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felben obent an ba8 Gradivfaf und an den Ll
Apparat gelangen 3u Ednnen.

Q. cine hinveichende Anzab! grofier Lagerfaffer
im Keller, sur Auibewabrung und Mifchung
bes fertigen Effigs.

@8 ifi angemefien, die Grabdive und FRL-Ffler,

oen gangen Verbs ihfung8-Avppavat, die ‘Ercpmn[rf:
fer und bie Lagergeftelle in der Gffigfiube mit Oele
farbe anjtreichen su laffen, weil Dadurdh bdad $Holj
febr gefdyuist wivd,

)

3. Bon dem Effiggut.

Cijiggut nenne idh diejenige Fhfiigeit, woelche
mittelft de8 Oradivfaffed in Gfjig umgewanbdelt
jerdetr foll

LWiv haben in vem ,Abjchnitt won der Effiggabh:
rung” gefehent, daf bie weinigen (geiftigen) Fihf

ditern, gehdrig mit Waffer verdiinnt und mit
’§uu.unt verfeit, in Cffiggabrung treten, A8 Fovs
ment wirft fevtiger Effig felbft, — bier die mit
Gfiig getranften Buchenbolsfpdbhne und etwas dem
Effiagut jugefester veiner Gfjig.

Tach mehreven Vorfdhriften werden 125 Maas
Waffer, 75 Maas Effig und, wenn man 8 ha-
bew fann, eben fo viel qufv% Flaves Weifbier in

einem Seffel erhit bis ju 50 Grad R.5 man 186t

o~

pie Fllffigkeit durch ben .Shul,\r pes Keffels in ein
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Fag ab, gieft 40 Maas Brantwein hHinpt, und
biefe  Mifhung fullt man in da8  Gradivfafi,
wobei Acht su geben ift, dbaf nicht mehr auf einz
mal eingebracht wird, al8 die Sicbbhtte faffent Famn,
Jch Dalte e8 jedoch fite beffer, nur dad Waffer su
erhiien , aber bis zum Kodyen, und den Eifig und
HBrantwein erft im Mifhungs-Faffe juzufesien,
weil dann Eeine Brantwein- und Effigbampfe ver-
Toven geben. Mach Leucdhd wird audh) Syruyp hine
gugethan, welcher bem Fabrifat zugleich eine Helle
Weinfarbe giebt,

Nach Hrne Drof. Hermbtddt wird in Berlin
wie nachftehend gearbeitet und folgende Materialien
bevwendet: 1) eine weingahre Fihffigleit; 2) Wein=
geift (Sypiritus) von 60 Procent nach Fralless

ay

3) ein weiched, am béfien vorber abgePochtes Flug:
ober Brurinenwaffer 5 4) ein fertiger quter Gffig,
Der jedoch nur bei der erften Anfrellung evfordert
witd, fpaterhin aber entbehrt werden farm.

A weingahre Flhffigheit wird gewdhnlid) ein
Auszug aus Gefreidemaly angewendet, den man be-
reitet, indem 80 Vfund Gerflen-Luftmaly und 406
Pund Weizen-Luftmaly getrodnet und dann mit
150 Berl. Duart. oder 3756 Pfund Waffer, welches
bis ju 40 Grad Reaumur erwivmt wurde, einge-
teigt, hievauf aber nodh 300 Suart oder 750 PNfo.
fiebendheifies Wafjer bingugegeben s man avbeitet
0i cinander, bis alle Klums

ie Maffe fo lange un

e ]
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pen verfchrounbden find, 1aft fle 2 bis 3 Stunden
in dem Maifchbottich, Dbededt, rubig ftehen und
feibet dann bie Fiiffigeit ab.

PWenn diefe duvchgefeibhete Malsbriihe bis euf 14
Grad abgeEnhlt ift, wird fie mit 15 Dfund quter
MWierhefe wohl unfereinander gearbeitet, wund dann
der bald eintretenden Weingahrung uberlaffen, welde
in 2 big 3 Ragen Dbeendigt ift. Die audgeavhine
Ffifgkeit witd nun mittelft bed einige Soll tber
dem Pobenjded VBottigé befindlichen Sapfens abges
zogen und Ddaburch fowohl von der Dberhefe wie
vort der Unterhefe getvennt. Sie ffellt nun eine At
Malzwein dar, et fich in feft verfpundeten Faffovn
Yange aufbewabren laffen {oll, (Dhne Sujat von
PBranbwein? I aweifele davan.)

Man arbeitet dovt mit 2 Gradivfafjern undwen:
bet Drei verfthicbene Gemenge an, beven Beftands
theile find:

1, Gemenge, 200 Berl. Duart Brantwein, von
60 Drocent nadh Fralled, werden mit 150 Duart
08 Malpweind gemifd.

2, Gemenge. 100 Quart ve8 erften Gemenges
und 260 Quart weiched Flufwafier,

3. Gemenge, 20 Suart ded erften Gemenged
und 170 Quart fevtiger Efjig.

Sn beive Gradivfaffer wivd vom dritten Ge:
menge fo viel cingeflilit, daf nur eben die Bibden
der Faffer Davon beneht werden, (Bon nun an ift




bie Befthreibung ded Hrn. Geh. Rath SHevinbitavt;
in Grdomannd Jowrnal XL S, 260, [ex wolle mited
nicht ttbel nebhmen!] nicht flix Jedermann deuts
Tich*)s fo wie id) & verfiehe, ijt der Fortgang ber
Opevation wie folgt:) Jn dem erften Faffe wird
noch weiter vor tem britten Gemenge eingetragen,
ber blauf aug demfelben aber wieder in dafjelbe
Kaff jurficgeqeben. Jft dev ablaufende Gffig zlem=
fich fauer, fo witd derfelbe auf dad seite Faf ge=
bracht, welches nun fertigen Gfjig liefert. Jft der
®ang ber Operation nun von dev Avt, daf dad
swocite Faf in ciner Stunde 10 Quart Gifig [lie-
fevt, fo werden, wenn man nur am Fage avbeitet,
(was aber durcdhaud unvortheilhait i) um 5 Whe
Morgend 10 Duart und um 6 Upr abermals 10
Quare Gfiig abgenommen und ald fertig in den
Kellex gebracht. Bon 7 Whr an witd aber gewed:
felt, ndmlich der Yblauf vom erften Fafle auf
bad jweite, und jener vom aweiten auf das erffe
Kaf gegeben. Um 8 Uhv werden wicder 10 Quart
fortiger Gffig vom jweiten Fafi abgenommen,
9 Ubr aber wieder gewedhielt, und fo forts auf

*) Biclleicht Yieat ties audy am Sefer 3 mein Eleiner Aufs
fas im XIIL Bbd., &. 283 wurde audy vom Sefer oder
Gorrector verftlimmelt und wimmelt von Fehlern. ®ro:
feve Govvectheic wave Uberhaupt in biefem frefflichen
Souenal febr gu winjden,
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folhe Weife wird nun die Avbeit devgeftalt fort:
gefest, baf man nad) WVerlauf der einen Stunbe
10 Duart des fertigen Gffigd vom zweiten Faffe
abnehmen fann, dagegen in der darauf folgenven
Stunde wieder gewedhfelt wird. Hievaus folgt, daf
‘ bas erffe Faf in denm ungeraden Stunbden (v. h.
! um 7. 9. 11 ¢ 2. Ubv) aud dem crfien Faffe, in
| ben gevaden (um 6, 8, 10 Ubr u. f w.) aber mit

‘ dem 2fen Gemenge aufgeflillt wird. Man wiirde

) fo auf diefe Weife 85 Quart taglich produciven,
wenn aber wahrend der Nadht auch gearbeitet wird,
in 24 Stunben 120 Quart.

Diefer Cffig ift, nach Hrn. Hermbftavis Ane
gabe , faft wafjevhell, fest Peinen Schimmel, und
ift von fo bedeutendem Sauvegehalt, daf 4 Loth
deffelberr 90 Gran trodened fohlenfauved Kali zur

Sattiqung erfordern.

Soll der Effig in der Haushaltung, zum Sa:
lat w f. w. Benufst werdben, und will man {hn
pem wirflichen Weineffig mdglicht ahnlich ma=
chen, fo et man, nad) ebengenanntem Schyift:
fteller, auf jeded Orthoft 1 Pfund geveinigten
Weinftein (Weinfteinfryftal) nebft 2 Nfund Suder
3u, die darin aufgeldfet werden, Gine weingelbe

by Farbe giebt man durd) etwas gevdfteten Sucer, Meiner
! Meinung nach wide e8 beffer fein, den Weinjtein
gleich dem Waffer juzufesen, und mit demfelben
Fochen au laffen s denn dex LWeinftein [Ofet fich nicht
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gang auf, und die ungeldfeten erdigen Theile wiirz
ben bie Lagerfaffer verunveinigen 3 der Budker Ednnie
aber in bie Ragerfaffer geworfen werben.

Nach der Anleitung ded Hin. Saljer (idy Fenne
fein MWerk nidyt, aber ich habe diefe Angabe von
glaubwiirdigen Mannern) foll man auf 1 Maas:
theil ordinafven Branfwein von 10 Grad nad
Bek*), 3 Maastheile Regen= ober -Flufi= oder audh
weiched Brunnen-Waffer nehmen, und den Ab-
Tauf fo lange wieber in bad8 Gradivfaf juriickgeben,
bi3 der abfliefende Effig den verlangten Sauerungss
gradb baf.

Hievbei muf ich bemerfen, wad fich dem auf:
merffamen Refer swar fhon von felbft davbictet ,
bafi, je hoher bad Gradivfaf ift, vefto faus
rev Die JFluffigFeit ablaufen wird.

Die Hevven Dingler geben folgendes Berfah-
ren al8 bas Defte und ficherffe an: 75 Pfund ge=
fdyrotener Noggen (Korn) und 25 Pfund  gefchro-
tenes Gerften= oder Weizenmaly werden wie zu
Brantwein eingemaifdhts man nimmt namlich bei
ftavfer Ralte 266 Pfund afler von 64 Grad
Reaumur sum Ginmai{hen und 434 Dfund Falted
Waffer um Stellens bei mittlever Jemperatur
304 Pfund Waffer von 60 Grad R, jum EGin-
maifthen und 496 Pfund Falted Waffer jum Stel

*) Uljo ven 0,94 fpecififdier Sdmwere bei 12 Grad B,




e
[

fens in ben Gommermonaten 342 Piund Wafjer

n 52 Gy .ﬁ R, jum Gimmaifthen und 568 Piund
faltes Waffer zum Stellen, Das heifie Waffer
Fommt in dad Maifchaefaf , in weldhed man den
Roggen und tas Maly nach und nacy einteigt;
iman (&ft e3 cine halbe Stunde zugedect fiehen,
worauf man gut umelihrt und bies wahrend 2
bisg 214 Stunden DHfterd wiederholt. FWahrend die=
for Seit bleibt die Maifchbitte offens man fefst
fobann bas falte Stellmafjer nach wid nady uns
fer fortwdhrendem Umilihrén ju. Bier Maad Dbers
obet Unterhefe twerden. hitiveihend fein, um Die
aetftige Gabrung zu vollendent, wonad) die Fliffigz
Feit, wenn fie Flav gevworden, abgefeihet*), in Dad
aufrecht fiehende Mijchungsfaf. gebracdht, und fo
gleich mit einer gleichen Maffe Brantwein von 10
Grad DBeck vermiiftht wivd. Die mit Brantwein
permifchte TWitwge HAlt fich fo 8 Fage lang, unb
main braucdht auf diefe Weife nicht alle Sage frifche
TWiirze su bereiten. Wil man die FBurse efyoavon
cinem Brantweinbrenner faufen, {o hat man darz
auf 3u fehen, daf auf 1 heil Getreibe 8 Fheile
Waffer in Anwendung Fommen, was das Berhalts
nif eines richtigen Brantweinguts ift.

Franfrei vevivendet man bie Elare
¢ Effigbereitung , das {tbrige Eommt inben
Brantweinfefjel und ber gewonnene Branfwein wird nady
PBevarf jur Sfiigfabrifation verbraudgt oder verfauft,




Bon diefer Maifthe wivd immer 1 Maas und §
Maad Brantwein von 10 Grad Bek mit 12 Maad
PWafjer, weldes vorher auf 20 Grad R. evwdrmé
wurde, vermifcht, und bdied ift dad Cffiggut
mit welchem dad Gradivfafi  geflllt wird, Nadh
12 Stunven laft man bdie abgelaufene Fiffigheit
wiederunt in bad Gradivfaf suriidgebens nad
weiteren 12 Stunden wird bie ingwifthen auss
gelanfenne  Fliffigteit mit 1 Maadtheil Brant:
wein  und 1 Maasdtheil Maifdhe verfest und
wicter in bas Gradivfaf qebradt; nadh Ver-
lauf von abermald 12 Stunden wird der Ablauf
ohne Bufat in dad Faf jurticgegeben, und nad
vollbrachter vievter Meife, nachvem wicder 12 Stute
den werfloffen, o, b fiberhaupt nach 48 Stunden,
ift ber Effig gebildet und wird auf die Lagerfaffer
gebrachts bas Gradivfaf witd fogleich twieder
mit einer neuen Mifchung befchickt. T¥ahrend dee
gamzen Operation muf die Effigftube ffets ineiner
MWarme von 30 bis 32 Grad R, gebalten wer:
pen*). Diefe Methode gefallt mix fchon befier, ald
Die von Hrn. Geh. Rath Hermbftadt befchrichene,
weil fie einfacher iff.

*) Dabei miffen aber bie Arbeiter auf bie Linge der Seit
nothwendig ihre Sefundbeit einblifiens man Hebenfe nur,
baf biefe Drife Luft mit Gfig: und Weingeiftbampfen
fo angefhwangert, und bvaf bie Gifigftube obnehin mit
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Die Hetren Dingler {thlagen nodh vor, voi
ber beveifeten Maifche den qrdfiten Sheil dev Fla-
renr Fliifigleit abzulaffen, und das tibrige Der
Dejtiliation ju nterwerfen®), Auf 3 Maad bex
Wirge foll 1 Maas bes Deftillats (Brantwein)
genommen, und die aud dem Gradivfaffe abgelau:
fene Fluffigleit von 12 ju 12 Shinden wicder
ubergefchuittet werden, wonach in 2 Jagen der
Efjig fevtig gebildet fein wird,

Die mehrfen Effigfabrifanten, welthe mit Gra-
bivfaffern avbeiten, Halten fich an Feine diefer Me:
thoden, das Effiggut ju beveiten, gany flvenge. Gr-
fabrung und Lofal-Verhaltuiffe miffen fiberall den
vechten Maasdftab geben. Man Eautft an vielen Ovs
ten den Brantwein woblfeiler aus grofien obder audy
aus Lanbbrenteveien, ald man ihn felbft davftellen
Bann, und wo died ftatt findet, Fann ich auch nicht
anvathen , Gefreide einyumaifchen, um von der da-
von ju evhaltenden MWize Gffig su fabriziven; o3
miifite benn fein, baf die Trdber vortheilhaft aur
Wiehmait verwendet werden Fonnen,

Eoblenfaurem ®as und mit Sticgas fo exflllt ift, bdaf
bag Atbmen auferft befdiwerlid wivd,

*) Dies wirve in andern, wo die Brantweinfteucr nach
oem Bolumen ver Maifche erhoben wird, Sehwierigfeis
ten baben , iwenn man nidht von ber gangen Maifde ,
einfchliefilich der Elaven, unmittelbor auf Efiig benubten
Slufligheit aud vic Brantweinfieuer begablen will,
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An Orten, wo Juder-Naffinerien beftehen, weldhe
ven @yrup woblfeil abgeben, wivd 8 vortheilhaft
fein, Ddenjelben mit Waffer und Hefe der geiftigen
Gabrung s unferwerfen und dann mit Sujaf von
DBrantwein als Effiggut zu benusen,

Brantweinbrenner und Defillateurs werden aber
mit befondevem Bovtheil den Brantweinnadh:
Lauf auf Gffig benusen Eonnen s ich wirde vot-
fthlagen, dap Waffer im KAHIfef nidit s eeneus
etn, wabrend der Nachlauf abflieft, wm leteren
noch warm gleih auf das Gradivfaf su bringen.

i Gegenden, wo Bienenzudt getvieben wird,
bietet fidhy nodh ein gutes Material dary wenn bHie
Honigwaben audgelaufen oder aqusgeprefit find,
bringt man bdie Wachsmaffen in Keffeln fber Feuer
mit Waffer, und fthopft das aefdhymolzene oben
auf fhwimmende Wachs ab, D ad mit Honig qee
{hwangerte Waffer wird enfweder auf SMeth, C(wad
Do) immer, auf Ddiefe vt beveitet, ein fhled
Getvant ift) benuht, oder man giebted den Schivei:
nen. £aft man a8 Wahs nun etwas langer in
pent fochenden Wafjer, fo daf lehteres mehr Ho-
nigtheile aufldfen fann, fo witd e8 nicht allein
fifer, fondern Had Wachd wird auch veiner wer
ben. Diefes Honigwaffer -1aft man, nachdem ed
purchgefeihet vworden, gabren, (mit Jufaf vonetwas
Hefe, wenn e von felbfi niche fhnell genug in
Gabrung Eommt) und wird dann mit. Brantwein




und etwad fertigem Effig vevmifcht, einen vecht qu=
ten Gfiig liefern.

Gauver Moft von nicht veif gewordenen ober
erfrornen Weinfrauben giebt, mit Syvup wid
SRaffer ver geiffigen Gabrung unterworfen, und
mit gleichen Bufaten, ebenfalls guten Effig, da e
oiel Meinfteinz und Aepfelfaure enthalt,

Gine Abfochung von Nofinenftielen und dem
9ibfall, ber fich auf bem Boben bder Rofinenfafier
fiubet, ift ebenfalld fehr gut zu benufens die aus:
gefochten Stiele Ednnen zu ben SHobelfpabnen ge-
fchiuetet , die Brlthe aber wie verdimnter Syrup ju
Gffiggut vevwandt werden,

Ghen o braudhbar iff eine filtrivie Muflofung
von Gummi, .. .-

Nebenbei  Edunten  Teinwirthe bdie MNeigen
aus Klafden und Glafern, vermijdht mit
bem  Wafler in weldhem fie gefpult werden,
au bem Gfiiggut fchiittens auc)y bad Waffer, in

«  woelchem rothe und gelbe Ruben abgefocht wurden,
bas jur Fobrifation ber Starfe benugte Waffer ,
pas Wafchwaffer der Suderhutformen und ahnli=
der Gerdthe, ber gebrauchten Weinfelfern und
®abrungsbiitten, dov waffevige Ausyug der Wein=
Pofen, Obft und Weintrefter, (wenn fie nidt zu
Brantiwvein verwendet werden) und alle fiife Dbt
fafte, welche jeboch nicht getrennt, fondern mit den
Sriichten sufammien, gabren miffen, find ju benufien
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Syrup aud Kavtoffelfiarfe witd aber jur [(Gijig:
bereitung nicht vovtheilbaft feiny abgefehen davow,
vaff deffen Fabrifation etwad wnftanvlich iff, wird
auch ein veinever GEffig evhalten, wenn ausd den
Kavtoffeln Brantwein  gebrennt und diefer auf
Efig vevwenbdet wivh, Doch miffen Lofalumitinoe
audy hier entfheiven. NReiner Brantwein mit WBafe
fer, ober Brantweinnachlouf giebt immer den veins
ften beften Gilig und man Fann die Regel auf:
ftellenn s Je weniger frembe Theile das Effigguf ent:
halt, defto fohmeller erfolgt die Gabrung.

Bei Anwendung des rveinen Brantweind werben
bie Hobelfpahne audy nicht fo bald unbrauchbar und
man wird fie 3 Jahre benuben Ednnen, bevor {ie veis
fchlefmt unb unfauglich find. Avbeitet man aber mit
Eiligaut, dad vicl Schleim’, Kleber und andeve freme
be Kheile enthalt, fo werden fich diefeauf den Spal-
nen ablagern, anfangs jwar einefraftige Cifigmut:
ter bilben, aber fchon nach 6 bid 8 Monaten die ges
Horige Giveulation ber Lift evfdhweren, Faulnif vers
anlaffen, und die Spahne unbranchbar gemacht haben

Sie mifien dann geveinigt werben, wie {oldhed
weifer unfen gelehve werden wird,

Die Crfabrung beweifet, bdaf man, wenn bdie
Sypdahne einmal qut gefauert find, aud veinem Brani:
wein mit Waffer cinen cben o ftavfen Efjig er-
halt, und cben fo fohnell , ald aud den Hefe und
Sucer enthaltenen fhleimigen Fiuffigleitens ferney,
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baf ber Gffig cben fo wollfdhmedend iff, wenn
anberd der Branfwein rein von Gefhmad wars
endlich, daf ein aud Brantwein und Waffer bes
veiterer  Gffig, weil ev weber Schleim nod) Hefe
enthalt, nicht fo leicht umichidgt, als Effig der ausd
anderem Matevial fabrizive iff.

$Hr. Dr, ier macht noch bdie fehr vidhtige Be:
merfung , daf der aud sucerhaltigen Flufjigleiten
mittelft der Gradivung fabrizivte Gfjig auf vem
Qaqer nody bedeutend nachfauert, wad ber aqus vei:
nem Brantwein und Wafjer beveitete nicht thut
(wenn man nicdht etwa ju viel Brantwein ange-
wendet hat) , und exfldvt died daburdh, Ddaf ber
Suder wabricheinlich im Gradivfaffe nicht aanzlich
in Gffig verwandelt wird, fonbern nuv bder Lheil
pefielben, voelcher fritber durch bie geiftige Gabrung
bereitd in Weingeift verwandelt war, oder daf e
fiey ‘.‘1 il in Der Furzen Zeit weniger Fage nue
bie geiftige ®ahrung fiberfrand und nicht Jeit ges
g 1mc, in die fauere Ubevugehen. (Siehe un-
fen den bfchnitt ,oon der Prifung ded Effigs.”

9us diefen Grimben iff demnady ein Efjiggut
aud veinem  Branfroein mit Waifer allen anberen
PMaterialien voryuzichen.

Man bite fih aber Brantwein anguwenden,
weldher tiber Kimmel, Anid ober bdergleichen abs
gesogen iff, denn diefe Gewlivze evtheilen dem Efjig
einen feby widrigen Gefthmad,

—
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TRifl man aber bennod) aucerhaltige Flhfliafeiten
aunf Gfiig werarbeiten, fo bebenfe man, baff Die bet
ieber geiftigen Gabrung fich entwicdelnde Kohlens
fhure ben Lungen feby nacytheilig, jo lebendgefabre
lich, unbd in oder Gifiaftube um fo mehr u flvd=
ten ift, weil Diefe ftets gut gefthlofien gehalten
werdent muf.

Dergleichen Fiffigheiten muffen nach nbevffandes
ner Weingahrung  aud) erft Elax werben, ehe fie
woeiter auf Efjig benuit werden Eonnen,

So tie beim Brantweinbrennen und Bicybrauen
febr viel auf die Befdaffenheit desd Wafiers
anfdmmt, fo auch bei dev Gifigfabrifation, Im Alls
gemeinen gilt bie Regel, Daf man nur w eiched
Saffer, alfo Hegen- ober Fing-Waffer, anwende;
fann man bdied nidt haben, fo muf man freilich
Brunnenwaffer nehmen ; ¢8 mufi aber suvor gefocht
und nach dem AbEnhlen vom Bodenfake (Plannens=
ftein) abgelaffen werden. Sit 8 dann noch fribe,
fo mufi man e3 durd Biegelmehl, Sandober Kob=
Tenpulger filfriven. Borziglidy hitte man fid
Falfhaltiges Waffer anguwenden.

4, Bon der Worbereifung der ®evath:
{haften.
Sind die Gefafe und Gexathichaften fo weit vore
aerichtet, woie im vorhergehenden Abichnite befchries
A




	Seite 36
	Seite 37
	Seite 38
	Seite 39
	Seite 40
	Seite 41
	Seite 42
	Seite 43
	Seite 44
	Seite 45
	Seite 46
	Seite 47
	Seite 48
	Seite 49

