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%orliegcnbe Fleine ©dyrift tiber Ddie
funfimafiige Vereitung der verfd)iede-
nen Arten Cffige iff auf winfdendes
Berlangen De8 Sandes- Policeys
Collegii ju Weimar von mir auss
gearbeitet worden, um qunadyfi Diejents
gen Cffigfabrifanten , welde nod) nidt
wiffen , worauf s eigentlid) bei Berei=
tung Cffigs anfomme, mit alien Den:
Grundfasen und NRegeln belannt ju
madyen, fb bei Yusubung vicfes wid)e
tigen und cintragligen Gewerbes be-
folgt werden muffens

Da iy als Chomifer diefe und Ddie
veridhicoenen Verfahrunggarien der Ef-
figfabrifanten genau fenne, aud) friber

{elbfi
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felbft die Lunit ded Cffiabereitens im
Grofen ausgeiiber habe, fo varf man
fih verficdhert balten, daf alles, was
Dicfe Fleine Sdhrift enthalt, wabr und
erprobt fey,

Jd babe midy bemibr, im WVor-
trage Fury, aber dabei fo Deutlih wie
moglich 3u fenn, nidhts vom Sauere
fioff, Stoblenjioff, Wafferfioff und ane
Dern Dingen, weldhe den Effigfabrifan-
ten gang fremd find, gefproden und
Oarf Daber erwarten, Paf jeder — dor
nur lefen fann, ein wenig gefunden
Menfdyenverfiand und dabei $uff pat,
nody gu lernen, was er nidt weif —
mid) verfieben, all das Gefagre loiche
faffen und gu feinem WVortheile benugen
werde,  Jena, im Oftober rgrg4.
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Sabrifation

ber ver[djicdenen Avten Effig,

@in[eitunSi

§r I,

Qie Natur war von jefer und if nod
unaufhorlid) befchaftigt, eine sahliofe Mens
ge von b mannichfaltigen, mit vevfchies
denten Cigenfdhaften begabten Crieugnifien
i und auf unferer Cede ausjuffrenen und
entfichen 34 laffen, und bat dem Mens
fden, Den fie jum alleinigen Veberefcher
ver €rde und alles defien, twad in und auf

D] Di¢s
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Diefer ift, auderwablt ju BHaben fdeing
Becftand gegeben, ibre Crieugniffe nad
jegliches Cigenthumlichfeit und Untvendbars
feit 3u nusen yud ju gebraudhen,

§. 2.

MWir benufien die Crjeugniffe dDer Nafue
entioeder o, fwie wiv fiec aus ibrer Hand
felbff empfangen , oder fvir perfesen {ie
und jivar die meiften derfelben funfilid, in
andere Geftalt und DBDefchaffenbeit — pers
feinern, veintgen und veredeln fie, damit
fie unfern Bedtrfuiffen und Winfden bes
fiens entfprechen. Diefe veredelnde Lears
~ Beitungen und Veranderungen der Naturs
produfte gefdhehen entiveder Ddurdh befons
dere unfichtbare Naturfrafte, elde toie
abfichtlich aunfregen, oder durd) Menf{dens
hande und Mafchienen, oder durch dasd
Seuer u. fo v, Cie find e3, welde die
meiften Menfden befcdhaftigen, und maden
Die perfdicdenen Gegenftande der Gerverte,

Kunfte, Fabrifen und Manufaftuven aud,
§. S.




S. S
3u  derjenigen Weredlung der rohen
Naturforper, welde durd) unficdhtbare oder
demifde Naturfrafte erfolgt, gebort gang
porjuglich die Ummandlung gemiffer Pflang
senfioffe in 2Wein, Bicr, Branntwein und

Cilig.

Ynmerl. Die dren erfien Fifjigleiten und
die mannidfoltigen Arten derfelben dienen
jetit faft allen TMenfden ald belebende, aufs
Heiternde und ftarlende Getrante, (egte —
ver Eifig und deffen verfdbiedene Arten — gup
Suberettung vieler Speifen und Fihlender Ges
grante , 3um Ginmaden verfdicdener Friidhs
te, gur Bereitung vieler Vefeftigunasmiteel
fir Farben in den Kattundrudercien und
Jarbereien, gur Werfertigung verfdiedener
NAregeneimittel, u. .. Kury, der Gebraud
derfelben it fo grok, daf jest faf in jedem
Eleinen ©tadtdhen TWein oder Bier, Vrannts
wein und Effig fabritmafig bereitet werden.

S 4
Jene Fluffigkeiten find indgefamme Crs
seugnifie einer cigenen Natyvehatiafeit und
qd2 SaL




sivar detjenigen, welche roir nennen & abs
rung, Tas diefe iff, toollenr wir in den
erften Abfchnitten poviiegender Sdyrift jeis
ger, und dann audfuhelich uud o verfiands
lich wie modglich die Sunf ves Cifigbeveis
- tens, von twelder allein diefe Schrift hans
veln folf, befchreiben,

~ L



Criter AbL{DHnite.

Bon der Gahrung tberhaupt, und
der Wein+ und Effiggdhrung ings
befondere.

—'l-_*_-—-._.

Crites Kapitels

. 5.
Non dir @ahrung.

%etbm Pflanjenforper odev Miansenfafte
2. B, Uepfel, Kivfdhen u, dergl, oder Mepfels
und Kicfhenfaft u. .10, fich felbff an eineme
temperivten Orte uberlaffen, fo erletden fie
nadh und nach cine auffallende Vevandes
gung ihrer Geftalt, ihres Geruches und ihs
red Gefchmactes, und twerden endlich gang
jerfidrt,  Diefe gang obne unfer Futhum
und alfo von felbff Duvch innen vege gerwors

pene
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Dente Naturfrafte erfolgende Werandering
find Serfiorung der Pfangen und ibree
Sheile beift Gabrung.

Anmerf. Die Urfade der Gabrung liegt
darin, dah die verfchiecdenartigen Befands
theile, welde jeder MNflanzenforper enthalt,
feindlidh auf ecinander wirfer, fid einander
¢tivas von den lirelementen, vworaus fie Hes
fieben, nehmen, und fo §id verandern und
Crennen, fobald Feudptigleit und ein gerins
ger Grad von Warme auf fie einwirft. Durd
Austrodnen alles Wafjers beraubte Pflanzens
Porper gehen nidt in Gabrnng fiber, folg-
lid find TWaffer und Warme dic Vedingungss
mittel juc €ntftehung der Gabrung ibers
Daupt, ‘

]

S. 6.
~ Won den ver{dicdenen Yrten der Gabrung.

Man hat die Bemerfung gemadyt, daf
porguglich die fifen Pflanjenfdfte jwei
verfchiedener LVevandernngen fibig find,
Dag fie nebmlich bei ibrer Yufbewabs
vung fich exft in eine weinige beraws
{hende Fhiffigfelt; aus welder fich durdh

Des
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Deftillation ecin brennbarer bodhfi berans
{dhend micfender Geift abfcheiden (3, vers
wandeln und dann, bei od [angeser Anfs
bewabrung, gang fauer twerden, Diefe
sweifache Veranderung der Pflanjen{afte
gab BVeranlafiung, jwei Avten der Gabrung
und jvar eine weinige oder geifiige
und cine faure Sahrung ju unterfcheis
ben. Nadh und nach hat man jene goeifache
Beranderung der Pflanjenfafte benugen, fie
untecfiisen, leiten, einfdranfen und fo
endlich durd fie=—nehmlich durch die Gabhs

rung — Bein, Dier, Dranntwein Hn
Effig beveiten gelernt,

51 74

Die weinige Gabrung gebt faf ffetd Det
fauern Gabrung voran , und Dderjenige
weldher fih mit dex Beveitung des Cffigs
befchaftiaty muf daber die Erfdeinungen
der mweinigen Gabrung, die BVedingungeny
unter welden diefelbe exfolgt, und die Nas
tus ibver Crjeugnifie fenmen,  A8ir wollen

Das



Daber ¢iborderft furs bon Der weinigen nnd
Dann umfiandlich von dev fauern Gabrung
Bﬂnbd"i

Lmeited S?apitel.

e 8o

Won der weinigen Gahrung und ihren Erjeugs
nifjen. |

 Wird der frifd) ausdgeprefie {ufe Saft
poit Weintrauberr, Aepfeln, Dirnen odey
andern (ifen Fraditen und Beeren in einer
enghalfigten Flafche an einen magig tempes
victen Ovt géftellt, {o gecath derfelbe fehy
-~ bald in ecine fichtbave innere Vetvegung;
fivd fodrmer als cr juvor wav; feine Durdy
fihtigfeit und SKlavbeit gebt in Trabbeit
uber und eine Menge Fleiner Lufeblasden
ficigen in ihm empor, tweldhe auf der Obers
flache Der Fliifigfeit serplatien, dadurd cin
sifchendes Gevaufdh vevurfachen, und, tves
gen der Qabigfeit des Caftes, mworin fie
einigefchloffen find, auf der Oberflache defs
felben einen farfen Sdhaum oder Gafdhe
bils
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bilden. MNach und nach vermindern fich
diefe Crideinungen, die Fluffigfeit wird
wieder flar und dic Matevien, teldye die
Tribheit verurfachten, fallenn ju Dodewy
oder fammeln fich auf der Oberfiache an.
Qeht man jest die Flave Fin{figfeit bon dem
Bodenfate und unter dev Decfe, Vie beide
den Namen Hefen oder Gafdt fibreny
ab und unterfudt fie, fo findet man, daf fie
nicht mehr 0F {dhmectt und Clebrig i, das
gegen einen pifanten geiftigen oder weinawy
tigen Gerudh und Gefdhmact und beraw

{hende Krafte; die ntan vorber widht an
dem Safte wabrnabm p crhalten hat,

§. 9 |

Sene Bewegung, in welde der an
warme Dtte gefielite {afe Saft aller Jrudyte
gerathet, und die Gbrigen Ericheinungeny
welche mit derfelben verbunden find, find
die Der Babrung uberhaupt, und man neimng
jenen Vorgang, wodurch ans fafen Saften
roeinige Flaffigfeiten gebildet werden, wew
nige




nige oder geiftige Gabrung, darum,
weil das Crjeugnif derfelben eine meinige
oder geiftige Fliffigfeit, oder das ifi, was
Wein Deit,

S IC.

o Werden weinige Fluffigfeiten naeh beens.
Digter &abrung in einer mit dem Hut und
Der  Kublvobre in WVerbindung gefesten
Dramitmweinblafe bis jum Koden etbipty
fo gebt in die Borlage eine rafferflare Fluf
figfeit tiber, welde, mwenn fie durch oftere
$auterung geveinigt tird, ecinen farfen,
ecrvarmenden SejdmacE befitt, fidh bei
Arnaberung eines SLichres entyinden laft
und obne Raud) verbrennt: diefe Flnffigfeit
Heipt AWetngeiff oder, twenn fie nocdh viel
Waffer enthalt, Branntwein. Sn der
DBlafe bleibt, wenn aller Seifi ubergetries
ben, eine Jluffigfeit juricf, welche all ibre
povigen Eigenfdaften, ihren geiffigen Se;
puch und Gefdmact und thre beranfdende
Kraft, ocelobren bat, Dief betveift, dDap

DL
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der Weingeift den Hauptbeftandthetl alley
roeinigen Fliffigfeiten ausmad)t und derfels
be allein e¢s iff, meldher dDurdh) die toels
nige Gahrung gebildet wird,

T §

Bon den Vedingungen, unter weldyen Weingalhe
rung erfelgt.

Verfuhe und Beobadtungen baben ges
[ehrt, Daf nur dev Sucter und das Starks
mebl der weinigen Gabrung fabig find, und
Daf mithin aud aller Geift Der teinigen

Sluffigfeiten blos ausd diefen jwei Subfians
sen entfpringt und [chte vorhanden fepn mifs
fen, wenn tweinige Gabrung ftatt finden foll,

Collen aber Fuder und Starfmebl odey
die Dflangentorper, mwelde diefe enthalten,
in die Gabrung ubevgehen, vann miiffen
fie durchaus 1) in cinem flaffigen Suffande
fich befinden, 2) einer fehr gelinden Wavs
me (oon § — 10 N.) ausgefest und 3) mit
einem befondern Stoffe—tveldyer Bahrungss
ftoff genanut wird, in Berthrung fepn, Dies

fe
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fer Ctoff toivft anf den Sucfer und das
Cravkmeb!, jerfesst beide nud vevivandelt fie
in geiftige Flnffigfeiten, Die Safte vieles
Srudhte und Becren 3. D, der Trauben, deg
Qeptel, Dirnen, Sobannisbecren u, f. 1w,
enthalten thn {dhon felbff in thver WMifdhung
fieben dem Jucfer und gehen daber audh
obne allen Funfiliden Jufat leicht in Die
Babrung uber; oviele andere Subfianjen
dber, welde Srarfmel! jum Befandtheil
Baben, 3. B. Kartofjeln, die Getraidearten
1, f. . enthalten ibn nicht, und diefen muf
man, wean fie gabren follen, von dem Galhs
rungsfioffe jufesen , telher fich bet Dex
Gabrung des Diers und des LWeing abges
fchieden Hat und unter dem Namen Hefen
befannt ift,

B XD

Bon den Subftangen, welde der weinigen Gaps
rung fabig find.

€38 gieht eine fehr grofe Angabl von

Phangenforver , toelche Jucker oder Stark
mebhl




@chl oder Beide gugleich enthalten und alle
dief¢ fonuen daher in die weinige Bahrung
abergehen und weinige Flaffigkeiten liefern,
Sndeffen toeidyen fie fehr vou cinander aby
und jwar nidt blod in Hinficht hres Ges
Baltes an Bucer oder Stavfmeh!l, fondern
vorjiglidh darin, Daf jeder von ihuen nod)
andere oder eigenthimliche Nebenbeftands
theile enthalt, welde fich bald durch einen
befondernn Geruchd und Gefdmack, bald
durch andere Cigenfdafren augjeichnen,
Diefer Umftand macht, dap jeder von den
perichicdenen gdhrungsfahigen Plangentors
pern durd) Die Gibrung cine tocinige Flufs
figfeit von bejonderer Yt liefert in toeldes
avar Weingeift immer den Hauptbefiands
theil ausmacht , aber Gerudhy und ©¢s
fhmact durch die Tiebenbeflandiheile Desd
Sorperd, woraus fie gebildet worden, bes
fiimmt iff. CSolde teinige Fiuffigleten,
twelde fih durch cinen fieblichen Sefdymack
ausgeidhnen, dienen uns als Getranfe, dies
jenigen aber, weldhe wegen entgegengefess

tor
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fer Cigenfchaft nicht alg foldhe §un gebraus
den find, jur BVereifung des Branntweing.
Die bepten und geiffreichen mweinigen Juf
figfeiten twerden blos augd jucferbaltigen
Dbfts und Beevenfrichten erbalten, fo 1.
B. Der Wein felbff aud dem Traubenfafte
Der Cider aus dem Safte der Uepfel und
DBiaren, mebrere Wetnavten ang dem
Eafte der Kirfdhen, Stadeldecren, Sobans
nisbeeven u. fo . Meth oder Honigs
wein blog aug Honig. Minder geiffreiche
und woblfdmecdende Gerranfe 30 D, Bier
ficfern Die gemaljten Getraideavten; unges
maljte Getraidearvten, Kartoffeln, efbare
und wilde Kaffanien, NRunfelriben, Carofs
ten 1. Dergl. geben durch die Gabrung geifls
veiche aber nicht angenebm fchmecFende Flufs
figfeiten , und werden daber blos auf
Branntwein benuit,

Anmervl. Die weinige Gabrung und das
WVerfabren , alle rten von Wein ynd Vier
3 bereiten, werde i weltlauftig befdreis

ben in einer fleinen &drift , welde id auf
Bes




Fefehl der hodften Landes » Policenfiele, fue
DBierbrauer u. {. w. ausarbeite und herausgebe,

Dritted Kapitels
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3on der fauern Gabrung und ihren Ergeugys
ﬂiﬂﬂh

MWird irgend eine gegohrne weinige Fikfs
figfeit, 3» B, Wein, Cider, Meth, Bier
. . f. cinige Jeit hindurd) dev ffeten Wivs
fung gelinder Warme und jugleidh) dem uny
gehinderten Einfluffe der atmofpbarifchen
Yuft auégefest, {o erleidet fie nene auffallens
De Weranderungens fie wird nehmlich nadh
und nach teibe und dabei wacmer, alg die
fie umgebende Puft iff; fie fomme in fanfee
innere Tetwegung und (e ein sifhendes
Geraufd tabenehmens anf ibree Obers
flache entfeht eine fabnige Haut oder Decfe
und in ihr felbft bildet fich gleichieitig eine
fadenartige fdleimige Materie, die fidh
nady und nady theils an den Seitenmanden
Ves Gefafes abfest, theils ju Doden finkt,

Die



Die Flaffigfeit nimine, wabrend diefed ers
folgf, einen fauern Gerucdh an, welcheyr
immet ffarfer witd; ihre Temperatur falle
panw allmablig und fie felbff wird endlich
tieder gang flav und Hell,  Unterfucht man
jeist Die fich mwieder aufgehelite Tinffgkeit,
fo findet fich, DaB diefelbe nicht mebr neins
artig oder geiftig fondernn eigenthamlich,
jedoch angenebmr, fauer viecht und {dmectt
und alle beraufdyende Cigenfchaften, twelde
u‘weranbertc fpeinige Jinff ch:rcn befissen,
gerloren bat.

TR

Fener Vorgang, in mweldem gegobrne
K(iffiafeiten aug dem weinartigen Suftande
it dent fauern ubergehben, Deift faurve
Gabrung oder Cffiggabrung umd
vag  Crjeugnif decfelben » nebhmlich die
durch fiec gebildete faure Fluffigieity €111 ge
Derfelbe exhalt, je nachdem er qué Wein,
Cider, Meth, gegobrnen Malsausiug oder

%ler beveitet movden, dic Wamen: e
Db ]Tff
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Obfts) Honigs, Grudtsoder Biews .
effigr

S, 15,

Wied Efig, deefelbe fen aud Wetn, Cider,
Meth oder Dier beveitet, in einer Fleinen s
ftiliivs oder Pranntweinblafe big jnm Kodyen
erhigt, (o fleigt aus ihm cin angenehm fauer
viechender Dunft auf, welder, tvenn er
burd) einen dec BDlafe aufgefesten Deftillivs
put aufgefangen, und Dur'cl) ein Sublroby
geleitet mwird, fich su eciner farbenlofen,

. wafferflaven fauven Fluffigfeit verdichtct,

Diefe Flaffiakeit ift eine eigenthamiiche, mic
vielem Waffer vermifchte Saure, weiche, da
fic aus Cffig echalten worden, €{{igfaus
ve, audy deftillivter €ffig genanne
toied. Diefelbe ift noch nicht in den gegobrs
nen weinigen Fliffigfeiten verftectt vorhane
Den , fondern wird erft wahrend der fanven
Gabrung derfelber: aus dem in ihnen vors
Handenen bevau{chenden Geift (welder in
feinem abgefondesten Ruffande ung alé

D - Brannt;



Dranntivein evfheint) gebildet, Cie ntacht
Det Hauptbeffandeheil aller Arten Cifigs
aus und ift es alicin, twelde die audieichs
nenden Cigenfchaften derfelben begrindef.
€3 giebt Feine Verfdiedenbeiten der veinen
Cifigfaure, fondern Ddiefelbe iff in iedem
Cifig von volifommen gleihartiger Natuy
und nue bald in groferer bald in geringerey
Menge porbanden. Yuffer ihr enchdlt abey
. feder Cffig noch medreve andere Beffands
theile, die jedod). nicht beflandig und wes
fentlich, foudern nach Ver{diedenbeit der
Cubftansen, twelde jur Bildung weiniger
Sinffigheiten, Lehufs der Cifigbereitung
angeivendet tourden, verfdicden und sufals
ltg find, twie Scdleim, PRangenleim, uns
perandecten Sucfer und. Weingeiff, Weins
'~ ftein, favbende ThHeile und Waffer. BVon 1
vem perfchiedenen Cffigfatvegehalt und dies l
fen Beinifdungen vabren dic Ver{chiedens
Detten Der mandyerler Cffige Her, tweldhe pon
vent Cijighevcitern in den Handel gebracht

fwevden.
N ne
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Anmerl., Wil man die Effigfaure in ihrem

veinen unb wafferfrenen Zuftande fennen lers

nen , fo darf man nur die durd Degiliation
Dee Efiigs qewonnene faure Fliffigleit — den
de llirten €iflg — 11 einem unglafurten flels
nernen ZTopie fo lange der Feofitalte aqueée
fegen , tis {ih eine fiarle Cielrufte gebildet
pat. Nimme man diefe bHierauf weg, und
laft den fufjigen Theil nod mebrere makle
oder uterbaupt {o lange gefrieren, als fid
nod Cis rildet, fo bleibt julest eine wafjers
Rlare, bhodft durddringend fauer riedhende
und agend fauer {dmedende Ftiffigleit zue
vitd , weldbe wafferfrene Eifigiaure oder fos
genannter Waditaleffig oder Effigals
Pohol ijit. Turd vas Eefricren des Deftils
lirten €ffigs wird blos das Wafjer, weldes
in Diefem neben der Effigfaure in grofer
$ienge vorbanden 1ft, abgefdhieden , die Efs
figicure aber, welde nidbt gefrierbar ift,
 bleibt alsé eine gtemlidh) wafjerfreye Saure jua

ritd.  Diefelbe Gt fich awar nod weiter

entwaijjern , aber nidht durd) den Feoft, fone
bern durd demifde JRittel, welde indefien
der Elfigbrauce nicht anmwenden fann.

B 2 §. 10,

T ———



§. 16,

Pon den hauptiadlidfren ‘Bebingungén untee trels
den die Effigaabrung oder die Bildung des
Eifigs erfolgt.

Die Crrahrung bat gelebrt, daf jeder
MWein , uberhaupt jede gegobrne geiftige
Sluffigfeit ; ja feloft rveiner mit adyt bis
300if Theilen permifdhiery Branntroein ein
‘beftandiges Beftveben habe, fich 3u faunern
oder in Cffig ju vermandeln; und die Cffigs
gabrnng fann daber in den meiffen Falen
faft gang obne unfer uthun eintveten. Soll
jedoch Diefelbe ficher und fhnell erfolgen
und will man ein pollfommenes Produfe
durch fie ethalten, dann find mebrere Ve
dingungen nothroendig. Tie Daupt{ad
lichiten Devfelben beftchen

1) in dem Dafepn weingabrer odev fols

hee J[luffigfeiten, mwelche der famern

Sabrung fabig und gur Crieugung eis
nes volifommency Cifigs am, gefchickees
ften find;




2) in Der Gegenmart fauernder Gabe”

tungsmittel 3
3) in dem Rutcitt der duffern Luft und
4) in Der fiefen Cinwirfung einer magis
gen Warme.
S8ir wollen von jeder dicfer Bedinquns
gen ausfibrlicher handeln, |

S. 17,
Cefte Bedingung.

Die Fluffigfeiten, welche leicht in die
faure Gabrung fibergebn, find, mwic fdon
oben uud eben micder hier bemerft worden,
Die we'nigen oder geiftigen und das Das
feon Diefer muf daber alg die erfle und
hauptfachlidhite Vedingung gur Dildung des
Eifigé angefehn mwerden, Da aber die tweis
nigen Flaffiafeiten einen brennbaren Geiff
enthalten und die Crfabrung gelchrt Haty
Daf dicfer Geift es vorguglidh iff, teldes
bei der fauren GBahrung in Effigiaure vers
wandelt mird, o muf ecigentlih der Geift
Der Weine — den mwir in feinen reinen 31
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ftande unfer dem Namen Branntwein
oder Weingeift Fennen — alg dicjenige
Cubftany betradbtet werden , mwelde die
Hauptgrundlage jur Dildung ded €Effigs
atsriach .

00 28,

I der That, man Dat gefehen, dak '

- MWeine oder andere gegobrne mweinige Flfs

figfeiten 3. B, Cider, Diere, aus denen

man ourch lang aubaltendes Crbigen allc
geiftigen Theile entfernt Datte, Faum mebs
fabig twaren, in die faure Gabrung dberjus
geber und Cffig 3u bilden; dak dagegen geifts
arme, ja fogar geiftleeve Fluffigleiten durd
ufas von Branntwein gefdict gemadt rouys
Denty einen portvefflichen Gfﬁg i Liefern, und
endlich dap die geiffreichffen weinigen Flufs
figkeiten auch fiecs den farffen, faurereich
flen und befien €ifig gaben. Diefe Crfols
ge frimmen ganj mit jencr Crfabrung, daf
nebmlich der Weingeif die Hauptgrundlage
e Dildiing ded €ffigs ausmache, ubercin,

o .
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tind ¢8 qeht darvang bervor, daf die erfie
und Hauptfadlichfte Dedingung jur Betoirs
fung cined ju jedem Bivecfe drauchbaren
und faurereiden Cffias im Dafeyn geifts
vreidher gegofrner Fluffigleiten oder des
Dranntweing befiebt. Geiffarme Fliffigs
feiten, toie 3, B. {dlehter Cider, Kofent
4. Dergl. geben tmmer nur einen {dwaden
nidt lange baltbaren Cffig. |

§. 10,

Dbfchon aber der Weingeift die Haupts
grundlage jur Bildung des Effigs ausmadht
und darum fein Dafenn 28 die alleverfe,
unablaBigfie Bedingung jur Eifighereitung
betradytet merden muf, fo mirde man fid
jedoch febr jrren, menn man glanben mwolls
fe, Daf reiner, von dDem groften Theil Des
Waffers befrepter Weingelff gur Bildung
cineg Hod)ft faurerciden Eifigé am gefdhicks
teften feon muBte, Diefes i nichet dev
Fall, denn er ift fdhon ald getwdhnlider
Weingeift ju fehr entrodffert und fo flade

t1gs




tig, daf ¢v, wenn man ibn den Bedins
gungen der Cfjiggabrung untermwarfe, .
b mit der dufern fuft in Berubrung
brachte und gleidyjeitig dem Cinfluffe dee
Wavme ausfeste, febr bald aus den Ges
fafen unverdndert entweichen und fich in
die Suft gerfirenen wirde. Soll e fich fdus
ern — ju Cfjig merden; fo muf er durchs
ans mit ciner nicht fleinen Menge, ohnges
fabr mit 6, 1o bis 12 Theilen Waffers
perdunnt fepn: diefes benimme ibm feine
grofe Jludhtigleit, madht ibn aifo beffandis
ger und fo jugleid) dev Luft und der Wary
me unterthanig und fauerungsfibig. Die
ftavfiten Weine, die geifireichften Doppels
bieve enthalten ffets noch o viel Waffer,
af Der in ihnen vorbandene Geiff fich faus
ee fann, wenn fie den Bedingungen det
€ffiggabrung ausgefest roerden,

S 20

Geiftavme Jliffigleiten, . B, Weine
pon falten und naffen Sabrgangen, Kofent
1l



. Dexgle fauery jedoch in dey NRegel diel
[eichter als geiffveiches nur [iefern fie, wie
fchon ertnnert worden, feinen flavfen und
baltbaven Cffig. Sehit man ibuen aber,
nad)dem die faure Gabhrung angehoben hat,
nach und nach, jeden Tag einmabl, efrvas
Branntwein ju und erhalt fie fortdavernd
den BVedingungen sur Cffiggabrung ausges
festy {o geben {ie aucdh, und jmwar in fcbr-
furser Jeit einen HODHFE brauchbaren, {duves
veichen €ffia,

8. 2%
Zmweite Bedingung.

Man bat nadh und nad) und jufallig die
Beobadhtung gemacht, dafi alle teinige
oder geiftige Flufjigbeiten febr fdhnell in die
Cifigaabrung dbergefibrt toerden, toenn
mar fie mit Subfiangen in Beruhrung fest,
weldye entweder felbfE fdhon in der fauern
Gahrung begriffen oder fehr geneigt find,
in Diefelbe uberjugebn. Soldhe Mittel,
oeldye Die faure Gabrung in weinigen Tiifs

figteis



figkeiten DGeglinffigen, merYen son den €hes
mifern €ffigfermente und pon den
Cifiafabrifanten Cifigmuttey genannt,
- Die porgiglichifen derfelben fiud: 1) die
Defen von folden Weinen, mweldhe piel
Weinficin enthiclteny 2) die Hefen von fauy
¢ gewordenen Weinen; 3) {dHarf gemordes
ner Sauericig; 4) guter Effig felbff, odet
Doljerne Gefafe, welde o inige mable mit
beipem €ifig ausgemaichen worden find oder
eine Jeir lang mit Cifig engefillt maren:
5) rother und weifer SBeinffeine Ulle Diefe
- Mittel Sefordern anfaliend die Effigedhs
rung, wenn fie aud) nuy in geringer Nens
ge Der Fliffigfeit, welde ju Cffig werden
foll, jugefest werdenr und ihre Unmwendung
ift Daher jmweite Bedingung jur Efjighils
vung. | Honlg, NRofinenfiicle, NRNeben von
Weinjiocfen , Kamme der Weintrauben,
Jobannisbeeren, Kirfchen und andere faus
eve Jrachte, telde cbenfalls nodh von
mehreven Cifigfabrifanten alg Mittel jur
%efd)leumgnng der €ifigadbrung gebranche

shevs




fwerden, toitfen jwar meniger {hnell ald
vie cvft genannten, founen aber, wenn fie
leicht und woblferl ju Haben find, ffatt Dies
fer gar wobl gebraucdht werven,

Anmerl, Aud abgelodte gefchalte Kartof-
feln begimfligen die Sauering der weinigen
T((i{figPeiten ungemcin und man bedient fid
irer in cingelnen Haushaltungen, um jdaal
gewordened Bier {dnell in Lifig ju vermwans

deln , wenigitens fabe id fie zu diefem
Swede immer von meiner MNutter, der Frau
Ritterguteverwalterin Dobereiner ju

Bug im Vaiveuthifden, und fleis mit Tem
beften Erfolg anmwenden.

§. 22,

Biele Cffigfabrifanten Haben nody die
uble Gemwobnbeit, da fie aufjer einem oder
Dem andern jener Cffigfermente, audy {dhavs
fe, beiffende Ctoffe, toie 3. D. weifien,
fangen oder {panifchen Pfeffer, BDertvams
touriel, Sellerhalsfaamen u, dergl. anmwens
den, theild in Der betruigerifdhen Abfiche
um ibrem Fadrifate cine beifende Scharfe

1L




su geben, theild in Der iGnen von Herums
sicbendent Geheimnifivamern beigebradhten
Meinting, daf diefe Dinge jur Eifigbildung
gang unentbebelidh und gleic fam die erfien
Dedingungsmittel mwaren, Diefe Jufase
machen aber jeden Cifig nicht blos unbalts
bar fondern Der Gefundbeit im bHodhfien
Grade nadytheilig und dirfen daber durdhs
aus nidt gebilligt rerden. 31‘Der-€t'ﬁg4
- fabrifant, welder jich derfelben in Dev Abs
fiht bedient, um feinen Cifig ju fdharfen,
follte offentlich al2 cin Detvuger befannt
gemacht twerden,

| §. 23,

Dritte Bedingung.

E¢ i eine befannte Sade, daf alle
burdh Ddie Weingahrung gebildete Fiiffigs
Feiten nicht merflich verdndert fondern vicl;
mehe vervedelt, . D. geificcicher werden;
wenn man fie in gut verfchloffenen Gefafen
por Dem Sutritt der fuft gefdust aufbes
wabre, und dag fie dagegen febr leicht fich
fauern, wenn-man fie mit fuft in Berdhrung

foms
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Fommen [af6,  Hievausd folgt von felbft,

daf alle Dicjenigen meintgen und geiftigen
Sluffigteiten , welche in die faure Gabrung
gerathen und dadurch ju €ffig umgefchaffen
werden follen, nicht blod mit einem Der ¢ms
pfoblenen Ciigfermente, fondetn audy mit
ver atmofpharifen Luft in Verihrung fepn
muffen. Der Weingeift, welder in jenen
Slaffigleiten enthalten ift, 3icht aud diejer
fangfam Eebcnéluft an, verbrennt gleichfam
nach und nadh Dalb und wird dadurdh iu

Cifigfaure *). Dicfe Ummandlung des -
MWeingeiftes in Effigiaure erfolgt um fo

fhneliee, je grofier die BDevibrungdpuntee
swifden der uft und der in €ffig umyns
foandelnden Fluffigleit find, und die Effigs
bilbung muf daber in Feinen leicht bededs
ten Gefafen und wenn diefe nur bis auf

jioet

¥) Die Effiglaure ift in der That weiter nidhts,
als halbverbrannter ZWeingeift , und man

fonnte fie daber oud) Weingeififaure
nennen, |

/
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stvei Deittel ihres NRauties mif dev ju {aus
ecuden Jlafpgfeit angefullt find, f{dneley
etfolgen als in grofen Sajjern, Die Senais
fchen und englifden Eifigfabrifanten haben
diefes laugft cingefeben und Deswegen Ddie
alten grofen Cifigfafier mit fleinern Gefas
fett, toovon immter diele Huulert i einee
Sabrif anfgefieit find p vectanidi,

gi 2-{—&
SBierte BVedingung.

Cind gegobrne tocinige Jluffigleiten,
mit Cifigiermenten, und dev afmogpharis
fchen Luft in Berthrung gejetit, {o find
die Hauptbedingungen juv Cifighildung ges
geben, - Coll aber in jenen Jlufjigleiten
die Gifiggabrung ficher eintreten, regels
mafig forefchreiten uud cben fo ficdh endis
gen, vaun iff erforderlich, Dal aud jus
gleid) und uhunterbroden S3avme cins
poirfe auf die Fluffigieit, o 30 €jiig wevs
den foll und auf Ddie Luft, tocldhe mit dies
fev in Devubrimg fieht,  Diep fann daduvd)

Qe
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gefhehen, daf die Gefofie, welde die in
Ciig su vertvandelnde Finffigleic enthalten,
i Dem oberfien RNaum einer Studbe aufs
gefrellt twerden und diefe Tag und Nadye
fovt gelinde geheint wird., Die Warme
Darf jedod) nidht uber 18 bis 20 Grad nad
Reaumurs Thevmometer oder Warmenefer
fteigen, il fonft der gabrenden Fliffigs
feit geiftige Theile entsogen werden: uud
Dat die Cffiggahrung einmal angehoben, fo
fann die Temperatur nod niedriger , efwa
nur 15 Grad fepn,

Anmert. C¢ gicht nod Eliigfabrifanten,
weldbe glouben, def die Warme allsin die
Hauptbedingung ur Cifigbildurg fen, und
lafien Daber ibre Cligstmmer 10 febr Heigen,
bab dle Cewperatur in denfelben fiots 25 14
30 Orad ifi: fle gewinnen jedod nidt das
bei, fondern Haben viclmehr Edaden, denn
aller in grofer Warme gegolirne Cifig ift
{dwad) und neigt fidh fdnell auim Lerders
ben. UWBieder andere haben die Getwobnbeit,
diejenigen tweinigen Fiiiffiafeiten, weldbe fie
W €lfig werden lajfen wollen, vorher bis

aum
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sum Cieden gu erhiten wn der Abfidt, da-
durch bie nadber erfofgende Efjiggaprung
- 3u befdbleunigen; aber Riefes Verfahren iR
noch feblerhafter, als Dos erft augefulrte,
eil dadurdy Ddie grobte ienge Ded geijtigen
 Qheils, welder allein Effigiaure gu bilden
: fabig ift, aerftreut wird, und mithin fue
die Effigbiidung felbjt verloven geht.

0. 25.

Die Warme befdrdert die Eifiggabrung
ungemein, Der Grund diefer ibrer Wirfung
liegt darin, daf fie die ju Cifig befrimmte
E(iiffigfeit durdhdringt, ausdehut, dadurd
Die VeFandtheile Ded Geiftes Derfelben
focferer und f{o diefen felbff jugleicdh jum
BVerbrennen oder jur Aufnadme Der Lebenss
Inft gencigter madht; als ev ijf, fo lange
feine MWacme auf ibun clawicfe, Fwar
findet bei Der gewdhnlichen Temprratuy Dev
fuft aud) inuner eine Wechfelivicfung jiis
fchen dem Geift der gegohrnen Flkffigfelt und
der fuft flate, wenn Deide mit einander i
Berabrung fiud, aber fie iff dod) widht

mahs
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macdhtig genny, die Eifiggalhrung lebbaft ju
machen : Dick acfchicht exft, weun IWavme
Mitlbirft.

BVievrtes Kapitel,

§. 20,

MNon dem Subftanyen , welde der Effiggahrung

fabig und gur Vereitung des Effigs Jefdide
find.

fRir haben die Subftanien, welde der
Eifiggabrung fabig find und jur Vildung
Des Gifigé gebrancht merden, {don oft ges
nannt,  LWir twollen tndeffen, um mander
feute twillen, die voryiglichften und geeigs
netefien derfelben nech etnmabl nenten und

fic jur {dhnelicn Ueberficht sufammenticlen,

A

Ulle Kdeper ded Fflansenveichd, reldhe
Qucker oder Stavfmehl enthalten und vers
moge Diefer Deftandtheile gefhickt find, .
unter den gebovigen Vedingungen i die
weinige Gahrung uberjugehen, fonnen und

¢ m i



mafien als Subffanjen befrachtet merdeny
weldhe auch der Cffiggdbrung fabig find
und jur Fabrifation Des €ffigs gebraudt
foerden founen. Colde Subftanien find
1) dev Jucfer felbft, der Honig und Sprup
im Waffer aufgeloft; dann 2) Pfangens
thetle, melde Juder und neben diefeny
noh andere Deftandtheile, 3. B. Shleim,
Nepfelfaure; Citvonenfaure oder Weinftein
e . o, entbalten, mobin die Safte der
AWeintrauben, der Uepfel, Dicnen, Kivs
fchen , Pfaumen, CStadjelbeeren, Sobans
nisbeeven, Himbeeven, Cedbecren, Heidels
beevenn, Preifelbeeren, Tlieders oder Hols
[undevbeerenr , und mehreve andere fufe
Fradhte und BVeeren, ferher die Safte ded
Nunfelvaben, Mobrriaben, Bufermwurieln
. fo . und endiid Der mit fiedendem
Waffer gemadyte Audjug and NRofinen ges
poren; endlich 3) foldhe weldhe Stavfmehl
enthalten , toie §. B, die perfdiedenen
Getvaidearten, die Kartoffeln, die Kaffas
nienwy ue fo fo CODer Dev aus Diefen getwons

| neue
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nene mit viclem Waffer vermifdhte Brannts
mdn)i \

§. 28.

Collen jedoch jene Cubffanjen Cfjig
liecfern , Dann mifien fie, mwie fhon mebus
mablg erinnert worden, erft geacbren Has
ben und in Wein oder meinige Fluffigteiten

permandelt fepn: denn die faure Gabrung

fritt erff ein, wenn-die weinige voranges
gangen und beendigt iff, Und dann lehre
aufy die Erfabrung, daf diejenigen weinis
gen Fliffigfeiten, welde nadh beendigtee
Gabrung nodhy ene Jeitlang in vor dem 3w
tritt Dee Luff permabrten Gefifen und an
cinem Fablen Orte aufbervabrt und dadurd
und durch andervmweite forgfaltige Pflege nodh
mebe peredelt morden; auch einen favfern
“und edlern (Ei'f'ig [icfern, alg fiifdh gegohrne
Aeine, Diere . Derg[f Die Effigfabris
fanten muifien daber jede Der genaunten
Subftangen , welhe fie auf Eifig devarbeis
ten wollen, erft durch die weinige Bahrung

C 2 HOYs
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poibevetfer und die dadurdh gemwonnenen
weinigen Jlaffigleiten durc) langes Yufbes
twabren miglicht vervedeln, mwenn fie aus
Diefenn cinen feinen und f{auvereiden Cifig
gewinnen wollen,

A
=
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Sweifer Abfdnict

BVon der fabrifmafigen Bereifung
der poruglichfien Aeten von

Eflig.

§. 20,

Allgemeine BVemerlung.

> :
Sest) naddem im vorhergehenden Abs
fdnitte gejeigt tworden, mad Gabrung
uberbaupt und Weingahrung o rnie Effigs
gabrung insbefondere iff , weldhe Produfte
ourd beide Avten Der Gabrung [erborges
Benr, unter toelchen Vedingungen jede ders
felben erfolgt und welde Subftanjen fabig
find, in Dic eine oDer die andeve uberjuges
Pen, und toeitlduftig die Grundfate ents
wicfelt morden, anf weldhen befonders die
Dils
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Dildung ded Eifigs berubt, fwollen toir jur
umwendung der vorgerragenen Lebren nbevs
geben und von der fabrifmafigen Beveitung
0es Cr1igs feldft handeln,

8786,

3 iff mebrmablg gefagt fworden, daf
alle einige oder durch die teinige Gahs
~ vung Devoorgegangenen Jluffigfeiten geeigs
net find, Cffig gu liefern, tvenn fie mit
fauernden Mitteln, 3. B. Sauverteig, Cffig
. dergl. und atmofpharifdher Luft in Bes
rubrung gebracht uud gleichieitig dem fieten
Cinfluffe gelinder Warme audgefest wers
Den: Die ganje Kunfi des Cffigbereitens
beftebt mithin Davin, daf Ddiejenigen Subs
ftangen der Vilangen, melde oben (5. 27.)
als Cffigmaterialien aufgefubre toorden find,
der meinigen Gabrung untertvorfen und,
foenn Diefe voruber iff, Der fapern odey
Cffiggabrung ausgefest terden. Da aber
jene Subffanien nidt von gleichartiger Bes
{hafenbeit fondecn oiclmebr in Hinfiche

ibrer



ibrer Gefalf und ibrer innern Natur bedews
tend ver{dieden find, fo fonnen fie nicht
a:uf einerlen 2Weife und fo toie fie die Nas
tur liefert geradesu in €ffig ubergefubrt
fecden, fondern fie miffen vorher bald fo
bald anders, wie ¢§ denn ihr anBerer Ius
ftand und ibre Natur fordert, behandelt
oder vielmehr vorbereitet werden, wenn fie
Die jwei Urten Der Gahrung fider beginnen
und vegelmagig durdhlaufen folien,

§. 3I. “

Alle Borbereitung derfelben jur Gabrung
geht aber nuy davauf Dinaug, dah fie odev
ibre gabrungéfahigen Deflandtheile mdgs
lihft jur Gabrung geneigt gemacht und
dann in den flaffigen Sufiand ver{ei¢ twers
den.  Wiele der genanntenr CSubftangen,
3. . alle fufe Frudyte und Becven, wels
che {dhon fertigen Zucker und fo viel Wafjer
enthaléen, alé jur Gabhrung des in ibm
aufgeloften Sucfers exfordeclich iff, beduvs
fen Diefer Vorbereitung nidht, andere dews

{els




felbenr, — Qucfer, Honig und Syrap — mifz
fen jedod) erft durd) eine gehdrige Menge
Wafier flufiig gemadht weeden und wicder

andere, 3. B, die Gerraidearten miffen, wenn

fie jur Deveitung des Cfjigs angemwendet

foexden follen, porber gemalyt oder jucferig

gemacht, und dann durdy Heifes Waffer
ausgesogen werden, Wie bierbei ju vevs
_ fabun tnd was fonft nod) bei allen ju thun,
foll in den folgenden Kapitcln angegeigt
fverden,

i 83

Da nandyer denfende oder wifbegierige
CHfigfabrifant geneigt fepn modyte, fich von
ver Wabhrbeit Dded oben ausgefprodenen
Sales: daf der Sucfer oder der aus dies
fem Ddurd) die Weingabrung berbbrgeganf»
gene Weingeift ¢8 iff, mwelder die Haupts
geundlage jur Bildung des Effigs ausmadhey
durd) felbff angeftelite Verfuche ju ibderjeus
geity fo foll gleich in den evfien Kapiteln
- bon der Dereitung des Cffigs aud Sucer)
Stacfe
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Starfe und Branntivein gehandelf und dann
exit Anleitung jur Darfelung des Cifigs
aus jufammengefeiten Subfianjen gegeben
werdei |

Crite Abtheilung.

LBon der Fabrifation Des @Eﬂigs '
~ aus cinfachen Subfangen.

Crted Kapitel

0. 33

Bon der Vercitung des Effigs aus Suder und
$Honig.

(Buder » und Honigeffig.

Bucfcr und Honig find jur Bildung desd
Gffigé gany vorjuglidy geeignet und dee
Wreig beider erlaubt ung jebt gav toobl
tieder, fie biejn in Anwendung i fesen,
Deide mwerden jur €fjightldung auf einerle
Weife porbereitet, Die gange WVorbereitung

felbfE
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felbft Deficht darin, daf man fie m Waffer
aufioht, uad die Aufldfung, da weder der
- Juder nody der Honig Gabrungsftofl ents
balt, durd) Sufag von Hefen in die weinige
Gabrung uberfibre, was auf folgende eins
fache At gefchiehet,

§i 3-’-1-
80, 40 0dcr-50 Prund, e nadhdem der

Effig mehe oder weniger faverveidh augfallen
foll, gan; gewdbulichen Sucker oder ftatt
Des Juckers, gelben Honig tbergiefe man
in einem Gabrbottige, melcher 4 Cimer
Sluffigfeit 'faﬂen faun , mif 50 Maas oder
I12 Prund fiedendheifen Flup s oder Nes
genwafier , rubre o lange um, big Ddev
Sucker oder der Honig volfiandig aufges
[06t oder jergangen iff, perdiune dann die
Aufidfung, wabrend diefelbe nody beif iff,
mit 140 Maas falten Flub ;- oder RNegens
waffer und fese ibr, mweun fie fich fo teit
abgefublt bat, daf fie nur noch laumwarm
iff oder cine Temperatir von 15 bis 16
Srad Dat, 5 bis 6 Maas frijhe WeiBbiews

Des
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Sefen bingn. ~Jf dieh gefheben, damm
perfdhlieBe man Den Dottig leiht mit cinen
Dectel, laffe alles in Rube uud unterbalte
den Ort, wo Ddiefer fleht, mabiz warm,
Nach 10 bis 15 Stunden roied die Fliffigs
feit in Gabrung gerathen , unehmlich dicjes
nigen Crideinungen jeigen, welde wip
pben §. 8. befdhrieben Haben , und erfi nach
mehrexn Tagen twieder jur Ruhe fommen
und jugleidh nad)y und nad) fich auftiaven,
Crfolgt Diefes und ~wird el brennendex
$Holifpabn nicht mehr audgeldidht, rwenn er
in den fuftraum des Gabrbottigs gebalten
tird, dann iff Die Gabrung voriber und
die Flujfigfeit fhmecft nun nicht meby f01f
fondern geifiig, wickt Devaufdhend und ift
in Sucfer 4+ oder Honigein Hermwandelt.
us dem fo gebildeten Fucfers oder Honigy
wein ied nun Dev Fucer s oder Honigs
effig beveitet und jwar durd) die faure Saf:
rung, Um Diefe einjuleiten jiehe man all
die gegohrne Fluffigfeit, nehmlid)y Den
Sucfer + oder Honigwein pon dem Gahrbots

tige




tige flar ab, fo dof allcr Bodenfas s cF
bleibt, permenge Dicfelbe mir 3 Veund Hm
feinfien Pulver gefiofencn meifen Wein Fein
4D 20 IRaag bis jum Kochen erbisten
ftarfeis Wein 2 oder Obfieffig und viibre alled
mit ctaon Hdljernen Ctode wobl unter eing
andet, Den fo mit Weinfiein und CEifig
vermengten Juder s oder Honigroein vers
~ theile man iegt fo fhnell mwie mdalich, das
mit er wavm bieibe, auf mebreve FHeine pors

— Per mit Cffig ausgebrifite Faffer oder auf
groge irdene Krige, fo daf felbige nur big
3 2 thred Raumes davon gefiilt toerden
und feelle diefe, nadhdem. man fie [eiche
bedecft hat, in cin immer, in weldhem duvh
Cinbeisen Tag und Nacht eine Semperature
“pon 18 bis 20 Grad unterhalten foird,
Nad) mehreven Tagen wird die Fliffighet
fih {dhwad triuben, bald davauf in eine
~fanfte inneve Detvegung gerathen und ends
fich einen fanevn Geruch verbreiten: dief ife
eit Jeichen , daf die Cffiggabhrung niche
nuy eingefveten fondern fdhon roeit porges
vicke




gucht it und man muf fie nun durd forts
gefestes gelinded Heigen der Gabritube
nod fo lange untechalten, bigd die Fliffiys
fieder gang flar gemorden und fid in einen
ftarfen €ffig umgemandelt bat, St dices
Oer Fall, dann bringe man all den gebils
Deten Eifig , melder etivas fzber 3 Cimee
betvagen twitd , auj ein eingiges Fag, fese

ibn 1 ONcad Fravgbrantwein , oder in Crs
b

tangelung Ddeflfelben 13 Maad durdh Kobs
fesipuloer entfufeiten Kornbrantrocin ju und
bewabre ibn fodana in cinem fiblen Keller
auf. Hice veredelt er fich nody mebr, wird

POt angenebm riehend und nody fauers.

tetcher, und fann nad) BVeclauf von 3 big
4 Woden als Kaufmannggut untey dem
Namen Bucfer s oder Honigeffis in den
Handel gebradyt mwerden,

§. 35.

Deide Arten von Effig, nehmlicdy dee
Suder s und Honigeffig fiud, auf die ans
gegebene vt bereiter , von foldher Gite in
Gerudy und Gefhmad und o wich an

C atls
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&duve, daf fie hievin gany Dem beften MWeiny
effige gleich fommen, Der Sucfereffig it
farbenlos, der Honigelfig aber fdhwadh
weingeld pon Favbe: wuanfht man evitern
ebenifalls - pon einer weingelben Farbe ju
haben, fo darf man nur braungebranuten
- Sucfer in Beifiem Effig -aufidien und don
diefer Mufldfung fo oiel dem ubrigen €ig
gufegen, afs jur fdhwaden FJarbung defjels
ben nothig tff.

Anumerl. Diejenigen, welde Juder « oder
Honigefiig nad jenmer Methode im Srofen
oder fabrifmafiaq bereiten wellen, thun webl
wenn fie mit einem mabl redt groke
Quantitaten Juder oder Honig in Wein
perwandeln und dann fo viel Juder = oler
$Honigwein gur Saurung aufiellen, ols ¢
dér Raum der Effige oder Sabrjiube nur
immer erfaudt, &8 wird nidt nur an Feuers
material zim Heigen der GalrRube eripart,
fondern aud) Vorrath an Wein gewennen,
weldber  durd)  Yufdewahrung in damit
vollgefillten ®efafen gar [«Hr oeredelt und
aur  Erjcugung eincs fiarfen C|jips inumee

mehr geeignet wird.
SRR AY




Imeited Kapitels

R ol A
Bon der Vereitung dee ETiigs aus .h@‘t&'r'fmeb!:
| (Etarfejiig.)

Dag jreite cinfadhe Jngredieny gur BVils
dung reiniger Flaffigfeiten und ded Effigs
ift vag Cravfmehl, weldes aus dem TMeble
aller Getraidearten, and den Kartoffeln, den
wilden Raffanien und andern Pfanentovs
peen miehr duech Auémwadfen. mit faltem
2Wafier geronnen werden fann,. Coll. jes
Dod) Daffelbe in feinem rveinen Juftande jue
- Bildung citted toeinigen Setrdnls und cined
bravdpbaren  Cffigs angerendet werden,
dann muB es daju befonders und fwar
durd) Kodyen mit Shwefelfiure und Waf
fer vorbereitet mexden, wodurd ef gany in
eine befondere ﬂlrt‘bou Sucker, weldher
Ctavfejucter heifit, veeroandelt wird, Lon
diefem Stdicfesucfer [dfet man 100 Pfund,
foeldye , toenn man ibu felbfE bereitet Hat,
bodbftens 1c Thaler foften, in 200 odee

300



300 Maad Flufs oder NRegenivaffer aufy
(et die Aufiofung durdh Weigbierhefen m
die teinige Gabrung und den dadurdy ges
pildeten Starfroein durch die fur die Vereis
tung des Suckers und Honigeffigs empfohs
fenen SNittel in die €ffiggabrung, Das
Qrodufs, nehmlich der Starfeffig, o das
purch erlangt tird, gleidhe fafi gany dem
$Honigefiig, fommt aber vicl jpoblfetler als
biefer 3u fichen, und fann befonders n
fandern, wo der Kavtoffelban flavk getries
Ben toird, mit aufferordentlich grofem Ges

fpinn dargeffellf werden,

Anmerl. Wer naher uber dic Vereitung Des
Starte - Effigs belebrt gu fepn wunidt, der
wende fid deshald an prafiifjdhe Chemiler
oder an mid. |

- Drittes Kapitel

§. 37.
Mon der Vereitung des Effigs aud VJrannfwenn.
(Branntweineffig>.

- @8 iff fHon oben §. 16 und . 19 bes

mecft worden, Dab aund dey LWeingeift oder
Pt
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der Vranntivein in Effig ubergefithrt mers
ven fann, wenn derfelbe mit einer gehoris
gen Menge Waffer verduunt uud den Tes
dingungen Dder Effiggubrung untermorfen
witd, Da dag Vecfabren, Cifig aus
Branntwein ju beveiten, Hod)fE einfach und
berdieff der Branntwein fclbff viel mohls
feiler alg Der 3ucker und Honig 1ff, und aus
jedem SNatcviale bereitet werden fann, mwels
des dev weinigen Gabrung fabig ift, fidh
oft aber wegen verfdicdener Nebenbeftands
theile nikt unmittelbar jur Dildung eines
brauchbaren Cifigé cignet, wie 3. B, aug den
Kartoffeln, den wilden Kaftannien u. dergl,
mebrs fo bietet die Deveitung des Effigs
aus Dranntroein febr grofe Lortheile Dar.
Das Vertahren welded man hierbei ju bes
folgen Hat, iff, twie f@lon gefagt, einfach
und feist nue die gefchictte Fubereitung cinee
guten Cffigmutter voraug, welde auf folz
gende vt veranfialtet wird. Man vers
menge aufs genaufte 16 Pfund guten Sauy

ecteig mit 1o Pfund Honig, 6 Pfund feins

| it QD ges
§m. 3571 HS¢.
175
2




gepuloerten Weinflein und 6 Maad deften
Obft s oder Frudhtelfig, Obringe diefes Ges
meng in einen grofen ivdenen oder fleiners
nen Topf und flelle es [eicht bededt 3 bis 4
Zage lang in die Nabhe eines geheisten Stus
benofend, Dag Gange vereinigt und vers
twandelt fich in Diefer Jeit in eine hodff
fanergalive Effigmutter, welde ald foldhe
jur Sauervung aller Urfen weiniger Flafs
figietten gedbrand)t werden fann,
5 : §« 38.

Um nun Dranntroeincffig 3u beveiteny
veemifcdhe man i einem Poljcrnen DBottich
100 Maasd flavken aud Getraide, Kartofs
feln  oder mwilden SKaffanien Bbeveiteten
Drantwein mii Soo bid goo Maasd laus
avimen veinen JFluf ¢+ oder Negeumwaffer,
fefe Dann Dicfer Fluffigleit die ganje Menge
jenev - povher Deveiteten Cffigmutter und
wod 15 — 20 Maas guten Cffig ju
und rithre alles mobl durdh einander,
Hicvauf verthelle man dad Banje entwes
Der auf fleine Cffigfaffer oder auf fieis

nevne
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nerne freiige, mwovon jeder 16 %id 20
Maag faft, und ftelle diefe ohngefahr nug
3 damit gefillten Gefife ncben und fbee
cinander in die Cfligfinbe, o Tag und
Nadht elne Warme von 15 His 20 Grad
unterbalten wird, Nadh wenig Tagen Hebe
Vie faure Gdbrung an und nad 2 Loy Fensd
3 Oocdhen ift Diefelbe Dbeendigt und vie
Siuffigleit in eincn ffacfen faurercidhen €ffig
peewandelt.  E dick der Fall, dann jiche
man mittelf cineg Hebers Den fertigen
Cfiig von Demt brepartigen Lodenfage aby
fulle ibn auf grofe Faffer und laffe iln bier
fiy abflaven, Dev Bodenfass, welcher anf
den Gabrgefafen juricfoleidt, fann alg
Clligmutter jur Cauerung einer neuen
Duantitat mit 8 bis 10 Theilen Waffer vers
mifchten Branntioeing benusit werden, nue
muf man ibn juvor wieder mit fo viel Hos
nig und TWeinficin vermifdien, daf auf
100 Maag Finffigleit, welde ju Elfig wers
den foll, 1 Pfund Honig und I Pfuud
einftein Formmt,

D2 S, 30.
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§. 30.

Der auf diefe Are bereitefe Drannfs
weineffig befiat einen angenchmen {auerlis
chen Gerud und einen reinen fanern Ges
fomact und faun in alien Falen fiatt Desd
Weinefligé gebraudt mwerden. Soll er
aber diefem in Gerudh und Gefcmact gang
gleich werdenn, dann muf nian den Brannt
fvein, welder jur Cffighercitung verwens
def werden {oll, porber reinigen oder ents
fufeln, vas am leic tefien dadurc) gejchiche,
Dag man oo Maas deffelben mit 12 bis 15
Vund ju ardblidem Pulver gefiofiener gut
und frifch audgeglifter Holgfople (wie man
foldhe von DecFern befommen fann), vers
mengt, ibn damit unter ofterm Umriabren
cinige Stunden lang in Beedhrung 1356
und fodann durcdh einen CSpitdeutel von
Sily fanfen [aBt,  Der fo mit Koblenpuls
per Dehandelte Dranmtwem i nun nicde
mebr fufefig, fondern viedht und fchmectt
gang vein und ift jest gefchicke, einen Cffig
su liefern, reelcher im Gevuch uad Gefdmad
O¢ i



pem beften Weineffig gleich fommt, Dag
Soblenpulver, weldes auf dem Fafe und
im Spisbeutel juricfbleibe, bebalt etwas
Branntwein juricf,  Nan fann es mit
dem MWaffer, twomit der ju Cfjig beftimmic
Branntwein overdimnt wird , LbergieGen,
um den guricfgehaltenen Branntroein augs
susiehn, und dadurd) denfelben W-’ Cilighils
Dung miedcr gemwinnen,

§. 40.

Su pielen Gegenden fvendet man jur Bes
veitung des Branntweinefligd, fatt Drannts
wein und Waffer , den Branntweinlutter,
welder frenfich audy nichté anderes als mit
piclem Waffer verdinnter Vranntwein iff
an und fieht {ich dabei febr gut. Nuv befife
der daraus verfertigte €ffig feinen vetnen
effiafauern Gerud) und Sefdymact, foudern
tieht und fdmedt unangenehm brannts
foeinartig und fufelig. Diefer Fehlee [afit
{idh aber eutfernt Halten, menn Der Drannts

weinlutter vor feiner Anwendung ju EMig
auf




auf die efen angegebene vt dDurdh Noblens
pulver geceinigt und dann durd) diejenige

Cifigmutter in die fauce Gabrung gefest

ird, telde wiv oben angegebenn haberr.
Die qus dev dort porgefhriebenen TMenge
Sauerteig, Honig, Weinffein und Cfig
jubereitete €Tigmutter reicht hin, 1000 6ig
1200 Maas Branntwocinlutter in den {hons
fien €ifig ju berwandeln, o mug dee
Brannteinluster felbff nicht ju f{dhwach,
fondern immer fo ftacf fepn, daf 8 big 10
Maad deffelben durch Abjichen tenigfiens
I Maas gan guten Vranntwein liefern,
Gicbt er teniger ang, damn muf ihm noch
Dranntwein {¢[bff aber nicht, fatt Brannes
foein, allerlep fharfe Dinge, wie s gemifje
Effigbrauer machen, jngefest roerden: dicfe
Delfen jur Gabrung gar nihts, find dev
Gefundbeit {hadlich und madyen fogar den
Cifig vubaltbar,

3iveie
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Smweite Ybtheitlung.

Bon der Fabrifation des Efjigs
aus sufammengefesten Subs
ftangen,

el R ————

%ierteé Kapitels

§« 4I.
Won der Bereitung des Effigs aus den Saffen
fufer Fridyte und Beeren.
(IBeineffig » Obfts oder Cidereffig ¢.)

Alle Safre fufer BDeeven und Fruchte ents
balten alg Hauptbeftandtheile Waffer, Jus
cer und Gabrungsfiofi, und als Nebens
beftandtheile Schleim und eigenthimliche
Phangenfauren — Uepfelfaure, Citronens
faure, TWeinfteinfaure u, f, 0, = und ges
Ben Daber, wenn fie fidh felofi ubevlaffen
bleiben, ganj obne unfer Juthun, in die
einige Gabrung dber. Die mweinigen
Sluffigleiten, meldhe dadurdy Bervorgeen,

eroin




werden toegen ifres Woblgefdhmacts alg
Setranfe genoffen und nur toenn fie nidt
febr geifiveich find, oder ju vtele Pfans
jenfaure enthalten, oder anfangen, cfjigs
fatter 31 werdeir, jur Bereitung des Effigs
perwendef,  Sndeffen werden viele jener
€afte, wenn fie nicht befonderd edel odex
sucferveich find, audy gleidh unmittelbar juy
Cifigbereitung benugt, biesu aber allejeit
erft durd) die weinige Babhrung vorbereitet,
Man gerquetfeht nemlidy in bolzernen odey
ficinernen Trogen oder gertritt in den foges
nannten Sretts oder SNofferbutten diejenis
gen Beeven oder Fridyte, weldhe man jur
Berveitung ded €ffig8 benusen mwill, und
Feltert oder preft dann ibren Saft in einer
holzernen Preffe oder Wdeinfelter aug, Den
ausgepreften Saft bringt man in eine Sabys
ftube auf eidhene Faffer und [ait ibn bievin
bei offenem Spurdloche rubig fiehen. JfE
Die Temperatur der Gabrftube nicht unter
15 Grad nadh Neaumur’s TWarmemefier,

(o forume der Saft bald, nad) efwa 12, 18
oder




oder 24 Stunden in Gabrung, Ddie man
nun, chne meiter etvag mit dem Cafte
porsunchmen, tubig foctgehen und fich bes
endigen [afit. St fie beendigt, dann gieht
man die gegobrne Fliffigfeit von den Hefen
flar ab und bringt fie entweder in einen
Seller auf frifche Faffer und [afit fie bier
einige 3eit liegen, damit fie fich nodh mebe
peredelt, oder unterroicft fie gleich dev Cf
figgahrung,

§. 42,

Um die gegobrnen ObfEs oder Beerens
fafte in die CEffiggabrung uberyufibren,
perfabrt man, toie bei Bereitung des 3y
cfers odexr Honigeffigé.  Man vermifche fie
nebmlich mit dem fechften Theile {iedendheis
femm Weins oder Obfteffig, fult fic dann
foaleidhy auf geofe vorher mit €ffig durdy
gefauecte Faffec oder auf fleinerne Kreage,
jedody fo dafi diefe Gefafe ein Bievtel leer,
d. b, mit Cuft angefuullt bleiben, und feget
fie bicvauf in ciner gebeipten Cfiigfiube fo

lang
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fange dem Cinfluffe ciner gelinden; gleichs
formigen Warme aug, big fie fich in eincn
pollfommencn €fftg vermandelt haben, it
Dief der Fall, dann bringt man den fertis
gen Cffig in den Keller auf grofe Fafer,
perfpundet diefe und [aBt ibn bier fo lange
fiegen, big er fidh oollfommen geflart bat.
Jft oer €fiig flar, fo mird er von dem Bos
Denfape ab und auf frifde Faffer gejogen
und nun alg Kavfimannggut unter den ges
borigen Namen in Handel gebracht,

Anmerl, DObfdon diefes WVerfabren der Ves
reitung des Effigs aus geqobhrnen Obf - und
Beerenjaften das einfachfte und natirlidfie
it und, ftets ein untadelbaftes Predulft qes
wabrt, wenn die CiRggabrung regelmafig
nehmlid) fo geleitet wird, mwie oben anges
geven worden, fo befolgen dodh diejenigeny
welde €ifig aus dem Wein der Trauben,
der Aepfel, Birnen u. deryl, fabriciren nod
andere Methoden, welde 1im Grunde aber
alle darauf Hinaus fommen, diefe Sthfjigleie
ten in die faure Sabrung ju verfegen. o
perfabren 3. B. mehrere iderz und Weins

effigs




eifigfabrilanten auf folgende Yrl. Wenn fie
anfangen wollen, Efjig gu bercilen, {0 [as
aern fie in ¢iner befonders ur Efjfiggalrung
beftimmten Stube mehrere Neihen von Fai:
fern, von denen jedes 200 bis 3oo Waas
faft, Gbereinanter, fullen dann in jedes
berfelben 30, 4o0.-0der 50 MNaas rvedht guten
fiecdendheifen Wein = oder Obfteffig, verfpuns
ben tie Fafjer und (affen vicfe nun adHt LTage
lang vubiq legen. Nadh Werlouf dicfer et
fullen {ie 11 jedes Faf 10 bis 15 JNaas vow
demjenigen Tein, mweldyer ju Effig werden
foll, und faffen diefes nun, bei geoffnctems
€pundlodhe ¢ Tage lang ruben und fo fahs
ren fie von adit 3u adt Tagen fort, diefelbe
Tenge Weing hinguyugiehen , big jedes Fab
voll ift, wobei aber die Temperatur der Ejs
figftube unyunterbroden auf 18 bis 260 Grad
erhalten wird. Die vollgefullten Fafjee lafs
fen fie fodénn nod) 14 Tage lang in dDer ges
geheitten Eifigitude rubig liegen nnd alep
Wein ift nun in Effig vermandelt. Der Effig
wird jegt ven den MNutterfafjern quf andere
Kajier abgesogen und, wenn er fidh gellart
pat, vertauft. Ctwae €ffig (At man jeo
dodb auf den Mutterfaffern gurid®, fallt diefe
alimahlig , auf die vorige Art, wicder mit

Bein
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PWein an und laft denfclben in Efilg fid
pervgndeln. — - Nodh) andere Verfabhrungss
arten itbergehe id, da fie nidt vertheilhats
ger find oder fdncler zum Iwed fuhren
als das oben gelehree Verrahren,

S 43.

Wil man die gegobrnen ObTs odet
Beerenfafte, rie den Wein von Trauben,
pon Birnen, Aepfeln u, dergl. durd) lans
ges Aufbemabren erff vedt vevedeln, bevor
fic sur €ffighildung angerwendet mwerden,
dann durfen die Gefafe, mworin fie aufbes
tabre merden follen, nicht mit Ed)mcfi[
eingebrannt fepn: denn die Ccfabrung hat
gelebre, daf alle MWeine durch das Sdhwes
felu, mweldes man amvendet, um Dicfe
baltbar ju madyen, die Cigenfdafe exlangen,
entrveder gar nidht oder doch nur (dwer
in die €jjiggabrung wdberjugehen, Man
fann fie, wenn fie fo fhrach oder getffarm
find, daf fie fich, felbfi auf qut verichloffes
nen und ganj vollgefullten Gefdfen, nidt
lange Balten wirden, mit etroas entfufeltem

Drannts
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Srapnitecin vermifden: Ddiefer madht fle
ebenialls Faltbar und jugleidh jur Bildung
¢ines faurverciden Cffigé amwendbar,

Sunftes Sapitch

S 440

Sen Der Lereitung deg Eifige ous Getraideartens
(Beteatdeelitg, Malze fig.)

e Getraideartent entbalten Ctarfmebl
und neben Ddiefem viel Pflangenieim, fehe
eenig Rucfer und Gummi, und pnd ges
febictt, febr guten Cffig ju liefern, wenn
dag in ibnen enthaltene Strarfmehl juckerich
gemacht und der Pflangenleint) toelder die
Cigenfchaft Bat, im feudyien Fufaide febs
leibt in Jaunif ubersugehen , cutfeent
worden.  D:rides gr{d)iébt durh dasd Seis
men, toelded, wenn ed abfidytiich vevans
(aBt mi.0, Dai Maljen genmannt wied,
lim Dicjeé in veranfialten, wicd das Ges
traide, welheo jur Bereitung des Eifigs
berioendet toerden foli, wnd woju man

' pors
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gorjtigémweife Waigen oder Gerffe wable,
in eitem Dottiche einige Jo0ld Hodh mit fris
fhem Waffer wbergofien, und gut nmges
rubre, damit die leichfen unveifen oder taus
Bent Kovner und andre lnveinigfeiten auf
Vie Oberflade des Wafjers feigen, und als
untatiglich abgefchopft merden fonnen. Nadh
10 b8 12 Stunden wied das Waffer abges
lafjen und durd) frifdes exjerit, Diefe Urs
Deit wird {o oft wiederholt, bis die Korner
Hom Wafier odllig durchdrungen find, fidh
weich anfublen und den Kern aus den Huls
fen’ fhlupfen laffen, tenn man fie jivifchen
Den Jingern flarf quetfche, Alles Wafjer
wird fodann abgelaffen, dag geweichite Cleg
traide aber auf die Wadiceenne, weldes
ein cOener Plas von gefhlagener Cyde oder
Steinplatten i einem fublen und (uftigen
Seller oder Gennlbe iff, gebradt und bicy
ju einer Hobe von I Clie andeinanderges
breitet und, Oamif es etfwas abtrocfene
fleifiig nmgefdhanfelt. St dies gefchehen,
Dann bringt man dad  Gervaide ju einem

e




eftwa 18 big 24 Fol Heben Haufen jujams
men und lage e rubig liegen. Nach 12,
24 big 36 Stunden, naddem die Witterung
tarm , fable oder falt iff, fangt das Ges
fraive an, fich ju erwarmen und ju feinen,
2Wenn man diefes bemerit, dann wird der
Haufen, (welder Seimbeet beift) nms
gefdyaufelt, {o daf die in der Mitte und
unten liegenden Korner nach oben fommen,
toobei jugleid) das Veet etwas niedrigey
und Ddagegen im Umfange breiter gemacht
wird,  Dawit non das angefangene Keig
men aller Sovuer gleichiormig pov fids gehey
fo wutd der Haufen alle 6 bis 8§ Stunden
mﬁgeﬁc-cben und diefe Arbeit fo oft wicders
holt, bis die hervovaetvetenen Wuryelfeime
obngefﬁ'br 3 oder 3 Des Kornes an fange
baben, jett muf das Keimen fdhnell uns
texbrochen werden, damit nicht Plates pdep
©rasfeinie fih bilden. Su dem Cnde wird
Das gefeimte Getraide, weldes jest Mals
Deifit y auscinander gemworfen, fleifig umy
gefchaufelt, Damit ¢ fich gan; abfuble,

Dann




dann auf einen [uftigen Voden gebracht,
bier moglichft diinn ausgebreitet und rdgs
lid) 3 bis 4mall umgemwendet, bis es reche
gut ausgefroctnet ijt. St die Luft fetiche
und fubl, fo trocknet das Maly {Hwer,
und es mup aledann das vdllige Austrodks
nen Ddefielben auf einer fhmach gebeisten
Darve bewicft werden. Tas blos an Der
Luft getvocfnete Maly Heift Cuftmals,
und dag durd) fanfilidhe Warme getrocknes
te, Darrmali, Sur Deveitung des Cfy
figs ift fuftmal; dem lestern vorjuziehen,

O 45,

Um aus dem gemaljten Getraide Cifig
ju beveiten, wird daffelde mit 4, 5 bis 6
Lheilen Peifem Waffer aliggeiogen und die
Dadurch gervonnene fife moftartige Flaffiqs
feit, eldhe Witrze genannt wird, erft
in die'weinige und dann in die fauve Sabs
vung ubergefubrt, IJur Vereitung des Ges
traideeffigs wendet man am lichten Gers
fienmal; allein, oder aud Waigenmaly, dies
I3




fed jedoch, Da e8 fidh allein nidt gut auss
siehen [afe) tmmer in BVerbindung mit dem
funften Theile feines Gavidhts Serftenmaly
Can und verfibre damit auf folgende Leife.
Nugenommen, daf cin Anfa von 200 —=
250 Maag Getraideeffis gemadt werden
foll, fo [aft man 100 Pfund von den Keis
men befreited Gerfterimaly, oder 8o Pfund
SBaigenmaly und 20 Pfund Gerfienmaly, auf
einer INuble groblich {droten, rubet daun
das gefdrotene Maly in cinem bholjernen
Subel oder Met{chbottich mit fo viel laubeis
fem Flufvaffer an, vag davaus cin gleichs
formiger brejartiger Teig entfiehs,) wbdergichit
biccauf das eingeteigte Malsfchrot, nachs
oem foldhed 7 Ctunde lang gejogen Pat,
mit 150 bis 200 Maas ficdendem Waffer
und rubrt jesit dad Gange mit holjernen
Sriadgen 3 Ctunde lang vedt tdchtig ums
Diefe Arbeit Peift Cinmeifden. Sff
Diefed gefcheben, dDann fhopft man Die
Meifche auf einen fleinen Seigerbottich, twie
man in Draveveien hat, jieht durd) Oefnen
5 ves
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Deg apfend, mwelder im Vodent Ded Ceis
gerbottichd angebradit ift, afle Jldffigkeit;
Die Wurse, flar ad, bringt Diefe in einem
fupfecnen Seffel {dnell jum Kochen und
fchopft fic, mwenn fle lebbaft fodyt, miedex
auf dag Malzfchrot gurad. Nad 2 Stuns
dent icht man Die 2Cdrje wicder ab und
vertheilt Diefelbe auf flache [ilserne Gefife,
Damit fie fich fo fchnell wic miglidh abfuble,
Auf das rhdffaudige Malsichrot- giefit man
“aber, um alfe gahrungsfadige Veffandeheile
ausjusiehen, nodh 50 Maad fochendes Wajs
fer, cubre afles gut um und 3ieht noch
Stunde Diefe jtveite AWarje flar ab und
gieft fie ju dev erfien auf die Fuhlgefage.
% Die gange Wirge, toelche nun eine Auf
ofung ovon  Gefvaidejucer, juderidhem
Stavfmehl und etivad Pflangenleim davs
fieflit, o weit abgefublt, vaff fie fih im
Sommer falt und im Winter lauvarm ans
fublt oder am Neawmur’fchen Warmemeffer
eine Temperatur von 12 bis 15 Graden
seigt, dann bringt man jie auf cinen pols

jernen



seenen Kibef ) den Gabrbottich, vermifde
fie mit 2 bis 3 Maad guter BDierhefe und
[afit fie nun in einem mafig tempevivten
Drete rubig fehen. Nach mebrern Stuns
den fomme die Warge mit all den oben ans
gegebenen Grfcheinungen in Sahrung, rwels
dre 3 bis 4 Tage [ang fortdaunert, und pers
wandelt fih dadurdh in eine tweinige bes
vaufhende Fluffigieit, welde Getraidetweitr
oder Bier- genannt wied, St die weinige
Gabrung beendigt, dann gieht man die ges
gobrne Jlaffigteit von der fich ju BVoden
gefesten Hefen fo flax mwie moglih ab auf
ein oder mehvere veine Fafer, und [agt fie
auf diefen bei gedffnetem Spundlod) in et
nem Sellee {o lange liegen, bid fie fich voll
fommen aufgehellt hat, S diefes der Fall
‘Dann ift fie ge{dicft, in die fauve Sabrung
fbergefubet und in Effig vermwandelt ju
toerden, 30 Dem Cude mird Die gane
SMenge Ded ausd dem 100 Pfund TNaly g¢es
monnenen CHigbiered Flar von den %&ﬂ'ﬂ“.
abgegogen, mit 20 big 30 Maas fiedends

¢ 2 Bei
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Beifenn IMalss oder Obfiefiig vermifcht tund
i mit Effig cingefaucreen Faffern oder in
grogen fteievnen SKrtigen, weldhe nur bis
auf 3 damit ecfilit fepn dirfen, o lange
Oev Cinmicfung gelinder LWarme in einex
gebeititen Ciigfiube audgefest, big cin polls
fommence ; rein faucrihmecfender €fjig ges
bildet ijf.  Man laBt bicrauf den gebildes
ten €ffig duvch Nube fich flaven und gieht
ibh Dann miteel cinent Hebexr auf veine Fafs
fer, tweldhe juvor cinigemabl mit flavfem
Branntivein ausgefpait worden find. Hat
et fich nodh mebe geflave, dann mup cr
icder ab und auf frifhe Faffer, welde
ebenfalle porher mif fravfemt Branufwein
durdhnage worden, gejogen und jugleicd
mit Houfenblafe gefchont werden.  JF dce
@etfaioecfﬁg; et fey aus Watjen s odew
Serftenmaly getvonnen, gut beveitet, o bes
fise ev einen uberaus lieblichen geiffigfancen
Gerudh und Sefdhymack, und eine blafje
AWeinfarbe -nud. bale fich in guten Nelern

feloft in Dalb vollen Gefaben, obne ju vevs
| derden
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derben, toenn man ibn von Ieit ju Jeity
etva alle 4 Wodhen cinmabl, mit cfwas
Branutwein fpeifet,

Anmerl 1, IR man den Getraideeifig
- redt qut bhaben, dann mug man die aus
dem SNalse geyogene Witrge sum geitens
mafle, und wenigiens 1f2 Stunde lang
oder iberhaupt fo lange Eochen , bis jie redht
flar ift; fie denn gqut gafhren und die gegohes
ne Flifiigleit auf vollgefiiliten Faffern vedhe
aucfagern fofien.  Eesit raan der Iurse
por Der @&bi'uug etroas Honig oder nad der
@abrung etwas Vranntwein und Weinfiein
su, fo gewinntman drd) die folgende Cfs
figgabeung cin Jeoduft, weides dun bejicn
TWeinefjige in jeder .Spin'ﬁc_bt gleich Tommd, 3

Anmert. 2. Aud aus Kartoffeln Lank-man
cinen quten und braudbaren Effig bereiten.
gian fodbt felbige, big fie weid) find , §ets
flampft fie und vilhrt fie Dierauf erjt, mlt.
fiebendem und tann mit faltem ‘.!Btner au
‘cinem dlmnen Brey an. Den fo berciteten
@arteffeloren fest man nun durd Jufes von
Wierhefen in die weinige Gabhrung, feifet
ibn, wenn diefe voriber ift, dburd einen

wollgs
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wollenen Spisbeutel, vermifHt die ditrdiges

. laufene Fliffigleit mit etrwas Vranntwein
und Fodhendem Effig, und @t fie an einem
Warmen Orte fo (ange fiehen, bis fie fidy in
Cifig vermanvele hat. Der Kartofelefiig
fDmedft und riedse rein faver und Pany faft
84 jedem Behuf gebraucht werden,

Sur @rg&ngung Des jtvciten Ab{dnires.,

m

Cedhdted Sapitel,

§« 46.

Bon Dder guten Vefdaffenbeit, Aufbewabhrung
un® BVerftarfung des Effigs.

1) Jeder Cifig, er fen aug Honig,
Jncker %ranntmein, Wein , (aly oder
einer andern Jngredieny bereitet, muf 1)
pollfommen flar und durchfichtig fepns 2)
einen mapig favern Gefhmack befien und
3) einen angenehmen geiffiig fauern Sertich
entivicelnn, wenn er jivifchen den Handen
gevicben wird, Stumpft cr die Sahne oder

- erregt
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ercegt ex eine Grennende Empfinding im
Shunde, vdann iff er im erfien Falle mif
Mineralfauren, ywud meiffens mit Biteiolfaus
ve perfal{cht und im jociten Falle mit {daces
fen Sugredicngien beifiend gemadyt, vud mug
Danc alé untauglidy verroorfen mwerden,

2) MWenn der Cifig gut bevcitet, rveich an
Caure und vollfommen far i, fo halt ev
fidh an einem fiflen Octe lange, ohne ju
perderben, Sft er aber dicfed nidht, fons
dern faurearm und teibe, Dann toird ¢
entroeder Fabuig oder 3ahe, fo daf ev fidh
in ®aden jichen [agt, vecliert nach und
nat all feine Saure und geht endlich in
Kauinif uber. TMan Hat jedoch medhreve
SRittel, Dem Verderben ded C(figs juoors
qufommen oder Cinbalt ju thun: die fichers
ften Derfeiben find folgendes 1) Der trube
Cifig muf ovon Jeit ju Ieit volfommen
flar anf andere Fafier abgezogen oder, toenit
er fich von fdbft nidht flaven will, mif
Haufendlafe gefdont mwerdensy 2) dev [Lon

| im



im Berderben begriffene Cfiig fann daduch
gevettet erden, daB man ihn einige Minw
ten fang fodhen [GBE,

3) Jft cin Cffig {chwad oder faurcarty
o fann Derfelbe dadurdh perfiivft werden,
Dap man ihn der Frofifalte ausiest und jum
Theil gefricren [aft, mwodurdh die wafferis
gen Lheile in Cid perandelt werden Dep
€fitg aber perffavfe, uwehmlich faurereicher
Jurncibieibe,  Oder man  vermifcht den
fhwachen Effig mit etivag Dranntwein und
Weinftein (auf 3 Weins Cimer Cifig fann
man 3 bid 4 Maas Branutivein und 1 %
bid 2 Pfund geffofenen Weinfein aunmens
den), [apt ibn 6 bis 8§ Loden lang im
Keller liegen und 3ieht ihn Diceauf auf ein
reines Jap flav ab.
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