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596 Pflanzenstoffe.

man sich durch Auflisen und Versetzen mit Hefe an jedem Orte
schnell Bier erzeugen kann.

Branntwein,

645. Bereitung. Diese hat insofern Aehnlichkeit mit der
Bereitung von Bier, als man dazu ebenfalls stirkehaltige Sul-
stanzen anwendet, deren Stirke vor der Géhrung erst in Zucker
umgewandelt werden muss, Dies geschieht, wie dort, durch den
Maischprocess, d. h. durch die Einwirkung des Diastases des
Malzes auf die Stirke. Zu dem Ende rithrt man entweder ge-
kochte und zerriebene Kartoffeln oder Roggenschrot mit zerklei-
nertem Gerstenmalz und heissem Wasser zu einem Breie an und
erhilt diesen so lange bei einer Temperatur von 70° ., bis eine
vollstindige Zuckerbildung erfolgt ist; dann setzt man Bierhefe
oder sogenannte kiinstliche Gahrmittel zu der siissen, zuvor ab-
gekithlten Maischfliissigkeit, wodurch sie in Gahrung gerath. Bei
Roggen kann man hierbei aus der neuerzeugten Hefe durch Ab-
schépfen, Absetzen und Abpressen die teigartice Presshefe ge-
winnen. Ist die Gihrung beendigt, so bringt man die Masse in
eine kupferne Blase und destillirt den fliichtigen Weingeist von
den nichtfliichtigen Theilen ab, Was zuriickbleibt, ist ein Ge-
menge von Hiilsen, Faserstoff, Kleber, Stirke, Dextrin ; Zucker,
Milchséiure ete., und wird unter dem Namen Schlempe oder
Branntweinspiilicht als ein Husserst nahrhaftes Futtermittel be-
nuizt. In fritherer Zeit wendete man zu dieser Destillation ein-
fache Destillirblasen an und erhielt einen diinnen Weingeist
(Branntwein oder Lutter), der ungefihr aus s Weingeist und
%s Wasser bestand ; Jetzt aber sind allgemein zusammengesetate
Brennapparate im Gebrauch, mittelst deren man einen noch ein-
mal so starken. Weingeist gewinnt (rectificirter Weingeist). Die
Principien, worauf diese Apparate beruhen, werden durch fol-
gende Versuche klar werden.

646. Einfache Rectification. Versuch. Man bringe 100 CC.
gewohnlichen Branntweins in ein gerdumiges Kochflischehen und
destillire behutsam die Halfte davon in ein Glas iiber, welches
durch sehr kaltes Wasser, besser noch durch Schnee abgekiihlt
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VII. Verwandlung des Zuckers in Weingeist. = 597

e | wird, Hatte der Branntwein 80°, so werden die zuerst iiber-
gehenden 50 CC. Weingeist wenigstens 50° zeigen., Der Wein-

Fig. 185,
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n geist ist fliichtiger als Wasser, er destillirt daher, in Gemein- ‘i
(3 schaft mit einer geringeren Quantitat von letzterem, zuerst iber, ;
T, wihrend die grossere Quantitit des Wassers nebst dem im Brannt- i
e | wein etc. enthaltenen Fuseldle in dem Kochflischchen gurick- |
e- bleibt (Phlegma). 2
-
st 647, Doppelte Rectification. Versuch. Bringt man mit {
d | dem Kochflaschchen und der Vorlage ein Zwischengefiss, z. B. ’.
e ein grosseres Opodeldocglas, in Verbindung, was mittelst zweier
2 rechtwinklig gebogener Glasrohren und eines doppelt durchbohr-
¢ ten Korkes leicht zu bewerkstelligen ist, und wiederholt man
- dann den eben beschriebenen Destillationsversuch, so verdichten

sich die iibergehenden Weingeistdimpfe zuerst in dem Mitte}-

gefisse. Da dieses Gefass nicht abgekihlt wird, so gerath die
) darin condensirte Fliissigkeit endlich auch ins Kochen, und die
d hierbei sich bildenden Dampfe stromen in die mit kaltem Wasser
;s umgebene Vorlage und verdichten sich darin zum zweiten Male.

6 Man bewirkt also auf diese Weise eine doppelte Destillation
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vectification).

In dem Kochfls
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Weingeist (von ungefihr 509. Nach Beendigung des Versuches
findet man in dem ersten Gefisse Phlegma, in dem zweiten
schwachen Weingeist, in dem dritten Gefiisse sehr starken, hichst-
rectificirten Weingeist, sogenannten Alkohol (von 70 bis 809).
Kochpunkt des Weingeistes. Befestigte man in den
Korken der beiden ersten Gefisse ein Paar Th(—‘.l"l';]f']'I‘lltZ'-f_!}]', die bis
in die Flissigkeit hinabreichen, so wiirde man finden, dass die
Fliissigkeit in dem Kochflischchen zu Anfange des Versuchs bei
859 C,, zu Ende des Versuches bei 95 bis 1000 C., die des zweiten
Gefisses aber zuerst bei 800 C., zuletzt bei "85 his 900 C. siedet.
Man ersieht hieraus,

dass starker Spiritus bei viel niedrigerer
Temperatur kocht, als schwacher, Der allerstarkste Weingeist
(absoluter) kocht schon bei 789 C., also um 22 Grade leichter als
Wasser.

648. Rectification durch partielle Abkitihlung, Versuch.
Mit einem Kochflaschchen verbinde man eine ziemlich weite (Glas-
rohre, welche so gebogen ist, dass ihr mittlerer Theil etwas auf-
warts steigt, wie es die Figur 187 zeigt; von & an wird diese

= -

b




e

VII. Verwandlung des Zuckers in Weingeist. 599

angefeuchteten Dochte umwickelt, dessen Ende

Réhre mit einem
Bei @ binde man einen mehrfach zusammen-

hei @ herabhingt.
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Baumdl eingeriebenen Tuch-
dem Dochte nicht aut das
wie frither,

gelepten und mit einigen Tropfen
streifen fest, damit das Wasser aus
herablaufe. Nun destillire man,
withrend der Destillation fort-
um dadurch den
Das wahrend

Kochflischchen
100 CC. Branntwein, tropfle aber
withrend kaltes Wasser bei & auf den Docht,
Branntweindampf unterwegs etwas abzukithlen.
des Herablaufens erwiarmte Wasser fingt man in einem unter
das Dochtende gestellten Geflisse auf. Die Destillation wird
unterbrochen, wenn ungefiahr Y der Flissigkeit iibergegangen
tirkeren Spiritus in der Vorlage ha-

ist; man wird einen weit s
woil durch die theilweise Ab-

ben, als bei dem Versuche 647,
kithlung des Branntweindampfes hauptsiichlich der schwer fliich-
verdichtet wurde und daher ein weingeist-
reicherer Dampf in die Vorlage gelangte. Das unterwegs ver-
dichtete Wasser ist in das Kochflischchen zuriickgeflossen.
Beckenapparat. Mit dem schonsten Erfolge hat man das
tiellen Abkihlung auf die Destillation des

tige Wasserdampt
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600 Pflanzenstoffe.
Der bekannteste hierz
dienende Apparat wird Beckes-
apparat (Pistorius’scher) oder De-
phlegmator genannt und ist so einge-
richtet, dass die aus der Destillirblase
aufsteigenden heissen Dimpfe zuvor
durch mehre kupferne Kapseln, die in
der Mitte eine Scheidewand haben und
dusserlich durch darauf fliessendes
Wasser kalt gehalten werden, hindurch-
gehen muss, ehe er in das Kiihlfass
gelangt. Man erhilt auf diese Weise
70- bis 80gradigen Spiritus, wihrend man durch eine einfache
Destillirblase nur einen schwachen Spiritus von 30° erhalten wiirde,

Branntweins im Grossen angewendet.

Fig. 188.

649. Phlegma und Fuselsl. Durch die gedachten Roe-
tificationen wird der Weingeist nicht nur stirker, sondern
auch reiner. Neben dem Weingeist bildet sich auns dem Ge-
treide und den Kartoffeln bei der Gahrung auch eine 6lahnliche,
unangenehm riechende Fliissigkeit, das sogenannte Fuselol;
ausserdem auch etwas Essic. Beide sind schwerer fliichtig als
Weingeist und werden daher bei der letzteedachten Rectification
mit dem zuriickfliessenden Wasser zum grossten Theile verdichtet.
Was man, wie oben erwihnt, Phlegma nennt, ist hiernach ein
Gemisch von Wasser mit etwas Weingeist, Fuselél und Essig.
Yollstindig von dem Fuseldle reinigen lisst sich der Weingeist
dadurch, dass man ihn mit frisch ausgeglithter Holzkohle einige
Zeit stehen lasst und dann abfiltrirt, oder besser abdestillirt; das
Fusel6l bleibt hierbei in den Poren der Kohle zurfick (114). Noch
vortheilhafter ist es, die Weingeistdampfe vor ihrer Verdichtung
bei der Destillation durch einen iiber dem Beckenapparate ange-
brachten, mit Holzkohle gefiillten Cylinder streichen zu lassen.

Die genauere Untersuchung des Fusel$ls hat ergeben, dass
es in gereinigtem Zustande nicht eine Oelart, sondern vielmehr
eine Alkoholart ist (Amylalkohol oder Amyloxydhydrat), die in
ihrer Zusammensetzung und ihren Verbindungen sich dem Wein-
geist und Holzgeist ganz #hnlich verhilt und daher richtiger
Fuselgeist genannt werden sollte. Sie ist brennbar wie diese,
schwimmt auf Wasser, ohne sich darin zu lésen, und hat einen
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| rung des Zuckers ist bis jetzt der einzige Weg, auf

VII. Verwandlung des Zuckers in Weingeist. 601

widrigen, erstickenden Geruch und einen brennenden Geschmack.
Nidheres hieriiber in 686.

650. Arrak und Rum. Auf dhnliche Weise, wie bel uns,
aus dem Getreide und den Kartoffeln Branntwein gebrannt wird,
bereitet man in Ostindien aus dem Reis durch Einmaischen, Gih-
ren und Destilliren eine geistige Fliissigkeit, die durch Zusatz
von Catechupalmen-Samen einen eigenthiimlichen, rumihnlichen
Geschmack und Geruch erhilt und Arrak genannt wird. Die
durch Gihrung von Zuckersaft und Zuckersyrup gewonnene gei-
stige Fliissigkeit liefert den Rum, dessen Geruch von einem dem
Zuckerrohr eigenthiimlichen Stoffe herrithrt. Zu Nachbildungen
von Arrak und Rum benutzt man Weingeist, Cedernholz und ge-
brannten Zucker, unter Zusatz von Butterdther, Ameisenither u. a.

851. Geistige Getrinke. Alle gegohrenen Getrinke ent-
halten Weingeist; diesem verdanken sie ihre berauschende Kraft.
Wie gross die Menge ist, die sich davon in den bekanntesten
geistigen Getrinken findet, wird sich aus folgender Zusammen-
stellung ergeben :

Reiner Weingeist,

In 100 Maass von cewShnlichem Bier sind enthalten: 1145 bis 2 Maass;
. f& ?

n9 sy Lagerbier. . . « . . o N 3 vy D 3
nom y» Porter oder Ale . . . 5 % 6 e
» o S EWeins L SRR b = 10 i S
1y yy Madeirawein . - . - ¥ 5 18 B R
W yy Branntwein u, Franzbranntw. ,, A 40 5 40 g
non p  Ligueur . & = o « & s ; 45 o 1A
"o 5, Rum oder Arrak . - . ¥ 3 o0 5 60 »
B on s rectificirtem Weingeist 5 % 60 S A
»ow PO 0Ty | e e e D 3 . 70 bi 4D 5
EE Y s hiochstrectificirtem Weingeist oder Alkohol

sind enthalten .« » + « - « » « - .86 e OIS T

Aethylalkohol oder Weingeist.
C,H; 0, oder €,H;6.
Die Gih-

652. Wasserfreier oder absoluter Weingeist.
dem wir
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