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(Schlnß.)
Neues System der Dampfbierbrauerei.

1. Der Guß. Unter Guß versteht man die Menge
Bierwürze dem Rauminhalte nach in der landesüblichen Maß-
eiUheit gemesseuy welche bei jedem Gebräude erzeugt und der
Gährung unterworfen wird. Als Basis der folgenden Berech-
nungen nehme ich zum Guße die landesüblicheMaßeinheit d. i.
ein Faß Würze an, fo daß für größereBrauanstalten die
folgenden den Raum bestimmenden Zahlenwerthe nur mit der
Anzahl der zu erzeugenden FässerWürze zu multipliciren sind,
Um den erforderlichen Rauminhalt der Gefäße für jede Größe
des Gebkäude zU erhalten. Die Dimensionen der Braugeräthe
mussen aus deren Rauminhalte noch den dafür aufgestellten
FVMKIOJene des Dampfekaukcssecsaber noch mit Rücksicht
auf dle,ekfokdekclcheFeuerflächedesselben berechnet werden.

EINNO Oestd Eimer faßt 1,792 wiener Kubikfuß oder

191 Meyer Pfund Wasser;4 Eimer machen ein Faß; 40 Maß
einen Eimer.

, Steuekbehördegestattet, daß wegen des sich in den
Blekgefaßenabsetzenden Faßgelägers ein Bier-Eimer um M-
oder, 2,5 Maß Mehr fassen dürfe. Das Bierfaß hält daher
EVEN-Meist42-5 Maß = 170 Maß. Der Biereimer hatWen Raummhalt von 1,904 Kubikfuß und fasset 107,3 TS
Wasser.» —

» EMVjekeivxcrder in Böhmen gewöhnlich erzeugten-Bier-
WUSF Von, WIHUMI 12 Proc. Malzertraetgehalt wiegt 112
w. «w, mithin 1 Bier-Faß Würze = 448 Ti.

L. D i e S chü ttu n g. Unter Schüttung Versteht man
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die Menge Gerstendarrmalz- welche zur Erzeugung von 1 Faß
Bierwürze angewendet wird. Gewöhnlichpflegt man sie
nach Maßeinheiten des Gerstenmalzes anzugeben; richtiger
jedoch wäre diese Bestimmung dem Gewichte nach. — Die
mittlere hierlandesiibliche Schüttnng ist 2 Niederöstr. Metzeu
cå 1,942 KubikfußJ Gerstendarrmalz im Mittel Ei 50 Ha im

Gewichte = 100 THEpr. Bierfaß Würze. Wenn das Aussül-
len der Bierfässer nach der Gährungmit Wasser geschieht, so
bezieht sich diese Schüttung auch auf 1 Faß erzeugtes Bier.

Jn 100 TodGerstendarrmalz sind im Mittel enthalten:
Malzertract . . . . . 60 W
Trockene Treber (Hülsen) 33 »

Wasser 7»

s. Zum Gebräude erforderliche Wasser-
m en g e. Bei dem gewöhnlichenDeeoctions-Verfahren nimmt

man den doppelten Guß an Wasser, wovon aber ein Theil

zum Reinigen der Gefäße verwendet wird. Es ist ein Vor-

theil der Dampfbrauerei, daß man dabei mit einer bedeutend

geringeren Wassermenge ausreicht. Für jedes Faß Guß genü-
gen 650 »u) Wasser, welches Wasserquantum zum Meischen und

zum Nachgußvertheilt werden muß. Eine vergleicheude mit

der Erfahrung übereinstimmende Rechnung lehret, daß die Ge-

winnung der den Trebern noch anhängendenWürze, wozu der

Nachguß bestimmt ist, dann am vollständigsten erfolgt, wenn

bei nur einem heißenNachguß, wie dies bei uns gesetzlichist,
die zum Gebräude bestimmte Wassermenge halbirt, und die eine

Hälfte derselben zum Meischen, die andere Hälfte aber zum

Nachguß verwendet wird. Dabei würde jedoch die Meische
etwas zu dick und schwieriger zujearbeitew Nimmt man von

dieser Wassermenge s- = 39,0 tb zum Meischeu, und 's« =

260 IX zum Nachgnß- sv«wirddie Meische dünner und läßt
sich leichter bearbeiten- Während der dadurch bedingte Verlust
an Würze gegen die etstKkeVertheilungder Wassermenge nur

unb e d e utend größer Ist. Dieses Verhältnißsoll daher bei-

behalten werden.
4. Größe der Meischmasse. Die Wassermenge

zum Meischen beträgt —

z
. . . . . . . . 390 Js.

100 T Gerstenmalz nehmen ln der Meischeeinen eben
so großen Raum ein, wie Wasser .

. . , . . . 75 »

Daher hat die ganze Meische zusammen ein Volumen

gleich einer Wassermenge von, . .
. . . . . . 465 THE-.

,

5. Dazu erforderliche Größe des Meischbot-
tichs. Die Meische hat einen Raumiuhalt gleich dem einer

Wassermenge von . . . . . . . . . . . . 465Td.

Dazu 74 des obigen an Oberraum . . . . . . 116 »

daher muß der Meischbotticheine Wassermengefassen-von581
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oder er muß- da l KubikfußWasser 56,4 wiegt, einen Raum-
:""8

,

inhalt haka VVU HLTZ= 10,3 Kubikfnß.
s

,

,
s -

ö. Dimensionen des Meischbottichs. Er Wird
am bestenrund gemacht. Bezeichnet man seinen Durchmes-
ser Mlk = d- feer Höhe mit = h, so ist sein Rauminhalt

ll
, .

=

H
Il« II = 10-3 Kubikfuß,und daraus ist sein Durchmesser

« — V10,3
X 14

—

11 X h
·

Wegen der leichteren Durcharbeitung der Meische macht
man den Mkischbottich weiter als hoch, und wegen der besseren
Haltung und bequemern Autreibens der Reier macht man ihn
oben· etwas enger als unten. Für eine Höhe desselben von

ls = 2 Fuß im Lichten ist nach der obigen Formel der mittle-

re Durchmesser il = 2,56 Fuß oder = 2 Fuß SI-« Zoll. Man

macht diesen Bottich daher oben etwa lZ Fuß 574 Zv·ll und
unten 2 Fuß 8 74 Zoll weit. Jm Boden des Meischbot-
tichs wird die gewöhnliche Seihevorrichtung mittelst eingeleg-
tek gllßeiskmekSeiheplatten angebracht.

7. Im Meischbottich zu erhitzende Masse.
Die Menge des angewendeten Meischwassers beträgt 390 EiXk
Die fpecisifche Wärme des Malzes = 0,4«-2,daher
100 Fa Malz gleich sind einer Wassermenge von . . 42 »

nnd es ist in Bezug auf Wärme-Capacität die Meisch-
masse gleicheiner WassermengeVon . . . . . . 432 PE.

Es wird angenommen, daß deren Temperatur = 0 sey-
nm dadurch theilweise jene Wärme-Verluste zu compensiren,
welchebei der Erhitzungderselben Statt finden, und zu deren

Bestimmungdie erforderlichen Anhaltspunkte fehlen. Diese
Melschmasse soll zur Einleitung und Vollendung des Zuckerbil-
dungsprocesses mittelst eiustrbmendenWasserdampf bis zu einer

TFMpkthFkVVU »600R (750 CI erhitzt werden. Zu dem Ende

wle das IM Melsclsbottichbefindliche Meischwasser mittelst ein-
stWMkUdSUDampfvorerst z. B. aufeine Temperatur von 5003.

gebracht-
UUU »dasMalzsehrott (von 100 W Darrmalz) in das-

elbe allsgeschukfehgemeischt und sofort die Temperatur der
Meist-he auf gleicheArt bis 600 R. gesteigert. An Wärme ist
dazu erforderlich eine Quantität von 432 Täs X 75o c. = 32400

Fäkvleektlllcite»ll»-und»an einströmenden Wasserdampf, da IT
ampf 050

Würmeåänoheitenenthält und abgibt:
— 0

: nahe W.

Dieser einstrbmende Dampr eondensirt sichin der Meische

zu tropfbarem Wasser nnd vermehrt ihr Gewixchtscumeben so
48
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Viel. Daher muß man zum Meischen von dem kalten Meisch-
wassez um so viel weniger nehmen, nämlich 390 —- 50 =

340 «bb, damit dieses Meischwasser zu Ende des Meischens die

verlangten 390 TB betrage. »

Die Wärmemenge, welchel Xb Wasser um 1 Grad nach
der Ceutesimalscala erwärmt, wird hier eine Wärmeeinheit ge-
nannt, und diese wird iu der Folge mit W. E. bezeichnet wer-

den. Man erhält hiernach den Wärmegehalteiner Wassermasse
ausgedrückt in einer Anzahl von Wärmeeiuheiten,wenn man

ihr Gewicht in Psunden mit ihrer Temperatur in Centesimal-
graden multiplicirt. 1 Tb kocheudes Wasser enthält hiernach
100, HX Wasserdampf enthält 690 W. E., wovon 100 W.E.
seine freie, und 550 W. E. feine gebundene Wärme aus-

machen.
8. Zuckerbilduugszeit. Ein Zeitraum von 1 bis

2 Stunden ist dazu vollkommen hinreichend; der Meischbottich
wird dabei bedeckt. —- Während dieser Ruhezeit der Meische
klärt sich die Wurze, das in dem Braukessel befindliche siedeude

Wasser wird theilweise zum Reinigen der Gefäße (Uuterstock,
Kiihlscbiffe und Gebinde) verwendet, und es wird noch so
viel Wasser in den Dampsbraukessel gebracht, als zum Nach-
guß bestimmt ist, und darin allmählig zum Sieden erhitzt.

9. Menge und Ertractgehalt der ersten
Würze. Die in der Meische erzeugte erste Wiirze besteht:
a) aus dem Meiscbwasser = . . . . . . . . 390TES
b) » » Wassergehalte des Malzes Ue) . . . . 7 »

o) » » Malzextracte von 100 IX Darrmalz . . 60 »

und wiegt demnach . . . . . . . . . . . 457TiZ.
Jn diesem Würzequantumsind 60 TO MalzextmkHZUcker

und Gummi) enthalten, daher ist der Malzertract-cheutkn-
gehalt der erzeugten Wurze

: : : x

6000
x :

H
: 13,12 Proc.

10. Abziehen der ersten Wiirze. So wie die Zu-
ckerbildung vollendet und die Würze geklärt ist, wird dieselbe
von den Trebern klar in den Unterstock abgezogen, was etwa
30 Minuten dauert.

Die Treber halten je T anqewendeten Gern-en-
darrmalzes von der ersten Würze etwa 160 E zurück,so daß
davon unmittelbar nur 457 — 100 = 357 sa; gewonnen
werden.

It) Vor dem Schrotten gesprengtesMalz enthält mehr Wasser, und

man nimmt dann zum Meischeu noch um eben so viel weniger, als

das Malz mehr enthält. —-
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11— Größe des Unterstocks. Der Unterstock muß
so großfeplh daß er die ganze Menge der ersten Wiirze fasset,
und noch etwa 75 Oberranm enthält. 357 TO Würze von 13,12
PWTO Exkkackgehalt (l,053 sper. Gew.) besitzen ein eben so

: . . o O r

how
nahe sse

Wasser, dazu IX- Oberranm mit .. ». . . GZW »

folglichmuss«derUnterstockfassen . . . . TOZ W »

oder Ei56-4 W ,= 7-23 Kubikfuß,wornach man wie beim Meisch-
bottich seine DIFUEUsionenbestimmen kann. Mittelst einer Haud-
piimpe wird dle klare Wiirze aus demselben in den Dampf-
braukessel gebracht.

12. Der Dainpfbraukessel. Bei der Anordnung
des Dampfbraukessels, als des Hauptgeräthes bei der Dampf-
bierbrauerei wurde in Betracht gezogen, daß das Kochen der

Dicknieische überhaupt, und das Kochen bebrochener Antheile
derselben in der Braupfanne insbesondere, eine Operation ist
deren Zweck bisher verkannt wurde und die-sich daher ersparen
läßt, daß aber dennoch auch eine solche Kochung da wo sie
verlangt wird, leicht ausführbar bleiben muß.

Jn England braut man sehr haltbare Biere ohne Kochung
der Dickmeische, und wenn dies bisher an einigen Orten in

Deutschland nicht der Fall war, so ist nicht die Vernachlässigung
des Dickmeischkochens —— sondern es sind andere Momente in
der Biererzeugung, die bis jetzt nicht gehörig berücksichtiget
wurden, Ursache daran. Es wird aber später gezeigt werden,
daß auch bei der hier beschriebeiien Methode des Dampfbrauens
die Dickmeische auf eine sehr einfache und gefahrlose Weise durch
eiiiströmenden Dampf gekocht werden kann, was zur Beruhi-
gungfiir Diejenigen dienen mag, welche die Güte und Halt-
barkeit der Biere im Kochcu der Dickmeische zu suchen gewohnt
sind- Man glaubt fast allgemein, das Kochen der Dickmeische
bezweckeblos eine vollständigereErtraction des Malzschrottes,
es hat aber in der That keinen anderen Zweck, als die Tem-

peratur der Melfchestiiseuweise zu erhöhen , und endlich auf
dle zUk Zuckekblkdllslggeeignete Temperatur von 600 R. zu brin-
gen- Was aUch auf andere rationelle Weise geschehen kamt III
den VkaUkessekDer Unmittelbaren Einwirkung des freien Feuers
aIts-gesetztgelangen mir klare Fliissigkeiten Wasser und Würze
die nicht anbrennen; derselbe kann daher füglich auch als

Dampf-Erzeugeroder zugleich als Dampfkessel verwendet wer-

den, und es wird dadurch der Gebrauch und die Anschaffung
ksnes,bertldek11Dampfkessels entbehrlich, wie auch so die Mög-
lichkeitgegeben ist, nach dem bisher befolgten Systeme bei der

Destillationder Branntweinmeische, (»Meische theils durch Er-

hitzimgmit freiem Feuer, theils durch einstrbmenden Meischei

großes Volnmen wie
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dampf zu destilliren), beim Dampfdierbrauen Würze und Mei-

sche durch eiuströmenden Würzedampf zu kochen, was eine

fortschreitende Coucentrirung der Würze bedingt, die hiebei un-

erklärlich ist.
»

13. Construction des Dampfbraukessels. Da-

bei hat mir jene des englischenBraukessels, die sehr zweckmä-
ßig Ist- zntn Vorbilde gedient. Er wird rund und von Kup-
fer aus zwei über einander befindlichen Abtheilungen bestehend
gemacht, die zusammen einen Rauminhalt haben, so groß, daß
sie die ganze erste Würze fassen , und die beiden Abtheilnngen
desselben, noch den erforderlichen Oberraum, wegen des Stei-

gens, Schäumens und Anfwalleus beim Sieden darbieten.
Die Abtheilung des Braukessels wird bewirkt durch einen

nach oben gewölbten kupfernen Boden, welcher zwischen der

oberen und unteren Abtheilung eingesetztwird. Die Zusammen-
fügung derselben geschieht auf ganz gleiche Weise wie die der

Danipf-Läuterkessel in den Zuckerfabriken. Unmittelbar über

den deen beider Abtheilungen sind hinreichend weite Abfluß-
röhren mitMessinghähnen n, I-, angebracht, um die in densel-
ben befindlichen Flüssigkeiten ablassen zu können. In der obe-

ren Abtheilung ist dieses Abflußrohr nur dann nothwendig, wenn

man die Absicht hat, darin bebrochene Autheile der Dick- oder

Lauter-Masche zu kochen. Nebstdem ist dafür gesorgt, daß:
a) keine höhere gefährlicheDampffpanuung in der unteren Ab-

theilnng des Dampfbraukessels eintreten kann. Zu dem Ende

befindet sich in dem Boden des obern Kessels, der zugleich als

Deckel des unteren dient, ein Sicherheitsrohr von hinreichend
großem Durchmesser (hier 2 Zoll) welches bei dem unteren ge-

schlossenenKessel idem eigentlichen Dmnpferzenger) die Stel-
le sowohl eines einspriugenden als die eines ansspringendcn
Venkiks Vertritt, ohne die Uibelstäudeder Anwendung dersel-
ben zu bedingen, nämlich Entklennnung, Verklebung, Dampf-
Veklust u. dgl. Dieses Sicherheitsrohr reicht bis auf et-

wn 3 Zoll vom Boden des unteren Kessels herab, und steigt
bis etwa 3 Zoll unter den Rand des oberen Kessels empor,
so daß Wenn wegen starken Allfschäumensdie Würze aus dem

unteren Kessel durch die Danlpfleiknngsröhrenin den obern über-
steigt, und sich über das Niveau der Sicherheitsröhre ansam-
Mklp sic durch dasselbe wiederVdn selbst in den unteren Kessel
zurnckfließt. —- Dieses Sicherheitsrohr kann durch ein luftdicht
darauf passendesAiifsatzethdergestalt erhöht werden, daß die
Dampfspannnng im unteren Kessel auch yet-stärkt werden kann,
wie dies bei der Erhitznng der Meische im Meischbottich durch
einströmenden Dampf nothwendig ist. Beim Wükzekochen
wird dann diese Aufsatzröhrewieder hinweggenonunen. Eine

durch Schließung der Dampfableitnugsröhreeintretende höhere

Spannung des Dampfes im unteren Kessel-hat blos zur Folge
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daß sich ein Theil der in demselben besindlicheuFlüssigkeitdurch
das Sicherheitswhe- welches hier wie ein Steigrohr wirkt, m

den oberen Kessel ergießt, von da aber wieder zurückfließt,so-
bald die SPaUUUUg des Dampfes nachläßt.

t-— Daß aUch die Flüssigkeit aus dem oberen in den un-
teren Kessel ganz abgelassen«werdenkann. Dieß wird durch
ein Kegel-Venti! von 3 Zoll Durchmesser bewirkt, welches an
dem tiefsten Punkte des Bodens des oberen Kessels angebracht
ist. Durch die Mitte der Klappe dieses Ventils geht das Si-
cherheitsrohr hindurch, und ist daran befestigt. Indem man

daher die Sicherheitsröhrein die Höhe hebt, öffnet sich das
Ventil- UUV die iU dem oberen Kessel befindliche Flüssigkeit
fließt in den unteren Kessel ab.

« ,

e-) Daß die in dem oberen Kessel befindliche Flüssigkeit
nicht blos durch Mittheilungder Wärme vom Boden, sondern
auch- duech aus dem untern Kessel einstrbmenden Dampf zum
Kochen erhitzt werden kann, mit welcher Einrichtung zugleich
eine zweite verbunden ist, welche es möglichmacht, den unteren

Kessel bequem reinigen zu können. In der Mitte des oberen
Kesselbodens befindet sich nämlich eine 18 Zoll im Durchmesser
haltende runde Oeffnung, auf welche eine eben so weite kupferne
Röhre aufgenietet wird, die so hoch als der obere Rand des

Kessels ist— Diese weite Röhre dient als sogenanntes Manns-
l0ch- UM durch dieselbe in den unteren Kessel gelangen und
denselben reinigen zu können. Oben hat diese Aufsatzröhre
einen 1·-« Zoll breiten umgebogenen Rand, auf denselben paßt
ein nach oben gewölbter Deckel, der mittelst mehrerer Schrau-
ben im Umkreise an denselben dampfdicht befestigt wird. In
der Mitte dieses Deckels besindet sich ein Messinghahn aufge-
ssetzt-Mittelst Welchem man den aus dem unterem Kessel auf-
steigenden Dampf entweder durch ein in den Meischbottich füh-
rendes Dampfleitungsrohr in diesen, oder durch mehrere sich
TM UmkreiseVeetheilendeabwärts gehende Dampfleitnngsröl)-
W, m dle Flüssigkeit einströmen läßt, die sich im oberen Kessel
besindehso daßMan darin sowohl Lautermeische als Dickmeische
wie auch Meischwürzekochen kajm.

Il) daß man mittelst aus dem geschlossenen unteren Brau-
kessel einströmenden Dampf das Wasser und die Meische im
Meischbottich beliebig erhitzen kamt, wozu das oben erwähnte
Dampfleitungsrohr dient.

,

Bei Mehreren Methoden des Dampfbrauens hat man da-
VM gefehlt- daß man die ganze Meische durch einsteömeadea
Dampf zUM Kvchen erhitzte — oder daß man einen Theil Lau-
ternkeiscbein den Unterstock abzog, die zurückgebliebene Dick-
meische durch einströmeuden Dampf zum Kochen brachte- und
dann die LaUkekMeischewieder damit vermischte. Allein dieß

Verfahren ist ebenfalls fehlerhaft, weil mau, wenn der Zucker-
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bildungsproceßbeim Meischen nicht gestört werden soll, wohl
einen Theil kochende Meische in kühlere —- niemals aber küh-
leke Meifche in kochendc bringen darf, weil in dein letzteren
Falle die zuckerbildende Kraft des Diastas zu sehr leidet. —-

Darinn wird hier, wenn ein Kochenbebrochener Antheile der

Melscheverlangt wird, die Kochuug Indem oberen Braukessel aber
nicht im Meischbottich vorgenommen, und es wird der bereits

gekochte daher kochend heißeAntheil der Meische in die noch im

Meischbottichbesindliche kühlere Meische abgelassen und damit

gemalschhganz so, wie dies irr-Böhmennnd Bayern gewöhnlich

gekchkiekhhund für dieses Verfahren in der That auch ratio-
ne i .

e) Das Kochen der Würze mit dem Hopfen geschiehtin
dem unteren geschlossenen Braukessel. Der Hoper wird dain
zerrissen, in den oberen Vraukessel gebracht , wo er bald von

der eben aufgepumpten heißenWiirze durchdrungen wird, und

mit ihr beim Oessnen des Ventils in den unteren Kessel ab-

fcießt. Beim Ablassen der gekochten letzten Würze anf das

Kühlfchiff muß die Flüssigkeit in dem nnterenKessel aufgerührt
werden, damit der Hoper möglichst vollständig mit abfließe.
Hiezu ist in der Mitte des Hahns durch denselben senkrecht
hindurchgehend ein Rührer angebracht nnd mittelst einer Stopf-
büchse gedichtet, der oberhalb mit einer Kurbel bewegt wer-

den kann.

s) Da hier das Kochen des Hopfens mit der Würze in

einem geschlossenenKessel geschieht, so kann man, da wo es

verlangt wird, auf die Anfsammlung des sich dabei in der er-

sten Zeit des Kochens verflüchtigenden Hopfenöls Rücksicht
nehmen, um das Destillat später entweder der gekühltenWür-

ze vor der'Gährung»oderdem Jungbier nach der Hauptgähs
rng zuzusetzen—Dies Ist mittelst Anbringung eines dritten

sperrbarenDampfleitungsrohressehrleicht ausführbar, welches
man in directe Verbindung mit einem Condensations-Appara-
te bringt. Schon in der ersten halben Stunde geht aus dem

zerrissenen Hopsen,alles Oel ins Desticiat über. Dieses
Nphk kamt auch dazu dienen, um mittelst Aenderung der Dampf-
lelklmg Wasser durch elUstWmEUPPUDampf in einem besondern
Kochbokkich zum Sieben zu kkhltzelhund dieses Wasser dann

zum Nachguß verwenden zu konnen,was besonders da nützlich
Ist,- Wo es sich darum handelt- th demselben Apparate nnter

Einem auch die doppelte und dreifache Menge, also 2 bis 3

Faß Würze und mehr zU erzeugen- eine Combination des

Brau-Verfahrens, von welcheram Ende die Rede seyn wird.
Die beifolgende ZelchUUZIgTaf. 9 stellt diesen Dampf-

braukessel Fig. 1 im Grundrißeund Fig. 2 im Durchschnitt
dar. A ist die untere Abtheilung desselben (der untere Kessel),
ihr Boden ist nach aufwärts in den Kessel eingebogenz a ist
deren Absiußrohr mit Hahn.
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B, B ist die obere Abtheiluug des Dampfbraukessels (der
obere Kessel)- b ist dessen Abflußrohr mit Hahn, welches Von

der Abflußeöhre des unteren Kessels etwas divergirt. c ist
das Kegel-Petiti! zum Ablassen der Flüssigkeit aus dem oberen
in den UUkekeU Kesseb Durch dasselbe geht die Sicherheits-
röhre o hindurch, wovon il der obere Aufsatz derselben ist. D
ist das Mannsloch zum Reinigen des untern Kessels, E der
daran gefchkaubteDeckel, worauf F der Messiughahn zur be-
liebigen Dampfleituugz e die Dampfleitungsröhre zum Meisch-
bottichz f die Dampfleitungsröhrenin den oberen Kessel, und

g die Dampfleitungsröhre zum Wasserkochfaß und in den Cou-
deusator zur Allfsammluugdes Hopfenöls —- G ist der Rüh-
rer, zum Aufkühren des Hopfens im inneren Kessel.

Noch habe ich zur Anordnung dieses Dampf-Braukessels
Folgendes zu bemerken.

Man hat Dampfbierbrauereien errichtet, mitAuwenduug
besonderer Dampfkessel von Eisen zur Wasserdampferzeugung,
und den eiuströmendeuDampf oder jenen Von höhererSpan-
nung und Temperatur hat man angewendet statt freien Feuers
zur Erhitzung der Meische oder der kupfernen Braupfanne.

Diese Einrichtung kann nicht als zweckmäßigangesehen
Werden- deUU sie bedingt die Anschaffung und Unterhaltung ei-
nes neuen Braugeräthes —- des Dampfkessels — und entfernt
die Erhitznngsquelle das Feuer Von der Meische oder Brau-
pfauue, was in Bezug auf Brennstoffersparniß keinen Vor-
theil bringt. Man bezweckt mit dieser Einrichtung theils ein
gefahrloses Kochen der Dickmeische, theils eine fortschreitende
Concentriruug der Meischen und Würzen beim Brau-Processe;
allein ich habe eben gezeigt, daß dies bei meinem System der
Dampfbiekbkaaekei auch möglichist, und der Braulessel den-
noch Unmittelbar Mit freiem Feuer beheitzt wird. Man scheint
Vabel dem Vorgange bei der Dampfbranntweinbrennerei ge-
folgt zII fehll- ,bei Welcher die Destillation mit einströmeuden
Dampf schonzlemcich allgemein eingeführtist, um das Anbrem
Ufn der VlckUIMeischelddie man gegenwärtigerzeugt, zu ver-

huteu,»unddie Destillation schneller betreiben zu können. Aber
in Beziehungauf Breuustoffaufwandläßt sich diese Dampfde-
stJllaUVUgege·n JeUe mit freiem Feuer durchaus nicht rechtfer-
tIgeUz sic bedlngk Noch andere Nachtheile in Bezug auf Größe
U,UdKosten der erforderlichenDestillirgeräthe,und nur der ein-
zige Umstand hai dazu gedient, sie zu verbreiten, daß dadurch
Vle ErzeUgUUgdlckkk Meischenermöglichtwurde, wodurch man

mehksgewann- als jene Verluste ausmachten. Einen Theil
ZU dleletl Verlusten trägt nun auch die Entfernung der Erhi-
tzuugsqllelleVPU der zu erhitzenden Flüssigkeit, die d a zu er-

forderliche inehkmaligeUibertragung derWär-
m e bei, und so wie Dr-. Gall diesem Verluste dadurch zum
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großenTheile begegnet hat, daß er bei seinem Dampf-Marien-
bad-Destillirapparate die Blasen in den Dampfkessel steckt, um

beide einander näher zu bringen, eben so bewirke ich dasselbe
durch die beschriebene Abtheilung des Braukessels. Die Mit-

theilung der Wärme erfolgt aber immer vollständigerund schnel-
ler durch eiuströmendeu Dampf- als durch äußere Erhitzung
mittelst desselben; am Vollständigsten nnd schnellsten jedoch,
wenn beide Erhitzungsmethodenzusammenwirken. Davon habe
ich denn auch bei dem Dampfbraukesselwie Dr. Gall bei
dem Dampf-Marieubad-Destillirapparate Gebrauch gemacht.

14. Größe und Dimensionen des kupfernen
D amp fbra ukeffc kss Er soll in seinen beiden Abtheilun-
gen die ganze erste Würze fassen; sie beträgt 357 lfis und hat
einen Rauminhalt gleich dem Von 340 Fo Wasser. Vertheilt
man dieses Flüssigkeits-O.uantumin zwei gleiche Hälften, und

gibt man dem unteren Kessel »A, dem oberen aber die Hälfte
Oberraum, so muß fassen:

«

der untere Kessel 170 -l- 4272 = 21172 tb

und » obere » 170 -l- 85 = 255 )- Wasser.
Da es nun in der Nothwendigkeit der Sache liegt, dem

Kessel einen möglichstgroßenDurchmesser zu geben, um dessen
wirksame Feuerflächezu Vergrößeruund dadurch alle Erhitzun-
gen zu beschleunigen, so ergeben sich mit Rücksicht hierauf für
denselben folgende Dimensionen, wenn der Durchmesser des Kes-
sels = 3"-« Fuß gemacht wird.

211,5
—

Der Rauminhalt des untern Kessels soll seyn -

56 4
.-

,

3,75 Kubikfuß. Da aber der Boden desselben auf etwa 4 Zoll
Höhe nach oben gewölbt ist, um dadurch den beißesten Theil
des Feuers, die Flamme länger unter dem Kesselbodeu aufzu-
halten und so deren Wirkung zu fördern, so muß der Raum-
inhscllk dieses Kugel-Abschnittes noch hinzuaddikt werden, Um

die Höhe des unteren Kessels bestimmen zu können. Dieser
Nauminhalt beträgt circa 1,10 Kubikfuß,zusammen mit Obi-

gkm 3-75 45 1-10 = 4-85 Kubikfltß Da nun die Querschnitts-
flåche des Kessels Von 372 Fuß Durchmesser= 9,6«25 Qua-

VWthß bekkåghso ergibt sich daraus die Höhe des unteren

Kessels mit 9-T:5= (),504 Fuß oder nahe 6 Zoll. Der Raum-
, -

inhalt des oberen Kessels soll =Z2-6«LZ: 4,52 Kuhjksuß be-
, .

tragen. Um die Höhe dieses Kessels auszumitteln, muß zu
dem erforderlichen Rauminhalte desselben Von 4,52 Kubiksuß
noch der Raumiuhalt hinznaddirt werden, welchen der nach
oben gewölbteBoden dieses Kessels und der in der Mitte des-
selben befindliche auf ihn ausgesetzt-eEylinder einnimmt, dessen
Durchmesser mit = 1 Fuß o" Zoll bestimmt wurde.
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Der äußere Rand des oberen Kesselbodens wird auf 4

Zoll Breite ganz eben gemacht, um das Ablaßventil an einem

Puncte desselben damit in eine Ebene versenken und befestigen
zu können. Der Durchmesserdes 4 Zoll nach oben gewölbten
Bodens ist daher nur 3 Fuß O«—- 8 Zoll = 2 Fuß 10 Zoll.

Es wäre zu weitläufig,diese Rechnung hier durchzuführen-
indem vorausgesetztwerden muß, daß dieß Jedermann nach
den gegebenenElementen selbst zu thun im Stande ist. Hier-
nach ist derganze Rauminhalt des oberen Kessels =

4,52 4- 0,638 4- 0-657 :: 5,815 Kubikfuß, wornach seine Hö-
—

5,zi5
— 0 604 «he .-

9,695
— - . Fuß = r-« Zoll.

15. Wirksamc Feuerfläche des Dampfbrau-
kesselss Diese besteht aus der dem Feuer unmittelbar zuge-
wendeten Bodenfläche und ans der vom Feuer berührten Sei-

tenfläcbe des untern Kessels. Der obere Kessel steht frei über
dem Heerde, der untere ist eingemauert. Die Bodenfläche des

untern Kessels beträgt ohne Rücksichtauf den Einbug -= 9,625
Quadratfuß. Die Seitensläche läßt man auf eine Höhe von

4 Zoll umittelbar von der Flamme bespielen, was einer vom

Feuer berührten Fläche von Cis-z Quadratsuß gleich kömmt. 1

Quadrathß Bvdcnfläche des Kessels liefert stündlich«6eES und
ein«Quadratfuß der senkrechtenSeiteufläche uur Z su) Dampf.
Hiernach liefert dieser Dampfbraukessel stündlich an Dampf:

Von der Bodenfläche = 9,625 D« å 6 H) = 57,75 W
» ) Seitenfläche = 3,0’6 » Ei 3 » = 11-00 »

' .
Zusammen 08,75 13

Auf Jeden Eimer zu erzeugenden Biers kommen circa 3
Quadratsuß wirksamer Feuerfläche.
16».Leistung en des Dampfbraukessels. Dieser

Kessel liefert nach obenstündlich683-«FHZin der Minute 1-145 T
Dampf. In der Minute bringt er Wasser zum Kochen im

UPWLXKessVl7,-0 T- durch einströmendeu Dampf 6,3 E Und

gibt sWa,rme-Einheitenin der Minute 630, iu der Stunde 37800.
Dlese Zahlen geben die Anhaltspuncte zu den folgenden

Berechnungen.
17« Erhitzung des Wassers im Dampfbraukes-

Isl« Davonwckden zum Gebräude etwa 170-Tab in den untern

DrallkesselgehkachlsDiese 170 »Es Wasser bedürfen Zeit zur
Erhitzungdarin bis zum Kochenz

170
=

T
— nahe . 25 Minuten.

. 18; ErhitzungszeitderMeischeimMeischbot-
ttcks Nach 7 erfordert die Meische zur Ekhitzuug bis cios R.
50 H) Dampr diese werden wenn das Wasser im Dampfbrau-
kesseleinmal un Kochcn ist geliefert in:
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50
— fast 44 Min k

1,145
— . u en.

Wenn man jedoch mit Beibebaltnng des Deeoctions-Ver-

fahrens die Temperatur der Meische im Meischbottich dadurch
auf 600 R. bringen wollte, daß man einige Portionen Meische
chautew oder Dickmeische) in dem oberen Braukessel mittelst
einströmenden Dampf kochte, so würde dazu nicht mehr Dampf
aber in so fern ein größerer Zeitaufwand nothwendig seyn, als

das Hiniiber- und Heriiberschaffen der Meische sammt dem da-
mit verbundenem Meischen einen solchen verursacht.

19.Abzieheu der ersten Wurze. DauerdieserOpe-
ration 30 Minuten. Sie wird ganz, so lange sie klar fließt in
den Unterstock abgelassenz etwa 100 W davon bleiben aber

zwischen den Trebern zurück.
20. Der Nachguß. Der Nachguß von kochendheißem

Wasser auf die Treber geschieht, um die denselben noch anhän-
gende erste Wiirze größtentheils zu gewinnen. Zu dem Ende
wird nachdem die Meischung vollendet ist, und während der

Zuckerbildungszeit Wasser in den oberen und unteren Dampf-
brankessel nachgefiillt, darin zum Kochen erhitzt, und ein Theil
davon zum Reinigen der Gefäße und Gebinde verwendet, so
viel aber, als zum Rachguße erforderlich ist, darin zurückgelas-
sen, hier 260 E. So wie die erste Wiirze aus dem Meisch-
bottich in den Unterstock abgeslossenist, wird sogleich das zum

Nachguße bestimmte heiße Wasser auf die Treber abgelasfen,
und wie der obere Kessel entleert ist, die erste Wiirze aus dem

Unterstock theilweise in denselben aufgepumpt, und der zerrisse-
ne Hoper zur vorläufigen Einweichuug dazu gebracht. So wie

auch das Nachgußwasseraus dem unteren Kessel auf die Tre-
ber in den Meischbottich abgessossenund der Hahn gesperrt ist,
Wird sogleich die Sicherheitsrohremit dem daran befindlichen
Ventil gehoben, und dieam oberen Kessel befindliche heiße erste
Würze sammt Hoper in den untern Kessel abgelassen, das
Beutel mit Sicherheitsrohr wieder eingesetzt, und der Rest der

Ersten Wiirze aus dem Unter-stockin den oberen Kessel aufgepumpt.
Das Nachgnßwasserwird dann mit den Trebern aufgeriihrt,die
Meischeder Ruhe uberlassenund der Meischbottichbedeckt.

210 EkhitzUUgszelk Ver ersten W iirze bis zum

Kuchen. Jn den beiden»Abtheilungendes Dampfhraukessels
befinden sich an erster Wllrze.--— 357 Td deren Temperatur et-
wa 400 R. (500 c.). Sie sollbis zum Kochen = 800 R. (1000
Ce) rrhitzk Werdrlh Wole eer AnzahlWärmeeinheitenerforder-
lich ist von:

357 X 50 = 17850 W. E.
Der Kessel liefert in der Minute 630 Wärme-Einheiten,

daher sind zur Erhitzung der Wiirze bis zum Kochen in beiden

Abtheilungeu des Brautessels erforderlich an Zeit:
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17850 .

— -.-.. —. c) «

630
.- nahe »O Minuten

Hiebei wurde die geringere specisischeWärme der Würze
nnbetücksichtigtgelassen- so wie auch der Umstand übergangen,
daß die Hälfte der Wiirze im untern Kessel, die andere Hälf-
te Aber tm obeteUKessel theils durch äußere Wirkung des Dam-

pfes- theils durch einströmendenDampf erhitzt wird. Derdcw

mit begangene Fehler ist unerheblich und gereicht dem Resulta-
te der Rechnung nicht zum Vorwurf. Die Kochung der ersten
Wükze Wird UUU fortgesetzt, wobei man durch Verbindung des

Dampfleiklmgswhts g mit dem Condensirungsapparat ein aro-

matisches, Hopfenbl enthaltendes Destillat gewinnt, welches
wie vorne angezeigt, benutzt werden kann.

22. Abzieheu der zweiten Wiirze. Nach Verlauf
von etwa 30 Minuten des erfolgten Aufgußes von heißemWas-
lek allf die Treber wird die zweite oder Rachwürze gezogen,
deren Menge = 260 Je beträgt. Ihr Malzextractgehalt er-

gibt stch ans folgender Rechnung:
Von der ersten Wiirze blieben zwischenden Trebern zu-

rück von 13,12 Proc. Malzertraet-Gehalt 100 Vö. Dazu wur-

de Nachgnßwasser gebracht 260 W wodurch entstehen zweite
Wiirze 360 W worin 13,12 TBSMalzertraet daher deren Malz-
ertractgehalt aus der Proportion

360 : 13,1·2 = 100 : x, woraus x = 3,6 p. c.

Davon werden durch Abziehen wirklich gewonnen 260 Tis,
und den Trebern noch anhängeud bleiben 100 Tit-Szurück, wo-

durch ein Verlnst an Ertract von s,6 is und anMalz von 6 Ti;

bedingt wird.
23. Ablafsen der gehopften ersten Würze auf

das 1. Kühlschiff und Kocheii der zweiten Wiirze
mit Hopfem Jst die erste Würze hinreichend lange gekocht
cllnd es lst Vetthelthnft sie länger zu kochen) so wird dieselbe
aus dem unteren Kessel auf das erste Kiihlfchiss, jene aus dem

oberenKesselin den unteren abgelasseu, und der obere Kessel
mlt Ver DDqtfteder zweiten Würze nachgefüllt,auch dek Hoper
CIUSdtUIHopfensethetdazu gebracht. Da letztere heiß ist- lv
kPMMtlte seht bald wieder ins Kocheu, und nach W Stunde
Zleht Man Dle zWelte Portion der ersten Wiirze aus dem unte-
ren Kessel auf dasselbeerste Kühkschiff ab, läßt sogleich die ko-

cheiidezweite Wiirze sammt dem Hoper aus dem oberen Kes-
sel in den unteren abfließen,nnd bringt die zweite Portion der
zweiten Wurze aus dem Unterstock in den oberen Kessel fo wie
den,auf dem Hopfenfeiher gesammelten FJopfen dazu, und kocht
weiter fort. Nach etwa s-- Stunde wird die gekochte zweite
Wurze aus dem unteren Kessel auf das zweite Kühlschiff, die

Würze mit dem Hopfen aus dem oberen Kessel logleich in Vett-

unteren, und nachdem sie darin noch etwa s-. Stunde gekocht
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hat, durch den Hopfenseiher auf dasselbe zweite Kühlschkssab-

gelassen, wobei die Wiirze im unteren Kessel mit dem Rührer
aufgerührt wird, damit der Hoper vollständigmitgerissen wer-

de, und somit ist das Gebräude beendigt.
EZÅLDauer des Würzekvchens Jn dem Zeitraume

als die erste Würze im Dampfbraukessel kocht (etwa 174 Stun-
de) klärt sich die Nach-Fürstund wird sie klar in den Unter-
stvck abgezogeU—,DaiUk lst keM besonderer Zeitaufwand in
Rechnung zu bringen.

Das Ablassen derselben auf das 1. Kühlschiss, das Auf-
pumpen und Kochen der zweiten Würze im Braukessel und de-

ko Ablassen auf das 2. Kühischifferfordern noch 174 Stunde

Zeit-Aufwand, daher das Würzekochenzusammen 272 Stun-
den Zeit in Anspruch nimmt.

25. Menge der auf die Kühlschiffe gebrachten
Würzen. Von der ersten Wiirze gelangen 357 W von 13,12
Pro. Ertractgehalt in den Braukesselz während 1 Stunde Ko-

chens verdampfen daraus 60 F- Wasser, und es bleiben 297

erste Würze übrig, vonLvelcher der Hoper (1 it) nach 5 u)

zurückhalt,so daß 292 Cno derselben auf das l. Kiihlschiffge-
langen. Ihr Extractgehalt ist nun 15,7t") Proc.

Von der L. Wiirze gelangen 260 W worin 9,52 TI) Ex-
tract in den Braukessel, dazu 5 TO aus dem Hoper macht
265 E. Durch 3Astündiges Kochen verdampfen daraus 40 HEZ

Wasser und es bleiben 225 Ti) zurück,wovon 220 Ho auf das

zweite Kiihlschiff gelangen, nnd 5 W von dem Hoper aufge-
sogen bleiben. Diese zweite Wiirze hat nun einen Ertractgehalt
von 4,58 Proc. Zusammen beträgt das Gewicht der auf die
beiden Kühlschifse gelangenden Würzen 292 -t- 220 = 5152 Th.

26. Größe undDimensionen der Küblstöcke.
Der erste Kühlstock (Kühlschiff) muß 292 E Würze fassen,
welche der schnellen Abkühlung wegen nur 3 Zoll hoch darauf
liegen soll. Der Rauminhalt dieser Wükze ist 4,85 Kuhikfuß,
woraus der Flächeninhaltdes ersten Kühlschiffes= 19,4 Qua-
dratfuß. Man macht es daher z. B. HFUß lang und 4Fuß breit»

Das zweite Kühlschiff soll 220 Es Würze aufnehmen.
Der Rauminhalt derselben ist 3,8 Kubikfuß,und daraus der

Flächeninhalt des zweiten Kühlschiffes: 15,2 Quadkakfuß.
Es kann daher 5 Fuß lang und 3 Fuß breit seyn. Jedes Fazz
GUß erfordert eine KühlschkaFläche Von etwa 35 Quadratfuß.
27.»Mengeund Concentratiou der nach »Hm-

ter Abkuhluug auf den Kuhlschiffen zuriickbceibcisp
den Würze. Gewöhnlichverdampfk «-«.«bis s-«, im Mittel
722 Wasser Vom Gewichteder Würzewährend ihrer Abküh-
lung. Auf dem ersten Kuhlschiffe Verdampfen daher see-« =

26 135 Wasser und es bleiben 246 E Würze zurück,deren Er-

tractgehalt nun = 17,29 Proc.
»

Auf dem zweiten Kühlschiffverdampfen »O-« = 20 u-
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Wasser, nnd es bleiben 200 TS Würze zurückederen nExtract-
gehalt = 5-03 kaczsusammen bleibt auf beiden Kuhlstdckeu
eine Würzemenge zuruck Von 466 Tup.

28. Ablasscn der gekühlten Bierwürzen in

den lefammeugußstock Hiebei bleibt 730 vom Ge-
Wichte M WÜVZOUauf den Kiihlschiffen an Kiihlgeläger zu-
kücks Dahkk gelangkn in den Zusammengußstock:
Von dem ersten Kiihlschiffe. . . . . 266 — 9 = 257 ji«-E
» » zweiten »

. . . . . 200 — 7 = 193 eg
Zusammen . . . 450 is

Würze, deren Ertraggehalt im gemischtenZustande = 12 Proc.
Es sollen UUr 488 Ob erhalten werden; der Uiberschuß von 2

TI- kann aus die unvermeidliche Verzettelung geringer Mengen
Würze abgerechnet werden.

29. Kiihlgeläger auf den Kühlstöcken. Auf
dem ersten Kiit)lschiffe»bleiben9 Fö, auf dem zweiten 7 Cäs,auf
beiden zusammen 16 db Wurze, wodurch ein Verlust are-Ex-
tract bedingt, wird von 1,91 BE oder an Malz von 3,2 te.

3(). Zusa m menguß sto ck. Diesermuß die vonbeiden

Kühlschiffen abgelassene Würze = 450 Fb fassen. Rechnet
man zu «- Oberrantn = 90 EEL so ist sein Rauminhalt = 540
sES Wiirze = 9,12 Kubikfuß,woraus sich noch der beim Meisen-
bottich gezeigten Methode bei gegebener Höhe der Durchmes-
ser desselben leicht berechnen läßt.

«

31. Zeitaufwand zum Gebräud e.

Zur Erhitznng des Wassers im untern Kessel bis

zum Sieben («l7) . . . . . . .

«

. . . 25 Minuten
Zur Erhitzuug der Meische im Meischbottich (18) 44 »

Zur Zuckerbildung (8) . . . . . . . . . 90 »

Zum Abziehen der ersten Würze (10 . . . . 30 »

Zur Erhitzung derselben im Kessel bis zum K -

chcn . . O o . o O o o i O

Dauer des Kochens der ersten Würze und Ab-
tasscii derselben24) . . . . . . . . . 75 »

DaUkk Des,AUTPZIFUPEUDKochens und Ablassens
derzwelth Wuvze aufdas Kühcschiff24) . 75 »

Ganzer Zeitaufwand . . . . . 368 Minuten
oder 676 Stunden.

, DUFchDccoktlynbebrocheuer Antheile der Meische kann
dieser Zeitaufwandbis anf7 Stunden verlängert werden. Er
stelgkbel»gkpßerenGebräuden etwas, aber bei Weitem nicht
Im»VerhactmßefvderVergrößerungderselben, so daß ein 1.0mal
großesz GebkaUde nur etwa 10 Stunden Zeitaufwand zur
Beendigung erfordern wied.

320 BkeUUstvffaufwand bei dem Gebräude.
Es werden erfordert:

Zum Kochen von 170 fis Wasser . . . . 17000 W. E.

29 »
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Zur Erhitznng der Meische im Meiscbbottich (7) 27500 W. E.
Zum Ansbrühen der Gebinde mit Dampf (wo--

zu das Rohr g) 4 Es Wasserdampf . . -. 2200 » )

Zum Neinigen der Kühlstbckeden Rest des ko-

chenden Wassers .

.«.
. . . . . .

Zur Erhitzung von 260 Lbb Nachgußwasserbis

zum Sieben . . . . . . . . . . .

Zur Erhitzung von 357 »Eserste Würzevon 50
100o Co . . « o I

O«
O o . o · ) )

Zur Erhitznug von 260 Tb zwelter Würze von

50bi610000.. . . . . . . . . .

ZULKochungbeider Wiirzen, woraus dabei 100
Wo Wasser verdampfen . . . . . . . 55000 » »

Zusammen Wärmeeinheiten -. . . . 159150 » »

Schlägt man wegen Statt sindender Wärmeverluste,
dann aus jenen Antheil Wärme, welchen das Mauerwerk des

Qfens, der Kessel und die Gefäße aufnehmen 50 Proc. dieses
berechneten Aufwandes von . . . . . . 159150 W. E.

hinzu mit . . . . . . . . . . . . 79575 » »

so ist der wirkliche Aufwand .

.«
. . . . 238725 W. E.

1 W lufttrockenes Holzentwickeltbeim Verbrennen 2600
W. E., daher ist das Minimum des erforderlichen Holzauf-

.. 238725
»- -

wandes pr. Faß Wurze =

W—
= nahe 92 td Holz, wel-

chem man sich bei guten Verfahrungsweisen nähern wird , wo-

zu indeß auch ein richtiger Feuerban und eine zweckmäßige
Verbrennung gehören.

» )

26000 » »

13000 » )

Hieinit glaube ich nun-das neue System der Dampfbier-
branerei sowohl W»lsse!1schaft!lchals praktisch begründetzu ha-
ben. Für die Rübeiiznckeksabrikationhaben nur allein Dr.

Krause, nnd für dle DaplpfbranntweinbrennereiDr. G all

shalicheBegründungen gellsfekhwas den Werth ihrer Werke
uber die genannten Gegenstande wesentlich erhöht. Uiber den

erforderlichen Arbeitsaufwandbesitzenwir so wenigzuverlässige
Anhaltspunete, daß es mir bis Jetzt nicht möglichwar, etwas

enaues darüber angeben zu können. Doch geht aus der Be-
trachtung des obigen einfachen Verfahrens hervor, daß kleine-
re Gebräude ein einzelner Mann, qkößeke Gkbkäude aka

zwei bis drei Männer bestreiten können.
Die Aufstellungder Brangeräthebetreffend-, so bleibt Al-

les bei der bisherigen Uibung, nur wird der Braukessel so hoch
gesetzt,daß das Nachgußwasseraus demselben durch das geöff-
nete untere Abflußrohrvon selbst in den Meischbottich auf die

"Treber —- uud die mit Hoper gekochte Wiirze von selbstdiirch
dasselbe über Rinnen auf die Kühlstbckeabfließt.
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Mit einem solchenApparate auf 1 Faß Guß ist man im

Stande, wenn alle Wochentagegebraut wird, jährlich 300 Fäs-
ser Wiirze oder Auch Bier zu erzeugen. Mit einigen Modifi-
cationen nnd nach einer eigenen Combination des Verfahrens
läßt sich aber Auch unter Einem das doppelte und dreifache
Wiirze-Quantum erzeugen, wobei man beträchtlich an Zeit-
Arbeit Und auch km Brennstofferspart. Dazu bedarf es näm-

lich nur zweier bls dreier gleich großer Meischbottiche, des

erwähntenWassek,k0chsasses,welches neben und Über den Meisch-
bottich gestellt wird, um darin durch einströmenden Dampf
das zum Nachgllße UU zweiten nnd dritten Meischbottich erfor-
derliche Wasser zu erhitzen, wozu mit Vortheilder Wiirzedampf
verwendet werden kann, dann eine der Anzahl der Verwende-

ten Meischbottiche entsprechende Anzahl Von Kiihlschiffen. Da
in diesem Falle das Mauerwerk des Branofens schon beim er-

sten Gebräude angeheitzt ist, so ist der weitere Wärmeverlust
geringer, und da man sowohl das zweite und dritte Nachguß-
wasser, als auch die dritte Meische mit ans kocheuder Würze
einstrbmenden Wasserdampf (Wiirzedampf) erhitzen kann, und

die Zuckerbildungs- und Ablaß-Zeiten der 2. und Z. Meischen
und Würzen in jene der Kochungen der Würzen der ersten Mei-

sche fallen, so sindet dabei eine beträchtliche Zeit-, Brenustoff-
und Arbeits-Ekspakniß Statt. Mit demselben hier für 1 Faß
Würze beschriebeneu Dampfbraukessel kann man daher nach dem

combinirten Verfahren auch zwei und drei Faß Würze oder
Bier und mehr erzeugen, und dadurch die Biererzeugniß vor-

kommenden nöthigenFalls verdoppeln und verdreifachen. Es

versteht sich Von selbst,daß in diesem Falle das Dampfleitun s-

th iU die Melschbottichesich theilen, und für jeden Mei ch-
bottich mit einem Hahn sperrbar seyn muß. .

» E6,Wäkezu ,Weltläufig,dieses combinirte Verfahren hier
aUSfUhrlEchPeschrelbenzu wollen; es ergibt sich aus dem er-

steko be! eMlgem Nachdenkenvon selbst, und es geht daraus·
hervor- daß man mit einem Dampfbraukessel

ErzFaß Würze auch 2 und 3 Faß
» » »4»6»

»Z» » »6)9»
»4» » »8»12»

Würzeoder Bier,U— s. w. erzeugen kann. Eben so einleuch-
tend ist es- daßcsleseMethode einen beliebig langen, selbst un-

unterbrochenen stag- und nächtlichen Betrieb gestattet, indem
der erste Meischbokkichscbon wieder erei

«

. ,
—- ni t e n kamt wenn

der dritte eben abgezogen wird. .-

g g sy «

Meine Absicht bei Bekanntmachung und Begründung die-

ses UFUÄUSystems der Dampfbier- Brauerei geht nun dahin-
zur Erklchtmlg solcher sehr vortheilhafter Brauereien anstatt

49Mittheilungen d. böhtm Gew. Ver. n. Folge 1843.
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der alten aufzumuntern, nnd wenn es gewünschtwird, nach
Kräften dazu beizutragen.

Hat man dieses für die Ausführung im Großen vorge-
schlagene, von mir im Kleinen bereits längere Zeit ausgeführ-
te und durch Versuche mehrmals erprobte Brauverfahren, wo-

zu der Apparat sich im chemischenLaboratorio an der techni-
schen Lehranstalt aufgestellt besiudet, nnd jedem sich dafür Jn-
teressirenden die Ansicht desselben sowohl als Versuche znk Be-

lehrung damit frei gestellt werden, gehörig aufgefaßt, so wird
man zu den Schliißen kommen müssen:

1. Daß das Aulagekapital zur Einrichtung einer solchen
Brauerei im Vergleiche zu ihrer Leistungdas Kleinste sey, und

die Justandhaltung der kleinen Braugerätheeine weit geringe-
re jährliche Ausgabe als gegenwärtig erfordere.

L. Daß der Betrieb der Brauerei ein ununterbrocheuer

fabriksmäßiger ist und die Brauarbeit durch das ganze Jahr
zweckmäßigvertheilt werden kann.

3. Daß dadurch an Raum zum Brauereilocal und zu
den Gährkammern möglichst gespart werde. Die Malzbbdeu,
Bierkeller u. dgl. bleiben aber dieselben, und der Quantität

des jährlich zu erzeugenden Biers, so wie der Menge der zu
vermalzenden Gerste angemessen.

4. Daß das Brauverfahren vereinfacht, und mit Erspar-
uiß an Zeit, Arbeit und Breunstoff verbunden sey.

5. Daß die Erzeugung eines guten Produktes dadurch
nicht nur nicht gefährdet, sondern vielmehr noch erleichtert und

gesichert, und in jeder verlangten Stärke möglich sey.
Das Neue des Verfahrens besteht nebst dem rationellen

auch in der Praxis begründeten Vorgange darin, daß die Mei-

sche je nach Verlangen durch einströinenden Dampf (Jufusiou)
oder durch Dampfkvchlmg bebrochenerAntheile (Decoction)
derselben, auf die zur ZUckekblldUUgerforderliche Temperatur
von 600 R. gebracht WCFVEUkAUFVdaß die Wiirzen in getheil-
ten·Portionen theils mittelstsreiemFeuer (im unteren Kessel)
theils mit einstrbmeuden WurzedampfUm oberen Kessel) ge-
kocht werden, wobei die Wurze im oberen Kessel zwar etwas

verdünnt, — jene im untern Kessel dagegen fortwährend con-

FenkrikkWird; daß deshalb dabei nicht Verdünnuug , sondern
im Ganzen Eoncentriruug der Wurze Senkt hak, die auf jeden
beliebigen Grad gebracht werden kann, und mnn daher Würzen
und daraus Biere von jeder verlangten Stärke zu erzeugen
im Stande ist; daß man mit Würzedampf(Wasserdamps aus
kochendcr Mütze-) das Nachgußwafferund Meische mit Jok-

theil erhitzen kann, wodurch Zeit und Brennstoff erspart, end-

lich: daß eine geringere Wassermengeund ein zweckmäßigeres
Mengen-Verhältnißdes Meischwasserszum Nachgußwasserin
Anwendng gebracht wird.
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Daß beiAnuahmedieses neuen Systems der Dampfbier-
brauerec, die im Verhältniße zur Menge des jährlich erzeugten
Bier-es zu grossen Brauereiräume und Braugeräthe, und da-

durch ein Theil der großen Anlage- und Unterhaltungs-Kosteu
Pet«bvstchenden Brauereien —- die besonders auf dem Lande
tm Jahre Mehr Malslg stehen als benutzt werden — entfallen,
daß Man immer flsfschesBier und frische Hefe erhält und ein
Bier von gleich stattlgem Alter ausstoßen kann, und daß die

Gefahr eitles M»Ißllageusoder der Verlust bei-einmaligem Miß-
lingen geringer ist, liegt wohl auf der Hand.

Sehr Wohl Weiß ich, daß die voranstehenden Berech-
nungen keine mathematische Genauigkeit gewähren, aber sie sind
auf Grundsätze- Erfahrungen und mittlere Zahlenwerthe basirt,
die durch Vielfältige Versuche möglichstgenau erprobtsind. Die in
der Praxis etwa Statt findenden Abweichungen davon können

daher Ullk gkkiag schu. Bis jetzt wurde wenigstens nichts Aehnli-
ches darüber geliefert, und ich mußte mir erst die Bahn brechen.

Die Umänderung der bestehenden alten Brauereien in

solche meines Systems ist so leicht, daß wenn die vorhandenen
alten kupfernen Braupfanuen darauf gegeben werden, dafür
der ganze neue Apparat beigeschafft werden kann, und noch
Etwas erübkkgk-auch das Brau-Locale sehr reinlich hergerich-
tet und erhalten, und noch ein ansehnlicher Theil davon ab-

gegeben werden kann.
Druckfehler. Seite 656 Zeile 4 von oben lies unerläßlich statt unerklärlich.

Statistik der Gewerbemed des Handels «).
Die Bewegung und Vertheilung der Bevölkerung

»

B ö h m en s.
Die Bevölkerung des Königreichs Böhmen betrug im Jahre

17»802,561,794 Seelen und ist demnach die 1840, wo sie die

Hohe von 4,145,715 (Einheimische)ekkeichte, um 61-8280-o ge-
stkkgms OFZUEdie Ungeheuere Zunahme der, von steigender Volks-

zehl Unabhangigen Produktivkkäfteeis: die Fortschritte in den

Künsten Und Wissenschaften,Verbesserung der Transportmittel u.

so Wo ia Abfchkag zU bringen, sollte man glauben, daß die Zahl
der Gewerbtreibenden mindestens in demselben Verhältniß von

6170 Zugenommm haben miisse, wenn man an eine allgemeine
Prosperität der vaterländischenIndustrie glauben will. Zu die-
sem SchlasieWird Man Um so mehr aufgefordert, wenn man weiß-

Paßsich d»teZahldek selbststkindigenMeister in andern Ländern aaaz
Im Verhaltniß der zunehmenden Popucation vermehrt habe (z. B- W

Preußen seit 1835 beinahe um 117L O-.,).
AUS direkter Vergleichungder Zahl der Gewerbtreibenden vom

slt) Von der löbl. Generaldirektion d. B. z.E. d. G. in Böhmen zUV Auf-

nahme in die Zeitschrift erhalten.
49V

D. Red.
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Jahre 1780 und 1840 gibt sich aber bei uns iiberraschend genug- durchaus
kein Steigen, sondern vielmehr ein Sinken auf mehr als die Hälfte kund.

Nachstehende Tabelle, die nach Rieg g er, P a l a ckh , Be cher Und der

neuesten Conskription zusammengestellt ist, wird den Beweis dieser Be-

hAUpiunglieferm indem sie in13 Zwischenräumen,die aus- und abwärts-

gebende Bewegung in der Personenzahl der verschiedenen Stände darstellt.
Um die Zahl dek- ZU keiner der gesetzlichen Klassifikation enthaltenen männ-

lichen Individuen zU finden- Wurde die Summe aller in den Conskrip-
tionslisten ausgewiesenen Personen und dek Weiber, von der ganzen Volks-

zahl abgeschlagen, und von der erhaltenen Differenz noch 4770 für den

Nachwuchs bis zum 15. Jahre abgezogen. Der Rest gab die Zahl der

männlichen Dienstleute, Knechte, Taglöhner, Fabriksarbeiter,-Gärtler,
Häusler u. s. w. kurz der Menschen Von gemischter Beschäftigung.

Ganz unten hat man die Ab- oder Zunahme in Procenten mit 3

Dezimalen berechnet, indem untersucht wurde, wie groß die Veränderung
bei 100 Personen der ausgewiesenen Ständezahlen von 1780bis 1840 war.

Pragmatische Statistik der Standesklassen.

n s D »V« Z
E g s »EsIz- ki--.-0 D «
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g s: T » rmg’
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1780 6449 1588 3315 93587 123713 523561 464289 1345292 2561794

1785 6257 1675 3074 88403 118582 575217 910098s14127782706084
1700 5482 1654 3260 83509 123968 609422 540430 1505779 2873504
1795 4790 167 3202 81572 124020 635785 563808l1546939 2979793
1800 4302 1741 3457 83817 125527 640641 568114 1615023 3042622
1805 4209 2051 5393 74281 113566 714074 633235 1717077 3263879
1810 4217 2005 6509 76378 125329 637124 561223 1073860 3086654«
1815 4142 2053 9350 72338 143001 638978 560040 1705348 3142450
1820 4029 2102 9823 67076 143546 717031 635850 1799788 3379341
1827 4150 2285«1008864942 141436 806752 734289 1072898 3736840
1834s4207 2200" 8856 44541 135775 814919 745440 2080011 3931831
1837 4230 2252 9230 43829 135248 854811 737031 2119631 4001925
1840 4317 234:')- 9717 41665 134641 1037224 740459 2175347 4145715

.:—3S «

Eåss -

Z O r
:- O

Uf-

p«c

E »O

; ask — si- -l- —- -i-· -I- -s- -k- q-
F Z 34159 47670 192120 55470 8 59481 61701 Cis-es851 981

Wir entnehmen aus dieser Uibersicht,«daßnur bei der Zahl-der Kin-

der und Weiber, wie natürlich,eine normalmäßigeVermehrung von beiläu-

fig 600XoStatt gefunden habe. Die Adeligen haben sich statt um 610Jo nur um

47, die Bauern gar nur um ZOAvermehrt, währenddie Zahl derjenigen Meu-
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chen, die sich von Unbestiindigerund abhangiger Beschäftigungnäh-
ren, um 9870 und die der Beamten und Honoratioren sogar um

1920-.- stieg.
Hingegen ist bei dem geistlichen Stande in Folge der Jose-

phinischen Klosterreduktionen eine Abnahrne von 8470 wahrzuneh-
Mekio Am AUssanNdsten und für unsere Untersuchung am wich-
tigsten ist aber das fortwährendeHerabsinken der Zahl der selbst-
stän d i ge n Gewerbtreibenden und Künstler, und zwar im Zeit-
raum von 60 Jahren um mehr als 550-0.

Das MOMIEUWNe Steigen vom Jahre 1795 auf1800 Mag
der damaligen Einführungdes Prohibitivsystems, die spätere ZU-
nahmi VVU 1805 auf 1810, der napoleonischen Kontinentalspetre
zugeschkiebm WETVMO Seither erfolgte das Sinken regelmäßig.

Wo soll die Uklache dieser Erscheinung gesucht werden« da
doch eine Zunahme der Gewerbsproduktion nicht in Abrede gestellt
werden kann? Ein nicht unbedeutender Theil des Ausfalls kann
zwar daher kommen- daß in neueren Zeiten auf Sonderung und

Benennung der Standesklassen mehr Aufmerksamkeit verwendet
wird, und daher z. B. Mancher, den man früher als Bürger zur
Klasse der Gewerbsleute zählte, nunmehr den Honoratioren ange-
schlossen wurde.

Diese und ähnliche Annahmen vermögen aber nie den gan-
zen Ausfall zu decken, und es erübrigt nichts Anderes, als die
Gründe desselben in der neuern Gewerbsgesetzgebnng nnd vorzüg-
lich in der Abschaffung vieler zünftiger Gewerbe, dem Freigeben
so Vieler Beschäftigungenund in der, den sabriksartigen Unterneh-
mungen zugewendeten Begünstigungzu suchen.

Am schlagendsten spricht hier das Beispiel der Weber. Die
Anzahl dir ziiiifiigm Webermeister betrug 1790 : 27854 1840
nur noch 4895.

Wenn diese Zahlen beiderseitig Von der ganzen Ziffer Ver

Gewerbstreibendenabgezogenwerden, so erhalten wir schon ein
gunstigeres Verhiiltniß:
1790 = 83509 Gewerbsleute . . . . 1840 = 41665 G.
» = 27354 Weber

L
O s O O O O » = »

56i55 Gewerbsleuteohne Weber . 36770 G.
Noch immer ist die Differenz groß genug, um zu weitern

UNieksUchUUgeUeinzuladen. Wenden wir uns zu den Fabrikem
JM Jahre 1780 ziihlte man deren 50,1786 = 172 Mit

395967 bei gewerblichen Arbeiten (auch Spinnen, Spitzenkliip-Pein 2c-) beschäftigten männlichen und weiblichen Individuen-
1812«=200; 1837 = 462z 1839 = 1171 nnd 1840 = 1238
Fabriken. Unter diesen befinden sich aber sicher 73 solcher Fa-
briksbefugnißinhaber,welche ihr Geschäft gar nicht oder doch kaum
über die Gransen mittelmäßiger Zunstsgewerbe hinausbetreiben,
mitunter ihr Befugniß nur als Deckmantel unerlaubten Handels
benützeik—- Oer Zahl nachkann also in den Fabriken kein Ersatz für
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die verlorenen selbstständigenMeister gesucht werden, ja sie«sind
sogar schon in der Zahl der Gewerbtreibenden mitbegriffen. An-
ders ist es mit der Menge der Erzeugnisseselbst; hier haben die

Fabriken den Ausschlag zum Vortheil der Gesnmmkpwdukkion und
des ganzen Nationalreichtbums gegeben; in se fekn wir aber nur

von dem Verl)c«iltnißeder Standesklassen nnkek sich sprechen, ist zu
untersuchen, welcher Ersatz dem Volke für die abgehende Zahl der

selbstständigenGewerbsleute geworden ist.
Die Totalmenge fämmtlicher bei Fabriken und Gewerben

beschäfting Männer- Weiber und Kinder ist gegenwärtig nicht

genau nachzuweisen, wird aber annähernd auf 700000 Individu-
en geschiitzh Da aber nur 41665 davon selbstständigeGewerbsin-

haber sind, so bleiben noch gegen 650000 Hilssarbeiter übrig- von

denen nach der alten Gesetzgebung und im Verhältniss zur gestie-
genen Volkszahl noch mehr als 100000 männliche Personen zur

Akeisterschaft gelangt wären, um die normalmaßige Steigung von

600Xo in der Zahl von 144000 Gewerbstreibenden zu repräsenti-
ren. Es kann unmöglich gleichgültig seyn, daß ein Land binnen

60 Jahren 100000 Bürger bestimmten Berufs weniger zahlt, und

dieselbe Menge mehr in die Masse jener Individuen übergeht,
welche inneuerer Zeit als Vertreter des Pauperismus jene Volks-

klasse bildet, die von einem geistreichen Schriftsteller jener Theil
der Bevölkerung genannt wird , in welchem ihre Kraft erlischt —-

der »Kirchhof der Nationen.(( Bei dieser Betrachtung, miissen wir

jedoch anerkennen, daß man dennoch in Oesterreich bei der theilweisen
Abschaffung der Zünfte am behutsamsten vorgegangenz indem man

sich von dem Schwindel der physiokratischen und Adam S mith’-
schen National-Oekonomie- Systeme am wenigsten hinreißen ließ,
und jetzt, wo viele Staaten nach einer zeitgemiißen Reorganisa-
tion der Gewerbsklafsen seufzen, andere, wie z. B. Preußen und

mehrere Schweizerkantone zu den alten Korporationen ihre Zu-
flucht nehmen, rechtfertigtsich dieß am besten. (Statist. Bukeau.)

Konkurse.
Ein eigener Gradmesser fiir die öffentlicheProsperitiih für

die Sicherheit des Eredits und die Schwankungender Jndnstkie
scheint uns in der Zahl der Konkurse zu liegen , da auch hieraus
Zahlen wenn nicht Alles, doch Vieles geschlossenwerden kann.
Wir theilen daher ein Verzeichniß der Kenknese im Königreiche
Böhmen, soweit unser Material reicht aus einer Reihe von Jah-
ren und zwar seit dem Beginne des europiiischen Friedens im Jahre
1816 Mit- Wie Wir solches Nach sorgfältigerZahlung aus den öffentli-
chen Ausschreibungen entnommen haben. Es liegt uns in dem

Augenblicke ein ähnliches Verzeichniß der Konkurse im Kanten

Ziirch der Schweiz vor, welches wir zur Aufstellung einer Paral-
lele mit Böhmenbenützem



Böhmen . Böhmen
Kntn. Zikkch Im Allg. sprag Kntn. Zörch J.Allg. Prag

1816 . 149 . 23 . 1. 1830 . 228 . 19 . 7.

1817 . 236 . 41 . 5. 1831 . 219 . 16 . s.

1818 . 296 . 60 . 12. 1832 . 252 . 15 . 7.

1819 . 188 . 44 . 14. 1833 . 380 . 17 .
—-

1820 « 151 . 30 . L. 1834 . 239 . 17 . C.

1821 o 162 « 26 o 1. 1835 . 240 . 94 . 2.

1822 . 136 . 20 . 4. 1836 . 216 . 2 . L.

1 823 . 168 . 27 . 4. 1837 . 258 . 30 . S.

1824 . 228 . 14 . 6. 1838 . 318 . 23 . 4.

1825 . 202 · 21 7. 1839 . 391 . 24 . 6.

1826 . 156 . 28 . 7. 1840 . 549 . 16 . Z.

1827 . 232 . 18 . Z. 1841 . 517 . 30 . 4.

1828 . 175 . 21 . 5. 1842 .
—-

. 24 . Z.

1829 . 226 . 13 Z.

Es ist höchstauffallend, wie unverhältnißmöißiggrößerdie jährli-
che Zahl der Konkurse in diesem Kontori, der nicht mehr als 232000

Einwohner hat, im Vergleiche zu der in Böhmen ist, das über 4Millio-

nen Seelen zählt; und daßdort im Jahre1841schon der 448ste Mensch
in Konkurs verfiel, während bei nns einer erst auf188190Jndiv. kam.

Wir bemerken indeß, daß durch einen Zusammenfluß von

Umständen, die zum Theile gerade in der schrankenlosen Freiheit
des Schweizers ihren Grund haben, wahrscheinlich in keinem Lan-
de der Welt eine größere Verschuldung statt findet, als in vie-.

len Kantonen der Schweiz. Wenn wir auch zugeben, daß der

Verkehr und die Industrie der Schweiz, größere Kapitalien in

Umlauf setzt, als Böhmen, und dadurch auch mehr Krisen in den

einzelnen Geschäftszweigenentstehen, so können wir. doch die ge-

ringe Zahl der Konkurse in Böhmen bei der Bedeutung unserer
Industrie zur angenehmen Kenntniß nehmen.

»

Wir entnehmen übrigens,daß das Jahr 1818 sich hierin am

Unglljnstkgstelldarstellt- indem die Zahl der Konkurse in demselben
OUf 00 gestiegen ist— Dies mögen wohl die Folgen des unglückli-
chen Jahres 1817 seyn- wo eine großeMißernte, übermäßige Ver-

thellekUUgVer Lebensmittel und des Arbeitslohnes auf die Indu-
stkle Und den Wohlstand ihrer Unternehmer einen nachtheiligen
Einfluß SEUVMIMNO (Statist. Bureau.)

Die Canäle in der Lombardei.

· 1««DekNewng grande zieht sich vom Ticino bei Olegio
Im GebtethTvrnavento über Robecco, Castelletto di Abbiategnaso,

SIFMUOFrei-ZenoUnd Corsico bis unterhalb der Mauern Mai-

t
» ; Er tst.5s)000Metres (27 italienische Meilen) lang, Und

kFZkFchlffemct380 Centr. Ladung. Die ganze Strecke abwärts
Wird IU Stunden zukückgesegk. »

L. Der Naviglio die Bereguardo östet bei Castelletto ans

dem Naviglio grande und zieht sich in einer Lönge von 18890

Metres (10«XzMeilen) bis Bereguardo, von dem erseinen Namen

hat. Er trägt Schiffe mit 820 Cr. Ladung, welche die Strecke
von Castelletto bis Bereguardo in 11 Stunden zurücklegen.
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Z. Der Naviglio die Pavia beginnt unterhalb der Mauern
Mailands am Naviglio grande, dessen Gewässek ihm zur Nah-
rung dienen. Er befpült in seinem Laufe die Poststraße von Pa-
via oder hält sich in einiger Entfernung von derselben, zieht sich um

die Stadtmauern von Pavia und vereinigt sich dann mit dem Ti-
cino. Er ist 33100 Meter (17 Meilen) lang und trägt Schiffe mit
einer Last von« 380 Centner, welche die Fahrt abwärts in 11
und aufwärts in 20 Stunden zurücklegen.

4· Der NUMng di Makkesana beginnt bei Trezza an der
Adda und geht über IUzAgO Gorgvnzala, Cermusca, Vinodkone
und Gorla bis Mailand; bei der Port-e nueva angelangt läuft
er durch den alten Festungsgrabem jetzt Fossa interna genannt, bis

W POVM Mitlefh WO ek sich in Den Naviglio grande mündet. Er

mißt von Strezza bis Mailand 88440 Metres (203-4 Meilen) und

im Innern der Stadt 6280 Metres (3«Xz Meilen)z die Schiffe
legen auf ihm die erste Strecke mit einer Last von 330 Eentner
in 772 Stunden zurück.

5. Der Naviglio die Paderno dient bloß zur Schifffahry
während die übrigen Canäle auch die Bewässerung zum Zwecke

haben. Von der Adda im Gebiethe Paderno ausgehend, tritt er

nach einem Laufe von 2490 Metres (12-z Meilen) wieder in die-

selbe, und ersetzt die Schifffahrt auf diesen Fluße, welcher wegen
den vielen Felsen unfahrbar ist. Schiffe, mit 330 Centner Ladung
brauchen zur Fahrt auf der erwähnten Strecke 3 Stunden.

6. Der Eanal della Muzza, welcher in Betracht des Wasser-
inhalts den ersten Rang unter allen bekannten Canälen einnimmt,
beginnt an Oder Adda bei Cassano, geht über Albignano nach Pau-
lo, wo er die Provinz Lodi herritt und nach einem Laufe von 38260
Wietres (203-4 Meilen) im Gebiethe Massalmgo endet. Seine Was-
serströmung beträgt im Sommer 4000 Kubikmeter in jeder Minute.

7. Der Canal Fusa, auch Seriola Fusa genannt, ist für die

Lombardei von großerWichtigkektz er trägt vom Aglio bei Fusio,
wo er beginnt, auf einer Strecke von 12 Meilen bis Covako klei-
Ue Backen mit GetreiTW Kalk Und Eisenwaaren im Gewichte von

100 Eentnern. Er treibt mehrere Spinnereien und Miihlen und
dient zUV Vewässekung dee Gediekde PalazzolmCologne, Caccaglio,
Castegnoto und Travagliatm

80 Der NEWTng cidicd di Amme verbindet den Oglio mit
dem alten Naviletto di Vclkbaka Und dient zur Bewässerung eines gro-
ßen Theils der Provinz Cremona z er wurdejm Jahre 1337 gegkahem

90 Die Fosia di Ostiglia Win dUkchden Mincio mittelst der

Fdssa di POPPUOIOUnd anderer Bewässerungs-und Abzugs-Canäle
genährt. Er trägt Backen mit höchstens9000 Kilogkamm Ge-

wicht, steht mit dem Po mittelst eines Teiches bei Ostigcia in Vec-

bindung, erstrecktsich bis Tartaro, wo er den Namen Fossetta an-

nimmt und verbindet sich durch den Naviglio di Legnano mit der

Adda. (Wien. Zeitg.)
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Statistik der Gewerbe und des Handels. «)
—

Historisch - statistische Notizen über die Reichen-
berger Tuchmacherzunft.

Der wichtigste und ausgedehnteste Zweig der Industrie Rei-

chenbergs ist die Tuchsabrikation. Sie hat die Stadt zu dem

wichtigen Volkreichen Fabriksplatze gemacht, sie hat den Handel
der dortigen Gegend hervorgerufen, für sie sind alle Kräfte der

-umliegenden Gewässer benützt,sie hat so vielen tausend Menschen
der Umgegend die mannigfaltigsten Erwerbs- und Nahrungswege
geöffnet. ·

Da die im Schoße der Stadt Neichenberg gewiegte, ge-
nährte und erstarkte Tuchmacherinnung den Impuls zu diesem
Gewerbsleben gab, und sie selbst noch heute trotz der vielen

wohleingerichteten Fabriken noch einen großen Antheil an der

Tucherzeugung hat, so dürfte eine genauere geschichtlich stati-
stische Notiz über das Entstehen der Reichenberger Tuchmacher-
iNUUUg Nicht ohne Interesse für den Vaterlandsfreund gelesen
Werden· Am 11« Mai 1579 kam der· erste Tuchmacher Urban
sH Offmann von Seidenbergnach Reichenberg, ihm folgten am

22« Septka 1579 VOU Friedland 8 andere, namentlich Christoph
Krause, Hans Knobloch, Mathiius Stiller.

Im Jahre 1612 hatte sich die Zahl der Tuchmacher auf 17
Vermehkkp sie bauten in diesem—Jahre ein Fcirbhaus auf dem rech-
ten Ufer des durch die sogenannte Aue fließenden Mühlgrabens,
Und»ekkankeU 1623 iM May von dem Rathe zu Reichenberg ein
Stuck Grund zur Erweiterungdes Fiirbhauses.

. Im Anfange des L. Dritttheils des 17. Jahrhunderts hatte
sich die Anzahl der Tuchmacher schon gegen 80 gestellt.

Herzog Albrecht Von W aldstein baute im Jahre 1632 dem

V) Von der löbl. Generaldirektion d. V. z. E. d. G. in Böhmen zur Anf-

nahme in die Zeitschrift erhalten.
'

D. Red.

Mit-theilungen d. bth. Gew. Ber. n. Folge Witz-.

«

«
·
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Handwerke der Tuchmacher zu Reichenberg ein geräumiges Sanft-z-
oder Meisterhaus, dann ein Hans für die Knappen oder Gesellen
am neuen Marktplatze. Er verkaufte laut Urkunde M. Gitschin
14. Mai 1633 das Meisterhaus um 1200 fl., das Knappen-
haus um 400 fl. und gestattete der Zunft, dieKausschiuinge in

Zirihrlichen Raten abzutragen.
-

Irr der Urkunde vorr- 14xMai 1633 wird die uksache des

Baues mit folgenden Worten angegeben: »aus A maß, weit si ch
das Handwerk der Tuchmachek im -Städtc Reichen-
berg ziemlich vermehrt.«

Jm Jahre 1632 wurde von-eben diesem Herzog Wa ldstei n

nächstReichenberg unter dem Dorfe Rosenthal für den Gebrauch
der Zunft die erste Walkmühlegebaut.

JMJAhke 1638- als sich die Tuchmachermeister schon fast
auf 100 Vermehrt hatten, dehnte Wailand Se. Majestüt Kaiser
Ferdinand ill. die den Tuchmachern in Böhmen überhaupt im

Jahre 1545 verliehenen Zunftsprivilegien speziell auf die Reichen-

berger Tuchmacher aus.
.

, ,

Obschon im Jahre 1651 mehrere protestantische Tuchmacher
mit ihren Familien Reichenberg"verließen, und sich nach Zittan
begaben, so wurde durch neue Ansiedler dieser Abgang doch bald

ersetzt; denn im Jahre 1657 war die Anzahl der Meister über
150 gestiegen, sie bauten eine größere Fürberei auf die linke Seite

des Mühlgrabens, erkauften zu diesem Ende einen« bedeutenden

Grund Von der Gemeinde, von welcher sie im Jahre 1700 aber-

mal ein Stück Grund kauften, und zwar wie die Urkunde vom

g
Mai 1700 sagt: »zur Auskühlung der gefürbtenTücher und

Oys.((
Jm Jahre 1679 also mit 100 Jahren war die Anzahl der

Meister auf mehr als 230- im Jahre 1700 über 800, im Jahre
1750 über 840, im Jahre 1800 Aber schon auf 820 gestiegen,
und mit Schluß 1833 zählte die reichenberger Tuchmacherinnung
1175 Meister, 944 Gesellen- 207 Lehrlinge.

»

Von den 1175 Meistern betreiben 614 das Gewerbe selbst-
standig,die übrigen erscheinen als Lohnarbeiter oder Gehilfen, sind
iedvch in der Gesellenzahl Nicht begriffen.
Fleiß, Eintracht, Sparsamkeit vermochten es- daß sich VVU

Jahr zU Jahr das Gesrlmmkvekmögendieser Tuchmacherinnung
Vermehrkd UUD sie besitzt UUU STU gemeinschaftlichesVermögen von

Wehr als 150785 fl. Wenn auch der Umfang des Gewerbs-
betriebes dieser Jnnung bereits im Jahre 1800 schon sehr be-
deutend war," indem damals von 820 Meistern, 630 Gesellen, 200

Lehrlingen auf 800 Stühlen 36281 Stück Tuch, im Werthe von

2539705 fl. verfertigt wurden- sofort im Jahre 1810 von 920

Meistern 511 Gesellen nnd 152 Lehrlingen auf 900 Stühlen 36743

Stück Tücher im Werthe von 16,534000 fl. B. Z. erzeugt wurden,

so hat doch, abgesehen davon, daß die damaligen Erzeugnisse zu
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ganz gutem jeden Monat steigendenPreisen einen bedeutenden Ab-

sntz nach der LeVnnke-nach Rußland, Pohlen, Baiern, auch auf
den Lepsigek Messen fanden, jetzt aber dieser Absatz größtentheils
verkümneekh Ver Tnchpreis sehr gedrückt ist, sich die Tuchfabrika-
tiOn Reichenbeegs sowohl in Bezug aus die Menge als die Güte
der Erzeugnisse Unendlich höher gestellt, so ungünstig auch die Fol-
gen der Jahre 1811 Und 1812 in Bezug auf das Geldverhiiltniß
anfänglichwirkten.

W. W.
1812 erzeugte die Zuuft 35069 Sc. tm Werthe pr. 2,632237 fl.
1813 » ) » 19000 » » » » 1,520000 »

1814 » » » 20000 » » » » 4,000000 »

1815 » » » 22000 » » » » 5,500000 »

1816 ) » » 16160 » » » » 3,232000 »

1817 ) » » 11350 » » » » 3-121260 »

1818 » » » 27876 » » » » 7-387140 »

1819 » » ) 31307 » » » » 7,670215 »

1820 » » ( 28286 » » » » 6,505780 »

1821 » » » 27176 » » » » 5,707660 »

1822 » » » 24895 » » » » 7,223750 »

1823 ) d » 21988 » » » » 4,287660 »

1824 » » » 25466 » » » » 5,093300 »

1825 ) » » 23993 »« » » » 5,999500 »

Diese Daten sind aus den Kommerzialtabellen jener Zeit ge-
nommen, und da diese Tabellen dann aufhörten, so läßt sich für
die folgenden Jahre der allmeihlige Zuwachs nicht mehr so leicht
nachweisen.
Für die Jahre 1831, 1832, 1833 stellt sich die Ausdehnung

des Gewerbsbetriebes der Reichenberger Tuchmacherzunft folgen-
dergestalt dar:

Nach Ausweis der Zunftswalkregisterwurden vom Stk.
5s Septbr. 1830 bis 5. Sept. 1831 in d. 63ftwalkn.gew.42718
Iz.

» 1831 » » » 1832»»» » »45629
J. » 1832 » » 1833 » » » » » 52512

»

Dn es»sthIJWFeTnchmatherdort gibt, welche in. den FA-
brikswalken m Reichenbergund der Umgegend, auch in Friedland
Kratzau, GablOUz-Turnau walken lassen, und die in diesen übrigen
Winken behandelken Faden wohl mehr als 74 der in den 68unfttuch-
walten gewnlktenFaden ausmachen, so sind zu vorstehenden 140859
Stk. nach obigem Verhältnissenoch zuzusthlagen.

pro« 1831 . .
. . . . 10679 Ste.

»1832......11407»
»1833......13128»

Macht . . . . 176073 Stk.
oder im Durchschnitte jährlich58758 Stück a 30 bshmische Ellen.
Seitdem hat zwar die Tucherzeugung der Tuchmacherinnung sich
vermindert, dagegen aber die Zahl der Fabriken uns ihre Pro-

· 50
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dulition zugenommen und die Qualität der Tuche gewonnen. Den

gegenwärtigenZustand der Neichenberger Tuchfabrikation betreffend,
siehedas erste Augusthest dieser ZeitschriftS. 608.

(Stast. Bureau.)

Spitzenfabrikation in Belgien und Böhmen.
Das Iournal de Bruxelles glaubt den Werth der jährlich in

Belgien fabrizirten Spitzen auf 12 Millionen Franken (4«- Min.
C- M-) anschlagen zU könnens Die rechtmäßige Ausfuhr nach
Frankreich, England, Holland, Rußkmd Und ganz Deutsch-
land ist in den ämtlichenListen aber nur mit 1,257,112 Fr.
angegeben» Esist also klar- daß der bei weitem größereTheit auf
Schlelchwkgen ins Ausland geht« da Belgien unmöglich den Nest
allein konsumiren kann. Die Hauptörter der Spitzenfabrikation
sind Briissel, Mecheln Antwerpem Gent, Brügge, Dendermonde,

Ypern, Cortryk, Saint, Bruyen, Binche und Aalst. Eine Elle

mechelner Spitzen fiir 16 Franken wird im Vergleiche zu den Brüs-

selern fiir ordinär gehalten. Nächst Brüssel werden die feinsten Spi-
tzen in Binche verfertigt. Die briigger, genter und.yperner kom-

men im Handel unter der Benennung points de Volåitiennes vor.

Das Journal de Brnxelles gibt die Zahl der mit der Fa-
brikation besäftigten Frauen und Mädchen auf 40 bis 60,000
an. In Westslandern gibt es 89, in Ostflandern 26 Schu-
len zur Unterweisung derselben. In Antwerpen besteht eine

Musterschule mit 252 Zöglingen unter Leitung von 12 Lehre-
rinnen. Eine geschickte Arbeiterin verdient in 16 Stunden

täglich 2I-«- Fr. (1 fl. C. M.)z der gewöhnliche Taglohn ist III-«
Fr. Man wird sich nicht wundern, daß so viele Frauen sich auf
diese Industrie verlegen wenn man erwägt, daß die geschickteste
Spinnerin höchstens 30 Centimes täglichverdienen kann. In ver-

schiedenen Ortschako Vetfekkigen aUch Männer Spitzen und einige ha-
ben es zU großerFaktkgkekkgebkachh Das nöthigeGarn kostet 60 —-

1000 Fki (24—400 flsEVZJPkO72 Kilogramm. Ein Theil desselben
kommt aUs Frankreich- Ubekhaupt kauft Belgien im Auslande
Jahklkch4—5000 Kiloakanims IN Rebecq-Rognonhat man Garn
zu einigen Tausend Franken pr. s-, Kikotzka m»

Die Spitzenfabrikation beschäftigt ji«HEHMMjetzt noch an

10,000 Individuen und ist«nur in Verbindung mit der Bobbinet-
Fabrikation von einigem Bestand. Vor 30 Jahren noch beschäf-
tigte fie iiber 40000 arme Gebirgsbewohnkk.Durch die Erfindung
des Bobbinetstuhls aber, welcher den SpitzengkUndwohkfkjker her-
stellte, wurde sie fast gänzlichverschlungen»

Sie ist zu Hause in Starkenbach, Hohenelbe, Wamberg,
Adamsfkkihelh Rudolphstadk- Dom-Muth und Nonsberg, Aber-

tham, Parringen, Wiesenthal, Fribus, Bleistadt, Weipert, Gras-

litz Ioachimsthal, Heinrichsgrün, Vogelsdorf, Hirschenstand, Neu-

haus, Trinkseifem Presni-tz, Klösterle,Sebastiansberg, Sonnenberg.
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Jm Jahre 1840 wurde nach den Austveisen über Oesterreichs
Handel an Spitzen Ausgeführh
67 Et. in Werthe VOU 20.100 sc. . . . . . ins Ausland
37 » ) ) d 11.100 fl. . . . . . nach Ungarn.
Dagegen wurden eingeführt152 Etr. im Werth von 45900 ft.

(St. B.)
SchafWVU-UUV Schafwollwaaren-Handel Eng-

lands und Oesterreichs.
Die Gesslmmkeinfuhr in Großbritannien Von fremder und

Colonialwolle im Jahre 1839 betrug 57,379923 EB, während sie
im Jahre 1840 sich nur auf49,436281 Jb belief. Das zur Ver-
arbeitung TM Jahre 1839 im Lande zurückgebliebeneQuantum ist
mit 52-959221 W AUfgeführt,gegen 49,710396 H) im Jahre484oe
indem der Zoll des letzten Jahres nur 132.689 Pf. St., der des erstern
aber 139.970 Pf. St. betrug. Die Einfuhr von Schaswolle aus den
brittischen Besihungen in Australien delies sich im Jahre iszxp auf
9-721243 FI, vom Kap der guten Hoffnung aus 751741 Xb von

Deutschland auf 21,812664 EB. Die vereinigten Staaten sind
die besten Abnehmer für englische Wollenwaaren. Jm Jahre
1840 betrug diedahin erportikte Stück Anzahl derselben 324,068-
deren Werth sich auf 854.331 Pfo. St. oecief, ferner 2,443999.
Pards, Werth 161.936 Pf. Str. zusammen 1,016267 Ps. St.
Im Jahre 1842«detrug der Werth der Ausfuhr von Wollwaaren
incl. Garn in die vereinigten Staaten nur 892.355 Pf. Str.

oUibekhaUPt hat Der UeUe Zoll-Tarni der amerikanischen Freisinn-
ten den englischen Handel mit diesen Ländern so sehr gelähmt-
dasz jeder Zweig des brittisch nordamerikanischen Handels seit 1838
bis 1842 sich Um Mehr als die Hälfte verschlechtert hat.
JM Jahre 1838 betrug der Werth der Aus-fuhr dahin 7,585760 L.
» D 1839 ) ) » » » » 8,839204 »

) » 1840 ) » z » » » 5,283020 »

» » 1841 » » » » » » 7,098642 »

» » ) ) ) » » ?- »

Nach Deutschland wurden im nämlichen Jahre Wollwaaren aus-

geführt 447723 SkkximWerthe von 650884 Pf. St. und 1,011365
Yards im Werthe VOU 88256 Pf. St. Zusammen 739140 Pf. St.-
erclusive von Wollgarn und Steumpfwaarem Der Gesammtwerth
der im Jahre 1840 ausgeführten Wollwaaren (Wol1engarn und

STVUMPfWMkeUausgenommen) gibt die Summe von 5-112686
Pf. Str., wovon die amerikanischea Colonien für 407547 Pf·
St. die westirrdischen für 79980 Pf. St. und die australischen
Besteung für 126933 L. kehre-new

Diese Zahlen zeigen die hervorstechende Wichtigkeit des eng-

lischen Wollhandecs Mlt den vereinigten Staaten, im Vergleich zu
allen andern Nationen. Jm Jahre 1815 betrug die Ausführ·CHrbß-
britanniens an Wellwaaren 9,381426 Liv, wovon die vereinigten
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Staaten Amerikas nicht weniger als fiir 4,878195 Liv. erhielten.
Jetzt ist dieser so wichtige Geschäftszweigin Stillstand gerathen.
Der Begehr siir Wolle stockt, und der Druck der Preise ist groß.

In OestekkekchWdeM km Jahre1840—ausgeführtins Aus-
land feine Schafwvllwaaken 13461 Etr. um 4,938300 fl.

gemeine » » » » 5567 » » 612370»

gestrickte u. gewirkte » » » » 4778 » » 525580 »

Schawcs und Schawlstücher « . . 848 » » 1,272000»

Zusammen 24644 Ctr. um 7,348250 fl.
Nach Ungarn:

seine Schafwollwaaren 16338 Ctr. um 4,900700 fl.
gemeine » » » » 10569 » » 1,162590»

gestrickteu.gewirkte » » » » 5846 » » 643060»

Schawls und Schawlstiicher . . . 35 » » 52500»

Zusammen 32788 Etr. um 6,758850f1.
An roher Schafwolle wurde ins Ausland ausgeführt 142081

Ctr. Um 11,366480 fl.
Eingefiihrt wurde aus dem Auslande an Schafwolle 36156

Etr. um 1,446240 fl., es wurde daher um 9,920240 fl. mehr an

roher Schafwolle ausgeführt, als eingeführt. Die Einfuhr kam

größtentheils iiber Triest, Venedig, Von der sächsischenund preu-

ßischen Griinze dann der Türkei.

Die Aus-fuhr nach Ungarn betrug 2850 Etr. im Werth von

228000 fl. die Einfuhr aus Ungarn 237740 Etr. im Werthe von

19,019200 fl. daher wurde im Zwischenverkehr mit Ungarn und

Siebenbiirgen um 18,791200 mehr ein- als ausgeführt
(St. B.)

Badensche Eisenwerke.

Im Großherzogthum Baden waren im Jahre 1842 36 Ei-
senwerke im Betriebe- Welche sich theils mit der Erzeugung von

Roheisem theils mit der Fabrikation von Stab- oder Schmiede-
eisen, auch mit groben Guß- und Schmiedewaareu und 1609 Ar-
beiter beschäftigten. Der Werth der Produkte dieser Werke de-

tkckgt272 Millionen rhekvksch fls (Preuß. Staatszeitung.) si)
Das Productionsquantum des k. sächsischankkg-.

baue-s im Jahre 1841.

erreichte nach den tadellarischen Uibersichteneinen Gesammt-
werth von 1,970737 Thlr. 9 Ngr, 372 Pf» Und bestand dem größ-
ten Theile nach aus folgenden Gegenständen

sl) Böhmen besaß im Jahre 1842 64 Eisenwekke 34 erzeugten Roh-, 30

Gußeisen. Jhrc Produkte verwertheten sich in 2,392,476 fl« gut-« kr.

C. M. Die ganze österreichischeMonarchie erzeugt 2,000000 Centner

Eisen.
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Feinsilbee e — « . . . . 66263 Mark 14 Loch 1s-«Qut.
Schwarzkupfer — «

. 806 Etr. 5Pfd.
Frischblei — 2251 » 101 »

Schrotblei . . . . . . . 1705 » 42 )

rothe o O «· .
. .

» —- )

gelbe . . . . . .
. . 227 » 56 »

schwarze Glätte . . . . 5480 » — »

Frischglätte . . . .
. . 35·I » — »

Frisch-Speise . . . . ·. « 698 » III-es )-

Düngesnlz . — « » . . . 1269Schfi.
Quickfalz .

.
. e . . . 411 »-

Mutterlaugensalz . . . « 2-19I-,»

Blaufarbenproducte. .
, 8380 Etr. 16 Pfö.

Wismutb. . . . .
. «

38 ) 12«-2»
Giftmehl . .- . s. . . , 1604 ) —- »

Zikm . . o . . . . . 2282 ) 8774»

Arsenikmehl . . . . . . 52 » —- »

rothe Farbe . . . . . . 16 » —- »

ordinärer Arsenik «

. . . .
·

1 » 822X2 »

grauer » ... ... . . . 255 D 2772 »

weißer d . . . . . 1358 » 55 »

rother » s. . . . . 3460 Ä» 55 »

rother Schwefel . . . . 87 » —- »

Fliegenstein , . . . . 10 » — »

Kiipfervitrivt· . . . . . 801« D - —- »

V«ier-Adler-Vitriol. . . . 25 » —- »-

.feiner Vitriol . . . . 50 » —- »

mittlerer Vitriol . . . . 45 »' ..... »

schwarzer Vitriol . . . . 58 ) —- »

ordinärer . . . . . . 1900 » — »

Gußeisen . . . .
. 43145 » — »

Stab-, Reif-, Bandeisen 106317 Wagen a 44 Pfd«..
Blech . . . . . . . , » . . 7619 Ctr.

o o . o . . « . . .

Pflugschar, Schaufeln u. s. w. . . . 1326 Etr-.

Draht I d O O Z .
. , . . . Etro

(Berg- und hättenmännischeZtg.)-

Gewerbsprddukteuausstellung in Wien.

Jtn nächsten Inhre wird in Wien eine allgemeine Gewerbs-

prodiiktennussteklungstattfinden, und soll, wie es heißt- gleich fe-
ner m Maine auch auf die Fabrikate Von ganz Deutschland aus-

gedehnt werden , was einen erfreulichen Beweis von dem Bestre-
ben gibts eine ersprießlicheEinheit zwischen deutscher Produktion
UUD Nkachen Produzeuteir herzustellen« (J« J- U- GeB«)



682

l

F

S«

I

I

I

I

L

S—

S

PS

.

.

.

.:«-Z«å
Z

Eäå

I

I

Z

ON

Qm

«

I

I

Z

O

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

GEN-

OO

»F

I

I

I

I

I

I

I

w

.

.

.

.

.

.

.

VIII-»Es
IS

Z

s

Z

L

Z

3

Z

XI

Z

II

.

.

.

.

.

-58«38G
Z

II

oG

l

il

Its

l

l

l

l

l

.

.

s

i.

.

.

o

O

.

I

.

I

I

.l

I

Z

3

T

Z

Z

OS

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

JEF

ls

l

l

I

II

I

sIl

Its

I

o

o

o

o

·

-

o

·

.

«

RGO-Ha

I

I

I

I

I

I

I

I

Z

d

.

.

.

.

.

.

.

.

59333339

A

I

II

Il-

I

I

I

IIs

l

o

«

o

.

«

·

o

.

«

«

-

BUT-OR

III

Its

I

III

I

I

l

tlI

o

s

«

·

o

·

-

·

o

·

l

l

l

l

-

l

-

Ill

Is.

.

o

·

·

-

·

o

s

i

o

o

Z

I

I

I

I

I

I

I

Z

F

.

.

.

SEZG
ps-

usw-R

I

I

I

Z

I

I

I

.I

L

T-

.

.

.

.

.

.

.

.

.

EZZSN

l

l

l

I.

II

l

l

-

l

.

o

o

s

s

«

·

.

.

.

I

I

I

I

I

I

I

I

Z

«

.

.

.

.

.

.

.

.

esse-EIN

II

l

Il-

l

Il

l

-

II

.

·

.

·

o

«

o

«

-

·

o

meæ

3

Z

I

I

I

I

I

I

I

l

.

.

.

.

ZEIT-
ZZOZ
»S-

»Es-»

NO

l

Isl-

l

-

l

l

o

.

.

o

s

.

.

NO

I

l

l

l

II

l

l

It

-

«

·

.

O

-

·

.

O

l

Il-

IIl

sII

l

il

l

III

l

.

·

o

.

.

.

.

.

O

o

.

La-
—

ZU

La-
de

sei
He

Fes—
ZU
—

Es
—

ge

ZwHMWHMZ
MEng
Eos-R
KL-

SZEZO

Zä-
So-

.

.

.

O

u

ps-

SEJH
Es

OSM
»F

E«.».»2?»»80:.-
IS
E
s

Eos-N
IN

O

:

s

»

«

o

O

x

DIESE-
Es

Zå
ZN

XII-R
sm«

»Es-

EEHJZ
III-Z
E

IS
ps-

ZEZB
?-
ä

YO-

VII-VII
du«-TO
gåd
Z

»F

ZE-



683

llllllllläilslsllllllllllllkkl

o

Isltltltgtlllääl
O

131O

—

dmdg
sssiIiIIHIiissisIHsIHHis

IIIlllllllllllllllll·l·l·llllll

IIIIHZIIIHIHIZZIsHIHHII

NO

IltIlIIII giltst-lis-

llZSllLlellllllIZIZZIZIIlll3

.

..

.

.

XIIZog-EB-

.

SZZIG
-

.

BEIDE
«

O

FOR-obs
J

NOTVPR
A

FZBZG
es

»Es-R
säh

.-

eg

sggæ
Fä.

s

.

O

-I

·

.

O

«

.

.

.

.

0

.

o

.

s

.

.

s

O

.

O

.

c»O

du«-.
.

588605
ex

USE

.

.

.

.

RAE
»S-

338
«

.

ELJR

»Es-w
ps-

III-u»Es»EsFZS
2 J.-

LHUQ
«-gF

Eså

äåå»Es-»O
.

SICHIsm-
.

EEY
.

o

0050Mw

.

BEIDE
.

SOLOEIN-um



684

.

.

.

ZQG
DE-

»Es-Ha

.

ZZHUSZ
.

»Es-B

I

.

.

O

·

o

O

.

.

.

.5F-.EZ
2

Las-Es
:

III
.-

ETJZFQ
«

III-«
.-

.

..

EIN

»Es-»Es
«

.

.

THE-«-
»Hu

«

O

O

o

o

O

O

O

O

O

s

o

o

0

O

-

o

o

O

.

o

o

O

O

.

s

I

O«

I

Z

l

I

-.s
—

I

—

Z

Z:
—

L

»F

I

l

I

l

l

l

l

I

Z

.

VI

I

Z

I

l

l

l

«

Z

I

l

J

w

I

I

l

I

S

TO

L

.

I

l

I

l

I

l

l

I

l

a

II

l

I

I

I

I

I

I

I

Z

L«

I

I

I

l

I

I

I

I

I
.

O

I

I..

l

I

I

I

I

I

I

OF

I

I

I

I

.I..

I

I

l

L

L«

I

I

I

I

I

I

I

l

OR

mwmw

I

I

I

Omch

I

I

»J-

d«

«

F«

I

I

I

I

l

I

l

I

Z

l

l

I

I

I

l

l

I

l

l

I

I

I

l

I

Z

03

D

Z«

l

l

l

I

l

I

I

I

I

Z«

l

I

I

I

I

I

l

I

L.

I

.

«

«

I

I

I

l

l

I

I

l

.

Z

NO

I

I

l

l

I

I

Z

Z

.

I

IS

l

I

l

I

I

l

l

I

.

Z

«

I

l

I

I

I

I

I

I

l

I

l

I

I

I

l

I

3

J«

Is

I

GO.

I

I

I

I

I

I

I

Es
—

So

—.å.—
Es

TI-
..«Z

—.».p.ä-
..3
=

Es
—

So

DIE-»

»

-

E

Z

Les-Z
.

THE-.-
O

»»«-»««

»Hm-»

»B«

»S-

EFEH
IS

Fng
IN

B

»-

R
-

R

»Es-Ew-
ZW-

088
IN

»Es-IN
Sm-

-

O

s

o

o

O

o

ZJZHJSZB
BE

um«-REI-

-

o

.

p.

s

O

chthcä

.

.

.

.

.

.

DIE-IN

-

.

o

«

O

o

.

ROHR-PH-

.

.

.

.

.

.

sag-Z

.

.

..

.

Läg-äspr

.

O

s

.

.

o

«

EBOOK-

.

.

.

.

»P:.-».«32»å

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

.

Les-S

m

:

:

«

«

c

O



68

das-Hm
Bose

s--
00

I lOOH

ZlIlllllllllsllllllllllllll
O

Ell-gilts O
q-.

10

IllllSllllllIllRl

itIIllHltxxIllsHIlZllSZOII

IlIllIIIIIOOZIHIHHSIIZZOII

Illllllllllwlllllllllllllll
—

TilllllllllllllllQOOD

HmmmEsndesOmOOomwomm»ONOmO
E-

Hm.sdbdNO

TOPSOO

ILOP
ww-quVomHOO

-

«

o

O

O

.

»Es-m-

.

.

«

SICH
u

»Es-«

.

.

.

.

.

.

III

.

.

.

Ecke-Ich

.

.

OTTO-Es
EEZW

.

.

.

LIABLE-»H-

.

»Es-BE
III-«

i

.

·

.

Hof-IX»Es-s

.

SIEB-

.

ZEISS
passe-ZU

.

.

.

SZZEEB

.

.

.

.

.

ask-G

O

o

s

.

·

0

o

o

O

s

EBEEF
Z

EZZEZGSICEEZZG

.

«

o

O

s

IRS-G

.

.

.

JJBJEFG

.

-

«

o

..

JOSEPH
.

.

Es

Epgmw
»Es
es

ISGESG

.

.

Epr
es

»Es-GEcho-Z
.

EEOG

.

»Es-G
Es

»Es-s

.

I

.

.

O

·

o

o

«

O

O

.

0

.

O



686

uibck-

der in den Jahren 1841 und 1842 zur Konsuintion

.

.
l. Semester Il. Semester

A « t « k e l«
1841. 1841.

Rum, Arrak ecsz (EVZEUSUU9)« 832Eimer. 499Eimer.

Branntweingeist mit Atkoholgehalt
(Erzeugung). . — o — — 536 » 376 »

Branntwein (Einfnhr) . . - 200 - 120 »

» (Erzengnng) . . - —

Wein . . . . . . . . 3584 » 3938 »

Weinmost . . . . . . . 172 » 63 »

Bier (erzeugt). . . .
- . — —

» (eingeführt) . . . . . 63223 » 66213 »

sEssig........ 133» 197»

Schlachtvieh, Ochsen, tiere,
Kühe, Käcber über 1 Jahr ss) 9697Stüer. 10949Stäck.

« Kälber bis 1 Jahr - · - · 16666 » 10152 »

Schafe, Widder, Ziegen, Böcke,
·

Hammel oder Schöpse. . 24540 » 38252 » s

Lämmer bis 25 Pfd., Kitze,
Spanferkeln. . . . . . 10311 » 4750 »

Frischlinge von 9 bis 35 Pfds « 544 » 380 »

Schweine iiber 35 Pfd. . . 5082 » 3604 »

Fleisch frisches, eingesalzenes, ge-
reinchertes und eingepöckltes . 9842 Centner. 7958Centner.

Truthühner, Gänse, Enten,
Kapanner . . . . . . 111689Stiick. 162765Stiick.

Hühner und Tauben . . . . 94820 » 230171 »

Hirsche. . . . . . . . 66 » 83 »

Wildschweine von 30 Psdz nnd

darüber . . . . . . . 188 » 45 »

Frischlinge, Rehe, Gemsen . . 773 » 501 »

( Hasen . . . . . . . . 70.137 8909 »

Ausgehacktes Roth- nnd Schwarz-
Wild - - — « « · s - 41.e 1 . 42kentnen

Fasanem Anerhühner nnd Birk-
C ntm C L

Whner . . . . . - « 7489Stiick. 783Stück.

RkbhühnerzHaselhühner, Schnee-

hühner, Wildgänse, Trappen,
Nohrhiihner er. . . . . 17483 » 7352 »

V) Paris verzehrte im ersten Halbjahre 1843, 38077 Ochsen, 8501

Kühe, 34771 Kälber, an Rindvieh also im Ganzen 81939 Sk·

Prag consumirte im ersten Semester 1842, 26557 St. an Rind-

vieh; Paris also nicht ganz viermal so viel als Pkag. Da the

Paris smal so viel Einwohner zählt als Prog, so erscheint letz-
teres verhältnismäßigals-i ein mehr aer doppelt stärkerer Rind-

fleischconsnment.
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in der Hauptstadt Prag versteuerten Gegenstände.

Im ganzen l. Semester U. Semester Im ganzen
Jahre 184l. 1842 184«2. Jahre 1842.

53;I.Eimcr. 313Eimer. 215Eimer. 528Eimer.

912 » 569 » 279 » 848 »

320 » ·227 » 160 » 387 »

-«
- - 301638 »

7522 4479 - 3516 » 7995 »

235 76 » 103 ps 179 »

——

.. .- 229306 »

»
» » »

f330 » 172 » 254 D 426 »

206462tiick. 11121Stück. 10655Stück. 21776Stück.
26818 » 15436 » 12306 » 27742 »

62792 » 23988 » 50742 » 74730 »

15061 » 11464 » 6767 » 18231 »

924 » 316 » 326 » 642 »

8686 » 4779 » 3626 » 8405 »

17800Centner.
’

12734Centner. 10550Centncr. 2228stCentnr-r...L

274454Stsick« 135852Stiick. 177460Stück. 303313Stiick.
324991 »

95896Paar. 127024 Paar. 222920spaar.
99 » 48Stiick. ssStück. 86Stiick-

JBS
» ·92 » 3 » 95 »

«1f74
»

790 » 546 » 1336 »

-9ö96 »

67320 » 14179 » 81499 »

ZZCthV
35Centncr. 54Centner. 89Centner.«

8272Stuck.
7785Stück« 139Skkick« 6924Stuck.

24785 » 11482 9769 » 21349 »
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Artikel.
l. Semester li. Semester

q-

184l. 1841.

Drosseln, Krametsvögel, Wachs-EI-
Lerchen, nnd alle andere Vögel
zumGennße . . . . . 2919Dzd. UNDde

Fische inländische,lebend oder ge-

schlachtet, frisch, gesalzen oder

geräuchert von edlerer Gattung,
als: Lachs ec. . . . . 2419 Ct. 869 Ct.

Fische der übrigenGattungen . 1210 » 592 »

- . « . . o ·· « » »

Mehl . . . . . . . - 42854 » 27266 »

Brod nnd jede Bäckereiwaare . 9177 » 8779 »

Brodfriichte als Weizen, Spaz-
körner, tückischer Weizen, -

s Noggen,Haldfruchtunt-Körner 181625 » 206475 »

Hälsenfriichte,als Hirse, Wicken,
Bohnen, Erbsen, Linka . . 8359 » 25 »

Hafer in Körnern . . 64254 » 49474 »

Heu. . . . . — · . . 38970 » i 43154 »

Stroh. . . . . . . . 27783 » 19078 »

Gemiise und Kiichenwaaren, als-

Blnmenkohl , Spargel , grüne
Erbsen, Bohnen, Gurken. . 7516 » 12021 »

Seife....... 121» 292»

Frisches Obst . . . . . . 31033 » 58111 »

Gedörrtes, getrocknetes und ein-

gelegtes Obst . . . . . 2942 » 1844 »

Butter frische und gesalzene ,

Schmalz und Gänse-fett . 4509 » 7723 »

Schweinfett und Schiveinschinalz,
Schmeer und Speck . . . 27 » 10 »

Käse . . . i · . . 2168 » 4461 »

Milch . . . . . . . . 1547066Maß, 2004414Maß.
Eyer . . . . . . . . 5097834St, 6791015St,
Tala, Unschlitt rohes und ge-

«

schmolzenes . . . . . 350 Ct. 555 Ct.
Unschlittkerzen. . . . . . 230 » 241 »

.

Wachs, gebleichtes und ungebleich-
tes, Wachskerzen und an-

dereWachsfabtikate . . . 96 » 230 »

Hoizkohlen. . . . . . 7250 » 7945 »

Steinkohlen . . . . . 246561 » 145344 »

Hanf, Lein, Rübsaamen und alle

andere derlei Brennöhle . 2601 » 3107 »

Brennholz, hartes nnd Kienholz 2052Kub K1f 3262 K.K1f.
Wcichcs Uiid O O o 6170 » 27159 »

Das Gewicht ist im Winter-
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Jm ganzen I—Semester 11.Srmester Jm ganzen
Jahrc MI- 1842. 1842. Jahre 1842

-18370zd- 1965Dzd, 1365Dzd. "3330Dzd.

3288 CL 2772"Ck 807 Ch 3579 CL
1802 » 31478 » 1034 » 2512 »

1662 » 1594 » 1635 » 3229 »

70120 » 27917 » 44325 » 72242 »

17956 » 9098 » 9013 » 18111 »

388100 » 194058 » 210832 » 404890 »

8384 » 5199 » 4170 » 9369 »

113728 » 55636 » 55541 » 111177 »

82124 » 43667 » 54371 » 98038 »

46861 » 25886 » 24666 » 49552 »

26537 » 6659 » 19971 v 26630 »

413 »· 259 » 430 » 689 »

89144 » 17981 » 64284 » 82265. »

4786 » 2672 » 2650 » 5322 »

12232 » 3195 » 6214 » 10409 »

46 »
» Z » »

·

6629 » 2190 » 3503 » 5693 »

3051480M0ßs 1644171Maß. 2076106Maß. 3720277Maß.
12888849On 5429142 Sk. 6755651Sr. 12184793St.

905 CL 294 C« 709 Ck 1003 CL
471 » 426 » 263 » 689 »

826 » 100 » 208 » 308 »

391905 » «-.
-· —-

5708 » 3933 » 2993 » 4926 »

Haucht-Mk 2229Kukmk Moos-name 4989Kub.ch.
33329 » 7662 » 23170 » 31832 »

M aße, so auch die Eimer.

Mach ckmti. Quelle-M



Goldproduktion in Europa.
Nächst Rußland gewinnt Oesterreich am meisten Gold, und

zwar in Ungarn, aus den Goldminen von Käuigsberg, Borson,
Schemnitz und Felsobanya mit Glaserz (Schweselsilber) ec. in

Trnchytischem Syenitischen Und Grünstein-Porphyr-Fokmationen.
In Siebenbiirgen kommt das Gold auf Gängen oft von 126
Fuß Mächtigkeit vor- und das ganze Gott-geriet ist wahrscheincich
nichts anders, als der alte Krater eines einst sehr mächtigenVul-
kanes. Zu Kapnik kämmt Gold, mit Schwefec-Arsenikz zu Vo-
rospatak im Granitz zu Offenbanya, Zatatkm und Nagyag mit
Tellur an der Gränze von Trachyt in einem Syenitischen Ge-

steine Vor, in welches es wahrscheinlich durch Vulkanisches Feuer
aus dem darüber liegenden Syenit und Grünsteinporphyr, als

seiner eigentlichen Lagerstättegebracht worden ist. Im Jahre
1838 gewann Oesterreich aus diesen Minen 3000 Pf. Gold.
Piemont gewinnt jährlich list-« Pfund, Baden 10 Pfd., der Harz
5 un Schweden 8 Pfund. Asien selbst besitzt mächtigeGolddepo-
site; s wird aber von den reichen goldgierigen Bewohnern dieses
Welttheiles selbst aufgespeichert und mit ängstlicher Sorgfalt be-

wacht. Aus dem kleinen Fluße Pactalus in Lybien soll einst Eris-

sus seinen Reichthum gesammelt haben. Die Abhänge der Ciri-

las-Gebirge in der thibetanischen Provinz der Aundes sind reiche
Goldminen, die in Quarzgängen in einem zerreiblich rothen Gra-
nit vorkommen.

Der Verbrauch an Gold ist ungeheuer. Un Feingold allein

verbrauchen die englischen Vergolder, Plattirer und Goldarbeiter

jährlich für 7,665,000 Gulden. An Standard- oder legirtem
Golde beläuft sich der Verbrauch von Goldarbeitern und für Uhr-
gehäuse nahe an 11,975,400 Gulden. Der Verbrauch an Gold und

Silber fiir Luxusgegenstände ist nach einem Uiberschlage des Eng-
länders Jakob für list EUWPa 67-352,532 Gulden. Ein gro-
ßer Theil des Goldes und namentlichdes Silbers, das zu plattirs
ten Gegenständen verwendet wird- geht dabei durch Abnützung
und anders unwiederbringlich verloren. V)

V) Im Jahre 1841 erzeugte Böhmen 3 Lvth und Z Drachmen Gold, iin

«Werthe von 73 fl. 3 kr» im Jahre 18424 Mark Z Quentt 2 Drachmen
sim Werthc von 1487 fl. 30 kr. C. M.

(KUUst-U- Gewerbebl.f.das Königr. Bayern.)
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