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XYV.
Ueber das Strohflechten iiberhaupt, und
iiber das Spalten des Strohes, zur
Anfertigung des feinen Geflechts,

insbesondere,

(Mitgetheilt vom konigl. Fabriken - Commissarius Hrn. May.)

Das Strohflechten bestehet in der Kunst, meh-
rere Strohhalme durch Umeinanderlegen dersel-
ben so mit einander zu verbinden, dals daraus
éin zusammenhingendes, haltbares Band, das

Strohband, Strohgeflecht, entsteht,
Hermbst. Bullet, V1I1. Bd, 2, I, G
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Man unterscheidet das Flechten von gespal-
tenem und von ungespaltenem Siroh, je
nachdem die Halme ganz oder in mehrere Strei-
fen zerspaltet, in Anwendung kommen. Jenes,
das Flechten des ungespaltenen Strohes, ist das
dltere und [riiher bekannte, liefert aber auch nur
grobe und starke Binder, dagegen kann man
durch Hiilfe des Spaltens der Halme, welches
erst in neuerer Zeit aufgekommen ist, die fein-
sten Strohbander verfertigen.

Das beste Material zum Flechten ist gutes
Weizenstroh, welches auf einem trockenen

Acker, der gegen Mittag und etwas abhingig liegt,
gewachsen ist; weil sich hier das Stroh gewihn-

lich am weilsesten und ohne Flecken findet. Alles
andere Stroh ist micht so biegsam, und nur im
Nothfall wird Spelz- oder Haferstroh verar-
beitet. Roggen - und Gerstenstroh, kann
hochstens nur zu dem allergrébsten Geflecht ge-
braucht werden.

Um die Halme villig rund und unbeschiidigt
zu erhalten, diirfen die Kérner nicht wie ge+
wohnlich a2usgedroschen werden, sondern man
muls selbige durch Schlagen der Aehren mit
einem Klopfholz abzusondern suchen. Dieses
ist die erste Verrichtung, welche bei der Vorbe-
reitung des Strohes znm Flechten vorkommt.

Hieranf wird das in dem Stroh vorhandene
Unkraut, nebst den kurzen oder ungleichen Hal-
men, durch eine kleine Harke abgesondert;
welche zweite Verrichtung in Sachsen Riiffeln ge-
nanntwird. Ausden so gereinigten Strohhalmen wer-
den nun Bunde gemacht, wobei man darauf sieht,

e
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dals sowohl alle Stammenden, wie auch alle
Aehrenden der Halme auf einander zu liegen
kommen; und damit die Halme nicht wieder un-
tereinander schielsen kénnen, so werden sie so-
wohl oben als unten fest zusammengebun-
den, die Bunde selbst aber, in einer trockenen
Kammer, bis zu gelegener Zeit aufbewahrt. Die-
ses ist die dritte Verrichtung, und wird in Sach-
sen Schiben genannt.

Das Schlagen, Riiffeln und Schiben geschie-
het gewdhnlich bald nach der Erndte, wo das
Stroh am wohlfeilsten ist, und man das Beste
zum Flechten auswiahlen kaon, die einzelnen
Halme auch noch Biegsamkeit genug besitzen,
um jene Bearbeitung ertragen zu kénnem, ohne
dabei zu zerbrechen. Sobald nun das Stroh zum
Flechten gebraucht werden soll, werden die Bunde
(Schibe) nach und nach wieder hervorgeholt,
um das brauchbare von den Halmen ausznschnei-
den. Das Ausschneiden geschiehet mit einem
Messer oder einer Scheere, wobei der Arbei-
ter den Halm in der Hand hilt. Zuerst wird das
Stammende hinter dem ersten Knoten wegge.
schnitten; sodann das erste brauchbare Stick,
welches bis zum zweiten Knoten reicht; dann
dieser Knoten selbst; hierauf das zweite brauch-
bare Stiick, das bis zum dritten Knoten geht,
und so fort, bis alle brauchbare Theile [des
Halms von den Knoten, den damit verbundenen
Hiilsen und dem Stamm - und Aehrenende abge-
sondert sind, welche letatere zum Viehfutter ge-
braucht werden kénnen., Die zum Flechten
brauchbaren Theile aber werden nun nach ihrer

G2
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Starke sortirt, uod in Bunde, deren Umfang
etwa % Elle betrigt, gebracht; wobei die mit den
Hiilsen bedeckt gewesenen Enden der Halme,
deren Farbe bestindig etwas weilser aunsfillt, auf
einander gelegt werden,

Um aber dem Stroh noch vor dem Flechten
die maglichst helleste Farbe zu geben, oder um
es so weils als moglich zu machen, muls solches
gehinig geschwefelt werden. Zu diesem Be-
huf werden die letzt beschriebenen kleinen Bunde
mit Wasser angefeuchtet, und in einem hélzer-
nen Kasten, dem Schwefelkasten, so neben
einander anfgestellt, dals die schon weilseren En-
den der Halme unten hinkommen. Der Kasten
hat doppelte Biden, und auf den zweiten Boden,
welcher von dem untersten etwa 3 Fuls entfernt
und stark  durehléchert ist, kommen die Bunde
zn stehen. Oben wird der Kasten mit einem
Deckel dicht verschlossen, - und untem, an der
einen Seitenwand, zwischen dem ersten und
zweiten Boden, ist er mit einer Thiir versehen,
.zu welcher man den Schwefel auf einer Schiissel
hineintrigt, welche unter dem zweiten Boden, in
der Mitte, hingesetzt wird. Sobald der Schwefel
gehirig brennt, wird die Thiir zugemacht. Hier-
bei dringt nun die durch das Verbrennen des
Schwefels sich bildende schweflichte Sdure durch
den durchlécherten Boden, tritt an das ange-
feuchtete Stroh, und entzieht demselben einen
Theil Sauerstoff, wodurch die Farbe des Strolies
betrachtlich hellet wird. Nach 10 bis 12 Stun-
den 6fnet man den Deckel, nimmt die Bunde

heraus, und setzt sie einige Tage an die Lulf,
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bis sie milsig trocken sind; worauf  die Halme
nochmals sortirt, und alle Aeckige und durch das
Schwefeln nicht genugsam gebleichte davon ab-
gesondert werden.

Wenn jene sechs Verrichtungen , namlich:
das Schlagen, Riiffeln, Schiben, Ausschaeiden,
Schwefeln und Sortiren mit der gehdrigen Sorg-
falt geschehen sind, so ist nun das Stroh, inso-
fern selbiges ungespalten verflochten werden soll,
hinlinglich zum Flechten vorbereitet. Das Flech-
ten selbst geschiehet, indem sieben oder mehrere
Strohhalme milsig angefeuchtet, zusammen verei-
nigt, mit den Fingern beider Hinde gehalten und
die anfsern Halme abwechselnd durch Hiilfe der
Diume umgebogen, iiber die nichsten Halme ge-
legt, den iibrigen aber untergelegt werden. Wird
ein Halm zu kurz, oder kommt das graue Ende
desselben heran, so legt der Flechter einen neunen
an dessen Stelle ein, und biegt den kurzen oder
nicht weiter brauchbaren Halm seitwarts aus. Es
wiirde auch ein Geflecht geben, wenn man die
sulsern Halme bestindig nur um einen oder um
drei der nichst liegenden Halme legen wollte;
allein auf erstere Art wiirde das Geflecht zu diinn,
und bei dem Umlegen iiber drei und mehrere
Halme wiirde es zu dick werden, daher das Le-
gen iiber zwei Halme durchgingig eingefiihrt ist;
wobei man, je nachdem das Gellecht breit wer=-
den soll, sieben oder eilf Strohhalme in Anwen=-
dung bringt.

Die Flechter sollten sich eigentlich nur der
langen Finger und der Daumen zur Arbeit be-
dienen, denn die Zeigelinger sind oft zur Hiilfe
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beim Umbiegen der #uflsern Halme und zum An-
ziehen des Geflechts mit erforderlich, wenn das
Flechten nicht aufgehalten, sondern schnell von
statten gehen soll. Sobald ein Stiick von einigen
Ellen fertig ist, wird das Geflecht ringelfGrmig
zusammengewunden, oder auch auf ein Bret ge-
schlagen, damit es der Flechter bequem bei sich
tragen kann, Von Zeit zu Zeit werden sodann
die aus dem Gelflecht hervorstehenden Enden der
Halme mit einem scharfen Messer sauber abge-
putzt, und das Geflecht selbst wird durch zwei
kleine hilzerne Walzen geplittet, damit es véllig
gleich und glinzend werde. Sodann wird es zu
20 oder 4o und mehrere Ellen abgeschniiten, in
Stiicke zusammengeschlagen und in den Handel
gebracht, da es denn von den Strohhutfabrikan-
ten gekauft wird,

Dieses ist die Verfahrungsart bei dem Flech-
ten der Strohbinder, welche sodann zu ordinai-
ren Hiithen zusammengenihet werden. Aulser-
dem werden aber auch Korden aus drei Halmen
und durch weitere Zusammensetzung derselben
Strohkanten zur Verzierung der Hiite geflochten.

Die Anzahl der Ellen, welche eine Person
in einer gewissen Zeit flechten kann, ist von der
Feinheit des Geflechts abhingig, und erstreckt
sich ungefihr von 20 bis zu go Ellen in einem
Tage. Bei dem ordinairen oder ungespalteten
Geflecht, verdient ein Kind von 6 bis 7 Jahren
tiglich etwa 1 Groschen; Erwachsene kénnen es
aber bis zn 4 und 6 Groschen bringen. Die
Preise zu welchen das ordinaire Geflecht an Ort
und Stelle verkauft wird, sind ungefihr folgende:
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a) Ganz grobes Band, 20 Ellen 3 Groschen.

b) Griberes Band, 22 — 5 —
¢) Mittel Band, 30 — 7 e
d) Feines Band, fo — 11 —
e) Feinstes Band, 50 — 20 —

Die Anfertigung des feinen Geflechts, von
gespaltetem Stroh, unterscheidet sich von der
bisher beschriebenen blos dadurch, dals die Hal-
me in mehrere Streifen zerspaltet und diese nun
statt der ganzen Halme angewandt werden, wes-
halb die Biander auch weit feiner und diinner
ausfallen. Alle oben beschriebenen Verrichtun-
gen, zur Vorbereitung des Strohes, sind auch
hierbei nothwendig; nur dals man zu dem feinen
Geflecht das feinste und weilseste Stroh aussucht,
und iiberhaupt bei jeder Verrichtung noch sorg<
faltiger zu Werke geht, um das Geflecht vor al-
lem Schmutz und Staub zu bewahren, und sol-
ches so rein und gleichférmig wie moglich zu er-
halten. Es ist daher den Flechtern sehr zu em-
pfehlen, dals sie die zu verflechtenden gespalte-
ten Halme oder Streifen nicht zu sehr anfeuch-
ten; denn das viele Wasser macht das Stroh
nicht allein spréde, sondern benimmt demselben
auch seinen natiirlichen Glanz, und macht dals
es den Staub im Zimmer anzieht und an sich
behilt. Jeder Flechter sollte daher die milsig
angefeuchteten Streifen mit einem Tuche umwik=
keln, und sie nach und nach, so wie er selbige
gebraucht, herausziehen; auch sollte er angehal-
ten werden, das fertige Geflecht in einem leine-
nen Beutel aufzubewahren. Ferner muls darauf
gesehen werden, dafs nicht storrige und weiche

=
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Streifen zusammen verflochten werden, welches
nie ein gleiches Geflecht giebt, Insonderheit aber
muls man die Anfinger zeitig auf den Vortheil
der guten Arbeit aufmerksam machen, weil es
nicht sowohl auf die Menge , sondern auf die
Schénheit und Giite des Geflechts ankommt.

Da die Strohhalme an ihrer innern Fliche
nicht den Glanz haben, den sie aulserhalb be-
sitzen, sondern vielmehr mit einem matten mar-
kigen Wesen bedeckt sind, so mufls hierauf beim
Flechten des gespaltenen Strohes besonders Riick-
sicht genommen werden, weil sonst das Geflecht
sebr bunt und unansehnlich werden wiirde. Man
muls daher, wenn man beim Umbiegen der Strei-
fen auf der rechten Seite des Gellechts die glin-
zende Fliche des Halms oben hat, darauf sehen,
dals nun auf dieser Seite anuch bestindig die Glanz-
seite der Streifen obenhin kommt; dagegen auf
der andern Seite die matte Fliche der Streifen
oben hinkommen muls, da denn das Geflecht ein
gleichférmiges Ansehen erhalten wird, Die En-
den der Streifen aber, welehe nicht mehr einge-
flochten werden kinnen, muls man allemal auf
der Mattseite des Gellechts ausbiegen, weil diese
Seite beim Nihen des Huts ins Innere desselben
kommt, die Glanzseite  aber aulserbalb, daher
man auch diese Seite vorziiglich glait und gerade
zu halten sich bemiihen muls,

Uebrigens ist das Flechten des gespalteten
Strohes, wegen der grilseren Biegsamkeit und
bessern Fiigung der Streifen, leichter als das der
ungespalteten Halme, nur gehéren dazu auch
biegsamere und geiibtere Finger, daher es in der
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Jugend erlernt werden mulfls, wenn der Flechter
die gehirige Fertigkeit erlangen soll. Ein er-
wachsenes Midchen in Sachsen oder in der
Schweiz, das geschickt gemug ist, verfertigt in
einem Tage 20 bis 24 Ellen des feinsten Ge-
flechts, und verdient sich dadurch 4 bis 6 Gro-
schen.

Zu den Spalten des Strohes sind bis jetat
zweierlei Instrumente bekannt worden:

a) der sichsische Strohspalter,

b) der englische,
welche beide hier naher beschrieben werden
sollen.

Was zuvirderst den sichsischen Strohspalter
betrifft, der indels, wie gleich niher gezeigt wer-
den soll, eigentlich mehr den Namen eines Stroh-
reilsers verdiente, so bestehet derselbe in einer
etwa % Fuls langen Vorrichtung in Form einer
kleinen Harke. Der Kopf derselben ist, so wie
die daran befindlichen Zihne, von Messing, und
etwa I Zoll breit. Die Zihne stehen nach Maas-
gabe der Breite der Streifen, in welche man den
Halm spalten will, gleichweit von einander, und
sind etwa X Zoll lang. Das Uebrige macht den
Griff aus, an welchem das Werkzeug gehalten
wird.

Um damit zu spalten, miissen die Halme zu-
vorderst, ihrer ganzen Linge nach, mit einem
Messer aufgeschlitat und durch Streichen mit der
Fliche des Messers ausgebreitet werden. Hat man
auf diese Weise eine hinlingliche Menge vorge-
richtet, so nimmt man nun einen Halm nach den
andern, ergreilt ihn bei seinem grauen Ende,
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legt ihn in eine Reife, welche zu diesem Behu!
in den Werktisch eingeschnitten ist, setzt die
Ziahne des Spalters auf den Halm, da, wo man
ihn mit ;der Hand hilt, und zieht nun, indem
man dabei auf den Spalter driickt, den Halm
durch die Zihne hindurch, da denn der Halm in
so viel Streifen getrennt wird, als seine Breite
nach Anzahl der Zihne des Spalters zulilst. Diese
Streifen werden alsdann, so weit sie weils und
brauchbar sind, von dem grauen Ende des Halms
abgeschnitten, und sind nun zum Flechten vor-
bereitet.

Obschon diese Art zum spalten noch ziemlich
schnell und gut von statten gehet, so darf man
doch nicht lange Zuschauer seyn, um die Bemer-
kung zu machen, dals die Halme dadurch nicht
in ganz gleiche Streifen gespaltet, sondern mehr
in Streifen von ziemlich ungleicher Breite geris-
sen werden, indem die Fasern des Halms nicht
Haltbarkeit genug besitzen, um sich ihrer ganzen
Linge nach trennen zu lassen, daher die Seiten
der Streifen ungleichformig ausfallen, und her-
nach auf dem Geflecht, welches daraus verfertigt
wird, ein ungleiches und rauhes Ansehen geben.

Weit anwendbarer ist daher der englische
Strohspalter, bei dessem Gebrauch jene Fehler
vermieden werden, Dieses Instrument bestehet
nach beifolgender Zeichnung (Taf. 1) in Folgendem :

Fig. 1. Durchschnitt des englischen Strohspalters.
Fig. 2. Ansicht desselben von vorn,

Fig. 3. Ansicht der Kapsel derselben von der
Seite.

=¢
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a@. Ein Drath von Eisen, an welches der zun
spaltende Strohhalm gesteckt wird. Um die-
sen Drath herum sind bei

b. mehrere kleine Messer von Stahl in Form
eines Sternchens befestiget, welche den Halm
in eben so viel gleiche Streifen zerspalten,
als die Anzahl der Messer betrigt, sobald er
denselben entgegen geschoben wird.

c. Die Haube, worin die Messer befestigt sind;
sie ist von Messing, und mit einer Schraube
versehen, welche ihre Mutter in

d. dem Kopf der Kapsel hat. Dieser Kopf be-
stehet aus Birnbaumholz, und ist ebenfalls
mit einer Schraube versehen, welche in

e. den Rumpf der Kapsel, der auch von Birn-
baumholz -ist, eingreift, damit, wenn die
Kapsel zusammen ist, wie Fig. 3 zeigt, man
das ganze Werkzeug unbehindert in der Ta-
sche bei sich tragen kann.

Wenn nun damit gespaltet werden soll, so
wird zuvérderst der Rumpf von dem Kopf abge-
schranbt. Hierauf steckt man das weilse Ende
eines Strohhalms an den Drath, oder, was ganz
gleich ist, den Drath in die H6hlung des Halms,
und schiebt den letzteren an die Messer heran.
Da diese sehr scharf sind, so bedarf es nur noch
eines geringen Drucks, und man sieht die Enden
des gespalteten Halms aus der Haube hervorkom-
men. Jetzt ergreift man dieselben, und zieht sie
bis zu dem grauen Ende des Halms hindurch,
durch welche Verrichtung nun der Halm bis zu
diesem Ende in eben so viel gleiche Streifen ge-
spaltet ist, als die Anzahl der Messer des Spal-
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ters betragt. 'Man ergreift nun wieder das graue
Ende, und zieht den gespalteten Halm durch die
Messer zuriick; da' denn, wenn diese Verrjch-
tung fortgesetzt wird, und hernach die gespalte-
ten Streifen von dem ungespalteten grauen Ende
des Halms abgeschnitten werden, in kurzer Zeit
eine 'grolse Menge Streifen von ganz gleicher
Breite und scharfen Seiten gespaltet werden
kénnen,

Dieses kann jedoch nur dann der Tall seyn,
wenn die Halme simmilich eine gleiche Weite
(Caliber) haben, oder, was gleich viel sagen
will, wenn ihre Querschnitte oder Drerchmesser,
wenigstens zu Anfang des weilsen Endes, gleich
grols' sind. Denn ist die Héhlung des einen
Halms weiter als die des andern; so wird der er-

stere sich zwar auch, und noch gemiichlicher, an.

den Drath schieben lassen, ‘auch wird er, nach
Anzahl der Messer, in gleiche Sireifen gespaltet
werden; allein die Streifen werden etwas breiter
als diejenigen ausfallen, welche der engere Halm
giebt, und man wird, wenn man diese Streifen
unter einander verflechten lassen wollte, ein un-
gleiches Gellecht erhalten. Man muls daher zu
jeder Sorte Halme, welche, wie bereits oben be-
merkt worden, nach ihrer Stirke oder Weite
sortirt sind, auch einen besonderen Spalter ha-
ben, dessen Anzahl Messer, so wie auch die
Stirke des Draths sich nach der Weite der Hal-
me richten miissen. Hat man z. B. die Halme in
drei Sorten gebracht, und man bedarf zu der
mittleren Sorte, um die Streifen von einer be-
stimmten Breite zu erhalten, einen Spalter mit g
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Messern, so wird man zu der weitern Sorte ei-
pen Spalter mit etwa 10 und zu der engern einen
mit etwa 6 Messern anwenden miissen, wenn man
die Steifen von diesen letzten Sorten von dersel-
ben Breite, wie die von der mittlern Sorte, er-
halten will.

Man hat daher auch in England von dem
Strohspalter mehrere Nummern, welche sich nach
der Anzshl der Messer richten. Die Nummern
6, 7 und g sind die gewshalichsten; Num. g bis
12 sind fiir feine Streifen von weiten Halmen,
und Num. 3 bis 5 werden zum Spalten sehr diin-
ner Halme gebraucht, Man kaufte diese Werk-
zeuge sonst zu London bei Mr. Hoole’s No. Gg
Oxfortstralse und bei Hillman’s Fosterlane; sie
kosteten das  Stiick No. 3 bis 6 zwel bis drei
Schilling, No. 6 bis r2 vier bis sechs Schilling,
in der Regel 6 Pence mehr fiir jedes Messer.
Ein ganzes Assortimeat von 8 oder g solchen
Spaltern wurde zu 13 Guinee verkauft, Gegen-
wartig verfertigt man deren auch in Berlin, und
zwar nach einer verbesserten Art. ILin solches
Werkzeng dauert mehrere Jahre.

In England rechnet man, dals ein kleines
Midchen in vier Tagen zwanzig Yard's des al-
lerfeinsten Geflechts verfertigen kann, welches
dort mit 7 Schilling bezahlt wird.

Die Berliner Strohhutfabrikanten lassen zu
den feinen Strohhiiten in der Regel blos schwei-
zer oder franzdsisches Geflecht verarbeiten. Die
Stiicke enthalten 20 bis 21 Ellen. An Ort und
Stelle kostet vom
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in prenls. Courant, und es wird davon jihrlich
eine sehr betrichtliche Menge eingefiihrt. Wenn
sich daher im Lande Arbeiter finden sollten, wel-
che dergleichen Geflecht in hinlinglicher Giite
und zu verhdltnilsmiélsigen Preisen lieferten, so
diirfte davon ein bedeutender Absatz zu erwar-
ten seyo.

Bis jetzt ist im preulsischen Staate blols das
Flechten aus ungespaltetem Stroh einheimisch,
namentlich zu Greifenberg in der Uckermark,
zu Penkun in Pommern und zu Beuthen,
Frankenstein?*) und Glatz in Schlesien. Das
Flechten des gespalteien Strohes ist erst seit drei
Jahren als ein Beschiltigungs - und Erwerbsmittel,
fiir die ins Luisenstift zu Berlin aufgenommenen
armen Knaben, eingefiihrt worden, und wird da-
selbst bereits mit gutem Erfolg betrieben.

In Sachsen ist das Strohflechten besonders
in der Gegend von Kreische ohnweit Dresden
einheimisch; woselbst gegen 50 Dorfer, und in
diesen mehr als 5000 Menschen, mehrentheils
Hiusler und Giirtner, mit dieser Arbeit die Hilfte
des Jahres hindurch beschiftigt sind. Es wird
aber mehrentheils nur ungespalten Stroh verfloch-
ten, und das Geflecht aus gespaltetem Stroh,
welches in Sachsen verfertigt wird, ist aus

*) In Frankenstein hat man indels nun auch angefangen
aus gespaltetem Stroh zu flechten,
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Griinden, die oben bei der Beschreibung des
sichsischen Strohspalters angegeben worden sind,
nicht sehr gesucht.

Die Schweiz und die an die Schweiz gren-
zenden franzisischen Departements haben bisher,
wegen der Giite und Wollfeilheit ihres feinen
Geflechts, den stirksten Absatz in Europa gehabt,
und es ist dadurch das feine italienische Gefiecht,
das in der Gegend von Livorno von ungespal-
tem Stroh verfertigt wird, und welches vor der
Erfindung des Strohspalters den grilsten Ruf in
Europa hatte, fast ganzlich verdringt worden.,

Ueber alle diese Sorten aber behauptet das
englische Strohgeflecht den Rang, wegen seiner
vorziiglichen Weilse und Appretur; obschon es
fiir den Handel in Europa, gegen das schweizer
Geflecht zu theuer ist. Um dem Geflecht diese
vorziigliche Appretur zu geben, soll man es nach
dem Flechten in eine schwache Lauge von Pott-
asche bringen, und es dann nochmals schwefeln,
nachher aber durch Weingeist ziehen, um es
vollkommen zu reinigen.

Moichte doch das Flechten von gespaltetem
Stroh auch bei uns bald einheimisch werden!
Moichten edle Frauen diese miitzliche Beschiftis
gung allenthalben, besonders in den Gegenden
bekannt machen und verbreiten, wo das Flech-
ten von ungespaltetem Stroh schon einheimisch
ist. Diese zwar miihsame aber reinliche Arbeit
scheint ganz fiir das weibliche Geschlecht geeig-
net zu seyn, so wie auch das Produkt fast aus-
schlielslich von demselben benutzt wird. — Soll-
ten sich solche Patriotinnen finden, so diirfte
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der

Erfolg von micht geringem Nutzen fiir das

Vaterland seyn.

XVL

Frankreichs Destillirapparate fiir die

Branntweinbrennerei, vor der Frfin-
dung der verbesserten Brenngerith-
schaft des Herrn Eduard Adam.

Mehrere Reisen (sagt Herr Duportal *) zu

Paris), die ich unternommen habe, um Eduard

)

Adam’s

In den frithern Heften des Bulletins ist bereits zu wieder-
holtenmalen von den in Frankreich vorgenommenen Ver-
besserungen der Branntweinbrennerei Nachricht gegeben;
noch war es dem Herausgeber aber nicht méglich, eine
gan# genaue, mit den erliuternden Zelnlmuugcn begleitete
Auskunft iiber diesen Gegenstand zu erhalten. Jetzt hat
der Herr Doctor Duportal (Professor der Physik und
Chemie an der kaiserlichen Akademie zu Paris) unter
dem Titel:
Recherches sur I'état actuel deladistillation
du vin en France, et sur les moyens d'amélio-
rer la:distillation desisaux-de-vie de tous
les pays. Aveccing Planches en taiile douce,
Paris, 1811, {112 8. in gr. 8.) .
ein kleines interessantes YVerkchen herausgegeben, welches,
aulser einer vollstindigen Beschreibung der neuen Apparate
von Eduard Adam, die von Herrn Duportal selbss,
so wie die von Berard und von Chaptal angegebenen,
durch die néthigen Kupfer erliutert, enthalt; aus wel-
chem kleinen Werke, der Herausgeber des Bulletins,
den Lesern desselben, das Wichtigste in der deutschen
Ue-

== S
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Adams Erfindung einer verbesserten Branntwein«
destillation in Frankreich allgemein einzufiihren,
gaben mir Gelegenheit, den Grad der Vollkom-
menheit zu beurtheilen, zu welchem die Brannta
weinbrennerei in verschiedenen Gegenden von
Vignoble gediehen war.

Zu seinem Erstaunen bemerkte Hr. Dupor«
tal, dals in den meisten Brennereien Frankreichs
jene Kunst noch in ihrer Wiege lag. Er sah da
Oefen, in welchen Aschenheerd und Feunerheerd
mit einander vereinigt waren, welche eine enorme
Quantitit Brennmaterial konsumirten, wodurch die
Destillation bald iibermilsig beschleumigt, bald zu
langsam betrieben wurde.

Er fand kleine, enge und sehr tiefe Blasen-
kessel, mit einer Kiihlanstalt begleitet, welche
die Diinste durch Schlangenrihren leitete, in de-
nen sie sich nur sparsam verdichten konnten,
weil man auf die Wechselung des verdorbnen, triibe
und warm gewordenen Wassers, in dem derKiihlapa
parat eingesenkt war, zu wenig Riicksicht nahm,

Es ist ein Gliick fiir die Gegend von Vig-
noble (sagt Herr Duportal), dals solche zu
ihrer Destillation nur einen Wein *) verwenden

Uebersetzung mittheilen, und wo es nothig ist, mit den
erforderlichen Anmerkungen hegleiten will.  Hierdurch
glaubt der Herausgeber diejenigen Leser des Bulletins,
fiir welche dieser Gegenstand Interesse hat, in den Siand
z1 setzen, denselben richrig zu iiberschauen, und mit
den in Deutschland gemachten Verbesserungen , die
wahrlich den franzésischen in keinem Fall nachstehen
diirfen, vergleichen zu konnen. H.
") Man beliebe zu erwiigen, dals im siidlichen Frank-
reich die Branntweinbrennerei mur allein aus Wein be-

Hermbst. Bullet. VHI, Bd, 2. HEt. H
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darf, der sehr wenig Weinstein enthilt, frei
von Hefen und mit vielem Wohlgeschmack be-
gabt ist; denn ohne alle jene Vorziige, wiirde
der Wein nur einen Branntwein vom schlechtem
Geschmack produciren, der, ohne zum zweiten-
mal destillirt worden zu seyn, zum Getrink nicht
tauglich seyn wiirde.

Um eine solche zweite Destillation unnéthig
zn machen, bearbeitet man den schlechten Brannt-
wein auf sehr verschiedene Weise. Man wird
weiterhin die Unzulinglichkeit jener Mittel zu
dem beabsichtigten Zweck erirtern.

Es ist bier nicht die Absicht eine Verglei-
chung aller Destillirapparate, welcheich vorgefunden
habe, mit dem von Eduard Adam anznstellen;
ich habe mir vielmehr vorgesetzt, eine Vergleichung
der vollkommensten zu geben, deren man sich
vor der Erfindung des Seinigen bediente.

In dieser Hinsicht glaube ich am besten zu
thun, wenn ich denjenigen Apparat, welchem man
in der Provinz Languedoc wihrend 20 Jahren
den Vorzug vor jedem andern zugestanden hat,
zur Vergleichung wahle, weil Languedoc ei-
nen Kreis in Frankreich bildet, welcher allein
den dritten Theil allen Branntweins liefert, der
in jenem grofsen Reiche fabricirt wird,

Jener Apparat wurde durch Herrn Chaptal
zuerst angegeben, und man hat ihm bis jetzt aus-
schliifslich den Vorzug vor jedem andern zuer-
kannt. Hier mag eine Beschreibung jenes Appa-
rates folgen.

trieben wird. Nur in den nérdlichen Gegenden
Frankreichs brennt man auch aus Getreide. H.
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A (Taf. I Fig. 4) ist der Blasenkessel, dessen
Boden gewdlbt ist, und zwei Drittel vom Durch-
messer des Bauches besitat. Seine Miindung be-
tragt nur ein Dxittel von der Weite des Bauchs.

B. Ein kurzes Rohr, durch welches der
Wein in den Kessel gefiillet werden kann.

C. Ein Hahn, welcher, die Héhe des Weins
angiebt, bis zu welcher derselbe in den Kessel
treten darf.

D). Ein Rohr, um den Riickstand des Weins
nach vollendeter Destillation, so wie das Wasser,
welches zum Reinigen des Kessels gebraucht wird,
abfiihren zu kéonen.

E. Der Blasenhelm oder Hut.

F FFF. Die Miindungen des Schlangen-
rohrs,

G. Eine Oeffoung am obern Theil der
Schlange, welcher den Schnabel des Helms auf-
nimint.

H. Untere Oeffoung des Schlangenrohrs,
durch welche das Destillat abfielst.

I. Ein Gefals, welches den destillirten Brannt-
wein aufnimmt, aus dem, nach dem Maalse des
Eintrittes des Branntweins, die Luft zur Oeffnung
a hipausstromt,

KKKK. Ein Fals, in welchem das Wasser
befindlich ist, welches das Schlangenrohr um-
giebt.

L. L. Ein Rohr, welches das kalte Wasser
auf den Boden des Kiihlfasses leitet,

M. Zustr6hmung des kalten Wassers in jenes
Rohr.

N N. Ein Rohr, durch welches das heilse

H 2
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Wasser aus dem Kiihlfasse mittelst dem Hahn O
abflielst.

Mit diesem hier beschriebenen Apparat zieht
man den Wein durch eine einmalige Destillation
zn Branntwein, welcher die hollindische Probe
aushalt, das ist, welcher nach dem Cartiéra
schen Aerometer, bei 10 Grad Reaum. Tempe-
ratur, 19 Grad *) angiebt.

Jedem ist indessen bekannt, dals durch die-
ses Verfahren keinesweges aller Alkohol aus dem
Wein geschieden wird; denn das Destillat ver-
liert an seiner Geistigkeit, nach dem Maalse, dals
solches zunimmt; daher fingt auch der Brenner
die ersten Portionen, welche iibergehen, beson-
ders auf, und trennt sie hierdurch von der Letz-
tern, welche einer zweiten unterworfen werden
miissen.

Mittelst demselben Apparate wird auch der
Branntwein dephlegmirt, um eine stirkre Fhiissig-
keit zu gewinnen, welche im Handel Geist oder
Spiritus, in der chemischen Sprache aber, Al-
kohol genannt wird.

Zu diesem Behul muls ein nnd eben der-
selbe Branntwein zu verschiedenen malen wieder
iibergezogen werden, das erste Produkt der er-
sten Destillation zeigt 29 Grad; das zweite Pro-
dukt zeigt 33 Grad, und das dritte Produkt der
Destillation zeigt 35 Grad nach dem Cartiér-

*) Jene 19 Grad nach Cartiér sind iibereinstimmend mit
42 Procent nach der Richterschen und 453 Procent
nach der Tralle'schen Skale am Alkoholometer,

H.
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schen Areometer *), wenn die Temperatur 10
Grad Reaum. ist; das vierte Produkt der De-
stillation endlich, zeigt 37 Grad.

XVIL

Neuer Destillationsapparat nach der Er-
findung von Edunard Adam.

a. Geschichte der Entdeckung dieser
Methode.

Der Zufall, welcher der Vater einer grolsen
Anzahl neuer Entdeckungen ist, war es auch von
der gegenwirtigen. Eduard Adam amisirte
sich im Jahr 1800 im Monat August mit einer
Aelopile, indem er den daraus entweichenden
Wasserdunst in kaltes Wasser leitete, und sah,
dals solches dadurch beinahe zum Sieden ge-
bracht wurde. Ueberrascht durch diese ihm so
unbekannte als unerwartete Erscheinung, ver-
suchte er im Monat October desselben Jahres,
gegohrnen Wein mittelst Dampfen zu destilliren,
und der Erfolg iiberstieg seine Erwartung.

Weil er auf diesem Wege cinen sehr guten
Branntwein gewann, so war es natiirlich, dals er
daraus den Schluls zog, dals es vortheilhaft seyn

¥ g Grad nach Cartier sind — 64} Procent nach Rich-
ter und 78 Procent nach Tralles; 33 Grad Cart. sind
— 72 Procent R. und gr Procent T.; 35 Grad Gart.
sind — yg% Procent R. und §8% Procent T.; 37 Grad G
sind — 83% Procent R. und g1 Procent T. circa.

H.
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wiirde, eine gegebene Quantitit Wein durch die
Dimpfe einer andern Quantitit derselben Fliissig-
keit ins Sieden zu setzen,

Eduard Adam stellte den Versuch an, und
anstatt gewdGhnlichen Branntwein zu gewinnen,
erhielt er einen Weingeist von 33 Grad nach
Cartiér’s Areometer, Er theilte bald darauf
diese Entdeckung seinen Freunden mit, und durch
einen von diesen kam sie auch mir zur Kenntnils.
Ich hatte einiges Milstrauen dagegen, welches
Eduard Adam bewog, sich von Nimes nach
Montpellier zu verfigen, um mich vom Ge-
gentheil zu iiberzeugen.

Sein Destillationsapparat bestand damals in ei-
ner gewohnlichen Destillirblase, in 2 kupferne
Kisten vertheilt, in mehrern andern Abtheilungen
und in einem Schlangenrohr, welche Theile simmt-
lichk durch Rihren mit einander verbunden waren.

Die Blase wurde mit Wein angetfiillet, den
man darin erhitzte; man leitete die Diinste, wel-
che aus der Blase anfstiegen, in den ersten Ka-
sten, der mit Branntwein gefiillet war, und er
kam dadurch ins Sieden; und die Diinste, welche
nun aus diesem Gefils sich entwickelten, ver-
dichten sich in dem Schlangenrohre, aus dem
nun ein Weingeist von 33 bis 34 Grad nach Gar-
tiér ausflofs,

Es war den 29, Mirz 1801 als Eduard Adam
seine Entdeckung vor einer gesetzlich ernannten
Commission, deren Mitglied ich war, bestitigte,
Da er gedachte Commission vollkommen befrie-
digt hatte, so bat er um ein Patent fiir seine Er-

T
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findung, das ihm auch unter dem ersten Junius
desselben Jahres bewilligt wurde.

Unter dem Schutz dieses Patents fithrte der
Erfinder nun seine Entdeckung im Grolsen aus.
Hier mulste er aber mehrere Hindernisse iiber-
winden und viel Lehrgeld aufopfern, bevor er
seine Erfindung auf den moglichsten Grad der
Vollkommenheit emporheben Konnte.

Im Vertranen zu mir, dals ich ihm niitzlich
seyn konnte, veranlalste er mich, seine Arbeiten
mit ihm zu theilen; und von diesem Augenblick
an theilten wir unsere Ansichten und Arbeiten
gm‘neinschaftiich mit einander.

Verblendet durch die Versicherungen der
Herren Oreinecke und Fischer, von der
piitzlichen Anwendung des Holzes in der Destilla-
tion, beabsichtigte Eduard Adam, gegen meine
Einwendung, den Deckel des Kessels vom ersten
Apparate, aus eiper stazken Platte von Eichen-
holz machen zu lassen,

Die Diinste des Alkohols ldlsten aber die
harzigen und gummigen Theile des Holzes aulf,
und erweichten jene Platte so sehr, dals sie dem
Druck mit den Fingern nachgab. Um so mehr
mulste man daher befiirchten, dals wenn der Ap-
parat einige Tage ohne zu arbeiten gestanden
hitte, derselbe einen modrigen Geschmack ange-
nommen haben wiirde.

Jener Uminderung im Apparat, war eine
nicht weniger niitzliche Uminderung voran ge-
gangen. Statt den zwei Kasten, die in mehrere
Ficher vertheilt waren, hatten wir so viel Gefilse
machen lassen, als distinkte Facher vorher waren,
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welches den Absatz des Wirmestoffes erleich-
terte.

Mein Freund hatte lange diesen zu langsamen Aba
satz befiirchtet, den er voraussetzte, und dem er eis
nen Widerstand gegen das Maximum der Produktion
zuschreiben zu miissen glaubte; auch verschlofs
er die Ziige des Ofens unter den. Weinge-
filsen, welche mit einer starken Mauer umgeben
sind.

Diese Konstruktion erschwerte dje Verdich-
tung der Diinste; ich suchte dieses daher abzu-
dndern, indem ich das Mauerwerk von mehrern
Gefilsen hinwegnahm; wnd der Vortheil davon
war so bedeutend, dals wir jene Mauern bald
darauf alle hinwegnahmen.

Wir hatten an dem Produkt der Destillation,
das durch mehrere Heitzungen erhalten worden ”
war, einen widrigen Geschmack wahirgenommen, o
Wir erkanoten, dals dieser Geschmack von einer %
Verkohlung des Weinsteins abhiangig war, wel-
cher sich in den Winkeln der Gefilse angesetzt
hatte, die sie vermige ihrer viereckigen Form
darbieten; und wir setzten daher an ihre Stelle
eiférmige Gefilse, welche Form, aulserdem dals
sie das Ansetzen des Weinsteins vermeidet, zu-
gleich manche andere Vortheile gewiahret, Diese
Verbesserungen verschaften meinem Freunde, un-
ter dem 25. Januar 1605, ein neues Patent iiber
die Veryollkommnung seines Apparates.

In seinem ersten Patent hatte Eduard Adam
angegeben, um die Destillation zu beschleunigen,
miisse man den Wein warm in den Apparat brin-
gen; und wir leisteten dieser Bedingung Genug-
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thuung, indem wir das Schlangenrobr, stait in
Wasser, in Wein eintauchten; und diese gliick-
liche Idee bot.die Mittel dar, den zur Unterhal-
tung des Apparates nothigen Wein, ohne Anwen-
dung einer andern Warme zu erwirmen, als die-
jenige, welche die Diampfe bei ihrer Verdichtung
absetzen,

b. Nahere Beschreibung des Destillirap-
parates von Eduard Adam.

Die hier angezeigten Verbessernngen waren
die Frucht langweiliger und kostbarer Versuche;
das Resultat derselben, ist der hier naher zu be-
schreibende Apparat.

A.A.A4.A (Taf.II). Der Ofen nach der neuen
Erfindung, hinter dem sich ein ahnlicher befindet.

B. Ein ansgegrabener Raum vor dem Ofen,
um den Eingang zu erleichtern.

C. Der gemeinschafltliche Schornstein  fiir
beide Oefen,

aaaa. Stetne, mittelst welchen die Lei-
tungsthren der Oefen verschlossen werden, und
die man beim Reinigen derselben herausnehmen
kann.

DD DD. Kessel von linglichter Form, die
in die Oefen eingelassen sind.

b b. Oeflnungen der Kesseldeckel, welche hin-
reichend weit sind, dals ein Mensch hineinkrie-
chen kann.

ce. Riegel, welche den Deckel mit den Kes-
seln verbinden.

d. Ein Rohr um Luft in den Kessel zu lei-
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ten, wenn solcher von dem Riickstande nach der
Destillation entleert wird.

e e. Hihne, welche den Standpunkt der
Fliissigkeit in jedem Kessel bestimmen.

S f. Priifungshihne, um damit zu bestimmen,
ob ein Kessel noch hinreichende Fliissigkeit ent-
hilt, um nicht anbrennen zu konnen.

gg. Rohren mit Hihnen, um nach been-
digter Destillation den Riickstand (die Schlimpe)
avsleeren zu kdénnen.

£. Ein Kessel (sogenannte Trommel ), der
bis an den Hahn % mit Wein angefiillet wird.

FIEL, Kessel (grolse Eier genannt), wo-
von jeder bis an den Hahn i/ mit Wein ange-
fiille ist.

k. Ein Rohr (Vorsprungshorn genannt),
durch welches man Branntwein oder Wein-
geist zuleitet.

111, Henkel, um die grolsen Eier in
das Zimmerwerk zu befestigen, vom welchem sie
getragen werden.

G GGGGG, Gefike (kleine Eier ge-
nannt), welche leer bleiben.

HHHHIHHHHA. Schalen, die mit der obern
Hilfte auf den kleinen Eiern ruhen.

IIITI. Rohren, welche die Dampfe aus
den Kesseln in das dritte grolse Ei tragen.

KKKKKK., Rohren, welche die Diinste
von diesem Ei aufnehmen, und solche in das
folgende fortleiten. Jene Diinste werden allezeit
mittelst Béhren, welche Taucher genannt wer-
den, auf den Boden der Eier fortgeleitet, wo
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ihre untere Extremitit sich in ein apfelférmiges
Sieb endigt.

LLLL, Ein Rohr, welches den Dunst des
Letzteren jener Eier in die Schlange des Fasses
I leitet, welches fast ganz mit Wein angefiillet
wird.

m. Der Deckel der Miindung an dem obern
Boden dieses Fasses angebracht.

N, Ein Fals voll Wasser, welches zwei
Schlangen einschlielst, wovon die eine kleiner
als die andere ist,

nn. Rohren, welche die Schlangen beider
Fisser mit einander verbinden.

o. Ein Hahn, durch welchen das Fluidam
mittelst einem Trichter p in das Oxhoftfals O ab-
fielst,

P P, Sicherheitsréhren des Fasses M, wel-
che sich in' die kleine Schlange des Fasses IV be-
geben, und sich durch die Miindung p p dieser
Schlange entleeren.

Q (1gmal). Ein Rohr, welches die Fliissig-
keit von verschiedenen Gefilsen in dem Kessel
sammelt.

99499qqqqg. Hihne dieses Rohrs.

rr. Hihne, durch welche die Fliissigkeit in
die Kessel eingehet.

sssssss. Rohren, welche die Verbindung
der Eier mit dem Rohr Q (s, diesen Buchstaben
19 mal) bewirken,

RARRA, Ein Rohr, welches den Wein
aus dem Fasse M in die Kessel und in das erste
Ei einfiihrt.
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§858S. Ein Rohr, welches dieses Fals voll-
kommen in dieselben Gefilse ausleeret.

7. Ein kleines Fals, worin die Schlange
¥ ¥ 7 mit Wasser umgeben ist, um die Dimpfe
aufzunehmen, welche ihr durch das Rohr U U
zugeliihrt werden, wenn der Hahn u gedffnet ist.

/. Eine Kufe von Holz, die auf einer
Estrade placirt ist, um den Wein aufzunehmen,
welchen die Pumpe XX X XX ergielst, und ihn
mittelst dem Rohr Y’ ¥V in das erste Fals iiber-
tragt.

F e, Eine andere Kufe von Holz, welche
auf der Seite der ersten placirt ist; sie mimmt
das Wasser auf, welches die Pumpe Z ergielst,
und trigt es in das zweite Fals durch die Rihren
bb bb bb.

¢ ¢ (s. diesen Buchstaben 18 mal). Ein Rohr,
welches das Wasser aus diesem Fals in die Bas-
sins, und in das Fals 7T leitet.

Z (s51mal). Riegel, welche die verschiede-
nen Rohren mit einander verbinden.

& (2rmal). Lo&thungen, welche die vers
schiedenen Theile des Apparats mit einander ver-
binden.

e e (26 mal). Holzerne Geriiste, welche
mehrere Gefilse tragen.

Dieser imposante Apparat, welchen ich hier
beschrieben habe, war keine unfruchtbare Erfina
dung, wie dieses sehr oft in der Kunst der Fall
ist. Siebenzehn solcher Apparate existirten mit
einemmal in dem einzigen Departement Herault
und du Gard, auf einer Linie von 25 Lieues;
drei andere finden sich in dem Departements du

e
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Var, der Pyrénées orientales und de
I'Aude, also in allem zwanzig an der Zahl, Jene
Zah! wiirde noch grilser seyn, wenn nicht von
allen Seiten her ein Schwarm von Nachahmern
sie verdorben hitte.

Die Kapacitat dieses Apparates ist nicht fiir
jeden andern dieselbe; sie richtet sich mehr
oder weniger mach der Masse des Weins, wel-
chen die Gegend liefert, wo der Apparat etablirt
ist. Alle verlangen indessen zu jeder Destillation
beinahe 30 Hectalitres und 4o Litres Wein,
pamlich 4oo Veltes *); und in diesem Verhilt-
nils brancht man selbigen wenigstens alle 24 Stun-
den viermal, welches tiglich einen Verbrauch
von wenigstens 521 Hectolitres und 6o Litres,
oder 1600 Veltes voraussetat, *)

Dieser grofse Apparat ist wesentlich dazu be-
stimmt, um einen Weingeist von 36 Grad nach
Cartiér zu fabriciren, weil dieser am meisten
im Handel gesucht wird. Jede Destillation liefert
von jenem Branntwein ohngefihr 4 Hectolitres
und 4o Litres, oder 4 Hectolitres und 56

1) Alle meine Reduktionen des Velten zu Litres sind in
dem Verhiltnils gemacht, dels das Volum eines Velten
sieben Litres und sechs Decalitres enthilt. Dieses
Maals ist gleich mit 8 pariser Pinten, die Pinte dem Vo-
lam von 2 Plund VVasser nach Markgewicht gleich ge-
setzl. A, d. Verl,

*) Nach jenem Kalkul, werden 1600 Veltes VWein, die
tiglich in 24 Stunden mittelst jenem Apparate konsumirt
werden, 10,240 Derliner Quart gleich seyn; welches folg-

lich eine grofse Quantitit ist, die in jener Zeit verarbei-

tet werden kann. H.
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Litres (= 58 bis 60 Veltes *). Da es sich
indessen oft zutrigt, dals man statt 3 Hectoli-
tres und go Litres (= 50 Veltes) Wein, eine
eben so grolse Quantitit Branotwein der Destil-
lation unterwirft, der die hollindische Probe hilt,
so gewinnt man daraus 6 Hectolitres und 15
Litres (= 81 Veltes) Braontwein von 36 Grad
pnach Cartiér, woraus also hervogehet, dals man
im ersten Fall alle 24 Stunden 17 Hectolitres
und 63 Litres, oder 18 Hectolitres und 24
Litres (232 bis 240 Veltes) Branntwein von 36
Grad nach Cartiér, und im zweiten Fall 24
Hectolitres und 6o Litres (324 Veltes) Wein-
geist gewinnt,

Noch miissen wir bemerken, dals es mit je-
nem Apparate eben so leicht ist, aus dem Wein
durch eine einmalige Destillation, Branntwein
von allen Graden der Geistigkeit zu produciren,
die man ihm nach der iltern Destillationsars, nur
aach und nach durch wiederholte Destillationen
geben konnte.

Ja wir sagen, dals es selbst moglich ist, das .
Fluidum, welches bei einer und eben derselben
Destillation iibergehet, schwicher und stirker zu
machen, und so ein Produkt von verschiedener
Starke darzustellen.

Herr Berthollet iiberzeugte sich hiervon,
als er unser Etablissement zu Metz untersuchte,
welches 5 Lieues von Montpellier entfernt

tst.

Man fiillte den Apparat in Gegenwart jenes
beriihmten Chemikers mit Wein an, der aus je-
“y Dieses ist gleich mit 384 Berliner Quart. H.
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dem einzelnen Fasse von ihm gekostet wurde.
Das Produkt der Destillation, welches wir erhiel-
ten, zeigte 35, 36, 37 und 38 Grad nach Car-
tiér’s Areometer. Als der Branntwein von die-
sem Grade der Stirke iibergieng, lielsen wir ihn
nach und pach zu 37, 36 und 35 Grad iibergehen.
Herr Berthollet glaubte bei unserm Apparate
dasselbe Phinomen wahrzunehmen, wie bei den
gewihnlichen; wir benahmen ihm aber diesen Ir-
thum sehr bald, indem wir zeigten, dals das Areo-
meter zu 36, 37 und 3§ Grad, in dem Destillat
einsank.

Die Resultate, welche der Apparat von Ed.
Adam gewahrt, miissen nothwendig von denen
des gewdihnlichen Apparats sehr verschieden seyn,
weil die Grundsiatze, nach denen selbiger erbaut
ist, so wie die Mittel und die Verfahrungsart bei
seiner Bearbeitung verschieden sind.

In dem gemeinen Apparate giebt man der
zn destillirenden Fliissigkeit nicht mehr Tempe-
ratur, -als erfordert wird, den Alkohol zu ver-
fliichtigen, und ihn mehr oder weniger von der
Wiilsrigkeit zn befreien. Im Adamschen De-
stillationsapparate ist es unumginglich nothwendig,
einen gréfsern Grad von Hitze anzuwenden, da-
mis der Dunst, welcher aus 'dem Blasenkessel
emporsteigt, so viel Warmestoff mit sich fortlei-
tet, als erfordert wird, den Wein in den folgen-
den Gefalsen hinreichend schnell ins Sieden zu
bringen.

Im gemeinen Destillirapparate, verdichter.
sich die Dampfe, welche aus dem Helme entste-
hen, ganz und gar im Schlangenrohr. Im Adam-
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schen Apparate veranlassen die Diinste des ko-
chenden Weins in den Gefilsen, aunfserhalb dem
Feuer, sie durchstttmen eine Folgenreihe dieser
Gefifse, und erleiden theils durch Wasser theils
durch die Luft eine mehr oder weniger bedeut-
same Verdichtung, so dals nur der alkoholreiche
Antheil derselben in dem Schlangenrohr anlangt.

Im gemeinen Apparate beginnt die Ver-
dichtung der Dimpfe und endigt sich ohne irgend
einen Vortheil fiir eine kiinftige Destillation; da-
gegen im Adamschen Apparate die Diinste,
welche erst dazu dienten, das Fluidum in dem
einen Gefilse zum Sieden zu bringen, welches
aulserhalb dem Feuer placirt war, nun auch fer-
ner noch dazu dienen, in einem folgenden die
Destillation zu veranlassen.

Beim Gebrauch des éltern Apparates nimmt
endlich die Destillation einen solchen Gang, dals
das Destillat in eben dem Maalse nach und nach
schwicher wird, als die Destillation lingere Zeit
fortdanert; dagegen in dem neuen Apparate das
Produkt der Destillation stets von einerlei Grad
der Stirke iibergehet, oder dals wenigstens der
Brenner solches bei einerlei Grad der Stirke er-
halten kann, ‘

Dieser hier beschriebene Apparat des Eduard
Adam kostet 20 bis 25,000 Franken (5000 bis
6520 Thaler). Jener hohe Preis und die Vielfil-
tigkeit der einzelnen Stiicke, aus denen er zu-
sammengesetzt ist, haben meinem Freunde mancher-
lei Erinnerungen zugezogen, denen derselbe durch
die Erbavung eines andern auf dieselben Grund-
sitze gestiitzten Apparates entgegen gearbeitet hat,
der
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der viel einfacher und bequemer als der erstere
ist, und nur drei Viertel so viel.kostet.

Um meiner: kleinen 'Schrift das mdiglichste
Interesse zu geben, wiinschte ich sehr die Be-
schreibung dieses neuen Apparates hier mitzuthei-
len. Aber die Briider des Erfinders dieses neuen
Apparates, haben sich dessen Eigenthiimlichkeit
durch ein Patent vom 22. April 1809 zugeeignet,
und ich darf daher das Aufsehen nicht hindera,
welches sie zum Besten der Glaubiger des zu
frith verstorbenen Eduard Adam von diesem
Apparate machen, die hoffnungslos nach Ersatz
schmachten. *)

XVIIL.

Beschreibung eines Destillirapparates von
Herrn Duportal.

Da es mir nicht erlaubt ist, den verbesser«
ten Apparat meines yerstorbenen Freundes Eduard
Adam bekannt zu macheu, so theile ich’hier
eine Vereinfachung seines ersten Apparates mit,
die um so mehr Zutrauen verdient, da mir eine
grolse Anzahl Branntweinbrenner, die ich deshalb
zu Rathe gezogen habe, die gréfsten Vortheile
davon versprachen. Die einfache Konstruktion
dieser Maschine gewidhrt dem grolsen Vortheil,
dals ihre Erbauung wenig Kapital erfordert, des-

*) Wenn jener Apparat so aulserordentliche Vortheile leie

stete, wie geht es zu, dafs Eduard Adam insolvent
verstorben ist? H,

Hermbast, Bullet, VIIL, Bd. 2. Hfr. I
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sen Verzinfsung stets ]Eistig ibleibt.  Hier ist die
Beschreibung,

A A4 A (Tak III) ist | ein gewGhnlicher
Ofen mit seinem Schornstein .a.

B. Ein gewdhnlicher:-Blasenkessel mit dem
Helm @ duarch: die Rohre: &4 verbunden.

c. Ein Rohr, welches, wenn der Kessel aus-
geleert und gereinigt werden soll, geéffnet wird,

d." Ein Hahn, um den Hiickstand (di€¢Schliam-
pe) ‘aus dem ganzen Appatate auszuleeren.

e.. Ein Hahn, welcher den Standpunkt an-
zeigr) auf welchen der Kessel mit der Fliissigkeit
angefiillet ist.

/. Ein Rohr, durch welches der Wein in
den Kessel eingelassen” wird:

D D. Eifsrmige Gefilse, die mit Wein,
mit Nachlauf oder mit Branntwein, bis an
den Hahn g des ersten, und bis an das Rohr g
des zweiten Gefilses angefiillet sind.

E E. Andere ovale Gefilse, deren obere
Hilfte in den Kiihlapparat I' I placirt ist; sie
sind in der Mitte getheilt und mit zwei Hihnen
I & versehen, um das warme Wasser auszuleeren.

G G G G. Das Geriiste, anf dem jene vier
Gefalse ruhen.

I{JIJ[ H. Gekriimmte Rohren, die an den
Dillen 7iiiii: angebracht sind; sie leiten den
Dunst von dem Kessel aus bis zum letzten eiftr-
migen Gefilse, und tragen ihn bis auf den Bo-
den dieser Gefilse, mittelst der Réhren kkkAkhhkk;
ihre Enden zerstreuen sich in mehrere kleine
Oeffnungen.

1I. Ein Zuruckleltungsrohr welches an den
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Dillen 7111 befestigt ist, das in den Kessel oder
die beiden ersten Cefilse die Fliissigkeit der vier
Gefalse zuriickliihrt, wenn die Hiahne mmmmm
geoffnet werden,.

K K. Ein Rohr, welches die Dampfe des
letzten dieser Gefilse in die Schlange nn leitet,
die in dem Fasse L L L L ruhet, das mit zwei
Biden versehen ist, und anf einem Manerwerk
ruhet; es ist beinahe ganz mit Wein angefiillt.

M M, Ein Rohr, durch welches die Fliissig-
keit der Schlange in die o o eingehet, welche
im Fasse IV .IVIV.V ruhet, das nur einen Boden
besitzt, weniger hoch stehet als jenes, und mit
Wasser angefiillet ist.

O. Ein Halin, der sich gegen das Fals 2
hinneigt, und iiber einen Trichter p stehet, durch
den die Fliissigkeit aus, der letzten Schlange ab-
lauft.

Q Q Q. Ein Sicherheitsrohr , welches die
Diinste des Weins aus dem ersten Fals dem zwei-
ten Fals entlang trigt, woselbst sie durch die
Oeffoung ¢. welche mit der Schlange o0 o in Ver-
bindung steht, austreten.

AR AR Ein Bohr, welches den im ersten
Fasse erwirmten Wein in den Blasenkessel und
die beiden ersten Gefilse leitet, wenn die. bei-
den Hihne 7 und die drei folgenden m.m m ge-
¢ffnet werden. : _

§ 8. Ein Rohr, welches dazu dienet, um
den Wein aus demselben Fasse, in dieselben Ge-
filse durch das friiher genannte Rohr auszulee-
ren, wenn der Hahn s geiffinet wird.

T T. Ein Rohr, durch welches dasselbe Fals

Ia2




132

durch den Wein nen angefiillet wird, der im
obern Reservoir enthalten ist, und zwar nach
dem Maalse, dals der Hahn ¢ geGlfnet wird.

¥ V. Ein gleiches Rohr, welches aus einem
dhnlichen Reservoir Wasser aufnimmt, um das
zweite Fals anzufiillen, wenn der Hahn 2 gedfi-
net wird.

X X. Ein Rohr, welches das warme Wasser
des letzten Fasses in die Kiihlanstalt F F durch
die Oeffoung der Mihne z 2 einfiihrt. '

Z Z. Ein Rohr das dazu bestimmt ist anzu-
geben, wenn das erste Fals hinreichend mit Wein
angefiillet ist, weil dann der Wein durch den
Hahn z ausflielst.

& (26 mal). Verbindungsriegel der verschie-
denen Rohren, zwischem welchen man Pappen
befestigen muls, um den Verlust der Diinste zu
vermeiden.

Nachdem Herr Duportal die einzelnen
Theile dieses vereinfachten Adamschen Appa-
rates beschrieben hat, wendet er sich zur Be-
schreibung der bemerkenswerthen Erfolge in sei-
nem Gange.

Vorausgesetzt dals jener Apparat so angelegt
ist, wie er es seyn muls, dals die Riegel durch
Pappen dicht gemacht sind, und die Schrauben
gut schliefsen, so beginnt man zuerst damit, den
erwirmten Wein in den Kessel und die beiden
ersten Gefilse zu leiten.

Zu dem Behuf Gffnet man den Hahn g und
die Dille g, worauf der Wein in den Kessel tritt,
wenn sein Hahn / und die Hihne »r des Rohrs
RRR gesfinet werden; ob der Kessel hinreichend

AT DT
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damit angefiillet ist, erkennt man daraus, wenn
der Hahn ¢ sich ergielst.

Nun werden sowohl dieser letzte Hahn, als
auch der erste Hahn  verschlossen, um in dem-
selben Aungenblick die folgenden Hihne m i zu
tfnen. Durch diesen Mechanismus steigt der
Wein in die beiden ersten Gefilse bis zum Ni-
veau des Hahns g und der Dille g, welche so-
gleich verschlossen werden, wenn der Wein durch
jenen Hahn heraustritt. Zu derselben Zeit miis-
sen auch die beiden Hihne rr verschlossen wer-
den, um zu verhindern, dals der Wein noch
herabsinkt,

Es ist indessen nicht nur Wein, mit welchem
man die Anfiillung verrichtet; oft wird auch der
Riickstand von der vorigen Destillation, und selbst
Branntwein dazu angewendet, wenn man gleickh
ein alkoholreiches Destillat gewinnen will.

In diesem-Fall werden jene Fliissigkeiten in
das zweite Gefils getragen; der Branntwein wird
durch die Dille g eingefiihrt; der Weinriickstand
tritt ein; wenn die beiden letzten Héhne mm ge-
Uffnet werden, und vertheilt sich in das nichste
letztere Gefils, wihrend die drei andern ver-
schlossen bleiben.

In diesem Zustande ist der Apparat angefiil-
let, der Kessel mufls nun rasch angeheitzt wer-
den, die Schlange mufs mit Wein umgeben seyn,
es mufs unter dem Hahn O ein Fals, und unter
der Qeffnung ¢ muls irgend ein Rezipient placirt
werden.

Sobald das Kochen der Fliissigkeit im Kessel
beginnt, treten die sich schoell entwickelnden
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Dimpfe auf den Boden des ersten Gefilses, und
bringen den darin befindlichen Wein gleichfalls
zum Sieden, welches durch die geriuschvolle Be-
wegung erkannt wird, die man darin wahroimmt.

Gleiche Erscheinungen nimmt man im zwei-
ten Gelalse wahr, und zwar nach dem Maalse,
dals die darin eingeschlossene Fliissigkeit - durch
die Diinste des ersten Gefifses zum Sieden
kommt,

Kaum sind aus diesem letzten Gefilse einige
Dunstblasen entwichen, so werden auch schon
die folgenden Gefilse erwirmt; das Wasser, in
dem sie zum Theil eingesenkt sind, erwirmt sich
iiber 60 Grad Reaumur, die Dimpfe des Weins
erleiden eine Vertheilung, ihr wilsriger Antheil
Kann sich nicht im dunstfrmigen Zustande erhal-
ten, und verdickt sich in den Gefilsen, wihrend
die Diinste des Alkohols, welche zu heils sind,
um sich verdichten zu kénnen, die Riéhren KK
durchstreichen, und in der ersten Schlange an-
kommen, in der sie, nach dem Maalse dals sie
ihren Wirmestolf an den die Schlange umgeben-
den Wein absetzen, liquid werden. Hierauf geht
das Produkt der Destillation durch das Rohr MM
und durchliuft die zweite Schlange, worin es
das sie umgebende Wasser erwirmt, und flielst
nun durch die Oeffoung g oder durch den Hahn
O aus,

Das Destillat verfolgt diese beiden Wege
nicht eher, bis es seinen iibeln Geschmack ver-
lohren hat; denn im entgegengesetzten Fall kann
man dasselbe zwingen einen andern Weg zu neh-
men, indem man den Hahn O verschlossen hilt.




ot

135

Wihrend dem Laufe dér Operation’ mufs man
die gehorige Aufmerksamkeit anweanden, dals der
Kessel nie erhitzt wird, ohue Fliissigkeit 2u eat-
halten.  Zu dem Behuf drehet man wvon Zei
zu Zeit seinen: Hahn d um; '‘und. die Schoel-
ligkeit, mit welcher das Fluidum: daraus entweicht,
zeigt an, ob man das Anbrennen des Kessels zu
befiirchten habe oder nicht. Im erstern Fall ist
es nothwendig, den Kessel so schnell als méelich
auf Kosten der Fliissigkeit der beiden ersten (Ge-
fifse anzufiillen, deren Kommunikatron veranlalst
wird, indem man die drei ersten Hibne m mm
nach und nach und in kleinen Zwischenriumen
offnet.

Eben so muls wihrend dem Gang der De-
stillation der Zufluls des kalten Wassers im He-
fricerator ' F gleichen Schritt halten. Derselbe
muls mehr oder weniger oft durch das Rohr XX
erneuert werden, je nachdem man ein mehr oder
weniger geistreiches Destillat ‘erwartet; denn es
ist grundlos, wenn einige Chemiker behaupten,
dals bei dem Adamschen Apparate, die Gei-
stigkeit des Destillats, das man erhilt, allein von
der Anzahl der Gefilse abhinge, welche der
Dunst durchlinft. Mit Ausnahme fiir die Destil-
lation des Branntweins, muls die Anzahl jeuner
Gefilse immer dieselbe bleiben; nur bei jenen
gehen die Diinste des zweiten Gefalses sogleich
in die erste Schlange tiber, und zwar mit Hiilfe
einer Rihre, die man an diese beiden Theile des
Apparates anschraubt. .

Das Mechanische der ganzen Destillation des
Branntweins, bestehet in der mehr oder weniger
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starken ' Abkiihlung des Dunstes in den beiden
letztern Gefilsen; und diese stirkere oder schwi-
chere Abkiihlung ist hinreichend, um bei einer
und eben derselben Destillation ein starkes, ein
schwicheres, und dann wieder ein starkes Pro-
dukt zu gewinnen.

Wenn man neues Wasser in den Kiihlappa-
rat trigt, muls man vorher Sorge tragen, dals
derselbe so vollkommen wie maglich abgekiihlt
ist; denn wenn eine zu schnelle Abkiihlung mit
einemmal herbeigefiihrt wird, so verdichten sich
die Dimpfe in den beiden letzten Gefilsen zn
geschwind, und bilden augenblicklich einen lee-
ren Raum, wodurch die atmosphirische Luft so
stark auf die Seitenwinde der Gefilse driicken
wiirde, dals sie sich nach innen zu abplatten miils-
ten.

Wird die Operation gut geleitet, so mufs auch
der Zeiger vom Anfang bis zum Ende der De-
stillation auf einerlei Standpunkt beharren; sie
wird so gleich beendigt, wenn der Gehalt des
Destillats schwiicher wird, und man kann nun
den Apparat ausleeren.

Zu dem Behuf &ffnet man an dem Kessel die
Dille ¢ und die Hahne d e, und wenn diese ent-
leert sind, werden nun auch die Hihne mmmmm
geoffnet, um alle Gefilse auszuleeren,

Lehrt indessen ein vorausgegangner Versuch,
dals die Fliissigkeit im letzten Gefilse noch Al-
kohol enthilt, so muls solcher im schon entleer-
ten zweiten Gefilse zuriickgehalten werden, wel-
ches geschiehet, indem der dritte Hahn m ver-

ST ST ST s
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schlossen wird; mnoch besser ist es aber, wenn
man den Kessel mit Wein anfiillet.

So wie ich die Zeichnung von jemem Appa-
rate entworfen habe, war es nothwendig, einen
Maalsstab nach Metres und Fulsen zu entwerfen,
um die Dimensionen des Apparates dadurch zu
bestimmen. Der von mir beschriebene Apparat
enthilt in dem Kessel 3 Hectolitres und go
Litres (50 Veltes) Wein. Die beiden folgen-
den Gefilse fassen zusammen 3 Hectolitres
und 4 Litres (4o Veltes), welches mehr ist, als
der Riickstand der vorhergegangnen Destillation,

Der angefiillete Apparat giebt, nachdem man
eine mehr oder weniger schnelle Abkiihlung ver-
anlasset, auch nachdem man es verdangt, ein mehr
oder weniger starkes Destillat. Betrigt die Stirke
des Destillats 36 Grad nach dem Cartiérschen
Areometer, so betrigt dessen Quantitit 1 Hecto-
litres und 2 Litres (133 Veltes); dieselbe
steigt aber um ein Hectolitre und 35 Litres
(173 Veltes), wenn die Destillation statt mit 6
Hectolitres und g4 Litres (go Veltes) blolsem
Wein, mit 6 Hectolitres und § Litres (8o
Veltes) Wein, und 76 Litres (1o Veltes) Brannt-
wein veranstaltet wird.

Die Destillation dauert mittelst diesem Appa-
rate nicht linger als drei Stunden, und dieselbe
kann in einem Tage, zu 18 Stunden gerechnet,
achtmal iibergetrieben werden.

Hieraus ergiebt sich, dals jene Maschine,
wenn man will, jeden Tag 54 Hectolitres und
72 Litres (== 720 Veltes) Wein konsumirt; und
man § Hectolitres und g Litres (= 108 Veltes)
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Weingeist von 36 Grad nach Cartiérs Areométer
gewinnt; wenn man will, so konsumirt sie auch 48
Hectolitres und 64 Litres (=640 Veltes) Wein,
und 6 Hectolitres und g Litres (== ge Vel=
tes) Branntwein, woraus man 10 Hectolitres
und go Litres (== 142 Veltes) Weingeist von
36 Grad nach Cartiér gewinnt.

XIX.

Beschreibung des Destillirapparates des

Herrn Isaac Berard.

Es ist unbezweifelt (sagt Herr Duportal),
dals. Herr Isaac Berard, nach Herrn Adam
derjenige ist, welcher die Destillation des Weins
in einem hohen Grade vervollkommnet hat. Eine
Beschreibung seines Apparates wird jeden in den
Stand setzen, dieses selbst beurtheilen zu k&nnen,
Man sehe deshalb die hierzu gehorige Abbildung.

a. (Taf.IV.) Der Kessel.

b. Eine Dille, durch welche derselbe an-
gefiillet wird.

B B. Ein Rohr, welches die wilsrigen Diin-
ste, die sich im Cylinder /771 verdichten, in den
Kessel zuriickfiihrt.

cc. Eine an dem Deckel des Kessels befe-
stigte Dille, welche die geistigen Dimpfe durch
das Rohr d hindurch leitet.

d. Ein Rohr, welches die geistigen Diinste
aufpimmt, und solche zum Rohr D D hinfiihrt.

Y
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D D. Ein feststehendes Rohr, das dazu be-
stimmt ist, die Dimpfe aus dem Rohr d aufzu-
nehmen, und solche entweder in das Rohr 274 /4
fortzuleiten, um sie von da gerade nach der
Schlange hinzufiihren; oder um sie in das Rohr
e e zu leiten, das sie in den Cylinder fiihrt. Der
mit drei Oeffnungen versehene Hahn f fiihrt diese
Dampfe, mittelst dem mittlern Leiter in eines
oder das andere Rohr, je nachdem man den
Hahn umdreht, um die Communikaticn mit dem
einen oder dem andern abzuschneiden.

ee. Eine Rohre, welche die Dimpfe in den
Verdichtungseylinder fiihrt.

ff. Hihne mit drei Oeffaungen, durch wel-
che man nach Gefallen die Diinste in den Cylin-
der oder in die Réhre % A A L gehen lilst, welche
sie nach dem Schlangenrohr fiihrt.

g g. Eine Réhre, welche die Diinste aus der
letzten Abtheilung des Cylinders empfingt, und
sie zu den Rohren ¢ und %4 fortleitet, welche
letztern sie zur Schlange fiihren.

fihlih. Ein Rohr, welches die Dampfe zur
Schlange fiihrt.

i. Ein Hahn mit drei Oeffnungen, der am
Mittelpunkte des Rohrs k% placirt ist, um nach
Gefallen zwischen den beiden Abtheilungen des
Cylinders eine Kommunikation zu veranlassen,
oder um die Dampfe in das Robhr ZAlk zu lei-
ten, nachdem sie die erste Abtheilung des Cy-
linders durchlaufen sind,

Wird mittelst des Hahns alle Gemeinschalt
mit der zweiten Abtheilung des Cylinders abge-
schnitten, so verbreiten sich die Dimpfe in das
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Rohr 272 kk, und suchen sich in die Schlange zn
begeben.

Oeffnet man die Gemeinschaflt mit der zwei-
ten Abtheilung des Cylinders, und hebt dann die
Gemeinschaft mit dem Rohr 4 /4 4 2o auf, so durch-
streichen die Dampfe alle Theile der zweiten Ab~
theilung des Cylinders, uud diejenigen, welche
sich nicht verdichten, steigen in dem Rohr gg
empor, und streben sich durch das Rohr %% % in
die Schlange zu begeben.

7l11. Der kupferne Verdichtungseylinder, der
in der Kufe zzzz mit Wasser umgeben ist. Der
innere Raum dieses Cylinders ist in Facher zer-
theilt, die durch die Abtheilungen oder Scheide-
winde mmm getrennt sind, die durch die Oeff-
nungen o0 oo mit einander in Gemeinschaft ste-
hen. Die wilsrigen Diinste, welche sich verdich-
ten, laufen aus einem Fach in das andere durch
die Oeflnungen nnn, und gehen dann durch das
Rohr B B in den Kessel iiber. Der Cylinder ist
gegen den Kessel hin leicht geneigt.

mmm. Die Facher oder Scheidewinde, durch
die punktirten Querlinien bezeichnet.

nnn, Oeffnungen, welche an jeder Schei-
dewand angebracht sind, um die wilsrige Feuch-
tigkeit ablaufen zu lassen, welche sich in jenen
Scheidewinden verdichtet, und in den Kessel zu-
riicktritt.

0 00 o. Oefinungen, durch welche die Ficher
nach und nach die Diinste aufnehmen, welche
aus einem in die andern iibertreten.

k. Das doppelte Rohr k%, welches die Ge-
meinschaft der Dimpfe in der Mitte zwischén
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den beiden Abtheilungen bildet. in der V. Kupfere
tafel kann man ersehen, durch welches Mittel die
im obern Theil des Cylinders verdichteten Dimpfe
in den andern Theil iibergehen kénnen, ohne
dals dieselben, aulser durch den Hahn Z, eine
Gemeinschaft haben.

p. Eine Dille, durch welche man Wasser in
den Cylinder lilst, um ihn zu reinigen.

g q qq. Die Schlange.

R R R R. Eine Kufe, in welcher die Schlange
placirt ist.

S 8. Hihne. Der eine dient dazu, um das
warme Wasser aus der Kufe zz abzuleiten; der
andere ist dazu bestimmt, um das Destillat auf-
zunehmen, und solches in das Auffangsfals zu
leiten.

t. Ein Trichter, welcher auf der Miindung
des Fasses placirt ist.

v. Das Anffangungsfals oder der Rezipient.

«. Eine Rohre mit einem Hahn -versehen,
um das Wasser aus der Kufe auszuleeren.

yyy- Ein massives Mauerwerk, welches da-
zn bestimmt ist, die Schlange, das Auffangungs-
fals und den Kiihlapparat zu unterstiitzen,

zzzz. Die Kiihlkiipe, in der sich der Ver-
dichtungscylinder eingesenkt befindet.

~ Man wird bemerken, dals bei diesem Destil-
lirapparate, der Wirmestoff der Diinste, welche
sich aus dem Kessel der Blase erheben, nicht
dazu dient, um eine neue Portion Wein zur De-
stillation vorzubereiten: diese Diinste treten viel-
mehr in einen Kondensator, in dem sie mehr
oder weniger Fiacher durchlaufen, und daselbst
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die phlegmatischen Theile absetzen, die sich so-
‘gleich 'in dem Kessel assammeln, um aufs nene
destillirt zu werden.

Diese Art zu arbeiten scheint vielen Perso-
nen sehr vortheilhaft zu seyn; eine Meinung, der
Herr Duportal in keinem Falle beipflichtet
weil seine eigene Erfahrung ihm gelehrt hat, dals
der bestindige Riickfluls des Phlegma in den
Kessel der Blase, die Destillation bedeutend ver-
langert; weil in jedem Augenblick das kalte Flui-
dum zu dem im Sieden befindlichen tritt.

Diese ' bedeutende  Inconvenienz hat auch
viele 'Branntweinbrenner vom Gebrauch dieses
Apparates ‘zuriickgeschreckt.  Dieses hat Herrn
Isaac'Berard bewogen, jenes abzuindern, und
seinen Destillirapparat dadurch zu vervollkomm-
nen, indem er ihn noch mit einer eigenen Ma-
schine verbunden hat, die anf dem Helme der
Destillirblase angebracht ist; die Herr Duportal
aber aus dem Grunde hier nicht zu beschreiben
wagt, weil er firchtet, 'dals dieses Herrn Isaac
Berard unangenehm seyn mdéchte.

XX.
Chaptal's neuer Destillirapparat.

Eine vergleichende Untersuchung iiber die
Destillirapparate der Herren Eduard Adam
und Isaac Berard, hat Herrn Chaptal dazu
veranlasset, den Kondensator des Letztern mit
dem Erwarmungsapparate des Erstern zu vereini-
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gen, welches ihm- einen: neuen: Destillivapparat
dargeboten hat, von dem er glaubt, dals: er nichts
gu wiinschen iibrig lassen werde.

Herr Duportal ist der Meinunogy . dalses
gut seyn wiicde, bei jenem Apparate das Rohr
hinweg zu lassen, welches dazu dient, mnaufhir-
lich die walsrigen Theile in. dem Kessel anzusam-
meln, welche sich in dem Kondensationscylinder
zur Fliissigkeit verdichteny- weil sich dagegen der-
selbe Einwurf machen lasse, den er diesem Theile
an' demDestillirapparate des Herrn Isaac Be-
rard: gemacht hat. Eine Abbildung. des Chap-~
talschen Apparats sehe man in, der V, Tafel.

AAAA. (TaliV.) Ein dem gewéhnlichen
dhnlicher Blasenofen.

B. Der Rauchfang des Ofens.

€ G C. Die Destillirhlase. ,

D.  Ein messingner Riegel; - welcher; den
Helm der ‘Blase mit ihrem Bauche oder!Kessel
verbindet.

a. Ein Hahn, welcher den Punkt andentet,
auf welchen der Blasenkessel angefiillet ist.

b. Ein ‘Ausleerungsrohr,

¢. Eine Rihre, welche das Wasser zum Rei=
nigen des Blasenkessels aufaimmt.

F.  Erster Ballon unter dem: Niveau des Bla«
senkessels placirt,

e. Ein Rohr, welches dazu dient, den Wein
hinein zu leiten.

I, Zweiter Ballon, der dazu bestimmt ist,
Branntwein oder Nachlauf aufzunehmen.

S+ Ein Rohr, durch welches die Fliissigkeit
eingefiihrt wird.
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G G. Hihne, durch welche man die Vinasse
der beiden Ballons in den Kessel laufen lilst,

g g. Hihne, durch welche die beiden Bals
lons ausgeleert werden.

H H HH. Der Verdichtungscylinder von
Kupfer; er ist aus acht Fichern zusammengesetzt,
in welchen sich die wilsrigen Dampfe verdichten,
indem sie das eine nach dem andern durchstrei-
chen. Dieser Cylinder muls leicht gegen den
Kessel zu geneigt seyn. :

/i hi. Eine Rohre, welche die verdichteten
Wasserdiinste bis zum Kessel leitet, wo sie sich
in die Rohre d dd ergielsen.

jjjj- Ein kupfernes Bassin, welches die
Stelle des Kiihlfasses vertritt, in welchem sich
der Verdichtungseylinder eingetaucht befindet. Das
‘Wasser darin wird stets bei einer Temperatur
von 6o bis 70 Grad Reaumur erhalten, und zwar
nach der Verdichtung, die man herbeifiihren will,

" oder nach dem Grade der Geistigkeit des Destil«

lats, den man verlangt.

{ i. Eine Rohre, welche den verdichteten
Dimpfen einen Weg nach der Extremitit des
Cylinders bahnet.

i. Ein Hahn zum Ausleeren jenes Bassins,

K K. Réhren, welche die Kommupikation
zwischen dem Kessel und den Ballons, so wie
der Ballons unter sich unterhalten. Sie leiten
die geistigen Dimpfe in die in den Ballons ente
haltenen Fliissigkeiten; woselbst sie solche durch
siebférmige Kugeln verbreiten.

%Ik Eine Rihre, welche die Dimpfe in den

Verdichtungscylinder vertheilt, oder sie nach Will-
kiihr
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kithr in die Schlange des Fasses M M durch das
Rohr P P leitet,

L L. Hibhoe mit drei Oeffnungen. Der erste
kann den Uebergang der Dimpfe durch die RGhre
kk unterbrechen, und alsdann gehen sie in die
ersten Ficher des Verdichtungscylinders mittelst
der Réhre /; der zweite kann denjenigen Dim-
pfen den Weg bahnen, welche die vier ersten
Ficher durchlaufen sind, wund sie dann in die
Réhre kL ergiclsen, wo sie die vier letzten Ficher
des Cylinders durchlaufen, indem die Gemein-
schaft mit dem Rohr k% abgeschlossen wird, so
dals sie durch das Rohr 7/ in die vier Ficher zu-
riicksinken.

lll. Rohren, welche die Kommunikation dei
Dimpfe zwischen dem vierten und dem fiinften
Fache, so wie zwischen dem vierten Fache und
der Rihre k veranlassen. ‘

MMMM. Ein Fals mit doppeltem Boden;
es ist mit Wein gefiillet und enthalt die Schlange
mm, welche sich in der Rshre oo &ffnet,

NN NN. Ein Fals mit einfachem Boden, wel-
ches mit Wasser angefiillet ist; dasselbe enthilt
die Schlange nn, welche sich am Hahne 7' &ffnet,

0 0 0. Ein Kommunikationsrohr, welches
die beiden Schlangen zusammen verbindet.

PP. Ein Leitungsrohr fiir die Dimpfe ‘des
letzten Faches des Cylinders A H H, zur Schlange
mm, woselbst sie sich verdichten.

@ Q. [Eine Sicherheitsrhre, welche die
Diinste und die Wirme aus dem Wein des er-
sten Fasses fortjagt, und sie in die Schlange nn
Hermbst, Buller, VIIL Bd. 2. Iifr, K
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leitet, woselbst sie sich mit der verdichteten gei-
stigen Fliissigkeit vermengen.

R R. Eine Roihre, welche den erwirmten
‘Wein desselben Fasses in den Kessel leitet, in
den er durch die Eriffnung des Hahns p einge-
fiithrt wird.

§ 8§ S. Ein Bohr, durch welches dasselbe
Fals vollig entleert wird. Der Wein ergielst sich
in das vorher genannte Rohr, und geht dann zum
Kessel.

7. FEin Hahn, durch welchen die verdich-
tete Fliissigkeit in die Schlange nn liuft.

U. Ein Robr, durch das dieselbe Fliissig-
keit ablinft, wenn man den Habn T verschlielst.

7. Eine Tonne, welche die verdichtete gei-
stige Fliissigkeit aufnimmt.

g. Ein Trichter, welcher auf der Tonne /7
placirt ist.

X X. FEine mit eipem Hahn 2 versehene
Réhre, welche mit dem Wein-Reservoir in Ver-
bindung steht, das unter dem ersten Fasse placirt,
und dazu bestimmt ist, den Wein in diesem Fasse
zu erwirmen, nachdem der erwirmte in den
Kessel iibergefiihrt worden ist.

Y Y. FEine mit einem Hahn x verbundene
Rihre, welche mit dem Wasserbehilter in Ge-
meinschaft stehet, welcher unter dem zweiten
Fasse placirt und dazu bestimmt ist, das Wasser
zu ernenern und anzufrischen, nach dem Maalse,
durch das Rohr pp iibergehet.

rr. BEine mit zwei Hihnen verbundene
Rohre, durch welche das Wasser des obern
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Theils des zweiten Fasses in dasselbe Kiihlgefals
ablauft.

Z Z. Eine mit einem Hahn ¥ versehene
Rdihre, welche dazu dient, wahrzunehmen, ob
das erste Fals hinreichend mit Wein angefillt ist. .

treert ete. (eriaste von Holz, oder von
Mauerwerk , welches die beiden Ballons, den

Yerdichtungseylinder und die beiden Fisser tragt,

uvanuvuuun etc. Verbindungen fiir die
verschiedenen IiGhren.

XXI,

Vortheile welche der Destillationsappa—
rat von Eduard Adam gegen die
dltere Methode darbietet.

a, Erster Yortheil. Beschleunigung der
Operation.

Die Provinz Languedoc ist ohnstreitig so-
wohl in Frankreich als in ganz Europa die-
jenige Gegend, woselbst die Fabrikation des
Branntweins ans dem Wein, nach der iltern Mea
thode, mit der mdiglichsten Schnelligkeit betrie=
ben wird. Die Branntweiobrenner gestehen in-
dessen ein, dals es unméglich sey, in dem Zeit-
raura von 24 Stunden, mirtelst dem gewohnlichen
Apparate, mehr als zwei Destillationen zu beene
digen; dagegen der neue Apparat in derselben
Zieit achtmal iibergetrieben werden kann; woraus
also hervorgehet, dals dadurch viermal so viel
K2
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Branntwein gewonnen wird, als nach der altern
Methode.

Jener beschleunigte Gang der Operation mit-
telst dem peuen Destillirapparat, wird um so viel
grolser, nach dem Maalse, dals sich die Geistig-
keit des Alkohols yvermehrt. Durch den alten
Apparat gewinnt man nur in so fern ein Destillat
von 36 Grad nach CGartiér (78% Procent nach /
Richter und 87 Procent nach Tralles), wenn {
man eionen Branntwein von 35 Grad der Destilla- :‘
tion unterwarf. Dieses macht aber eine zweima-
lige Destillation nGthig, und wenn man hinzu-
rechnet, dals um aus dem Wein Branntwein zu
cewinnen, schon eine Deéstillation desselben- vor-

g
ausgehen muflste, so sind hierzu in allem sechs

Destillationen erforderlich.

Um indessen mittelst dem neuen Apparate
aus einer gleichen Quantitait Wein einen Branat-
wein von 36 Grad nach Cartiér zu gewinnen,
ist nur éine einzige Destillation erforderlich; und
es ist also einleuchtend, dals mittelst diesem Ap-
parate in derselben Zeit ein sechsmal grilseres
Produkt gewonnen wird, oder dals sich die Ge- |
schwindigkeit der Arbeit mittelst dem neuen Ap-

parat, zu der des dltern verhilt wie 6 zu 1.

b.ZweiterVortheil. Vermehrung desPro-
dukts.

Der beste rothe Wein des stidlichen Frank-
reichs giebt bei der Destillation nach der alten

Methode 23 Procent Branntwein von der angegew
benen Stirke; der schlechte Wein, welchen man

in regnigten Jahren gewinnt, giebt nur 16 Pro-
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cent. Die gewihnlichste Ausbeute, die man aus
dem weilsen Wein gewiont, betrigt 20 Procent.

Wenn man sich des nenen Apparats bedient,
so werden die Verhiltnisse der Ausbente noch
vermehrt. Zum Beweise dieses fiihrt Herr Du-
portal folgende Erfahrungen an.

Er destillirte in dem gewdhnlichen Apparate
26 Hectolitres und 6o Litres (== 350 Veltes)
guten Wein aus der Proveance, und erhielt daraus
nur 5 Hektolitres und 70 Litres (= 75 Vel-
tes) Branntwein. Eine gleiche Quantitat dessel-
ben Weins in dem neuen Apparate desullirt, le-
ferte 6 Hectolitres und 61 Litres (— g7 Vel-
tes), also beinahe Z mehr Braphtwein von der-
selben Stirke.

Zwei Commissarien, welche beauftragt wa-
ren die Vortheile zu untersuchen, welche der
Apparat des Herrn Eduard Adam darzubieten
vermigend sei, erhielten aus 14 Hectolitres
und 59 Litres (== 19z Veltes) schlechten Wein
von Languedoc, mittelst dem alten Appavate,
nur 2 Hectolitres und 28 Litres (== 3o Vel-
tes) Branntwein von der angegebenem Stirke;
statt dals dieselben Commissarien, mittelst dem
neuen Apparate, 7 Hectolitres und 52 Litres
(== g9 Veltes) Branntwein von derselben Stirke
erhielten, wenn sie in dem Adamschen Ap-
parate 37 Heectolitres und 62 Litres (== 495
Veltes) von demselben Wein destillirten, welches
bewiels, dals mittelst diesem neuen Apparate, ein
Sechstheil mehr Branntwein gewonnen worden ist.

Wird der Branntwein, mittelst dem altern
Apparate, einer zweiten Destillation unterworfen,
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so gewinot man daraus beinahe 57 Procent eines
Geistes von 36 Grad nach Cartiér, woraus
folgr, dals durch dieses Verfahren der feine rothe
Wein 134 Procent Spiritus von 36 Grad liefert,
wahrend der andere Wein nur 114 Procent, und
der ganz schwache Wein nur 944 Procent liefert.

Jene Quantitat in der Ausbeute, wird bei der
Destillation desselben Weins im neuen Apparate
bedeutend vermehrt, und er geht dabei vnmittel-
bar io einen Geist von 36 Grad nach Cartiér
iiber. Der Branatweinbrenner versichert, dals der
gute Wein, wenn er zu Alkohol von 33 Grad
pach Cartiér dargestellt wird, mittelst dem neuen
Apparate, 16 Procent liefern kann.

" Diese Resultate eines Mannes, der das Ge-
schaft tiglich treibt, haben sich auch aulserdem
durch eine im Grolsen angestellte Arbeit besti-
tiget.

Man desiillirte zu Perpignan 208 Hecto-
litres und 20 Litres (= 2700 Veltes) Rive-
seltes- Wein, mittelst dem grofsen Adamschen
Apparate, und eine gleiche Quantitit desselben
Weins wurde im gewdholichen Apparat bearbei-
tet: und es ergab sich zum Vortheil des Erstern
eine Differenz von 4 Hectolitres und 71 Li-
tres (= 62 Veltes) an Spiritus von 36 Grad nach
Cartiér, welches also eine Vermehrung von X
bis 1 betrigt. .

Es ist also hinreichend erwiesen, dals, man
mag Branotwein oder Weingeist von 36 Grad
vach Gartiér destilliren, man durch den neuen
Apparatimmer eine grilsre Ausbeute gewinnt, welche
vielleicht im ersten Fall im Durchschnitt auf 6,
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und im zweiten anf I bis } angeschlagen werden
kann. :
Hier muls man indessen bemerken, dals
durch diesen Ueberschuls der geistigen Fliissig-
keit, die Gewinnung des Weins sich gleichfalls
um den sechsten Theil vermehrt, ohne dals seine
Kultur so wie sein Ausbringen mehr Kosten ver-
anlasset, welches fiic die den Weinbau treiben-
den Staaten von grolser Wichtigkeit ist; beson-
ders in der gegenwirtigen Zeit, wo der Wein
nicht iiberfliissig ist, weil ein Theil des Tranben-
saftes zur Fabrikation des Syrups angewendet
wird.

Worin liegt aber der zureichende Grund
von dieser Vermehrung in der Ausbeute des De-
stillats, mittelst dem neuen Apparat gegen den
dltern ?  Nach Herrn Duportal schien der
Grund davon allein in der hhern Temperatur
zu liegen, welche der Wein durch den mneuern
Apparat erleidet: weil die ersten Dimpfe, welche
gebildet werden , einen grofsen Druck auf ihn
veranlassen, wodurch das Sieden dessclben er-
schwert, und dadurch dem Alkohol ein Mittel
dargeboten ~wird , sich von den anderweitigen
Bestandttheilen des Weins besser trennen zu
kénpen,

Ferner képnen mittelst dem neuen Apparate
keine Diinste vom Alkohol entweichen, weil ihre
Verdichtung schneller erfolgt, indem er densel-
ben mehr Abkiihlungsgefilse darbietet. Eben so
erleidet das Produkt eine weniger oft veranstal-
tete Destillation, welche man nach der altern Art
zu unternehmen gezwungen ist, um eine gleiche
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Quantitit des Destillats zu gewinnen, wodurch
der Verlust vermindert wird, der sonst stets un-
ausbleiblich ist,

e. Dritter Vortheil, Vermehrung des
Werthes vom Wein.

Vor der entdeckten Verbesserung der De-
stillirapparate, war der Preis yom Fasse des zZur
Destillation bestimmten Weins von 6 Hectoli tres
und 84 Litres (= go Veltes) in Languedoc,
dem ‘dreifachen Werthe von 1 Gentner Branntwein
(= 38 Litres oder 3 Veltes) gleichgesetat, weil
man annahm, dals dieser Wein beinahe 20 Pro-
cent Branntwein geben kénne, wofiir der Preis
fiir den Centner wenigstens 20 Francs (5 Thaler)
betrug. War der Wein von schlechter Beschaf.
fenheit, so waren die Fabrikationskosten diesel-
ben, denn es wurde der Wein eben so theuer
bezahlt,

Durch die Vermehrung des Produkts, mit-
telst dem neuen Apparate, kann man indessen
diesen Verlust beim Einkauf des zum Bren-
nen bestimmten Weins aus der Acht lassen, weil
der Brenner gegenwirtig fiir das Fals nur den
doppelten Preis vom Centner Branntwein von 36
Grad nach Gartiér bezahlt: welches dem Pra-
prietair  ohngefihr 15 Procent Gewinnst darbie-
ten wiirde, wenn er seime Destillation nach der
alten Art veranstaltete.

Dieses hohen Preises des Weins ohngeachtet,
kann der Fabrikant beim Verkauf des Weingei-
stes yon 36 Grad, den er gewiont, einen bedeu-
tenden Rabbat geben, im Verhiltnils zu dem
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Preise, um den er den Branntwein vormals ver-
kaufte.

Geranme Zeit her, hat man dem Centner
(= 38 Litres oder 5 Veltes) Wein, mit 2 bis 3
Franes bezahlt, und den doppelten Preis fir den
Weingeist nach der hollindischen Probe, berech-
pet, Das Verbrauchen dieses Weingeistes von 33
Grad, hat in den meisten Brennereien Eingang
gefunden, und die Concurrenz machte bald den
Preis gleich, folglich sank der Bramntwein um 1
bis 2 Francs unter den doppelten Preis des
‘Weins.

Aber die Vortheile, welche der neue Destil-
lationsapparat gewihret, lassen diese Verminde-
rung des Preises ertragen, +weil wenn man den
Preis des Weins auf 6 Francs bestimmt, man auf
ein Fals Weingeist von 36 Grad (nach Cartiér),
welches 6 Hectolitres und g Litres (== go Veltes)
enthédlt , einen Gewinnst von g6 Francs ziehet.
Dieser Gewinnst ist allgemein, er wird aber gri-
[ser, wepn der Branntwein im Handel fehlt,

Jener starke Weingeist wird indessen nur
wenig verlangt, man verfertigt ihn grifstentheils nur
zur Versendung in die Fremde, weil er wenig Raum
einpimmt und wenig Transportkosten veranlasset,
Man versetzt ihn dann wieder mit Wasser, um
ihn in sehwachen Branntwein umzuindern.

Ein solcher kiinstlicher Branntwein hat aber
nicht mehr den angenehmen Geschmack wie der-
jenige, der gerade zu durch die Destillation gewon-
nen worden ist. Nach Herrn Vauquelin liegt
der Grund davon in dem Mangel von einer
kleinen Quantitit Essigsiure, die der gewihnliche
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Branntwein immer enthilt, welchen man in Alkohol
umgedndert.

d. Vierter Yortheil. Ersparung anBrenn-
material,

Um ein Urtheil fillen zu kénaen, wie grols
die Ersparung des Brennmaterials durch den neuen
Apparat ist, begniigt man sich von demjenigen
hier Nachricht zu geben, den man durch eine
einzige Destillation gewinnt, welches © gegen die
sonstige Art betrigt, weil man den Wirmestoff
der ersten Diinste benutzt, um neue daraus zu
bilden, so wie, um den Wein vor der Destillar
tion zu erwarmen.

" Dicjenigen Branntweinbrenner, welche die-
sen neuen Apparat eingefiihrt haben, und einen
Weingeist von 36 Grad verfertigen, geben allge-
mein zu, dals in der Ersparung an Bremnmaterial
dabei ein Gewinnst hervorgehet, der gegen den
sonstigen Bedarf, bei der Destillation des ersten
Produkts, die Hilfte, und bei der des zweiten,
an zwei Drittheil betrigt.

Um beide Verfahrungsarten mit einander zu
vergleichen, hat man gefunden, dals um 6 Hecto-
litres und § Litres (= 8o Veltes) Branntwein
nach der gewihnlichen Weise zu produciren, 501
Pfund Steinkohlen erfordert werden. Dahingegen
daven zn einer gleichen Quantitit, mittelst dem
neuen Apparate, schon 307 Pfd. hinreichend sind.

Eben so hat man durch beide Verfahrungsar-
ten dieselbe Quantitit Weingeist von 36 Grad
nach Cartiér bereitet, und es hat sich ergeben,
dals beim altern Destillirapparat 1822 Pfund, beim

»

e e e T e L




o

e —

155

neuen hingegen nur 27 Pfund Kohlen erforder-
lich waren.

Nach diesen genau angestellten Erfahrungen,
ergiebt sich also, zum Vortheil des neuen Appa-
rates, eine Ersparung an Brennmaterial von 2 ge-
gen den altern, oder 4o Procent, fiir die Fabri-
kation des Branntweins, und beinahe 2 oder 55
Procent fiic die Fabrikation des Weingeistes.

e. Fiinfter Vortheil. Ersparung in der
Hapdarbeit.

Jemehr eine Operation wiederholt werden
muls, um so viel mehr Hinde erfordert dieselbe.
Da aber der neue Destillirapparat dasselbe Produkt
durch eine einzige Destillation darbietet, das mit-
telst des éltern Apparats durch mehrere Destilla-
tionen erzielt werden mulste, so ist es einleuch-
tend, dals dabei weniger Handarbeit erfordert
wird.

Man hat eine genaue Berechnung angelegt
und gefunden, dals vier Menschen, welche zur
Bedienung des grolsen Adamschen Destillirap-
parates angestellt wurden, eben so viel leisteten,
als sechzehn, wenn mit dem gewdhnlichen Ap-
parat gearbeitet wurde, welches auch immer der
Fall ist, man mag Branntwein oder Weingeist de-
stilliren.

/- Sechster Vortheil. Ersparung des Ab-
kithlungswassers.

So klein auch dieser Vortheil zu seyn scheint,

so darf er doch nicht unbemerkt bleiben, denn

er wird da, wo das Wasser nicht in Menge zu
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haben ist, sehr wichtig. Die Branntweinbrenner
von Armagnac wissen solche Ersparung zu
schitzen. Sie verwahren auf eine sehr kostspielige
Weise zur Abkiihlung das warme Wasser aus
dem Kiihlgefils, wenn sie es durch kaltes erneu
ern; jasie wenden selbst den Riickstand aus dem
Blasenkessel an, um das abkiihlende Fluidum zu
vermehren,

Die gliickliche Idee von Eduard Adam,
den Wein fiir die kiinftige -Destillation zu erwiir=
men, indem er ihn zur Verdichtung der Dampfe
anwendet, giebt ein Mittel an die Hand, sehr
viel Abkiihlungswasser zn ersparen. Diese Erspa-
rung wird noch dadurch vermehrt, dals die kalte
Luft die eine Hilfte der Verdichtungsgefifse be-
streicht. Diese Wirkung ist so empfindlich, dals
Herr Duportal bei einem dieser Apparate, der
grolsen Wirkung des Feuers ohngeachtet, doch
nur einen kaum sichtbaren Strahl des Weingeistes
iibergehen sahe, wenn der die Gefilse umgebende
Luftzug sehr bedeutend war.

g.SiebenterVortheil. Belsrer Geschmack
des Branntweins und des Weingeistes.

Im Handel schitzt man in Frankreich die
Giite des Branntweins nach folgender Ordnung:
Cognac, Lannac, Languedoc, Proven-
cal, Roussillon, Catalogne, Neapel und
Sicilien. Der Weingeist hat aber keine so be-
stimmte Ordnung, weil derselbe fast ausschliels-
lich in Languedoc fabricirt wird.

Die Voraziiglichkeit, welche der Branntwein

aus dieser Gegend besiizt, gegen den aus andern '
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Gegenden gewonnenen, richtet sich nach seinem
mehr oder weniger angenehmen Geschmack. Die-
ser Geschmack hingt zuweilen von dem angeneh-
men Geruch des Weins ab, woraus der Brannt-
wein gezogen wird; oft ist er auch von der gri-
[sern oder geringern Quantitit der Hefe, des
Weinsteins und der firbenden Theile abhingig,
welche im Wein enthalten sind. Derjenige Wein,
welcher am wenigsten mit dergleichen Beimi-
schungen beladen ist, giebt auch den wohlschme-
ckendsten Branntwein: dies ist der Fall bei dem
aus weilsen Weinen gewonnenen Branntwein; da-
gegen der Branntwein, der aus einem mit der-
gleichen [remdartigen Stoffen beladenen Wein
gezogen ist, stets einen rohen oft brenzlichen Ge-
schmack besitzt,

Die iibeln Eigenschaften eines solchen Brannt-
weins kommen daher, dals jene fremdartigen Ma-
terien sich am Boden des Kessels niederschlagen,
sich daselbst verdicken und anbrennen, daher
das Destillat einen brenzlichen Geschmack davon
annimmt.

Bei dem neuen Destillirapparat ist ein sol-
ches Aubrennen nicht mdglich, weil ein grolser
Theil des Weins gar nicht unmittelbar yom Feuer
beriihrt wird; und es ist zu erwarten, dals aller
auf diesem Wege gewonnene Branntwein rein
von Geschmack und Geruch seyn muls.

h. Achter Yortheil. Sicherheit der Ope=
ration.

Bei der gewGhnlichen Art zu destilliren, ist

es gar nichts seltnes, den unverianderten Wein iiber-
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steigen zu sehen, wenn zu starkes Fener gegeben
wird; ein Zufall, der bei dem neuen Destllitap-
parate nie vorkommt. Nicht selten wird auch,
besonders beim Destilliren des Weingeistes, der
Blasenhelm abgeschlagen, der Geist entweicht in
Diinsten, und diese gerathen oft in Entziindung,
welches die Brennereianstalt, so wie die Arbeiter
in Gefahr setzt.

Um diesen Nachtheilen vorzubengen, hat man
den Gebrauch des Wasserbades eingefiihrt;
aber auch diese Vorsicht sichert vor jenen Zufil-
len weniger, als der Adamsche Destillirapparat:
hier darf man die Gewalt der Dampfe nie be-
fiirchten, weil sie schnell verdichtet werden; eine
Entziindung kann auch nicht moglich seyn, wéil
das iibergehende Fluidum zu weit vom Feuer ent-
ferot ist; und auch bei dem villigen Mangel an
Aufmerksamkeit, ist fiir den rubigen Gang des
neuen Apparats nichts zu fiirchten.

Um die simmtlichen Vortheile, welche die-
ser neue Destillirapparat der Branntweinbrennerei
darbietet, noch einleuchtender zu machen, wol-
len wir hier die Kosten in einer Tabelle darstel-
len, welche bei der Pabrikation einer gleichen
Quantitat Branntwein, nach der alten und nach
der neuen Art, erfordert werden. Das Kalkul
ist hierbei nach dem mittlern Preise des Weins
in Languedoc gemacht worden,

%* *
3

Vergleichende Tabelle iiber die Kosten der

Fabrikation mit dem alten und dem neuen Ap-
parate, fiir 6 Hectolitres und g Litres. (= go Vel-
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tes) Branntwein von 19%f Grad nach Gartiér

bei 10 Grad Reaum. Temperatur.

1) Fabrikation nach der alten Art.

Um die obenangegebene Quan-
titit Branntwein zu erhalten, miis-
sen 30 Hectolitres und 4o Litres

— 400 Veltes) Wein angewendet
werden, welche 20 Proc. Brannt-
wein liefern. Setzt man den Preis
dieses Weins auf roo Francs, so
kosten 6 Hectolitres und 24 Litres
(= go Veltes) v e ‘

Zur Destillation jener Quanti-
tit Wein werden erfordert 50t
Pfund Steinkohlen, wovon g4 Pf.
1 Frane und 50 Centimen kosten

Die Operation der Destillation
verlangt in zwei Tagen Arbeits-
lohn a Tag 2 Fr. 50 Cent. §

444 Fr. 44 Gent.

g =

5

95

150

Summa

2) Fabrikation nach der neuen Art.

Die Vermehrung des Produkts
um £, welches.das neue Verfah-
ren gegen das altere voraus hat,
auf 25 Hectolitres und 38 Litres

= 334 Veltes) Wein berechuet,

welcher erfordert wird, um die
angegebene Quantitit Branatwein
zu gewinnen, betrdgr . g

Hierzu werden 307 PId. Stein-
kohlen erfordert, diese kosten

458 Fr. 3g Cent.

371t Fr. 11 Cent.

5

42




ibo

Transport 376 Fr. 53 Cent.
Zur Bestreitung der Desrillation
ist ein Menseh auf einen halben

Tag erforderlich, dieser kostet PSR Y

Summa 377 Fr. 78 Cent.

Es findet also bei dem neuen Apparate ge-
gen den idltern emn Uebersculs von go Francs 61
Centimen statt.

* ¥
¥x

Vergleichende Tabelle der Kosten der Fabri-
kation von 6 Hectolitres und g Litres (= 8o Vel-
tes) Weingeist von 33 Grad nach Cartiér bei
10 Grad Reaum. Temperatur, nach der alten und
der neuen Art.

1) Fabrikation nach der alten Art.

Um die angezeigte Quantitit

Weingeist zu erhalten, miissen

53 Hectolitres und 35 Litres (=702

Veltes) desselben Weins wie vor-

her angewendet, und das Produkt

der Destillation damit in Brannt-

wein von 36 Grad umgedndert

werden. Der Wein kostet . 780 Fr. — Cent.
Die mehrfachen Destillationen,

welche dazu erfordert werden,

konsumiren 1822 Pfund Steinkoh-

len, diese kosten A : ST B LR
Zu der Operation ist die Ar-

beit von 4 Tagen erforderlich,

diese kostet . 5 ; : IO = sk

Summa 822 Fr. 50 Cent.
o) Fa-

f
|
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2) Fabrikation nach der neuen Arg,

Die Vermehrung des Produkts
betrigt wenigstens Z; der dazu
néthige Wein, um die Quantitit
Weingeist von 36 (Grad zu erhal-
ten, betrigt 45 Hectolitres und
75 Litres (= 6oz Veltes); 'der-
selbe kostet g . -

Eine einzige Destillation ist hins
reichend, um das Destillat zu ge-
winnen, dazu werden 827 Pfund
Steinkohlen erfordert; diese

668 Fr. 88 Cent.

kosten v - : i TR s i
Die Operation kostet an Zeit
und Arbeitslohn s . . BN Egun e

Summa 686 Fr. 13 Cent,
Hierbei findet also gegen das altere Verfah:
ren ein Ueberschuls von 136 Fr, 37 Centimen statt.

XXII.

Verbesserung der Branntweinbrennerei in
allen Lindern,

Nach dem Maalse, dals die Menschen sich
an den Geouls geistiger Fliissigkeiten mehr ge-
wohnt haben, haben sie auch die Mittel zu
erdenken gewulst, sich solche zn verschaffen,
Weil aber der Weinstock nicht in allen Lindern
gleich gut fortkommt, so hat man den Wein
durch Vegetabilien zu ersetzen gesucht, die ver-
Hermbss. Buller. VIIL D4, 2. Hfi. L
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mogend sind, weinihnliche Fliissigkeiten zu pro-
duciren, '

Man ist noch weiter gegangen, man hat jene
weinartigen Fliissigkeiten' der Destillation unter-
worfen, und ein Fluidum daraus gezogen, das
dem aus dem Wein gewonnenen in seiner Natur
gleich ist: woraus eine Anzahl spiritudser Fliissig-
keiten hervorgegangen sind, die. mehr oder we-
niger Aehnlichkeit unter einander besitzen, und
Gegenstinde des Handels ausmachen; einige von
ihnen sind unter' dem gemeinschaftlichen Namen
Branntwein bekannt, andere hingegen sind mehr
oder weniger durch Beinamen ausgezeichnet worden.

Die Anzahl der Vegetabilien, welche man in
neuern Zeiten zur Branntweinbrennerei angewen-
det hat, ist sehr grols. Ich erwihne hier nur
die Getreidearten, die Aepfel, die Pflau~
men, die Birnen, den Syrup, die Kirschen
und die Kartoffeln, wovon man in verschie-
denen Gegenden Deutschlands Gebrauch macht,
um Branntwein daraus zu zichen, der von guter
Beschaffenheit ist. Ich kénnte hier noch die Pa-
tatos anfiihren, woraus die Caraiben den
Ouicou verfertigen; so wie die Moorriiben,
die Runkelriiben, die Schoten vom Johan-
nisbrodbaum, aus denem man, nach Herrn
Proust, den vierten Theil ihres Gewichts an
Branntwein gewinnt.

Untersucht man den Geschmack des Geistes,
der aus jenen verschiedenen Substanzen durch
die Destillation gezogen worden ist, so bemerkt
man an jedem Einzelnen etwas eigenthiimliches, das
der Substanz beigeschrieben werden muls; wor-

SRS e ——————
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aus man den Branotwein zog. Aulserdem be-
merkt man aber auch gemeiniglich einen brenz-
lichen Geruch und Geschmack, der seine Ent-
stehung einer zu stark eingewirckten Hitze ver-
dankt.

Es wiirde schwer seyn zu verhiiten, dals ein
solches Anbrennen bei der gewshnlichen Destil-
lation micht zuweilen erfolgen sollte, weil die der
Destillation unterworfene Substanz in der Regel
sehr dick und schleimig ist, daher sie leicht im
Blasenkessel anbrennt, indem die dickern Theile
sich an den Seitenwinden des Kessels anlegen,

Seit 'langer Zeit hat man sich bemiihet, von
jenen Branntweinarten den iibeln Geschmack und
Geruch zu trennen, der sie auszeichnet; man hat
cine Menge Untersuchungen dariiber angestellt,
noch aber ist keine mit einem vollkommen gliick-
lichen Erfolg gekrént worden. *)

Unter den zahlreich vorgeschlagenen Mittaln
zur Reinigung des gemeinen Branntweins, zeich-
net sich dasjenige aus, welches Herr Resat an-
wendet, um aus den Kartoffeln und aus dem
Hopfen *) den besten Branntwein darzustellen.
Er gielst zu dem Behuf zu einem Fals von 50
Kilogrammen Branntwein, fiinf Hectogrammen

*) Herrn Duportal scheint es nicht bekannt zu seyn, dals
man in Deutschland, durch Hiilfe der Kohlen den ge-
meinen Getreidebranntwein vollkommen vom iibeln Ge-
ruch und Geschmack befreien, und ihn durch die Bei-
setzung des Essigithers, dem franzosischen Brannt-
wein gleich machen kann. H,

*) Dals man auch aus Hopfen Branntwein brennt, ist mir
elwas ganz neues. H.

L2
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Schwefelsiure, riihrt alles wohl unter einan-
der, lilst das Ganze 24 Stunden ruhen, und un-
terwirft es hierauf der Destillation,

Die Herren Boullay und Planche zu Pa-
ris haben dieses Mittel anch angewendet, um den
aus den Weintrebern bereiteten Branntwein
damit zu verbessern, indem sie ihm ein Hun-
derttheil Schwefelsiure zugesetzt haben; und
das daraus gewonnene Destillat zeigte eine merk-
liche Verbesserung im Geruch und Geschmack,
Wurde aber das Destillat mit dem dritten Theil
Wasser versetzt, so kam der iible Geruch fast
ganz wieder zum Vorschein, obgleich der iible
Geschmack sehr vermindert blieb.

Andere von Herrn Antoine vorgeschlagene
Verbesserungsmittel bestehen in folgendem: In-
dem man durch 4 Pinten (g Pfund) Kornbrannt-
wein, ein Loth oxydirtsalzsaures Gas strei-
chen lilst, alles wohl unter einander mengt, 24
Stunden ruhen lilst, den Niederschlag der sich
bildet abnimmt, und hieranf die vorwaltende
Sidure mit Pottasche sittigt, endlich aber den
Branntwein destillirt.

Ein anderes von Herrn Antoine angegebe-
nes Verbesserungsmittel, ist das oxydirtsalz-
saure Kali. Er verbindet solches mit dem
Branntwein, und unterwirft diesen nach 24 Stun-
den der Destillation.

Das letzte Mittel, welches Herr Antoine
vorgeschlagen hat, béstehet darin, dafs man auf
jedes Litre iibelschmeckenden Branntwein, 12 bis
15 Tropfen des Riickstandes von der Zubereitung
des Schwefelithers setzt, allés wohl unter einan-
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der mengt, mit Pottasche sdttigt, und dann
das Fluidum destillirt.

Herr Duportal giebt indessen auch zu, dals
die von Lowitz vorgeschlagene Reinigung des
Branntweins mit Kohle, als das einfachste und
wohlfeilste Mittel angesehen werden mufs, glaubt
aber, dafs dem Branntwein dadurch ein geringer
Theil seiner Geistigkeit entzogen wird.

Da es also erwiesen sey, dals man anf den
verschiedenen vorgeschlagenen Wegen zur Reini-
gang des Branntweins, nie ganz seinen Zweck
erreiche, ihm den iibeln Geruch und Geschmack
zu entziehen, so glaubt Herr Dup ortal, dals es
empfehlungswiirdig sey, gleich bei der ersten Zu-
bereitung die Anbrennung zu verhiiten, welches
durch die Destillation mittelst dem Adamschen

Apparat erreicht wird. *).

X XTI,

Die Verkohlung des Holzes, im ver-
schlossenen Raume.

Die Verkohlung des Holzes im verschlofsnen

Raume, ist besonders aus dem Grunde einge~

fiihrt, um bei einem geringern Verlust an Kohle,
als in den gewdhnlichen Kohlenmeilern, auch zu-
gleich die als Nebenprodukt dabei abfallende

*) Herr Duportal scheint nicht gewulst zu haben, dafs das
stinkende VWesen im gemeinen Branntwein, ineinem eignen

gt, und dessen iibler Geruch pur zawei-
1,

stinkenden Oel lie
len durch einec Anbrenmung statt findet,
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Holzsiure und das theerartige Oel zu ge-
winnea. Eine Anstalt dieser Art findet sich jetat
aut der Herrschaft Blansko in M

ihren einge-
richtet,

Der Verkohlungsnfeu, welcher 8o Klafter
Holz mit einemmale bearbeiten kann, bestehet
aus einem massiven oben gewdlbten Parallelepi-
pedum , dessen Inneres einen muffelférmigen
Ranm verschliefst (die Retorte genannt), welche
8o Klafter Holz fassen kann,

Die Grundlage dieser Muffel oder Retorte
bestehet aus Passaner Ziegelplatten, welche die
unter ihnen liegenden Heizkanile bedecken. Die-
se Ziegelmasse ist mit einem Schoppen von allen
Seiten bedeckt und verschlossen,

An der andera Seite befindet sich eine grolse
gemauerte Dammgrube, die 2u drei Heisthiiren
fiihrt ;  iiber diese gehet eine starke hélzerne
Briicke zu einer mit starken eisernen Thiiren
versehenen Oeffnung, die in den muffelihnlichen

Raum fiihrt, der die Retorte genannt wird,

Diese Oeffoung dient dazu, um das Holz durch
selbige ein und auszuladen,

Ohngefibr 24 Fuls iiber der Erde befindet
sich an dem Giebel ein kleines Guckthiirchen,
um das letste Holz, welches bald das innere Ge.
wilbe erreicht, einzuwerfen.

Die beiden Seiten des ganzen Ofens, der
aus einer sechs Fuls dicken Mauer bestehet, sind
mit starken Pfeilern gestiitzt,

wolbe des Ofens tragen,
An der hintern Seite ist ein getheilter Schlot
befindlich, dessen einer Theil den Rauch aus

die das ganze Ge-
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den drei Feunerkanilen aufnimmt. Gegeniiber,
rechts von diesem Schlot, findet sich ein gegosse=
nes eisernes Rohr, 18 Zoll Durchmesser im lich-
ten haltend, eingemanert, welches in ein holzer-
nes Bassin herabsteigt, das mis 500 Eimern Was-
ser gefiillet ist, an dessen unterem Ende solches
herausgehet, und dann in einem grolsen Kessel

von gegossenem Kisen endiget, der I0 Eimer

Vasser falst.

Jener Kessel befindet sich in einem unterirra
dischen luftdicht gemanerten Gewdlbe, Er ist an
verschiedenen Stellen mit horizontalen Rohren
versechen, welche durch die Mauer laufen, und
vorn mit Hihnen verschlossen sind, um die in
dem Kessel stehende Fliissigkeit ‘anf einer belie~
bigen Hohe willkiihrlich zu erhalten. Ein zwei-
tes kurzes Rohr geht womittelbar aus dem Fulse
der Muffel oder Retorte in diesen Kessel,
Wird derselbe mit einer Fliissigkeit angefiillet, so
sind die aus der Retorte gehenden Rihren luft-
dicht abgeschlossen.

Aus diesem Gewolbe der Vorlage fiihren
awei Kanale; der eine geht in die zweite Abthei-
lung des Schlotes, und dient dazu, die ersten
Diinste des sich bildenden Knallgases abzulei-
ten; der andere fiihrt in drei unmittelbar unter
den Feuergassen durchgefiihrte Kanile, welche an
den Heizthiirchen enden, und mit eignen Rosten
versehen sind, durch diese wird das sich bildende
brennbare Gas in den Ofen zuriickgeleitet, und
an der Stelle des Heizholzes verbrannt. Beide
Kanile sind durch besondere Schrauben - Register

verschlossen.
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Die Réhren, welche aus dem Kessel durch
das Gewslbe (die Vorlage genannt) gehen, er-
gielsen ihre Fliissigkeit in ein eingegrabnes Fals
aus, wenn die Hihne geofinet werden, das 20
Eimer falst,

Soll  dieser Apparat gebraucht werden, so
wird folgendermaalsen operirt. Nachdem das
grofse Abkiihlgefils, mittelst einem eigenen Schipf-
rade, mit Wasser angefiillet worden ist, wird
das in den Knallschlot fiihrende Register No. 1
gedffnet, das unter die Retorte in die Gaskanile
fithrende Register No. 2 aber verschlossen; auch
werden die Réhrenhihne des Kessels in der Vor-
lage geoffnet, die Retorte selbst aber mit g Klaf-
tera sehr dicht zusammen geschichteten Holz an-
gefiillet, und alle Thiiren mit Kitt verstrichen.

Von nun an wird den ganzen ersten Tag in
den drei Heizthiirchen, nur mit drej Holzschei-
den mit einem mal, milfsig eingeheizt., Die Holz-
flamme, welche sich, des raschen Zuges wegen,
schnell entwickelt, schligt an die Reihe der Pas.
sauer Thonplatten, die den Boden der Retorte
iiber den Holzkanilen bilden, und erwirmt so
allmihlig die unterste Holzlage.

Bis zum vierten Tage zeigen sich nur wilsrige
Dampfe nebst essigartiger Siure (Holzsiure),
von der man endlich jede Stunde zwei Eimer
abschipfen kann,

Un diese Zeir theilen sich nup drei Arbei-
ter so ein, dals einer stets ruhet, der zweite
bei dem Feuer ist und dje Register dirigirt, der
dritte den Schiot beobachtet, um, nach der
Farbe und Dichtigkeit des Rauchs, das Heizen,
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so wie das Oeffnen und Verschlielsen der Re-

gister zu leiten.

Jetzt tritt nun der Augenblick ein, in wel-
chem, bald friiher bald spiter, das Gas unter
den Ofen gelassen wird; er ist einer der gefihr-
lichsten bei der ganzen Arbeit. Nach mannich-
faltigen Operationen, entstehet mit einem mal
ein dumpfes dem Donner &hnliches Rollen, aus
der Oeffoung des Knallschlots strémt kein
Rauch mehr hervor, aus dem HRauchschlot hinge-
gen schligt eine 5 bis 6 Klafter hohe Flamme,
die schnell verlsscht, und einem dicken, alle
Farben spielenden, Rauche Platz macht, ein Zei-
chen, dals die Gefahr voriiber ist.

Nun ist jede Verbindung des Innern der Re-
torte mit dem Knallschlote aufgehoben; das sich
aus dem Holze entwickelnde Gas lindet keinen
andern Ausweg, als durch das Destillationsrohr
iiber dem Kessel, woselbst es seine Saure und
den Theer ablegt, dann in die Vorlage tritt, um
von da aus durch das Register 2 in einen Kanal
zu kommen, der luftdicht unier dem Holzkanale
hindurchgeht, und mit drei Oeffnungen ‘an die
Roste der Schiirlocher fiihrt.

Daselbst entziindet sich das Gas, und brennt
nun statt des Holzes in den Feuergingen fort,
wobei die Retorte erst zum Rothgliihen, endlich
selbst zum Weilsgliihen gebracht wird.

Von dem Aungenblicke an, wo das Gas unter
der Retorte brennt, ist an keinen Schlaf mehr
zu gedenken, ein Bissen von der Faust ist alles,
wozu den zwei wachthabenden Arbeitern Zeit
iibrig bleibt.




170

Stromt das Gas zu schwach, so dals die
Temperatur nicht gleichférmig erhalten wird, so
wirft man durch die Heizthiiren etwas Hola nach.
Steomt dasselbe aber zu stark, so dals mehrere
Klafter lange Flammen aus dem Schlote empor-
steigen, so Gffnet man das Register 1, und lilst
einen Theil unverbranntes Gas in' die Lufe
streichen. :

Durch 3 bis 4 Tage hindurch, wo blos Gas
destillirt wird, vermehrt sich die Stirke und die
Menge der Siure, sie wird nun dunkler, und
fiihrt den Theer in grolsen Flocken mit sich
fort.

Das Ende der Operation kiindigt sich durch
eine ungeheure Gasentwickelung an. Wenn diese
beginnt, so miissen beide Register gesffnet wer-
den; die Aschen- und Heizthiirchen an den ent-
gegengesetzten Seiten, werden hingegen gane
verklebt. :

Nun flielst die Siure stromweise aus den
Hihnen ,  ein stechender Geruch erfiillet weit
und breit die Gegend, aus beiden Seiten brennt
eine wahre Holle, das ganze Mauerwerk des
Ofens bebt und dréhnet, und das Gas bremnt
nun mit einem briillenden Geriusche.

Jetzt bleibt nun der Ofen sich selbst zur Ab-
kiihlung iiberlassen.

Die Produkte einer solchen wohl gelungenen
Operation bestehen in 3 bis 400 Eimern schwa-
cher Holzsaure, woraus g bis ro Eimer Theer
sich absondern, und 4o Kiérbe Kohlen von der
besten Art. :

Da man an Unterziindholz 1o Klaftern
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rechnen kann, so erzeugt dieser Apparat, der
nichts anders als eine grolse Thermolampe
is‘t, woraus go Klafter Holz zur Verkohlung und 10
Klafter Ziindholz in Summa go Klafter Holz, aus
jeder Klafter Holz im Durchschoitt drei Eimer
Siure, 5 Maals Theer und 24 niederistreich-
sche Metzen Kohlen.

XXIV.

Aufloslichkeit der fetten Oele im Al-
kohol.

Man hat es bis jetzt als einen generischen
Karakter der fetten Oele angesehen, dals sie
im Weingeist nicht losbar seyen, und sich da-
durch von den dtherischen Oelen unterschei-
den lassen., Man hat aber nicht erwidgt, dals
wenn der Weingeist von aller Walsrigkeit be-
freiet, und im Zustande des vollkommenen Al-
kohols dargestellt wird, dessen Wirkuog auf die
fetten Oele ganz anders ausfallen muls.

Neuere Versuche iiber diesen Gegenstand,
mit absolutem Alkohol, hat Herr Planche an-
gestellt, und als Resultat derselbeu gefunden, dals
1000 Tropfen absoluter Alkohol vollkommen
auflosen: Ricinusdl, in allen Verhilinissen; al-
tes Mohnol, 8 Tropfen; Leindl, 6 Tropfen;
Nuflsél, 6 Troplen; frisches Mohnél, 4 Tro-
pfen; Bucheckerdl, 4 Tropfen; Olivendl,
3 Tropfen; Mandeldl, 3 Tropfen; Haselnuls-
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61, 3 Tropfen; welche Nutzanwendung fiir die
Kiinste daraus gezogen werden kann, muls die
Folge lehren.

XXV.
Ein weinartiges Getrink,

Herr Keraudren giebt zu jenem Getriink
{(im Bulletin des Sciences médicales etc.
de Paris) folgende Vorschrift. In einem Fasse,
welches 228 Litres (circa 456 Pf.) Wasser fasset,
I6lst man 20 Kilogrammen Syrup in 20 Litres
Wasser auf, fiillet das Fals vollends mit kaltem
Wasser nach, bringt eimen Beutel mit 2 Kilo-
grammnien zerstolsenen Wachholderbeeren hin-
zu, nebst 5 Hectogrammen Bierhefe, lilst alles
drei Tage hindurch fermentiren, und fillet als-
dann das gegohrene Fluidum auf Bouteillen. Wer
diesem Getrinke Bitterkeit zu geben wiinscht,
sefzt etwas Hopfen oder auch Wermuth
hinzu.

XXVI
Der getrocknete Sauerkohl.

Um den Sauerkohl, eine Lieblingsnahrung
des russischen Soldaten, portable und zur
Verpllogung der Armeen im Felde anwendbar gz
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machen, hat Herr Doctor Huhn in Moskau
die Idee ausgefiihrt, den Sauerkohl zu trocknen,
wodurch von 152 Pfund nur 12 Pfund trockne
Substanz iibrig bleiben, und wovon ein Pfund
hinreichend ist, um 30 Mann damit zu sittigen,
weon er wieder gekocht wird. Ein Soldat, der
1 Pfund trockne Substanz bei sich fiihrt, hat also
eine Nahrung fiir 30 Portionen, besonders dann,
wenn er mit Kommisbrot gemengt wird.

Man kocht den getrockneten Kohl gleich dem
gewGhnlichen ein Paar Stunden lapg, indem man
etwas Fett zusetzt. ;

Wegen dem starken Quellen des trocknen
Kohls, werden zu einem Pfunde 6 bis g Eimer
Wasser erfordert, um ihn zn kochen.

Um den Kohl zu trocknen, wird der Sauer<
kohl ausgeprelst, auf ein Sieb gethan, mit etwas
Weizenmehl und Salz bestreuet, und dann in ei-
nem zugemachten Backofen ausgetrocknet.

XXVIL

Die Benutzung des Kokushaums in Hin-
dostan.

Der Kokusbaum ist (nach Perrin) vonm
allen Biumen Hindostans der niitzlichste. . Er
verlangt keine besondere Kultur, und gedeihet
im schlechbtesten Boden; und nicht mit Unrecht
haben einige Reisende behauptet, jener Baum
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sey hinreichend, die menschlichen Bediirfaisse zu
befriedigen.

Seive Blitter, welche 2 Zoll breit, und ohn-
gefihr 15 Zoll lang sind, werden, wegen ihrer
Glatte und Festigkeit, statt Papier, zum Beschrei-
ben gebraucht. Man schpeidet sie so lang als
man es fiir gut findet, und gribt die Buchstaben
mit einem eisernen Griffel ein. Sie werden auf
beiden Seiten beschrieben, und um die Buch-
staben zn heben, bestreicht man sie auch wohl
mit Tinte.

Jene Blitter halten sich Jahrhunderte lang
pnverindert, wenn sie mur vor dem Zernagen
der Wiirmer gesichert werden. Will man® ein
Buch davon machen, so sammelt man die dazn
gehorigen Blitter oder Oles und fiigt sie zusam-
men; verfertigt daon zwei kleine Bretchen von
Bambusholz, welche man, so wie alle Blitter des
Buchs, an beiden Enden durchbohrt, und das
(Ganze mittelst zwei hélzernen Niageln und einem
Bindfaden befestiget. Will man lesen, so zichet
man einen dieser Nigel heraus, und das Buch
ist geffoet. Die Schreiber pflegen den eisernen
Griffel gewthnlich am Giirtel zu tragen, damit
Niemand an ihrer Geschicklichkeit zweifeln mage.

Desgleichen werden aus jenen Blittern Mat-
ten zum Schlafen geflochten, Abtheilungen der
Behiltnisse in den Hiusern davon gemacht, die
zarten Gartenpflanzen damit bedeckt, Mauern ge-
gen Regen dadurch beschiitzt, und Diacher aller
Art daraus verfertiget: welches jedoch alles mur
auf das Klima Hindostans anwendbar ist.

Die Frucht jenes Baums, die Kokusnuls,
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ist hinreichend bekapnt. Die Hinduer genie-
[san dieselbe, lieber noch den sogenannten Kala
lou, namlich den Saft des Kokusbaumss, der
durch Einschnitte in dessen Stamm zum Ausflie-
[sen gereizt, und so gewonnen wird. Eioe eigne
Kaste, die Sannen genannt, beschiftigt sich mit
dessen Apsammlung in irdene Gefilse. Er gehet
leicht in Fermentation, und giebt bald ein berau-
schendes weinartiges Getrink ™), bald Essig.

Aus den Fiden oder Fasern der innern
Schale der Kokusfriichte, werden Stricke, grobe
Leinwand und Matten verfertigt. Von dem Ko<
kusholze selbst werden zwar schéne, -aber zer-
brechliche Gerithschaften verfertigt.

XXVIII.

Ein neuer Fachapparat, zum Reinigen
der Haare fir die Hutfabrikanten.

Die gewdhnliche Methode, die Haasen < und
andere Haare mittelst dem Fachbogen zu reini-
gen und zu zertheilen, um sie zum Filzen fiir
die Hutfabrikation vorzubersiten, hat mehr als
einen Nachtheil fiir die Arbeiter. Einmal sind
diese dadurch dem Einflusse des unvermeidlichen
Entstehens der feinen Staubhaare ausgesetzt, die
sich so leicht in die Augen werfen, und &rtliche

*) Auch aus dem Stamm der Palmbiume ziehet man in

~ Hindostan einen silsen Saft, aus dem nach vollendeter
geistiger Fermentation, der Arrack destillirt wird., H.
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schmerzhafte Entziindungen darin veranlassen;
zweitens sind sie dabei dem Staube von Queck-
silberoxyd und salpetersaurem Quecksilber ausges
setzt, welches aus der sogenannten Sekrotage,
womit die Felle vorbereitet werden, in den HMaa-
ren zuriickbleibt, und sich beim Reinigen dersel-
ben, mittelst dem Fachbogen verstdubt, wodurch
picht selten Salivation und andere Uebel, als
Gliedérschmerz, Lihmungen u. s. w. hervorge-
bracht werden. Im Jahre 1774 klagten mehrere
Lehrlinge der Hutmacher in Paris dariiber, und
als der Gegenstand einer ndhern Untersuchung
unterworten wurde, ergab sich, dals das mit Se-
krotage zubereitete Haar, welches durch 600 Per-
sonen in einem Jahre geschoren, gefacht und ge-
walkt wurde, 60 Centner salpetersaures Queck-
silber enthielt. Es ist daher fiir die Hutfabrikan-
ten ein wesentlicher Vortheil, wenn jene Nach-
theile gehoben werden kénnen, und dieses scheint
der Fall durch folgendes Verfahren zu seyn.

Ein hohler Cylinder, dessen Griflse von der
Quantitat Haare abhéngt, die mit einem mal darin
bearbeitet werden solle, hat in seiner krummen
Seitenfliche lauter schmale Einschnitte oder Ritzen,
die eine Linie breit sind, und mit der Achse des
Cylinders parallel laufen. An deren Stelle kann
auch die Seitenfliche aus lauter 6 Linien breiten
Holzstreifen zusammengesetzt werden, wovon im-
mer zwei den genannten Raum zwischen sich
lassen.

In diesem Cylinder befinden sich, ebenfalls
parallel laufend mit der Achse, und in einiger
Entfernung von der innern Seitenfliche, eine An-
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zahl verhiltnifsmilsig dichter Darmsaiten ausge~
spannt.

In der Mitte einer jeden Grundfliche des
Cylinders beflindet sich eine Hiilse, wovon die
gine, welche linger ist als die andere, eine Kur-
bel zum Umdrehen des Cylinders enthalt.

Durch die Hiilsen; und mitten durch den
Cylinder hindurch, gehet eine Welle mit einer
Anzahl Aermen oder Stécken, welche bis an die
ausgespannten Darmsaiten reichen.

Diese Welle liegt unbeweglich in einem Ge-
stelle, und um sie heram lilst sich der Cylinder
drehen.

An einer Stelle auf seiner krummen Seiten-
flache, besitzt der Cylinder eine gleich dem Cy-
linder selbst gegitterte oder gereifte Thiir, de«
ren Kriimmung nach der des Cylinders gebildet
ist, damit sie seiner runden Gestalt keinen Ab-
bruch thue. Sie dient dazu, um durch sie die
Haare in den Cylinder zu bringen.

So wie nun die Kurbel umgedrehet wird,
kémmt der Cylinder in Umlauf, die Darmsaiten
schnellen sich an den Aermen der Wellen, und
hierdurch kommen die Haare in eine solche Hie-
gende und schiittelnde Bewegung, dals die stei-
fen Haare, so wie die Unreinigkeiten, zwischen
den Einschnitten des Cylinders herabfallen, das
gefachte Haar aber im Cylinder selbst zuriick-
bleibt.

Harmbse, Bullet, VIII, Bd. %, Hfr %1
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XXIX.
Die Cochenille!

Das kostbare Farbematerial, die Coche-
nille,.welche zur Produktion der schénen Pur-
pur - und Scharlachfarbe  gebraucht wird,
und aus welchem fiiv die Malérkunst die
schonsten rothen Farben bereitet werden, ist im
Jahre 1526 von den Spaniern unter dem Na-
men Cochinilla zuerst nach Eutopa gebracht
worden. Man hatte die Cochenille  bei ups
schon lange gebraucht, ehe man eigentlich wuls-
te, was sie war, und hielt solche bald
fiir den Samen, bald fiir die Bliithe eines Ge-
wichses, weil man blols erfahren hatte, dals sie
von Pfanzen abgelesen wiirde. Erst als Reau-
mur bewiels, dals die Cochenille ein Insekt sey,
lernte man dieselbe niher kennen. Der Name
dieses Insekts ist Coceus Cacti Linn.; deutsch
die Kochenille, Cochenille; die Schild-
laus der indianischen Feige; der Schar-
lachwurm. Neuspanien ist das . Vaterland
desselben.

Die Pfanze, auf welcher die Cochenille er-
zogen wird, ist der Nopal, ( Cactus cochenillefer;
Cactusopuntia; Ficusindicamajor laeviss.non spi-
nosa, vermiculosproserens, quos Cochenillavocant.
Pluk.); sie ist ebenfalls in Neuspanien und in
cinigen andern Gegenden von Siidamerika
einheimisch, und heilst im Lande Nopal no-
chezli. Diese Pllanze erreicht eine Hoéhe von
etwa sechs Fuls und dariiber, die Blumen dayon
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sind klein und blutroth. Bei verschiedenen
Schriftstellern wird der Cactus opuntia als die
Pfllanze genannt, worauf die Cochenille sich auf-
halten soll; es muls aber hier wohl eine Ver-
wechselung statt haben, indem nur der Cactus
cochenillefer den Namen Nopal hat.

Das Insekt gehort unter die Schildliuse, ist
von der Grilse unserer Hauswanzen, nur mit
dem Unterschied, dals es nicht so ganz platt, son-
dern von langlich runder Form ist. Die Farbe
desselben ist braunroth, und ausgewachsen ist es,
wie die Schildlause bei uns, mit einer weilslich-
ten Wolle bedeckt. Die beiden Geschlechter
sind verschieden gestaltet; das Weibchen klebt,
vermittelst eines Sauggliedes, von dem Augen-
blick seiner Geburt an, fast immer auf einem
Punct der Pflanze, und erscheint als eine halb-
kugelférmige Schale, welche alle iibrigen Theile
des Korpers bedeckt. In Zeit von 25 Tagen
veriandert es scine Hiille zweimal, und ist zuletzt
mit einem weilsén, fetten, im Wasser unanf-
1slichen 8taub bedeckt; dieser Zeitpunkt be-
zeichnet seine Mannbarkeit. Die minnlichen In-
sekten sind anders gestaltet, viel kleiner und ge=-
fliigelt; sie flattern iiber dem Weibchen, halten
sich auf jedem derselben auf, und verlieren sich
am Ende. Nach der Befruchtung nehmen die
Weibchen an Dicke merklich zu, und gebihren
im Friihjahr lebendige Junge, welche unter der
Mutter hervorkriechen, und sich iiberall auf der
Planze zerstreuen, um eine Stelle zu suchen, wo
sie sich fest halten kdnnen, Die Weibchen ver-
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sndern ihren Plats nicht, und sterben nach eini-
gen Tagen.

Die Cochenille sucht vorziiglich dem Ost-
winde auszuweichen, daher die demselben ausge-
setzte Seite der Pflanze griin, die andere aber,
mit Iosekten bedeckte, ganz weils aussieht.

Nach drei Monaten kommt die zweite Brat,
und mach abermaligen drei Monaten, die dritte
zum Vorschein. Mit der letztern stellt sich in
Neuspanien die Regenzeit ein, daher dieselbe
nicht so vollkommen ausgebildet wird.

Bei der Eimsammlung der Cochenille von
der ersten Brut, werden blofs die Miitter, bei
der zweiten die Miitter und ein Theil der er-
wachsenen Jungen, und bei der dritten die
simmitlichen mnoch iibrigen Insekten abgelesen.
Da bei dieser letztern wegen der eintretenden
Regenzeit geeilet wird, so ist die Cochenille mit
allerlei Unreinigkeiten der Planze vermengt,
und daher von schlechter Qualitit. Zu der Fort-
pflanzung werden ein Theil junger Insekten, weil
sie sehr zartlich sind und keine Nisse vertragen
kinnen, mit dem Blatte, auf welchem sie sich
befinden, ins Haus gebracht und in Nester von
Moos gesetzt, bis die Regenzeit vorbei ist.

Die eingesammelte Cochenille wird in heis
fsem Wasser getodtet. Das Trocknen derselben
geschiehet auf verschiedene 'Weise: man setzt sie
entweder verschiedene Tage lang der Sonne aus,
wo sie dapn eine braunrothe Farbe annimmt,
welche von den Spaniern Renegrida genannt
wird ; oder man trocknet sie in Oefen, da-
durch erhilt solche eine graulichte TFarbe mit
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Purpuradern, und heilst Jaspeada. Mit Essig
iibergossen, kommt die schone rothe Farbe zum
Vorschein. Die Indianer trocknen auch hinfig
die Cochenille mit ihren Maiskuchen aunf heilsen
Platten, da sie dann oft verbrennt; man nennt
diese Negra. Die gut getrocknete und wohl-
verwahrte Cochenille kann ihre Farbe Jahrhun-
derte hindurch unverindert erhalten.

Die ichte Cochenille fiihrt den Namen Me-
steque (spamisch Mestica), nach der Gegend
in der Provinz Honduras, wo sie sorgfiltig era
zogen wird. Daselbst befinden sich von dem
mehrgedachten Gewichse ordentliche Pflanzun-
gen, welche man Nopalpflanzungen nennt; ge-
wihnlich hilt eine solche Pflanzung  ein bis zwei
Morgen Land, selten aber mehr. Ein einziger
Mang ‘ist im Stande, sie in Ordnung zu erhal-
ten, das Unkrant auszujiten, und die der Coche-
nille schidlichen Thiere aussurotten. Das furcht=
barste derselben ist eine Raupe, welche: sich in
das Innere der Pflanze einfrifst, und: die Goche-
nille von unten angreift, Man rechpet den Er-
trag von einem Morgen Land auf zwei Centner
Cochenille. _

Die wilde Cochenille (spanisch Capesiana d
Sylvestre) ist von der dchten oder Mesteque
verschieden; sie lebt auf derselben Pfanzenart,
ist aber kleiner, gefralsiger, und enthilt nicht so
viel Farbetheile. Da  dieses Insekt micht 3o
schiadlich ist, so widersteht es auch den DUnfallen
der Witterung. Die Einsammlung davon ist ein-
traglich, indem sie des ganze Jahr hindurch ge-
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schehen kann, und der Preis nur ein Drittel nie-
driger, als von der ichten ist.

Die Zucht der Cochenille ist allein in den
Hénden der Indianer; da aber die Spanier die
Capitalien dazu vorstrecken, so bleibt ihnen da-
bei nicht viel iibrig, und der Erirag ibres Flei-
[ses flielset ganz nach Oapaia, der Hauptstadt
der Provinz. Aulser dem Verbrauch in Amerika
und auf den Philippinen erhilt Europa alle
Jahre im Durchschnitt

4ooo Centner feine Cochenille
200 —  Granille

100 —  CGochenillenstaub und
300 —  wilde Cochenille,

An einem andern Ort wird die Ausfuhr nach
Spanien foldendermaalsen angegeben: :

" 10220 Aroben (die Arobe betragt 25 Pfund)
Cochenille, erste Sorte fiir go4,903 P.

926 Aroben Cochenille, schlechte Sorte fiir
42,971 P,

168 Aroben Cochenille, Pulver fiir 672 P.

Dieses eintrigliche Produkt ist bis jetzat noch
allein Neuspanien eigen; die Versuche damit
in andern Lindern, haben noch nicht gliicken
wollen.

XXX,
Coéssin’s Seeschiff unter dem WWasser,

Der Wunsch, nach Willkiihr unter dem Was-
ser zu beharren, ist weniger neu als der, in den
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Liiften : zu schweben. Jenen ' WYWunsch zu er-
reichen, ist: man' von jeher bemiihet gewesen;
aber erst in unserm Zeiten hat man einige gliick-
liche Erfolge der letztern Schifffalrt erlangt.

Weann: gleich die Schifffahrt cunter dem Was-
ser mit weniger Schwierigkeiten begleitet zu seyn
scheint, als die-in ider iLufry so hat jene doch
die- Veranlassung zur Entdeckung! der Letztern
gegeben. '

Sclion vor 2@Jahven gelang es Herrn Mont-
golfiér, ewe Luftschifffahrt iin Grolsem auszu-
fithren. © Ganz Europa wurde dadurch in Irstao-
pen gesetzt, So-viel indessen auch unsere Vor-
altern bemiihet waren, die einmal erlangte Kunst,
die Meere zu beschiffen, zu vervollcommaen, so
wenig hat man die neue Luftschiffkunst zu ver-
vollkommnen - sich  bemiihet; so -dals man jene
Entdeckung noch jetat, als etwas ganz neues an-
sehen kann, i)

Webn gleich die Bestimmung der Aerostaten
gl';inzender isty’und uns weit mehr iiherrascht, so
geben uns doch die auf dem Meere sich bewe-
genden Schiffe vielleicht die Hoffpung, die Lult-
schiffkunst reeller und niitzlicher zu ‘machen, als
sie es bis jetzt war.

Die Entdeckung der Luftschiffkunst besteht
nicht, wie die der Kunst auf dem Meere zu
schiffen, in ‘dem | Verlangen, mittelst' der unter-
schiedenen specifischen Dichtigkeit zweier luftfor-
migen Fliissigkeiten, sich ia die Atmosphire eu
erheben. Das Verdienst der Erfindung der See-
schiffe kiindigt sich bescheiden an, es bestehet
blofs in einer Reihe kleiner iiberwundenen Schwie-
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rigkeiten, Es ist indessen sehr viel Vorsicht nis
thig, um keine der kleinen Gegenstinde dabei
aus den Augen zu lassen, denn wenn man auch
nur eine . einzige Erfordernils aus den Augen
lassen iwollte, so wiirde' leicht das Ganze schei-
tern,

Eine bemerkenswerthe Sache bleibt es, dafs
sowohl = die Luftschiffkunst als die See-
schiffkunst das mit einander gemein: haben,
dals sie beide : einen Theil 'der erforderlichen
Mittel aus dem Gebiete der Chemie entnehmen,
jener fruchtbaren Quelle der Wissenschafien, de-
ren wahre Grundsitze so lange unbekannt blie-
ben, welche taglich den Kiinsten, dém Ackerbau
u. s. w. die gliicklichsten und namhaftesten Hiilfs-
mittel darbietet,

Das Bestreben aus dem Grunde des Meeres
Reichthiimer und Seltenheiten zu holen, die ihm
angehiren, wie die Korallen, die Perlen, die
Muscheln, so wie die Kostbarkeiten, die durch
Schiffbriiche auf den Grund des Meeres ! gebracht
werden, hat die Kunst des Tauchers herbeige-
fiihrt: eine Kunst, welche vorziiglich in Indien,
auf den Antillen und anf dem Aegeischen
Meere in Ausiibung gesetet wird.

Es giebt Taucher, welche bis auf 12 Klafter
tief untersteigen, und die- Geschichte sagt uns,
dals unter der Regierung des Artaxerxes,
MemnonScyllias in Macedonien, es so be-
riihmte Taucher gab, die auf 8 Stadien (rooo Fuls)
untertauchten, um den Griechen die durch
Schiffbruch verlornen Sachen zu retten; man hat
indessen Ursache, an der Wahrheit dieser vom
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Herodot uns mitgetheilten Nachricht zu zwei-
feln.

Gewdhnlich glaubt man, dals dasjemige was
den Tauchern'am meisten nachtheilig sey, wenn
sie 10 bis rz Klafter tief untergehen, in der Kilte
des Wassers bestehe. Weit machtheiliger ist ih-
nen aber der grolse Druck, den ihr Kérper un«
ter dem Wasser' erleidet, der ‘den Kreislanf des
Blutes hemmet, der das Blut ihnen zu den Au-
gen herauspresset, und sie auf der Stelle tidten
wiirde, wenn sie nicht bald wieder auf die Ober-
fliche des WWassers zu kommen trachteten,

Was jene Unbequemlichkeit der Respiration
betrifft, so hat man sich seit langer Zeit bemii-
het, den Mangel der Respiration dadurch zu er-
setzen, dals man ihnen biegsame Réhren in den
Mund gab, die mit ihrer entgegengesetzten Oefi-
nung mit der Luft in Gemeinschaft standen, sey
es unmittelbar, oder durch Blasebilge, derglei-
chen Mittel waren aber nur bis auf kleine Tiefen
ausreichend.

Jenes veranklste die Erlindung der Taucher-
glocken, durch welche man langere oder kiirzere
Zeit unter dem Wasser bleiben kann, je nach-
dem die Glocke grélser oder kleiner ist. Die
Erfahrung lehrt, dals wenn der Raum der Glocke
eine Tonne Wasser (200 Quart) fasset, ein ein-
zelner Mensch darin eine volle Stunde leben
kann, ohne Unbequemlichkeiten, und zwar bei
einer Tiefe von 5 bis 6 Klalter.

Herr Halley hat ein Mittel ausgedacht, um
die Luft in der Glocke zu erneuern, und den
ganzen Apparat so vervollkommnet, dals die Glocke
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5 Personen aufoehwmen kann, welche in einer Tiefe
von 10 Klaftern ohne Nachtheil anderthalb Stun=
den unter dem Wasser bleiben kinnen; sie kon-
nen selbst unter der Glocke herausgehen und sich
mittelst einiger Rihren daraus entfernen, welche
mit dor unter der Glocke enthaltenen Luft in
Gemeinschalt erhalten werden.

Cornelius Drebbel hat die Wasserschiff-
fahrtskunst sehr erweitert; er hat ein Schifl’ aus-
gedacht, welches durch Ruder unter dem Wasser
fortgeleitet werden kanm, und solches fiir den
Kipig Jacob ausgefihrt. Dasselbe enthielr, ohne
die Passagiere, 12 Ruderkneciite, und das ‘beson-
derste dabei war, dals sie'sichi einer eignen Fliis-
sigkeit dabei bedienten, welche die frische Lufi
ersetzte.

Vielleicht sind dies ' iibertriebene Frzahlun-
gen; aber die Mdéglichkeit; mehrere Stunden un-
ter dem Wasser  zu beharren, und 'die Schiffe
in denen man ‘eingeschlossen ist, riickwirts oder
vorwarts zu dirigiren, ist gewils: dies ist Herrn
Fultoun gelungen, welcher einen: dritten Versuch
dariiber zn Paris und auch im Meere angestellt
hat.

Die’ Herren Gebriider Coé&ssin haben ein
gleiches Experiment, nach® einer von der des Hra.
Fulton verschiedenen Methode, zu Havre aus-
gefiihrt, Sie haben ihre dazu bestimmte Maschine
selbst erfunden, "und sie Schiff unter dem
Meere genannt. Sie unterwarfen ihre Erfiadung
unter dem 22, Januar 1gor, dem Urtheil des Na-
tional- Instituts zu Paris, welches die Untersu-
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chung den Herren Monge, Biot, Sané und
Carnot iibertrug.

Das Schiflf unter Wasser der Herren Coéssin
besteht in einer Art grafser Tonne, von der Form
eines linglichen Ellipsoids, welches den Schiffer
einschlielst. Die Linge dieses Schiffes betrigt 27
Fuls, und es haben ¢ Personen darin Raum. Um
solches in gerader Richtung zu erhalten, mufls
dasselbe beschwert werden,

Das Schiff ist in 3 Theile getheilt, von denen
jeder durch einen doppelten Boden getrennt ist.
Der mittlere Theil ist allein fiir die Schilfer be-
stimmt, “der hintere und der vordere Theil neh-
men’ nach Willkiihr bald Luft bald Wasser aulf,
welches dorch die Schiffer hinzugeleitet wird, je
nachdem sie dem Schiff ein grilseres oder gerins
geres Gewicht geben wollen;, um sich entweder
auf die Oberfliche des Wassers zu erheben, oder
auf den ‘Grund hinabzusenken, je nachdem man
es verlangt.

Um ‘dem’ Schiffe eine vorwiirts gehende De-
weégung zu geben, werden zwei Reilien Ruder an-
gewendet, die sich am Bord belinden, uad durch
diejenigen in Bewegung gesetzt werden, die sich
im Innern aufhalten. Jene Ruder gehien durch
die beiden Seiten des Schiffes, deren Oellaungen
dirch lederne Sicke verschlossen sind, die den
Eindraog des Wassers abhalten; und sollte ja eine
dieser Verschlielsungen reifsen, so jst das Ruder
so geformt, dals es als ein Stépsel gebraucht wer-
den kann, zu welchem Behuf man selbiges blols
nach sich ziehen darf. In Hro. Coéssins Schiff
befanden sich nur vier Ruderer, und dasselbe
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bewegtersich eine halbe Lieue in der Stunde; aber
man kann die Zahl der Ruderer leicht vermehren.

Um die Maschine zu dirigiren und sie in den
Hafen einlanfen zn lassen, wendet man ein Steuer-
rader an, welches am Hintertheil des Schiffes an-
gebracht ist, wie bei den gewthnlichen Schiffen,
und welches sich von inonen mach aulsen zn durch
ein Seil bewegen lilst, ja die Schiffer kénnen
sich selbst durch eine Boussole orientiren.

Um zu steigen oder zu sinken, 'werden vier
Fliigel (Arten von Flofsen) angewender, von de-
nen 2 auf der rechten, und 2 an der linken Seite
des Schiffes angebracht sind, und durch einen ein-
zigen Menschen mittelst einer Winde bewegt wer-
den kénnen, wodurch man die Fliigel von yorn
nach hinten, oder von hinten nach vorn neigt, je
nachdem man. steigen oder sinken will, weil als-
dann der Widerstand des Wassers durch die pro-
gressive Bewegung, wie auf einer geneigten Ebne,
dem vorgesetzten Zweck gemils wirkt,

Das hinreichende Tageslieht verschafft man
sich mittelst einem oder mehrerer sehr dicken
Spiegelc ; da aber die Finsternils in einer gewis-
sen Tiefe sehr grols wird, so schlagen die Erfinder
vor, die Strahlen durch Spiegel za sammeln,

Die grofste Schwierigkeit bestehet darin, sich
die Mittel zur Unterhaltung der. Respiration zu
verschalfen. Zu diesem Behuf haben die Herren
Goéssin miy dem innern Theil des Schiffes und
der Luft, mittelst biegsamer RGhrea, eine Ge-
meinschaft veranlasset, die am obern Theil stets
durch eine Feder, welche im Rohr angebracht
ist, offen erhaltem wird. Da es aber einer be-
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deutenden Gewalt bedarf, um durch jene Rihren
die verdorbene Luft aus dem Innern auszutreiben,
so haben die Herren Coé&ssin in ihrem Ver-
suche den Ventilator von Halles in Anwendung
gesetzt; erkannten aber, dals er unzureichend sey,
wenn man iiber 7 Metres hinabsinkt; auch haben
sie sich, zur Vervollkommnung ihrer Maschine
vorgesetzt, alle Rohren hinweg zu schalfen, und
solche durch kleine Oeffnungen in den obern
Fulsstellen des Schiffes zu ersetzen.

Mittelst diesen Ceffnungen kann man sich
die neue Luft im Gefilse herstellen, wenn man
sich von Zeit zu Zeit nach der Oberfliche erhebt,
weil alsdann leicht einme Circulation durch Venii-
latoren oder durch Lampen, die an einer dieser
QOeffnungen angebracht sind, und mit dem Grunde
des Schiffes durch Réhren commuriciren, veranlas-
set wird, wihrend sie die Stelle kleiner Schornsteine
vertreten, indem sie die verdorbene Luft hinweg-
schaffen, weil die Fenerpfannen, die am obern Theil
der Oeffnung placirt sind, eime Circulation der
Luft bis zum Boden des Schiffes unterhalten.

Uebrigens muls man erwigen, dals die Erneune-
rung der Luft in den Schiffen nicht oft erfordert wird:
denn bei den zahlreichen zu Flavre gemachten Er-
fahrungen, blieben die Schiffer iiber eine Stunde
ohne Unbequemlichkeit ohne Gemeinschalt mit
der dnlsern Luft.

Hier mufs nun die Chemie der Mechanik zu
Hiilfe kommen, Dieses wiirde der Fall seyn,
wenn man die Schiffer in den Stand setzte, durch
ein in Vorrath gehaltenes komprimirtes Sauerstoff-
gas zu respiriren, das auf eine &konomische
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Weise verwahrt seyn miilste,  um sich lange zu
erhaiten.

(Aus dem Moniteur nniverselle, No. 119
vom 2q. April 1811, pag. 460).

XXXI.
Die Kultur der Runkelritben, in Riick-

sicht ihrer Anwendung zur Fabrika-

tion des Zuckers.

Herr Calvel, der dem landwirthschaftlichen
Publikum bereits durch mehrere gute agromomi-
sche Werke bekdnnt ist, hat in einem neuen
Werke unter dem Titel :

De la Betterave et de sa culture, con-
sidérée sous le tapport du sucre, qu’
¢lle renferme, et particuliérement de
labetterave de Castelnaundary. g. Paris
chez Bertrand, 18r1r1.
den Bau der Runkelriiben in Beziehung auf die Fabri-
kation des Zuckers aus denselben, znm Gegenstand
seiner Beobachtungen gemacht; und wir theilen
hier den Lesern des Bulletins dasjenige mit,
was im Moniteur universelle No. 124, vom
4. Miarz d. J. pag. 479, dariiber gesagt worden ist.

Die Scheidung des Zuckers aus den Runkel-
riilben bietet dem Publikum einen neuen lukrati-
ven Lrwerbszweig dar. Sie enthalten den Zucker
in so grolser Quantitit, dals dieses zu ihrem An-
bau aufmuntern sollte.

Der aus den Runkelriiben geschiedene Zuk-
ker besitzt ganz dieselben Eigenschaften, wie der
aus dem Zuckerrohr gezogene; auch kann man
keinen Unterschied im Geschmack zwischen bei-
den wahronehmen,

Der Bau der Runkelriiben ist daher eine so
kostharere Erwerbsquelle, je mehr derselbe den
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Grandreichtham vermehrt, und ‘uns von einem li-
sticen Mouopol befreiet, weil er uns das baare
Geld erhilt, welches zur Untérhaltung der Ty-
ranpei der Meere verwendet werden mulste,

Herr Calvel zerfillet sein oben genanntes
Werk in mehrere Kapitel. Im ersten untersucht
derselbe die verschiedenen Varietiten der Runkel-
riiben, und giebt der wildwachsenden (Bette-
rave champétre) den Vorzug, von welcher Com-
merel verlangt, sie als cine eigne ausgezeichaete
Art zu-betrachten, und sie Nothriibe oder Ue-
berflulsriibe (Racine de dissete ou abondance)
Zu mennen.

Er untersucht welche unter den franzosischen
Runkelriiben die beste ist, und zur Fabrikation des
Zuckers den Vorzug verdienet; und hat gefunden,

. dals dahin diejenige gehdrt, welche in der Gegend

von Castelnaudary geerndtet wird.

Iir hat jene Riibe ans dem Samen'von Castel-
naudary seit langer Zeit sowohl zu Toulouse
als in der Gegend von Paris kultivirt, und im-
mer wieder aus dem ‘ersten Samen gezogen. Und

:seine Erfabhrung stimmt mit derjenigen des Herrn

Parmentiér iiberein, der gefunden hat, dals die
gelbe Runkelriibe von Castelnaudary vor-
zugsweise den Namea Zuckerriibe verdiepet;
welches auch durch Hrn. D ey enx bestitigt wird.
Zu diesem Vorzuge giebt schon der siilse Ge-
scitmack Anleitung welchen diese:Riibe besitat; alle
andere Spielarten der Runkelriibe seyen zwar anch
siilse, zeigten aber einen wilden erdigen Nebenge-
schmack, statt dals der Geschmack der Riibe von
Castelnaudary aulser der Siilsigkeit zugleich
aromatisch ist, Hr. Calvel glaubt daher auch,
dals jene Runkelriibe; bei den genannten Eigen-
schaften, und ‘bei dem warmen Clima des Lan-
des , vor andern in noérdlichen Gegenden gewon-
nenen “einen wesentlichen Vorzug besitzen muls.
Herr Galvel lindet es durchaus nothwendig,
dafls diejenigen, welche gute Runkelriiben bauen
wollen, sich einen guten Samen dazu anschaffen
miissen. Auch verlangt Herr Calvel, dals jeder
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Kultivateur sich:seinen Samen selbst erzeugen soll,
um ihn, und dadurch auch die Riibe, vollkommen
ausgebildet zu erhalten. Wegen der besten Kul-
tur der Runkelriiben, verweiset dersclbe auf ein
Werk von Herrn Tatin unter dem Titel :
Principes raisonnés et pratiques de la
culture des arbres fruitiers, forestiers,
graines etc. Quatrié¢me édition, chez
Marchant, libraire, rue de Grands-Au-

ustins No. 22.
welches iiber den Anbau der Runkelriiben und
anderer Feldfriichte, nichts zu wiinschen iibrig
lassen soll.

Die Samen der Runkelriiben enthalten unter
einerlei Hiilse, wenigstens 2, zuweilen aber auch
5 Korner eingeschlossen, Daher kommt es, dals
wenn man glaubt nur ein Korn auszusiien, man
wenigstens zwei Pllanzen erhilt, zuweilen aber
auch eine grilsere Anzahl, die dann zusammen-
wachsen, und breite Wurzeln bilden, die sich
der linglichen Form, welche die Riibe eigentlich
annehmen soll, widersetzen.

Aus dem Grunde findet Herr Calvel den
Rath derjenigen licherlich, welche vorschlagen,
immer 2 Kérner in ein Loch zu pflanzen, ohne
dals sie wissen, dals sie dadurch wenigstens vier
Pflanzen erhalten. Herr Calvel rith daher, die
iiberfliissigen Pflanzen weiter zu verpflanzen, um
Samen zu ersparen,

In cinem andern Artikel handelt Hr. Calvel
von der Kultur des Bodens fiir die Runkelriiben,
zeigt die verschiedenen Verfahrungsarten an, so-
wohl im Grolsen, als im Garten. und lehrt die
Iostrnmente kennen, die zor Ersparung an Zeit und
Arbeit dabei erforderlich sind. $

Die Quantitit Samen, welche erfordert wird,
um die Fliche von einem Hectare damit zu be-
pflanzen, setat Hr. Calvel aof 1% Pfund; welche
6oooo Korner enthalten, die in der Entfer-
nung von 1 Fuls in der Linge, und 18 Zoll in
der Breite, gepflanzt werden kiénnen.

|
|
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Bei € §. Amelang in Berlm iff erfhienen, und in
allen guten Buchhandlungen ju haben s

D. € §. £ 2Widberg’s Natutlehre

; . 2o
Ded weiblichen Gefdyledhts.
Ein Lehrbud) 3
Der phnfifchen Selbftfenntnif
fir Frauen gebiloeter Stdnbe,
2 Theile, 8. 1811, 2EThir, 15 Ge.

Mt diefem Wevfe ein allgemeines urd vollfidndiaes Lehi=
buch der phyfifchen Sclbfifenntnif fie das weibliche Gefchlecht
aut Liefevn, war die Abficht des gelehrten, duvch mehreve Schrif=
fen beveits vubmlichit befannten Verfafiers, und man wicd
biefer, aewifi nberous gliclichen Sdee veffelben feinen Beifall
wm fo wenigey verfaqen, als damit cinem wahten und dringet=
den Bedurfnif in unfever Litevatuy auf cine gewif eben {o grund-
Liche als swedmdfige Weife abgeholfen wotben ff. Dem gebils
beten Theile des weiblichen Gefehlechts muf diefes WerE dabher
eitte wm fo wilifommenete Gefcheinung fevn, alg der vemfelben
bievin evtheilte, cben fo Uuﬂﬁ&nbige als populdve Untevvicht

ﬁbct’lﬁ‘ine phofifche BefdhaFenheit, eirte Lacke in feiner Bildung

ausfullt, die, wenn audy oft fchon anecfannt, mit ofenbaren
Hnrecht jeboch bisher nicht weiter bevadfichtiat worben iff.

Oie Kunft, Frant su feyn,
nebft einem Anhange von Kranfentvartern,

wie fie find und feypn folltens
flr Aerjte und Nichtdryte;
bon D. Gabattia Jofeph LBoflff.
8. 1811, 21 Gy,

. Nachvem das lefeluftige Bublifum aufs feifitafte mit Ans
leitungen sur Sebenaverlangerung befihentt worden iff, welche
fichis gebolfen haben, fo diivfte es Jeit feyn, die, weldhe nun
einmal feanf und nicht gefund feyn wollen, mit der Kunit, frant
il feyn, befannt su madien; da ¢s doch Ton und Sitte et Jeit
it, alles funfimagig su betreiben. Viellcicht dafi daduweh cine
andere, bis et febr undantbare Kunfi, dic des Nvxtes, einent
neuen Sdioung erbielte, und dic Krantheit das Mittel wittde,
gu einicr douerhaften Sefundheit ju gelangen. Von diefer Seite
betradytet, tnrhe alfo die Kunft, welche in der Schrift gelehut
werden folf, dle wir Hiermit dem Pudlifum der Granfent und
ben Kandidaten dev Krantheit, deven 3ahl ¥egion iff, anbicten,
audh eine Sunfi, dag Beben gu verlanger, fevin, wenn fie fich
gleich nicht auf dem Titel dafie ausaicht. Senigitens moge
fie als Warnungs- Anzeige e unfeve gefchivind lebenben Reife
geniofien da fiehen, over als Cinladung su einer Steife durdhs
eben nach veenunfrigen Grundjipen, angefehen und aufges
nommen werderr,
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'Von diesem Journale erscheint iz dem Laufe
eines jeden Monats Ein Heft von wenigstens 6 Bo-
gen. Vier Hefte bilden einen Band, der mit einem K
Hauptiitel, Hauptinhalte, und da wo es néthig ist, E
mit erlauternden Kupfern versehen scyn wird. |

Aufgeschnittene und besclunutzte Hefte werden
micht zuriickgenommen. :

Der Preils des aus zwolf Heften bestehenden
Jahrganges ist Acht Thaler Preufsiseli 'Courant,
welche bei dem Empfange des FErsten Heftes
fir den ganzen laufenden Jahrgang vorausbezahlt
werden. Man verzeihe diese scheinbare Strenge,
welche aber bei einer so kostspieligen Unter-
nehmung einzig die piinktliche Bedienung der re- |
spectiven Abonnenten bezweckt. — Einzelne Hefte
konnen nicht mehr abgelassen werden, weil da-
durch zn viel defecte Binde entstehen. Von dem
Jahrgang 1809 hingegen werden, zur Erginzung
der etwa einzeln angeschafften Hefte, noch die feh-
lenden, & 16 Gr. Cour., abgelassen.

Man kann zu jeder Zeit in das Abonnement
eintreten, mufs aber den ganzen laufenden Jah:-
gang nehmen.

Alle solide Buchhandlungen und Lébliche Post-
amter nehmen Bestellungen an. Letztere werden
ersucht, sich mit ihren Auftrigen an das Kénigl
Preufs, Hof- Postamt in Berlin zu wenden, welches
die Hanptspedition ibernommen hat.
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