr 20— 24
Gentner Syrup erhdlt, fo 1afit fich die Grdfe leidht bered)-
nen. Sn ben AbPiblern erfcheinen fchon Kriftalle, und um
biefe gut audgebiloet su erbalten, nimmt man oben bdie
Kibler in einigen Fabrifen febr grof, unbd bedient fid) aud
nodh einiger Hanbvgriffe, welde das Entfieben der Kriftale
befdrbern. So ftreut man 3. B. auf den Boben der Ab-
gibler, ebe der su Eviftalifivende Syrup in diefelben gebradht
wird, etwad Suder, von weldem aus die Kriftallbilbung dann
leicht beginnt. Se reiner und jucferreicher librigens dev Sys
rup ift, Defto leichter und grdfier erfcheinen die Srifialle; in
an Suder armem, an fremdben Subftangen veihem Syrup
erfcheinen fie immer fhwierig und nur Elein, Durch biswei:
liged Umrlibren [Ft fich die Ausfheidbung ver Kriftalle aud
etwad befdrbern, und die Bilbung von allzugrofen Kriffallen
ober SKriflalivinden verbindern, weldyer fpater in den Fors
men Urfache sur Bilbung hobler, mit Melaffe angefiillter
Rdume find, aud denen bicfe lefstere nicht gut zu entfer:
nen ift.

$Hat fih der Syrup in den ASEAblern auf die erwahnte
Temperatur abgeflhlt, und bat die Entftehung der Eornigen
Kriftalle begonnen, fo wird jum Flllen gefdhritten. Die
Gefafie, in welche der abgebubite Sprup gefuillt reird und in
benen ber fefte Bucker bleiben und von bem nidyt Friftallifir-
baven Antheile, von der Melaffe, gefrennt werden foll, find
die befannten aus gebranntem Lbon verfertigten Juderbut:
formen, wie fie in den Suderraffinerien benugst werden.
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Man mwendet entweder die gewdhnlichen Eleinen Formen,
bie Melisformen, an, ober man nimmt bie grofien, bie
fogenannten Bafierformen. Inbdiefen lepteren erfolgt, re-
gen der groferen Menge ded Syrups, welde fie faffen, und
Dadburd) berbeigefithreer langfamer AbEAHIUng, das Crftarren
ves Budters langfamer und regelmapiger; man muf fie daber
nehmen, wenn der Syrup nidyt febr jucerreich iff und viele
frembe Subftangen enthalt, weil in diefem Falle in Melis-
formen fich gu fleine Kriftalle audfcheiden, die von der an-
bangenden Melafle Faum u trennen find.

Bor bem Gebrauche miiffen die Formen cinige Stunbden
in veines Waffer, ober in Waffer, dem etwad Melafle juge-
feit iff, gelegt werben, damit fie fidy gany voll Waffer
faugen; gefchieht died nicht, fo Ot fich der in denfelven
erftarrte Budfer nicdht von den Wanben (08, Um fie dDaver:
bafter ju madpen, verfieht man fie in der Negel mit hdlzer-
nen Sdienen uud NReifen.

€he man ben 3u Friftallifienden Syrup in die cinge:
weichten Formen fullt, ftellt man bdiefe etwa eine halbe
Stunde auf ibhre Bafis, damit dag Wberfliffige Waffer ab-
laufe; bann verfdlieft man die Oefinung in der Spite ded
Segeld durch einen Pfropf von Leinewand oder Kork.

Beim Fiillen lehnt man fie an die Wand, ober man frellt
fie fogleih auf die jur Aufnabme der fodter abfliefenden
Melaffe exforderlichen, mit einer weiten TMindung verfehenen
Krufen, ober aber man bringt fie auf holserne Geftelle, die
mit Deffnungen fir die Spiten der Formen verfeben find,
ftellt unter jede Form cine Syrupfrufe, oder legt unter
eine Meihe derfelben eine NRinne, weldhe die abfliefende Me-
laffe in einen Behalter leitet. Dag Auffellen ber Formen
auf Geftelle ift befonders bei Anwendung von Baiterformen
febr gwedmafiig, weil diefe durd) ihr bedeutended Gewidyt
vie Krufen, wenn fie auf diefe geftellt werden, leicht ger
driicen.

Bum Einfillen des Syrups in die Formen bedient man
fic) eines Fupfernen Bedens mit Ausguf (Fillbeckens); in
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diefem trdgt man den Syrup aud bden Abkihlern in die For-
men. Da aber in den AbBihlern die Kriftallifation, wie vor-
bin gefagt, fhon Degonnen bat und die entitandenen Kriftalle
fih su Boven fenfen, fo muf bei dem Ausfhdpfen gut um:
geriihrt werden, damit nidyt in eine Form mebr Kriftalle alé
in dbie anbdere Fommen; man giebt dedhaldb auch den JFnbhalt
eines Fillbedens nicht in eine eingige Form, fondern man
vertheilt ibn jedesmal in mebre Formen.

9Birdbe man den Syrup in den gefillten Formen lang-
fam erfalten laffen, fo wirden, befonders wenn etwasd heif
gefitlit worden wdre, an ver Oberflache des Syrupd und an
den Tanden der Form Ninden von Fandisartigen Kriffallen
entftehen, weldbe grofie mit Melaffe angefirlite Bwifdenrdume
laffen, aud denen Ddiefe nur fchwierig, und nicht obne Ddie
Sriftallrinben gu zeroriicen, vollftandig ju entfernen iff, und
ber fo langfam erftarcte Sucfer bangt fo feft an ben Wanbden
ber Form an, baf er nur fdhwer davon geldf’t werden fann.
Aud diefem Grunde verbinbert man die Entfiehung diefer
Kriftalrinben, indbem man, fobald die Kriftallbilbung in der
Form beginnt, den Syrup ftdrt, das beift ihn mit einem
langen, fdymalen, bdtzernen Meffer fo burchribrt, daf Eeine
Gtelle der Formwand davon unberibrt bleibt; man erhdlt
padurdy eine gleichfdrmige Kriftallifation, und die Entfiehung
pon Kriftallvinden an den Wanben der Formen wird vers
hinvert, weil nady bem Stdren die Juderfluffigleit fo did-
fiiffig wird, daf die entftanderen Kriffalle fih von dem
Gntftebungsorte nicht mebr fortberwegen Ednnen.

Sobald der Inhalt der Formen ziemlich erfaltet ift und
bie Kriftallijation beendet erfcheint, wird der Pfropfen aud
ber Oeffiung in der Spitie der Form gejogen, wonac) die
Melafle fogleich in die untergefieliten Krufen ober in bie
Rinne abyulaufen anféngt. Um bdas Ablaufen der Melaffe
3u befdrvern, mufi das Lofal, in weldhem die Formen fiehen,
auf einer Temperatur von 18 — 200 R. erbalten werden,
fa in einigen Fabrifen beist man nodh ftarfer. Dad Heizen
fann, wie fhon beim Abdbamyfen angeflhrt ift, durd) den aus

33
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ben BVerbampfpfannen entweichenden Wafferdampf obne be-
fondere Koften bewirft werden; wird aber dad BVerdamypfen
ves Nachtd unterbroden, fo mup eine Hilféfeucrung vor-
banben fein, Sollte in einigen Formen bdie Deffnung ver-
ftopft fein und der Syrup nidt abfliefen Eonnen, fo bobre
man mittelft eines fpiten Drabts durdy die Deffnung in die
Budermaffe, wobdurd) vad Ubfliefen fogleich wieder begin-
nen wird,

Nach ymwei Tagen, wdbhrend welcher Seit fhon ein be-
deutender Theil der Melafle abgelaufen iff, werben die Hiite
gelof’t, vas beift die Formen werben eine halbe ober ganze
Stunde lang auf ibre Bafis geftellt, und durdy vorfichtiges
Antlopfen a8 Abldfen ves Suderbutd von der Form ver-
fudht. Hat fich der DHut geldft, fo wird er wieder gany ge-
nau in die Form cingepafit und diefe aufgeftelt. Das Lifen
bewirft ein leichtered und fdynellered Abfliefen der Melaffe
(Robweif).

Nach 12 — 14 Tagen ift der Buder in den Formen
fo weit von Melafle befreit, daf er heraudgenommen werden
fann. Man Ot den Hut durdy vorfichtiges Anklopfen unv
fdhneivet bie Spitte deffelben, velche immer nocy ftark ge-
farbt erfdyeint, gu weiterer BVerarbeitung ab. Der dibrige
Theil ved Hutd wird jerflopft, ausdgebreitet, getrodnet, und
ift bann verfiuflicher Robzucer.

Der abgelaufene Syrup, welder taglich aud den Krufen
ausgegoflen werben muf, da er in bdiefen wegen der boben
Femyperatur ded Lofales verderben wiirde, enthdlt noch einen
nicht unbetrachtlichen Antheil Friftallifivbaren Suders, weldyer
nod) daraud abgefchicden mwerben muf.

Das fpecifiihe Gewicit deffelben ift natirlich durch bdie
Ausfdyeibung eined grofien Theils Suders geringer gemorden,
man dampft ibn nun in den Bdhmifhen Fabrifen in ben
Berfodypfannen, bei nidyt fehr hober Temperatur wieder yum
Kriftallifationspunfte, fiillt ibn dbann in gebdrig vorbereitete
Lafterformen, und [aft ihn in diefen ohne ju ftoren erfalten,
bamit man grofer audgebildete Kriftalle erbalte.
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MWeit ywedmapiger fcheint dag bei Credpel befolgte Ber:
fabren ber Wevarbeitung der Melaffe. Man verdiinnt nem-
lich die Melaffe mit gleichen Theilen Waffers in einem Kefe
fel, erhit diefe Fliffigteit auf 78 — 800 R., giebt, wenn
fie febr ounfelgefarbt ift, ctwad feined Knochenfchwary su,
und [3ft fie nun die Dumont'iden Filter paffiven. Man
fieht leicht ein, daf die Melaffe auf diefe Weife febr gereis
nigt und entfdrbt werden mugf.

Dasd erbaltene Klarfel wird nun in den BVerfodhpfannen
auf 4114 — 420 B. verfocht, dann auf 50 — 60° ab-
gefiiplt, und nady Entfernung ved Schaums in Bafterfors
men gefiillt, die in einem nur auf 10 —12° R. erwdrmten
fofale fiehen. Nadhy 24 Stunden wird der Pfropfen gezos
gen u. f. w,

Diefes yweite Product fann man, wenn ed u dunfel
fein folite, beden, wad aud in einigen Fabrifen fchon mit
pem erften Producte gefchieht. Dad Decen ift die Operas
tion, ourch welche man die dbem Sucer anhingenbe dunkele
gefarbte Melaffe aud dem Juder verdrangt. Died gefchieht
entmweber mit einem wenig gefarbten Syrup oder mit reis
nem TWaffer, weldyes man durcy dinnen Thonbrei auf ben
Buder bringt.

Man verfabrt beim Deden auf folgende Weife: An
ben Formen, welche gebedt werden follen, wird die fefte
Rinde, weldhe ficdh auf ver Oberflache des Sucers gebildet hat,
entfernt, ber darunter befinbliche Suder etwa einen Joll tief
aufgelocert, mit einer Eleinen eifernen Stamyfe wieder feft
gebriit, und zwar fo, baf nad) der Mitte ju eine Bertiefung
entfiebt. Mun gicft man auf die Hite falten geflarten Sy-
rup von obngefabr 31 — 320 B. Concentration, und fefst
bies Aufgicfen fort, fo lange noch die gefarbte Melaffe abe
tduft. In vem Maafe nemlidy, ald der geflirte Syrup
durdh die Sudermaffe filtriet, fchiebt er die gefarbte Melaffe
vor fidh her, obne fich mit ibr zu vermifchen, fo baf endlich ber
Syrup fo abflieft, a8 er aufgegoffen wird. Man [aft tann
bie Formen in bev Stube ftehen, fo lange nod) Syruyp abtropfelt.

33%
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Bum Deden mit Thon werden bie Hiite auf bdiefelbe
eben angegebene Weife vorbereitef, und dann auf jeden der-
felben obngefahr 2 Pfund eined bimnen Thonbreies gleich-
formig audgegoflen *). Das Waffer des Thonfdlicfers 157t
nun einen Antheil Suder auf, und der fo entftandene Syrup
brangt, wie im oben befdyriebenen Falle, die Melaffe vor fich
ber. Jft nad) einigen Tagen der Thonbrei nur noch etwas
feudpt, fo entfernt man ihn und giebt eine neue Quantitdt
ves ounnfliffigen Scdliferd bdarauf; man erfennt an der
Farbe ber ablaufenten Melaffe, wenn das Deden beendet
werben fann. o [aft fid) durd) gebdrig audgefiihrees
Deden ein Juder darftellen, bder ald Faringucer fogleich U
mandyen 3weden anwendbar iff.

3ft der Buder in groferen Kriftallen erbalten worben,
fo baben diefe ein dbunflered Anfeben, ald dad daraud durch
Berftampfen erbaltene Pulver, rie man dies an ven Kriftal-
len Ded braunen Kandis fieht, die ein faff weifes Pulver
geben; um Dbaber dem Juder ein hellered Anfehen u geben,
erquetfcht man die Kriftalle in einigen Fabrifen jwifden ei-
fernen Quetfhralzen, und follte fich bier noch wiel anpdn-
genbe Melaffe geigen, fo preft man dicfe ab. Diefe Oypera:
tion des Berquetfchens wird, nacy ibrem Swed, auch wohl
bag Bleichen ded Sucerd genannt.

Der Syrup vom gweiten Probucte wird am beften als

*) Der Thonbrei (Shonfdhlicter) wird fo bereitet: Weifier Topfertyon,
ber eine foldhe Mifhung von Thon und Sanb haben muf, daf ev
weber ju fett nod) yu mager ift, b. h. dbas aufgefogene TWaffer we-
ber gu feft anbdlt nody ju fdynell entldfit, wird mit etwa dem bop:
pelten Volumen veinen Waffers Gbergoffen, und bas Gange wdh-
renb eines BHalben Tages unter oOfterem Umelhren ftehen gelaffen.
Dievauf gieft man das Have Waffer ab, es enthalt die aufldslichen
Beftanbtheile ded Thons, und wiederholt diefe Operation nodh ein:
mal; bann giebt man jum britten Male frifhes Wafjer auf den
Thon, unbd vertheilt ihn in biefem durd) ftarfes Nibren fo, baf ein
gleidformiger, etwas dinner Brei entfteht, den man entweber burdy
ein ©ieb ober ein Seihbecten giefit, worauf er jum Decen geeig:
net ift (Kobweif).
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folcher verwerthet, indef fann bei vorfichtiger Urbeit noch ein
Antheil fefter Sudfer darausd erbalten werdben ; uberhaupt wird
jeber Fabrifant febr bald erfennen, wie er die eingelnen
Prodbucte am beften verfauflich madht.

Ias die Ausbeute an Suder betrifft, fo wird diefe nas
tirlid) nacd) der Qualitat der Ritben ver{chieden fein*), aber
fie wird doch um fo grdfer fein, je ywedmdfiger und forgfaltis
ger alle die bei der Abfcheidbung vorfommenden Dyperationen
audgefiibrt werden. Namentli) muf man die BVerwanbdlung
ves Friftallifibaren Buderd in unfriftallifivbaren (Melaffe),
welche , wie oben erwabnt, durch Cinwirfung von freier
Sdure, dburd) eine lange anbaltenbe hohe Temyperatur herbei:
geftibet wird, fo viel al moglich ju vermeiden fuchen; benn
wenn eine Fabrif nicht vormartd Fommt, fo ift dag in Der
Regel dedhalb der Fall, weil fie zu viel werthlofe Melafje im
BVerhdltnif jum feffen Suder gewinnt,

MWie febr man durch zwedmdfige Kultur der Riiben,
burdy jwedmapige Lauterung, Verdampfung und Berfochen
bas Werfahren im Allgemeinen verbeffert hat, geht daraus
bervor, baf man vor 20 Jahren mit 3 Procent Friftallifir-
tem Suder jufrieven war, wabrend Credpel im Arbeitsjalhre
1835/, 61/, Procent, 18345 aber gegen 8 Procent Juder
erbielt, und auf 7 Procent durdhfchnittlich rechnet.

Das BVerfahren der Runkbelriibengucerfabrifation, weldhed
in bem Borhergehenden ausflbrlich mitgetheilt worden ift,
nady weldhem man die Nitben frifch gerveibt, ven Saft ausd:
preft , diefen ldutert, verbampft, Bdrt und vad Kidrfel vers
focht, ift basienige Verfahren , welched am allgemeinften be-
folgt wird, und gewifi bis su diefer Jeit ald das ywedmapigfe
und ficherfte empfoblen werden Fann; e8 ift aber nicht dad
eingige Berfabren ver Runtelriibenzucerfabrifation.

*) Daf bdiefe febr von ber Witterung bes Jahres abhdnaig, ift fdyon
feiiber erwdbnt.
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Dombasdle pat vor einigen Jabren ein Verfabren yur
Gewinnung bes Juders aud ven Riben befannt gemacht,
von dem man fich anfangd ungemein viel verfprach; e ift
bas Macerationdverfabren, Die Riben wurden in, einige
Linien dide, Scheiben mittelft einer Schneibemafdhine ge-
fdnitten, und diefe Scheiben in Korben in ibr gleiches Ge:
wid)t fochenden Wafferd gebdngt. Durdy vad Cinbringen
ber Falfen Miben wurde natinlich die Temperatur herabge:
fet; man unferbielt vad Feuer, vaf dvie Maffe immer bie
Zemperatur von 60° N. jeigte. Nadh einer bhalbfitindigen
Maceration (riditiger Digeflion) jeigte die Fliffigleit 40 B.
Man brachte nun eine anbere Quantitat Nitben in diefelbe
und lief %, Stunde maceriven, wonad die Flffigleit 60
B. jeigte; in biefe wurben endlich nody einmal Ritben ge-
bracht, wo man dann nad einer halben Stunde einen Saft
von 7° B, erbielt, welcher nun weiter behandelt, dad heift
gelautert, verdampft u, f. w. vourbe. Die einmal mit Waf-
fer bebanbelten Ritben wurden noch webhrmal mit Waffer
macerirt, daburd) erfchdopft, und Uberhaupt durdy) eine gewiffe
Drbnung in der Folge der Macerationen immer ein Saft ers
gielt, welcher 70 am Baumé'fhen Ardometer jeigte.

€5 wdre unndthig, tiber vied BVerfabren nody irgend et-
wad mitzutheilen, da e nac) allen angeftellten Berfudyen
feine Worzlige vor dem gewdhnlichen BVerfahren befist, und
ba bie meiften Fabrifanten, weldhe oft mit grofem Koftens
aufroanbe zu diefer Fabrifationdmethobe iibergingen, diefelbe
wieber verlaffen baben, weil fie eine grdfiere Menge Melaffe
erhielten,

Jn ver neueften Seit hat Schitenbad fich ein Bers
fabren patentiren laffen, nacdhy weldyem die Riben in Scheis
ben gefthnitten, getrocfnet und dann pulverifirt werden, um
ben Buder mit wenig Waffer au@gieben su fonnen. @3 ift
nod) 3u wenig ber diefes BWerfabren beFannt geworden, als
baf ein Urtheil tber daffelbe paffend wdre,

Nidyte madyt die Gewinnung ded Juders qud den Runs
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Eelritben Foftfpieliger, al8 bder Bedarf der grofien Quantitat
von Knochenfoble, um einen farblofen unbd leicht Friffallifis
renden Syrup ju erbalten. Diefer Bedarf witrde allen Ge-
winn veryehren, wenn bie ecinmal gebraudite Koble nicht
mebr benukt werden Eonnte. Died ift indef nidt Fall; 'die
fchon jum Kldren vdllig audgenupte Kohle erbalt durc Aus-
gliiben, wodurdy die aufgenommenen organijhen Subftangen
(Farbeftoffe, Schleim u. f. w.) gerfdrt werden, einen Theil ile
rer entfarbenden Gigenfhaften wicber. Diefes TWiederber:
ftellen der Wirffambeit der Koble durdy Glihen wird bdas
MWieberbeleben der Koble genannt. Da 8 fiir ben Fabri
fanten vortheilhaft ift, fih auch direct die Knochenfohle aus
ven SKnoden darzuftellen, weil er dagu fich deffelben Apypas
raté bedienen fann, den er jur Wiederbelebung anzufchaffen
ndthig bat, und weil ex dann verfichert ift, gute Koble gu er-
balten, fo muf ich Giniged tber die Wereitung der Knoden-
foble mittheilen, ebe ich von veren Wiederbelebung fpreche.

Man wablt die beften, fefteften, frifthen Knochen zur
Berfohlung; Knodhen, weldhe lange Jeit an der Luft oder in
ber Groe gelegen haben und dadurd) verwiftert find, taugen
wenig , weil fie die thierifhe Gallerte theilweife verloren ha:
ben, und diefe ift 8 dodh gerabe, weldhe beim BVerfohlen die
Kobie liefert.

Gnthalten die Knoden Fett, fo entieht man ihnen died
porber; man gerfdlagt fie, fodbt fie in einer Pfanne mit
Waffer aus und {dhdpft das oben auffommende Fett ab. €8
wird jur Seife und ald Schmiermittel benupt; vas Waffer,
weldyes etwas Gallerte aufldi’t giedt ein Dingungsmittel ab.

Dag [erfleinern der Knochen vor dem Berfoblen ge-
fchieht durd) Hammer oder Stamypfen,

Die zerfleinerten Knochen werden in eiferne Gliabtopfe
aebracht, bie cylindrifch, 16 3oll bodh, oben mit einem ange:
goffenen vertieften Rande von 1/ Soll Breite verfehen [ind.
Man fiellt fie dann in dem BWerfohlungdofen ju 3 — 5
tibercinander, fo baf der eine Topf dem arvern ald Dedel
bient, und aur der obeérfte Topf einen befonberen Dedel erhalt.
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Seber diefer Glithtopfe faft ohngefahr 20 Pfund Knochen,
von benen man die fefteflen an bie Augenfeite, die loferen
nady Jnnen ju padt, auch die fefteren an fiarfer erbinte
Stellen ded Ofens bringt.

Die BVerbohlungsofen find febr einfach. Man denfe fich
einen gemauerten vierfeitigen Raum von obhngefabr 41, Fuf
Hodbe und 5 Fuf Breite und Tiefe, veflen Soble von einem
gemauerten Nofte gebildet ift, auf welden die Saulen ber
DVerglihtopfe neben einander aufgeftelt werden. Um biefe
Zopfe aufjuftellen befindet fidh an einer Seite des Ofens
eine beim Werfohlungdproceffe zu vermauernde Oeffnung.
Unter den gemauerten Roften, auf welhe die Tdpfe aufge-
ftelit werden , Defindet fich die Feuerung mit vem eifernen
Rofte jur Aufnabme ded VWrennmateriald, und unter diefem
ber Afchenberd; beive Rdume find natirlich mit Thitren ver-
feben. IWird nun auf dem NRofte bad Feuermaterial ver:
brannt, fo umfpielen bdie Flammen und der heife RNaud) die
Bergluhtopfe. Am bintern Theile des Ofensd aber befindet
fich der Abjugscanal fitv den Rauch; man leitet ihn erfl eine
Stredle horijontal, ehe man ibn ju einem Schornftein per:
pendiculdr auffibet, damit man auf der borizontalen er
warmten Strede dad feuchte Kohlenpulver vor dem LWieders
beleben trodnen fann. Fig. 74 jeigt einen foldyen einfachen
Berfohlungdofen. Waut man wei folcher Oefen nebenein=
anbder, fo erbalfen biefelben die eine Wanbd gemeinfdhaftlich.

Yufier biefen ftebenden BVerfohlungsdfen hat man aud
liegende nach Art der gewdbhnlichen Topferdfen. Credypel
wenvet ftehende Oefen obne RNeft an, von denen jeder 108
Fopfe, ju 4 — 5 fbereinander geftellt, faft.

Dad Crhiten wird fo lange fortgefest, ald fih nod) an
ben Fugen der Topfe Flammden von entweidyenden Gafen
seigen. Um bdied beobadhten ju Ednnen, Defindet fich ein Elei-
ned Lod) in der Wand bdes Ofend, dad mit einem Thens
pfropf verfdhloffen werben Eann, Beigen fich Feine Flamm-
chen mebr, fo mird die Feuerthir gefdhloffen und ver Ofen
ber AbFhlung uberlaffen,
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Nac) dem Aufbrechen der Thir werden die Topfe bers
audgenommen und die fchwary gebrannten Knochen fortirt.

Sind Tdpfe gefprungen over fdhloffen fie nicht qut, fo
finden fichy weifigebrannte Knochen, dad beift Knochen, in
benen die Kohle verbrannt ift; man entfernt viefe.

Die Ausbeute an Knodhenbohle betrdgt ohngefdbhr 55
bis 60 Procent vom Gewidyte ber Knochen.

Sum Berfleinern der Knochen bedient man fidh baufig
aufredytftehenber Mithlfteine, die um eine ftehende Welle auf
einer harten Soble im Kreife vollend bewegt werden; man
benusit aber audy, wie S. 479 angeflibrt worben, gereifte
MWalzen ober Pochwerfe; dad feine Pulver und die groberen
Stiide werden durd) die a. a. O. befchricbene Siebvorridy-
tung entfernt.

Um bdie {chon sur Entfdrbung benugte Knodhenfobhle
wicder wirffam u madhen, verfabrt man auf folgende Weife,
Man entfernt durcd) dftered Auswafden aud der gebrauchfen
Koble alle aufldslien Subftangen, trodnet bad gerei-
nigte Pulver auf der oberen Platte ded Berfohlungdofens,
und bringt ¢8 dann mit 10 Procent frifhen Knodhen in die
Bergllihtdpfe.

Beim dfteren Gebraud) wiederbelebter Kohle verfiopfen
fich bie Poren mit erdigen Salgen, weldse, da fie im Waffer
unldsdlich find, durcdh Audwafchen nicht entfernt werden; man
entfernt bdiefe alle 5 — 6 Wodhen dadurch, daff man bdie
Koble mit febr verdinnter Salzfaure behandelt, welde bdie
erdigen Salze, namentlidy den Foblenfauven Kalf, auflof't,
Nach diefer Behandlung mit Salzfaure muf man die Koble
febr forgfaltig mit reinem Wafler audlaugen, um daé ent:
ftandene Calciumdyloriv zu entfernen welched fonft ben Sy-
rup verunreinigt.

Cregpel, weldyer taglich 600 Centner Ruben verarbeitet,
hat 300 Gentner Knochenfoblen in fteter Circulation, dasd
beifit in ben Filtern, den Ausfufbdften, Auswajdbehdltern,
in ven Glubtdpfen und BVorrathdfammern, Man begablt in
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vem nprolichen Frankreidy 100 Pfund Knochen mit 5 — 5,
Bres., vie Knochenfohlen mit 14 Frcs.

€5 ift oft ermabnt worden, daf man fid fowobl jum
Grhigen ded Safted bei der Lduterung, ald aud) beim Ber-
bampien und Verfochen ded Saftes, in den bedeutenden Fa-
brifen faft immer ded Wafjerdamypfs bedient. Man crreicht
baburch eine audgeseichnete Neinlicheit im Fabriflobale; man
permeidet die ju bohe Steigerung der Temperatur und da-
von herrithrende Berftdrung des Eriftallifirbaren Suders beim
Bervamypfen und BVerfodhen; man iff im Stande, durd) Ab-
fperren ded Damypfed die Crhibung pldslich mit Leichtigeit
su unterbrechen, und man fann unter Umflanden felbft Gr-
fparnif an Brennmaterial erziclen, da die vielen verfdhiede-
nen Operationen eben fo viel befondbere Feuerungen ndthig
maden.

Bei der Branntweinbrennerei ift S. 224 febr audflihr-
lich tder Grhikung mit Dampf und tiber die Einricdhytung bes
Dampferzeugers, Dampflefiels, gefprodien worden ; ich fann
bedbalb im Algemeinen bdorthin vermweifen, indef wird o8
bod) erforderlich fein, bier noch etwad fiber diefen Gegen=
ftand, mit Rudfidht auf den vorlicgenden fpecielen Jwed,
mitzutbeilen.

Da vder Siedpuntt dber Juderldfungen in dbem Grabde,
al$ fie concentrirter werden, bei einer hobheren Temperatur ju
liegen fommt, fo muf der Wafferdampf, mit dem man die
Buderldfungen verbampfen will, wenn bdied Berbampfen beim
Bicbpuntte alfo fchnell vor fich geben foll , eine bdhere Tem:
peratur al biefe ficvenden Suderldjungen haben; man fann
fich vaber nicht des Dampfes von 1000 Celf., wie ibn reiz
ned Waffer beim Sicven in offenen Gefdfen ausgiebt, dagu
bedienen; man muf Dampf von Hoberer Temperatur, ectwa
pon 120 — 135° Gelf., benuten, Da mit Ddiefer hdbheven
Zemperafur auch die Spannung, dad heifit der Drud auf
vie Umgebung, alfo auf den Dampitefiel; fteigt, fo muf die-
fer lestere von ftarferem Metalbled) gearbeitet fein. WBei
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1002 Gelf. Lalt ter Drud bed Wafferbampfs dem Drude
per Atmofphare (gleich ciner Saule von Quediilber von opn=
gefdbr 28 Soll Hobe, nemlich gleich dem Barometerftande,
obngefdbr 15 Pfund auf den Nuadratyoll Flache betragend)
bas Gleichgewicht, erift alfo dem Drud einer Atmofphdre gleich.
Gefattigter Damypf von 1210 Celf., fommt dem Druce von
2 Atmofpbdren, von 135° Gelf. von 3 Atmofpharen gleich;
man fpricht dedhald von Damypf von 1, 2 oder 3 und meb:
ren Atmofpbaren Drud, oder von 15, 30, 45 Pfund Drud
auf dben Quadratzoll,

Dasd Material, aud weldhem der Dampferjeuger verfers
tigt wird, ift in der Negel gewalzted Gifenblech, bas fidy
burch Woblfeilbeit und Dauerhaftigfeit befonderd emypfieblt.

Die Grdfe des Dampferzeugers, befonders der em Feuer
audgefesten Flade veffelben, von weldper, wie a. a. O. ge-
seigt worben, die Menge des Damypfes abhangig ift, die fich
in einer gewiffen Beit erzeugt, muf natirlich in einem be-
ftimmten Berbaltniffe ju der erforderlichen Menge Dampf
fieben. TWave der Dampferseuger gu flein, fo wurde die
hobere Semperatur bed Dampfed nidht erhalten werden Fin=
ner, da diefe voryiiglidh von ber Menge ded Dampfes, wel-
der fidh in einem gewiffen RNaume beﬁnbet, abbangig ift;
bas BVerdampfen unbd BVerfochen yoiirbe fehr vorzdgert wers
ben, wenn man nicht burd) febr beftiged Feuer, durch wels
ched ber Dampflefiel febr leibet, die Damypfbiloung vermebhrt.
MWare im Gegentheil die dampfgebende Oberflache ded Kef-
fels su grofi, fo wirden bei flarfem Feuer mebr Dampfe er=
seugt werben, ald ndthig find, fie wirden ungenubt durd
bad Siderbeitdventil entweichen, aber man fiebt leidht, daf
man bann burdy gelinbered Feuern mit grofem Nusen fie
bas Material ded Keffeld die Dampfmenge beliebig vermin:
vern fann. @8 ift daber unter allen Umflanden ywedmafia,
den Dampffeffel etwad grifier ald gerade ndthig ift, su
nehmen.

Angenommen, 8 foll mit einem und demfelben Dampfleffet
bad Lautern, dad BVerdampfen und BVerfochen vorgenommen
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werben, und taglic) wolle man 200 Centner, (20,000 Pfunbd),
gereinigte Mitben verarbeiten, fo hat man bie folgenden Data
ju bericdfichtigen.

20,000 Pfund gereinigte Ritben Eonnen, 2 85 Procent,
17,000 Pfund Saft liefern.

Diefe 17,000 Pfund Saft follen auf 8 Lduterungen
pertheilt werden; ¢8 Ffommen alfo auf jedbe Lauterung

7,000
15,008 1ue) 2125 Pfund Saft.

Da ver Dampf von 1 Pfund Waffer 5%, Pfund Waf-
fer von 0° an sum Sicdpuntte auf 100° Celf. erbigen Fann
(fiebe a. a. O.), fo bevarf man jum Erhigen von 2125

Pfund Saft, wenn man unbertickfichtigt 1aft, daf derfelbe
1 125
eine etwad bobere Temperatur ald 0° bat o — 386

’
Pfund Wafferdampf.
@3 fragt fich nun, in weldher Beit died Crbifen bewert:
ftelligt werden foll. Angenommen, die Lauterung foll in 30

¢l y 386
Minuten beendet fein, fo bedarf man fur jede Minute ory

= 12,9 Piund Damypf.

Nun ift a. a. O. angegeben, bdaf bei Keffelfeuerungen
10 Quabratfuf dem Feuer audgefester Flade in der Minute
ohngefabr 1 Pfund Waffer verdampfen; wolite man alfo nur
vie fduterung ourcdh Damypf in der angegebenen Jeit bewert:
felligen, fo batte ran einen Dampfleffel nothig, welder in
der Minute 12,9 Pfund Wafferdampf liefert, alfo 129
Quadratfuff dem Feuer ausgefeste Flache befafe. Soll die
fauterung in einer Stunve, alfo 60 Minuten, beendet fein,
fo braucht diefe Flache, wie leicht einzufehen, nur 65 Qua-
bratfuf, nemlich nur balb fo grof, u fein. Wollfe man
aber mit diefer Fldche bdie Lauterung in 30 Minuten bes
enben, fo mifite fo flarf gebeizt werben, daf in der Minute
10 Quabdratfuf Keflelflache 2 Pfund Waflerdamypf lieferten,
wad durch ftarfes Steinfoblenfeuer wobl ju erreichen it

Fiir die Rduterung bded gangen Safted werden alfo
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386 - 8 — 3088 Pfund Wafferbampf geliefert werben
mifien.

Die Sache wate fo einfach, al8 oben mitgetheilt worben
ift, wenn bas Grbifen ded zu lauternden Safted auf die
MWeife bewerfftelligt wiirde, baf man den Waflerdampf divect
in den 3u lduternden Saft bineinleitete, und e8 ware dann
gang gleidy, ob der Damypf eine Spannung von einer oder
mebren Atmofpharen, ober, was daffelbe ift, eine Tempera:
von 1000 Gelf. ober eine hdhere befafe, da, wie a.a. D. er=
wahnt, Dampf von jeder bel:ebugen Femyperatur eine gleiche
Menge von Warme enthalt, alfo audh) eine gleiche Menge
Warme abgeben Fann.

Man leitet nun aber, wie bei ber Lduterung befchrieben,
ben Dampf nidht in den Saft, fondern man umgiebt den
fauterfefiel mit einem Mantel und leitet ben Dampf in den
vadburch entfiehenven Bwifchenraum.

Durd) die Keflelwand bindurdy muf alfo der Waffer-
pamyf feine Warme an den Saft abtreten; zu diefem Durdy-
gange ift nun eine gewiffe Seit erforberlich, dad beifit, eine
gewifle Fldche ded RKeffeld fann in einer gewiffen Jeit nuv
einer beftimmten Menge Dampf bie Warme entgichen, ihn alfo
sut tropfbarfliffigem Wafler verdichten.

Diefe Menge von Dampf, weldhe in ciner beftimmten
Seit von der Keffelfladye verdiditet ift, und von welder alfo,
wie leicht eingufeben, die erwdarmende Kraft diefer Flade abs
bangt, richtet fid) nun sum bheil nach der Starfe der Kef:
felfldche, ber warmeleitenden Kraft des Metalls, ausd dem
der Reffel befteht, befonderd aber nachy dem Temperatur:
unterfdiede ded Dampfes und der Keffelflache, oder, wad
baffelbe ift, ber im SKeffel befindlichen Flhffigleit; je grofer
diefer Unterfhied, befto fdhmeller der Uebergang dev TMWarme
vom Damypfe yu der Fluffigleit purd) die Keffelwand, je Flei-
ner ber Unterfchied, defto langfamer die rwdrmung,

Hieraud ergiebt fich der Nuken ber Anwendung von
Dampfen von Hdherer Temperatur. Hat man Dampf von
1000 Gelf,, alfo von ciner Atmofphdre, fo betrdgt die Tem-
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peraturdiffereny bei einer von 0° bi8 100° ju erbifenden
Flujfigkeit durchichnittlich 50° Gelf.; fie ift nemlich beim
Beginn des Crhitend 1009, beim Ende 0°, Hat man aber
Dampf von 3 Atmofpharen Spannung, alfo eine Tempera:
tur von 1359 Gelf., fo ift, wie leicht einjufeben, der mitt-
lere Temperaturunterfchied faft 68° Celf., und dabei mug,
wie fich aud Obigem ergiebt, die Condenfation bed Damypfes,
mit anderen Worten das Erwarmen der Fhiffigleit im Laus
terfeffel, fdhneller vor fich geben.

Die Crfabrung hat nun gejeigt, daf 10 Quabratfuf
Keffelflache, bei einem Temperaturunterfchiede von 500 Gelf.,
in der Minute 3 Vfund Wafferbampf convenfiren, alfo, wasd
baffelte ift, bie latente Warme von 3 Pfund Wafferdbamypf
pinburchlaffen, Hiernadh werdben 10 Quadratfuf Keffel:
flache bei einem Temperaturunterfchiede von 682 ohngefabr
4 Pfund Wafferdamypf condenfiren (50 : 68 = 3 : 4,09),
in 30 Minuten alfo 120 Pfund. Bum Erbifen der zu
lduternden Fluffigleit find aber, wie oben angegeben, 886
Dfund Waflerdamypf erforverlich, die daber eine Keffelflache
von 32 Duadratfuff jur Verbidhtung erforbern (120 : 10
=386 13211 )]

Audh dag Verbampfen ded Ritbenfaftes foll durdy Waf-
ferbamypf bewoirft werden. Setien wir, dafi die 17,000 Pfund
RNibenfaft nach der Lauterung nody eben fo viel betriigen,
was indef wegen dber Menge der abgefhiedenen Subfiangen
nicht der Fall fein fann, fo miffen, um diefe 17,000 Pfund
Ribenfaft auf 259 B. ju concentriren, ohngefdbr 13,000

*) Ky habe Bier biefe Flade nady ber Angabe der beften Sdyriftfeller
bevedynet; Kraufe giebt die Fldde nody grdfier an, nemlid) fiir eine
Dauer ber Tduterung von 60 Minyten bei ber angefiithrten Menge
Gaft zu 211, Duadratfuf. Diefe Grofe befiben bdie bei der Lutes
rung befdyriebene Lauterungsfeffel von Grespel, fie find nemlich 4%,
Fuf weit und bas Kugelfegment ift 16 Joll tief; gleid) wohl flbrt
@dyubarth in feinem Werfe an, baf eine LAuterung bei einer
©pannung ber Dimpfe von 2%, Atmofpbiiven in 25 Minuten bee
enbet fei.
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Waffer verdampft werden, wo dann 4000 Pfund Syrup
pon 25° B. juridbleiben.

Um 13,000 Pfund Wafjer u verdamypfen, find natiir
lich, allen Warmeverluft abgeredynet, auchy 13,000 Pfund
Waffervamyf erforderlich. Das Abdampfen foll in 12 Stuns
ven bewerffteligt werben, man bedarf alfo fir die Stunde

13,000 ik ; 108
90 — 1083 Pfund Wafferbamypf. fitr die Minute —60—3

= 18 Pfund Wafferbampf, ju deffen Erjeugung 180 Qua-
bratfuf tem Feuer audgefeste Flade vom Dampfleffel erfor:
verlich ift. Solite die Abdbampfung in 16 Stunden beenbdet
werben, fo wirde bie in einer Stunde erforderliche Menge
bes Damypfes nur 13;(;00
eine bamyfgebende Flache von 130 Quadratiuf erforderlidy
fein wird.

Der Dampf von 3 Atmofpbaren, alfo von 1350 Celf ,
wird durch ein in der Filffigheit liegendes Spiralrohr gelei:
tet, und auf diefe Weife ihm die Warme entzogen; e fragt
fih nun, weldhe Flache muf diefes Robr haben, um die Ver-
pampfung in der gewinfihten Beit yu bewirfen. Sie mup
natiielich fo grofi fein, daf in der Stunde 1083 Pfund
Rafferdamypf condenfirt werden. Der Temperaturunterchied
foll 350 Gelf, gefefst werden, fo haben wir, Da bei einem Un-
terfchiee von 500 Gelf. 10 Quadratfuf Flacde 3 Pfund
Dampf in einer Minute, in einer Stunde alfo 180 Pfund
condenfiren: 50 : 35 — 180 : 126. €8 werben alfo bei
pem Temyperaturunterfchicde von 35° Celf. 10 Quabdratfuf
F(dche 126 Pfund Wafferdampf condenfiren, oder, wasd bdaf:
felbe ift, deren MWdrme hindurd) ju dem Safte fiibven. Fur
bie u condenfirenden 1083 Pfund ware alfo eine Flache
von 85 Quabratfuf erforverlih. Da nun der Saft aud
cinem Rduterfeffel in ywei Pfannen vertheilt wird, fo muf
bas Spiraleobr jeber Pfanne 42Y, Quadratfuf Fldce be-
fien, was einer dnge von 127 Fuf bei einem Durdhymeffer
von obngefdbr 114 Soll entfprache. Wollte man nun dad

= 810 Pfund befragen, woju



528 Runbelriabengucderfabribation,

Abdampfen auf 16 Arbeitdftunden vertbeilen, fo braudte bdie
fange nur etwa 96 Fuf ju betragen (16:12=127:96),
und fo Bann man diefelbe fiir jebe andere Verdampfyeit be-
rechnen,

Die 4000 Pfund Syrup von 25° B., welde bei der
Filtration durd) die Dumont’ichen Filter auf die Temyperatur
per Luft abgefithlt worben find, miffen nun wieder zum
Sieben erbit und dann auf 420B. (heif gewogen) verfodht
werden, um den Buder in Kviftallen abjufeien; dabei miffen
ohngefdhr 1300 Pfund Waffer verdbamypft werden, wo dann
2700 Pfund Syrup, welcher die Proben zeigt, suriidbleiben,
LWertheilt man diefe Arbeit auf 12 Stunden, fo find fHind-
li 333 Pfund Klarfel bis jum Siedpunfte u erhifien, und
bavon 108 Pfund Wafler ju verbampfen. Da bdie fpecifis
fthe TWarme ved Kdrfeld nur obngefdhr halb fo grof ift, ald
bie Des Waffers , dad beifit da man mit derfelben Dantitdt
Warme obngefdbr nody einmal fo viel Kidefel ald Waffer bis
su gleicher Temperatur erbiten Fann, fo bediefen alfo bdie
333 Phund Kldrfet nur fo viel Wafferdampf, um jum Sies
ben erbifit ju werdben, ald 166 Pfundb Waffer, wobei ber
bbbere Siedpuntt deffelben fid) damit audgleicht, daf er vor
bem Crbiien wenigftend fchon 100 Gelf. zeigt. MNach Frit-
berem erfordern 166 Pfund Wafler, um bis jum Sieden

166
erhiit 3u werben, S 30 Pfund Wafferbampf. Bum

[}
Bervampfen ver 108 Pfund Waffer bedarf man 108 Pfund
Waffervampf, alfo hat man fir die Verfochpfanne ftindlid

138
138 Pfund Dampf ndthig, in jeder Minute r = 2,3

Pfund, wozu eine dampferzeugende Flacde ved Dampftefjeld
pon 23 Duabdratfuf erforderlich ift.

Die Rdbhren, welde in den BVerfochpfannen liegen, muf-
fen, wie fid) leicht evgiebt, 108 Pfund Wafferdampf fitind=
lih convenfiren Eonnen. Da bder Siedpunft ves Kldrfels
gegen dag Cnde des BVerfochend 1150 Gelf. betragt, fo ift
ber Temperaturunter|cdhied bei Anwendung von Dampf von
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1350 Gelf. (3 Atmofphdven Drud) durchfchnittlich etwa
250 Gelf. , bei welhem 10 Quadratfuf Flace 90 Pfund
Dampf condenfiren. Die Robren miffen alfo, um 108
Pfund Dampf condenfiren su fonnen, 12 Duadratfuf Flade
befien, wad bei einem Durdymefier von 1 3ol eine Lange
von 48 Fufi gabe.

Um baber den Saft von 200 Centnern Riben in 12
Gtunden u ldutern, su verdampfen und su verfodjen, ware
am Dampfteffel eine dbampferseugende, das bheift eine dem
Feuer audgefeste Flache von 336 Quadratfufi erforderlich.

FRolite man nun dem Dampfleffel die Form eines Cy-
linderd geben, wie fie Fig. 44 bei der Branntweinbrennerei
abgebilbet ift, fo mufte derfelbe eine fo bebeutende Grdfe er:
balten, baf Die Anfertigung wegen ber dagu erforderlichen
Dice bed Materiald febr theuer fein witrde, und daf wegen
diefer Stdrfe cine bedeutende Abnugung der duferen Flache
unb eine bedeutend gervingere Damyfbilbung erfolgen milfite.

Da aber, wie oben erwdbhnt, der Saft auf 8 Lauteruns
gen vertheilt iff, und da man bei hinreichender Damypfmenge
und Spannung jede Lduterung in einer balben Stunbe
Beenden fann, fo wird biefe grofie dampfgebende Flace nur
tiglih 4 Stunben, nemlid) wabrend der Dauer der 4 Ldau-
terungen, benugst werden; wabrend der ibrigen Jeit ware fie
sum Addampfen und Berfochen viel ju gro.

Man Eann daber, wie leicht eingufeben, auf mannidfals
tige MWeife dahin gelangen, baf man den Damypfleffel nidt
von citter fo bebeutenden Grdfe bedarf. So wird 8 3. B.
swedmafig fein, wibrend ver Lauterung nicht gleicheitig ju
verbampfen , fondern wahrend diefer Jeit die Gntleerung det
Abdampfpfanne von dem eingedampften Safte, die Reini=
gung und Wiederfillung vornehmen. Das Berfochen Ded
Syrups fonnte recht qut gleichyeitis betrieben werden;
nady Beendigung des Lduterprocefies mwaren dann, wie fid
aus Obigem ergiebt, zum gleichzeitigen LBerdamypfen und
Berfochen 208 Duadratfuff dampfgebende Flache vollfom=
men hinveichend.

24
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Man Eonnte aber auch die Luterung, wie fdhon frither
erwdfnt, anftatt fie in Der furzen Seit von 30 Minuten 3u
beenden, auf 60 Minuten ausdehnen, wo dann, bei gleich-
seitigem Betviebe der LAuterung, bed BVerdbampfens und
Berfochens die dampfgebende Flade 275 Quadratfuff be-
tragen mufite; und man Ednnute enbdlich die Seit bed BVer:
bampfend und Verfodhend auf 16 Stunden ausddehnen, wo-
fite man, nad) dem Mitgetheilten, nun leicht die Grofie desd
Dampfteffels wird bevechnen Fdnnen.

Bei alle dem wirde ein blofer Cylinder dodh nodh eine
recht bedeutende Grofie erlangen, deshalb bringt man in bem-
felben nicht allein bag8 &. 225 erwabnte und Fig. 43
abgebilbete Robr im Dampferseuger an, fondern man ver-
bindet ben Dampffeffelcylinder noc) mit 2, ia felbft 4 Elei-
neven Cylindern, die in ben Feuerraum ju liegen Fommen
(Fig. 75).

UAngenommen, der grofe Cylinber B habe eine Lange
pon 16 Fuf und einen Durchmeffer von 4 Fuf; bdas durdh
benfelben gehende Robr einen Durchmefler von 14 Boll; bdie
Eleiven im Feuerraum liegenden Gylinber A, bie mit dem
grofen Cylinder an beiden Enden durch Robhren a verbunden
find, 10 Boll Durdymefier, fo hat man, wenn der grofe Cy:
linber ur Halfte vom Feuer umfpielt witd, 232 Duabdrat:
fuf der Gimwirfung bed Foeuers ausgefetite Flache; und
nabme man ftatt der wei fleinen Gylinder A deren 4 (idh
babe felbft Dampfteffel diefer Art febr gut gearbeitet ge-
feben), fo erhdbte fich bdie dbampfgebende Flache auf 312
Quadratfuf. Die Stirfe ved Cifenblechd witrde binveichend
fein, wenn fie fitr Den grofen Cylinber 5 — 6 Linien, fir
bie Fleinen 3 Linien betriige.

Nody ift in Fig. 75 ber fiber dem grofien Cylinder bes
Dampferzeugers liegende Cylinber A’ ju betrachten. €8 ift
ver Wafjerfammler (retour d’eau), nemlich der Apparaf, in
weldher: bad nad) der Wirfung des Dampfed unter den Lau-
terfeffeln und in den BVerdbampf- und Berfochpfannen aud
vem Dampf entftandene heife Waffer durch dag Robr e’ zus
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riidfliefit und von bier ab jur Speifung bded Dampfleffeld
verwandt wird. Das Rohr 4/ bdient sum Ableiten der ettwa
in den Sammler gelangenden, nicht condenjirten Dampfe,
welhe man zur Heizung in geeigneten Robren auf den Bu-
erboden [leitef. Der Sammler bhat die Form eined Eleinen
Dampfleffelcylinderd; er fiebt durd) die beiden Rdhren a’
und b’, welhe durdy Hahne verfdloffen find, mit dem
Dampfleffel auf gezeihnete Weife in Berbindung. Sobald
ver Sdwimmer im Dampfleffel angeigt, daf dicfer gefpeif’t
werden muf, fdhlieft man die Robren e’ und d durd) Habhne,
und offnet den Habn bded Nohrd 1, wodurd) der Dampf
aus dem Dampffefiel in den Sammler tritt, in weldhem da-
burdy ter Drucdt mit dem Drud im Dampffeffel gleidh wird,

Oeffnet man nun den Habn der Rdbre a’, fo flieft das
Waffer aus dem Sammler in dben Dampffeffel; man wver-
fdhliefit ibn wieder, fobald ber Stand tes Waiferd durd) den
Sdwimmer ald der erforderliche angeseigt wird, woraufman
ebenfalld den Habn der Robre b verfhliefit, die Habhne bder
Robren e/ und A aber dffnet. €3 leudhtet ein, daf, wenn
nur ber Habhn von a‘ gedffnet witrde, der von b’ aber ges
fchlofjen blicbe, bas Waffer nidht in den Dampfieffel treten
Eann, weil der in diefem flattfindende flarfe Drud des Dam-
pfed bied verhinbert,

Bur Runfelrtbenzuderfabrifation in Franke
veich. ©3 wird dem Lefer intereffant fein, einige Data
tiber die Suderfabrifation Franfreihs zu erfabren, welde
recht gut al3 Mabftab fir unfere BVerbdltnifle dienen Ednnen.
Xch entnehme fie dem ofterwabhnten Werfe von Schubarth,

Die Cinfubrfteuer auf Kolonialyuder war bis jum erften
Sanuar 1837 durdh{chnittlich 45 Fres, 211, Centimes fite
100 Kilogrammen; fiir den preufifhen Centner betragt died
6 Thlr. 6 Ggr. Seit vem exften Januar 1337 ift, wenn man
ben Beitungsnadprichten glauben darf, der Eingangdzoll um

34*
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10 Fred. erniebrigt worden, und er foll vom erften Januar
1838 an nod) um 10 Frcs. niedbriger geftellt roerden, wo er
pann alfo 25 Fred. 21Y, Gent. befriige. Im Konigreidh
Preufen ift die Cingangsfiever 5 Thaler pro Centner, im
Konigreich Hannover und Hergogthum Braunfdweig file
bie beftehenden Naffinerien 1 FThlv. 6 Ggr. pro Centner.

Anfang Miry waren die Nettopreife fir Runelraben-
robhjucer: blafgelblihweifes Product 53 Fred., braunlich:
gelbed 44 — 40 Fred., brauned 32 Fred. die 50 Kilo-
grammen (ohngefdbr 114 preuf. Pfunde). Died macyt fire
ben preuf. Centner 14 Thaler 207, Sar., 12 Thlr. 5 Sgr,
bis 11 hlr. 21, Sgr. und 8 Thlr. 26 Sgr. Sebr wei-
fier Bucer, mit ftarf geflartem Dedfel (Seite 515) gededtt,
wurde dDer preuf. Centner mit 23 Thiv. 243/, Sgr. bezablt.
(In Sdhlefien bezahlte man fliir gedeten Rohzucer von aus:
gegeidhneter Qualitat 27 Thaler.)

Tas bie Koften der Darftellung betrifft, fo macht Cres-
ypel folgenbe einfache Redhnung:

1000 Dfund Nitben Fann man Faufen flir 8 Fres,
Den Buder daraus darguftellen foflet . 8 »

Atfo Foften 70 Pfund Rohzuder . . 16 »

Die Melaffe und die PrefriEftanve bleiben Foftenfrei. Dem-
nad) Poftet dad franz. Pfund Robjuder 2234, Gent. ober
1 Sgr. 10Y; Pf. Nimmt man bden Dreid bded Runlel:
vitbenzuders durdpfchnittlich ju 45 Fres, fir 100 Pfund an,
fo wird dag Pfund mit 45 Cent. verfauft, wabrend es nuv
2928/, Gent. Toftet. Gredpel verfaufte feinen Buder im
Sabre 1834 und 1835 fiir 50 Frcd., wonach fich die Rech-
nung nod) ginftiger fielt.

MWie febr fich in wenigen Jabren die Runbelriibenzuder:
fabrifation vervollfommnet bat, gehi daraud hervor, dbaf man

im Jabre 1830 nodh folgende Berechnung aufjtelite. Man
nahm an:
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1000 Pfund Riben foften . . . . 8 Fred.
Die Fabrifationdtoften betragen . . 10 »

Suderaudbeute 5%, foften alfo 50 Pfund 18 Fres.
Hiergu 5%, fur Sara, 5%, Didconto . 2 »
Folglich in Summa . . 20 Fres,
Die Koften fiir Adbnupung, Unterhaltung, Sinfen wurben
burdy Prefridfiande, Ditnger, Melaffe gededt. BVom Hectare
(faft 4 preuf. Morgen) Land nabm man den Crirag 3u
20 — 25,000 Kilogrammen Ruben an.

Sest flellt man gemdhnlidy folgende Rechnung auf:

1000 Pfund Riben foften. . . .. . . 7 Fued.
Fabrifationsloflen’ . . « .« « « o 10 »
Fare, Disconto . . . . . o\ gl t2 w

Grtrag 6 —— 7% foften alfo 60 — 70 SJ)fD Suder 19 Fres.
Gewinnt man alfo 6%, Suder, fo fofien 100 Pfund NRob-
gucder 31 Fred. 67 Cent., a3 Pfund 31, Cent.; gewinnt
man 7%, Suder, fo foflen 100 Pfund 27 %rcé 14 Gent,,
bad Pfund 271, Cent.

Nun wird aber wabrideinlich der Ribenbau nod) mebe
perbeffert, Denn fdhon jetst rechnet man von dem Hectare
30 — 40,000 Kiloge. Niben, fo daf der Preid der Ri-
ben wobl nodh um 2 Fucd. fallen fann, und die Ausbeute
witd vielleidht auf 8% crhobt, wo dann das Pfund Juder
21y, Gent. foften wiirde, und natirlid) ift ver BVortheil fiir
ven Landmwirth, welder felbft Suderfabrifant ift, nod) grdper.

Grespel befdhaftigt zu Arrad, wo tdglich iber 600
Gentner Nitben verarbeitet werden, 51 Manner und 20
Weiber am Tage; 19 Manner und 14 Weiber ded Nachts.
iv vie Tagarbeit wurde gezablt 69/, Fres., fiir bie Nacht=
arbeit 31 Fred. 60 Gent., alfo an Arbeitdlohn Uberbaupt in
24 Stunven 101 Fres. 10 Gent.; dies giebt in 6 Tagen
606 Frcs. 60 Gent., und mit Ginfchluf des Lobns fir eis
nen Mechanifus in der Werfftatt und einen Schmidt, fo
wie ded Sonntagd Y, agfchicht sum Aufarbeiten ber Sy
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rupe, Reinigen der Anftalt, einen Wochenlohn von 648 Frcs.
1, Gent. Die Contremaitres erbhalten ber eine 1200 Fres.
jabrliched Gehalt, der andere jur Eirgeren Nadytichicht 1000
Fres. Die gewdbulichen Arbeiter evhalten tdglich 1 — 1Y,
Fred , die Weiber 3/, Fres.

Grespel, welder 6 Runfelribenyuderfabrifen befist, er-
gielte im Jabre 183%;; gegen 2,200,000 Pfund Rohzucer,
in Arrad allein 850,000 Pfund.

Ueber bie Rubenproduction auf 1 Hectare madyt Cresypel
folgende Berechnung :

Bearbeitung ded Feloed ... . . 60 Frcs.
Sden mit ver Mafdhine . .. ..
SRR |10 % andibiiues Bredied ¢ 35 »
Ausreifien der Ritben . . ... « 30 »

Ginbringen in die Grében. ... 5 »
Das Graben ber Grdben . ... 12 »

L R e B e e 80 »
(ST el i 8 oy v
RONNPOY < a/os o e 5 h 6 7 oy s 55 »
20 Pfund Samen . . ... .. <200 »
GCinfabren jur Fabrif. ... .. .45 »

Summa . .. 365 Fres.

Redhnet man vom Hectare 32,500 Kiloge,, fo Foften 1000
Kilogrm. bid8 auf den Hof der Fabrif 11 Frcs. 24 Gent,,
bei 35,000 Klilogrm, nur 10 Fred. 43 Cent., dad Fubr-
lohn abgeredinet nur 10 Fred., fo daf der BVerdienft vom
Hectare 192 Fres, betrdgt, vom preuf. Morgen gegen 50
Fres. Grespel foften die Ritben im Departement Aidne und
Dife 10 — 11 Fres., Pasd ve Calaid und Somme 12— 13
Sres. Blanquet ju Famars Foften die Ruben aber 24 Fres.,
indbem bdie Pacht einer Hectare geacdferten Landed auf 640,
ja 750 Fred. geftiegen ift, was fiir ben preug. Morgen alfo
gegen 50 Zhlr. betragt.
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Darftellung des Runfelvibenzuderd im Klei-
nen fiir landliche Haushaltungen, Der Landwirth,
weldyer nidyt beabfithtigt , ven Buder alé Hanbdeldartifel aus
ven Runfelriiben darjuftellen, wird dody nidht felten mit Bor=
theil fich ven Bevarf an Sucder und Syrup fiiv die eigene
Haushaltung bereiten. Hievzu ift e8 nun durdhaus erforders
lih, baf ber ndthige Apparat fo wenig Foftfpielig als mbg-
lidh fei, daf man alle vorfommenbden Operationen mit den
einfachften Apparaten audfihre, weil fonft die Intereffen bed
Anlagecapitald leicht ben gamgen Gewinn bhinwegnehmen.
Uebrigend ift, wie wohl Faum erwdbnt ju werden braudt,
ber Weg jur Darftellung des Buderd im Algemeinen gany
derfelbe , weldher im BVorhergehenden ausdfulhrlich befchrieben
worden ift.

Die Ausfcheivung ved Safted aus ben Riben erfordert
bie fofifpieligften Apparate, nemlich eine Reibemafchine und
eine Prefle. €8 leidet wobl Eeinen Siweifel, daf in Furzer
Beit, wenn bdie Nunfelritbenyucerfabrifation allgemein wer:
ben wird, cine Thierry'{de Reibemafchine, die fleiner ald die
oben befdyrichene und nur von Holy su fein braudte, fir
febr mdfigen Preid su haben fein wird. Aud) verweife id)
auf dbie S. 453 in der Anmerfung erwodbhnte Reibemafdyine
von Babr in Bernbury.

Sum Ausdpreffen ved RNitbenbreied Fann man fid) einer
gewbdhnlichen Schraubenypreffe Debienen, ober der an eben an:
geflibrtem Orte erwdbnten Prefle. In dem polptedhnifchen
Gentralblatt 1837, 29fted Stick, findet fidy eine Angabe
aur Anfertigung einer febr woblfeilen bydraulifchen Preffe,
bie fir unfern Swed alle Yufmerffambeit verdient; idy theile
fie deshalb mit.

Um den Prefrahmen zu verfectigen, nimmt man bas
Stammende eciner Eidhe, weldye 30 — 36 Joll Durchmeffer
am Wurzelende hat, fihneidet Das Herzholy heraus, fo daf
ywei Boblen von 6 — 8 Zoll Starfe DHleiben, welde an
ber Befdlagfeite 12 — 16, an der Herfeite 24 — 26
Soll breit find, und natirlih in gevingerem Werthe fteben,
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al8 bad Daywifden weggefchnittene Nusholy, Die beiden
Boblen werben 9 — 10 Fuf lang, mit den Webrfanten
aufmwarté neben einanber geftellt, unten 1 Fuf vom Enbe
mit ywei 6 Soll von einander abftehenden, 15 Soll hobhen,
4 Boll breiten Bapflochern verfeben, ein 15 Soll in Quadrat
ftarfed Gidenboly in die Locher eingefchlilt und efwa 1 — 2
Boll eingefirftet; auf gleiche Weife witd 15 Soll vom obern
freiffebenden Gnbe mit einem Balfen von gleicher Starfe
verfabren. Jur beffern Befefligung Fann man 4 eiferne, 3/,
Boll ftarfe Schraubenbolzen jur BVerbindbung der eingefdlis-
ten Stide mit den Wangen vermenden,

Der Preficylinder von 30 Joll Hihe und 9 Boll im
Lichten Weite Fann fertig ausgebohrt fir 35 Thir. erbalten
werben; gwei Pumpen fann der Kupferfhmidt fir 34 Thlr.
liefern. Den Preficylinder befefligt man oben unter das
Rahmenftird, verfieht den Deckel ded Prefiftempels mit eimem
Gegenwicht, um, wenn bas Waffer durd) den Habhn ablduft,
Dext Gtempel gu heben; ober man fest ihn mit feinem ge-
fchloffenen Gnbe unten auf bad Rabmenftid, wo bdann der
Stemypel nach Austritt ved Waffers durch die eigene Schwere
und die feined Decfeld herabfinft. Im erfteren Falle wird
bie Pumype am oberen Nahmen ober einem Wangenfiude,
im lefiteren am unteren Theile der Preffe befeftigt. Um dem
Serfpringen ves Fupfernen, von der Pumype zum Cylinder
laufenden Leitungsrohres vorzubeugen, verfertigt man bdiefe
Robren fo, daf man ein Kupferblech von der ndthigen Lénge
nimmt, dad RNobr mit einem Eifendraht normirt, mit Kupfer.
und Sdlagloth verldthet, darauf das Blech um 3/, ved Nobh-
renumfangd weiter umhdmmert, wieder verldthet u. f. f., bi3
ver Kern 3 —5mal umgogen iff; man zieht dann den Gi:
fendrabt aus und giebt der Rdhre bie erforderliche Biegung.

Cine foldye Preffe foftet mit Doppelpumpe 110 Ihaler,
nod) weniger, wenn man bem Preficylinder nur 18 3ol
Hobe geben 3t und nur eine Pumpe anbringt. (Cdin.
Wochenblatt 1837, Bbd. 10.)

Reibemafchinen und Preflen Fonnte man audy gany ver-
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meiden, wenn man nad) dem FMacerationdverfahren von
Dombasle arbeitete. Sum Serfchneiven ber Ruben bdient
vann bie auf jeder Oefonomie vorbanvene, mit Meffern be:
fetste Sdeibe, mit der man bdie Futterriiben ger{dhneidet.
Die Ribenfheiben wiirden dann in einem geflocdytenen Korbe
in cinem gewdhnlichen, ibr gleiched Gewicht heifed Waffer
enthaltenden Keffel, wozu der WafdFeffel dienen fann, bei
ciner emperatur von obhngefdhr 500 R. eine halbe Stunbe
erwdrmt, dann in die entftanbene Fiffigheit eine neve Quan:
titdt Mitben gebracht, und fo fort, bié viefelbe am Ardometer
pon BVaumé 6 — 70 jeigt. Die einmal auf diefe Weife
mit Waffer behandelten Rilben Fonnen dann nod) ein= obder
goeimal auf gleidhe Weife behanbdelt werden. Eine pollftdn:
bige Grichdpfung an Buder findet bann allerdingd nidyt
ftatt, aber bies fchadet flir unfern Swed nidt; bie RNid-
ftanbe geben bann ein Futtermaterial ab, weldes den rohen
Riben nicht viel nachfteht und auf diefe Weife fich vecht gut
vermerthen 1a6t, Angenommen, man bedarf yur Fitterung
taglich 200 Pfund Riben, fo Fann man, wenn man durd
Maceration audy nur die Hilfte ded Sudergehaltd ausdzieht,
10 Pfund Suder taglich erbalten.

Der nun entweder durcd) Auspreflen oder durch Macera=
tion erbaltene Saft wird nun auf frither angegebene Weife
geldutert; bied Fann wicber recht gut in jedem vorhanbe:
nen Fupfernen Keffel gefdehen. Der gelauterte Saft wird,
wenn er tribe ift, durdh in Nabhmen aufgebangte leinene
Spitbeutel filtrivt, und dann in einer Dfanne bei mafigem
Feuer auf 21 — 250 B. eingevampft. Will man nidt
feflen Suder, fondern nur Runfelribenfyrup darftellen, fo
fann man fidy jum Gindampfen ebenfall jebed vorbandenen
fupfernen Keffels bedienen; will man aber feften Buder ge-
winnen, fo muf dad Gindampfen, wie fich aus Friherem ev:
giebt, vorfichtiger vorgenommen werden; eé gefchiebt dann
am beften in einer fladyen Pfanne bei nicht su frarfem Feuer.
BVon 200 Pfund Riben wird man ohngefdhr 2 Kubiffuf
(140 Pfund) eingubampfenden Saft erbalten; bie Pfanne
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erbdlt alfo, wenn ber Saft nicht hdher als 6 Soll fiehen
foll, ohngefabr eine Lange von 30 Jol, eine Breite von 20
Boll und eine Fiefe von 10 [oll, wo dann nody viel Raum
filr ba8 Steigen ded Saftes ubrighleibt, ja man wird felbft
ben Saft von 300 Pfund Niben verarbeiten Ednnen, Gs
braud)t wohl faum bemerft su werden , daf auch die Liutes
tung in diefer Pfanne vorgenommen werden fann. Man
bringt diefelbe fo tber dem Feuerraume an, vaf nur der
Boben, nidyt die Seitenwande, dem Feuer ausgefest fino,
und verfieht fie ywedmafia an der Seite mit einem Aus-
guffe. o cingerichtet, Fann fie dann aucdh yum Berfochen
bed geflarten Saftes dienen; man fammelt den eingedampf:
ten Gaft von efwa 4 Lauterungen und verfocht ihn dann
auf einmal, weil fiix dad Verfoden bdes Saftes von einer
Lauterung die Pfanne zu grof fein yoiirde,

Der in dber Pfanne bis auf 23 — 250 B, cingedampfte
Gaft muf aber vorher durdy RKoble geflart werdben. A3
Dumont’jhed Filter (aft man fich ein hdlzernes Gefdf von
ber Form cined gewdhnlichen Gimerd vorrichten; e beFommt
cinen Siebboden, Hahne wie die oben &. 494 befdhricbenen
Filter, und wird mit angefeudpteter groblich pulverificter
Knodjenfohle ober einem Gemifde von 1 FTheil Knochen-
foble ober 2 Fheilen Flufifand gefult. Auf 200 Pfund
RNiben find 8 — 10 Pfund Koblenpulver hinreichend, wenn
man feften Suder erbalten will; beabfichtigt man aber nur,
Syruy von nidt bedeutender Farblofigkeit dargufiellen, fo ift
viel weniger binreichend; in diefem Falle Fann man audy die
Dumont’fhen Filter gany entbehren. Man {duttet, nach=
bem bad Werbampfen einige Beit gewabrt hat, obngefabhr
2 — 4 Pfund feinpulverifivte Koble yu dem Safte in die
Pfanne, [aft ihn damit yu der gehorigen Confifteny einfodyen,
Biblt ibn auf 500 RN, ab, Eart ibn dann aui S. 501 be-
fdyriebene Weife mit Ciweiff, Blut oder Mildy, indem man
ibn damit bis zum Sieben erhint, den Schaum abnimmt
und dann durd)y Spikbeutel filtrivt.

Ladmusdpapier und Kurfumapapier, fo wie eine mit 10
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Theilen Waffer verdinnte Schwefelfaure miffen immer zur
Hand fein, um gu ftarfe alfalifhe Reactionen zu erfennen
und zu vernichten

Der gefldrte Saft witd nun, wie fdon erwabnt, von 4
Fillungen der Pfanne gefammelt (er balt fich in diefem con-
centrirfen Suftande redyt gut einige age), und dann in der
Pfanne verfocht, wenn man Syrup bereiten will bis jur
Gyrupconfifieny, wenn man feften Sucer bereiten will bis ex
bie Probe (S. 509) zeigt. Das Berfocdhen muf bei mafi
gem Feuer gefchehen, am Defien bei nicht yu hober Tempes
vatur unter Umedhren. Uebrigend verfabrt man mit dem
Fiillen u. f. w., wie Seite 511 ausfihelich befchrieben wor=
ben ift. Anftatt ver Suderbutformen wird man grofe un-
glaficte Sdpfe mit einer Oeffnung im Boden red)t ywed-
mifig amwenben Eonnen,

WBei der Lduterung bded Nibenfafted wurde S. 473
audy bed von Brande angewandten Gypfes ald Lauterungs-
mittel Grwdbnung gethan, und fchon bemerft, daff Branbe
diefe Methobe ur Fabrifation ves Runbelriibengucers in
Haushaltungen empfieblt. Jch Eann im Intevefe des Lefers
nicht unterlaffen, die naberen Angaben diefed Chemifers iiber
viefen Gegenftand mitgutheilen. Sie find der 11ten Liefe
rung der Mittheilungen ded hannoverfchen Gewerboereing
entnommen.

Der Ritbenfaft wird, wie a. a. . gelebrt, mit Gyps, und
bann, nach der Filtration der dadurd) audgefchiedenen Stoffe,
mit Kalf geldutert. Der fo gereinigte und filtrivte Saft
wirb dann, wie ebenfalld fhon a. a. O. angefihrt worden,
etwad eingedamypft und mit der ndthigen Menge Phodphor=
faure verfetst, dad heifit mit fo viel, baf die Flujfigleit Kurs
fumapapier nicht merflich braunt, rothed Ladmuspapier aber
entfdhieden wieder blau gefarbt mtrb Die dadurdh getritbte
‘Sluﬁtgfett witd nun bid euf Y, eifigedampft, bid alfo von
100 Quart Saft 25 Quart dibrig find, dann auf ein fleiz
neé hobed Faf zum Abfesen gebracht, und nach 12ftindiger
Rube die Fliffigteit flar abgezapft und durd) cinen wollenen
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Spifsbeutel gegofien, auf den man julest audy den Sag aus
vem Faffe gicbt. Das Durdpgelaufene foll die Farbe bes
Malagamweins haben.

Um @yrup ju gewinnen, wird viefe Flffigleit in einer
flachen Pfanne unter ftetem Umriihren bei magiger Hite gue
blnnen Syrupconfifteny abgedbampft, in Steintdpfe gegoffen
und barin 8 Zage der Rube tberlaffen. Der dann abge:
goffene flave Syrup wird bei magiger Warme unter Um-
viihren bis jur Gonfifteny cined diden Syrups gebradyt, bee
obne allen Beigefhmad und von dunfelbrauner Farbe iff.

Bur Darftellung bed Suders ftehen ywei MWege offen.
Gntweber ift der Saft, wie er von bder lefiten Filtration ab-
lief, ferner eingufodyen, odber ber Syrup ift einer weiteren
Bearbeitung ju unterwerfen.

Im erften Falle Foche man die Fliffigleit fo weit ein,
baff ihr Siedpuntt auf 870 feigt, gicfie fie in Steinfdalen
aud, bie man an einen Eiblen Ort fiellt, und ribre fie ju-
weilen mit einem Stabe mafig durd). It der richtige Punkt
ber Ginfochung getroffen, fo tritt bald wdabrend ded Grfal:
tens die Biloung eined Friftallinifchen Sucfers ein, die all-
malig fo fortfdhreitet, vafi die ganze Maffe die Gonfifteny ei-
nes Eornigen, freifen Breied annimmt. Beigt die Maffe ba:
gegen nach mebreren Tagen nodh eine flitfjige Befchaffenbeit, fo
frelle man die Scalen entweder fo lange in eine Darre, bis
cine Probe nad) dem Erkalten die erforderliche Befchaffenbeit
geigt, ober man gebe die:Maffe wieber auf eine Pfanne, und
bringe fie bei magigem Feuer unter Umrlibren ju der ndthi-
gen Cntwafferung. Um einen guten RNobzuder 3u erbalten,
fommt e8 wefentlic) varauf an, baf ber duvdy die leste Ope-
ration gewonnene Brei recht Eornig fei. Um died ju errei-
chen, muf vas Umrithren der Maffe fobald als der jur Aus-
fcheibung ded Suderd crforderfe Grad der Concentration eins
getreten ift, mit einiger Worfiht betrieben werbden; denn
wabrend ein gemagigtes Rithren die Bildbung desd Edrnigen
Buders fehr forbert, wird durdy anbaltendes rafdes Ribhren
bas Feftwerden des Buderd fo tibereilt, vaf die Maffe plos-
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lich eine teigartige Gonfifteny annebmen Eann, woburd) die
folgende Arbeit, bie Trennung deé feften Bucders von ber
Melafie, unmdglich wird.

Um diefe Srennung zu bewirfen, flille man ben Edenigen
Brei in pafliche Blumentdpfe, nachdem zuvor deren Bibden
innerlich mit Strobgeflecht bededt find, und ftelle fie in {chick=
lichen Unterfdsien voverft an einen Eiblen Ort. Hat dad bald
cintretende Abfliefien einer fdhwarybraunen zdhen Fliffigkeit
nach 8 — 14 Tagen faft aufgebdrt, fo ftampfe man bdie
Maffe in den Thpfen etwad jufammen und feke fie, in den
entleertenn Unferfdften ftebend, fo lange an einen warmen
Ort, bi ein bald einfretended neued Abfliefen allmdlig wie-
ber aufbhdrt. Der in den Tdpfen binterbliebene Nobzuder
wird auf Blechplatten vertheilt und bei mapiger Warme ges
trocfnet. Dev nun fertige RNobzuder erfdheint ald ein lebm=
gelbes, grobfdrniges Pulver. Cr erbdlt fich bei gevodbhnlicher
Aufberabhrung trocen. Ein efwas firenger Nebengefdhymadt
begleitet feine Sifigleit, und mdchte feine unmittelbare Ber-
toendung ald Sifungdmittel in manden Fallen befhranfen.

Um auf dem anbern Wege Bucker zu erbalten, feke man
ben fertigen Syrup in Steinfdhalen anbaltend einer magigen
Warme in ciner Darre aud, und rithre dabei taglid) einige
Mal um. Die nacdh einiger Seit eintretende Ausd{cheibung
von fornigem Juder fdyreitet allmalig fo weit fort, daf bie
Maffe in Tdpfe geflilit und in der angegebenen Weife be-
panvelt werden fann. —  Der fo erhaltene Suder ift weni:
ger gefarbt, alg der vorige, und von fo reiner Sufigleit, dafi
et febr wobl unmittelbar gebraudyt werden fann.

Die abgelaufenen braunen Fliffigleiten flellt man, um einen
Hinterbalt an Suder ju gewinnen, in fladen Schalen in eine
Darre, big die auf’d Neue eintretende und langfam fortfchrei-
tenbe Abfonderung von feftem Sucer zu Gnde gebt, fiille
bann den von einer 3dhen Fliffigbeit umbiliten Suder in ei
nen Durdfdlag und laffe ihn an einem feudhten Orte ftehen,
wobei man bdie Mafle dann und wann umarbeitet. Indem
unter dbem Einfluffe der Feudptigleit bder Luft die {dymierige
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Jufiigeit jum Abtropfeln fommt, gelangt die Maffe nach
und nad) in den Buftand, daf man fie an einen warmen
Ort in einem bedecEten Topfe zum Abtrdpfeln binftellen
Eann.

€5 fdheint, daf man -auf eine fehr einfache Art den Nob-
gudter beliebig lautern fann. Gin mit Rohguder gefliliter
Blumentopf wurde , nachvem bie Melaffe an einem warmen
Orte abgelaufen war, feudpter Luft ausgefest. Nadh vier-
sebn Zagen war der Buder oberfidchlich blaffer geworven
und der Topf hatte wicder angefangen, su fliefen. Viersehn
Rage fpater war die obere Lage bes Suderd gany weif, und
die Gutfarbung war betrdchtlich in die Liefe gedrungen. —
Was bei der gewdhnlichen Decfung der feuchte Thon leiftet,
wutbe bier durd) bdie feuchte Luft bewirft. Sollte biefes
Berfabren fich praftifh evweifen, {o wiirbe e den Vortheil
gewabren, von Ungeibten befolgt werden ju Eonnen. Gs
wird wabrfdeinlich nur ndthig fein, die mit Robhsuder ge-
fitliten Tdpfe fo lange abwedifelnd im Keller und an einem
warmen Orfe aufjuftellen, bis der gewinfchte Grad der NRei-
nigung erreicht ijt.

Man fieht, dbaf bei diefer BVorfdhrift die Anwendung von
Koble gany umgangen wird, aber ich bemerfe, bdaf die Be-
nusung einer gewiffen Quantitat Knochenfohle die Gewin:
nung von feftem Buder ungemein erleichtert, und roeil fo
fleine Quantitaten diefer Kohle leicht obhne alle Koften von
oem Lanbdbwirthe barjuftellen find, fo empfehle ich, damit nicht
fparfam zu fein,

Sur Darftellung diefer Knodhenfoble werden die in der
Haushaltung abfallenden Knochen gefammelt, zerfthlagen,
in unglajicte oder eiferne Topfe gefdhiittet, ein Decfel mit
einer fleinen Deffnung aufgelegt und diefer mit Lehmbrei
aufgefittet. So vorgerichtet, fellt man diefe Tdpfe in den
Feuerraum der Braupfanne oder ber Branntweinblafe, und
1aft fie Dafelbft fieben, bid an ber Deffnung im Dedel Eeine
Slamme fi) mebr zeigt, al8 Beweis, daf alled Organifche
verfoblt ift. MNad) bem Erlalten werben die ThHpfe gedffnet,
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bie Afhe abgeblafen und bdie fhwarsgebrannten Knodhen jur
gewtinfihten Feinbeit gevfleinert. Die jum Entfarben ange-
wandfe Knochenfohle LAlt eine bebeutende Menge organifcye
Gubftangen juricf, unt gicbt desdhalb ein faft eben fo gutes
Diingungdmittel, ald das rohe Knochenmehl.

Da ver Sucer zu febr vielen Anwendungen in Waffer
aeldf’t wird, fo emypfehle ich vor Alem die Darftellung eines
burch Knochenfohle gut gereinigten, alfo febr entfarbten Sy-
rups. Sum Ginmadhen von Friuchten und befonderd um
Lerfiifen eignet fich ein folcher Syrup gany vortrefflidy, und
e8 ift nur Vorurtheil, daf Derfelbe nicht jum Thee ober
RKaffee allgemeiner gegeben wird. Um ben Gebalt an Suder
in diefem Syrup zu beftimmen, bdient die S. 281 aufges
fihete Tabelle. Sur Beftimmung ded fpecififhen Gewidyts
nimmt man dad Baumé’fche Ardometer, wenn man Fein an-
beres befist, und bie unter dem Artifel Avdometer im ans
hangenden Worterbuche gelieferfe Tabelle geigt Ddie den
Graden defjelben entfprechenden fpecififhen Gewichte.

Man bhat in neuerer eit an einigen Orten angefangen,
aus den Runkbelviiben bedeutende Luantitdten Branntwein
u bereiten. Das im Allgemeinen einyuichlagende Bevfabren
ift {chon bei Der WBranntweinbrennerei S, 257 mitgetheilf.
Man Fann aber den audgepreften Saft audy mit Kalf ldus
tern, flar abjapfen, b8 zur gehdrigen Temperatur abihlen
und dann mit guter Bier- oder Prefhefe wie die Brannt-
weinmaifde anftellen. €3 wird nach Beendigung der Gab-
tung ein vortrefflicher rumabhnlicher Branntwein gewonnen,
100 Pfund gute Jucerrunfelviiben miflen ohngefabr 5— 6
Quart Branntwein von 50%, Zralles liefern,




Grlduternded Worterbud.
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bebampfen wird bie Operation genannt, durch weldye
man cine Aufldfung von ecinem Theile ihres Anflofungdmit=
teld Defreit, indem man daflelbe in Dampf verwanbdelt, Die
Dampfe werben dabei in der Regel nicht aufgefangen, ge=
fchiebt dies aber, fo wird die Operation Deftillation genannt
(f. b. Art.).

Daé Abdbampfen gefchieht entweder bei gewdhnlicher Luft-
tempevatur, und beifit bann audy wobl Berdunften; ober
bei etwad erbdbeter Temperatur; ober endlich beim Sied=
puntte der Fliffigleit, wo man es dann audy Verfodyen,
Ginfochen nennt.

Bei bem Berdampfen unter bem Siedpunktte richtet fid) die
Schnelligleit, mit welcher eine Fliffigleit vervamyft, das beifit
bie Menge von Dampf, weldye in einer beftimmten Seit aus der
Fliffigteit entfernt wird, nach der Temperatur, ferner nady
bem Feudptigfeitszuftanve der atmofpharifchen Luft, wenn
Waffer der verdbampfende Korper iff, und nacy der Dbers
flache der verdamypfenden Fluffigleit. Waffer wird alfo 3.9B.
um fo eher verdampfen, je hober bie Temperatur, je trodner
vie atmofpbdrifhe Buft und je grdfer feine der Luft darges
botene Flache ift. (Siebe ubrigens &. 78.)

Bei dem Berdampfen (ber dem Siebpunfte ridptet fich
die Menge ber verdampfenden Flitffigheit nacy der Grofe der
vem Feuer audgefesten Flache. Bei Keffelfeuerungen rveche
net man, baf 10 Quadratfuf dem Feuer ausgefester Flache
in der Minute 1 Pfund Waffer verdampfen, wobei -anges
nommen witb, baf bie dem Feuer ausdgefesite Flace eine

35%
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Femperatur von nidpt viel fber 80° R. Defitt; wird bdiefe
ftarfer erbist, 3. B. indem man dasd Berdamypigefaf divect
auf glithende Koble fielit, fo fann die Verbampfung vdoppelt
ober Dreifach fo flarE werben.

Wird das Abdampfen, anftatt durd) directes Feuer, durdy
Waflerddmypfe bewirft, die man entrweder durdh, in der U ver:
pampfenden Fluffigkeit liegende, Rohren leitet, ober von de-
nen man die dufiere Fldche ed Abdampfgefldfes beftreichen
lagt, fo miffen biefe Wafferdampfe, wenn das BVerdampfen
beim Sicdpuntte vor fich geben foll, eine hHobere STemyperas
tur, al8 die fiedende Flfjigfeit, haben. Da gleiche Gewidyte
Wafferdampf von beliebiger Temypervatur gleiche Mengen von
Warme enthalten, fo braucst man jum BVerdbampfen gerabde
fo vicl Wafferdamypf, al aus ver Fliffigkeit entweicht, alfo
um 10 Pfund Wafler ju verdampfen 10 Pfund Waffer-
vampf. Die Schneligfeit, mit weldher die Verdampfung
vor fih gebt, vichtet fich nach der Menge von Warme, welche
burd) bie Robren ober durd) die Keffelwand der Filffigheit
in einer gewiffen Jeit jugefibrt wird, ober, was daffelbe iff,
nach ber Menge des Dampfes, welche an der Verdbamypffldche
conbenfirt wird, Diefe Menge iff um fo grdfer, je grofer
ver Unterfchied jwifthen ber Temperatur Des Damypfed und
ber Temperatur der yu verbampfenven Flifjigleit iff. Die
Grfabrung bat gepeigt, dbaf 10 Quatratfuf einer Fldche
von dinnem Kupferbleche bei einem Temperaturunterfdyiede
vont 500 Gelf. in dber Minute 3 Pfund, alfo in der Stunde
180 Pfund Wafferbampf condenfiren, alfo deffen latente
Warme hindurdhlaffen, woraus man die Menge von conden:
fictem Wafferbampf fir jeden anderen Temperaturunterfchicd
leicht berechnen Fann., Gefest, man habe Wafferdamypf von
3 Atmofpharven Spannung, alfo einer Tempevatur von 1350
@elf., unbd man wolle damit Juderfyrup, deffen Siedpunkt
bei 115° Gelf. liegt, verdampfen, fo wiitden in Der Stunde
von 10 Quabdratfuf erbister Flade nur 72 Pfund Damyf
condenfirt werben (die Femperaturdiffereny ift nemlidy bier
20°% alfo 50 : 180 = 20 : 72) unbd fo viel Waffer wird
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auch ftindlih aus dem Juderfprup verbampft werden.
(Siehe ubrigend &. 525).

Ardometer. Senfwagen, Inftrumente, weldhe durch
vie Tiefe des Einfinfens in Fliffigleiten dad fpecififde Ge:
widht derfelven yu erfennen geben. Jeder fhwimmende Kdr=
per verdrangt von der Fliffigleit, auf welder er fdhwimmt,
gerade fo viel, ald er felbft wiegt, bad heift ein dem einge:
funfenen Theile ded fhwimmenden Korpers gleih grofes
BVolumen von der Fliffigleit wiegt genau fo wviel, ald der
gange fdmwimmende Korper. Hieraus geht hevvor, daf ein
fchrwimmender Korper von gleichem Gewidhte, und ein foldyer
ift ein Ardometer, in Fliffigfeiten von ver{dhiedenem fpecifi-
jchen Gewidhte verfdhieden ticf einfinfen muf, nemlich um fo
tiefer, je gevinger, um fo weniger tief, je ardfer deven fpecif.
Gewidt ift.

Man hat mebrere Arfen von Ardometern. Man fann
nemlich an die Stelle, bid zu welder dad Inftrument ein-
finkt, vas fyecififhe Gewidt der Flffigeit anfhreiben, wo
pann ein foldyed Araometer flir jede Fliffigkeit anwendbar
ware. Der Punft, bid ju weldhem das Infirument in Wafs
fer einfinft, witd dann in die Mitte der Skale 3u liegen
fommen und mit 1000 begeichtnet werden (f. fpecif. Gew.).
Sn Flaffigeiten, weldhe leichter ald Waffer find, wird dad
Snfteument tiefer ald tig su diefem Punfte, in Flaffigkeiten,
bie fhwerer als Waffer find, weniger tief cinfinfen. Da bdie
Stale cined folchen Inftruments febr lang werden wilrde,
fo vertheilt man bdiefelbe aber in der RNegel auf mehrere In=
flrumente, 3. $B. auf zivei in der Art, daf dad dasd eine fir
Fliiffigleiten, die leichter als Waffer, dad anbdere fitr Fltiffig-
Beiten, Die fdywerer al3 Waffer find; bei jenem wird Der
Punbt, bis su welhem dad Snftrument in Weaffer einfinkt
(= 1,000) am unteren, bei diefem am oberen Theile ber
Gtale liegen.

Da vas fpecififhe Gewicht einer Fliffigleit aus bem
Grunde ermittelt wird, um den Gehalt derfelben an nuiba-
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ren Stoffen ju ermitteln, da jened von ber Grdfe bdiefes
Gebaltes abbangig ift, fo fiebt man leidht, baf aufer
einem wie eben befdyrieben confivuivten Ardometer nody fie
jebe verfchiedene, mit diefem Ardometer ju prifende Fliffig-
Feit cine befonbeve abelle erforderlich ift, weldhe die dem
fpecif. Gewidyte entfpredienden Gebalte in Procenten angiebt.

Hat man 3. B. durcy ein Ardometer der Art dad fpecif.
Gewicyt einer Biermiirge u 1,020 gefunden, das heifit fant
bag JInftrument bis ju biefem Puntte in die Bierwiirze ein,
fo wird bdie &. 67. aufgefibhrte, durdy Berfuche erbaltene
Fabelle erforderlich; fie zeigt an, daf in einer folchen Wiirze
4,45 Procent Malzertract enthalten find.

Finbet man durd) dafjelbe Araometer bas fpecififhe Ge-
widyt eines Juderfyrups ju 1,130, fo zeigt die Tabelle S.
281, baf in dbemfelben 30 Procent Suder enthalten find.

Findet man durch ein Ardometer fir Fhiffigfeiten, die
leichter al8 TWaffer find, dad fpecif. Gewidht eined Brannts
weind ju 0,933, fo lehrt die S. 193 aufgefiihrie Sabelle,
bafi in Demfelben 50 Volumprocente AlFobol enthalten find.
Mit Hulfe der Araometer von befdyriebener Einrichtung und
mitgetheilter Tabelle Eann man alfo mit Leidytigleit die Ge-
balte der verfthiedenen Fluiffigleiten finden. Man ficht nun
leidyt ein, Daf man, wenn vad Ardometer fiets filr eine und
biefelbe Flaffigfeit qebraucht werden foll, die Tabelle leicht
badburd) werdbe verdndetn Fonnen, baf man an die Stelle ved
fpecif. Gewidits den diefem entfprechenden Gebalt notiren
fann. Da 3. B. das Ardometer in jedem Weingeift, welder
50 Wolumprocente Alfohol enthdlt, immer ju dem Punkte
0,933 cinfinfen wird, fo fann, anftatt diefer 3abl, gleich die
Sabl 50 angefhrieben werden, vwo man dann den Gehalt in
Drocenten durch blofes Abfehen an der Skale exfabrt. So
eingerichtete Ardometer werden nun auch febr baufig ge-
braucht, unbd fie erbalten nach der Subftany, ju deren Ermit:
telung fie bienen follen, eigene Namen, wie Afoholome:
ter, Buttermage, Salzwage, Laugenwage, 3uder-
wage, (Ueber Alfoholometer fiehe S. 190 u. f.)
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Nadh diefem Pringip richtig angefertigte Ardometer Fann
man Avdometer mit rationeller Stale nennen; ihre Darfiel:
lung bleibt in der Regel den Mechanifern dberlaffen; fie er:
forbert phyfifalifhe und mathematifdhe Kenntniffe, befonders
weil bie eingelnen Grade derfelben nach einem beftimmten
Gefese grofier oder Fleiner werben.

Man bhat aber audh Ardometer mit empirifcher Stale,
bad beift mit eciner Slale, beven Grade gleidh grof {ind,
unbd bie man mit 0, 1, 2, 3 . begeidhnet. Da deren An-
fertigung febr leicht ift, fo Bonnen f{ie fiv gevingen Preis
hergeftelit rwerden, und werden bdedhalb haufig gebraucht,

Das am aligemeinften benuste Ardometer diefer At ift
bag Araometer von Vaumé., Man Lat von diefem ge-
wdhnlich ywei, eind fir Fliffigeiten, die {dhwerer als Waffer
find, bad andere fiir Fti|figleiten, die leichter als Waffer find.
Um das erftere angufertigen, nabm Baumé eine Ardometer:
fpindel, und bradyte in diefelbe fo viel eines fchweren Kir-
perd (gewobnlich Bleifchrot), daf fie in reinem Waffer bis
sum oberften Theile ver Sfale einfanf. Diefer Punft wurde
mit O begeichnet. v bereitete nun eine Aufldfung von 15
Zheilen Kodhfaly in 85 Theilen Waffer, fenfte das Ardo-
meter in Diefe L0fung, theilte ven Abftand vom Nullpunkte
big su bem fo gefunbenen Punkte in 15 gleich grofie Theile,
und trug nun nadh unfen zu eine beliebige Angahl gleidy
grofier Theile auf.

Um da8 Ardometer fiir Fliiffigleiten von geringerem fye-
cififhen Gewidite Lerzufteflen, madte Baume eine Aufld-
fung von 10 Theilen Kodbfaly in 90 Theilen Wafjer, be-
fdywerte eine Ardometerfpindel fo, daf fie in Diefer Ldfung
big jum unteven Theile der Sfale einfanf. Diefer Dunft
wurdbe mit O begeichnet. Gr lief dann dad Infirument in
reinem Wafler fhwimmen; in diefem fanf ¢8 natiwlich tie-
fer ein; ber Abftand wifchen bdiefem und jenem Punkte
wurde in 10 gleihe Theile getheilt, fo daf dad Inftrument
im Wafler alfo bi® auf 10° einfanf. Nach oben ju wurde
eine beliebige Menge gleidy grofier Grade aufgetragen.
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Man fieht leicht ein, bdaf man bei alleiniger Benupung
einer fo empirifd) gefundenen Skale nur erfabren fann, ob
eine Fliffigleit ein grofeves ober geringeres fpecif. Gewidyt
befigt. Um bad Jnftrument allgemein nusbar zu machen,
muf man wiffen, weldhed fpecif. Gewidt jeder Grad Des

Baume'{dhen Avdometers entfpricht.

bierfiir.

Rebdbuctionsg -

(Nad) Sdyals’s Lehrbud) der Phyfif, &. 743.)

Sch  gebe FTabellen

Tabelle
ber Baume'{hen Ardometergrade auf vad fpecif. Gewicht.

Sir Filiffigeiten, tweldhe leichter find, ald LWaffer.

G,
62
61
60
59
58
57
56
55
54
53
32
51
50
49

Sp. Gew.| Gr.| Sp. Sew.| Gr. |Ep. Gew.| Gr. | Sp. Gerw.
0:-7251 | 48 0+786G6 | 35 0+8479 | 22 0:9212
0-7314 | 47 07911 | 34 08531 | 21 9:9274
0-7354 | 46 0+7956 | 33 8-8584 | 20 09336
0-7394 | 45 0-8001 | 32 0-8638 | 19 0-9399
0-7435 | 44 0-8047 | 31 0-8693 | 18 0-9462
0-7476 | 43 0-8093 | 30 0-8748 | 17 0-9526
0-7518 | 42 0-8139 | 29 0-8804 | 16 0:9591
0-7560 | 41 0-8186 | 28 0-8860 | 15 09657
0-7603 | 40 0-8233 | 27 0-8017 | 14 09724
0-7646 | 39 0-8281 | 26 0-8974 | 13 09792
0-7689 | 38 0-8329 | 25 0-9032 | 12 0-9861
0:7733 | 37 0-8378 | 24 0-9691 | 11 0-9930
07777 | 36 0-8428 | 23 0-9151 | 10 41-0000
07821
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K Foffigkeiten, weldye fdhwerer find, alg Waffer.

@
I

. |Sp. Gew.| Gr. [Sp. Gew.| Gr. |Sp. Gew.| Gr. Sp. Gew.

1.0000 | 19 1-1504 | 38 1-3559 { 57 1.6446
1-0070 | 20 1-1596 | 39 1-3686 | 58 1-6632
1-0141 | 21 11690 | 40 1-3815 | 59 1.6823
1.0213 | 22 11785 | #1 1-3947 | 60 1-7019
10286 | 23 1.1882 | 42 1.4082 | 61 17220
1-0360 | 24 1.1981 | 43 1.4219 | 62 1-7427
1-0435 | 25 1-2082 | 44 14359 | 63 1.7640
10511 | 26 1.2184 | 45 1.4501 | 64 1.7858
1-0388 | 27 1.2288 | 46 1.4645 | 65 1.8082
1-0666 | 18 1:2394 | 47 1.4792 | 66 1.8312
1-0745 | 29 1.2502 | 48 1-4942 | 67 1.8548
1-0825 | 30 1-2612 | 49 1.5096 § 68 1-8790
1-0906 | 31 1-2724 | 50 1-5253 | 69 1.9038
1-0988 | 32 1.2838 | 51 1-5413 § 70 1.9291
11071 | 33 1-2954 | 52 1-5576 | 71 1.9548
15 1-1155 | 34 1-3071 | 53 1-5742 | 72 1.9809

e e e
hwmacwmqauhwuhel

16 11240 | 35 1-3190 | 54 1.5912 | 73 2.0073
17 1-1326 | 36 1-3311 | 55 1-6086 | 74 2-0340
18 1-1414 | 37 1.3434 | 56 16264 | 75 20561

Der Nuben diefer Sabellen crgiebt fih ausd tem Ge=
braudbe. 3. B. eine Suderldfung jeigt 250 Baume, fo jeigt
diefe Sabelle, daf diefelbe ein Tpecif. Gewidyt von 1,208 be-
fit. Durd) die S. 281 mitgetheilte Tabelle erfahrt man
nun, baf in diefer Lofung 46 Procent Suder enthalten find.
Gine Bierwiirze habe eine Concentvation von 9° B., fo ift
nacy der yweiten Tabelle ibr fpecif. Gewidyt 1,066, und fie
entbdlt nach ber Tabelle S, 67 ohngefahr 75 Procent Maly=
ertract, — Gin Weingeift zeige 27° B., fo ift deffen fpecif.
Gewidit 0,8917; durdy die Sabelle S. 194 erfahrt man,
baf in demfelben 69 Wolumprocente Alfobol enthalten find.

Man fieht leidht ein, daf die fogenannten Procent-Ardo-
meter, wie 3. B. die Alfoholometer, am fdnelften fichern
Nachweis tiber den Gebalt einer Fliffigfeit geben; man
braudyt denfelben nur abzulefen, aber-man muf fite jebe ver-
fdhiedene Finffigleit ein befonderes Infirument diefer Art ha-
ben  Die Ardometer mit einer Shale, auf welcher die fpecif.
Gewidhte notirt find, fdnnen fiir jede beliebige Fliffigheit be-
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nufst werden, aber man bedarf dann fir jede Flhiffigleit eine
Zabelle, weldhe bie den fpecif. Gewichten entfprechenden Ge-
balte in Procenten angiebt, denn eine Suderlofung, weldhe
50 Procent Juder enthdlt, geigt nicht baffelbe fpecif. Ge-
widyt, alé eine Fluffigeit, welche 50 Procent Kochfaly oder
50 Procent eines anderen Stoffed in Aufldfung enthdlt,

Bu dem Gebraudie der Ardometer mit empirifcher Skale
bebarf man endlich, aufier diefen Tabellen, nodh Tabellen,
wie bie oben fiir dad Baumé’(dhe mitgetheilten, und doch
wenbet man fie in ben Fabrifen am allgemeinfien an, weil
fie, wie fdyon ermoabnt, am woblfeilften find, und weil ihre
®rade gewdhnlich febr grof find, daber mit Sicherbeit ab-
gelefen werden Fonnen; fo ift 3. B. in der Runlelriiben-
sucterfabrifation angefubrt, daf der Rilbenfaft bis u 21
ober 25° B. durdy Cinbampfen gebracht, und dann nach
bem Kldren bid zu 420 B. verfocht werben muf. Teder
Arbeiter Fann biefe Punfte mit dem Baume'{hen Ardo-
meter leicht audmitteln, obne Daf er ju wiffen ndthig bat,
welchem fpecififben Gewidite diefe Grade ter Concentration
entfprechen, und weldyen Gebalt an Suder die Ldfung dabei
jeigt.

Aufier den ermdbhnten Ardometern hat man audh nody
Araometer mit einem fleinen, obenauf befefiigten Feller.
Man bezeichnet den Punkt, bid ju weldhem ein folhes In-
ftrument in Waffer einfinft, wenn auf den fleinen Teller cin
beftimmtes Gewicht gelegt wirdb, durd) eine Marfe, einen
Punft oder Feilftrich. WBringt man e8 nun in Flffigleiten,
weldhe fhroerer find ald Waffer, fo witdh 8 mit berfelben
Belaftung weniger tief einfinfen, und man wird Gewidhte
sulegen muffen, damit e8 6i8 ju diefem Punfte einfinft.
Bringt man 3 in Fhiffigleiten, die leichter als Waffer find,
fo wirdb man von dem urfpringlich aufgelegten Gewidyte
wegnehmen miflen, damit dad Infirument nidyt weiter ald
bi3 yur Marfe einfinfe. Aud bden zugelegten ober wegge-
nommencn Gewidbten ergiebt fich nun leiht dasd fpecififdhe
Gewicht der Fluffigfeit. Angenommen, bas aufgelegte Ge=
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wicht, mit weldem dasg Inflrument in Waffer 6i8 jur Marke
einfinft, betrage 100 Grm., und man bediirfe, um dag Jnfteu-
ment bid zu ber Marfe in eine Buderldfung einfinfen ju
machen, eine Sulage von 20 Grm., fo ift die ganze Bela-
ftung bed JInftruments 120 Grm , dad fpecif. Gewidht der
Fiffigleit wird fich alfo su dem ded Waffers wie 120 ju
100 verhalten; e8 wird 1,200 fein.

Mifte man vom Gewichte 15 Grm. entfernen, um es
in einem Weingeift bis jur Marfe einfinfen 3u maden, wo
bann die gange Belaftung 85 Grm. ware, o witrde deffen
fpecif, Gewicht natirlih 0,850 fein. Ardometer diefer Art
(Gravimeter) {ind jest felten bei unsd im Gebraud.

Da alle Korper durdy die Warme audgebehnt werben,
bad beift bei gleidhem Gewidte ibr Bolum vergrdfern, alfo
foecififch leichter ywerben, fo Ednnen natirlidy nur alle Ardo-
meter fiir eine beftimmte Temyperatur conftruirt fein, und
bei biefer mitffen fie gebraucht werben, wenn man nicdt Gor-
rectionen madyen will, oder Tabellen, wie die ju S. 196
gebbrige hat. (Siehe 1brigens Specififthed Gewidyt.)

G4 braudht vwobl Faum bemerft ju werden , daf bei Der
Ausdmittelung ded Gebalted an einér Subftany in einer Fluf-
figkeit e8 burdhaus erforderlich iff, daf neben diefer Subfan
feine bebeutende Menge einer anderen Subftany vorfommt.
Sum heil aud bdiefem Grunde Eann 3 B. bdad Ardometer
(ober ttberbaupt dad fpecififche Gewicht, nicht yur Beftim-
mung des Gebalts an Effigfaure im Effig benust werden;
biefer enthalt nemlich su viel fremdartige Subftangen neben
ber Gffigfaure

Der Name Ardometer iff ein griechifcher und bheift
Sdyweremefjer.

Atmofphdrifde Luft. Unfere Erve ift von allen
Seiten mit einem Gafe wmgeben, dad an allen ihren Bewe:
gungen Theil nimmt; ¢8 wird dbie atmofpharifde Luft ober
die Atmofphdre der Erbe genannt, und befteht aud Stidgas,
Sauerfiofigas, foblenfaurem Gafe und Waffergad, Stidgasd
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und Sauerjtoffgad fieben su einander in dem Berbdltnif, wie
79 : 21 dem Bolum nad), und dies BVerbaltnif bleibt im-
mer Daffelbe. Der Gebalt an Koblenfdure ift febr gering;
er Fann durdfchnittlich ju Yyoeo gefelt werben, und ift bald
grofer, bald geringer. Der Gebalt an Waffergas ift eben-
falls febr verfdhieden; er betragt ohngefabr 1,4, vom Ge-
widhte der Buft. Der Feuchtigfeitdjuftand der Luft wird
durch das Hygromefer ermittelt (f. d. Art.).

Die Atmofphare drit auf die Oberflache der Erde mit
einem Gewidyte von obhngefabr 15 Pfund auf den Quadrat:
3ol ; diefer Drudk iff gleich einer Quedfilberfdule von 28 Boll
und einer Wafferfaule von 32 Fuf HObe; er bleibt nidt
immer gleidy ftarf; die Sdywanfungen deflelben werden durch
vad Baromefer gemeffen (fiehe diefes).

Der Sauverfioff der atmofpbarifhen Luft iff derjenige
Stoff, welcher beim thierifchen Lebendprocefle und beim Ber-
brennungsprocefle verwandt wird; ohne bdiefen Stoff findet
webder Leben nod) BVerbrennung ftatt.

Auflofung. Wiele flarre Kdrper geben in ven {lif:
figen Buftand tber, wenn f{ie in verfchiebene Sliffigteiten ge:
bradyt werden; bei anberen ift died nicht der Fall. [ene nennt
man in der Fuffigleit aufldsliche, diefe davin unloslide. Schitt-
tet man 3. B. Buder in Waffer, fo verliert er feine ftarre
Geftalt; er wird fliffia; man fagt, er (Bt fih in Waffer.
Sand, in Wafler gefchitttet, 167t fich nicht auf. An fih
fchon flifjige Kovper vertheilen fidh auf dbnliche Weife in
anberen Fluffigleiten, fic laflen fich mit diefen vermifchen,
find darin (08lich; fo dfen fich atherifhe Oele in Weingeift.
Unbere laffen fih nicht vermifchen, fie [ofen fih nicht; fo
3 B. Fett nnd Oel in Wafer.

Die Fliffigkeit, welche in groferer Menge vorbanden ift
und den ftarren ober felbft fhon fliffigen Kbrper aufldf’t,
wird dad Aufldfungdmittel genannt. So ift Waffer ein Auf-
[ofungdmittel flir Suder, Gummi, Cineifi, Schleim, qummige
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Farbeftoffe, viele Salze; Weingeift ein Aufldfungdmittel fir
Harge, atherifhes Del, harzige Farbefioffe.

Die Aufloslichfeit der Subfangen wird im Allgemeinen
purdh eine bobere Temperatur Lefdrdert; aud einer heif be:
veiteten Aufldfung fcheidet fich dedhalb beim Grfalten ber:
felben ein Theil ded aufgeloften Stoffes, oft in Kriftallen,
aud; fo 3. B. aud bem concentrirvten heifen Suderfyrup beim
GrEalten der Suder.

Giiebt man 3u einer Aufldfung eined Kdrperd eine Flif-
figfeit, in welcher jener Kbryer nicht aufldslich ift, fo feheidet
fich cbenfalls ber aufgeldi’te Korper gany ober zum Fheil
aud. Wird 3. B. Brunnenwaffer mit Weingeift gemifdt,
fo fcheidet fich Gyps aus, weil diefer ywar in reinem Waffer
aufldslich , aber in weingeiftigen Flriffigleiten unldslich ift.
Aug Fufeldl enthaltendem Weingeifte wird aus abhnlichem
Grunde auf Sufas von Waffer Fufeldl abgefchicden; bder
MWeingeift witd tribe.

Bei einer unbd derfelben Temperatur 1Ot fich von den
verfchicdenen Subftangen eine febr verfhicbene Menge auf;
ot fich viel, fo wird die Subftany leicht Bslich, OFE fich
wenig, fo wird fie fdhwer 08lich genannt. 1 Loth Juder
fann in weniger ald 1 Loth Waffer von gewdhnlicher Tems
peratur aufgeldf’t werben, wabrend 1 Loth Kalt gegen 700
Loth Wafler ur Aufldfung erfordert.

Audziehen (Crtrabhiren). rennung der in eis
ner Flifjigleit aufldslichen Subftanzen von den davin un:
108lichen. Maly 3. B. wird mit Wafler ausgesogen ober er=
trabirt, um eine Aufldfung feiner in Waffer 168lihen Be-
ftandtheile (Buder, Gummi, Giweiff, Aroma) zu evhalten;
biefe Aufldfung wird dann ein Auszug genannt; der unges
16t geblicbene Fbeil beift der Nicftand. Fe nady der
Femperatur , bei welcher man dad Aufldfungémittel auf den
auduzichenden Korper wirfen [GFt, ertheilt man diefer Dpe-
ration noch befondere Namen. Wenbdet man nemlid) dad
Auflofungdmittel Falt an, fo wird fic bag Maceriren genannt;
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wird der Ausjug bei 50 — 60 Grad beveitet, o beifit die
Operation Digeflion; wird er durd Uebergicfen mit Fo-
chend beifiem Wafler dargeftellt, fo nennt man diefelbe In-
fufion; fodht man enbdlich den audzugiehenden Korper mit
bem Aufldfungdmittel, fo exhdlt man die AbEocdung.

Die gewdhnlicdhften Auflofungdmittel find MWafler und
Weingeift, und je nadbem man dad eine ober das andere
anwenbdet, witd der Auszug verfdhiedene Subftangen enthal-
ten, dba dad Waffer vorgiglih nur gummige, der Wein:
geift bhavzige Stoffe auﬂo[’t Die geiftigen Ausdyiige wer-
ben haufig Tincturen oder Effenzen genannt; fie find bei der
Liqueurfabrifation baufig erwabnt worben.

Man bat befonders ywei Methoden, die Subftanzen aus:
guzichen; entweber man Ubergiefit dicfelben, gewdbnlich im
gerfleinerten Buftande, mit der gangen Menge des Aufldfungs-
mittel8 bei der erforderlihen Temperatur, und trennt nad
einiger Beit dbie Aufldfung oon dbem Nicftande durdy Filtriven
ober Goliren, ober man befeuchtet die audjuzichenden C‘Jubﬂnng,en
mit dem Aufldfungdmittel, bringt fie fo angefeuchtet in ein mit
einem Siebboben verfehenes Fafi, gany von der Cinridhtung der
§afler ju den Dumont’idhen Filtern (S.494), dridt fie
auf ben mit Leinwand bebecten Siebboden jiemlidy feft, und
giefit dann das Aufldfungdmittel dariber; ed ficfert durdy die
augzuzichenden Subftangen und fliet, mit den aufldslichen
Beftandtheilen gefattigt, unten ab; von dem Aufldfungsmit-
tel wird fo lange aufgegofjen, alé die ablaufende FitifjigPeit
noch etwas Auflosliches enthalt. Diefe yweite Methobde,
Uusyiige gu bereiten, wird gewdbnlich die Berdrangungs-
methode genannt, weil die neu aufgegoffene Fluffigheit die
in der Mafle entbaltene wor {ich her und bdurch ven Sieb-
boden bdrangt, obne fich mit ibr a0 vermifchen.  Auf diefe
WBeife wird dadg Waffer der angefeudhteten Koble in den
Dumontfhen Filtern durd) den aufgegoffenen Syrup, und
diefer Dann wieber durch aufgegoffenes Waffer verdrangt.
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Barometer. Dad Inflrument, durch weldhed der
Drud der atmofphdrifhen Luft angeseigt wird. Fult man
ein ohngefdbr 30 Soll langes, an dem einen Enbe verfdlof:
fened Glagrobr mit Quedfilber, verfhlieft dasd offene Enbde
mit bem Finger, und bringt ¢8 fo in ein Fleined Gefdf mit
Duedfilber , fo {inft, nadbem der Finger von der Deffnung
entfernt wird, va8 Quedfilber in ber Nodbre bid auf einen
gewiffen Punft herab, nemlich fo weit, daf der Drud diefer
Duedfilberfaule gleid) ift dem Drude, welchen die atmofphd=
rifhe fuft durdh ibr Gewidht ausdibt. Da der Drud ber
fuft verdnderlidy ift, fo wird natirlih audy die Hobe bdgr
Duedfilberiaule im Barometer verdnbderlich fein mifien; vasd
Quedfilber wird um fo hdher fleben, je ftarfer ver Drud
ber Atmofphdre iff. Der mittlere Barometerftand ift am
Meere ohngefabr 28 Boll, bad bheift die Quediilberfdule
im Barometer bat dafelbft eine HOhe von 28 Joll; da nun
eine Quedfilberfaule von 1 Quadratzoll Flache und 28 Joll
Hibe ohngefdhr 15 Pfund wiegt, fo druct alfo bdie atmo-
fpharifhe Suft auf jeden Quadratyoll einer Flache mit einem
®ewidhte von 15 Pfundben. Wolte man das Barometer,
anflatt mit Quecdfilber, mit Wafjer fiillen, fo wirde bdad
Glasrobr obngefahr 32 Fuf boch fein muffen, nemlich
28 >< 13,5 3oll, da bad fpecif. Gewidht ded Queckfilbers
43,5514t

Da nun in dem Maafe, ald man hoher fteigt, die Luft:
faule niebriger wird, fo wird natirlid dad Quedfilber im
Warometer niedriger fiehen; daber ift an hHdbher gelegenen Or-
ten, 3. B. in Minchen, bder mittlere Barometerfland ein
miederer, al8 an tiefer liegenben Orten. Nach vem Druce
ver Luft, alfo nady bem Barometerftande, liegt der Siedpuntt
einer Fluffigleit bei einer verfdiedenen Temperatur (fiehe
Sieden).  AS Wetterglad ift das Bavometer allein hdchi
unguverlaffig.

Brennmaterialien, Brennfioffe, nennt man
biejenigen brennbaren Subftangen, welde man jur Benusung
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ber freiwerdenben MWarme verbrennt. €3 gebdren bierher
vorgiglih Holy und Holzfohlen, Steintohlen und
Coats, Braunfohlen, Torf und TorfEoblen.

Die fir unfern Swed widtigfien Beftandtheile aller die-
fer Gubftangen find: Kohlenfioff, Wafferfoff und
Sauetrfioff. Die erfen beiden find bie brennbaren Sub-
ftangen, und von der Menge bderfelben, weldhe in gleichen
Gewidten ber Brennmaterialien enthalten ift, ift derven hei-
sendbe Kraft, vas heifit die Menge von Warme, weldhe beim
Berbrennen entfieht, alfo ibr Brennwerth, unter fonft glei-
chen Umftanden abbangig. Holy und Torf enthalten aufer-
bem ftetd eine betrachtlihe Menge Waffer, wodurdy ibhr
Werth al8 Brennmaterial fehr vermindert wird.

Man beflimmt die Menge von Warme, welche beim
Werbrennen eined Brennmateriald frei wird, nad) der Menge
von Waffer, welche man mit einem beflimmten Gewidyte
beffelben von 0 bi3 jum Siedpunfte erbiien, oder weldye
man damit verbampfen fann, Da ¢8 befannt ift, baf man,
um 1 Pfund fiedendes Waffer ju verdampfen, 5%, Mal fo
viel Warme bevarf, ald nothig iff, um 1 Pfund Waffer von
0 bis sum Siedpuntt ju erbigen, fo laft fidy die eine Sabl
aus ber andern leicht berechnen. Kann man 3. B. mit
1 Pfund Holy 35 Pfund Wafler von 0° bis jum Sieden
ethien (ober, wad Daffelbe ift, 70 Pfund Wafjer von 0°
bid 509, ober von 200 bis 700 u. f. w.), fo wird man bda-

33 35
mit il 6,36 Pfund fiedendes Waffer, ober i =5.37
L

!
Pfund Waffer von 00 verdampfen Ednnen.

Das Holy, welches ald Brennmaterial dient, witd in
bartes und weidyed eingetheilt; die barten Holzarten find
fefter und didhter, haben bei gleichen Bolumen ein grofered
Gewidht, alfo ein groferes fpecififhed Gewicht, ald bdie weis
chen Holzarten; e8 gebdren dayu dad Holy ver Eichen, Roth-
und Weifbuden, Crlen, Birken, Ulmen (Riftern); zu den
weidhen Holzarten gehdren das Holy der Kiefern, Fichten,
&annen, Lerchen, Linden, LWeiden und Pappeln.
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Bon bdiefer BVerfchiedenbeit im fpecififchen Gewichte und
pon der BWerfchicbenheit des Wafjergebaltes hangt am meis
ften ver Werth al8 Brennmaterial ab, da dad Holy immer
nach dem Bolumen , nidht nady dem Gewichte verfauft wird.
Gleidde Gewidhte vdllig trodnen Holzed baben faft gany
gleichen Werth als Brennmaterial, bas Holy mag Cidyen=
ober Biiden- ober Fidhtenhols fein.

Um bden Werth eined Holzes ald Brennmaterial Dbeurs
theilen ju Ednnen, ift e8 daber nur ndthig, vad Gewidt einer
Klafter und dben Waffergebalt derfelben zu fennen.

Der Waffergebalt der frifth gefdliten Holzarten ift febr
verfchicven. Hainbiichen= enthdlt 20, Birfen= 30, Cichen-
35, Biden- und Kiefern= 39, Crlen= 41, Tannen= 45,
Reiven- und Pappelholy 50 Procent Wafler. Haben bdie
Holzarten 10 bid 12 Monate nady dem Scdlagen und
Gpalten an ber Luft gelegen, fo enthalten fie bbchftens
20 — 25 Procent Waffer. Unter 10 Drocent falt der
Waffergehalt nidht, wenn bad Holy audy Jahre lang an
freier Quft gelegen Dat, und bei ftarfer Hike ausgetrodneted
Holy nimmt an ver Luft wieder 10 — 12 Procent Waffer
auf. Wird das Holy geddrrt, fo verliert es an Heisraft,
weil bier {dhon anfangenve Berfohlung eintritt,

A8 Mittel aud vielen Verfuchen Ffann angenommen
verden, baf 1 Pfund gewdhnliches, 20 — 25 Procent
Feuchtigbeit enthaltended Brennboly 26 Pfund MWaffer von
0° bi3 80° R. ju erbiien vermag.

Der Waffergebalt vermindert bdie Heizbraft, weil er dasd
Gewidt mit einer nicht brennbaren Subfiang vermehrt, voeil
¢in Antheil der freiwerdenden Warme zum Berbampfen ded
in bem Holge enthaltenden Waffers verwenbet wird, weil die
Werbiennung wegen der niederen Temperatur unvollfom:
men ift.

Das Gewidyt einer Klafter Holy ift verfchieden, je nads=
bem die Stide deffelben grdfer ober Fleiner, gerade oder
trumm find, Bei gqut gefdhichtetem Scheitholze betragt der
[eere Swifdenraum mindeftens /5 des gangen Umfangs, bei

36
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einer Klafter Scheitholy von 108 Kubiffuf alfo 2 13/ Ku-
bitfufi, fo baf diefelbe 86%; Kubitiuf fefe Holymaffe ent-
balt. Sind die Scheite febr gefritmmt, fo fann man nur
2/5 bid 3/, foliben Jnbalt berechnen.

Bei der Verwendbung ved Holzed al8 Brennmaterial
fommt ¢ aud) befonberd auf die gehorige Serfleinerung an; je
Bleiner die ju verbrennenden Stide, deflo grofere Dberfliche
bieten fie bem Eauerftoffe der Luft dar, defto fdhneller und
vollftanbdiger wird dbas BVerbrennen gefdhehen; daber verbrennt
bei gleihem Gewichte weiches Holy fchneller ald hartes, JIm
Allgemeinen gilt ald Negel, bafi die Holjfiide um fo Eleiner
fein muffen, je Eleiner der Feuerraum, alfo je geringer die
beim Werbrennen entftehende Hike. Befondere Umiftande
fonnen bhiervon nur Ausnahmen geftatten. O ¢8 ywedma-
Biger fei, weiched oder harted Holy anzuwenden, hangt eben-
falid von verfchiedenen Umfténven ab. Weiches Holy giebt
lebbaftes, fid) weitziehended Flammenfeuer, hartes Holy gicht
mebr gemafigte, anbauernve Hikke, die wegen der Kohle be-
fonbers in ber ndberen Umgebung wirkt.

Die HolzEohlen werden befanutlidh durdy Berfohlen
bed Holzed gewonnen; fie geben fiir gleidhe Gemwidhte
eine gleiche Menge an Warme. Man fann annehmen,
vaf 1 Pfund frodne Holzfoble 73 Pfund Waffer von 0°
big yum Siedpuntte erhigen. Da die Koblen nicht nadh dem
Gewidhyte, fonbern nach vem Maafe verfauft werden, fo ift
ju beridfiditigen, baf fih das Gewicht der Koblen von wei-
dhem Holze ju den von hartem Holze fir gleihe Maafie wie
8 : 12 verbait. Aber audy die Grdfe der Koblenftide ift
von Einfluf auf vasd Gewidt eines beftimmten Maafes.

Die Koblen werben mit Vortheil da ald Brennmaterial
benust, wo fich die heizenbe Kraft gany auf vie nadfte Um-
gebung erfireden foll. i

Steinfohlen und Braunfohlen find an einigen
Orten fehr swedfmdfig au vermwendende Brennmaterialien.
Dan fann redhnen, daf 1 Pfund trodne Steinfohlen 60
Pfund Waffer von 0° bis 1000 G, erbiten fann. Da fie
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in der Negel Schwefelfies enthalten, fo leiden bie Keffel bei
Gteinfoblenfewerungen mebr, al8 bei anberen Feuerungen;
bie Hige, welche fie beim BVerbrennen entwideln, ift febr in-
tenfiv.

Die verfoblten (abgefchwefelten) Steinfoblen, Coals, fre-
ben binfichtlich der heizenden Wirfung nody iiber den Stein-
fohlen. 1 Pfund verfelben erbigt 65 Pfund Waffer von 0°
bid8 100°; ba fie, wie die Holzfoblen, Feine Flamme geben,
fo ecftrect fich ihre MWirfung audy befonbers auf die nadyften
Umgebungen.

Der ald Brennmaterial verwendete Torf iff um fo vor=
siglidyer, je trocEner cr ift und je weniger er beim BVerbren-
nen Afche binterldfit; auferdem iff nody dabin zu feben, daf
perfelbe von Schefelfies mbglicht frei fei. Guter Tovf lafit
obngefihr 3 — 8 Drocent UAfche gurind, wabrend fdledyte
Sorten 50 bis 60 Procent hinterlaffen, alfo in diefem Bers
paltniffe weniger beizen miiffen. Da der Torf ebenfalld nicht
nach vem Gewidhte verfauft wird, fo ift audy bei der Berechs
nung deé Brennwerthes das Gewicht eined Torfyiegeld ju
beriicEfichtigen, da man befanntlidy febr locfern, alfo leidyten,
und febr didyten, alfo fchweren, Torf hat. 1 Pfund Torf
erhit obngefahr 25 — 30 Pfund Waffer von 0° — 100°
Gelf. Der Torf giebt bei mdfigem Luftzuge eine vortreffliche,
gleihfdrmige Dikes bei verfidrftem Luftyuge giebt er aber
awh beftiged Flammenfeuer. Yus dem Torfe wird vie orf:
toble, vie bie Holzfoble aud dem Holze dargeftellt.

Bei ber Anwendung der verfhiedenen Brennmaterialien
jum Heizen ift vorzlglich ju beridficdtigen ob fie mit ftar-
fer Flamme, bad beift burch die beifien brennenden Gad:
arten, wirfen, ober durd) bas Ausfirahlen der Warme von
ben entftebenden glithenden Koblen. Jft Lefstered der Fall,
fo muf ber Moft ber zu beizenden Fldche viel naber gelegt
werden, ald im erften Fale. Die Entfernung der Roftftabe
pon einanbder und bie Grdfe bdes Mofted muf fich nady der
Menge der brennbaren Subftany richten, weldhe in einem
beftimmten Bolum bdes Brennmaterials enthalten ifts

36%*
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Deftillation, Deftilliven. Wenn man die aus
einer fiebenven Fliffigleit entweichenden Damypfe durdy Ab-
fiblung wicder zu ciner tropfbaren Fliffigfeit condenfirt,
und auf bdiefe Weife fiichtige Subflangen von nidyt obder
boch weniger fludptigen Flifjigleiten trennt, fo nennt man
bied Deftillation ober Deftilliven, und der dazu erfors
verliche Apparat wird Deftillivapparat genannt. Der De=
ftillivapparat mug, wie leicht einjufeben, von einer Subftang
fein, die von ber Flffigleit nidt aufgeldPt wird; man bhat
aué diefem Grunbe Deflillationsapparate von Glas, Blei,
Platin und Kupfer; bdie lesteren {ind die am hiufigften ges
braudyten, fie find &. 200 ff. befdhricben. Fir Deftilliven
witd aud baufig der Ausdrud Abtreiben gebraudt, 3. B.
Abtreiben der Meifche.

Digerviren. Gine Subftany bei einer Temperatur
von 50 — 60° K. mit einem Aufldfungdmittel behanbeln,
Siehe Ausdjiehen.

Filtviven. Finben fidh in einer Fliffigheit ungeldfte
Subftangen, fo fonnen diefe dburch die Oyperation bed Filtri-
vend abgefchieden werden. Man giefit die tribe Fluffigheit
auf einen pordfen Kdrper, welcher nur der Flffigkeit, nicht
aber den ungeldPten Subftanyen den Durdhgang verftattet;
erftere lauft daber Elar hindurch), legtere Dleiben jurdd.

Gine vder gebrauchlichften zum Filtriven benugten Sub=
ftangen ift bas ungeleimte Papier. Man wable bazu weifes
Drudpapier, niemald dad dide graue Ld{dpapier, falfe 3
sufammengebrodyen in bie Fovrm eined Prichters , und lege
e8 bann in einen ridyter von IWeifblech over Glad, fo Dap
¢8 an bie Wande deffelben rechf gleichfdrmig anfblieft. Ehe
bie au filtrivenbe Fliffigleit auf bad Filter gebradht wird,
befeuchtet man daflelbe redht vollftdndig mit Waffer, damit
feine Poren mit Waffer angefiillt werden, Berfaumt man
Dies, fo verflopfen fich bie Poren mit der in bder ju filtri:
venben Fluffigfeit fuspendivten Subftany, und vag Durd-
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laufen der Flaven Fhuffigfeit gebt fehr langfam von Statten.
St die zu filtrivende Fliffigleit eine geiftige, fo mug, wie
leicht einzufeben, bad Filtrum mit Weingeift benekt werben,

Ungefarbte leinene, baumwollene ober wollene Beuge
wenbet man ebenfalls febr hdufig sum Filtriven an; ibre
Wirfung ift der des Filtrirpapiers gany gleidh. Man ver-
fertigt aud benfelben entrocder einen Beutel von der Geftalt
der befannten Kaffeefiltrirbeutel (einen Spikbeutel), den man
an der Oeffnung mit 4 Strippen verfieht, um ihn in einem
Rabhmen aufhingen ju fdnnen; ober man fpannt dad Ge:
webe flady auf einem Rabhmen aus, Dad Filtriven durch
Lorrichtungen diefer Art wird gewdhnlich bad Coliren ge:
nannt. Da alfalifthe Fliffigfeiten die Wolle auflofen, fo darf
man diefelben mur durcy Wolle coliren; man muf dann jes
penfall8 leinened oder baumwollened Beug nehmen.

Um grofie Quantitaten einer Flffigheit ju filtriren, wenbdet
man Gefdfe von der S, 411 unb 494 befchriebenen und Fig,
72 abgebildeten Cinriditung an, Auf den Siebboden wird
¢ein Stid leinened , baumwollened oder rollened Seug ober
auch gerfdhnittened Stroh gelegt, und auf diefed fogleich die
gu filtrivende Maffe gegeben, wenn fie eine fo bedeutendve
Menge ungeldfter Subftang enthdlt, vaf fie breiartig ift. Ift
bied nidht ber Fall, fo giebt man barauf exft eine Subftany,
weldhe die trilben Stoffe jurtidhalt; died ift entweder reiner
Fluffand ober, wenn man jugleich Entfarbung beyweden
will, Puloer von Knochen= ober Holzfohle. Auch diefe Sub-
flanger milffen vor dem Ginbringen in die Filter angefeudh:
tet werben. Die Operationen ved Filtrirend und Colirensd
werben befonberd haufig bei der Runtelriibenjuderfabrifation
vorgenommen; ferner bei der Liqueur: und Starfejucer:
fabrifation,

Bei dhemifchen Unferfucbungen ift tag Filtriren durdy
Papier bdie am baufigften vorfommende Operation. Wil
man bier Die auf dem Filter geblicbene Subftany wagen,
um ibr Gewidht 3u erfabren, fo whgt man vor dem Filtris
ten bad bei erhdheter Lemperatur, gewdhnlidy bei der em:
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peratur bes fiebenenben Wafjers , getrodnete Filter, und no-
tirt fih bad Gewicht mit Bleiftift quf demfelben, Dann
witd nady beendeter Filtration bdad Filter mit dem tarauf
befindlichen Korper bei derfelben Temperatur gefrodnet und
gewogen; bdurdy Abziehen bes Gewichted ded leeren Filfers
crfabrt man bad8 Gewidt der darauf befinvlidhen Subftan-
gen. Dad rodnen bes Filterd bei einer beftimmien Hoberen
Lemperatur ift fitr diefen Swed deshalb erforderlich, weil das
Paypier, ald ein pordfer Kovper, verfchiedene Mengen Waffer:
vampf in feinen Poren condenfivt, nemlich bei feuchter Luft
mebr, bei trocner weniger, daher ein und daffelbe Filter bei
trodfner Luft weniger ald bei feuchter Luft wiegt, wodburd
nattirlich Unrichtigfeiten bei der Unterfuchung entftehen. Bei
ciner Temperatnr von obngefabr tber 300 N, wird aber
died Waffer aus vem Papieve entfernt.

Gewidyte. Der Drud, den ein Kdrper auf eine
Unterlage cusibt, wird da3 Gewicht des Korpers genannt;
man mift ibn durd)y bas befannte Infirument, weldhed
Waage genannt wird, nacdh gewiffen Einbeiten, 4velche man
Gewidte nennt. So fagt man, ein Korper wiegt ein
Pfund ober Loth, wenn er denfelben Drud ausibt, ald dasd
St Metall, dbad Pfund ober Loth genannt wird. Die
Gewidite waven friber baufig gany wilkirlih angenom-
mene Ginbeiten, dad beift, man fonnte feine NRechenfchaft
geben, wedhalb bas Pfund diefe oder jene Grofe befaf, und
befanntlicdh waren diefelben faft in jedem Lanbe verithieben;
e3 mufite ein Normalgervicht deponirt werben, nad) weldem
man alle ubrigen Gewidhte bed Landed normirte. Ging
bied Normalgewicht verloven, fo war nicht mehr zu ermits
feln, wie {chwer bafjelbe gewefen war.

In newerer Seit hat man aber allgemein angefangen,
Gewidtdeinheiten anyunehmen, dberen Grofe fidy immer wie-
ber genau finden laft. Gin folches Gewidht ift 3. B. das
franydfifhe Decimalgewicht. Die Gewidhtdeinheit iff dabei
tad Gramme; 8 ift gleich dem Gewichte eined Kubifcentis
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meters Waffer beim Punfte feiner grdften Dichtigheit. Da
nun dag Kubifcentimeter cine gany Dbeflimmte Grofe bhat
(fiebe Maafie), fo wird natirlidy auch vas Gramme cine gan
Deftimmte Schwere bhaben. 10 Grammen find = 1 Deca:
gun, 100 Grm. = 1 Hectogrm., 1000 Grm. = 1 Kilos
grm. (2,138 preug. Pfunde), Yo Grm. = 1 Decigramme,
Vieo @rm. = 1 Gentigrm., Vg0 Grm. = 1 Milligrm.

Sn Preufen und in vielen anderen Lanbern rechnet man
nach Centnern, Pfunbden, Lothen, Quentchen. 4 Quentchen
= 1 Loth; 32 Loth = 1 Pfund. Der Centner bat bald
114, 110 ober 100 Pfund, Ale biefe Gewidte haben
nachy den verfchiedenen Landern eine febr verfdhiedene Grife.

Das preugifche Pfund ift gleid) dem Gewidhte von Y
Kubitfuf Waffer, das bheifit, der preuf. Kubiffuf Wafjer
wiegt bei einer beffimmten Femperatur 66 Pfund, Man
fieht, Daf biegu bdie fange ded Fufed genau befannt
fein muf.

Sn einigen Ldndern fangt man jest an, ben Gentner =
50 frangofifhen Kilogrammen zu felen, wad hochft jwed-
magig ift.

Bu den dhemifdhen Unterfuchungen bedient man fid) ent-
weder bed obigen franydfifchen Gewichts, oder des fogenanns
ten Medicinal- und Aypothefergewicdhtsd. Lehitered befteht ausd
®ranen, SErupel, Drachmen, Ungen und Pfunden.

Wergleichung einiger Sewichte.
Pfunde  Ungen  Dradhmen  SErupel Grane

1 12 96 288 5760
1 8 24 480
1 3 60
o b | 20
1 Kilogramme. . . . = 2,138 preuf. Pfunde
100 » gl W3 396 SHBMRCROR "
1 preuf. Pfund . . . = 467,7 Grammen

1 Damburger Piund . . = 484,17
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1 Pfund Bolgericdht Des

deutfhen Bolvereind — 500  Grammen
1 Wiener (Defterreicher)
Hanveldpfund . . = 560,01 "

Das braunfdyweigifche, gothaifche, hannoverfche, alte EHl-
nifde, Purbeffifche, fachfifche, weimarifche, wictembergiiche
Pfund ift dem preuifchen Pfunde ziemlich gleich.

1 preufifther Gentner . . . . = 110 Pfund.
1 braunfw, »  Handeldgewicht — 114 »
1i » »  Gteuergewicht — 100 »

1 gothaifcher Centner = 110 Pfund.
1 bamburgifcher » Vil R AN
1 Edlnifcher » i LT T
1 furbeffifcher » ==Y UL
1 fachfijcher » =0 m
1 weimarifder »- =806 2512

1 Biener » At —s (1) b

1 wiictembergifder » —ak: {17 Ul
1 Gentner Bollgewidt des beut.
fchen Bollvereind 100 »

50 Kilogrammen.

Hygrometer werben die Infirumente genannt, welche
ben verfdhiedenen Feudhtigheitdzuftand der Atmofphare anyei-
gen. Dasd gebraudlichite Hygrometer ift dad fogenannte
Haarhygrometer; ed befteht aus einem Menfdyenbaare, das
an einer mit einem Seiger verfehenen Welle befeftigt ift, und
durdy feine, ie nady ber Feudptigleit der Luft, grofere ober
geringere Werfiiryung die Welle mit dem Jeiger dreht. Der
Beiger legt fich auf cine Stale, welche in 100 gleiche Theile
getheilt ift. 0 ift ber Punft der grofiten Srodenbeit, 100
der Punft dber grdfiten Feuchtigleit.

Der Feudptigheitdzuftand der Luft ift fir dasd Verbam-
pfen unter dem Siedpuntte von grofem Einfluf; je feudhter
nemlich bie Luft, defto langfamer wird died vor fid) geben,
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beflo langfamer wird 3. B. bdie Biermwiirze ober Brannt-
weinmeifdhe auf dem Kohlfdhiffe fid abbihlen. (Siebe
&. 77.)

Maafe nennt man die Einbeiten zur Crmittelung
der Grdfe der Kdrper. Man unterfcheidet natinlich Langs-,
Flaben - und Hobl- (BVolumen=, Lubifdhe) Maage, Beeidh-
nungen, bie fidy von felbft ergeben. So willfinlich, al3 bie
Gewidhtaeinheiten waren, waren friher audy die Maafeinbei=
ten angenommen; man fonnte fich Eeine Nechenfchaft geben,
weahalb ein Maaf fo arof und nidht grofer oder Eleiner fei,
Fie die Langdmaafe hat man bei und Linien, Joll, Fuf,
Ruthen 2.; fiir die Flachenmaafe die Duabdrate diefer Maafe
neben befonderen Grofien, 3. B. Morgen, Hufe 1c.; fiir die
Hoblmaafe Quarticre, Kannen, Nofel, Stibden, Anker,
Gimer, Ohm, Orboft, Faf 1. 1. So verfthieden die Ses
wichte in den eingelnen Landern {ind, fo verfchieben find audh
bie Maafe.

Die Franzofen haben, wie ein rationelled Gewidht, fo
auch ein rationelled Maaf eingefihrt. Dies bat eine Grofe,
die unabanbderlid) befiimmt und audjumitteln ift. Der zehn-
millionentfte Theil des Erbquabranten, alfo 3.B. die Enifer-
nung bes Aequatord vom Nordbpole, ift vas Metre, ipre
Maafeinbeit. Yy, Meter — 1 Decimeter, 1/ Meter =
1 Gentimeter, Y1500 Meter = 1 Millimeter.

Bergleidhung einiger Maafe.
1 frangdfifches Metre 3,18 preup. Fuf.

‘1 n » — 38123 » SDTI.

1 preug. Fuf = 0,3138 Metre.
R » = 0,966 Parifer Fuf.
i » . = 139.13 » ?:inien.
p LI » s = 1,029 englifde Fuf.
1 braunfdmweig. Fuf = 126,5 Parifer Linien.

1 preufifche RNuthe . . = 12 preuf. Juf.

1 braunfdyweig. Rutpe . = 16 braunjhweig. Fuf.



570 IMaafe.

1 preuf. Morgen = 180 preuf. Quadratruthen.
1 frangdf. Are = 7,049 » ;
1 Hectare (100 Are) = 704,9 » »

1 preuf. Kubitiuf Wafler bei 150 R. = 66 preuf. Pfoe.
1 » Kubifpol » » » 2 =12, » Loth.

1 » Ceffel = 3072 preug. Kubifzoll (2¢/, Kubiffuf)

= 2770,7 Parifer Kubif;oll.

1 braunfdweig. Stadthimten — 1642 Darifer Kubifzoll.
1 BWispel . . . . . = 24 preuf. Scheffel.
I A i A 40 Himten,

100 Himten ohngefabhe

60 preuf. Sebeffel.
100 Caffeler Sdheffel

146,23 preuf. Scheffel.

100 Darmftadter Malter = 232,9 » »
100 Dresvener Scheffel . — 185,5 » »
100 Franffurter Simmer . — 52,18 » »
100 Boisseaux (§Franfreich) — 29,7 » »
100 Hamburger Scheffel . — 191,7 » 5
100 Hannoverfhe Scheffel = 72,1 n »
100 Mindyener Scheffel = 404,5 » n
100 Gimmer (Stuttgart) =" 40’53 » b
100 TWiener Mepen . = 119%8 » !
100 Malter (Carldrube) ="972,9 » »
1 preuf. Quart . . = 64 preuf. Kubifzoll.
= 78%, Loth beﬁiﬂlrten TWaflerd bei 15° K.
27 preuf. Quart . . . = 1 preuf. Kubiffup.
1 braun{dw. Stibden = 4 braunfcyweig. Quartier.
1 n Quartier = 64 foth = 2 Pfund be=
ftillivien Wafjers.
100 » » = 80,26 preufi. Quart,
100 Briiffeler Kannen gy 15, Gl »
100 Garldruber Maafe =131 . "
100 Gaffeler Weinmaafe =1173:3 » »
100 »  Biermaafe = 190,6 - "
100 Darmftavter Maaffe = 1946 » »

100 Dreddener Kannen = Ry = "
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100 Frantfurter Aidhmaaf = 156,5 preuf. Quart.
100 » Sungmaaf = 1404 » »
100 frangbdfifche Litres T T Bl p »
100 Hamburger Quartier = 79 » .,
100 Zeipziger Kannen =105 W 2
100 Hannoverfhe Quartier = 84,8  » "
100 Mindener Kannen 5=, 93,3y »
100 Stuttgart, Shenfmaafe = 1458  » »
100 Wiener Maafe ==14923i8 +y # »

Maceriven. Cinen Audzug bei gewddhnlicher Luft-
temyperatur beveiten. Siebe Ausziehen. Hievausd ergiebt fidh,
baf bas bei der Nunkelritbenzuderfabrifation erwabnte foges
nannte Macerationdverfabren von Dambasle nicht Ddiefen
RNamen verdient; es wirde vidhtiger Digeftionsoerfabren

heifien,

Reagentien. Um in einem Gemifd) von verfdies
penen Subftangen bdie Gegenwart der einen ober andeven
parzuthun, bebient man fich der fogenannten Reagentien ober
Prifungdmittel. Died find Stoffe, von denen man durd
vie Crfahrung weiff, daf fie mit einem gewiffen anderen
Stoffe beftimmte in die Augen fallenve Crfcheinungen bher-
vorbringen. Diefe Erfcheinungen find in der Negel eine be-
fonbere Farbung ober ein verfchicden gefarbter Niederfhlag,
er entfteht, entweder weil bas Reagensd fidy mit dem Stoffe
au einer unidslidhen Berbindung vereinigt, odber weil ¢8 dems
felben fein Auflojungdmittel entzieht. Beifpiele werben died
deutlicher machen. Die Erfabrung bat gezeigt, daf Job mit
Starfemehl eine indigblaue Berbindung eingebt. Will man da-
ber audmitteln, ob fich in einer Subftany oder in einer Fliffigleit
Starfemeb! findet, fo wird eé nur ndthig fein, Jodauflofung
gusubringen ; entfteht die dbunfelblave Farbung, fo ift die Ge-
genwart, entftebt fie nicht, fo ift die Abwefenheitvon Stdrfe-
mebl erwicfen. @8 ift aus Grfabrung befannt, baf Eleefauver
Kalf ein, in neutralen fchwady fauren oder fhwach alfalifchen
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Fluffigleiten faft unldsliches weifed Pulver ift. Wil man
baber aqudmitteln, ob in einem Brunnenwaffer Kalf vors
fommt, fo wirtdb man nur eine Aufldfung von Klcefdure ober
von einem Eleefauren Salze juzufesen haben, wo dann dbas Er=
fcheinen ober MNichter{dheinen eined weified Niederfdhlags dasd
LBorhanvenfein oder Nidhtvorhandenfein ted Kalfed barthuf,
Man fagt daber, wie fid) aud dem Angefliihrten ergiebt: Fodb
ift ein Reagend auf Starfemehl, Kleefaure ift ein RNeagens
auf Kalf, und e8 braudyt wobl faum erwahnt zu werben,
bafi umgefehrt Starfemehl ald Reagend auf Jod, und Kalf
al3 ein RNeagend auf Kleefaure dienen fann.

Bu den fiir unferen Iwed wichtigen Reagentien gehdren:

fadmusdpapier; ¢8 wird bereitet, indem man feined
Papier mit einem Aufguf von Ladmus befireicht, und dient
als Grfennungdmittel jeber vorhanbenen freien Saure; e
wird Durch diefe die blaue Farbe in Noth umgeandert. Man
ermittelt fo 3. B. leicht die Saure in der Bierwiirze,
SBranntweinmeifde, im RNibenfafte u. . w.; je beller bie
Rothung ves Papicrd ift, deflo mehr ift Sdure vorbanbden.
Wiolette Farbung bdeutet auf geringe Mengen von Saure.
Bu beriidfichtigen ift, daf auch viele Metallfalze dad Lad-
muspapicr fdywad roth firben.

Ladmuspapier, welded bdburd eine fdhwade
Saure gerdthet worben, dient vorjliglich ald Erfen-
nungémittel ven Alfalien; 8 wird burch Ddiefe die blaue
Farbe ted Ladmus wieder hergefiellt.

Kurfumapaypier, dargeftellt durdy Beftreichen von Pa-
pier mit einer Abfochung von Kurfumarwuryel, dient fir den-
felben Swed, fiir welhen gerdtheted Ladmudpapier benust
wird; e8 wird durdy Alfalien braun gefdrbt. Nibhrt bdie
Braunfarbung von Ammoniaf her, fo verfchwindet diefelbe
beim Zrodnen des Papierd, weil {idh dabei dad Ammonial
verfliichtigt.

Baryumdlovid (falzfaurer Barpt), aufgeldft in Wafe
fer, dient sur Grfennung vorbandener Schwefelfaure, fowohl
freier al8 an Wafen gebundener, 3 B. jur Erfennung bder
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fhwefelfauren Salze in dem Brunnenwafier. €8 entfteht
ein weifier Niederfdhlag, der in Sauren unldslid) iff.

Galpeterfaures Silberoryd, in Whafler geldl't, dient
gur Grfennung der Ghloride (falzfauren Salje), 3. B. ded
Kodhfalzes u. f. w., in bem Waffer, durd) entftehenden wei-
fien Pafigen Miederfchlag, weldyer vom Lidyte violett gefarbt
wird,

Kleefaures Kali, in Waffer geldft; Reagend auf
Kalferde durd) weiffen Niederfthlag.

Fob, in Waffer geldf't; Reagens auf Starfemeh! durch
indbigblaue Farbung.

Blutlaugenfaly, in Waffer geldft, zeigt Eifenoryd
burd) berlinerblauen, Kupferoryd durd) braunrothen, Jinforyd
burd) weifen Nieder{chlag.

Galldpfelaufguf zeigt die Gegenmwart von Eifenfal:
gen durd) fdhwarze Farbung (Finte) an.

Sdwefelwafferfioffwafier; RNeagend auf viele Me-
talle, b gieht 3. B. in fauren Aufldfungen von Kupfer- und
Bleifalzen fchwarze Niederfhldge, von Sinnfalzen gelbe Nie-
perfhlage; in ben fauren Aufldfungen von Eifen=, Mangans,
Binffalzen aber feine MNieberfchlige, wobl aber nach der Neu-
tralifation mit einem Alfali einen resp. fchwargen, fleifchfarbe-
nen und weifen Niederfdhlag. ATe diefe Niederfdhlage find
Sdywefelmetalle.

Die Neagentiendnnen aud der Apothefe beyogen werden.

Sieden, Kodyen. TWenn man eine Fruffigkeit in
efnem offenen Gefafie bid zu einer gewiffen Temperatur er:
bist, fo fommt fie in wallende Bewegung; man fagt dann,
fie fiebet ober fodht. Die wallende Berwegung wird durd
Damypfblafen hervorgebracyt, die fidy, im Junern der Fliiffigs
feit, und namentlich an der dem Feuer audgefefiten Stelle
bed ®cfdfies, entwideln, und die aus der Fliijjigheit ent
weidhen.

Die Temperatur, bei weldyer das Sieden eintritt, ift fiie
bie verfchiebenen Fliffigleiten ocrfchieden, flir ein und bdie=



574 Sieden.

felbe Frifiiafeit, alfo 3. B. fir Waffer, aber unter glei-
den Umftanden immer gleih. Ift dasd Gefap offen, fo
fteigt bie Semyperatur nicht hober, e8 mag nody fo ftark er-
bit verden; alle jugefiibrte Warme wird dazu vermwandt,
bie Fliffialeit in Dampf ju verwandeln.

Unter verfchiebenen Umfianbden f{icdet aber eine und bies
felbe Fliffigbeit Dei wverfchieben bhober Temperatur. Dad
Sieben ftritt nemlid) immer dann ein, wenn dber Drud (bie
Sypannung) des Dampfs der Fliffigeit, den auf der Fliffig:
Beit laftenben Drud dberwindet. Da nun der Drud ber
Déampfe von deren Temperatur abbingig iff, nemlih bei
boberer Temperatur grofer ift, fo wird dad Sieben natiir:
lidh bei niederer Temperatur vor fidh gehen, wenn der auf
ber Flifjigeit laftende Druck geringer ift, bei hbherer Tem-
peratur, wenn der Drud grofer ift.

Auf unferer Groe erleiven die Korper den Drud der At-
mofphare (fiehe Bavometer), die Flhffigleiten werben alfo
fieben, wenn ibr Dampf den Drud der Atmofphare ibers
windef. Die am Boden ded Kodygefafies befindliche Fluflig-
Feit erfeiDet aber, aufer bem Druife der Atmofphare, aud)
nod) ben Drud der uber ibr flebenden Fliffigfeitdfaule, und
viefen Drud baben natirlich auch die am Boden ved Gefa-
fies entftehenden Dampfe zu dberwinden; dabher wird dafelbft
bie Temperatur hober fein, ald an der Oberflacdhe der Flif
figfeit, und zwar um fo hdber, je hdbher die Fliffigbeitdfaule
in dem Gefafie fteht. Died giebt und bdie RNegel an bdie
Hanbd, bdie ju verfochende Flufiigleit nicht febr hodh in den
Berfodpfannen fteben ju laffen, wenn eine hohere Tempera:
tur derfelben nadytbeilig ift, wie 3. B. die Juderldfungen.

Da ver Drud der Luft verfhieden grofi ift (fiehe Baro-
meter), fo wird auch die Semperatur der fiedenden Fluffig-
Feiten verfchieden hodh liegen miffen, und verringert man
durdy die Luftpumpe oder auf anbere Weife den Luftdrud,
fo tann ibr Siedpuntt fehr herabgebracht werben; daher das
Berfochen ded Syrups u. f. w. im [uftverdiinnten Naume,
um ftarfe Crhigung deflelben 3u vermeiden.
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$Bei gevodhnlichem Luftorude fiedet das Waffer bei 1000
Gelf., bei dem Dructe von 2 Atmofpharen bei 1210 Celf,
bei 3 Atmofpharen Drucd bei 1350 Celf.

2ot man in eciner Fliffigheit, wir wollen annehmen in
Waffer, Subftangen auf, die nidht oder boch weniger fludytig
alg died find, fo erhdbt fich dadurdh der Siedpunkt deffelben,
weil bie UAnziehung diefer Subfianzen ju dem Aufldfungs-
mittel, alfo bier yum Waffer, turc) eine hdhere Temperatur
(bbhere Spannung) tberwunben werden muf. Um wie viel
der Siedpunft erhdht wird, richtet fich nach ber Menge der
aufgeldf’ten Subftan;. Goncentrivte Ldfungen fieben bei ho-
ferer Temperatur, ald verdiinnte,

Sypecififdhes Gewidyt nennt man das Berhalt-
nif ved abfoluten Gewichtd ju dem BVolumen eined Korpers.
Man fagt 3. B.: Blei ift fhwerer als Holy, und erganst da-
bei in Gedanfen: bei gleihem BVolumen, bei gleihem Um-
fange QBeider. Bergleiht man fo die Gewidhte aller vere
{chiedenen Kbrper bei gleichen Bolumen dexfelben, fo erhalt
man ibre foecififhen Gewichte. Man feht dabei fire Fliffigs
Beiten und ftarre Korper bad Gewidit eined gleichen Volu=
mend Waffer als Cinbeit, bad heifit, man bejeidhnet dad fpe-
cififhe Gewidht des Wafferd mit 1,000 (um Briidye 3u vers
meiven, Taufend audgefprochen). Das fpecif. Gewidt ded
Alohol3 iff 0,791, heift bienad) alfo: ein Gefdfi, in wels
1000 fotbe, Pfunde 2c. Waffer gehen, fann nur 791 Lothe,
Plunte 2. Alfohol faffen. Um dad fpecif. Gewicht einer
Fliffigheit ju finden, fann man fidy jebed beliebigen Gefafes
bedienen; man ermittelt erjt, wie viel daffelbe Waffer, und
bann, wie viel daffelbe von der ju prifenden Fliffigleit anf-
nehmen fann; durdy eine einfache Proportion erfahrt man
pann basd fyecififthe Gewidhyt, dad bed Wafjers8 = 1,000 ge=
fent. 3. B. ein Giefdf wird von 850 Gran Waffer anges
flilnt, von einem Weingeift geben aber nur 730 Gran in
baffelbe, fo hat man: 850 : 730 = 1,000 : 0,859; alfo
0,859 bas fpecififthe Gewicht des TWeingeified. Geben in
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vaffelbe Gefdf 1050 Gran Suderfyrup, fo ift deffen fpecif.
Gewidyt 1,235 (850 : 1050 = 1,000 : x = 1,235).

Die fpecif. Gewichte der Fliffigleiten ju Fennen, ift fir
ven Technifer von der groften Widptigheit; man bevient fidh
gur Grmittelung derfelben nun in der RNegel nicht der ange-
fubrten Methode, fondern man benupt die fogenannten Senk-
waagen ober Ardometer (fiche b, Art.).

Das fpecif. Gewidt ftarver (fefter) Kdrper fann leicht
auf die Weife Dbeflimmt werden, daf man biefelben erft in
ber Ruft, wie gewdhnlidh, und dann an einem Menfchen-
ober Pferdehaare befeftigt, im Waffer wagt. Der Kbrper
wiegt nemlich im Waffer gerade um fo viel yoeniger a8 in
ter uft, al8 ein mit dem Korper gleich) grofes Volumen
bed MWaffers wiegt. Durdh eine einfache Proportion erfabrt
man fo bad fpecif. Gewidyt bed Kdrpers. 3. B. ein Stid
Gifen wicgt an der Luft 560 Gran, im Waffer gewogen
aber nur 487 Gran, alfo 73 Gran weniger, fo geigt died
an, bafi cin Stid Waffer von der Grofe des Stided Eifen
73 Gran wiegt; bdad fpecif. Gewidt des ECifens ift alfo
(73 : 560 = 1,000 ;: x) = 7,600, dad heifit, dad Gifen
ift bei gleichen Wolumen 7%, mal fchwerer ald Waffer u. f. w.
Aus dem fpecif. Gewidhte der Kdrper Fann man nun leidht,
wie man fieht, dad Gewidyt eined beftimmten BVolums be-
vechnen. 3. B. der Kubiffuf Waffer wiegt 66 preudifche
Pfund (fiche Gewidyt); der Kubiffuf Cifen wird bhienach
7,6 mal fo viel, alfo 501,6 preuf. Pfund wiegen. Der
Quadratfuf eined 1 Boll ftarfen Cifenblechd wiegt alfo
50110'6 = 41,8 Pfunbd; eines linienflarfen Cifenblechs alfo
faft 3%, Pfund. Dasd {pecififhe Gewicht ded gebammerten
Kupfers ift 8,800, woraud man leicht tas Gewicht firr ben
Quabratfuf Bled), 3. B. fiir Dampffeffel, von jeder Starfe
berechnen fann.

Thermometer, Warmemeffer, werben Infiru-
mente genannt, deren man fid) jur Audmittelung der Tem-
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peratur bevient. Jbre Confiruction grimdet fidy auf vie durd)
piec Warme bewirfte Werqrdfierung ded BVolumensd einer
Subftang, am baufigiien des Quediilbers. Um bdiefe Inftru-
mente vergleichbar zu machen, muffen auf denfelben jwei
Puntte, die unter gleichen Umftanden leicht gu ermitteln find,
beftimmt werben, und ber Abftand zwifchen diefen Puntten
in eine beftimmte Anzabl von Graden getheilt werden. Man
wahit dagu bden Gefrierpunft unb Siedpuntt des Wafjers.

Das Inftrument wird in fievended Waffer getaucht und
ber Stand ded Duedfilberd genau bemerft; dann flellt man
vaffelbe in fdymelzendes Gid und bemerft biefen Punkt edens
falis genau. Die Entfernung swifdpen diefen beiven Punt-
ten wird nun entweder in 80 ober in 100 gleiche Theile
getheilt, und iiber und unter diefen Punkten tragt man nun
cine beliebige Anzabl gleich grofier Grabe auf; erfiere Thei-
lung giebt die nady Néaumur benannte 80theilige, lefitere
bie nach Gelfius benannte 100theilige, die Centefimal-Stala.
Xn beiven Stalen zeigt 00 den Gefrierpuntt des Waffers an.

Man erfennt leicht, Daf nach diefer verfdhiedenen Ein=
theilung die Grabe beider Sfalen eine verfchiedene Grofe
haben milffen; e8 werden nemlid) 5 Grabe nad) Celfius (€.)
gleidh fein 4 Graden nad) Réaumur (R.). Hierausd ergiebt
fich, wie man die Grade dev einen Skala in die der anbern
perwandeln Fann. Um bdie Réaumur’jhen Grade in Celfiud’fche
3u verwandeln, multiplicict man diefelben mit 5 und Divi=
virt bad Product dburdy 4; um Celfiud’jdhe Grade in Réau-
murfde umzuwandeln, multipliciet man mit 4 und dividirt
burch 5.

220 K. wie viel Grade nach Celf.?
22% 4

= 27Y, G.

22% 5
4

220 G. wie viel nach K. = 175 R.

Die Sfala von Neaumur ift die allgemein in Deutfch-
land im gewdbhnlichen Leben gebraudhliche, die von Celfius in
Frankreid) und Schweden und in bden meiften wiffenfdaft:
lien Werfen, mit Ausnabhme der englifdhen.

37



578 Fhevmometer.

3n Gngland bhat man Thermometer mif einer andern
Stala im Gebraudy, nemlich mit der Fabhrenbeit’{dhen.
Fabtenbeit fenfte a8 FThermometer in ein Gemifh von
Schnee und Salmiaf, beseichnete den Stand ded Quedfilbers
mit 0, fenfte ¢8 bann in fodhended Waffer, und theilte den
Abftand wifchen diefen 3wei erbaltenen Punften in 212
gleidhe Eheile. Da ein Gemifdh aud Shnee und Salmiak
eine niebere Temperatur befiit, al8 {dmelzendes Gis, fo
liegt Der Nullpunkt diefer SEalen unter dem Nulpunfte ver
Gtalen von Réaumur und Celfiud; er liegt nemlich bei
14,20 ;. ober 17,7° G, unter Null.

Die Grade iiber dem Nulpuntte der Thermometer be-
geichnet man mit ~ und nennt fie auch wohl Warmegrabde,
bie Grabe unter Null begeidhnet man mit — und nennt fie
aud) wohl Kaltegrabe; man hat hier alfo wobl zu unters
fheiden awifdhen - 10 oder — 100 G. ober K. oder F.
(Fabrenbeit).

€in Thermometer mit der Fahrenheit'{den Skala 3eigt
im fchmelzenden €ife alfo bei 0° K, oder €. - 320 Man
hat alfo

Réaumur Gelfius  Fabrenbeit
14,2 — 17,7 0°
0 0 P
-+ 80 -+ 100 -+ 212

Man fiebt, daf die Cntfernung zwifdhen dem Gefrier-
puntte ded Waffers und deffen Sicdpuntte nach Fabhrenheit's
Sfala 180 Grade enthalt, weldhe alfo denfelben Raum ein-
nebmen, wie 80 Réaumur’ide und 100 Celfiud’fche Grade,
oder, was daffelbe iff, 9 Fabrenbeit'fhe Grade find fo viel,
ald 4 Réaumurfde und 5 Celfiud’fhe. -+ 60° F. einer
ZTemperatuy , die bei der Beftimmung ded Alfobolgehaltd im
Branntwein oft angefiibrt worden find, find biernadh gleich
12%,° R, ober 15,60 G,

Um Fabrenbeits Grabe in Gelfius’jhe umzuwandeln,
werden bavon, wenn fie aber dem Gefrierpunfte find, 32
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abgejogen unbd die brigbleibende Zahl mit 1,8 dividirt. It
bie Fahrenheit'ihe Gradzabl uner dem Gefrierpunkte, fo witd
diefelbe von 32 abgesogen und der NReft mit 1,8 bividirt;
fallt endblidy die Gradzahl unter Fabrenbheits 0, fo werben
32 aboirt und bann mit 1,8 Ddividirf. [Jn lefiten Dbeidben
Fallen werden natirlich die Grade dbad Jeihen — erhalten.

60 — 32
~+ 60 §. wie viel nady Celf.? == -+ 15,5 G.
32 — 20
+ 20 §. wie viel nady Celf.? — ——=—666
r
0 2
408 wewklaad Gee 2t 2 __938¢@

1,8
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