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de utländska wigterna, mälen och matten blifwit till

Swenska reducerade.
Med denna arbetets päyrkade wigt till bran-

winsförbrukningens förminskande torde det wid för-
sta ögonkastet synas föga öfwerensstämmande att

derwid blifwit fogadt ett Bihang, utredande det för-
mänligafte sättet för sprits tillwerkning af potates.
Men utom det att detta war af nöden för att be/

ftämdt bewisa den oeconomista förmänligheten aföls
och drickas tillwerkning i jemförelse med bränwms--

bränningen, sä upfylldes derigenom äfwen en wig-
tig det wetenstapliga intresiets fordran, aldenstund
spritberedningen egentligen är att anse säsom en ut-

weckling och fulländning af dricksberedningen, hwil-,
ken endast genom utredning af spritbildnings-proces-
sen kan winna en fullständig wettenstaplighet, likasom .

ä andra stdan denna af "dricksberedninArn'uplyses.
Slutligen har man ock besinnat, att spriten eller bran-
winet icke i sig sjelft är ett ondt, utan att det endast
genom desi origtiga anwändande af menniffan, d. ä^

genom misibruket, dertill göreS, och att, dä detsam-
ma mäste finnas till, samt är och maste blifwa en

handelsproduct, det i oeconomiskt afseende alltid är

af wigt att kunna bereda det till bästa möjliga pris
och med minsta möjliga atgäng af till föda anwänd-
bara rudimaterier, den lagstiftande makten oförbehäl-
let att sedan, genom palagda taror, göra waran sä
dyr som för allmänt wigtiga ändamäb kan pröfwas
nödigt och nyttigt.



Att brygga och Dricka as
Potates.

1. Inledning.
^ör framställandet af det bästa sättet att af PotateS
bdreda öl och dricka, finner jag det af nöden att först
gifwa en definition af det wanliga malt-ölet och malt-

drickat, hwarigenom jag sedan hoppas kunna fullstän-
digt bewisa, att af potates ett werkligt öl och dricka
kan beredas, hwilket ej mindre r afseende pä fina wä^

sentliga beständSdelar än pä fin rena och starka wäl-

smaklighet är med det af malt bryggda ölet och dric-
kat alldeles lika; äfwensom ock det af potateS tillwer-
kade ölets och drickat6 beredningssätt deraf sä mycket
grundligare och tydligare flall läta fig inses.

Hwart och ett af malt bryggdt öl och dricka,
det mä wara beredt af hwet- eller kornmalt, är en

dryck, som iunehäller gasformiga, spirituösa och fasta
närande beständSdelar, samt derföre är till sin werkan

uplifwande och födande.
De gasformiga och spirituösa beständsdelarna ut-

göras af genom jäsningsprocessen af sockerämnet i
- maSsan frambragt kol sy ra och sprit, och de fasta,

t
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närande, af en del sockerämne, som genom nämnda

jäSning icke blifwit sönderdeladt, men förnämligast af
gummi eller ^oxtrin, hwartill man ännu kaU'lägga
det bäska ämnet i humlen, lupulin. Ju rikare drickat
är pä deSsa sina wäsentliga beständsdelar, ju starkare
och bättre är det.

Ingen af dessa beständsdelar sinnes säsom sa-
dan i maltet narwarande, utan frambringas först
genom dest ändamalSenliga behandling utur en dest
beständsdel, stärkelseämnet.

Jemte denna maltets för dricksberedningen wä-

fentliga hufwudbeständsdel, finnes deruti äfwen en an-

nan för drickats frambringande lika väsentlig bestands-
del, hwilken dock icke, likasom stärkelseämnet, ursprung-
ligen sinNeS i den fäd, hwaraf maltet blifwit beredt,
utan hwilken under sädens groning, för att till malt

förwandlas, upkommit. Denna beständsdeltallas Dia-
st as, och besitter den egna formägan att, under wiS-

sa wilkor, förändra stärkelfeämnet i maltet först till
dextrin och sedermera till sockerämne; denna förändring
ffer genom den maltets behandling, som kallas till-

mäflning. Genom den jäsning/ som efter tillmast-
ningen anställeS, sönderdelas det genom denna alstra-
de socksrämnet smäningom i kolsyra och fprit, men det

dextrin, som icke till sockerämne förwaudlatS, blifwer
oförändradt; och härmed äro säledes drickats wäsent-
liga beständsdelar frambragta, nemligen.- kolsyra, sprit,
en äterstäende osönderdelad, ringa qvantitet sockerämne
samt dextrin. '

Häraf är en naturlig följd, att:

1) ju rikhaltigare den anwända säden är pä
stärkelse,

2) ju jemnare sädens groning (mältningen)
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stett, hwarigenom Diastasen kommer till sin fullkom-
ligaste utbildning,

3) ju fullkomligare de wilkor blifwit upfyllda,
hwarunder stärkelsens förvandling till sockerämne och
dertrin medelst Diastasen for fig gär, samt änteligen,

4) ju rättare den efterföljande jäsningen werk-
ställes:
desto rikhaltigare blifwer drickat pä sina väsentliga be-

ständsdelar, och desto starkare och bättre blifwer det

följagteligen äfwen.
*

. Stärkelsen i maltet är säledes det grundämne,
hwaraf drickat frambringas, och Diastasen deruti är

endast det hjelpemedel, hwarigenom stärkelsen i maltet

förvandlas till dertrin och sockerämne.
Detta är den äsigt af maltdrickatS och dest va-

sentliga beständSdelar, hvarpä potatesdrickatS beredning
här grundaS. Ty dä det är stärkelsen i maltet, som
utgör det grundämne, hwaraf drickats beståndsdelar
frambringas, och potateS innehäller stärkelse af samma
beflaffenhet till en stor mängd, sä mäste det vara

möjligt, att äfwen af denna sednare frambringa ett

dricka, som till sina beständSdelar är aldeleS lika med
dem i maltdrickat, och derföre äfwen lika med det hela
af maltdrickat.

I afseende pä drickatS nämnda väsentliga be-

ständSdelar mä ännu tilläggas, att Dertrinet är den

beständSdel, hwarigenom drickat är characteriserM fram-
sör och till ätflillnad ifrån alla andra genom spirituös
jäsning frambragta drycker, sä att hwar och en jäst
dryck, som icke iunehäller dertrin, icke är dricka. Om
t. er. honung, socker och sirap underkastas spirituös
jäsning, sä erhälles derigeuom visserligen en dryck,
hwilken, likasom maltdrickat, innehäller kolsyra, sprit



8

D

1

och en liten andel honung eller socker osönderdeladt,
men likwät intet dertrin, och derföre icke heller i egent-
lig mening kan kallas ett öl eller dricka, ntan bör kal-
las ett mjöd. Genom dextrinetS sränwaro i dem

sakna de ocksä det egentliga drickats egna närande

egenfiap.
Om derföre wid drickats beredande af potates,

stärkelsen deruti icke blott till dertrin förwandlades,
utan äfwen detta helt och hället till sockerämne blefwe
förändradt, sä att ingen halt af dertrin äterstode: sä
stulle häraf uppkomma samma resultat, som dä honung
eller socker underkastas jäsningsprocessen, d. ä. ett

egentligt dricka stulle deraf icke winnas; ja, af mal-
tet sjelft stulle, wid stik procedur, intet dricka med halt
af. dertrin, säledes intet egentligt dricka, erhällas.

Det är sördeustull för ett drickas erhällande af
potates oundwikligen nödwändigt, att den till dertrin
förändrade stärkelsen icke hel och hällen mä till socker-
ämne förwandlas, utan en del deraf säsom dertrin
oförwandlad qwarblifwa. Detta medför ock i det prak-
tista utförandet en wäsentlig lättnad i jemförelse med

dertrinets fullkomligare sörwandling till sockerämue.

T. Om Stärkelsens erhållande af
Potates.

För att af Potates erhälla ett wälsmakattde dric-

kg, maste man söka att sä bereda detta, att den egna
jordagtiga, fadda och obehagliga bismaken af rä pota-
teS, som gernä will widhänga dkt deraf tillwerkade
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drickat, derifrän aldeles aflägsnaS. Orsaken till den-
na bismak ligger helt och hället i potatesenS fast,
hwarföre ock dennas noggranna afstiljande ur potate-
sen werkar till bismakens afiägsnande frän bet deras
beredda dnckat. Aldranoggrannast synes wäl detta
derigeuom böra läta göra sig, att man först förarbe-
tar potatesen till rent stärkelse och sedan anwänder den-
na att deraf bereda dricka. Men af flere orsaker, sä-
som längre fram ställ sig wisa, är detta förfarande
i praktiken icke wäl anwändbart, säsom mycket för
compliceradt och kostsamt; det är detsamma, som om

man, för att tillwerka maltdricka, först wille äfwensä
göra hwete- eller kornmaltet till stärkelse.

Derföre bör saften i potates pä nägot enklare

och billigare sätt,, än medelst en denna rotfrukts före-
gäende fZrwandling till stärkelse, derifrän afstiljas, sä-
wida det stall blifwa uägon uträkning att deraf bere-
da ett dricka. Denng method är följande:

Potatesen twättaS först utmärkt wäl ren, och rif-
wes derpä pä en rifmaschin, sädan som anwändes till
hwitbetornaS rifmng till sockerber^dning, hwarigeuom
potatesen bliswer likasä sin, sa oftast ännu finare än
detta ster pä det wanliga köks-rifjerneU Derpä läg-
ges den finrifna massan i fiät- eller spänkorgar af
högst 3 halfspanns innehäll, under hwilka en watten-
tät reservoir befinner sig, dä saften af massan afrin-
ner och samlar sig i den understäenbe reservoiren. När
saften har uphört att afrinna, gjuteS watten pä den i

korgarna befintliga massan, och denna wattengjut-
ning uprepas till defi att wattnet alldeles rent af-
rinner. Pägjutningen af watten ster bäst medlen wat-
tenkanna med sprits, dä wattnet jemnast blir fördeladt.
Man uprepar icke ny pähällning förrän det gamla
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wattnet här afrunnit. Pä en korg med 3 halfspann
potatesmaSsa gjuteS 4 a 5 kannor watten L sen-
der.. MaSsans öfre yta hälleS bäst nägot concav, dä
wattnet bättre i massan intränger. Det pägjutna watt-
net uttränger saften ur potateSmaSsan, hwilken dyme-
delst derifrän befrias och fä göreS tjenlig att till dricks-
brygd anwändas. I det genomgängua wattnet, dä det
sär stä, sätter sig pä botten af reservoiren stärkelse,
som tillwaratageS. Profwet, om urlakningen tillbör-
ligt stett, är, om en handfull af massan tageS i han-
den, kramaS tills watteu ej mera afrinuer och läggeS v

pä ett torrt, solbestint ställe. Fär maSsan efter en half-
timma en rödaktig anstrykning, sä innehåller den So-
lanin af den icke tillräckligt urlakade potatessaften.
Sker urlakuingen om wintern wid stark köld, sä att

upwärmdt watten dertill erfordras (om brygghuset ej
är tillräckligt warmt), sä bör detta wattea icke hafwa
öfwer 20 0 till 25 0 wärme.

Potates' beständSdelar äro: stärkelse, trädämne
och saft eller watten. *

Wid den räa potatesenS rifniug söndersprängas
de celler, hwari saften innehälles, hwarigenom denna
sätteS i tillfälle att afrinna. Genom den urlakniag,
som sedermera werkställeS, afstiljes fullkomligt den än-
nu widhängande saften, L det att den af det pägjutna
wattnet undantcäugeS. Härmed förswinner orsaken till
det blifwande Vrickats bismak af rä potates, hwilken
endast härleder sig frän den Medföljande potatessaften,
och efter dennas aflägsnande äterstä stärkelsen och träd-
ämnet ensamna. ,

-

*

Det nu besirlfna bearbetandet af den räa pota-

rf
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tesen skiljer sig ifrän det, som wid stärkelseberedning
anwändeS, deruti, att wid denna äfwen trädämnet af-
stiljes. Detta behöfwer icke wid drickats beredning
fie, och är destutom, likasom onödigt, sä äfwen ett

flöseri, emedan trädämnet egentligen är intet annat
än förhärdnad stärkelse (en stärkelsens öfwergäng till
ren wärtfiber), samt läter likasäwäl som den rätta stär-
kelsen föxwandla sig till dertrin och sockerämne, samt
bidrager säledeS likasäwäl som denna till drickatS
frambringande. Detta bewisas af följande trenne försök:

-a) 100 delar rä potateS refwos pä ett rifjern
och urlakadeS till saftenS fullkomliga afstiljande. Den
äterstäeude stärkelsen och trädämuet behandlades med

watten, hwari Diastas war uplöst, -under de wilkor,
som för dertrinetS och sockerämuetS frambringande er-

fordras, hwarefter det ännu oförändradt qwarblifna
trädämuet sorgfälligt samlades pä ett filtrum, urwatt-

uadeS och torkades. Wigten af detta trädämne utgjor-
Le 2^ delar. Nu utgör, enligt de sterfaldiga anställ-
da analyserna, siberämnet i allmänhet emellan 6 och
9 procent. SäledeS hafwa härwid omkring' J af
trädämvet blifwit till dertrin och sockerämne för-
wandlade.

d) Rä potateS refS och urlakades likasom suds,
och den härwid erhällna stärkelsen och trädämuet tor-

kades derpä tillbörligt, sa att de ägde samma grad.af
torrhet som ren potatesfiärkelse. Af den torkade po-
tatesmassan och ren potatesstärkelse behandlades lika
delar, hwardera för sig, i tillmäflning med sin fyr-
dubbla wigt diastashaltigt watten aldeleS lika, hwar-^
pä bäda wätflornaS specifika wigt befanns alldeseö lika,
nemligen 1,090.

. e) PotateS refS rä, och genom en härsikt, som
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icke war synnerligett fin, asstildeö derifrän, säsom watt-

ligen plägar ffe, stärkelsen sä, att man war försäkrad,
att genom ytterligare urwattning ingen stärkelse mera

stod att deras erhälla. Det pä sikten qwarstannade
trädamnet behandlades med diastaShaltigt watten i till-

mäfiningS-operation, Lwarigenom erhölls en söt wätfla,
hwilken efter kallnandet försattes med jäst, hwarpä
en listig jäsning började, efter hwarS upphörande en

spritaktig, starkt smakande dryck befanns hafwa bildat

sig. Af detta försök synes, att, sedan stärkelsen blif-
wit frän potatefen afsiild, äfwen af äterstoden, nemli-

gen af trädämnet, dricka kan beredas.

Dessa trenne försök gifwa, sammantagna, ett

säkert och pälitligt bewis derpä, att trädämnet i pota-
tesen likasäwäl som stärkelsen deri wäsendtligen bidra-

ger till frambringande as det öl och dricka, som af pota-
teS tillwerkas, och att säledes dest närwaro är af stor
praktisk wigt wid dricksberedningen. Detta kan genom
en enkel beräkning bewifaS.

Enligt de fler? analyser, som af potateö blifwit
gjorda, kestär den af: '

.

Stärkelse 15 till 20 procent,
Trädämne 6 till 9 dito,

' Saft 70 till 75 dito,
hwilken olikhet härleder sig dels ifräu jordmänens be-

skasfenhet, dels ifrän potateSsorten, dest mognad eller

omognad, wät eller torr wäderlek under wärttiden,
jordens gödning o. s. w.

Antaget nu, att man behöfde lOO T stärkelse,
sä skulle härtill, allt efter potatesens beskaffenhet, erfor-
draS 5OO till 666 T rä potates.
/ Om man deremot kan anwända stärkelsen i före-

ning med trädämnet, sä skulle, för att as deSsa bäda
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tillsammans erhälla 100 T, äfwensä alltefter pota-
tesens beflaffenhet, ätgä endast 340 till 467 T rä
potates.

Säledes, om trädämnet med kan anwändas, er-

fordras 160 till 199 T potateS mindre för att äsiad-
komma samma product, som af ren stärkelse erhälles.

I det praktifla anwändandet är denna besparing
af en stor betydenhet, och det sä mycket mera, som
undwikandet af den wida längre, mera sammansatta
och dyra processen af stärkelseberedningen derwid äf-
wen bör tagas i ett synnerligt betraktande.

& Allmänna wilkor för dricks-
brygd af potates.

Sedan potatesen blifwit rifwen och urlakad, er^
fordras det dernäst att underkasta den derwib erhällna
stärkelsen, samt med trädämnet, en fädan beredning, i-
hwilken, förmedelst tillägg af drastas, de förändras till
dextrin och fockerämne, hwarefler dermed förfares i
allo pä alldeles samma sätt som med wanligt malt-
dricka.' Den rifna potatesmassan häller sig icke mera
än ett dygn oftadad utan att anwändaS.

Detta fler derigenom, att:

Stärkelsen och trädämnet i potatesen i
,

förening med diastashaltigt watten i ätmin-
stone twä timmar hällas i en sä mycket mös.
ligt jemn wärmetemperatur, hwilken icke fär
wara under 60 och icke öfwer 65 grader
Celf. therm.
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Härwid,sörwandlaS stärkelsen och trädämnet först
till, dertrin, hwilken förändring fler med alltsammans
plötsligt och pä en gäng. Denna bildning till dertrin
gifwer sig tillkänna genom maSsanS förwandling i ett

tunnsiptande tillständ. Under operationens fortgäng.
följer derpä smäningom sockerämnets bildning.

Den härtill erforderliga Diastasen är ett ämne,
som wid sädenS mältning eller groning först bildaS
eller alstraS, och hwilket icke i den ogrodda säden fin-
nes. Det innehälleS till största mängd i kornmaltet,
men mindre i hwet-, räg-, hafremalt, hwarföre korn-
maltet bör föredragas framför alla andra maltsorter.
Maltet är desto rikhaltigare pä diastas, ju jemnare gro-
ningen har ägt rum; 1000 delar korumalt innehälla
omkring 2 delar diastaS.

Diastaseus hufwudegenflap är, att den, up-
löst i watten, hwaruti den är lätt löSlig / wid en wär-

megrad, som icke understiger 60" och icke öfwerstiger
75»o, förändrar stärkelsen först till dertrin och detta

derpä, om wärmen i flere timmar jemnt halleS lika,
till sockerämne. Den äger denna kraft i en sädan
grad, att en löSning, som innehäller en del diastaö,
förmär förwandla 2000 delar stärkelse till dertrin,
och med säkerhet 1000 delar stärkelse till sockerämne;
men sä wäl öfwer 75 0 som under 60" (dä till och
med böjelse till syrbildning upstär) gar denna egeuflap
förlorad, sä att den blifwer utan all werkan pa stär-
kelsen. Erfarenheten har dock lärt, att wärmegraden
emellan 60" och 65" är tjenligast för stärkelsens för-
wandling.

Det är nödwäudigt att wio mältning anwända
den största sorgfällighet pä kovnetS jemna groning, e-

medan ett ojemnt grodt malt äfwen innehäller diasta-



15

sen i ett ojemnt utbildadt tillstånd och säledes icke heller
kan wara sä rikhaltigt derpä. som ett jemnt grodt.
Att utweckla, huru denna groning bör anställas, sä
att jemuhet derwid winneS, stulle föra ost alltför längt
ifrän wärt ämne, och underlätcS derföre. Dä gronin-
gen sä längt framskridit, att grodden i sitt framstjutan-
de under kornets hylsa kommit till nära spetsen af
kornet, afbrytes groningen och maltet torkaS. Detta
fier antingen i det att maltet utbredeS pä ett loggolf,
der ett starkt luftdrag äger rum, och der fiikigt om-

flyflas, dä det fälunda beredda maltet kallas lustt or-

kadt malt, eller i. det att det lägges pä en kölna, der
det torkaS af anbragt wärme, dä maltet kallas köln-
t or ka dt. Gepom den anbragta wärmen förstöres en

del af dertrinet, hwilket desto mera är händelsen , in
starkare wärmen pä kolnan warit. Derföre är det

lufttorkade maltet, säsom det i minsta mängd kraftigast
befordrande tillmäflningsoperationen, och dernäst det
wid minsta möjliga wärme kölntorkade, det, som bör

föredragas, dä deremot det L stark wärme kölntorkade
är alldeles opassande. Pä de bästa maltkölnor hälles
wärmen i början af arbetet endast wid 32°, men oär
maltet har förlorat sin wätsta, ökeS wärmen smäningom .

'

till 5l" om man will hafwa hwitt malt,
till 54 o om maltes stall blifwa ljusgult,
till 5?o för bernsteuSfärgadt,
till 590 för mörkt bernstensfärgadt,
till 62" för ljuSbrunt,
till 67" för mörkbrunt, 0. s. w.

Wid bristand^ utrymme är det rädligt, att först
en tid lufttorka det, och sedan pä kölna wid ringa
wärme fullborda torkningen. Äfwensä förlorar maltet
genom liggande nägon del af sin diastas eller diasta-
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sen nägon del af sin kraft, sä att ett malt, som är

öfwer 5 eller 6 mänader gammalt, icke mera är sä
krafkkgt som ett nyst mältadt och torkadt. Det alls-
icke torkade, utan i sitt wäta tillständ genast efter full-
äudad mältning krostade och anwända maltet är det

aldrakraftigaste och bästa; dock mäste deraf, i anseende till

dest fuktighet, tagas | mera än af torkadt malt. Det
mä anmärkas, att, dä malt endast i ringa qvantitet be-

höfweS, det är rädligare att genom köp förstaffa sig
sädant, än att sjelf tillwerka detsamma, emedan smä
qvantiteler säd icke sä jemnt läta mälta sig som för-
hällandet är med större qvantiteter.

Det lusttorkade maltet är sä rikhaltigt pä diastas,
och innehäller sä mycket mera deraf, än hwad sow er-

fordras för att befordra den i maltet sselft innehällna
stärkelsens förwandling till dertrin och sockerämne,,att
af detta öfwerstott äfwen andra stärkelsehaltiga krop-
parS stärkelse kan till dertrin och sockerämne förwan-
dias; det är derföre som en tillsats af malt wiv potate-
sens tillmäsining anwändeS.

För att nu utsinna, huru mycket malt som er-
'

fordraS säsom tillsats till potatesen för att i tillmast-
ningen förwandla den till dertrin och sockerämne, be-

gagna wi oh af de nyst anförda uppgifterna, att delS
1000 delar lufttorkadt kornmalt innehälla 2 delar dia-

stas; och dels att 1 del diastas gör tillfyllest för att

till dertrin förwandla 2000 delar stärkelse och till"foc-
kerämne 1000 sädana wid en wist gifwen temperatur.

, Deras följer dä, att 500 delar lustmalt äro tillräckli-
ga att till sockerämne förwandla sä mycket potates, som
i sig innehaller 1000 delar stärkelse. Om man i den

ofwananförda analysen af potates samistanflär stärkel-
sen och trädämnet (aldenstund största delen af detta äf«
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wen läter förwandla sig till sockerämne), sä kan man
i allmänhet antaga, att 25 procent eller £ deras kan
beräknas säsom i ständ att till sockerämne förändras.
Säledes stulle 500 T lufttorkadt kornmalt erfordras
till 4000 T potates, för att förwandla stärkelsen vrr-

uti till sockerämne.
Men dä en del dextrin mäste oförändravt i dric-

kat qwarblifwa, och diastasen altsä icke behöfwer till
sockerämne förwandla all potatesenS stärkelse, sä kan
icke £ malt emot potatesen wid dricksberedningen behöf-
waS. Jag har ock, genom mängfaldiga anställda för-
sök, wunnit den erfarenheten, att 1 del lufttorkadt korn-
malt är tillräcklig för att till den förening af dex-
trin och sockerämne, som L dricka inuehälles, förwan-
dla 10 delar rä potates, hwilket jag ock, derföre anser
wara den rätta proportionen dem emellan för dricks-
beredningen.

r

4. Methoden att af potates b ryg-
ga öl och dricka i smått.

Af de grunder, som hittils bliswit angifna,
följer nu sjelfwa drpggningsmethoden, hwilken är

följande: '
- . * -

’* - ■

För ölbrygd i smätt, antingen som försök eller
till huSbehof, antager jag en half tunna eller 30 kan-
mor som norm. Härtill tagas 85 T potates, hwilka
rifwas räa och urlakas säsom ofwanföre är nämndt,
hwarpä af deras wigt eller 8^ T lufttorkadt korn-

maltsgröpe i en kopparkittel med watten sammanröreS,
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sä att det utan klumpar och jemnt är uti wattnetför-
deladt, hwarefter den urlakade potatesmaSsan tillägges,
och smäningom tillslas sä mycket watten, att allt watt-
ner, som auwändtS, utgör omkring 30-kannor. Här-
pä eldas under kitteln, sä att blandningen, under be-

ständigt omrörande, upwärmes till 62^" och isamma
temperatur hälleS jemnt i 2 timmar, sä att wärmen
icke sär öfwerstiga 65", emedan L annat sall socker-
ämnets bildning deras stulle lida. Om wärmegraden
skulle wilja öfwerstiga 65", sä söker man först att ge-
nom litet kallt wattens tillsläende förekomma det,, och
derpä att genom eldenS förminskning äterställa den rät-
ta wärmegraden. 62 är denna, fördelagtigaste mel-

langrad, hwarwid man fä mycket möjligt är bör söka
att hälla blandningens temperatur. En oafbruten prof-
ning med en säker thermometer bör anställaS; och bör
thermometern wara bunden wid en käpp för att kunna
nedsänkas till kittelns ^botten, der altid den starkaste
wärmen är.

I början tyckes wäl potateömaSsan blifwa nägot
tjock, men gär ganska snart derpä öfwer i wattentuuu-
het, hwarwid mastans i början mjölkhwita utseende
förswinner', och wätskan, hällen emot ljuset, wisar sig
klar och genomskinlig. Den inträffade wattentunnheten
är ett kännetecken derpä, att stärkelsen i potatesen och
i maltet blifwit helt och hället till dextrin förwandlad,
hwarefter nu först sockerämnets efterhand skeende bild-
ning begynner; hwarföre det är nödwändigt att i 2
timmar jemnt underhälla denna watska L den sockerbild-
ningen gynnande temperaturen af 62 H". I början
är wätskanö smak obetydligt, knapt märkbart, /öt, meu

öker sig smäningom i sötma, fä att den efter 2 tim-
mar smakar rent söt, och med en grad af sötma, som

i»
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sedermera icke widare synnerligen, äfwen wid fortsätt-
ning af samma wärmegrad, ökes. Numera är ock
redan icke den minsta bismak af rä potateö i wätstan
märkbar.

Efter de nämnda 2 timmarnas förlopp förstärkes
elden nägot, fä att wätstan kommer till 75" wärme,
hwilken temperatur omkring en half timma underhälles,
hwarpä hela wätstan till genomsilning stäs pä ett-räst-
kar. Den pä rästkaret qwarstannade äterstoden släs
tillbaka i kitteln, och derpä gjutaS änyo 8 till 10 kan-
nor watten och underkastas en kort kokning, hwarpä
äswen denna wätfla fläs pä rästkaret och blandas till
den förra. De sammanblandade wätflorna fläs nu L
kitteln tillbaka för att kokas med humlen. Denna til-

läggeS efter behag, allteftersom man önflar ölet mer

eller mindre bäflt och alltefter humlenS godhet. I att-

mänhet kan man pä denna gvantitet wört räkna omkring
Z A humle. Synnerligen starkt af, humle smqkknde
blifwer ölet, om man dagen fornt öfwergjuter humlen
med sä mycket kokande watten, att den deraf aldeles

upblötes. Denna föregäende maceration werkar, att

humlens bästa wid kokningen af wörten lättare och
bättre utdrageS, sä att endast en stortare kokning erfor-
draS och äfwen en betydlig mängd humle kan bespa-
ras. Likasom man wid maltöl brukar, tillägger man

wid kokningen med. humle nägot koksalt, hwarafunge-
fär 1^ lod gör_tillfyllest. .. . _ :

Efter flutad kokning med humlen afstiljes denna

änyo genom silning pä rästkaret, och wörten sätteS nu

att kallna, till 18° till 22° temperatur, hwilket kall-
nande likasom wid af malt beredt öl, mäste sä hastigt'
som möjligt werkställaS. Skulle den nu erhällna wör-

ten, ester kallnandet, icke utgöra fulla 30 kannor, sä

7

f



4

*4

P

20

tillsattes sä mycket watten, att detta mätt blifwer
semnt upfylldt, dä wörten släs pä sitt kärl, hwarpä sä-
sten tillagges, hwilken mäste wara en god lsus sprund-
sast, till mängd ungefär 1 thekopp.

Efter 10 till 12 timmar begynnerrnu säsningen,
hwilken derpä kommer i listig gäng och förhäller sig
aldeleS som säsningen af wanligt, af malt brygdt öl,

och derföre ocksä pä samma sätt mäste afwaktas; här-
wid rrhälles ock en betydlig mängd sprundsäst. Efter
3 dygn är, enligt regeln, denna listiga säsning siutad
och ytan af det nu färdiga drickat stilla, hwarefter fa-
tet med watten fylleS upp till sprundet och detta helt
lätt, men icke lufttätt, tillstuteS, hwarpä hela proce-
duren är siutad.

I säsningen, som genom sästenS tillsats frambrin-
gas, sönderdelas en del af sockerämnet i kolsyra, som
dortgär i luftform, och alkohol, som qwarstaunar i wät-

sian. Likasom wid tillmäsiningen af dricka icke sä stor
del af dextrin förwandlas till sockerämne, som wid

tillmäsiningen till bränwin, sä förwandlaS icke heller
wiv drickssäsningen allt sockerämnet, säsom detta wid

säsningen till bränwin sier, till kolsyra och alkohol,
utan en del deras qwarstannar i drickat oförändradt.

Det nu erhällna ölet är af fullt ut samma styr-
ka som den Engelsia Ale eller Portern, eller omkring -

dubbelt sä stgrkt som wa,nliga af malt bryggda ölsor-
ter. Det äger icke den aldraringaste bismak af po-
tates och kan till styrka och wälsmaklighet icke siilsas
frän ett af malt brygdt öl. Af det anförda inses lik-

heten af dest beredning med den af wanligt öl, hwar-
före det i hwarse brygghus eller bryggeri kan, endast
efter ansiaffande af en rifmaschin, tillwerkas. Likwäl,
dä 100 K potates snart nog kunna pä ett wanligt
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köksrifjern rifwas, är för dylika smä brygder intet an-

skaffande af en rifmaschin af nöden.

Genom flerfaldiga försök har jag utrönt, att 10
delar rä potates gifwa en wört, hwilken i styrka lika-
som i specistk wigt är alveles lika med en wört, be-
redd af 6 delar kornmalt, likasom ock det af bäda till
lika qvantitet beredda ölet eller dricka t är fullkomligt
lika starkt. '

Om man dä antager, att till en brygd öl er-

fordrades 4 tunnor 32 kappar kornmalt (tunnan till 38
kappar beräknad) och en tunna af detta malt beräkna-
des i wigt till 218^ K, och man wille, i stället för
detta malt, till samma- brygd anwända potates,' sä
skulle deras uppstå följande förhallande. Dä nemligen
en tunna potates om 36 kappar beräknas wäga 276 £
T) och 4 tunnor 32 kappar kornmalt, i wigt utgörande'
1058^ T (enär 6 delar häraf i werkan motswara 10
delar potates), äro motswarande 1764^ T eller 6 tun-
nor 14 kappar potates: sä mäste till denna brygd ta-

gaS dessa 6 tunnor 14 kappar potates. Men dessa
230 kappar potates förhälla sig till de 184 kapparna
kornmalt, som 5 förhäller sig till 4; följaktligen äro
5 kappar potateS alldeles lika werksamma som 4 kap-
par malt, till olS och drickaS beredande. Dä af mal-
tet 38 kappar beräknas pä en tunna, sä äro 5 tunnor
potates ungefär lika werkande med 3| tunnor malt i

dricksberebningea.
Lätom ost nn antaga, att en tnnna malt beräk-

nas i pris, lika med det räa kornet, till 10 M. R:gdS,
och en tunna potates till deraf etter 2^ M samma
mynt, sä kostar den brygd, som af 3$ tunnor korn-
malt beredes, om endast rudimaterierna (utom humlen)
beräknas och jemföras, 38 M., den lika starka och sto-



U

22

ra äter, som af 4 tunnor 10kappar potateS och
20^ kappar malt (motswaraude 25 £ kappar potateS)
tillwerkas, endast 16 M. 6 J&. samma mynt, säledeö
omkring 2^ gäng mindre än den sörra. Och dgom-
kostnaderna wid bada stagen äro aldeles lika, endast be-

swäret L asfeende pa potatesens rifning och urlaknivg är

nägot större wid det ena staget, sä synes tydligt, sa wäl

hwilken sterdubbel winst en bryggare kan hafwa af att

tillwerka sitt öl af potateS, i stället för af kornmalt,
dä det med det as detta beredda är af aldeles samma
godhet,'som ock ä andra sidan, att det med lika winst
som maltölet kan försäljas till 2^ gang mindre pris/

Samma förhällande, som här är - wisadt äga
rum med ett öl, hwilket är dubbelt sä starkt som wan-

liga ölsorter, äger ock rum med wanliga slag af öl

och dricka. Till artificiell porter enligt Hermbstädt ta-

ges till ett fat om 30 kannor blott LT kornmalt;
i den ofwannämnde brygden anwändcS 85 T potates,
swarande mot 51 T malt, och dertill lagda 8^ K

malt, således motswarande 3 LT malt, eller dubbelt

sä mycket som till nyfinämnda porter anwandes. Dä

till erhällande as 7 tunnor swagdricka anwändcS 1

tunna malt, hwilket, till 38 kappar beraknadt, wäger
248tz T?sä bechöfweS härtill af potates' endast 312

T potates och dertill 31^ # malt eller 40| kappar
potntes och 5^ kappar malt, hwilket, enligt ofwan-
nämnda pris gör för maltdrickat 10 men för po-

tateödrickat (för potatefen 2 40 <Ä och för maltet

dertill 1 M 2i endast 4 G, 13 ^5. och säledeS
2^ gäng mindre.

Olet och drickat af potates innehäller aldeles sam-

$

1

Ik
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ma beständsddlar som det af malt bryggda och desta
qfwen i aldeles samma proportion*), och är säledes
alveles icke nägot.surrogat för wanligt öl och dricka,
utan ett werkligt sädant, likasom t. er. ylet och dric-
kat af hwete, med hwilket det till kraft och wälsmak-
lighet har den största likhet, sä att det icke lätt der-

ifrän kan ätskiljaS. Emellan öl och dricka af kornmalt
och potateS är skillnaden aldeleS icke sä stor^ och ännu
mindre sä obehaglig- som emellan sades- -ch potates-
bränwinet. Mycket kommer wid beräkningen af pota-
tesöl- och dricksarternaS styrka an pä potatesens be»

skaffenhet, hwilken, som bekant, är ganska olika; ju
tyngre eller mjölrikare den är> desto starkare blifwa
ock det öl och dricka, som deras beredes; det förhäller
sig härmed pä aldeles samma sätt som med kornet och
maltet hwilket, säsom man wet, äfwen är af olika
tyngd och beskaffenhet.

Om jäsningen af detta potatesöl och dricka ffer
wid 7|° till högst iÖ°, sä att sä wäl wörten till den-
na temperatur afkyles, och luftenS warmegrad icke
heller är högre, sä erhäller man ett lag er öl eller
lag erdricka. Bort^emnas humlen aldeles , sä er-

häller man hwit-öl eller hwit-dricka. I allmän-
het är ölet och drickat af potates ljusare till färgen
än det af kornmalt, ätminstone af det härvt kölntor-
kadt beredda, men färg kan efter behag gifwaS ver-

Kornet innehäller en liten portion wärtllm, ungefär en fyra-
tiondedel af det hela, hwilket potateS aldeles saknar. Detta
ingar äfiven i af kornmalt bryggdt öl och dricka ack gifwcr
det en närande, fastän icke huftvudsaklig, beståndsdel framför det
af potates beredda, hwarföre detta mäste hastva sä mycket mera
af andra. Swenska öfwers. anm.
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ät, likasom detta med öl af malt ster, t. er. med

mer eller mindre brunt- eller swartbrändt socker, som
derpä upsmältes i watten och fedan sammankokaS till

syrup. Äfwensä kan pomeranSstal, enbär o. dyl. till
en bismaks winnande tillsättas.

»5. Metho-en att brygga öl ocb
dricka L stort.

Methoden att brygga öl och dricka af potates
stilsec sig, säsom ofwanföre är wisadt, ifrän den att -

brygga öl och dncka af malt, endast deruti, att den

rifna och urlakade potatesevS tillmästning ster - s/elf-
wa bryggpannan och icke i mästkaret, säsom wanli-

gen wid maltbryggd brukaS. Orsaken dertill är den,
att wid en tillmästning i mästkaret de wilkor, hwar-

"

under stärkelsens förwandling till dertrin och socker-
ämne ster, icke alla sä noga kunna upfyllaS, som wid
en tillmästning L sselfwa bryggpannan. Oaktadt desta
wilkorS upfyllavde egentligen är likafä nödwändigt äf-
wen wid dricksbrygd af malt, som wid den af potates,
sä medföra dock smä uraktlätenheter as desta wilkor,
i synnerhet i afseende pä wärmegraden, hwilka wid

tillmästning i mästkar aldrig kunna helt ochhälletund-"
wikas, icke wid den förra en sadan stnda -och olägen-
bet som wid den sednare / emedan^ maltet äger wida

mer diastaS än som behöfwtzB' för att till dertrin

och sockerämne forwandla sin egen halt af stärkelse,
dä wid potatesdrickats beredning deremot endast sä
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mycket diastaS anwändeS, som till stärkelsens förwan-
dling är oundwikligt af nöden.

Wid' en större brygd är derföre följande att
iakttaga: .

Antaget, att bryggeriet hade den inrättnings att
en hel brygd öl utgör 1000 kannor eller 16^ ämar,
och att bryggpannan rymmer 500 kannor eller nägot
deröfwer, och man wille brygga en hel brygd af
100 kannor af ett ordinärt starkt öl (i styrka ungefär
j af det ofwanbeskrifna), hwartill erfordras omkring
1646 Z T eller 214^kappar potateS, mer eller min-
dre alltefter dest godhet, faritt 164^ T eller 28 £
kappar lufttorkadt kornmaltgröpe (tillsammans swarande
mot 1152 T eller 200 kappar kornmalt.)

Först instäs i bryggpannan 1 a 1 | tunna wat-
ten, hwaruti det nämnda maltgröpet rätt jemnt och
utan klimpar inröreS. Derpä inläggas de dagen, för-
ut rifna och urlakade 214^ kapparna potates smämn-
gom under beständig vmrörning, hwarjemte tillika nö-
digt watten smäningom tillfläs, sä att, när hela po-
tatesmaSsan är inlagd, bryggpannan är till nägot öf-
wer tre fjerdedelar fylld.

. Härunder begynnes äfwen eldningen under pan-
nan, hwilken med största omsorg sä styres, att pannans
innehätt i 2 timmar jemnt underhäöes i en wärme-
grad frän 60" till 65^, hwarunder en oafbruten om-

rörning as twenne personer, en pä hwar sin sida om

pannan, iakttageS. Härwid inträder i början, samma
phenomen, fom om hela massan wille blifwa tjockt
klisterlik, men innan kort blifwer alltsammans tunnt

2 ..
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som watten. Sedan massan t twä timmar hällits wid

den angifna wärmegraden af 62^, ökeS elden litet,
sä alt wätsian uppwärmeS till 75 ", hwari den hälles
ungefär L en hals timma, hwarefter pannanS hela in-

nehäll släö i rästkaret, hwilket mäste wara försedt
med en löS botten. -

När bryggpannan blifwit tömd, fylleS den genast,
»tan att rengöras, till brädden med watten, hwilket
hringas i rigtig kokning och hälles kokande sä hastigt
som möjligt till den i rästkaret befintliga wörten, hwar-
wid äterigen en fiitig omrörning^ pä flere sidor af karet

»uställeS, sä att, efter sintad tillgjutning as det kokan-
de wattnet, bottensatsen af votatesen och maltet är der-

uti aldeleS jemnt fördelad. Derpa lemnaS wörten i

ro, sä att denna bottensats får affatta sig pä lös-

bottnen och wörten mä fä tillfälle att klarna. Dä

likwäl wörten ännu icke är tillräcklig för att utgöra
1000 kannor öl, ja fylle6 bryggpannan änyo till hälf-
ten med watten, hwilket bringas i rigtig kokning och
Lfweusä fläs i rästkaret. Om bryggerixtö inrättning
tilläter, att, innan denna sista portioli kokande watten

fläS i rästkaret, den deruts förut besiutliga wörten kan

aftappas frän bottensatsen, gör man detta, och det

sista upkokade wattnet fläS pä den i karet qwarstäeade
bottevsatfen och omröres dermed, i hwilken händelse
bottensatsen bättre utdrages och wörten blifwer starkare.
Z allt hwad som härefter följer, är behandlingen al-

deles lika med maltölS beredning, och sörbigäs der-

före här, säsom as hwar och en bryggare nogsamt kändt.
Den efter potatesöletS bryggning äterstäeude bot-

tenfatsen, bestäeude,af potatesenS trädämne, och äter-
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Aodeu af kornmaltet, a tes gerna af hornboskapen och
bekommer dem wäl.

6; Allmänna anmärkningar öfwer
öl och dricka af potates

Det beräknas, att samma jordyta, som gifweren
mängd räg eller korn, hwarS Kvantitet af innehällen
stärkelse uttryckeS med 1, gifwer sä mycket potateS,
att qvantiteten af deruti innehällen stärkelse uttryckes
med 4£.' Den sednare kan altsa producera 4^ gänger
sä mycket öl och dricka som den förra.

Ett likasä starkt, födande, helsosamt och walsmak-
ligt men wiba billigare öl och dricka än maltölet och
maltdrickat, sädant ölet och drickat af potates det är,
är wäl utan motsägelse, säsom allmänt födoämne och
wederqwickelsemedel, ett föremal, som icke blott i

hwarje enskildt huShäll utan ock i det allmänna lifwet
spelar en högst wigtig roll, hwarwid särskildt ännu
vertill icke bör lemnas oanmärkt, att ett sädant öl och
dricka ocksä bör räknaS som ett af de aldrawerksamma-
Ke medlen för att motarbeta det omättliga och demo-

raliserande bränwinSsupandet. Det skulle wara att ön-

sta, att detta ämne pädrefs med lita stor ifwer, för-
ständ och ihärdighet, som bränwiuetS production af po-
tateS blifwit drifwen, dä öl- och drickSbrygden af po-
lates svart flulle komma till en lika grad af allmänhet,
utbildning och fullkomlighet, samt hwarje större HuShäll
blifwa satt i ständ att ät sig sjelf bereda en födande
och wälsmaklig dryck för det billigaste pris.
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Som man wet, sä häller sig potatesen endast i 7

eller 8 mänader, hwarefter den begynner att gro och
wära och stärkelseämnet i den nndergär en förwandling,
som gör den till drickSbrygd oduglig; derföre kan den-

na drickSbrygd af potateS endast äga rum i de mana-

der, dä potatesen dertill är tjenlig, nemligen frän och
med October till och med April och stundom i Maj.
Att under sommarmänaderna, dä den största förtärin-
gen af öl och dricka äger rum, intet sädant af potateS
kan bryggaS, är wäl en ganska stor olägenhet. Likwäl
kan densamma, häldst wid bryggerier i stort, pä twen-
ne sätt afhjelpaS:

dels om under wintermanaderna lageröl brYggeS
i förräd, hwilket häller sig till nya potatesskörden,
samt

delS om med potateSdricksbrYgden tillika förenas
en fabrikation af potateSstärkelse för att för sommar-
mänaderna hälla potateSstärkelse i förräd", hwaraf ,dä
kan bryggaS.

Hwarje af desta olika utwägar har sina fördelar
och olägenheter. Den förra utwägen fordrar goda,
rymliga källrar och dertill särsiildt inrättade jäsnings-
och lagerkärl. I de bryggerier, der den^ för ett la-

geröl och lagerdricka erforderliga inrättningen redan
sinneö, är. denna utwäg den enklaste. Den andra ut-

wägen äter fordrar en särstild inrättning till stärkelse-
fabrikationen, hwilken dock endast behöfwer wara helt
enkel, och hwarwid det hufwudsakligaste wilkoret in-
skränker sig -till att hafwa ett till stärkelsens torkande
behörigen inrättadt rnw. Wid bryggningen under som-
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marmänaderna af den i sörräd beredda potatesstärkel-
sen gär wäl den fördelen förlorad, som wid drickstill-

werkningen winneS genom anwändandet äfwen af träd-
ämnet i potatesen, men det är ändock en utwäg mös-
lig, pä hwilken man icke gär miste om denna fördel,
om nemligen wid winterbrygderna det trädämne, som
wid stärkelsens fabrikation erhälles, anwändeS. Om
man t. ex. will om wiutern brygga en brygd af 5
tunnor potates, sä tageS deriill det trädämne, som blif-
wer ösrigt efter stärkelsefabrikation af 10 tunnor pyta-
tes, samt dertill ungefär eller pä sin höjd af den

wundna siärkelsen, dä deras, wälförstäendeS under till-

sats af den behöriga andelen malt, erhälleS ett alde-
les lika starkt och godt dricka, som af 5 tunnor po-
tates,' med malttillägget, skulle hafwa erhällits; hwar-
wid tillika H eller af stärkelsen efter nämnda 1'0
tunnor potates winnes i förräd, hwilket torkaö och

.förwaras till förbrukning under sommarmänaderna.
Fortsätter man ouphörligt pä dettcr sätt under de mä-

nader, dä potatesen är duglig, sä erhäller man. en

för sommarbrygden aldeles tillräcklig stärkelseqvantitet
utan att ändock trädämuet gär förloradt. Äfwen kan

efter potatesens rifning och urlakning hela mastan af
trädämne och stärkelse torkas och slere är förwaras.
Likwäl erfordrar denna torkning wista försigtighetSmätt,
emedan trädämnet deri torkar wida swärare och läng-
sammare än den rena stärkelsen. Dertill är det nem-

ligen af nöden, att, före torkningen, mastan utsattes
för en kraftig prest, hwarigenom wattnet sa mycket
som möjligt afftiljeS ifrän trädämnet, hwarefler se-
dan dest torkning kan ste i ett färstildt torkrnm under

/
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en oafbruten strömning af warm lust, wid en tem-

peratur, som icke sär öfwerstiga 30°. Är nemligen
wärmegraden högre, sä sörwandlaS trädämnet i ett

hornartadt tillständ, dä> det wida swärare i watten

upblöteS. Wid luftenS wanliga temperatur kan denna,

torkning icke i större masior ske, emedan wid denna

längsamma torkning mögling och röta äswensom en

siagS syrning inställer sig.
Om man nu betraktar den winst, som as pvta-

tefenS äuwändande till öl och dricka erhälleS, i jem-
förelse med den, som desi anwändande till bränwinS-

beredning, hwilken hittills warit ansedd som den hög-
sta möjliga, gifwer; sä finner man, att dä en tunna

potateö, utan att det tillsatta maltet beräknats, gifwer
24,65 T alkohol eller, wid 10" wärme, 52,45 D 6-

gradigt bränwin, motsvarande 9,59 kannor,' och
att potatefen säledeS här bliswit realiserad med circa
8 M Eg4. sä gifwer 1 tunna potates, anwänd till

dricköbereduing, äfwensä utan maltetS inberäkning, efter
Let ofwanföre sid. 22 anförda exemplet, 5 ämar 18
kannor swagdricka, i hwilka 1 tunna potates realise-
raS, å 3 kannan, med 19 42 eller 2^
gäng sä mycket som dä den till sprittillwerkningen
auwändes, och hwarwid hwarje kanna kostar Lrudi-
materier blott 6 rst. — Om man äter af potateö
brygger öl, i styrka likt det dubbeltöl, som erhälleS
af 3 Lisp. malt till 30 kannor öl^ (se sid. 17) sä
ätgä dertill 13 tappar potateö; dä de haraf wundna
30 kannornas öl kostnadspris blifwer 1 KA. 8 eller
knapt 2 per kanna, samt potateStunnan här reali-

iså.
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scras, ölet beräknadt blott - 12 kannan, med 18

36 Att priset pä allt siikt öl och dricka kan,
med asseende endast pä rudimaterierna, med samma
wink för tillwerkaren, nedsättas titt 2$ gang mindre
än det närwarande, faller af sig sjelft. Hwad äter

kostnaden för tillwerknivgen af de bäda jemförda, «t-

om rudimaterierna, angär, torde äfwen denna lätteli-

gen kunna bewisaö för bränwinet utfalla betydligt
större. ....

7 Befkriftting pä en rifmasehin
för potates

Dä af potateS till en större brygd ofta 1000
till 2000 T och mera behöfwa nfwaS, är rifninge»
pä köksriffern, säsom till smä brygder kan brukaS,
mycket för tidsödande och kostsam. Dä erfordras en

rifmafchin, lika med den, som auwandes till rifninge»
af hwilbetor i hwitbetösockerfabriker. I den-tanka,
att möjligen en sädan kan wara for mävgen obekant,
will jag gifwa en besirifning derpa, jemte bifogad rit-

ning; och ar den sä enkel, att hwarje snickare kan

förfärdiga de». Hufwuddelen deri är en kort. cylinder,
äfwen trumman kallad, hwilkon kan sättaS i omswäng^-
ning medelst en i dest medelpunkt befintlig jernare! med

wef i ändan/ Pä denna cylinders peripheri äro säg-
blad sä infällda, att sägtäuderna stä blott tum fram
derutur. Zu -finare och spetsigare desta sägtänder är»

filade och ju närmare hwarandra sägbladen äro inlag-
da, desto finare blifwer potatesen rifwen; och ju fina-
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re den rifweS, desto bättre är den till dricksbrygd för-
beredd. I alla fall mäste desta sågtänder silas finare,
smalare wid basen och spetsigare än pä wanliga hand-
sägar för wed. I hwitbetssöckerfabrikerna göres den-

na cylinder gemenligen helt och hättet af jern; men

den kan till potateörifning lika wäl göras af ett härdt
trädslag, endast att areln är af ett icke för swagt jern.

De bästa proportionerna pä en sädan cylinder äro:
twärlinien 18 till 20 tnm, längden eller bredden 12
till 14 tum, och pä dest peripheri är pä hwarje half-
tnm ett fägblad infattadt. Om denna rifcylinder häller
18 tum i twärlinien, sä utgör dest peripheri, som bekant är,
56£ tum, hwartill säledeö 112 till 113 fägblad behöfwaS,
hwarje af 12 till 14 tums längd och pä bäda ändar

försedd med korta hakar. Emellan hwarje sägblad in-

lägges en | tum bred trädffena, hwarigenom hwarje
sägblad hälles pä | tnmS afständ frän de närmaste.
Desta trädskenor samt sägbladen fästas inbördes om-

kring cylindern genom twänne tätt ansiutande jern-
band, hwilka anläggas pä bada ändarna af sägbladen
och deraS hakar. Det är en absolut nödwändighet,
att denna cylinder i fin omfwängning gör reua cirkel-
linier, hwarföre den icke fär hafwa de minsta fördjup-
»ingar eller upphöjningar, eller areln Icke sitta pre-
cist i medelpunkten, emedan eljest de sista segmenterna
af potatrsen osönderrifna genomgä. Den mäste oltsä
wara förfärdigad med den yttersta noggrannhet.

Denna maschins werksamhet bestämmes af det an-

tal omswängningar, dem cylindern p5 en wist tid gör.
Om, medelst ett större utwerlingswerk, cylindern drifweS
med djurS, watten- eller ängkraft, fä att cylindern pä '

U
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en minut gör 5 a 600 slag, sä kunna 1000 till 1500
T potates pä en timma rifwaS. Men om maschinen
endast genom mennistokraft sätteS i rörelse, dä den icke
kan göra sä mänga flag i minuten, sä kan naturligt-
wiS icke heller en lika mängd potateS pä samma tid

rifwaS; om 2 man draga den, sä kunna de dock pä
1 timma rifwa omkring 400 T potates. Dä derföre
vä nägra timmar eller ätminstone pä en half dag ma-

schinen, med handkraft dragen, rifwer en ganfla stor
mängd potates, och den icke heller kan behöfwa att

dagligen wara i werksamhet, sä kan, äfwen till nog

betydliga bryggerier, maschinenS dragande genom hand-
kraft göra tillfyllest.

$ den widfogade ritningen är

figuren 1. Maschinen i genomskärning.
a) rifcylindern af härdt träd, pä hwars yta säg-

bladen ligga infällda;
bb) ställningen, bestäendc af 3 till 4 tum tjocka

trädstycken;
c) struten, hwari potatesen, som skall rifwaS,

inlägges.
Figuren 2. Maschinen sedd upifran.

a) rifcylindern med sina horizontellt inlagda
sägblad.

t») dest axel, hwilken stär ut fiere tum utom

ställningen för att derwid kunna fastsätta wefweo.
ee, 61, 62) rifmaschinenS ställning. Lwärflän

61, pä hwilken struten kommer att hwila, mäste wara

arbetad med största noggrannhet, sä att cylinderns säg-
tänder endast kunna pastera förbi och att det Lomma

rummet endast fär utgöra pä fin höjd | tum. Är det
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större, sä gä nemligeu de sista fegmenterna hela ige-
nom. Men emedan äfwen det härdaste träd med ti-

den nötes, sä är det rädligt att beflå kanten af denna

twärsiä med en sernskena, bwilken äfwensä mäste wara

gansta noggrannt arbetad.

Twärsiän 62 deremot kan infällas hwar som bäldst,
vm en eller twä tum frän cylindern är likgiltigt.

Figuren 3. UtwexlingSwerket pä mafchinen.
a) Ett litet kugg- eller stjernhsul,' som är fä-

stadt wid rifcylinderns förlängda arel, och hwars kug-
'

- gar ingripa uti:

b) wefhjulet, fästädt wiv.wefwen. Detta hsul
iunehäller dubbelt sä mänga och lika stora kuggar som
stjernhsulet, sg att, wiv wefhsuletS omwridning en

gaug, tugghsntet och rifcylindern göra 2 siag.
c) weswen, wid bwilken twä arbetare anställas,

hwilka wrida sa, att rifcylindern gör sin omswängning
ät struten till och ät potatesen i d^n.

6) en bselke, hwari wefwens handtag är intappadt.
o) rummet, som intages af rifcylindern.

"

Figuren 4. Mafchinen i profil.
a) eu hylsa af helt tunna bräder, f.om.ställeö

öfwcr rifcylindern, pä det att potateSmastan icke ma

stänka omkring. Den fasteS genom strufwar eller fmä
haspar wid ställningen sä, att den altidefter slutad
rifnittg kan astagaS och rengöraö.

b) struten, hwari potatesen, som stall rifwaS,
inlägges; den bestar af 3 stycken, bottnen och twänne

sidwSggar, och är af samma bredd som rifcylindern.
e) det wid cylinderns arel fästade stsernhsulet.
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d) wefhjulet,
e) en brädinklädning, fastsalt pä alla syra fidor-

na af ställningen innantill, men hwilken nedtill lemnaS

öppen, pä det att potateSmaSsan mä kunna afrinna^
k) tomt rum, hwaruti det karl KälleS, hwariden

rifna massan samlaS.
För att med denna maschin arbeta, erfordra- 4

arbetare, hwaraf twänne äro anställda wid wefwen,
en, som matar in potatesen och trycker den emot ris»
cylindern, och en, som bär till potatesen, som skall ris-
waS och bär bort det rifna, samt lägger detta genast i

korgarna till urlakning. Den arbetaren, som lägger
in potatesen i struten och trycker den intill rifcyliudern,
är beständigt och oafbruter med bäda händerna syfiel-
satt, i det att han med ena handen lägger in pota-
tesen och med den andra trycker den emot cylindern,
hwarföre det är af nöden, att potatesen, som skall ris-
was, befinner fig pä ett ställe, der den lärt kan ät-
kommaS, hwartill det bäst pastande stället är Sfwer hyl-
san, hwarföre denna genast frän början kan göraS sä,
att den vfwanpä bildar en läda, som endast har 3

sidwäggar och är öppen po den sidansom wetter ät
struten. Den behöfwer endast wara sä stor, att den
rvmmer 5 ellsr 6 kappar potates.

Nifningen forrättaS sä^ att riscylindern först sät"
teö i omswängning, hwarefter först arbetare» börja*
att inlägga potatesen och trycka den intill cylindern-
Endast 3 till 4 stycken potates, alltefter deraS storlek,
inläggas i sender och tilltryckas. Denna tilltryckning
ster medelst en brädlapp, som har ett handtag. Wid
denna tilltryckning bör iagttagaS, alt arbetaren noga
aktar fig, att tryckbrädet icke kommer att röra wid säg-
tänderna, hwarföre det ar rädligt, att twänne tunna

lister anbringas pä de bäda inre fidwäggarna af stru-
ten, sa att tryckbrädet icke kan räka sågtänderna; ocksä
dör detta wara af^ett mjukt brädstag. Tryckningen ster
endast helt sakta. Dm nfmaschinen förseS med ett stör-
re utwerlingswcrk, och^andra krafter än mennistökraf-
ter dertill appliceras, ss att cylindern hastigare fan
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. omswängaS, behöfweS icke potatefens tilltryckning med
handen. Dä ställes nemligen struten i en mera verti-
cal ställning, i en winkel af omkring 45 grader, dä
den päösta potatesen genom fin egen tyngds tryckning
tillräckligt werkar pä rifcylindern. Likwäl far äfwen
här potatese n icke i stor mängd pä en gang pä ösas,
utan endast 8 till 10 stycken pä en gäng ligga pä ris-
cylindern/

Ändtapparna pä cylinderns arel böra wara myc-
ket noga swarfwade och pasta noga in i de underlag
af metall, hwarpä de gä, samt wäl med smörja under-
hallas; dä kan en sädan rifmaschin gä wäl i fiere är.
Mafchinens ställning bör icke blott wara i golfwet wäl
fästad, utan ock i fogningarna wäl befiagen, sä att
den gär stadigt. Wanligen infällas sägbladen i cy-
lindern parallelt med deh arel; likwäl syneS mig det
wara bättre, om de infällas nägot pä sned eller diago-
nalt, da de böra bättre werka och sägtänderna längre
hälla fig skarpa.

Att potatesen bor wara mycket wäl rentwättad
innan den inlägges', förstäS af sig sjelft. Den twät-
kas bäst inlagd i en liggande cylinder, hwari wäggarna
bestä af läkten med mellanrum, och hwilken wrides om-

kring ställd under en beständigt wattengifwande ränna.

Af wörten till dricksberedning af potates, ännu
ett par timmar hällen i samma temperatur till sock-
rets förökande, kan ock, medelst inkokning till twätre-
djedelar med finstötta kol och , om man sä will, klar-
ning mcd/ägghwita eller orblod, beredaS en wälsmakan-
de syrup, renare ^till smaken än maltsyrup, hwilken i
Tyskland allmänt förekommer som handelswara, dels
ensam, dels blandad till wanlig syrup; i Berlin skall
ingen fockersyrup försäljas, som icke är till en tredje,
del upblandad med potatessyrup. Till gröfre syltningar,
faffe o. s. w.kan den rätt wäl i hushällen begagnaS.
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BLhang
om tillmästningen af potates, få att

största möjliga mängd sprit der-
af erhålles,

(sprits tillwerkning af potates är egentligen en fort-
sättning af drickas beredning deras och stödjer sig pä
samma grunder som denna, hwarföre dem, för sull-
ständigheten siull, här äfwen mä korteligen omordaS.

Spritberedningen werkställes gemenligen pä ett

rätt, handtwerkSmästigt sätt, utan all wettensiaplig kän-
nedom om den chemisia procesten derwid, hwarföre den

ocksä ännu laborerar med stora misttag och ofullkomlig-
heter samt ännu pä längt när icke stär pä högsta punk-
ten af sim utbildning. Detta kan icke afhjelpaö annor-

lunda än genom en framställning af procestenS chemi-
sia grunder, hwilken wi derföre korteligen wilja gifwa,
derwid anmärkande, att denna wettensiapliga fram-
ställning äfwen uplyser om de chemisia grunderna för
drickSberedningen.

A. Den chemisia asigten af spritens bildning.
Likasom bränwin är en blandning af sprit och

watten, sä är sprit en blandning af alkohol och wat-
ten. Alkohol, säsom aldeles wattenfri betraktad, bestär af:

8 atomer kol (Lsrdonoum), 24 atomer wäte (Hy-
drogeneom) och 4 atomer syre (Oxygenenm) eller:

8 Q + 24 H 4- 4 O.

Man kan äfwen tänka sig Alkohol sammansatt af
4 vol. kolbundet wäte i maximum — 8 C + 16 H

och 4 vol. watteugaS = 8 H + 4 0
= 8 C + 24 H + 4 0.
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Hittills har man icke kunnat frambringa Alkohol
pä nägot annat sätt, än derigenom att socker försattes
i jäsning, hwarwid det sönderdelas i alkohol och kolsyra.

Sockret bestär af 12 6 * 24 H + 12 0

eller 12 atomer kol, 24 atomer wäte och 12 at. syre.
Dä socker utsätteö för jäsning, sönderdelas det uti:

4 atomer kolsyra
och 4 atomer alkohol

■

4 6 8 0

8 6 + 24 H -r 4 0

hwilka sammanadderade --- 126^-2411^120,
som utgöra sockret; v

Dä säledes en atom alkohol bildaS, bildas der-

jemte äfwen en atom kolsyra, hwarförutan ingen al-

kohol ka-n bildas. Det är derföre ett nödwändigt wil-

kpr för alkoholens bildning, att, jemte bildningen af
en atom alkohol, äfwen med detsamma en atom kol-

syra bildas , utan hwrlken sednare ingen alkohol-bild-
ning äger rnm^ eller, for att alkohyl mä kunna bildao,

, mäste det'jäsande ämnets beständSdelar befinna fig i

ett sädant förhällande, att d? jemnt kunna fördelas i

lika- atomer alkohol och kolsyra. Detta äger icke rum

med nägou annan känd kropp än sockret, hwarföre det-

ta ock är den.'enda, hwaraf alkohol kau bildas.

Men i potates finnes endast stärkelse, men icke

socker; derföre mLste stärkelsen först till socker för-
wandlas, hwarförutan den icke kan i en spirituös jäs-
ning försättas och derwid bilda alkohol. Denna stär-
kelsens förwandling till socke? fler genom tillmästningS-
procefien, med tillhjelp af diastas (malt). Denna

förwandling fler likwäl icke omedelbart, utan stärkel-
fen förwanblas först till gummi eller dertrin, hwilket

r\
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sier hastigt och allmänt pä en gäng, hwarwid pota-
tesmassan blifwer flytande, hwarpä sedan dertrinet
småningom förwandlaS till socker. Ojemnheten och
ofullkomligheten af denna dertrinets småningom sirende
sörwandling till socker under tillmäsiningenwällarbild-
»ingen af mer eller minvre socker, och deras upkom-
mer sedan bildningen af mer eller mindre alkohol;
ju fullkomligare dertrinet i tillmäftningen btifwit till

socker förwandladt, eller, ju mera dertrin som blif-
wit i socker förwandladt, och saledeS, ju mera socker,
som blifwit bildadt, desto mera alkohol bildaS deras
i jäsningSprocesten, och twärtom.

StärketfenS sammansättning är: ,

12 C 2G H i 10 O.

Genom tillägget af diastas i tillmäftningen sör>
wandlaö stärkelsen pä det sätt till gummi eller

trin, att stärkelsen- förbinder sig, med t atom watten.

eller, som är detsamma, med 2 atomer wäte^vch 1
atom syre, eller 2 8 1. O. Af denna tilläggniug
till ofwannämnda stärkelsens beständSdelar upkommer
dertrinets sammansättning:

.
12 C -t 22 H + 11 O.

och da, för att blifwa sockerämne, dertrinet äunu yt,
terligare förenar sig med 1 atom watten eller 2 8
+ 1 6^ sä upkommer härmedelst

t.2 6 24 8 * 12 O,
hwilket utgör sockrets sammansättning. Dä nu detta

socker underkastas jäsmugSproeesten, sä fördelar det sig i
4 atomer kolsyra = 4 C- + 8 0

och 4 atomer alkohol = 8 C * 24 8 4- 4 O.
Summa ». 12 C + 24 H t 12 O.
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hwilka beteckna sockrets sammansättning. Kolsyran
bortgår som gas i jäsningen och alkoholen destilleras
öfwer i förlaget. En del af dextrinei, hwilken icke -

blifwit till socker förwandlad, qwarstannar i dranken.
Man inser här lätt, att det förnämsta momen-

tet i sprittillwerkningen är tillmästningen, hwarpä
sockerämnets bildning beror.

8. Det praktiska förfarandet wid potatesens
tillmäfkning.

Kornmaltgröpe hopröreS först med blott sä myc-
ket ljumt watten, att deras uppkommer en tunnt fly-,
tande wälling, hwarpä den i wattenänga kokta pota-
tesen, hwilken ännu het blifwit malen, småningom till-

röreS. Härwid inträder det märkwärdiga phenomenet,
att potateSmastan utan widare tilsatS af watten blif-
wer tunnflytande, och att den, fastän i början knapt
märkligt fött smakande, smäningom bliswer alltmera

söt. Det förra är en följd af potateSstärkelsens för-
wandling i dertrin, det sednare as dettaS sörwan-
dling i fockerämne.

Om nu antingen för litet diastaS anwändeS eller

tiden för dertrinets förwandling till sockerämne icke

medgifwes nog läng, sä förwandlaS icke till socker allt

dertrin, som kan dertill förwandlaS. Om maltet är

odugligt, ojemnt grodt, sä att det icke innehäller till-

räckligt diastaS, sä lider deraf sockerbildningen. Äf-
wensä, om wid tillmästningen en högre wärmetem-

peratur än 75" anwändeS, sä förstöreS diastasen eller

dest sockerbildande kraft gär förlorad (se ofw. sid. 14).
Efter sockrets bildning har mastan en synnerlig benä-
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genhet att surna, hwarigeuom sockret förwandlas till -

ättiksyra; derföre är det angeläget, att mastanS af»
kylning sä mycket som möjligt pästyndaS.

4->.

Enligt hwad ofwanföre sid. 17 är bewisadt, er-

fordraS för att till sockerämne förwandla 8 delar po-
tateS 1 del lufttorkadt kornmalt. Likwäl är detta för- '

hällande af 1 del malt till 8 delar potateS ingalunda
att fäfom owillkorligt anse, utan är endast att betrakta

säsom det maximum, öfwer hwilket maltet icke behöf-
wer i blandningen ingä, sä framt det eljest icke är

alltför däligt. Men dä potatesens stärkelsehalt stun-
dom är sädan, att den i^e erfordrar sä mycket malt,'
och dä maltet är den dyrare ingrediensen, samt ett

öfwerstott deraf utom hwad som till potateSstärkelsenS
förwandling till socker erfordras, till intet tjenar: sä
behöfwer man stundom icke tillsätta maltet i detta för-
hällande, utan en äfwen mindre andel deraf kan göta
tillfyllest till en fullständig sockerbildnings befordran.
Det är endast genom försök, som man för det en-

stilda tillfället kan förwista sig om storleken af den be-

höfliga malttillsatsen; emellertid kan det, i stöd af
wunnen erfarenhet, tagaS för afgjordt, att malttill-

satsens storlek swäfwar emellan 1 del till 8 eller 10

delar potateS. Schweitzers antagande af K korn-
malt till 12 kappar eller 92 K potateS är aldeles fel»
agtigt genom för liten tillsatS af malt, endast i för-
hällande - af 1 till 16$. — Derföre bör man, innan man

begynner spritberedningen, anställa nägra comparativa
försök med mer eller tnindre malt, för att utsinna,
hwilketdera förhällandet är det ändamälöenligaste, d. ä.

I
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hwilket, wid anwändande af den minsta möjliga qvan-
ritet malt, gifwer den mesta spriten. Man tager t. er.

till 1000 R potates 125 T matt, hwilket är ett för-
hällande dem emellan af 8 till 1, eller 117 K, i

sorhällandet af 8^ till 1, eller 111 T, i förhällan
det as 9 till 1, eller 100 T, i förhällandet af 10

till 1, och opererar dermed i en aldeles likformig till-

mäskning och under en aldeleS lika temperaturs hwar-
wid dock ar att märka, att mästkaren redan' nagra

gänger böra hafwa warit begagnade, aldenstund nya
eller pä nägrn mänader icke anwända mäskkar insuga
spriten. Uraktlåtenheten att icke tillsätta tillräckligt
malt samt att icke gifwa akt pä potatesenS stärkelsehalt
utgör det wanligaste felet i tillmästningSoperationen.

Hwad angar temperaturen wid tillmäsiuiugen,
sä gäller här aldeles detsamma, som wid tillmäsk-
ningen till drickSberedningeu ofwanf. siv. 18 blifwit
wisadt - att nemligen tillmäskniogen bör hällas noga

mellan. 60" och 62^ säsom den fördelaktigaste. Om
man derföre, under målningen af den i wattenänga
kokta och ännu heta potatesen, finner, att sedan den-

oa skett redan till | och den malna potatesen kika sä
till blifwit till maltet blandad, mastan redan äger
e» temperatur af 60", samt det alltsä ka» antagas,
att, wid den fista fjerdedelens tillblauduing, mastans
temperatur kommer att öswerstiga 64" » 65", sä kan

man läta den sista fjerdedelen af potatesen före mal-

mogen uägot kallna eller läta målningen fle längsam-
mare eller potatesen i mindre qvantiteter pä en gäng
tillsättas, hwarigenom den rätta wärmegraden af 62^"



H

43

bäst bibehälleS, under ett flitigt anwändande af ther
mometern.

Sedan all potatesen blifwit tillagd, sä mäste be-

mödandet gä derpä ut, att hälla mastan flere timmar
i den sör sockerbildningen gynnande temperaturen och
under denna tiden aldeleS icke läta denna salla under

60". Wid flora mastor af 1500 till 2000 V pota»
teS bibehäller sig wärmen ätminstone i 2 timmar wid

60" endast genom att betäcka tillmästningskaret med

ett wäl tillsiutande lock. Wid mindre mastor och i

stark winterköld behöfwer man äfwen hölja täcken öf
wer locket, och, om detta icke gör tillfyllest, kan man

läta änga frän ängkitteln i karet inströmma genom ett

1 tum tjockt, med en kran försedt rör. Fyra tim-
mar anse wi wara den minsta tid, hwarunder mastan
-ör hällaS i samma wärme, pä det att sä mycket
dertrin som möjligt mä till fockerämne förwandlaö;
jn längre tillmästningen utdrageS, desto fullkomligate
dlifwer nemligen sockerbildningen.

Den grad, hwari mastan, som stall tillmästaS,
bör wara .utspädd, är ock nödig att bestämma-, sä wäl

för spritafkastningen stnll som i den händelse att efter
tillmästningskärlenS rymdbestämning statten bestäm-
meö. Denna utspädniugsgrad beror pä den regeln:
att en sockerhaltig wätsta, som pä 3 dygn wid lämp-
lig wärmegrad stall genom jäsning helt och häller
decompvneraö, sär pä sin > höjd endast innehälla 10

procent sockerämne och derföre icke hafwa större spe-
risik wigt än 1,060. För att winna denna propor-

-tion, kan i allmänhet som norm antagaS, att mäng-

1
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-en af watten, som bör tillsättas till potatesen och
maltet, hwilka stola tillmästas, bör utgöra 6-dubbla

wigten af stärkelsen i potatesen' och maltet samman-
tagna. Om t. ex. 100 T potateS auwändaS, sä in-

nehälla de 25 T stärkelse, och -desta fordra altfä 150

V watten; men desta 100 T potateS innehälla redan

i sig sjelfwa 75 T saft; säledeS erfordras blott ett

tillstött af 75 D watten. De till denna mängd po-
tateS anwända 10 T malt innehälla widare 5 T stär-
kelse, och säledes kräfwa desta 30 T watten. Till-

sammanStaget fordrar altfä denna tillmästningSqvan-
titet 105 K watten. För sjelfwa tillmäflningen kunde
wäl watten^, 4 gånger i wigt mot stärkelsen, wara

tillräckligt; men för jäsningen erfordras mera. Man

felar oftast i att taga för litet watten; ju sockerhal-
tigare mastan är, desto längre räcker jäsningen, och
twärtom, ju fattigare den är pä sockerämne.

'

Nu räknaS 10 T malt intaga samma rymd som
7£ V watten, och sörhällandet är äfwen för potate-
sen ungefär detsamma, sä att,de 100 T potateS in-

taga samma rymd som 75 T watten, hwarföre hela
tlllmästningen intager samma rum som 75 4- 7^. + . -

105 T = 187| V watten, eller 30| kannor..

C. Om spritjäsningen.
Sedan genom den ofwannämnda temperaturens

jemna underhällande i flere timmar sä mycket dextrin,
som möjligen kunnat/ blifwit till socker förwandladt,
afkyleS^ sör jäsningen flull, mastan sä hastigt som
möjligt wid dest öfwerflyttande pä kylsatet. Dä det
är angeläged att, för att undwika fyrning, denna af-

StIA
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kylning sker sa hastigt som möjligt, kan en enkel me-

thod anwändaS för att päflynda afkylningen, i det att

nemligen den rännan, hwari den warma mastan ur

mästkaret föres i kylfatet, förseS med twävne bottnar,
emellan hwilka bäda en ström kallt watten kedeS. Lik-
wäl behöfwer ej temperaturnedsättningen ske till mer

än till 260 £ 27", emedan genom temperaturen af
det kalla wattnet, wanligen af emellan 11" och 12%
som ännu stall tillsättas, mastans temperatur nedtwin- -

gas till den erforderliga rätta jäsningStemperaturen
emellan 19 och 22£. Wid jäsningen bildas kolsyra och
alkohol gemensamt (se std. 39); den förra bortgär i

gaSform, dä den sednare qwarstannar i mastan för att

fedan genom destillation afstiljaS. Genom jäsningen
ökaS, som bekant är, mastans temperatur af stg sjelf,
och detta desto mera, ju större deu jäsande mastan är,
hwarföre wid stora mastor mastans wärmegrad i bör-

jan bör wara blott 19%

JästenS godhet är en wigtig omständighet; ju
farstare den är, desto bättre: ju äldre/.desto kraftlö-
sare. Man bör altsä wara omtänkt att förstasfa stg
en altid färst, god jäst. DenNa winneS bäst pä föl-
jande sätt: 13 A lufttorkadt kornmaltgröpe blandas en

förmiddag med jemnt sä mycket ljumt watten, att det

har utseende äf en tjock gröt. Eftir nägra timmar

gjutas 13 kannor watten af 750 derpä, omröras wäl,
och man läter 'det stä öswer natten. Dagen derpä
undersökes med en thermometer mastans wärmegrad,
hwilken medelst tillstäende af hett eller kallt watten

bringas till noga 25% hwarpä 3 qvarter god ölsprund-
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jäst tillsättas, och blandningen lemna» att jäsa, hwil-
ket nägra fä timmar derefter inträffar. Detta är mo-

derjästen. Dä den stär i full jäsning/ omröreö den

wäl och 4£ kannor tagas deraf, hwilka tillS widare

sättas äsido för att begagnaS till att dermed bereda

en ny moderjäst. Dä pä detta sätt ouphörligt fort-
fareS, erhälleö färst ölsäst dageligen under hela bran-

uingStiden.

Det öfriga af jästen anwändeS till potateStill-
mästningen, att bringa den i jäsning. Detta ster fä,
att dä mastan i mäflkaret ar färdig att pä kylfatet
öfmerföraS, tageS deraf 4 till 6 kannor, hwilka med

kallt watten fä MspädaS och afkylaS, att blandnin-

gens temperatur blifwer noga hwarpä desta häl-
las till jästen i jästkärlet och med den omröraS, samt
sedan lemnas i hwila, hwarpä jäsningen snart äter-

begynner. Det är ett godt tecken till denna jästs rät-

ta jäsning, när den fär ett convext jästtäcke, pä hwil-
ket man kan lägga flata handen, utan att denna blir

wät deraf. Sedan mästen i kylfatet kallnat till 26^

ä 2?o, och derpä blifwit förd i jäSniugskaret, der

den genom tillsats af kallt watten blifwer bragt till

IIP å 22-2°, sä titläggeS nu all jästen och blandaS

genom omrörivg wäl med mästen. Efter 7 till 8

timmar begynner nn jäsningen. Den af 13 T malt-

gröpe gjorda jästen är tillräcklig att dermed försätta
i jäSning en tillmästning, gjord af 5 n 6 tunnor po-
tateS. Tillsatser af pottasta, soda eller salmiak, hwil-
ka pläga begagnaS, tjena till allsintet, utom de bä-
da förra att mätta detrförhavdenwaraude fyran, h«ar->.
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till bäst astlnt anwändeS. Sedan efter twänne dagar-
förlopp den förnämsta jäsningen för sig gält, och den

tyckeS wilja uphöra, omröreö mastan starkt, hwarpä
jäsningen äter begynner blifwa listigare.

D. Anmärkningar wid fprittillrverkningen.
Den mängd sprit, som wid beredningen af po-

lates erhälles, härleder sig icke helt och hället ifrän
potatesen, utan äfwen, fastän til! en mindre del, frän
det derwid anwända maltet. För att beräkna mal-
tetS andel i spriten, antageS enligt erfarenheten, att

hwarje stälpund malt lem,nar L alkohol (2^ hundra-
dedelS eller | T alkohol; sedan denna alkohol blifwit
fran hela beloppet af alkohol frändragen, är det äter-
stäende en product af potatesen. Af 1000 T potateS
och 100 T kornmalt erhäller man genom den om-

sorgsfullaste operation öfwerhnfwud 57^ T alkohol;
da derifrän afräknas 12% T för maltet, äterstä 45 #

sör ve 1000 N potateS, hwilket för hwarje T pota-
teS gör 4| hundradedels T alkohol. Enligt den che-
mista theorien kan det uträknaS, att 1 N potateS,
med beräkning af 25 procent i stärkelse och trädämne,
bör gifwa 7,17 hundradedels K alkohol. Men, säsom
ofwanföre är nämndt, är det högsta, som hittills kun-
nät af 4 T potateS erhällaS, 4% och endast t säll-
späta fall 5 hundradedelS U". Detta härleder sig deraf,'
att endast H af det, af stärkelsen och trädämnet fram-
bragta, dextrinet till sockerämne förwandlas, och £ der-

af qwarstär säsom oföräbdradt dertnn, hwilket det än-
nn icke "har lvckatS konsten att äfwen till sockerämne
förwandla; det war dock icke längesedan man,af 1 B
potateS icke kunde erhälla mera än 3 hundrade T al-

kohol. Dä en tunna potateS per medium räknadt kan
anses wäga 276| T (man har funnit denna wigtva
riera emellan 267 och 328 T), sä gifwer den, efter
4| HundradedelS T alkohol af 1 T potateS, 24, 65
K alkohol, hwilket är detsamma som 52,45 T brän-
win af 47 proc, alkohol, eller 6 gradigt bräuwin wid
10" wärmc 9, 59 kannor.

i
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I den efter destillationen äterstäende dranken in-
nehälles naturligtwiS den del af potatesenö wärtgum-
mi eller dertrin, hwilken diastasen icke förmätt till
sockerämne förwandla, och hwilken, enligt hwad of-
wanföre är wisadt, utgör omkrsng £ af det ursprun-'
gliga dertrinet. Det är denna andel af dertrin, som
ät dranken gifwer desi närande kraft. Men pä sam-
ma gäng är den äfwen för boskapen derutinnau stad-
lig, att den äfwen innehäller en andel sprit, hwilken
icke kunnat helt och hället genom destillationen afstil-
fas, och hwilken pä dfuren, likasom bränwinet pä
menniftan, häldst pä hornbostapen, och L synnerhet dä
den L större qvantiteter gifwes, stadligt inwerkar.
Desiutom bildaS altid i mer eller mindre män under

tillmäskningenS afkylning ättiksyra," hwilken, sä wäl i
det att den qwarhäller en del sprit i dranken som ock
i sig sfelf, gör drankenS förtäring skadlig och för bo-'

skåpens tänder i synnerhet sörderflig. — Äfwen dricks-
beredningen lemnar en närande äterstod, och om den icke
motswarar den efter bränwinsbränningen, sä ersättes
detta rikeligen af öletS och drickatS närande kraft för
menniflan. Masten efter maltet är dxsiutom i bäda
fallen lika.

Man har welat anse det bidraga till förökad
bränwinSafkastning, om, i stället för det watten, hwar-
med tillmästningen utfpädeS, man anwänder en förut
erhällen drank; men orätt, ty dä diastasen, fastän i
öfwerstott tillsatt, icke förmär till sockerämne förwan-
dla allt det dertrin, fom upstär wid den närwarande
tillmästningen, mäktar den ännu mindre äfwen till soc-
kerämue förwandla det dertrin^" som i den tillsatta
dranken innehälles.
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