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§. 1344
%-*n den afllgemeinén Griniven der Gabrung, bie fchon

im erften Theile diefer Schrift angefiibrer worten
find, wiederhole ich nur Firslidy, Dap die Gsabtung in
per fichibaren fnerlichen Dewegung eines fliiffigen $iov-
pers beftebet, bie auf die Teennung feiner verfchicbenen
unabntichers Theile abjielet; wobey alfo die ganje Grund-
mifihiing Deffelben aufgehobenwird, folcher auch aus den
f gefchiebenen Theilen nicht wieder ergeffellet wetbenFann.
’ Mart unterfcheivet drepecleh Avten ven Gabrong, nadh
den verfchicdenen Drovuften, bdie daburd) jum Borfehein
fommen, ob s gleich eigentlich nuv eine (5 abring giebt;
fie ift némlid) entweber geiftig, {auer oter faul. Die
Produtte ber beyben erfien Arten machen pornehmlich den
@egenftand bes YOeinbaues, ter Bicrbrauerey,
| Brannovocinbrennerey unt EEffigbraverey aus; nad)ft
Bt diefenn fiblagen auch noch einige andeve Befdaftigun-
gen dabin ein.

§. t3a5. Die Provulte ver geiftigen Gibrung
Befiién cine beraufchende Wirfung wegen tes in ibnen
befindlichen brennbaren Gleiftes, det unfer Ter ®dbrung
aiis ber Grundmifchung der ibr untevworfenen Kotper
ent-
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enfiwicfel¢ und in Frepbeie gefefet with,  Es fann ders
felbe obne diefe Behandlung nicht jum Vorfdein ges
bracht werden, weil alle andere Echeibungemege feiner
flichtigen Dlatur nicht angemeffen und zu gewaltfam find,
bafi er baburch eber in die fuft jerfiveuct ober gav jerfids
ret werben mup,

§. 1246. Eolche Produlee liefern vor alfen ans
bevn folgende Kivper aus dem Gewadysreiche , die Aepfel,
Bitnen, Dflaumen, Kivfchen, Weintvauben, Himbees
ven, Crobeeven , und alle biefen abnliche Friichee anderer
Sanber und Welttheile, ferner alle Gervaibegrten obrie
Unterfchied, als 2Weigen und beffen Avten, Roggen,
Gierfie, Hafer und andere dhnliche mebligte Saamen,
ingleichen affefifiliche Wurgeln, als Jucferrourzeln, weifie
und vothe Ritben, Mobren, Ervapfel, Kayptoffeln und
fonfiige dbnliche inne und auslandifdhe Geradhfe, Audh
folbit vie DMl ift dagu niche ungefchicke befumben wore
ben.  MNady Befthaffenbeic der natirlichen Grunbmis
fhung diefer Kdrper aber Fann die daraus durd) Gab-
rung evlangte Sliffigfeit entweder jum Wein, Bier oier
Branbdroein angewendet werben,

§. 1347. TWon allem oben angefiibvten Obiie fier
fert der ausgeprefite Saft nach der Gabrung YOein,
ein geiffiges Gletvanfe, das fid) durd) wenige fchleimigee
Theile und mehr wirflichen Eeift von dem Dicre unter-
feheivet, bas aus mebligten Cdetraidearten erlanget wird,
und wviel mebrere fchleimigte, Dingegen weniger gels
flige Theile befiset. Drandwoein unterfcheivet fidy
baburch, Daf v aus einem Dlofen wafferigten Oeiffe
ff 3 befie-
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Befiehetr, und jene grébern fthleimigten eile nidt
mebr efize
§. 1348, Bum YDein werben potnehmlich die
Tyauben, nadifE diefen aber alles angefiibree faftige Obit
angewendet.  ©Seine Beveitung iff {dhon den dlteften
@robewobnern befannt gewefen, ob man gleid) eben nicht
febr Funfimdfig dabey vevfapren baben mag.  Die e
des YWeing grivbdet fich voruedmlich auf die natirlide
Giite des Bewddhfes, ober auf die nairlide Ghrunbmi-
fthung bes Tvaubenfaftes; benn es ift eine ausgemachre
Sadhe, baf niht an alfen Orten unbd in jedem Bobden
die Traubervon gleicher Gnte ermachfen.  Naehfivem
Berufee ver Unterfchicd des PWeins ferner nod) auf den
Grad dey Géabrung, tem ev untermworfen worden ift;
nachbem foiche poliEommen oder mmvoliEommen vors
gegangen ift, fo faffen fich die Weine uiberhaupt in {&is
eliche, mufivendeund fiifie eintheilen und find entioes
ber von weifier ober vother Satbe.

§. 1349. Das JAuskelrern ift die erfle Defchaf
tigung, wobep Der in den Kecnen, Hilfen und Stie-
fert Der Trauben flectenbe fauve Saft ju veemeiden ift,
unb deshalb der vom Der Kelter julese abfliefente Saft
nichte mit dem  erften Fraubenfafte vermifchet wers
ben Ddarf.
~§ 1350, €in foldyer Saft wurd 1Yioft genennet,
und fangt febr gefchwind ju gabren an, muf daber fo-
balb als maglich auf faubere Faffe in feller gebracht wer-
pen, und fo lange offen liegen bleiben, bis die Gabrung
. ganj volfentet und dev Wein Flav worden ift; worauf ec

: vevs
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veefihioffen fiinf bis fedhs Menate lang mit Sen Hefen
fiegen Gleibt, bamit die nod) faft unmertliche Gabrung
ohne Werluft tes brennbaren Geiftes forfgeben moge
Sm folaenden Feibjabre wivd ber Wain auf frifche aus.
qebrannie Faffe abgezogen, feft jugefpiindet und fiets voll
ethalten, ba tenn immee nod) eine faum merfliche G3abs
rung und Abfcheivung fortdauret, Wil folche in bem
evflen Jabre fdvfer als in den folgenben iff, fo. muf aud
ber juige SBein im evften uab soepten Jabe etlicdemal,
im tritren Sabre abev nuv einmal abgejogen werden, bis
man nah feiner volligen Klarbeit die Hbjziebung niche
mehr nochig findet. Die ganje Weinbeveitung berubet
alfo Fiilich auf einer: naticlichen, frepwilligen und lang-
famen A6fcheidbung ber grobern Theile, unbd auf der forge
filtigen BDewabrung des flichtigen brennbaren Geifies
in der Verbindung mit der dbrigen faverfulzig fchleimigs
ten Mifchung , ingleichen in ber Vearhitung ber fernesn
Entwicfelung der Sauve aus eben evwdbnrer Mifdung.

§. 1351, e Weine haben in ben ecften Jabh-
ren ecinen etwas fauerlichen Giefchmact, wovan bdas
welentlidie Saly des Traubenfuftes Schuld ift, das
fich nach unb nach daraus abfondere, fo wie ein Theil
von ber Waffevigheit des Weing durd) die Faffe ver-

tunflet. &8 fleget fich folches au Ddie innere Obet-

fldche des Faffes an, und iff unter dem Namen VOein-
ftein befannt.  Dach deffen vollfommener Abjcheiting
etbalten bie Weine. erft Den milden Gefthmact wnd
mebreve Sravle.

Kt 4 §. 13§32,




520 Technifche Chemie,
§. 1352, - So oft ein Wein auf feifche Saffe abe

gejogen wisd, mufi das Fof vorbero eingebrannt wers
ben; bey mieifiem Wein gefihicher ¢3 mit etwas angeiine
petentSdhroefel, bey vothem aber mit IMustaten oder ¢is
nem andern gemiivibaften Kévper, ober auch mit etrwas
SWeingeift.  Es gefchiebet foldyes aus einer erpriiften
Mothwendigleit, woven id) aber Feine anbere Urfache
exfenne, als daft hiedurdh eine etwa vorhandene moderige
sur Sauinif geneigee fuft aus dem Faffe getrieben, und
bagegen der gange leeve NRaum mit einex feifchen unelafii=
fdhen fuft angefillet werde, bdie ibrer Datur nad) eine
ausbrechende Gdbrung verbiiten fann,

§. 1353. Mufirende TDeine befommt man,
wern junge einjdbrige, woblabgeflarre und gefchonte
SBeine auf Bouteilten gefille und feft geffopfe werden,
woven ber Champagner YOein ein Denfpiel ift. Hiex
macht bie unterbrochene Gabrung oder vielmebr diened)
nicht vollig entwicfelte fuft den Grund von ter nachfel:
genden eitfung aus, wenn die Flafche wicder- gedf:
net 1wird,

6. 1354, Die (Uffen italinifchen und anbere
pergleichen Weine werten bdurch eine ganj unpol(foms
mene untertriicfte unterwarts gebente Gabrung, blofe
funfimdfige A6F(Grung unb Ausfcheidung des befigten
Theils erlanget, bdaber aud) feibige ifre natiilidye Sif:
figfeit ungefidet erbalten,

§. 1355. Bom fdylechten Glervachs ann ein bef-
fever Wein exhalten werben, wenn bie reifen Teauben jur
Beit der gervdbnlichen Weinlefe gebnicke, abey nod) eine

T : Qeit
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it fang an den Srdden hangen gelaflen wevben, bis
fie ecvas welf wotben find.  Ober wenn ein fhleckter
Moft gleich nach) bem Keltern etwas eingefocht roird 3 ober
wenn man fchwade fchon fertige Weine im Winter Halb
durchfrieven [dfe, und bie dabey Nberblicbene Fluffigleit
vom Eife abgezogen wird,

§. 1356. Die rothen YOcine Haben ifre Farbe
fiche von Matur; fie ecalten folche dadurc), dafi die
BimEelrothen Trauben gevifofen mit den Hilfen auf eine
Kuffe gebradye werden und daviiber gdbren.  Hiebey jie-
Bet der Moft bie vothe Farbe, fo in den Hilfen flectr,
as.  Nach der Gabrung wird der TWein aus der Kuffe
abgelaffen, weldher Vovlaf genennet wivd; der Heft
aber quf die Relter gebracht, davon jeboch mur ter crfte
DrucEwein mit jencm vermifcht wivd; vas legieve it
fitecdit.r, und wird befonbers aufberoubyre,

§. 1357, Das Scbonen oter Abfldren bder
Meine wendet man an, um tritbe Weine fell ju madyen,
nd eine garte fchvimmende Hefen abufcheiven, um ba-
burch die fevneve Gabrung ju verbiiten, Hiegu dienen
febrigte, feimavtige Matevien, als Haufenblafe, Sirfihs
borngallerte, Enweifs, Milch, avabifhes Gummi u.
b, m. Das erfiere tavon ift das gewdbhnlichite.  Uuf
iten Epmer Wein pfleget man ein toth Haufenblafe 3u
nehymen, vecht Elein ju Flopfen, unbd mit einem Plunde
Waffer bey gelinbem Feuer unter fietem Umvihren durch
Rochen aufyuléfen, darnadh durch ein faubeves Tudh ju
gicfen.  Diefe Galferte wird fogleich weil fie ned) warm
ift, mit etlichen Daas Wein vermiftht und big um
ﬁfs Sdaum
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€ dhaum gepeitfcht, darauf ju dem iibrigen Wein gefchilte
tet, ben man damit uoch eine balbe Stunbe lang durchs
fehiteelt oder umeiibret.  Afsbann fann noc ein foth
pulverifivte Weinfieinbriftallen mit einem balben $oth
TWeinfieinfaly vermiftht und dagu gefihiictet werden, Diefe
Salge find auch in vielen Fallen entbelulic), Man vers
fchlielic pavauf ben Spunt, und [dfit Den TWein fo lange
fieaen, bis e Dell worden iff, ba man ibn dann absizbe,
Rothe Weine werden mit Eyrweif gefthdnet, tas vove
Ber vecht wobl ju Schaum gefthlagen werden muj. €8
fann auch in foldhem Falle die Beybringung dev fiven
$uft mic ber beflen Iirfung angrwendet werden,

§. 1358. Die Umarbeitung fer einigermafen
verborbenen, und bie Werfufung der fauren Beine
voivd auf gleiche Hut Dewerffielliget, wie man einen gee
gingen wéfferigren Yein ju einem guten geiftigenund
gefunden machen fonn.  Der Grund diefer mangelbaften
Befhalfenpeiten liegt in dem Berhaleniffe dev permifihten
naticlichen Beftandeheile, wornach fie bey einer libermies
genden Wifferigheit und Sduve, von Natur obder duvd)
PWernadhlaffigung, gugleich Mangelan wirfliden: Wein-
qeift feiven.  Soffen diefe Mange! {chlechter Weine ge=
hoben, und fie gur Gute cines eblern TBeins gebradht
werben, fo muf ibnen entiweder Das mangelnde durch die
Kunft evfoze, oder das {ibeefliifTige entjogen werden.
Man mu§ ibren alfy in vev evftern Abficht eine fidrfere
Portion von einer gleidhartigen flichfchleimigten Mis
fehung, wevinn eben ein anfebuticher TOeil Weingeifi vers
borgen fiege, bepbringen, fie Damit aufé neue in ©dbs

Tung



Gahrungddhemie. 523
ving fefen, wnbd tabuvdd ein anberes Verhaltnif ber Be-
flanbibeile Deivfen.  Diefer Jweet wird folgenbermafen
ereeichet,  Suerft fehiittet man in ein f{lul‘-'u;-ﬁ S5a8, fo
einen Epmer bale, ‘10 Phund gevihlagenen Sucter, nebf
15 Pfund frifhen Cibeben, ohne Stiele und Kerne, vid
fitlfer as Faff mit LWein an, daff etwa dev vierte et
feer Dleibt. Der Spunt wird Labey nur feicht verfiopft.
Téaglich wird bas Faf ein paarnmi in den ecfien 5§ Tagen
durcheinanver gefehuttelt, und yur Beforberung der (G3ah-
rung 6o Tropfen Witrivlgeift und 100 Tropfen auf] fjes
[6ffes Weinfteinfal, jebes befonbers ing Faf eingetrip-
fele; jeboch fo, af nad) Sufebung des erflern tas Saf
guvor wobl umgerilteelt werbe, ebe das leztere binjuge-
thah witd,  Fangt der Wein nady 1o bis 12 Tagen nod)
nicht su gabven ai, fo fonn man von bepben Stiden
chermals ben vierten Theil pufefen, und nod) 3 bis 4
Tage wavten, CEefolge die Galwing darauf nod) nid)f,
fo Eann nechmals der vievee Theil Bingugetban werden,
Das Faf mufi im Winter in einem gefind erwdvmeen
Rimmer, im Sommer aber an cinem ff'n.f.h hen warmen
erim Frepen fiegen, 1-m_<;c1.1,3t{ abrung folf vom An.
fange an 4o Tage davern ; follte fie aber eher auflydren,
fo fann fie burch eine Eleine Portion von ten vorerwibns
ten wechfelsweife i"”l_»llII'LJ."LTu‘IE."’!'t Stiffigbeiten wichor eps
neuret werden,  Wenn der Wein uncer bdey t'-m[;rsmg
bitter wird, fo ift es ein gutes Seichen.

§. 1359. DNady einer Gahrung von 40 Tagen
bringt man das Faf in Keller, und lafees fo lange vubig
liegen, Dis fich bie Hefen ju Boden gefezt, und der Wein
Detl
&
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Dell worben, = Dievauf zichet man folchen auf ein reines
mit Schmefel ausgebranntes Fafi und wartet ihn wie ane
bern Wein. . Seine Abf(Grung Fann aud) durdhs Scho-
nen Deforbert werden,  Soll ber Wein cinem Sect dbhne
lich roerden, fo brennt man vas Faff flarf mit Musta-
ten ein.  2uf bie gange Aubeit gefen fechs bis adyt
MWochen Reit.

§. 1360, Auf folgende Teife Formen ouch noch
den deutfHen Weinen einige Eigenfchafen austdndis
fiber DDeine verfihoft werden.  Falfchlich nennt man
es eine Berwandlung der TWeine, da s dod) nichts ans
vers als eine Eanfiliche Aehnlichmacbung .

§. 1361, Den Zyrgunderwvein abniet man
nadh, wenaman einen Theil gefrernen rothen Moft, mie
brey Theilen gefrornen vothen MWein vermifcht, gabren
wid bis 3 Jabe alt werden faft.  Hat man Feinen vo-
then Dioft und Wein, fo verfabre man eben fo mit weif:
ferund thue im evjften Sommer etwa ein Jehneheil Saft
pon ausgeferncen flhwaven Kivfehen dagu, und laffe den
Wein 2 Jabre liegen.

§. 1362, Einem mufivenden Champagnervein
wird folgender dbnlich, roenn man einen 2 heil durch den
Troft Eoncentricten Moft mie 3 Theilen eines auf gleiche
Art pevitavfren TWeins veymifiht und fobald er fich im
Faffe aufgebelit, auf Bouteilfen jiehet.

§, 1363, DieitalidnifchenTDeine werben nach
geahmet, wenn man 3 Theile gefrornen Moft mit einem
Theil dursh ven Froft Foncentrivten Wein gdbren, und
im Faffe fich anfbellen lajt,

§. 1364.
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§. 1364. Den Rbeinvweinen wivd folgenter
dbulich, mwenn man junge Weine nur einimal jufommens
frieven lafit, bernad), fo oft er fid) abbetiet, abichet,
und trep Jalr alt werden [aft. it ebet ber Wein febe
fauer, fo thue man nech ein echstheil Foncentrivten
Miofl terunter, tweldyes ibn gut und baid trintbar madhe,

§. 1365. Spanifche DDeine find eingefangerer
abgehellter Moft von febt jeitigen AWeintvauber.  Mlan
laffe affo tie Tvauben abieifen, prefle darcus den Mojt
Dep ftarfer Kalte, flaffe ibn fiarf jufommenfrieren unbd
bernach im Faffe aufbellen.

§. 1366, Den Steinvvein wird folgender dhns
lih, wetin man einen Theil gefrornen IMoft mit jep
Theilen Wein, tvelcher gwepmal zufammen gefroren
feon mufi, vermifcht, und ein Jabe lang im Jaffe lie
gen [afit.

§. 1367. Der Ungatifche Yeint wied riachge-
abmt, wenn gefeorher ENoft und gefrornet Wein bon je-
bem gleich viel, miteinandet vermifdt und erliche Jabre
liegen gelaffen wetben.  Reche_ftarf wicd er, wernn man
den mit tem gefrotuen Moft ju vermifchenden Wein
swepmal Dat frieren (affen

§. 1268, Durd) cine folché etlaubte Kunft Eonns
ten favke ingefunte Weine, fo ihret natirlichen Grund-
mifihung nach, aus Mangel des Geifies, wd wegen
wberfifTiger Waffevigheit und Sture nid)t einmal gerne
gabreri, gar leicht nuglider angewenbet und vevebelt
werden.  Allée DNifbraucdh davon bleibt abar fivaflar,
und ein folcher verctelter Wein darf nut filr das ausqges
geben werten; was er eigentlidhy ift, &ollte er audy
gleid)
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gleich von manchem ungenbren Kaufer filr ein cuslinbi-

fihes Gewdhs geadhtet werben, fo wdre und Dliebe es
poch uneedye, ibm folchen FWein unter einem fremden MNa-

mew 3 veeCaufen, und nach foldyem Borurtheile des
Gelo abunehmen,  Man darf fich affo nur damit begnil-
gen, ben fonft untrintbaven Wein, nad) den HRegeln
per Kunft in cinen wobifthmecenden gefunven Trank
pevdnbect ju paben,

§. 1360, Gottlos und firafbar eber ift ter Kunits
quiff, woburch feblechte fauve Aeine mit Blepfalchen ver-
firfic werben, deven Grenuf fiir den Denfihen ein waby-
foftes Gift ift.  Etliche Tropfen von einer aufgeléften
Schwefelleber in ¢in Kelchglas Wein geivipfele, entdef-
gen Diefon {dadkichen Detrug durd eine braune ober
fchwavze Saxbe,  Weil aber quch folche jufaliiger Weife
wvon einer andern Urfache Devviibren Fann, {o mufi man
ben Entfiehung eines fofchen Berdachies vie Sathe mehr
Sidyt fielfen, und aus dem braunen abgejesien PDul-

ing
ooer aus einem

per von einer fidrfern Peortion =
Blepgedals peliomme

;J'
Pracipitat burd) Jifali, ben

metaliifdh) mic 2Weinjien vebuciven =)
¢, 1370

¥y Mon bisfer aottlofen Werfdtihung ift bie erfte Spur im
Nuiatng bis 17een SNabrhnnderts ju finden. Seee P,
hectnrann Dat Dre pierbrenedige Dewociffic fy

Pirckheimeri Opera Francof, 10

b feinen Depiagen joar Gefdidee

et 1. . 2. augefubrer. Ein

Miarein aud -
wifen feyn, vockdl
fabr feiter funft nidt ving
unfers Saprhunverts it vas Dhirtel, viefen Betvug an

enis

per Erfindbungen
anend) mit Stamen
avert fofl dey unaiidilisge Erfnbder ge
ov iefleitht cud Duummbeit. tie ez
ehin far. Erft im Anfang
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§ r370. Die Obfiweine find unter fich b7
fo perfchicben, als as Dogu anjuwendende Obff,  Der
Cydevwoein ift davunter am bevibmeefien, ber qus fius
evlichen epfeln in vevfchicdenen {dnbern in fiGe grofer
Menge beveitet wird,  Auffer diefen Fénnen audh andese
Obfifrichte, in foferne fie nur baufig genug und wobls
feil gu baben find, daju dieneit, als Wirnen, Jobau.
nisz Lrd= und Himbeeren w 0. n.  Cs lafien fih
audy fihledyte Weine durd) die fitffern Sdfte der Kip-
fchent, PHaumen u, b, m. hebfl etas jugefésten Gierolips
gen, vermittelft einer neven @abrung u allefiond Fiini-
fich sufammengefesten Yeinen beffer Denugen,

G 1371, DBeym Cypdervocin iff am erfien 3
becbadjten, baf bie Aepfel an einem vev freven Sufe unp
Sonie ausgefejten Ort jufammengehinfet werven, da.
mit ifre Safte eeft reche vollig suc NReife Fommen me.
gen, febann bringt man fie auf einen fufrigen Boben,
bamit die tberflitjfige Wafjerigfeit verbunffe,

§. 1372, Dey dem RKeltern mufi, wie bey den
Zrauben dabin gefehen werden, vaf Sdialen und Kerne

hiche

entdecten, erfunden worden.  &. Zelleri Dl de docin
mafia vini lithargirie mangonifati. “Tubingas 1207,
Der dazu angervandte Evinftlich beveitere ¢ guor if [\;,.m
beym Jilerdns Pédemontanus vor mebt ale 200 Sahs
ten befdbrichon, it aber befonbers ald ¢in ;‘..],,., I anes
ticfa ¢ longingno agens, ober als elne frmpatberifdie
Dinte nady PETRt BorELLI Hillor, et oblervar Nte
dico. phyl. Cent, IV, Paris 1653. betannt gerefer,
_Eil:fgm biefer lesten Sirkung war es leidht , ibn andd in
jener Ubfidit anguwenda,

Wl
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niche fo ftarf jermatmet und ausgepreffet werden, toeil
dadurch der Wein cinen herben unt bittern Gefthmact be-
fommen farin. €8 wdve daber 1wobl eine beffere Art,
bas Ob{t zu jeevidicken obet ju malen; als di¢ gewdbn
liche u vimfchen.

§. 1373 Jn Abficht der anjuftellenden Gdibe
rung aile alles, was beym Wein fchon evwodbnet worden.
NeinlichEeit, Vermeidung des Verlujis von dem brenn-
Daren Gieifte, Abfonderung dev ausageéfchicdenen hefrigen
Theile, und Abtlarung, madyen bie vorgiglichiten Aus
genmerfe aus.  Man Fann aud) den Objimeft in juwey
gleiche Teile theilen; und einen Thetl bis jur Haifte
einfochen und mic dent andbern vermifihE gdbten laffen;
ober man Eann thm auch vor ver Gabiung erwas ven den
porerrvdbnten fiffen Jufdben bepfigen. Auch) durdhs
Eoncentriven des Obfimoftes und Objtrocinés durch den
Sroft fann eine BVerbefferung bewinlet werben:

§. 1374: Liegugehiren hod) die felechtern Weins
dvten, alg der Hicth, das vergohrue Suckerivafjer und
1’!1rfn:lt11'.ﬁ:. R2um Miech wird ber Honig mit viev bis
fethsmal fowiel 2Wafier Eohend aufueldfet und abgefdhau-
met,  Unter dém Kochen Lo auch nad) Belieben etivas

Hoplen in ein veines Tudh gebunden, bin

e, Das l'\mn. moaffer wird davauf in ein Jaf gefuls

fet, unbd roenn e¢s gniigfam exfibler, mit etwas geiffiger
Hefe vermifihét wnd gehirig ber Gibrung tberlaffen.
Ru bem ttthauifthen TEM‘.}.: foll onftatt des Slaffers De¥
Honig mit DicPenfafe aufgeldfes werten, und deffen BVor-
uglichfeit davinn bevuben,  Auf gleiche Weife Fann mit
bem
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bem Sudermaffer, oder mit tem blofen Eafte des
Buckerrobrs, ingleichen mit bem blofen BirFenmwaffer
und andern dbnlidien ausgezogenen fitflichen FliffigFei-
ten ber Gewdchfe verfabren roerden.

§. 1375 Jn allen povermabnten Fallen gilt bie
Bemerfung, oaf, jemehr Eiffigleit, und je wenigey
MWaffer dergleichen Safte bis auf einen gewiffer: Grad
ber Slifligeie baben, befto leichter fie auch jur Gabrung
geneigt find, und gav Feine veranlaffende Jufase bedivs
fen.  Smentgegengefezten Fall aber Fonnen frifthe Wein-
Befen, eingebicEter Toff, NRofienen und Jucter mic Beys
billfe einer gelindben Warme gur Beforderung bienen.

§ 1376,  Wir fommen nun jur ywocen At det
geiftigen Getranfe, bie fich von evftern burch mebrere
fihleimigte Theile unterfdheiden, und aud) baber mebhr sue
MNahrung gefchicee find.  Diefes find die Bieve, weldye
aug afllerhand Getraideatten, vornebmlich aber aus ges
meinen Weizen, tivfifihen Weizen, Gerfre und Hafer;
tad) einer gewiffen Lorbereitung, durch Abfochung und
Gdbring beveitet werden.  Jur BVermeidung des efelfaf-
ten filfilichen Gefthmacts und gur Beférderung einer befe
fern Haltbaifeit, pflegt man zugleich etwas Hopfen da-
mit absufochen,  Sie werden votnehmlich in Draun:
und YOeifbier eingetheilet.

§. 1377. Die Dotbéreitutie der errvdbnten Cles
traidearten befiehet in ter ¥VI&l3ung:.  Hieju werben
bie Korner juerft mit Waffer eingequeilet, und folches
nady Befchaffenbeit der warmen Witterung Sfters abges
laffern und wieder mit frifchem erneuret, bis die Korner fo
Y0ieglcbs Chem. ILTh. $1 toeich
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weid) worben , baff man fie mitden Fingern biegen Fany,
obne fie gu jerbrechen.  Darauf werden bie gequellten
Kémer nady Ablaffung des Waffers auf den gefanberten
Boben eines Kellevs in gleichhohe Haufen gebracht, dae
mit allda bie WrzelCeime ausgutreiben anfangen, dabey
aber bas Austveiben dee entgegengefesten Srudhtfeime
forgfaltig verhiitet werden muf,  Su folhem Cubemif:
fen Die Haufen ofters von einander geriffen und gervieben
werden,  Alsbann breitet man obnveryiglidy bas Maly
entroeder gang Dimn auf grofien Boden aus, oder ¢8 wird
auf befondetn Daveofen uncer oftmaliger Umwendung
ausgetroctner.

§ 1378, . Der Juoect bey diefer Torbereitung ift,
taf in dem mebligten Kewne durd) das angezogene LWafs
fer in dev auficslich fehleimigten Mifthung veffeiben der
Anfang ju einer naturgemafien Scheidung vergehen und
eine Crlocferung des Korns bewivfet verden moge. DVer
ghicttiche Cufolg entbeckt fich burdy einen fiilichen @es
fchmact. e die Srhaltung diefer [l fi)leimigeen
IMifchung muf alle Sovge getvagen werden, daf fie wes
der bep dre Cinquellung nod) Daveung ju Grunde gebe,
weil in derfelben eigentlich Sife und Geifi verborgen
fiegen, Diefer Anfang ver Auffthliefung mufp aber zu
vechter Seit und gefchroind genug wieder gebemmet wers
ven, wozu Abtvocknung ndthig ift.

§. 1379, Das fertige und vecht wobhl abgetroct
nete aly, wird durc) Reiben und Fegen von den Lhurs
gelfeimen befrepet, in Dev Miible gefchrotet unmd zum
Zrawen des Biers mit warmen Waffer angebrilhet und
aus:
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ausgefochet, um die auflésliche fufilichfchleimigte 9MNi-
fhung ausjuzichen. Diefe Briihe witd die Y1ieifche
genennet.  A{sdann wird eine gewiffe Menge Hopfen,
nach ber an jedbem Ovee eingefitbrien Gewolnleit, bald
mit blofem Waffer, Dbald mit einem Theile von dem
joepten TMalzdefolt, nur angebribet oder ausgefedet,
wie'es in einem Orte hevaebratht ift, und diefe Briife,
bie ben Mamen TP 1rze verdient, mit jener vermifthet.

§. 1380, Der Sufat dbes Hopfens gefchicher des-
roegen, theils bamit die fitfe Meifche durd) die witrzhafte
Bitterleit deffelben eine mebreve Daverbafeigbeic befom:
me, und fich nicht zu gefchmwind jur Sauve neige; theils
bem Bieve den efelbaften fiifen Gefchmad ju benehmen,
Den es fonft baben riirde; theils auch, damit es der Gies
fundbeit gutrdaglicher werde, und nidt fo ladht “Blahun.
gen ecrege.  Anftatt des Hopfens Fonnten aud) noch an-
beve roiivzbafte Gemwachfe dienen.

§. 1381, Weil aber das foweit abgefochte Bier
einen verbimmeten {hleimigten Saft augmact, deraller-
Band grobe mebligte Theile enthalt, fo hat es ben Febler,
bag es fich in diefem Suftanbe nidye aufbewabren (af¢,
leicht fauer wird oder gar verbitbt, Aus biefem Grunde
muf es fchnell abgefiiblee werben, weil die [ang anbal-
tende Tarme eben das BVerdetben befovbert und duvch
bie Gabrung ju einem Baltbaren und fihmacthaften
wanf gemacht werden.  Sn diefer Abfiche iff tas Au-
genmerf vornebmlich auf folgende gwep Punfee ju rid)
ten: 1) daf das Bier bisaufden vechren Givad der Wars
me abgefiihlet fen; und 2) daff bie Hefen in Hinlangli-
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cher verhalenifmajiger Menge jugefebet werben. Dee
Girad bder Tdrme ift nicht gu allen Jabrsseiten gleich,
fann alfo nidt feft beflimmer werden; man mufi dabey
die Temperatur der fuft mit in Erwdgung giehen. Die
Menge ter Hefen Fann man nad) dev ju evreichenden Ab-
fiche auch nidht allgemein Defiimmen, fonbern mufi aus
Beobachtungen erforfchet werden, weil Hichey die fage
ves Braubhoufes, die BVefihaffenheit der Dottige , des
Waffers und der fuft einen fiarfen Cinflup baben. Die
Abficht iff, Daff aus dem fufen fhleimigten Defolt des
Malzes und Hopfens einveiner, woblfthmecdender, weitis
avtiger wnd efne gewiffe Seitlang fich Haltender gefunder
Tyant jubercitet weeden fofl.  Hiesumuf bie fchleimigee
Mifdung gebrochen, bie gesbern Theile ausgefdhieden,
und ber Pavinn geborgene brennbave Geift befrepet und
jum Borfehein gebrache werben; und Dies wid alles
durch eine angemeffene langfame Entbinding unter det
®abrung bewirfet, wozu nach BefdhaffenDeit der Ums
fidnbe ter 100, bis 300tefte Theil von Hefe nothig feyn
witd,  Am ficherflen ift es, an jedem Oree bas Bev-
paltnifi aus Erfabrung ju beflimmen, wobey folgenbe
Umftdnbe ju evwagen find: wenn cin Biev cinen efels
Baft firffen ober befigen Giefchmact hae, cvithe ausfieb
und bald verbitht, fo ift die Menge der Hefen ju geving
gewefen.  Schaale Bieve jeigen entroeber pon einer
{ibereilten obder unvollfommenen Gdbrung, uberhaupt
aber von dem Dangel des brennbaven Geiftes, welcher
eigentlich ber wor dev Werderbnif bewabrende Balfam
ift; Dann mu@ die PMenge der Hefen verfiarft werden.
Wenn aber Bieve bep ifrec Hellung ftact bldben, und
fich



Gabhrungdchetnic. 533

fich niche wehlin verfthloffenen Giefafen aufberoabren faf-
fer, fo ift es cin Qeichen der uberfliffig gebrauchten He-
for, Bon der Gabhrung des Bievs muf man dberhaupe
bedenfer, bafi badurch niche die gange Mifchung dev fafi-
fifchieimigten Verbindung aufgefchioffen, und aller
davirm vorbanbene Geifi aus feiner natielichen Lerbine
bung gebrache und befrepet toerde; inroclhem Falfeman
gwat ein iberaus raufdhendes aber f{auerliches und roeni=
ger angenchmes Getranfe evlangen wiiede; fondern ¢s
foll nue in_einem gewiffen Theile diefe Auffchliefung’ eve
folger, bet aubeve aber noch in feiner Mifchung bleis
ben, vamit auch einige Sriffigkeit und MNabrbaftigleit
beybehalten, und alfo ein jwar geifiiger und weinartiger,
aber auch moﬁllt{\meth'mer, gefunder und uafrbaftee
Rranf eclanget voevde.

§. 1282, Die YOvifibiere, welche audy untee
dern Mamen Dvoyban befaunt find, und piefen Mas
wen nod) von einem Braumeifier Cort Drotban, aus
Stocfen ben Hannover, bev dicfe Avt Dier jufallig ev
funben Bat, und 1570 verflorben iff, fibren, werben
aus Suftmals, von Weigen ober Gerfte, mit einem we
nigen Sufaé pon Hopfen beveitet, Daber find fie weifi-
fliche an Jarvbe und fifilich am Gefth mack, Blahen aud)
gemeiniglich ftaefer als die Rraunbicre, DasDouteils
len> ober Sprudelbier iff unter ben DBievarten as,
maﬂClgampm;neumn unter den Weinfortenifi. Eswird
etbalten, wenn junges Bier nady ter fidrfften ©ah *m.n;
auf ftoarfe Flafthen gegogen unbd feft perftopfe eine Beit
lang (iegan gelaffen wikd. Rrduterbicre werten {Wen

i3 burch
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durch den Nanten beftimme und erlonget, wenn verfdhie.
Dene bitteve oder wiirzbefte Krauter mit jungen ecfi ge-
fafiten Dieven jugleidh vergabren, und folchen dadurd),
Gefdymact , Geruch und fonfiige Cigenfhaften mittheis
len. Hofent ober cigentlich Conventbier, iftein Jiad)-
bier, bas chedem in Den Kldftern fiiv den Convent be- |
ftimme gewefen ift, dagegen bie Patres das ganze BDiev
gebrauchet baben,  Man befomme folches, wenn die
beym Vicvbrauen iberbleibenden Trebern nochmals mit
Eochendem affer ausgejogen werden,

§. 1383, 3Sur Anfbewabrung der Biere ift
pornebmlich die Abbalcung dev Luft und MWVdrme
gu beobachten, Daju dient dag innere Verpivpen dev
Faffe, und tas Verftopfen des Spunts; der aud) wobl
nod) uberpicht werden fann;  ferner bas fagern in den
ticfiten wnd fiablften Kellern,

§. 1384, Das Gefihaftedes Brandweinbrens
neng Defiebet jum Unéecfthied von dem vorberigen in
ber vollfommuen und ganglichen Auffchlicfing der fauer-
falzigfchleimigten Mifthung des Getvaides, Obftes und
anberer Daju dienlichen Kovper, durd) die Gabrung,
um allen bavinn befindlichen brennbaven @Geift aus
feiner bisberigen natirlichen Verbindung ju feben; und
fodann in der AL[heidung deffelben vermittel(t Der De-
ftilation.  Auf der Verfchicdenheit der dagu angervands
ten Kdvper, und deven Grundmifchung berubet die Giite
Des daraus zu erlangenden brennbarven Geiftes.

§. 1385. Der &chre YOeingeift witd in den
ddnbern, wo ftarfer Weinbau ift, ohne guten trinfla-
ren



Sahrungschermie, 535

ren Wein dagu anjuwenden , aus den Weinbefen und
I £ S e il
reffern abgesogen, wovon der §rans- oder theinifche
Brandwoein ju Bepfpielen dienen Ednnen.

§. 1386. Aus Mangel ber hinldngfichen Menge,
b bes Goben Preifes fir manche Ciegenden und fandex,
ird ber Brandivein aus bem Reggen gejegen und daber
Rornbrandwoein genennet,  Obgleich dagu mebreve
Kov per qefehice find, und aud) fogar manche eine efas
gréfiere Menge von diefemn Ceifte liefern, fo ift bod) der
Noggen tas gendhnlichfte Cietraide dazu, mweil folcher
in der gréfien Menge und iiberflitffig erbauet wird, und
olfo auch immer in Anfebung feines Crerages und Preiv
fe¢ mie mehrerm Voreeil anguwenden ift.  Sonft Tiefe
fith auch wobl Weizen, Gerfte und Hafer daju gebraus
den, roovon erffever den britten Theil mefhr Geift als

ber Noggen abgeben folls

§. 1387. TMan pflegt ju bem Ende den Noggen
mit cinem Sechseheil Cherfienmaly ju fchroten, mit beif-
fem SBaffer anzubriben und daburd) die aufidslidhe fuf-
lichfchleimigte SMifdhung ausjugichen. TWenn diefes ers
folgt, wird bas Gemenge mit Faltem Wafev bis auf den
Grad abgefiiblet, dafi nun fogleich die Hefen jugefest
werden Fanne s"}f‘-:lc[)‘n:-em falche untevgeriibret, wicd der
Gihrbottig mit einem Dectel bedecket, worinn nur cine
feine Oefrung iff, und noch im Winter mic Tiuchern
beleget, urm bie gelinde Tarme ju erbaften, und rubig
bey (—*’jdfwun"; iberfaffen, bis folche vollenbet, Das
fiherfte Seichen der beendigten Giabrung ijt, wenn man

nad) 40 bis 48 Stunden feine auffieigenbe BDlafen und
¢ 4 fein
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fein Gerdufch mebhr bemerfe, und die vorher aufgefdhwol-

fene DMiftbung wieber nicbergefallen ifts wobep die Fhife

figbeit Delle fepn mag ober nidht.

G 1388. MNad) folcher Erfcheinung muf fenell
sur Deftillacion gefchricten werden,  Hieben iff vornehms
lich dafily 3u forgen, daB vas Mengfel in der Blefe fid
nicht am BDoden feft anfebe und anbrenne, wovon der ab-
Deftillivee Gleift einen 1iblen Gerudy und Gefhmact bee
Fomme; ferner, dagunter ber Deflillation der Geift niche
perdbunfie, ju Deffen Vermeidung tas Feuer vorfichtig
vegicvet, Die (Jefafe voobl futivet und dag Waffer im
Kiiblgefdfe oft erneuert und immer EH( erhalten werbe;
endlich, tafi man die Deftillacion fo lange fortfefe, bis
Das Uebergebente feine ©pur vom brennbaren Geifte
mebe erfennen laffe,

: §. 1389, 2Bas bicbep dbergebet, ift ein feby
uibelfchmedfender und wafferigter Geift, und muf bdabey
von feinem tniberfliffigen Baffer und unangenebmen Gles
fcbmact burch eine nochmalige Deftillation befrepet ober
geldutere werden.  Hiebey Fann ju mebrever Neinigleit
etwas veine Holzafche mit in die {ducerblafe gethan wers
Pen, um bie mit bejondern atberifthen Theilen beladene
unangenehme Saure, die bey der erfien Deftillation mit
ubergeftiegen ift, Dbeffer suriicFyubalten. &8 Fonnen auch
qugleich alferband warzbafte Sufase mit in die Blafe ge-
fehugtet werben, wenn der Brandwein damit angefchrwdns
gert werden foll,  Diefe yente Deftillation wird unters
brochen, fobald bie ibergehende Fluffigheit rodaffevig ju
fdhmeden anfange,

§. 1390,
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§. 1300, &o lange man noch mit der Einbil.
dung erfillet war, daf der brennbare Gieiff unter der
®abrung aus gewiffen Beftandtbeilen evft erjeugt wide,
und man beobachrete, daff nach der Abgichung teffelber
noch eine grofie Menge won den eingebildeten Theifen,
als Saure, Waffer und phlogiftifche Theile (brig bleis
ben, fo gieng man and) immer mit allecband Vorfch(ds
gen fthwanger, woburd) man das gewdhnliche Maas
von Branbwein, aus einer gewiffen Menge Getraive,
bald auf tiefe bald auf jene Avt vergedfern wollte. Die
AUbfiche fehlug aber immer fobl,  Man wurbe dadurdh
bintergangen, bafi man einmal mebr Brandwein evhiele,
als Dag anberemal, nadhdem man mehr oder weniger
verfichtig babey ju Werke gegangen wae, ober baf man
ben Unterfchied der Titterung nicht beobachtet batte.
Wenn man aber nun durcdh WVorfidhe bey der ®abrung
imd Deftillation allen Geift erxhalten Pat, bder in dem
Kovper liegt, fo bat man affes gethan, was die Kunfi
vermag.  Daf aber ein Edieffel Moggen, wenn er an
Sratt des blofen Waffers mit Bivfenfaft, Sucker- vber
Honigwaffer ausgesogen wikd, webe VBrandwein abs
giebt, verftebt fich von felbft,

§. 1391, Aufer den Freuchefirnern fann audh
noch aus verfchicdenen andern Gewdchearten und ilven
Lheilen durch die Gabrung, nady gleihen Grundfdsen,
¢in Brandbwein erbalten werden, 3. B. aus den Ravs
toffeln, gelben YNISbven und dergleichen mebligten
Gewdadhfens aus den Rivfchen, nach dem Vevfpiel ver
Sdyreizer und aus den fiebevifthen undcheen 2 dventlay,
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nad) dem bey den Kamefchadalen blichen Gebrauch. Aus
dem Syrup und ducker wird der Rum, bder aud) den
Dlamen Taffia fihre, unbd aus bem Reis und Palms
forten ver AUrak beveiter,  Bey den Tatarn iff e8 Gee
wobnbeit, dafi fie ihren Brandwein aus Perbemild) bee
reiten, und in ijrer Sprache Rumyss nennen.  Obne
evacher leteres yon vevfthicdenen aus Worueheil abges
[eugnet werden wollen , fo ift e3 dod) nun aufier Jweifel
gefest, und noch vor ﬁ' sen durd)  Here "\mf Spicls
maun aus eigner Crfobrung beftdtiget worden.  Aus

Kubmilch. Fann Wein und  Branbwein  erlan-
get werden, wenm man nur durdy ofteve anbaltende
Bewegung vie Edheidung der Milch verbinbert. So
fann 3 B. eine Portion in ein Glag mit einer engen
Mimdung gegoffen und wietsebn Tage lang ofters
burd) einander gefchiceelt werden.  Jm Anfange fcheis
vet fich der Nabm immer von der Wdfferigleit, nad)
und nach veveinige ev fich volifommen damit.  Man
bemerft dabey Feine Wevmebrung: der Wdarme,  aber
bann, wenn Feine ESdyeidung weiter erfolge, einen fehr
facen Geend) und viele entroeichende fuft, woven
auch) nun die O --h') (‘ll!:‘rh.h“"*l arifdngt, bie das He-
faffi zerfprengen wiwbe, wenn es ju fefi verfthloffen
ware,  SDBenn enblich der Jabm nicht mebr in Ddie
Hife freigt und Eeine ausweichende fuft mehr bemerfe
witd, fo verjfopft man dad Gefaf und (aft es nodh
vierjehn Tage rubig fiehen, da fich denn der faure Ge-
ruch nad) und nach vevlieven und fich in einen weinige
ten verdnbern wicd. Duvd) die Deflillation find nad)
folcher Debanbdlung aus fechs Pfund Kubmilc) drey Uns
jen
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jon Weingeifi evhalien morden, der bey ber Anzindung
big jur Halfte abgebranne *).

§. 1392, Alle vorerroabnte Kirper, wenn fiebis
auf die Cnrwidfelung des brennbaven Geifies gegobren
Baben, und derfelben nid)t auf eine ober die andere vt
Einbalt gefchieber, gehen nun gu einer anbern Erfthei-
muing uber, Jndem namlid) die angefangene Gabrung
bey ifinen fortfhreitet, fo wird daun eine andere Jufams
menfefung ibrer Gruntmifdhung angegriffen, und taraus
potnehmlic) eine Saure entwicfelt, weldhe unter dem
Namen E{fig befanne, und in Weins OOfE> Biers
Brandwein - und itlcbeffig unterfthicven wird. S
fo ferne diefer fativer Gabrung, in den ibr unterworfes
nen Sdepern, die geiftige vorber gebet, fdnnte man fie
woll den anbern Grad der Gabrung tberhaupt nennen;
fo ferne aber auch cine faure Gabrungin Kovpern die fei-
nen MWeingeift enthalten, obue eine vorhergebende gei-
ftige entfteben fann, fo wird fie richeiger fiiv eine befon.
bers geartete Gdbrung befiimmet,

§. 1393. SHWenn bie vorbin ermahnten vergobre
nen Materien ju Effig werden follen, fo muf nun von
allen tas Glegentheil gethan werben, weil biesu die Ent-
weichung des bremmbaren Geiftes notboendig ift.  Sure
Crlangung des POcincfjigs ift nidhes weiter nichig, als
daf man einen fchlechen OBein, bder es nicht yerbient,
auch niche taugt, jum beffern Gebrauch aufbehalten ju

wer-

*) Nic, Oferetskowsky Diff. de Spiritu ardente ex ladte
bub“lo, ﬂrgﬂlllﬂf. IT?S-
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weeden, auf ungepichte Faffe fitlle, jedes einer Querhand
bodh leer [affet und mit offenem Epunte an einem wars
men Otte lange fo aufbewabree, bis er ju Effig worden;
worauf e auf faubere Gefdfe abgezogen, woll gefiillet
unt feft verfpimbet wird,

§. 1384. Sum Obfieffig witd alfes DO ohne
Unterfchicd, gepfropftes und wildes vornehmlich Aenfel
und Birnen angewendet: alles faule aber vorher ausges
lefen, @s wird folches juerft gemahlen und entroeder
Blos fir fidh allein, ober mit efwas gugefejten Wafler
ausgefeltert, barauf im Faffe faft voll gefullet,  ache
dem der Saft nun 4, 6 bis 8 Wochen bep offenen Spune
ten geaobren Gat, und feine Bewegung im Jnnern mebe
au bemerfen iff, Witd ervem Dovenfase auf frifthe Saffe
abgezogen, die man cbenfalls bis auf eine Q.uerhand ane
fiillec, undb mit offenen Spunten entweder im Keller vu-
Big liegen fafie, ober an einen warmen Ove bringt, wnd
feine Verdubderung ermartet.

§. 1395.. Sum Bicveffig wird aus den Getvai
beavten evft durc) die Kunitein foldher abnlicher Saft ges
jogen, wie ihn die Statur in Den Obffeicdhten vorbrins
get.  €s witd alfo pamit in diefer Abficht fo verfabren,
wie bepym Bierbrauen, nue Dafi Diev Der Dopfen gang
wegbleibt,  Gemeiniglich pflegt man biesu Dare - und
Suftmalz vor Gerflen u gleidyen Leilen ju fchroten, mit
peifiem Waffer anjubriben, aussiehen ju faffen, und
mit Defen ju verfesen.  Wenn die erfte Gahrung ges
fheben ift, wird die Fhifjigleit auf folche Faffe gefiiflet,
in denen vorher {thon Eifig, Wein ober Syrup geroefen

ift,
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iff, welthe man in ein gebeijtes ober im €ommer von
ber Sonne evrodrmees Sinmmer bringen unb mit offenem
©punt liegen laffen muf.

§. 1306, Sm legteen Fall gelbt wegen mebretert
fibleintigten Tbeilen die Sauerung langfamer vor fidh,
weahatd jur Defchleuniging bier allerhand Effigfes
mente anguenden find. 1) Man nimmt etliche PNaas
ober Rannen guten Dbfteffig und (afit ibn mit einem Hale
ben Plunde Weinftein einigemal auffochen, und fdhue-
tet folches sufammen mic inein Jap.  2) Anflatt bes
Cifigs Carin man aud) felbft édlidhe Kannen von dem june
gent Biere mit einem Phind Flargefiofenen AWeinfleirt
anffochen laffen und ju cinem Faffe anwenbden. DObver
man [aft 3) aus gutem Eauerteige, mit bem Sufake
pon etlichen Sotben geffofenen Pfeffer, einer Hanbdvoll
frifihgeftofenen Senf, ober Deffer, geriebenen Meerrettig
und eben fo viel Saly, nebft einem balben Pflunde Flar
gofiofenen Weinftein ein Brod bacfen, bas man hernad)
mit einem ftavfen €ffig wobl duvchqueller; wie es tenn
auch vortbeilbaft iff, folches mit einem Nofel K'ornbrande
wein jugleich eingutranfen, und fiilcEweife in ein foldhes
Faf su legen, Man fann auch 4) eine Menge blofie
Stofienentticle, jerfiofencs frifthes Weinlaub, oder abs
gebeerte Weintraubenfiiele Dazu Bineinfehitren; ober bef
fer, dafi man diefe Sticfe vorber miit etlichen Kannen
pon bem jungen Bier auffochen lapt.

§. 1307. Det Drandweinefjig ift inder Haupt
fache, DaB cv aus dem Noggen, als einem mebligten
Kirper entfpringt, dem Bieveffig am hnlichiien, Ep
wird
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wird erbalten, wenn man entiweder von dem villig vers
gobrnen Mengfel, woreus man Branbrein veffilliven
wift, nachdem ficy bas Grobe abgefest hat, etwas Helles
abfthopft; ober wenn man bdas in der Brandmweinblafe
suviicOleibende Spiilig etliche Tage wobl abfeten lafit,
und das Helle abgiefit; ober wenn man bdas in der du-
terblafe suriictbleibende Phlegma nady ibergangenem
Gicifte befonders iberdeftillivet; ober wenn man gu lejs
tevn den achten Theil von der vergobrnen Brandweins
mafje bepmifchet; und dann ju einev von diefen vieverley
Avten ein gutes Cifigferment jufefiet, und s in einem
offerien Gefdfie an einem warmen Orte aufbemwabret,

6 1308, Der Wilchefjig wird erlangt, wenn
die Molfe mit gugefestem Cffiafermente an gelinber
B drme eine Seit [ang erbalten witd ; wie denn audh 1ibers
Baupt bie bey der frifchen Milch vergehende Beranderung
und Sdeidung ju Rabm und Matten; ingleichen das
fBaaben der gangen fufien Mild), nach dem BVerfahren
ver Schweijer, die daraus ibre Kdfe beveiten, fiir eine
gamertliche Ave dDer Gabrung anjufeben iff; und daber
audy die u gewiffen Jahrszeiten fdhwierigere Abfonbdes
vung ber Dutter turch einen Sufas von Sauve befordert
terden Fann.

§. 1309, Die Crlangung der Stdrke (Amy-
Jum ) wird auch gemeiniglid) mit einer geringen vorge-
gangenen Gahrung begleitet. €3 wicd folche vorjiglich
aus dem Weizen, als einer Getvaideart, die das reich-
lichfte und weifiefte DMebl enthale, beveiter,  Bu bem
Enboe wird dev IWeizen gewafthen, gefthrotet, mit Faltem
Waffer
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Waffer fo lange cingeweichet, bis man bemerfet, bdof
fich bas feine TMebligte von der tbrigen Flebrigten Cube
flany Des SWeizens und ten Hiilfen abgieht, und bas
MWaffer milchige madye.  Alsdann wird das aufgemweichte
Edivot in einen €ack gefiilit, ausgefreten, und dami
nebft frifhem nachgegeffenem Waffer fo lange fortgefaps
ten I*E:“s [fes jarce DNebl bavon gebracht und nuv die gro-
ben Diffen guriictblicben find.  Nachvem fid) das feine
h::rchp_n.uufeue Mehl zu Boben gefest, wird es oftmals

mi¢ frifchem Waffer nbergoffen, abaefchlemme, bamit
e-allen Gerucy, Gefchmack und grobere Theile verlieven
moge, und endlich auf aue gefpannten Tiic
Maffer befrenet, in Stiife gebrochen und vedht ausges
trockuet; woraus heenach durd) blofe Rerteibung Rrafe-
mebl wd Puder erhalten wird,  Durd) viefe Einweis
dhung und dabey vorgehende gelinde Gabrung werden
die (chleimigten und fouerfaljigen Lheile ausgejogen,
und tie mebligten Tbeile in die feinflen Stdubgen zers

fern vonalle

theilt, woraus denn der LWorjug und linterfehied ber
@tarfe pov dem gewdhnlichen Aeigenmelie {eicht evfanne
werben Fann.  Eben fo grofi ift aud) der Unterfchied dees
felben vor den ubvigen Avten der blofen Semmeble
(Fecula) vpon Kavtoffeln und andern mebligten Furs
sen, bie duvch bloffe Sevveibung mit Waffer, obre Eine
weichung und Cdbrung, vermictelft der Abfchlemmung
bes jarten Dlebls erlanget werden.

§. 1400. Die vornehmite Wirffamfeit bep det
Bickerey, berubet aud) auf der Gdbrung, die man
ll[‘fll}ﬂhpl in die D'J\.Efl g L‘Dup, unb -‘bew+=l'5b&€t’t‘=
ey
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tey eintheilen fanmn,  Die allgemeine Abfiche daben iff,
dafi die aus verfdhiedenen TNeblforten sufommengefezten
T eige durch die Gdbrung erlocfert, fchmadthaft unb leichts
veedaulich wmd durd) dag nachfolgende ausbacken zum
Gebrauch Haltbar gemadht wevben,  Dep er duckers
bickerey wird Hauptfachlich Keaft- und anderes feines
DWeizenmedl mic Jucker, geviebenen TManbeln und vers
fchiebenen anbern Dingen angeroenbet.  Hiebey vevevitt
entroeder fhon der bloffe Sucker die Stelle des Ferments,
ober ¢8 wird bie Crlocferung des Teigs durch Epweif
ober ein renig gereinigtes Alfali bewirfer,  Aus eben
piefern Girunde exfolget aud) die ndthige Crlocferung bey
ben Sonigtuchen entroeder von dem jur Gabrung ge:
neigten Honig felbft, ober fie wird turch efwas jugefess
tes Alkali befdrdert.  Veym YOeipbacken wird bie
Auflocferung des angemengten Weizenmephls duech) juge=
fezte Hefen Hervorgebracht; es wixd alfo hiebey ein An-
fang der geiftigen Gidfrung bewivft, Der aber ju vecher
Roit unterbrochen werdben muf,  Jum Schwarsbatbs
Een gebt aber die fauve Gidhrung vorber, wobey dasHog=

“genmebl duech ein faures Fevment unb roavmes Waffer

fidefer in Gabrung gefest und (inget davinn erbaltert
with,  Hiedurch wird das Mebl mebr evlocfert, aufges
fhloffen, und wegen der entwickelten Saure gefdymact-
Bafter, nabrbafter und tauerDafter beroivet.  Anfiatt bes
gendhnlichen Sauetteiges Fann audh fauve Hefen dienen,
ober, wenn aud) diefe feblt, ein Sauerteig inFurger Seit
gemacht werden, wenn man blofes Roggenmebt mit war-
mem Waffer su einem etwwas ditnen Leige aniihre, und
in gelinbe Warme ftellt, bis es gehovig afgefchwollen ift

§. 1401.



§. 401, TMit ber britten Gdabrungsart, per
Sulnif, bat die Kunft in Anfebung ibrer Bemwirtung
niches gu fehaffen; woBl aber gebet unfere ganje Abfiche
babin, fie ju verhiten ober foviel als mdglich abubal-
ten, denn fie ift ber allgemeine Jeind allor crganifthen
Gefchdpfe. Sie eveignet fich erfilich bey folchen Ko
pernt, welche fdhon bie bepben vovigen Aveen, bie geis
flige und faure G3ibrung, ausgeftanven Daben, in per
ganlichen gevfidrenben Auffhliefung der nodh 11berd
benen grébern Mifchungen, fo bende Areen tiberfians
ben Gaben. Eie betrift vornebmlich bier bie febleimigee
Mifchung, und aud) felbf die Siure mit, wenn fie
niche abgefondert wird, Wenn aber jene benden Avten
nicht verber gegangen find, fo fann fie nichts defto-
weniger ben Kovper durch gewiffe LBeranlaffung befal-
[en, und die jerftorende Auffthliefiung veffelben Deroie-
fenn Cie ift alfo das allgemeine und vollfommene
Serftérungsmittel von allen organifchen Kérpeen und
ibren Theilen,

”L"s

§ 1402, Eie Eann niche befjer verhiiter wevs
ben, als burch die entgegengefesten Mitel, mwoburch fie
befdrdert mwird,  DNun iff es befannt, taf} TBaffer,
Warme unb fuft bie vornehmiten Befirderungsmiteel
ber Faulnifi find.  Das erfie Hugenmerf ift alfy auf bie
Enezicbung der Seuchigleir ju viditen, tie bep allen
@dbrungsareen “den Anfichlug befdroern biffe.  Aus
biefem Grundve faflen fich fchon die meifien Gemddife

und ifre Theile durch die blofe Hustrodnung vor bem

Wicglebs Chem, ILTh, Mm Lers
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Berderben beabren.  Was die Ralre sue Verbinde-
tung bev Faulnif feifter, iff cine fchon febr Dbefamuce
Sache *).  MWo diefes aber niche pinveitht, wie manes
bey der Crbaltung thievifher Korper bemerft, ta muf
auch nod) bie Abbaltung der freyen Luft beforget wers
ven. @igentlich if wobl bdie fuft oft an fich felbft nicht
fchaolich, aber bie unbefchreibliche Menge ber Snfeften
in der $ufe, bie auf die leblofen thievifdyen Theile, auch
noch nach der Austrecfnung , wie der Stofvegel auf die
Raube, mit der gréfiten Degierde aus ber Luft berabs
feiefen und ihr Verberben befdrdern; diefe find es vor:
siuglich, bie dpurch die Abbaltung ber fuft, als ungebes
tenie Gdfte von der Thive weggewiefen nerden miffen.
S folcher Abjicht wird bey Maturalienfabinetten dafiiv
gefovget, af folche Kovper, wo es moglich ift, wobl
ausgetroctnet und in wobl verfdhloffenen Bebaleniffen

aufbewabret werden,  Eben diefer Enbgwect witd auch

vornehmlidy ben foldyen thicrifthen Kovpern, die ohne

Berlehung ibrer Bildung gar nicht ausgetvoctnet werden
tonnen, duvdidie Uebergiefung mit Weingei(t erteichet
per Diefen Kovpern erft als cine Decke dient, ferner fie

purchovingt und allmalig ibre Wafferigleit beraubt, und

prittens nod) fie eben dabuvd) immer mebr evhartet, indem

ex bie Fleifchfibern jufommengiehet. Damit ift freplich die

UngemachlichEeit verfritpfee, bdaf der Weingeift im Ans

fang oft wdfferige wird, abgegoffen unbd twieder perfidrs

fet werden mufi; endlich iff bie fiete BWerdunjiung ves

AWeine

*) Wie Flelich in Daumdl frifd ju exhalten. ©. Ehem.
Sournal TH, VI ©. 191,



f:a_

Weingeifts bey ver beflen Verfchliefung t‘cf' tfer doch
inmer nicht gang unvevmeidlichy,  Auffer diefen find auch
o) anbeve Wege vorbanben, bie t!gierﬁ,c!_:-: n Képer ju
eebalten, wenn fie mit folchen Theilen durchorungen rers
ben, bie auf eine ywiefache Are vie Faulnif I?.'-E"-éntﬂ'n,
nd theils falsiger, theils oligt-brennbaver Ave find,
Unter bie etftern geboven die Falle, wo verberbliche Fhifs
figbeiten durch Mineralfauren befler aufbemwabret rerben,
ingleichen das £Einfalzen und Réuchern des Fleifches,
o im [etern Sall Bevaubung der Feuchtigfeit und Tins

tringen ber dligten Holzfaure vorrebmlich wirffam wird;
ju ber andern Ave gebot die Linbalfamiruneg der ‘flr-*g
fame , roovon bas Hauptfadliche in der Lt:i'nsm;qr[far
weichen und flirffrgen innern Theile und auf der Duvchs
bringung der fleifthigen Theile mit Hargigeen Materien,
fo burch FWeingeift flinffig gemadht roorden, berubet, Die
Dilfianifhe Linbalfamivung ift ein®Ruffer von fol-
dn ;cﬁd‘mcu-“zlrm. t—fiu ¢i!'1r1iiri3f5 aefchiebet bep der

?91 aparatei,

e oont o e s
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