
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Vollständiges Taschenbuch für Kunst- und
Lustfeuerwerker und Liebhaber dieser Unterhaltung

Pesth, 1820

Branntwein

urn:nbn:de:bsz:31-101252

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-101252


Apotheken zieht man es aus dem Borax , indem man 8 Unzen des⸗

ſelben in 18 Unzen ſiedenden Waſſers auflöſt , und ſo lange ſtarke

Vitriolſäure zutröpfelt , bis die Miſchung einen ſäuerlichen Ge⸗

ſchmack hat , wozu etwa 4 Unzen dieſer Säure erforderlich ſind .

Man rührt ſodann die ganze Miſchung wohl um , und ſtellt ſie in

einem gläſernen Geſchirr an einem kalten Orte hin . Hier ſchießen
nun die oben erwähnten weißen , glänzenden , ſchuppigten Kryſtalle

an , und man kann ſie nach einigen Tagen mittels eines Filtrir —
papiers abſondern . Nach der Abſonderung reinigt man ſie mit

etwas kaltem deſtillirten Waſſer , dampft die Lauge ab , läßt das

noch übrige Salz anſchießen , und reinigt beide Anſchüſſe vollends

durch nochmaliges Waſchen und Kryſtalliſiren .

Die Boraxſäure wird ebenſo , wie der Borax ſelbſt , auf man —

nichfaltige Art benutzt . In der Feuerwerkerei bedient man ſich der —

ſelben vornehmlich zur Erzeugung einer grünen Flamme , und löſt

ſie für den Behuf in Alkohol auf .

31 ) Boraxweinſtein . — Siehe d . Art . „ weinſteinſaures

Kali . “

39 ) Branntwein . — Ein entzündlich ſpirituöſes , aus

Waſſer und Weingeiſt zuſammengeſetztes und durch die Deſtillation

entſtandenes , allgemein bekanntes Getränk , wovon es viele Arten

giebt . Guter Branntwein muß völlig klar und rein ſein , weder

ſauer , ſcharf und ölig ſchmecken , noch unangenehm riechen , die ge —

hörige Stärke beſitzen , durch Schütteln viele kleine Perlen auf ſeiner

Oberfläche erzeugen , angezündet kein widerlich ſchmeckendes Waſſer

zurücklaſſen ; auch müſſen ausgepreßte Oele in ihm zu Boden ſin —
ken . Die Reinheit des Branntweins läßt ſich aus dem Geruche

und Geſchmacke erkennen . Um ſeine riechbaren Theile wahrzuneh⸗

men , gießt man etwas von dem zu prüfenden Branntwein in die

linke , flache Hand und reibt ſolche mit der rechten ſo lange , bis

alles Geiſtige entwichen iſt , da dann aus dem Geruche des Rück⸗

ſtandes ſehr bald wahrgenommen werden kann , ob der Branntwein

viele oder wenige fuſelige Theile entbält . Auf eine andere Art läßt

ſich der Gehalt an Fuſel beſtimmen , wenn etwas Branntwein in

eine porzellanene Schale gegoſſen , angezündet und abgebrannt wird ,

da dann das rückſtändige Phlegma zu erkennen giebt , ob der

Branntwein viel oder wenig von ſtinkenden Theilen eingemengt
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enthält . Ueber den Geſchmack kann man am beſten ein Urtheil

fällen , wenn man einige Tropfen Branntwein auf die Zunge

nimmt , dieſelben bei geſchloſſenem Munde langſam verdunſten läßt

und nun beobachtet , ob ein oder kein übler Nachgeſchmack zurück—⸗

bleibt . Was die erforderliche Stärke anbelangt , ſo wird ſolche

am beſten , ſicherſten und geſchwindeſten durch den ſogenannten Al —⸗

koholometer erkannt , denn alle andern Methoden , namentlich

die Perlprobe , die Feuerprobe , die Oelprobe u . a . m. ,

ſind ſehr trüglich . Unter Alkoholometer , Aräometer oder Spiritus⸗

meſſer wird ein vom verſtorbenen Bergaſſeſſor Ur . Richter erfun⸗

denes , mit einer Scala verſehenes , Inſtrument verſtanden , welches

beim Eintauchen in Branntwein den wahren Gehalt des darin

enthaltenen Alkohols oder Weingeiſtes nach Graden , Theilen oder

Procenten genau angiebt . Richter wählte die Verhältniſſe des

llkohols gegen die Wäſſerigkeit nach dem Gewichte und ſetzte die

Temperatur zu 14 Grad nach Reaumur , gleich 64 Grad nach Fah—⸗

renheit , feſt , daher jeder einzelne Grad ſeiner in 100 Grade einge —

theilten Scale ein Procent Alkohol , dem Gewichte nach , andeutet .

Da jedoch der Branntwein und Weingeiſt ſelten nach dem Ge⸗

wichte , ſondern faſt immer nach dem Maße oder Volume ge⸗

kauft und verkauft wird , ſo hat der Profeſſor Tralles eine neue

Scale für den Alkoholometer beſtimmt , welche die Procente des Al⸗

kohols nicht nach dem Gewichte , ſondern nach dem Maße oder Vo⸗

lum angiebt , und ſetzt dabei die Temperatur auf 123 Grad nach

95
oder 60 Grad nach Fahrenheit zur Norm feſt , und dieſer

Tralles ' ſche Alkoholometer hat im Preußiſchen , ſowie auch in

andern Staaten geſetzliche Anwendung gefunden . Mei⸗

ſtens konſtruirt man jetzt Alkoholometer mit beiden Scalen und

fügt auch noch ein Thermometer bei , wodurch jedes Mal der Grad

der Wärme oder die Temperatur des zu prüfenden Branntweines

oder Weingeiſtes angezeigt wird , weil ſein dadurch zu beſtimmender

Gehalt an Alkohol mit ſeiner jedesmaligen Temperatur in einem

genguen Zuſammenhange ſteht . Um den zu prüfenden Branntwein

oder Weingeiſt aufzunehmen und das Alkoholometer in ſelbigem

einzuſenken , bedient man ſich eines gläſernen hohlen Cylinders , der

um die Hälfte länger und wenigſtens zwei Mal ſo weit , als der

Durchmeſſer des Alkoholometers ſein muß , damit dieſer in der

Flüſſigkeit frei ſchweben und von den Seitenwänden des angefüllten
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Glaſes nicht angezogen werden könne . Die Stärke eines trinkbaren

Branntweins iſt zu 30 — 40 Procent nach dem Richterſchen ,

oder 45 — 51 Procent nach dem Tralles ' ſchen Alkoholometer an

wahrem Alkohol anzunehmen ; ſchwächere Waare iſt nicht überall

gut verkäuflich , hält ſich auch nicht ſo gut . Da ſich nun durch den

Alkoholometer die wahre Stärke eines Branntweins ſo leicht be⸗

ſtimmen läßt , ſo kann dadurch auch die gemeinſte Art der Verfäl⸗

ſchung mit Waſſer , um die Quantität zu vermehren , ſogleich in

Erfahrung gebracht und jede künſtliche Ve mit allerlei

ſcharfen und beißenden Sachen , z. B. , Scheidewaſſer , Schwefelſäure ,

Bertram , Ingwer , weißem Pfeffer und dergleichen entdeckt werden ,

und nur die Färbung mit gebranntem Zucker , Safran , Gelbholz —⸗
ertrakt und dergleichen , um einem jungen Branntweine das Anſe⸗

hen eines alten , abgelagerten zu geben , bleibt dem Geſchmacke des

Kenners vorbehalten . Junger Branntwein aus Getreide , oder Kar —

toffeln , oder Rübenarten gewonnen , hat immer einen mehr oder

weniger fuſeligen und unangenehmen Geſchmack und Geruch , der

ſich erſt durch das Lagern allmälig verliert . Will man ihn ſchnell

davon befreien , ſo wendet man reine gepulverte Holzkohle , vorzüglich
aus Lindenholz , an , welche in einem hohen Grade das Vermögen

beſitzt , dem Branntwein ſeinen unangenehmen Geruch und fuſeligen
Geſchmack zu entziehen . Man ſetzt nämlich auf jedes Quart Brannt⸗

wein 4 bis 6 Loth Kohlenpulver zu , rollet das damit faſt gefüllte
Faß während 24 Stunden acht bis zwölf Mal herum und läßt

dann den ruhig gewordenen Branntwein durch ein Stück Flanell
laufen . Noch vollkommener wird der Zweck erreicht , wenn außer
der Kohle dem Branntweine auch für jedes Quart 3 Loth Vitriolöl

zugeſetzt wird , welches die reinigende Wirkung der Kohle in hohem

Grade begünſtigt . Wird die Kohle nach gemachtem Gebrauche in

bedeckten Töpfen ausgeglüht , ſo kann man ſie wieder in Anwen⸗

dung bringen .

Man gebraucht den Branntwein in der Feuerwerkerei , in Er⸗

mangelung des Weingeiſtes , zur Anfeuchtung der Sätze .

33 ) Braunſtein . — Siehe d. Art . „ Mangan “ .

34 ) Bucheckeröl ( Oleum Fagi ) . — Das aus den

Samenkernern der Rothbuche Fagus Sylvatica ) gewon⸗

nene , gelbliche , geruchloſe , angenehm ſchmeckende Oel . Man bedient
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